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Resumo

A reducdo de sacarose € uma tendéncia relevante no desenvolvimento de alimentos,
impulsionada pela busca de produtos mais saudaveis e pela necessidade de atender
recomendacdes de saude publica. Os glicosideos de esteviol, apesar de amplamente utilizados,
ainda nado reproduzem plenamente o perfil sensorial do aglcar, limitacdo relacionada as suas
estruturas quimicas e ao modo como é percebida ao longo do tempo. Assim, compreender seus
perfis temporais em meio aquoso € fundamental para orientar aplicacbes em matrizes
alimentares mais complexas. O presente estudo objetivou avaliar as sensa¢gfes dominantes de
diferentes glicosideos de esteviol comparado a sacarose em solucdo aquosa. O método
Dominancia Temporal das Sensacdes (TDS) foi utilizado para descrever a evolugcdo das
percepcbes sensoriais ao longo do tempo. Foram preparadas duas solucdes aquosas de
glicosideos de esteviol S3 (0,025%) e S7 (0,01658%), concentracdes equivalentes, em termos
de docura, a uma solucdo de sacarose a 4%, e a solucdo de sacarose (4%). As amostras foram
avaliadas por dez avaliadores selecionados e treinados em trés repeticbes. Cada avaliador
ingeriu a amostra (20 mL) em 2 segundos (S) e registrou, durante 50 s, as sensa¢fes dominantes
percebidas dentre os atributos: doce, amargo, metalico, sabor desagradavel e sem sabor. As
curvas de TDS de cada amostra foram computadas e extraidos os parametros: valor maximo de
dominancia (V_max.), tempo para atingi-lo (T_max.) e a duracdo da dominéancia significativa
(D_sig.). Os resultados mostraram que o atributo doce foi o Unico percebido significativamente
como dominante em todas as amostras. O S7 apresentou maior taxa de dominancia (V_max.:
93%), percepcdo mais rapida (T_max.: 5,50 s) e maior duracdo (D_sig.: 29,10 s) em comparacao
a sacarose (87%; 7,50 s; 25,0 s, respectivamente). J& o S3 apresentou taxa (V_max.: 89%) e
duracgédo (D_sig.: 28,80 s) proximas as da sacarose, porém com inicio de percepcao mais tardia
(T_max.: 13,50 s). Os resultados demonstram que os glicosideos de esteviol avaliados séo
capazes de reproduzir a percepcdo de docura em solucdo aquosa, embora com diferencas na
dominéancia, no inicio da percepcao e ha duracao do gosto em relacdo a sacarose. Dessa forma,
0 estudo contribui para a compreenséao do perfil temporal sensorial dos glicosideos de esteviol e
fornece subsidios para sua utilizacdo em diferentes matrizes, favorecendo o desenvolvimento de
produtos com menor teor de sacarose e maior aceitacéo sensorial.
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