EUU UGURANIES

A ANVISA define os edulcorantes como sendo substdncias naturais
ou artificiais, diferentes dos aciicares, que conferem sabor doce
aos alimentos. Dentre os aditivos edulcorantes mais conhecidos
estdo o aspartame, a sacarina e o ciclamato, comumente utilizados
em adocantes artificiais ou em refrigerantes light ou diet.

Diversos produtos tem sido uti-
lizados ao longo dos tempos para
adocar os alimentos, como 0 mel ou o
actcar. Hoje em dia, existe também
uma série de novos edulcorantes que
constituem uma alternativa ao agtcar.

Os edulcorantes sdo substancias
adicionadas aos alimentos em substi-
tuicdo ao acticar. Alguns destes adocan-
tes, vulgarmente chamados de “edul-
corantes intensos”, proporeionam um
sabor doce intenso, sem adicéo de calo-
rias, ou com uma quantidade reduzida
destas. Uma vez que sdo muito doces,
sS40 necessarias apenas pequenas
quantidades. Sdo exemplos de edul-
corantes intensos o acessulfame-k,
aspartame, ciclamato, sacarina, tau-
matina e a neohesperidina.

Outro grupo de edulcorantes lar-
gamente utilizado inclui os chama-
dos adocantes hipocaléricos, ado-
cantes de volume ou “polidis”.
Estes contém menos calorias por
grama comparativamente ao agticar
(sacarose), apresentando o mesmo
volume. Pertencem a este grupo o
sorbitol, manitol, isomalte, maltitol,
xilitol e lactiol. As regras de utiliza-
¢ao de ambos os tipos de edulcoran-
tes sdo descritas na Diretiva 94/35/
CE do Parlamento Europeu, relati-
va aos edulcorantes para utilizacio
nos géneros alimenticios, aplicavel
aos “aditivos alimentares utilizados
para introduzir um sabor aguca-
rado nos géneros alimenticios ou
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como edulcorantes de mesa”. Esta
diretiva nao se aplica a alimentos
com poder edulcorante, tais como o
acucar ou o mel.

Os edulcorantes sdo utilizados como
uma alternativa ao agticar por vérias
razdes. Os adogantes hipocaléricos po-
dem ser tteis para pessoas que querem
perder ou controlar seu peso. Os edul-
corantes podem desempenhar um papel
importante na alimentaco saudavel,
sem haver necessidade de sacrificar o
prazer de consumir alimentos doces. Por
altimo, alguns edulcorantes possuem
utilizacdo técnica além do seu poder
adocante, por exemplo, os péliois podem
ser utilizados para manter aumidade em
produtos como bolos e paes.

Os acucares representam a forma
mais comum e conhecida de edulco-
rantes, amplamente distribuidos na
natureza, podendo ser encontrados
em frutas, vegetais, mel e leite. Cons-
tituem também unidades de carboidra-
tos (polissacarideos): amido, celulose,
pectina, glicogénio. Também existem
em simples e complexas moléculas
organicas, como DNA, glicoproteinas,
ete. Todos os carboidratos devem ser
duplicados acima dos agticares simples
(monossacarideos) para poderem ser
assimilados, sendo a glicose e a frutose
as mais comuns. A glicose ou dextrose
é a principal forma em que os acticares

sao convertidos no corpo, de modo que
é o principal agticar encontrado no
sangue. A glicose estd presente em
muitas frutas e é o componente basico
do amido, do glicogénio e da celulose.

A frutose ou levulose é o mais doce
de todos os acticares naturais, encon-
trada principalmente em frutas e mel.
As macas, por exemplo, possuem 4%
do seu peso de sacarose, 6% de fruto-
se e 1% de glicose, enquanto as uvas
possuem 2% de sacarose, 8% de fru-
tose, 7% de glucose e 2% de maltose.

A sacarose ou agticar de mesa é o
aclcar mais conhecido na industria.
Trata-se de um dissacarideo compos-
to por glicose e frutose, extraido da
cana de actcar e da beterraba.

A lactose é outro dissacarideo
constituido por glicose e galactose
encontrada no leite. Existem algumas
aplicacoes industriais deste agtcar,
mas devido a seu baixo poder edul-
corante (40% da dogura da sacarose)
nao é usado como tal. E, por fim, o mel
cujo xarope € produzido pelas abelhas
e contém principalmente glicose e
frutose, ou seja, agtcar invertido.

Estes sfo os principais acticares,
alguns deles edulcorantes. No entan-
to, existem muitos outros adocantes
que nao sao aglcares, como as protei-
nas e os alcodis.

Uma area que apresentou maior
impacto da biotecnologia, ndo apenas

do ponto de vista tecnolégico, mas
também econdmico e social, foi a
de adocantes. A partir dos anos 70,
os paises desenvolvidos vém imple-
mentando processos industriais, em
sua maioria biotecnolégicos, para o
desenvolvimento de adocantes calé-
ricos e nio caldricos, que mudaram a
estrutura deste mercado.

A qualidade da dogura difere con-
sideravelmente de um edulcorante
para outro. A maioria dos edulcoran-
tes de alto poder adocante possuem
sabores residuais que se sobrepoem
ao sabor doce. A sacarose pode ser
utilizada como referéncia, porque nio
apresenta sabor residual, sendo con-
siderada como o sabor doce padrao.

A substituicdo da sacarose por
edulcorantes sintéticos nem sempre
é simples, uma vez que este acticar
desempenha um papel ndo apenas
como saborizante, mas, em muitos
casos, também atua como conservan-
te para conferir ao produto textura e
consisténcia adequadas. Isso pode ser
observado em compotas e alimentos
similares, em que o teor de sacarose
reduz a atividade de 4gua para menos
de 0,8 para evitar fungos e leveduras;
além disso, as pectinas de alta me-
toxilacdo gelificam na presenca deste
carboidrato. No entanto, se os mate-
riais sdo adequadamente combinados,
a substituicio pode ser obtida.

Os edulcorantes sao classificados
em naturais ou caldricos e em sintéti-
cos ou nao caldricos. Os edulcorantes
naturais incluem os mono e oligos-
sacarideos, como glicose, frutose,
sacarose, lactose, lactitol, mel, aci-
car invertido, xarope de milho, e os
glicosideos, como o esteviosideo. Ja
os edulcorantes sintéticos incluem o
acessulfame-k, aspartame, L-actca-
res, ciclamatos, dulcina e sacarina.

Os edulcorantes naturais sao
extratos vegetais modificados quimi-
camente para obter ou intensificar a
docura. Entre os mono e oligossa-
carideos, destacam-se a glicose, a
frutose, a sacarose, alactose, o lactitol
e o acticar invertido.

A glicose é o monossacarideo
mais abundante e se encontra em
diferentes frutas e hortalicas. Sua
concentracdo depende basicamente
da maturidade do produto; no mel,
por exemplo, é de cerca de 40%. A
glicose usada comercialmente na
producdo de um grande nimero de
alimentos é obtida da hidrélise con-
trolada de amido.

A frutose, também chamada de
levulose ou acticar de fruta, correspon-
de a um monossacarideo, uma hexose
do tipo cestose, quimicamente muito
ativa. E encontrada na forma livre em
quase todas as frutas e bagas doces.
A frutose é um agicar natural mais
doce do que a sacarose. Sua dogura é
maior na forma cristalina, na qual é
apresentada como D-D-frutopiranose.
A frutose é altamente higroscépico,
motivo pelo qual se recomenda que
as embalagens de alimentos a base de
frutose tenham uma barreira eficaz
contra a umidade. Devido a sua higros-
copicidade, a frutose é um conservante
de umidade e textura de produtos
de panificacdo. Sua solubilidade em
agua é elevada e rapida. A frutose
decompde-se mais rapidamente em
altas temperaturas do que a sacarose
e possui uma forte tendéncia ao sur-
gimento da reacoes de Maillard com
grupos amino. Pode ser usada como
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edulcorante de baixa caloria em doces,
gomas de mascar, chocolates, sorve-
tes, produtos de panificacio, bebidas
refrigeradas ou parcialmente 4cidas,
alimentos para bebés e criancas,
produtos congelados, sucos em pd,
bebidas instantineas de cacau ou em
substitutos do leite materno.

A sacarose representa de 60% a
80% dos edulcorantes e 30% dos car-
boidratos usados como edulcorantes
consumidos pelo homem. Seu custo
é geralmente baixo e sua producio é
simples. A concentracio de sacarose
na cana de agucar é alta (16% a 18%).
Suas propriedades fisicas de carame-
lizagdo, sua higroscopia comparati-
vamente baixa e sua estabilidade em
muitos processos alimenticios a tor-
nam ideal como edulcorante em muitos
alimentos e produtos de confeitaria. A
sacarose é também um conservante
eficaz para o leite condensado, no
qual inibe o crescimento de bacté-
rias e de bolores como resultado da
pressdo osmética em solugoes de alta
concentracio. Este acticar também
desenvolve a cor em carnes curadas,
bem como favorece a conservagio de
carne durante a cura.

A lactose é um dissacarideo com-
posto por glicose e galactose e esta
presente no leite. Apresenta as ca-
racteristicas dos acticares redutores.
Dos dissacarideos de importancia na
alimentagio, este aglicar é o menos
soluvel e doce, uma vez que apenas
representa entre 25% a 40% do poder
edulcorante da sacarose.

O lactitol é um poliol de
férmula C,H,,0,, e corres-
ponde a 4-O-D-D-galactopi-
ranosil-D-glucitol, de peso
molecular 344, com intervalo
de fusdo entre 94°C e 97°C.
Cristaliza como monohidrato
incolor e inodoro, com uma
dogura suave e agradavel.
E consideravelmente mais
estavel do que a lactose. E
usado na producio de choco-
late preto, sopas, bebidas
instantineas, sorvetes e
produtos de panificacio.

O acucar invertido é uma mis-
tura de agticares produzido quando
a sacarose se hidrolisa, quimica
ou enzimaticamente. Este acicar
é produzido naturalmente do mel,
razao pela qual é tdo doce. Comer-
cialmente é de facil producao e,
conforme a ligacdo glicosidica, é
muito instavel, devido a influéncia
da frutose. Devido a presenca de
frutose, o aciicar invertido possui
poder edulcorante maior do que
a sacarose. Outra caracteristica é
que nao cristaliza como a sacarose,
motivo pelo qual é usado em alguns
derivados da confeitaria; além disso,
é higroscopico, o que pode ser uma
desvantagem em alguns casos.

Ja entre os edulcorantes de na-
tureza glucosidica (moléculas com-
postas de uma parte glucidica unida
a outra ndo glucidica, chamada aglu-
cona) destacam-se o esteviosideo, a
glicirrizina amoniacal, e o Lo Han Ko.

O esteviosideo é um glucosideo
diterpeno cristalino e dolce. Seu sa-
bor doce é considerado excelente, no
entanto, suspeita-se que ao ser meta-
bolizado possa ter acdo antiandrogé-
nica, devido ao nicleo de esteviol ser
préximo as estruturas das hormonas
esteréides.

A glicirrizina amoniacal tem
seu uso limitado devido ao sabor in-
tenso de alcacuz. Possui propriedades
farmacologicas (antiinflamatério,
antidlcera). A glicirrizina apresenta
certa toxicidade quando empregada
em grandes dose.

O edulcorante Lo Han Ko é ex-
traido do fruto chinés Momordica
grosvenori. A sua docura é acom-
panhada de sabor prolongado, se-
melhante ao alcacuz e ao do este-
viosideo, da glicirrizina e das dihi-
drochalconas. Estudos da sua estru-
tura indicam que este edulcorante é
um glucosideo. O edulcorante purifi-
cado tem sabor doce mais agradavel
do que o material impuro. E estavel
a 100°C em solugdes aquosas.

Entre os alcoodis polihidricos,
destacam-se o sorbitol, o manitol e
o xilitol.

O sorbitol é um poliol de seis
carbonos, facilmente soluvel em
agua, mas praticamente insolivel em
solventes orgénicos comuns, exceto
etanol, que fornece 4 cal/g. Pequenas
quantidades podem ser encontradas
em varias frutas e bagas (cerejas,
peras, macgas e ameixas). E um com-
posto nao redutor, ndo fermentavel
por levedura, e altamente resistente
ao ataque de bactérias.

O sorbitol se apresenta como um p6
branco, inodoro, higroscépico e crista-
lino; possui sabor doce agradavel. Nao
produz escurecimento por tratamento
térmico ou durante o armazenamento.
Possui baixo poder edulcorante. E
metabolizado no figado para frutose,
sendo utilizado apenas como fonte de
energia, uma vez que é isomerizado
para glicose. Possui efeito laxante e
diurético se consumido em quantida-
des acima de 50g a 80g por dia.

O sorbitol é produzido por
hidrogenacao catalitica da
D-glucose, usando cobre,
cromo ou niquel como ca-
talisadores a altas tempe-
raturas (120°C a 160°C) e
pressoes (70 a 150 atm). E
utilizado principalmente
em geléias, produtos de
panificacdo, chocolates,
compotas, fabricagdo de
vitamina C, etc.

O sorbitol apresenta
baixo valor calérico em com-
paracdo com o agticar, por
isso é usado com frequéncia

em produtos dietéticos.
Prolonga a vida util dos
alimentos.

O manitol é um po-
liol de seis carbono com
baixo poder edulcorante. E
obtido a partir de plantas
marinhas e terrestres. E
um edulcorante nutritivo,
fornecendo menos calorias
do que o sorbitol e o xilitol.

O xilitol é um poliol de formula
C5H1005 e peso molecular 152,15.
Trata-se de um po cristalino, branco
e inodoro, cujo dulgor é similar ao da
sacarose. El o mais estével dos acticares
e nio participa nas reacoes de Maillard,
como todos os polidis. E usado espe-
cialmente na confeitaria, em compotas,
doces, geléias e como carga em capsulas
e xaropes, na area farmacéutica, devido
a0 seu efeito néo cariogénico.

Por fim, entre os edulcorantes
de natureza protéica destacam-se a
miraculina, a monelina e a taumatina.

A miraculina, ou miralina, é uma
glicoproteina formada por 373 amino-
acidos com agrupamento prostético
de diferentes agticares. Seu peso mo-
lecular é 42000 e seu ponto isoelétrico
€ 9. A miraculina ndo é considerada
um edulcorante, mas sim um agente
que altera o gosto dos produtos dcidos
para um gosto doce.

A monelina é formada por ami-
noacidos e cadeias compostas. Seu
peso molecular é 11500 e o seu ponto
isoelétrico é 9. E o mais doce dos
edulcorantes naturais; sua dogura é
persistente. E estavel até 60°C, mas
é uma proteina muito 14bil. Seu sabor
é alterado para pH inferior a 2. Além
disso, o fruto é dificil de conservar
e sua proteina tende a altera-se
espontaneamente.

A taumatina proporciona sabor
doce imediato a degustacao, mas
persistente. A desnaturacio destas
proteinas se traduz na perda de seu
poder edulcorante. Sua sensibilidade
¢é variavel de acordo com a média;
suporta muitas horas de ebulicdo em
dgua ionizada, mas é irreversivel-
mente desnaturada a 55°C em agua

acidulada a pH 3,2. Com excecio
do aspartame, é o edulcorante com
melhor futuro, porém sio neces-
sarias maiores pesquisas agricolas
para permitir o cultivo lucrativo da
planta. A sensacdo doce propiciada
pela taumatina difere da sacarose e
a labilidade do produto constitui um
grande obstaculo para o seu emprego.
A taumatina possui peso molecular
20000 e seu ponto isoelétrico é 12.

Os edulcorantes sintéticos séo
produtos nao glucidicos, nao calori-
cos, geralmente com forte sabor doce.
A toxicidade destes produtos limita
0 ambito do seu emprego. Entre os
principais edulcorantes sintéticos
estio o acessulfame-k, o aspartame,
o L-acdcares, o ciclamato, a dihi-
drochalcona, a dulcina, a sacarina,
a antioximina de perrillaldehido, o
D-triptofano, e o dcido clorogénico.

O acessulfame-k é o derivado
potassico dos acidos acetoacético
(ACEsulfame) e sulfamico (aceSUL-
FAME); apresenta certo parentesco
estrutural com a sacarina. Seu sabor
acucarado é agradavel e parecido ao
dela. Atualmente, alguns paises eu-
ropeus estao empregando o acessul-
fame-k em bebidas e lacteos, por nio
deixar sabor residual desagradavel.
Possui a vantagem de permanecer
estavel durante os processos de ela-
boraco, ndo oferece riscos a saude,
apresenta vida util prolongada, é mais
estavel e os estudos toxicologicos sao
bastante favoraveis.

O aspartame é o mais importante
dos edulcorantes sintéticos. Possui
peso molecular de cerca de 294,3,

solubilidade de 60g / 1,
ponto isoelétrico de 5,2,
e uma apresentacido em
p6 cristalino branco. E
de 100 a 200 vezes mais
doce do que a sacarose e
apresenta forte sensacio
doce, semelhante a da
sacarina e desprovida de
sabor residual amargo.
O aspartame apresenta,
assim como muitos edulcorantes, a
propriedade de potencializar o poder
adocante de outros edulcorantes. E
mais estavel na forma de pé do que
na forma liquida. Possui amplo uso
em confeitaria, bebidas, geleias, so-
bremesas e outros.

Com relacao aos L-acticares, ha
ainda muita pesquisa a ser feita, mas
considera-se que seu uso possa ser
importante no futuro. Entre os mo-
nossacarideos, os L-actcares estao
classificados na série D; estudos tem
verificado que alguns dos L apre-
senta poder adocante semelhante ao
dos primeiros, mas com a vantagem
de nao produzirem calorias, porque
nao sdo metabolizados. Nao possuem
aplicacdo comercial e necessitam de
maiores estudos.

Os ciclamatos foram os primei-
ros edulcorantes empregados pela
indistria alimenticia. Sio produzidos
pela sulfonacido da ciclohexilamina e
disponiveis, comercialmente, em sais
de sédio e de calcio.

O ciclamato de s6dio consiste em
um pé cristalino branco, inodoro e ter-
moestével. E 30 a 50 vezes mais doce
do que a sacarose e nio deixa o sabor
residual amargo da sacarina. Nos
anos 70, varios paises proibiram seu
uso por sua hidrolise gerar ciclohexila-
mina, que causa danos ao figado e a
bexiga. E utilizado em bebidas, doces,
geléias, conservas e outros produtos
alimenticios; é amplamente utilizado
em misturas com outros edulcorantes,
principalmente com sacarina.

A dihidrochalcona é um pé cris-
talino branco, inodoro, instavel em
meio cido e temperatura elevada. E
obtida a partir da neohesperidina das
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laranjas e toranjas, sendo cerca de
1500 vezes mais doce do que a saca-
rose. A sensacio doce é mais longa e
os diferentes compostos apresentam
sabores residuais mentolados ou de
alcacuz, atuando melhor em gomas de
mascar, antissépticos bucais, cremes
dentais e misturas com outros produ-
tos. Se tivesse seu uso aprovado, seria
possivel utilizd-la em determinados
confeitos e produtos farmacéuticos
nos quais fossem aceitaveis as caracte-
risticas de sabor descritas.

A dulecina é o derivado da uréia
mais conhecido. Seu poder adocante
é de cerca de 200. E soltvel em dgua
quente e insoluvel em lipidios. Em
1950, foi demonstrada sua toxicidade,
causando danos no figado.

A sacarina tem na forma sédica
0 seu uso mais comum devido a sua
elevada solubilidade. Possui dogura
de 300 a 400 vezes a da sacarose. O
sabor doce é agradavel, mas acom-
panhado de um sabor amargo. Para
mascarar o sabor amargo, é possivel
usar alguns compostos, como a sacari-
na, e ciclamato ou gluconato de sédio,
na proporc¢io de 1:10. Nos ultimos
anos, varios estudos toxicolégicos
tem apresentado resultados contra-
ditorios sobre o efeito teratogénico
das impurezas contidas na sacarina
sintetizada. A sacarina de sodio é uti-
lizada na preparagdo de alimentos
para dietas hipocaléricas e na dieta
para tratamento de diabetes. As pro-
priedades quimicas e fisicas da saca-
rina de sodio sao muito satisfatorias,
pois incluem boa compatibilidade,
solubilidade e estabilidade.

A antioximina de perrillal-
dehido é uma substancia com poder
edulcorante elevado, mas nao muito
utilizada devido a seu amargor e
seu sabor mentolado e picante. E
usada principalmente na industria
de tabaco.

O D-triptofano é 25 a 50 vezes
mais doce do que a sacarose. Seu uso
como edulcorante é limitado devido
a seus efeitos colaterais, a uma taxa
de 3g/dia.

O 4cido clorogénico é o acido 3-
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cafealquinico, um monoéster do aci-
do 2,3 dihidroxicinamico, extraido a
partir do coracio da alcachofra. Nao é
um edulcorantes, mas sim um modifi-
cador de sabor, dando a percepcio de
dogura no alimento apés sua ingesto.

O milho é a fonte mais abundante
de amido disponivel atualmente. Se-
tenta e cinco por cento do amido pro-
duzido no mundo provém do milho, os
25% restantes sao distribuidos entre
os de batata, trigo, mandioca, arroz,
na mesma ordem de importancia.
Setenta por cento do amido pro-
duzido é utilizado para a producédo de
edulcorantes.

O principal componente é a gli-
cose, a qual possui 80% do poder
edulcorante da sacarose, sendo uti-
lizada varios produtos de confeitaria
e processados, bem como na forma de
xaropes doces, tipo mel.

A liquefacio é o primeiro passo
para a producdo de glicose. Nesse
processo, uma solugio de alta con-
centracio de amido é aquecida para
gelatiniza-lo. Atualmente, sdo utiliza-
das alfa-amilases termorresistentes
em temperaturas de 90°C a 95°C,
produzidas por bacillus licheni-
formis, para efetuar a gelatinizacio
e liquefacdo, simultaneamente. A
hidroélise é finalizada ao atingir um
ED de 10, suficiente para evitar o
fenomeno de retrogradagio do amido
(ED: para caracterizar a hidroélise do
amido se utiliza um parametro que

define o grau de hidrélise denominado
equivalente dextrose).

Do ponto de vista cinético, é dificil
caracterizar a liquefacio devido a va-
riacdo do substrato durante areacéo.
A alfa-amilase é uma endoamilase
com atividade somente para as liga-
coes alfa 1-4, para as ligacoes inativas
alfa 1-6 lacos de amilopectina. Por
essarazao, obtém-se uma ampla gama
de produtos a partir de alfa dextri-
nas provenientes da amilopectina
e oligossacarideos, tanto da amilo-
pectina como da amilose.

Os processos enziméticos para
producido de glicose requerem uma
segunda etapa ap6s a liquefacdo do
amido. Essa etapa é efetuada com
uma enzima conhecida como amilogli-
cosidase ou glucoamilase, de origem
microbiana.

Esta enzima possui a caracte-
ristica de ser uma exoamilase que
libera glicose principalmente pelas
ligacoes alfa 1-4, mas também pelas
ligacoes alfa 1-6, embora a uma taxa
inferior, permitindo hidrolisar as alfa
dextrinas.

O hidrolisado de amido com alfa-
amilase é ajustado a pH 4,5; apés a
desativacdo da enzima, a reacdo é
efetuada a 60°C, tornando possivel
a obtencio de 92% a 96% de glicose.

No final da hidrélise e apds a de-
sativacdo da enzima, o xarope é puri-
ficado através de filtracdo, tratamento
com carvao ativo e intercambio i6nico.
Posteriormente, a solucio é evaporada
para, finalmente, cristalizar a glicose.

O principal componente dos edul-
corantes de sacarose é aisomaltulose
ou palatinose, um constituinte natural
de mel. Possui apenas um terco do po-
der edulcorante da sacarose, mas sua
docura é bastante similar. E aplicada
na produco de alimentos de umidade
intermediaria, uma vez que permite
sua preservagio sem muita docura;
também é utilizada em alimentos
para diabéticos e para atletas devido a
lenta libertaco de glicose. Ndo causa
caries dentarias, e é mais resistente

a hidrolise acida do que a sacarose.
E um acticar fermentével por bifi-
dobactérias e nao enterobactérias,
desfavorecendo o crescimento de
microorganismos de putrefacio com
tendéncia a causar diarréia.

Foi produzida, a principio, como
um intermediario na producio de pa-
latinite, que utilizava um processo de
fermentag¢do com microorganismos.

Nos termos dalegislagio da Unido
Europeia, os edulcorantes devem
ser aprovados antes de serem uti-
lizados. Os utilizados na producio de
alimentos sdo normalmente sujeitos
a determinadas condicoes de uso, ou
seja, a lei especifica os alimentos aos
quais se pode adicionar determinados
edulcorantes aprovados e autorizados
e em que quantidades.

A avaliacao aplicada aos edul-
corantes é semelhante a aplicada a
todos os demais aditivos alimenti-
cios, sendo baseada em revisoes dos
dados toxicolégicos disponiveis. E
determinado, a partir destes dados,
um valor maximo de aditivo, para
o qual nio se demonstre um efeito
toxico, ao que se denomina de “dose
sem efeitos nocivos observados”
(no-observed-adverse-effect level,
NOAEL) e que é utilizada para de-
terminar a dose didria admissivel
(DDA) para cada aditivo alimenticio,
incluindo os edulcorantes intensos. A
DDA oferece uma ampla margem de
seguranca e representa a quantidade
de um aditivo alimenticio que pode
ser consumida diariamente através
da alimentacio, ao longo da vida,
sem efeitos adversos para a satde.

Em alguns casos, como nos poliois,
a legislagio ndo especifica um nivel
maximo (DDA nao especificada), mas
estipula que deve ser utilizado em
conformidade com “as boas praticas
de fabricacdo”, referida em termos
técnicos como “quantum statis”. Os
fabricantes ndo devem utilizar mais
do que o necessario para obter os
resultados desejados.

Por outro lado, de forma a ga-
rantir que os consumidores tenham
o conhecimento de quais sao os
edulcorantes utilizados nos diversos
produtos alimenticios, estes devem
ser mencionados na rotulagem de
uma forma especifica.

Os edulcorantes de mesa comercia-
lizados diretamente ao consumidor;, de-
vem conter no rétulo amencao “eduleo-
rante de mesa a base de...”, seguida do
nome do edulcorante utilizado. No caso
dos alimentos que contém edulcorantes
intensos, estes também devem indicar
na sua rotulagem a denominag¢io do
edulcorante nalista de ingredientes. Os
edulcorantes de mesa que contenham
polidis na sua composicio devem men-
cionar o seu efeito laxante, enquanto
que aqueles que contenham aspartame
devem indicar que se trata de uma fonte
de fenilalanina, uma vez que as pessoas
que sofram de fenilcetonuria nio con-
seguiem metabolizar este aminoacido.

Os edulcorantes sao utilizados
em substituicdo total ou parcial do
aglcar por individuos que objetivam
diminuir a ingestao calérica ou por
portadores de diabetes ou de outros
disturbios nutricionais relacionados.
No entanto, muitas discussoes estio
surgindo relacionando o consumo
dessas substancias artificiais com pos-

siveis maleficios para a saiude humana.
A principal questao gira em torno do
uso do aspartame e se este pode, ou
néo, ser téxico ao organismo humano.

A verdade é que nada foi provado
ainda em relagio a sua toxicidade.
Ensaios agudos, cronicos e subcroni-
cos em varios animais evidenciaram
a auséncia de toxicidade e carcino-
genicidade associado a ingestdo do
aspartame. Tal substincia nio atua
nos sistemas reprodutivos e nao
apresenta efeitos mutagénicos, tera-
togénicos ou embriotoxicos, ou ainda,
efeito toxico de qualquer natureza nas
doses em que se é recomendado.

A sacarina e o ciclamato sio proi-
bidos em alguns paises. A primeira
nio pode ser usada no Canadé e a
segunda nos Estados Unidos. Resul-
tado de testes realizados em camun-
dongos concluiram possiveis relacoes
entre o consumo dessas substancias
e o cancer na bexiga dos animais,
apesar de nio ter sido comprovado o
risco em seres humanos.

Para esclarecer essas duavidas, o
Codex Alimentarius realizou estudos
a fim de identificar a toxicidade dos
produtos e obteve a seguinte con-
clusdo: em doses pequenas, os edul-
corantes nao causam riscos a satude
humana. Assim, foram estabelecidas
doses que podem ser consumidas de
forma segura por uma pessoa.

A IDA - Ingestao Didria Aceitavel
(expressa em mg da substancia/kg
de massa corporal) é a estimativa da
quantidade maxima que uma subs-
tancia pode ser ingerida por dia e
durante toda a vida de uma pessoa,
sem oferecer risco a saide.

A Tabela abaixo aponta a dose em
mg/quilo de peso dos edulcorantes
mais conhecidos.

IDA PARA EDULCORANTES
Edulcorante Dose (mg)
Sacarina 35
Esteviosideo 55
Ciclamato "
Aspartame 40

Fonte: ANVISA

A IDA é definida a partir da ava-
liacdo toxicolégica do aditivo.
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DEIERMINACAGIDA
POYTENCTASEIDOCURA
EQUIVATENTESDE
EDUICORANTES

A adocéo de hébitos alimentares
saudaveis se tornou prioridade para
muitos consumidores. Com isso, é
cada vez mais frequente a substi-
tuicdo do consagrado acticar (sacarose)
pelos produtos conhecidos como edul-
corantes, com o objetivo de reduzir a
quantidade de calorias a ser ingerida.

Para que um edulcorante possa
substituir a sacarose com éxito, em
formulacoes de alimentos, é preciso
realizar estudos que permitam o
conhecimento prévio das concen-
tracoes dos edulcorantes a serem
utilizados e suas docuras equiva-
lentes em sacarose. Existem varias
metodologias para a obtencio destas
informacées, porém o método mais
aplicado é o de estimacido da mag-
nitude e representacao grafica dos
resultados normalizados, por meio da
Lei de Stevens ou “Power Function”.

A realizacio destes tipos de es-
tudos dentro da fase de desenvolvi-
mento de novos produtos representa
uma importante ferramenta para
obtencio de melhores caracteristicas
sensoriais. Como exemplo, podemos
citar o estudo realizado pela Univer-
sidade Federal de Lavras no qual foi
utilizado o queijo Petit Suisse para a
determinagio da poténcia e dogura
equivalente de alguns edulcorantes.

Nos ultimos anos, a produgao nacio-
nal de Petit Suisse tem crescido de ma-
neira acentuada, como pode ser visto no
Gréfico 1, mas € percebido uma caréncia
deste produto sem a adigdo de agtcar.
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Esta ¢ uma necessidade para atendimen-
to, principalmente, a criancas e adoles-
centes que possuem diabetes mellitus
tipo 1. Dados apontam que este tipo de
diabetes acomete aproximadamente de
5%-10% da populag@o de diabéticos. No
Brasil, estima-se que a incidéncia é de
7 pacientes a cada 100.000 habitantes.

Como pouco se sabe sobre a uti-
lizagdo de edulcorantes em queijo
Petit Suisse, Souza et al. (2011),
realizaram um trabalho para avaliar
a concentracio ideal de sacarose
neste produto e determinaram a
docura equivalente de diferentes
edulcorantes, como sucralose, com-

Grafico 1: Producdo de Petit Suisse no Brasil (MT)
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O crescimentona produgio do queijo
petit suisse tem sido possivel devido a
modificacio na tecnologia de fabricacio
onde nio se torna necessaria a etapa
de dessoragem. Esta tecnologia tem
se destacado pela ndo geracio de soro
acido e necessidade de menor investi-
mento em equipamentos. Para eliminar
esta etapa e produzir um produto com
retencio de soro faz-se necessario a
adicio de aditivos, tais como proteinas
lacteas, amidos modificados e estabili-
zantes, produtos presentes no portfélio
de produtos da Gemacom Tech.

» A

binagio de sucralose/acessulfame-K,
ciclamato de sédio/sacarina de sédio
e taumatina/sucralose que promovam
a mesma intensidade de docura ideal
no produto. Assim, foram realizadas
avaliacoes sensoriais em diferentes
etapas, inicialmente determinando a
concentracio ideal de sacarose para
Petit Suisse, e a partir dos dados
obtidos foi feita a determinacio da
dogura equivalente e poténcia dos
edulcorantes selecionados.

A determinagio da concentracio
ideal de sacarose (%) foi realizada por

(Z102) »4pwWlDQ :33U04

Gréfico 2: Concentracdo ideal de sacarose em Petit Suisse, obtida no teste com Escala do Ideal
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meio de teste afetivo, utilizando esca-
la do ideal. Foram elaboradas cinco
formulacoes do queijo Petit Suisse
contendo 4%,11%,17,5%, 23% e 28%
de sacarose (Grafico 2).

A opinido dos consumidores
verificada no teste foi transformada
em dados numéricos. Por meio da
equacio de regressio, calculou-se a
concentracio de sacarose ideal, sendo
esta igual a 16,68%. Para facilitar as
avaliacoes subsequentes, optou-se
por utilizar a concentracio de 17%.

Para determinacéo da equivaléncia
de dogura, foram selecionados e trei-
nados provadores. Estes provadores
receberam uma amostra referéncia
(concentracio ideal de sacarose obtida
no teste inicial, 17%), com intensidade
designada por um valor arbitrario de
docura 100, e varias amostras codifica-
das e balanceadas, com intensidades
maiores ou menores de docura que a
amostrareferéncia. Solicitou-se aos pro-
vadores que estimassem as intensidades
de docura das amostras codificadas em
relacdo a referéncia. Por exemplo, se a
amostra apresentasse o dobro da dogura
dareferéncia, deveria receber valor 200,
se apresentasse a metade da docura, 50
e, assim por diante.

Para determinacdo da equivalén-
cia de docura dos edulcorantes em
relacio a sacarose, foram utilizadas as
séries de concentracoes apresentadas
na Tabela 1.

Para a analise dos dados, os
valores de magnitude de dogura da
sacarose e edulcorantes estimados
foram convertidos em médias geo-
métricas e estes valores foram loga-
ritmizados. As curvas de concentra-
¢do versus resposta sensorial, para
cada edulcorante, foram correspon-
dentes a uma func¢io de poténcia
(“Power Function”) com a seguinte
caracteristica: S =aC ,onde Séa
sensaco percebida, C é a concentra-
¢ao do estimulo, @ é o antilog do valor
de y no intercepto, e n é o coeficiente
angular da reta obtida.

Fez-se entdo uma regressao linear
dos pontos obtidos para sacarose e
para os diferentes edulcorantes e obte-
ve-se uma equacao da reta para cada,
conforme apresentando no Grafico 3.

Por meio do posicionamento das
curvas no Grafico 3 é possivel identi-
ficar a relacdo do poder adocante dos
diferentes edulcorantes utilizados. A
curva da sacarose se encontra mais

TABELA 1: CONCENTR]-\Q{)ES UTILIZADAS DE CADA EDULCORANTE PARA A DETERMINACAO
DA EQUIVALENCIA DE DOCURA EM PETIT SUISSE COM 17% DE SACAROSE

Edulcorante Concentracoes para a equivaléncia de dogura (%)

Sacarose 7,650 11,700 17,00 25,360 39,020
Sucralose 0,025 0,040 0,066 0,106 0,169
Sucralose/Acessulfame-K 0,026 0,042 0,068 0,108 0,174
Ciclamato/Sacarina 0,132 0,212 0,339 0,543 0,870
Sucralose/Taumatina 0,043 0,067 0,112 0,180 0,288

Grafico 3: Resultado linearizado da fungdo de poténcia para Petit Suisse.
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afastada das demais indicando que
para a mesma sensacdo de docura é
necessario concentracoes bem mais
elevadas de sacarose que dos edulco-
rantes utilizados.

Comparando as curvas observa-se
que o ciclamato/sacarina é o edulco-
rante com menor poder adocante,
seguido da taumatina/sucralose.
Os edulcorantes com maior poder
adocante foram sucralose pura e a
sucralose/acessulfame-K.

Em relagdo aos edulcorantes
sucralose/acessulfame-K e sucralose
pura verifica-se que o poder adocante
é bem semelhante, ou seja, a associa-
¢do da sucralose com acessulfame-K
nao aumentou nem diminuiu o poder
adocante em relacio a sucralose pura.
Neste caso a combinacio destes edul-
corantes s6 serd interessante se hou-
ver reducio de custos, melhoria de
sabor e/ou atendimento a legislacéo,
ja que em relagio ao dulgor observou-
se um comportamento semelhante.

A partir das funcoes de poténcia
obtidas para a sacarose e para cada
edulcorante calculou-se a concentra-
¢lo equivalente das substancias ava-
liadas no estudo para proporcionar a
mesma dogura que a sacarose a 17%,
em petit suisse (Tabela 2).

A poténcia de cada edulcorante
é definida como sendo o niimero de
vezes que o composto é mais doce que
a sacarose, baseado em sua dogura
equivalente & sacarose. A poténcia
dos edulcorantes (Tabela 3) foi calcu-
lada pela razéo entre a concentracio

TABELA 2: CONCENTRAGAO DOS
EDULCORANTES SUCRALOSE,
SUCRALOSE/ACESSULFAME -K, CICLAMATO
DE SODIO/SACARINA E TAUMATINA/
SUCRALOSE, EQUIVALENTES A
CONCENTRACAO DE 17% DE SACAROSE EM
PETIT SUISSE SABOR MORANGO
Concentracao
equivalente a 17% de
sacarose (%)

Edulcorantes

Sucralose 0,065
Sucralose/

Acessulfame-K 07066
Taumatina/Sucralose 0,108
Ciclamato/Sacarina 0,349
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TABELA 3: POTENCIA DOS EDULCORANTES EM
PETIT SUISSE COM 17% DE SACAROSE

Poténcia do Edulcorante

Edulcorante a 17% de sacarose em
petit suisse

Sucralose 261,53
Sucralose/
Acessulfame-K 251,57
Taumatina/Sucralose 157,40
Ciclamato/Sacarina 48,71

ideal de sacarose (17%) e a concen-
tracdo equivalente obtida para cada
edulcorante (Tabela 2).

Neste estudo com petit suisse
sabor morango, observa-se que a su-
cralose apresentou o maior poder edul-
corante (261,53), ja a combinacio ci-
clamato/sacarina foi a que apresentou
menor poténcia (48,71). A combinacio
sucralose/acessulfame-K apresentou
um poder edulcorante (257,57) muito
préximo da sucralose pura.

A percepgao de dogura de um edul-
corante é influenciada por uma série
de fatores como: tipo e concentracio
do edulcorante, meio de dispersao
(solugdo aquosa, lipidica ou outros
ingredientes alimenticios), efeitos
sinérgicos, temperatura, pH e outras
propriedades. Observa-se que a potén-
cia dos edulcorantes varia de acordo
com o tipo de produto e com a concen-
tracio de sacarose a ser substituida.

Através deste trabalho, é possivel
observar que o valor da concentracéo
ideal de sacarose encontrada para
Petit Suisse, esta acima do encontra-
do em outros produtos, como iogurte
de morango (com 11,5% de sacarose),
suco de abacaxi (com 8,5% de saca-
rose) e em cha mate (com 8,3% de
sacarose). Avaliando a poténcia dos
edulcorantes, é possivel encontrar
trabalhos que apresentem valores
de poténcia de 385 para a sucralose
em solucdo aquosa equivalente a 10%
de sacarose , e poténcia 388 para a
sucralose em iogurte de morango
equivalente a 11,5% de sacarose.

Atualmente, diversas misturas de
edulcorantes sdo realizadas buseando
obtencdo de vantagens como, por
exemplo, a melhoria na estabilidade

dos edulcorantes, melhoria no custo/
beneficio e melhoria na aceitacio.
Além disso, o uso de combinacdes
de edulcorantes pode também servir
no atendimento a legislacdo vigente,
quando a concentracio necessaria de
um determinado edulcorante exce-
der ao limite estabelecido, como na
dosagem encontrada para sucralose
de 0,06% , no trabalho citado, que
ultrapassa o limite legal de 0,04%.
Este problema pode ser superado
através da mistura da sucralose com
acessulfame-K, estabelecendo uma
relacio entre estes que atenda os pa-
rametros legais sem que hajareducio
do poder edulcorante desejado.
Assim, diante da necessidade
de aplicacao destes substitutos de
sacarose em diferentes produtos, e
da possibilidade de combinagio dos
varios edulcorantes, é fundamental
inlcuir a realizacdo de estudos que
fornecam informacodes especificas
para um projeto em desenvolvimento
para atingir melhores resultados.
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Alimentos (UFLA); Alisson Borges de Souza, é
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Almeida é pesquisadora da Gemacom Tech; e Rodrigo
Stephani é gerente téenico da Gemacom Tech.
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OIVIENHORIDAYESTEVIA

A estévia é uma planta originaria da América do Sul e
ha relatos que, por volta de 1570, os indios paraguaios ja
utilizavam a estévia para adogamento de chd. Atualmente,
e por varios séculos, ela vem sendo bastante utilizada,
principalmente, pelos povos Asiaticos.

Por volta de 1890, o Sr. Moises S. Bertoni descobre
e introduz a estévia ao mundo, com o nome cientifico de
Stevia rebaudiana Bertoni.

Na década de 70, ha uma primeira expansio do co-
mércio da estévia, com a identificacdo de alguns de seus
componentes e a comercializacio, no Japio, de extratos
de estévia com diversos graus de pureza.

Recentemente, nos anos 2008/2009, com a aprovagao do
FDA da utilizagio dos glicosideos de esteviol em alimen-
tos, componentes de sabor doce presentes na estévia, e a
evolucdo dos processos de extracio e isolamento desses
compostos, que gerou enorme avanco na melhoria do sa-
bor, a estévia vem ganhando espaco e se mostra com uma
tendéncia no mercado de adocantes de alta intensidade,
principalmente por ser de fonte natural.

FIGURA 1 - PLANTACAO DE ESTEVIA

A estévia é um arbusto e suas folhas possuem com-
ponentes de sabor doce conhecidos como glicosideos de
esteviol. O JECFA (Joint FAO/WHO Expert Committee
on Food Additives) ja identificou nove glicosideos de

esteviol na estévia, entre eles podemos citar: Rebaudio-
sideo A, Rebaudiosideo C, Dulcosideo A, Esteviosideo, e
outros glicosideos de esteviol. Alguns desses glicosideos
de esteviol carregam, além do sabor doce, sabor amargo e
metalico, 0 que provavelmente foi responsavel pela baixa
aceitacdo da estévia e extratos de estévia que continham
a presenca de todos eles juntos no passado.

FIGURA 2 - ALGUNS GLICOSIDEOS DE ESTEVIOL PRESENTES NAS
FOLHAS DE ESTEVIA COM SEU DULCOR RELATIVO A SACAROSE
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Rebaudiosidec C 250-400x
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Dulcosideo A
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Atualmente, com a evolucio dos métodos de extracio
e isolamento dos componetes da estévia, verificou-se que
alguns desses glicosideos de esteviol apresentavam sabor
doce, sem o residual amargo e metélico caracteristico da
estévia, sendo o mais destacado pela facilidade de extracao
e pronunciado sabor doce, o Rebaudiosideo A.

FIGURA 3 - MELHORIA DA QUALIDADE DE SABOR E INTENSIDADE
DE DULGOR EM RELAGAO AO GRAU DE PURIFICAGAO DA ESTEVIA.
O AUMENTO DA QUANTIDADE DE REBAUDIOSIDEO A MELHORA A
QUALIDADE DE SABOR E INTENSIDADE DE DULCOR

Nivel de pureza

Planta da estévia
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Como mencionado anteriormente, o glicosideo de
esteviol Rebaudiosideo A, presente nas folhas de estévia,
possui dulcor equivalente a 300 vezes o da sacarose e
reduzidissimo sabor residual.

O Enliten® é obtido através da extracio dos glicosideos
de esteviol presentes na folhas de estévia, com posterior
separacio e isolamento somente do Rebaudiosideo A. Pos-
sui, como especificacdo, um minimo de 95% do Rebaudio-
sideo A em sua composicio, garantindo um diferencial de
sabor e reduzido after taste, principalmente se comparado
aos extratos de estévia e produtos com menor quantidade
de Rebaudiosideo A do mercado.

Adicionalmente, a Ingredion Incorporated, ex- Corn Pro-
ducts International, conta com licenca exclusiva de proprie-
dade intelectual e tecnolbgica da empresa japonesa Morita
Kagaku Kogyo Co., Litd., referéncia no desenvolvimento de
variedades de estévia com alto contetido de Rebaudiosideo
A e reconhecida como possuidora de alta qualidade na pro-
ducéo de Rebaudiosideo A. Além disso, a Ingredion possui
plantacio de estévia e producio do Enliten® no Brasil, ou
seja, possui o controle de toda cadeia produtiva. A produgio
local permite ao cliente adquirir uma pequena quantidade de
Enliten®, ao invés de importar grandes volumes, reduzindo
custos logisticos, lead time e custo de capital. A presenca
global da Ingredion também possibilita a distribui¢cdo mun-
dial do Enliten®, com assisténcia local.

O Enliten® é ideal para o uso em qualquer tipo de ali-
mento ou bebidas, principalmente nas versées reduzidas
em acucares, diet & light.

Aplicagoes potenciais incluem:

* Produtos lacteos e sorvetes.

* Bebidas.

* Balas, confeitos e chocolates.

* Produtos para panificagao.

* Geléias e conservas.

* Produtos para dieta com restricio de agticares.
* Adocantes de mesa.

* Suplementos nutricionais.

Caracteristicas e beneficios do Enliten®:

* Origem natural, extraido das folhas de estévia, sem
qualquer modificacio quimica.

» Nao adiciona valor calérico aos alimentos.

* Boa solubilidade.

* Sabor doce agradavel.

* Nao cariogéncio.

» Efeito sinérgico com outros edulcorantes.

* Recomendagio JECFA da ingestao didria aceitavel
(IDA) = 12mg/kg de peso corpoéreo/dia.

* Excelente estabilidade as condi¢es mais rigorosas de
processo, pasteurizagio, esterilizacdo, altas tempera-
turas e baixo pH, como pode ser visualizado a seguir.
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O Grafico 1 mostra que ndo ha perda do Enliten® no
processo de pasteurizacio tanto em pH neutro quanto acido.

GRAFICO 1 - ESTABILIDADE DO ENLITEN® AO PROCESSO DE
PASTEURIZAGAO EM PH NEUTRO E ACIDO

Esbilidade em Pasteurizacio (7T5°C ;15 min ; pH 3,0 & pH 6.2)

1000 103 0 130 0

% Enliten®
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O Grafico 2 mostra que ndo ha perda do Enliten® no
processo UHT, pH 4cido.

GRAFICO 2 - ESTABILIDADE DO ENLITEN® AO PROCESSO DE
ESTERILIZAGCAO UHT, 120°C, EM PH ACIDO

Estabilidade UHT (120°C ; pH 3,0 ; O seg)
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GRAFICO 3 - ESTABILIDADE DO ENLITEN® AO PROCESSO DE
ESTERILIZACAO UHT, 140°C, EM PH NEUTRO

Estabilidade em UHT (140°C ; pH 5,8 ; 9 seq)
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O Grafico mostra que ha uma reduzida perda (3,2%)
do Enliten® no processo UHT, pH neutro, 140°C.

O Gréafico mostra que quase nio ha perda (2,5%) do
Enliten® na vida ttil, por 01 ano de um refrigerante a pH
3,8, em temperatura ambiente.

GRAFICO 4 - ESTABILIDADE DO ENLITEN®, AO ACIDO CiTRICO,
POR 1 ANO EM TEMPERATURA AMBIENTE (REFRIGERANTE)

Estabilidade em Acido Citrico (25°C ; pH 3.8 ; 12 meses)
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Os gréficos 05 e 06 demonstram que o Enliten® é muito
estavel em 4cido citrico e fosférico na faixa de pH 5 até pH2.

GRAFICO 5 - ESTABILIDADE EM ACIDO CiTRICO
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GRAFICO 6 - ESTABILIDADE EM ACIDO FOSFORICO
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Alimentacdo néo balanceada, obesidade, hipertensio
e doencas corondrias sdo preocupaces que afetam dire-
tamente um grande ntimero de pessoas no mundo inteiro,
que procuram reduzir o consumo de acticares, gorduras,
sal, calorias, entre outros, para alcancar uma vida mais
saudavel. Os alimentos com reducio de acticares, diet
& light, cada vez mais fazem parte do cardapio desses
individuos, aumentando a demanda por edulcorantes de
excelente sabor com apelo natural.

O Enliten®, por ser produzido através de uma fonte
natural, a estévia, sem modificagbes quimicas e ainda
possuir excelente sabor e estabilidade aos processos da
industria alimenticia, com certeza, é uma excelente opcdo
para esse segmento.

Estévia - Informagoes de Mercado (Fonte: Mintel)

* A Europa concentra 40% do volume de lancamentos de
produtos com Estevia, sendo hoje o driver deste mercado.

* Em 2010, a estévia teve uma penetracio de 27 % na catego-
ria norte americana de bebidas nio alcodlicas (soft drinks).

* Globalmente, 73% dos lancamentos de produtos com
estévia se concentram em bebidas nao alcodlicas, snacks
e adocantes.

* Em 2012, a estévia estd presente em 15% de todos os
produtos lancados com adocantes de alta intensidade.
Nos ultimos 5 anos, acessulfame-K e aspartame vem
perdendo mercado para a estévia.

» Estévia esta aumentando sua participacio em diversas
categorias, paises e marcas de grandes multinacionais

* Tendéncias que impulsionam uso de estévia:

Obesidade.

Satde e bem estar.

Busca por alimentos com baixos teores de caloria,

actcar e sem aditivos.

Controvérsias acerca das caracteristicas de alguns

adocantes artificiais.

¢ Uso de claim “natural”.
Os governos vém aumentando a pressio para regula-
mentar niveis de aciicar e gordura nos alimentos.

0
0
0
0

A Ingredion Incorporated (NYSE: Ingr), ex-Corn
Products International, é lider no mercado de ingredientes
industriais de origem agricola, com clientes em mais de 40
paises. Seu portfélio de ingredientes atende a cerca de 60
setores da industria, entre eles os segmentos alimenticio,
de bebidas, farmacéutico e de higiene pessoal.

No Brasil desde 1929, quando instalou a primeira planta
em Sao Paulo, ainda sob o nome de Refinagoes de Milho
Brasil, tornando-se depois Corn Products Brasil, a Empre-
sa firmou-se como a principal fornecedora de ingredientes
industriais e produtos derivados do milho e outros vegetais.
Construiu uma histéria de lideranca baseada na confianca
domercado, na qualidade de seus ingredientes, nos servicos
personalizados e na alta capacitacio de seus profissionais,
além da preocupacio com as comunidades na qual esta pre-
sente e com 0 maio ambiente. Na América do Sul, o Brasil é
o principal responsavel pelos negécios da corporacio.

Edmar Frangolin é gerente técnico alimenticio para a América do Sul da
Ingredion Brasil.

Ingredion

Ingredion Brasil
bringredion.com
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Observamos nas ultimas décadas
um crescente nimero de pessoas
acometidas por doencas cronicas, res-
ponséaveis atualmente por quase dois
tercos da mortalidade em adultos.

Segundo a Organizacdo Mundial
de Saide, um em cada trés individuos
adultos apresenta pressio alta e um
em cada dez é afetado pela diabetes.

Dentre os diversos maleficios que
a diabetes pode acarretar a satde,
temos o cansaco, sonoléncia, dificul-
dades motoras e tateis, e complica-
¢oes bem mais graves como ataque
cardiaco, insuficiéncia renal, derrame
cerebral, problemas na visao (incluin-
do cegueira), amputacio de membros,
dificuldade na cicatrizacio de lesées,
entre outros.

A prevaléncia média de diabetes
no mundo estd em 10% da populacio,
atingindo até 33% em certas regides.
No Brasil, segundo o Ministério
da Satde, 5,6% da populacio tem o

diagnéstico de diabetes confirmado.
A Sociedade Brasileira de Diabetes
considera em 12 milhdes o ntimero
estimado de diabéticos em nosso
pais. Estima-se ainda que 50% dos
portadores da diabetes ndo tenham
sido diagnosticados, o que leva a um
nimero muito mais alarmante.

O grafico 1 demonstra a evolucio
dos casos de diabetes diagnosticada
nos EUA, de 1958 a 2010.

Outra grave questao em termos de
satde publica é a obesidade, cuja pre-
valéncia dobrou entre 1980 e 2008 em
certasregioes do globo, atingindo atual-
mente cerca de 12% da populacao
mundial, ou seja, aproximadamente
840 milhoes de individuos.

A predisposi¢ido a obesidade é
maior nas mulheres, ficando estas
sujeitas a um maior risco de diabetes,
doencas cardiovasculares e determi-
nados tipos de cancer.

De acordo com dados do Minis-
tério da Saude em 2011, o Brasil
apresenta 48,5% de pessoas acima do
peso e 15,8% de obesos.

Populagéo dos EUA com Diabetes diagnosticada - 1958-2010
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« Mimero Pessoas com Diabetes

Matonal Disbetes Surveillancs System
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Avaliando as estatisticas, percebe-
mos que é imprescindivel proporcionar
a populacio dietas mais balanceadas,
com menor valor caldrico e contetido
reduzido em aglcares, gorduras e
sodio. Descreveremos neste artigo
os principais edulcorantes comercial-
mente disponiveis, vislumbrando como
podem auxiliar nesta meta.

Edulcorantes, também conhecidos
como adogantes, de uma forma simpli-
ficada, sdo substincias que apresen-
tam sabor doce (poder edulcorante,
docura ou poder adocante).

Neste artigo, excluiremos os
adocantes nfo seguros aos diabéticos,
como os aglicares sacarose, glicose,
lactose, maltose etc., que nio fazem
parte de nosso objetivo de estudo.

Entendamos aqui como edulcoran-
tes / adocantes somente as substincias
utilizadas para a substituicio dos actica-
res em alimentos e bebidas, e que cujo
metabolismo ndo aumente consideravel-
mente os niveis de acticares no sangue.

Sendo assim, podemos dividir os
edulcorantes em 2 grupos principais,
de acordo com seu poder edulcorante e
caracteristicas: os edulcorantes nutri-
tivos e os edulcorantes nao nutritivos.

Edulcorantes nutritivos (conhe-
cidos também por edulcorantes de
corpo ou edulcorantes caloricos):
apresentam poder edulcorante (sabor
doce) inferior, igual ou levemente
superior ao da sacarose (acticar co-
mum). Ex: polidis (maltitol, sorbitol,
xilitol, eritiritol, isomalte, manitol),
frutooligossacarideos e frutose. Além
de proporcionarem sabor doce, como
sao utilizados em quantidade abun-
dante (em certos casos, até a mesma
do agticar), também conferem corpo,
viscosidade, textura aos alimentos,
influenciando na reologia, ponto de

congelamento, ponto de fusio, cris-
talizacdo, atividade de agua, cresci-
mento microbiolégico e muitas outras
propriedades e caracteristicas. Seu
valor caldrico pode ser igual (caso da
frutose) ou menor que do agticar (sa-
carose). Sdo integralmente ou parcial-
mente metabolizados pelo organismo
humano, porém por vias metabdlicas
diferentes em relacido ao acicar,
o que explica os diferentes conte-
udos energéticos de cada adocan-
te. Explica também os diferentes indi-
ces glicémicos entre estes adogantes.
A propoésito, o indice glicEmico dos
polidis é muito mais baixo que dos
acutcares simples: 100 para a glicose
(padrao) e 65 para a sacarose, mas
somente 7 para o Xilitol, por exemplo.

Edulcorantes nao nutritivos
(também denominados edulcoran-
tes de alta intensidade, edulcorantes
intensos ou edulcorantes nao calori-
cos): sao as substancias que apresen-
tam sabor doce intimeras vezes maior
que o da sacarose. Apesar de alguns
destes adogantes apresentarem valor
calérico (4 keal/g para as proteinas
doces como a Taumatina e o Aspar-
tame), o nivel de uso é tao baixo nos
alimentos e bebidas que representam
um zero técnico quanto a quantidade
de calorias na aplicagdo final. O FDA
(Food and Drug Administration) de-
fine como adogante nio calérico aquele
que apresenta até 2% das calorias da
sacarose por unidade equivalente de
capacidade adocante. Seguindo esta
regra, as proteinas doces sédo clara-
mente adocantes nio caléricos.

Os adocantes de alta intensidade,
devido ao seu potente sabor doce,
sdo utilizados em quantidades muito
menores que as da sacarose, nao con-
tribuindo para a viscosidade, corpo
ou textura nos alimentos e bebidas.
Porém, alguns adogantes intensos
podem aumentar a sensag¢io de corpo
(mouthfeel), realcar e prolongar a
sensacdo de determinados sabores e
aromas, principalmente em bebidas.
E o caso, por exemplo, da Taumatina.

Alguns adogantes intensos ndo sio
metabolizados pelo corpo humano,

enquanto outros sdo digeridos nor-
malmente, o que explica a diferenca
no contetdo caldrico de cada um.

Algumas décadas atrés, a indistria
tinha poucas op¢oes para substituir o
actcar, sendo algumas delas bastante
desagradaveis em termos sensoriais,
causando pouca aceitacdo por parte do
consumidor final e um estigma de que
produto dietético “tem gosto de remé-
dio”. Com o passar do tempo, novas
tecnologias surgiram e atualmente os
edulcorantes permitem o desenvolvi-
mento de versdes Zero Ag¢licar com
6tima aceitagio sensorial.

O consumidor moderno esté cada
vez mais avido por produtos naturais,
orgénicos, funcionais, nutracéuticos e
seguros para a saude. Desta forma, a
industria esta investindo em edulco-
rantes naturais e saudaveis (Tauma-
tina e Estévia por exemplo), em detri-
mento de alguns adocantes artificiais
ou cuja inocuidade a satde ainda nao
seja ponto de unanimidade. O cicla-
mato de sodio e a sacarina sodica, por
exemplo, tiveram seu nivel maximo de
uso permitido recentemente reduzido
paramenos da metade pela ANVISA.

Faremos uma breve descricio de
alguns dos principais adogantes nutritivos.

Os poliois (do inglés Polyols ou
Sugar Alcohols) sao obtidos a partir
da hidrogenagido dos carboidratos
simples (mono ou dissacarideos). Sao
chamados também alcoéis polihidri-
cos ou acucares alcodis. Consistem
em uma das principais opcoes para
substituicdo do aglicar em alimentos
sélidos e pastosos. Seu metabolismo é
diferenciado dos demais carboidratos:
sdo apenas parcialmente metabo-
lizados, chegando certa quantidade
intacta ao intestino grosso, onde sera
fermentada pela microflora do célon,
podendo causar variagdo na pressao
osmoética intestinal e ocasionar fla-
tuléncia, dores abdominais ou até
mesmo diarréia se consumidos em ex-
cesso. Estas reacoes variam de indivi-
duo para individuo e diminuem com o
passar do tempo e consumo constante
da substancia. Efeitos semelhantes

podem ser observados também
quando consumimos produtos com
alto teor de fibras. Possuem calor de
dissolucéo negativo, provocando certo
efeito refrescante durante sua solu-
bilizacao, efeito este mais ou menos
pronunciado dependendo do poliol, da
concentracio de liquido e dos demais
ingredientes presentes. Apesar de
sua origem em carboidratos simples,
o0s polidis nio participam da Reacéo
de Maillard, pois ndo sdo redutores.

Maltitol: Formula molecular

C _H O . Obtido a partir da hi-
12 24 11

drogenacao da maltose, este poliol
apresenta cerca de 80 a 90% do sabor
doce do aciicar (sacarose, Clezzoll)’
porém com reducao calérica de 40%
(2,4 keal/g contra 4,0 keal/g da saca-
rose). Seu peso molecular (344.31)
é muito parecido com o da sacarose
(342.30), assim como algumas de suas
propriedades fisico-quimicas. Entre
os polidis, é o de segundo menor
efeito laxativo, sendo quase tao bem
tolerado (90 g/dia) quanto a sacarose
(120 g/dia). E muito utilizado em
produtos dietéticos como chocolates,
confeitos, bolos, biscoitos e doces em
geral. Sua versio em xarope normal-
mente é constituida de uma mistura
de maltitol puro com outras cadeias
lineares maiores que tem o maltitol
como base, sendo adicionadas de uma
ou mais moléculas de glicose. O xaro-
pe de maltitol é muito empregado em
barras de cereais, barras nutricionais,
granolas, balas e doces, entre outros.

Eritritol: este poliol consiste em
uma molécula de 4 ecarbonos (CH O)
4 10 4

obtida a partir da fermentacao de
hidrolisados enziméticos de amido
por leveduras osmofilicas (Moni-
liella pollinis ou Trichosporonoides
megachilensis). Seu peso molecular
(122.12) é menor que o da sacarose,
apresenta baixa higroscopicidade e
o efeito refrescante é o maior entre
todos os polidis (-43 keal/g). Ocorre
naturalmente em frutas, cogumelos
e em varios produtos fermentados,
incluindo vinho, saqué e molho de
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soja, normalmente em baixas concen-
tracoes (700 a 1300 ppm). A grande
vantagem deste poliol é seu baixissimo
valor energético, apenas 0,2 keal/g, o
que representa uma reducio de 95%
em relacdo a sacarose. A explicacio
é que o Eritritol praticamente néo
é metabolizado pelo corpo humano.
Diferentemente dos demais polidis,
é rapidamente absorvido no intestino
delgado e nao é fermentado no intes-
tino grosso, sendo quase totalmente
eliminado em 24 horas e ndo elevando
os niveis de glicose ou insulina no san-
gue. Além disso, apresenta sabor doce
equivalente a 60-80% da sacarose e seu
efeito laxativo é o menor entre todos
os polidis, sendo similar ao do agticar.

Xilitol: Peso molecular 152.15.
Poliol de 5 carbonos (CsleOs) que
apresenta aproximadamente 0 mesmo
sabor doce do acticar e o segundo mais
intenso calor de dissolug¢do negativo
entre os poli6is (-37 keal/g), sendo su-
perado apenas pelo eritritol. Pode ser
encontrado naturalmente em diversas
plantas e frutas, como framboesa,
morango, ameixa amarela, espinafre
e muitos outros. O préoprio organismo
humano produz xilitol durante seu
metabolismo regular. Comercialmente,
o Xilitol é produzido em larga escala
a partir da hidrogenacio da xilose
(pentose normalmente obtida a partir
do milho). O Xilitol destaca-se entre
os poliéis principalmente devido a sua
eficiéncia no combate as caries e a placa
bacteriana. Por diferentes mecanismos,
o Xilitol inibe o crescimento e diminui
a viruléncia da principal bactéria cau-
sadora da carie e placa bacteriana, o
Streptococcus mutans. Devido princi-
palmente ao seu efeito anticariogénico,
sabor doce equivalente ao do acgticar
e seu agradavel efeito refrescante, o
xilitol é utilizado em gomas de mascar,
balas, confeitos, xaropes, creme dental,
enxaguatorio bucal, fio dental ete.

=

T

Nilitol) ~
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Além dos poliéis descritos acima,
o sorbitol, o xarope de sorbitol, o
isomalte e o manitol completam a fa-
milia dos acticares alcodis. O sorbitol
e seu xarope sio oS mais presentes
na industria alimenticia, cosmética
e farmacéutica, devido ao custo mais
baixo entre os poliéis. Porém, junta-
mente com o manitol, sdo os polidis
de maior efeito laxativo.

O isomalte normalmente é utiliza-
do em balas duras e similares, devido
a sua baixa higroscopicidade (menor
que a do préprio aglicar), mas tam-
bém é aplicado em gomas de mascar,
chocolates, bolos, coberturas, fondant
ete. E obtido a partir da prépria
sacarose, sendo esta transformada
via enzimatica em isomaltulose, que
é entdo submetida & hidrogenacio,
resultando no isomalte.

mite um limite maximo de 0,5 grama
da soma de glicose, sacarose e frutose
por 100 g ou 100 mL do alimento ou
bebida prontos para o consumo).

Os frutooligossacarideos (FOS) e
as oligofrutoses sdo moléculas forma-
das por pequenas cadeias lineares de
frutose, contendo ou ndo uma glucose
terminal. Possuem pouco sabor doce,
cerca de 30% se comparados a sacarose.
Seu grande diferencial é o efeito prebié-
tico, servindo como substrato seletivo
a microflora intestinal benéfica (lacto-
bacilos e bifidobactérias) e consequen-
temente trazendo diversos beneficios
para a saude. Entre eles, destacamos:
melhor funcionamento intestinal e ba-
lanceamento de sua microflora, maior
absorcao de calcio e magnésio, reducio
da producio de substancias putrefati-
vas e carcinogénicas.

TABELA 1 - PODER EDULCORANTE E VALOR ENERGETICO DOS
PRINCIPAIS ADOCANTES NUTRITIVOS (DE CORPO)

Edulcorante Poder edulcorante (%) em Valor caldrico | Reducao Calarica em relacao
Nutritivo (de corpo) | relacdo ao agiicar (sacarose) | (kcal / g) ao agiicar (se mesmo peso)
Sacarose 100 (padrao) 4,0 zero

Frutose 120 a 150 4,0 zero

Xilitol 100 24 40%

Maltitol 80a90 24 40%

Eritritol 60 a 80 0,2 95%

Sorbitol 60 24 40%

Manitol 50 24 40%

Isomalte 40a 50 24 40%

Lactitol 30a40 2,4 40%

FOS 30 15 62,5%

O uso do manitol normalmente
fica restrito as gomas de mascar e
outros poucos produtos alimenticios,
mas também é utilizado na area
farmacéutica/médica como diurético
osmoético e antiglaucomatoso.

A frutose ou levulose, conhecida
popularmente como “acticar das
frutas” é um agtcar simples (hexo-
se), com as mesmas calorias da sa-
carose. Como apresenta sabor doce
levemente maior que o acicar, pode
apresentar alguma reducao calérica
na aplicagao final. Seu metabolismo
independe da insulina, portanto pode
ser utilizado em alimentos dietéticos
em varios paises. No Brasil, todavia, a
frutose néo é permitida em alimentos
e bebidas para dietas com restri¢ao de
acucares (a legislacio brasileira per-

Apresentamos na Tabela 1 o valor
energético e o poder adocante dos
principais Edulcorantes Nutritivos
comercialmente disponiveis.

Vejamos agora alguns dos princi-
pais Adocantes de Alta Intensidade.

A taumatina consiste em uma
proteina vegetal natural composta
por uma sequéncia de 207 aminoa-
cidos. Presente principalmente na

Fruta Katemfe

Grafico 2 - Potencializagio de Edulcorantes pala Taumatina
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fruta Katemfe (de nome cientifico
Thaumatococcus daniellit, tipica do
oeste africano), é totalmente digerida
pelo corpo humano seguindo o meta-
bolismo normal das proteinas.

Trata-se da substancia mais doce
da Natureza (em média 3 mil vezes
mais doce que o aguicar, atingin-
do dulgor muito maior ao nivel de
threshold). Este potente adogante
e realcador de sabor/aroma tem a
capacidade de mascarar sabores
residuais indesejaveis (como, por
exemplo, 0 amargo e o metalico) de
inimeras substancias, incluindo ado-
cantes artificiais (ciclamato, sacarina,
acessulfame-k etc.), estévia, soja,
minerais, vitaminas, substancias de
uso farmacéutico e medicinal, entre
outros. Diversos estudos cientificos
e toxicolégicos demonstram a ino-
cuidade da Taumatina a satde do
homem. Reconhecida como GRAS,
a Taumatina é o tnico edulcorante
intenso sem limite maximo de uso e
pode ser utilizada por todos os grupos
populacionais, sem restricoes.

Sua estrutura molecular espe-
cial, com 8 pontes di-sulfeto, faz com
que essa proteina resista a elevadas
temperaturas (incluindo tratamento
UHT e forneamento) e também ao
baixo pH de certos alimentos e bebi-
das (como os refrigerantes e sucos),
nao degradando durante o processa-
mento ou a vida 1til do produto.

Paotencializacio
* — Edulcorante

Taumatina

— Combinagio

B0 Segundo(s) 120 180

O grafico 2 demonstra qualitati-
vamente o efeito da taumatina em
combinacio com outros edulcoran-
tes ou acdcares. A taumatina nio
s potencializa o dulgor total, como
também prolonga a sensacio de sa-
bor e melhora o perfil sensorial dos
alimentos e bebidas.

O grafico 3 demonstra como a
taumatina atua de forma a melhorar o
perfil sensorial das bebidas dietéticas
(zero adicdo de agticar). No refrige-
rante sabor cola zero agticar, podemos
verificar a potencializacio do dulcor
total, do sabor cola e também de bau-
nilha, além do aumento significativo
na sensacio de corpo (mouthfeel),
tornando menos evidente a falta de
solidos ocasionada pela retirada do
agucar. Adicionalmente, é bastante

perceptivel a diminui¢ao dos sabores
amargo e quimico (inicial e residual).

Estévia (Stevia) ou glicosideos
de esteviol: a partir das folhas da
planta Stevia rebaudiana Bertont,
originaria da fronteira entre Brasil
e Paraguai, extrai-se uma mistura
de glicosideos doces com poder edul-
corante médio de 200 a 300 vezes
superior ao do acticar. Os glicosideos
em maior proporc¢ao naturalmente
nas folhas de estévia sdo o Estevio-
sideo e o Rebaudiosideo A. Mas ha
também outros 7 glicosideos, a saber:
Rebaudiosideo B, Rebaudiosideo C,
Rebaudiosideo D, Rebaudiosideo F,
Dulcosideo A, Rubusosideo e Es-
teviolbiosideo. Os indios Guaranis
ja utilizavam as folhas de estévia
para adogar alguns medicamentos a
séculos, bem antes da chegada dos
colonizadores de Portugal e Espanha,
e a chamavam de “erva doce”, se tra-
duzirmos a palavra correspondente
em sua lingua nativa. A estévia vem
sendo utilizada no Japao a mais de 40
anos e paises como os EUA, Brasil
e varios paises europeus e asiaticos
estdo cada vez mais aprovando seu
uso para diversas aplicacoes.

A indtstria de ingredientes, ao
longo dos dltimos anos, vem aprimo-
rando a tecnologia de extracio da Es-
tévia, concentrando mais os glicoside-
os de sabor agradavel e excluindo os
de sabor mais amargo e herbal. Desta
forma, é possivel elaborar alimentos

Grafico 3 - Beneficios da Taumatina
em Refrigarante Sabor Cola Zero Acucar
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e bebidas adogados com estévia que
agradem ao paladar, principalmente
se combinarmos este adocante natu-
ral com a Taumatina, também natural,
ou outros edulcorantes. A Estévia é
um adocante néo caldrico e ndo causa
nenhum distirbio gastrointestinal ou
irritagdo no estomago, como é comum
a certos edulcorantes artificiais.
Nenhum efeito téxico, genotoxico ou
carcinogénico foi atribuido ao uso da
estévia nos diversos estudos cientifi-
cos conduzidos, que demonstram que
é excretada totalmente, sem qualquer
residuo no organismo, ndo havendo
actimulo nos rins ou figado.

Sucralose: tinico edulcorante nio
calérico obtido a partir do préprio
aclcar, através da halogenacio de 3
grupos hidroxilas com 3 atomos de
cloro em posicoes especificas da mo-
lécula. Cerca de 600 vezes mais doce
que a sacarose, apresenta excelente
perfil sensorial doce, muito parecido
com o do agicar, porém com leve resi-
dual doce. Reconhecido como seguro
para a saude, estavel em ampla faixa
de pH e temperaturas elevadas, este
edulcorante artificial com zero calo-
rias ja é utilizado com sucesso em di-
versos alimentos e bebidas, adocantes
dietéticos, produtos farmacéuticos e
medicinais em todo o mundo.

Neohesperidina DC (NHDC ou
Neohesperidina Dihidrochalcona): é
um realcador de sabor (FEMA GRAS

CH.OH CH.OH © .

/ O \\
r(. GOH >\ - L< HW
Ho ™ @ ] CH,OH
oH
©OH

Sacarose [aglUcar comum)
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3811) obtido através da hidrogenacio
da neohesperidina, um bioflavondide
encontrado em frutas citricas. Seu
poder edulcorante é de até 2.000 vezes
superior ao da sacarose a nivel de
treshold e em média cerca de 400-600
vezes quando utilizado como edulco-
rante principal. Apresenta percepcio
lenta e prolongada do dulgor e pode
apresentar residual de licorice ou
mentol em concentracoes elevadas.

OH

CH,OH
OH \ — H —
OH

HO OH
HO — O
!.-";1_ G\- Nechesperidina DC (NHDC)
\CHs
OHOH

Sacarina: foi descoberta acidental-
mente em 1878 nos EUA, na Univer-
sidade Johns Hopkins, em pesquisa de
oxidacdo de isdmeros do tolueno. Foi
o primeiro adocante artificial de alta
intensidade a ser produzido em escala
industrial. Cerca de 300 a 500 vezes mais
doce que o agucar, apresenta sabor resi-
dual amargo e metalico quando utilizada
em doses significativas. Comercialmente
disponivel em sais de sodio, célcio e po-
tassio, a versao sodica (sacarina sodica)
¢ a unica utilizada em grande escala
em alimentos e bebidas. Possui zero
calorias, pois ndo € metabolizada pelo
organismo humano. Devido a alguns
estudos cientificos controversiais em
animais (ocasionou cancer de bexiga
e outros efeitos nocivos), foi proibida
por muitos anos nos EUA e ainda ¢
proibida no Canada. Novas avaliagdes
vem sendo conduzidas por organizac¢des
internacionais para certificar a seguranga
ou toxicidade deste edulcorante a saude
humana.

CH,OH o

CH,CI
CI.J -0 l.-‘/ \
< on \ A HE)

H_( o
oH
Sucralose (adocante intenso)

OH

Ciclamato: sintetizado primeira-
mente em 1937 na Universidade de
Illinois, nos EUA, quando o estudante
Michael Sveda acidentalmente desco-
briu seu sabor doce. O ciclamato é um
edulcorante com poder adogante cerca
de 30 a 50 vezes maior que o do acticar.
Apresenta elevada estabilidade térmica
e a0 pH, sendo aplicado em intimeros
alimentos, bebidas, cosméticos, produ-
tos farmacéuticos e remédios em mais
de 100 paises. Apesar
de seu abrangente uso,
este edulcorante ain-
da é proibido nos EUA
(foi banido pelo FDA
em 1970, baseado em
estudo cientifico onde
ratos alimentados com
altas doses de ciclamato
desenvolveram céncer
de bexiga). Uma nova
peticio baseada em estudos mais recen-
tes foi submetida ao FDA solicitando
a reaprovacio do ciclamato como um
produto seguro ao consumo humano.
Apresenta alta sinergia com a maioria
dos outros edulcorantes, mas se uti-
lizado em doses elevadas, apresenta
sabor residual amargo/metélico e uma
sensacdo residual de “queimacio”
(burning aftertaste). Por ser o menos
doce dos edulcorantes intensos, o cicla-
mato, em sua principal forma comercial
(ciclamato de sé6dio), deve ser utilizado
em dosagens maiores que os demais
adogantes, podendo contribuir com
significativa quantidade de s6dio no
produto final.

Aspartame: éster metilico dos ami-
noécidos acido aspartico e fenilalanina,
esta molécula foi descoberta em 1965.
Aproximadamente 200 vezes mais doce
que a sacarose, este edulcorante artifi-
cial é utilizado em centenas de produtos
alimenticios, adocantes de mesa, bebidas
e produtos farmacéuticos em quase todo
omundo. Apresenta sabor doce bastante
agradavel, realga e prolonga o sabor
e aroma de frutas, principalmente de
frutas acidas. Tem baixa estabilidade
a temperaturas elevadas e pH baixo,
restringindo seu uso, por exemplo, em

(NAO NUTRITIVOS) COMERCIALMENTE DISPONIVEIS

TABELA 2 - ORIGEM, PODER ADOCANTE E LIMITES DOS PRINCIPAIS ADOCANTES DE ALTA INTENSIDADE

Edulcorante de Alta

e Intensidade (N&o Nutritivo)

Origem

Poder edulcorante médio
em relagdo ao aglcar
(sacarose)

IDA (mg/kg corpdreo)

Limite Méaximo permitido no Brasil em
dietas com restricdo de actcares (g/100g
ou g/100mL do alimento ou bebida)

957 |Taumatina

NATURAL, extraido da fruta Katemfe,
tipica do oeste africano

3.000 x (atinge valores
muito maiores ao nivel de
treshold)

Nao especificada pelo
JECFA. Pode ser usada
conforme as boas praticas |de uso)
de fabricacéo.

quantum satis (ndo ha limite maximo

Glicosideos de Esteviol

NATURAL, extraido das folhas da planta

sddio, célcio e potassio

cloro e aménia.

com acido nitroso, diéxido de enxofre,

960 |(conhecido como Estévia Stevia rebaudiana Bertoni, originaria 200-300 x 4 (expresso em esteviol) 0,06
ou Stevia) entre a fronteira do Brasil e Paraguai
955  |Sucralose ARTIFICIAL. Sintetizado a partir do aglcar 600 x 15 0,04
(sacarose).
Acessulfame de Potassio  |ARTIFICIAL.
350 (Acessulfame-K) Trata-se de um sal de potassio. A L Whsie
ARTIFICIAL. Ester metilico dos
951 |Aspartame aminodcidos acido aspartico e 200 x 40 0,075
fenilalanina
Ciclamatos (acido ciclamico A .
952 |e seus sais de sodio, calcio |1 CIAL Sintetizado a partir da 30-50x 11 0,04
o sulfonacdo da ciclohexilamina.
e potassio)
ARTIFICIAL. Originalmente sintetizado a
Sy partir dolto_lueno. Out’rf’:\ rota de s{ntese
954 reage o 4cido antranilico sucessivamente 300 — 500 x 5 0,015

bebidas 4cidas prontas com vida ttil
longa. Na digestao, o corpo humano
quebra o aspartame, liberando seus 3
componentes, acido aspartico, fenilalani-
na e metanol, que entio sao absorvidos
pelo sangue. Por ser totalmente metabo-
lizado, o aspartame possui valor calérico
de 4 keal/g, como outros aminoacidos
e proteinas. Porém, na aplicacio final,
serd responsavel por praticamente zero
calorias, devido ao seu baixo nivel de
uso. Produtos com aspartame devem
advertir no rétulo: “Fenilcetontricos:
contém fenilalanina”. Fenilcetonuricos
sao0 individuos portadores de uma
doenca hereditaria rara (cerca de 1 em
cada 15 mil nascidos nos EUA), que
apresentam dificuldades metabélicas
quanto ao aminoacido essencial
fenilalanina, que pode acumular no
corpo e causar problemas de satde
(ecomo retardamento mental).

Acessulfame-K: descoberto aci-
dentalmente em 1967, na Alema-
nha, por Karl Clauss e H. Jensen
(Hoechst), o acessulfame de potéassio,
também conhecido como Ace-K, de-
monstra excelente estabilidade tanto
a temperaturas elevadas (incluindo
forneamento) como em baixo pH, po-
dendo ser aplicado em praticamente
todos os alimentos e bebidas. A dogu-
ra do acessulfame é rapidamente per-
ceptivel, mas ndo persistente, e cerca

de 200 vezes superior a do actcar.
Principalmente em solugoes aquosas,
dependendo da concentracio, muitos
individuos sdo capazes de perceber
sabor residual amargo/metalico ou
quimico sintético. Devido a esta res-
tricdo sensorial, normalmente é utili-
zado em combinagdes sinérgicas com
outros adogantes, como o aspartame,
a sucralose e outros, principalmente
em bebidas prontas, refrescos em p6
e adocantes de mesa. Nao é meta-
bolizado pelo homem (valor caldrico
Zero) e nem por animais e, embora
rapidamente absorvido, 99% da dose
é eliminada inalterada em 24 horas,
principalmente pela urina. Mais de 90
estudos internacionais comprovam a
nao toxicidade do acessulfame.

Além dos adocantes intensos des-
critos acima, existem também outros
como os artificais neotame (sintetizado
com base namolécula do aspartame) e
alitame, diversas dihidrochalconas de
bioflavondides e edulcorantes obtidos
partir de extratos vegetais, como a
glicirrizina, os mogrosideos da fruta
asiatica Lo huan guo, a miraculina, a
monelina e diversas outras substan-
cias, algumas delas ainda nao dispo-
niveis em escala industrial.

A populagéo brasileira e a mundial
estdo sofrendo uma crescente e cons-

tante elevacao dos casos de diabetes,
hipertensio, cardiopatias e obesida-
de, entre muitos outros distarbios da
saide. A incidéncia real supera em
muito os nimeros oficiais, uma vez
que estes sdo bastante precarios e ba-
seados apenas nos casos efetivamente
diagnosticados, nao considerando os
individuos que néo tem conhecimento
ou ainda se encontram no limiar de
aquisicio destes distiirbios da satde.

A industria de ingredientes, ali-
mentos e bebidas deve exercer seu
papel na prevencio e tratamento
destes quadros, juntamente com as
entidades do governo responsaveis
pela satde publica.

Cabe a industria selecionar e
promover ingredientes edulcorantes
seguros e saudaveis para a substi-
tuicdo do agucar, preferencialmente
atuando em conjunto na reducio do
s6dio, calorias e gordura nos produtos
finais, mantendo sabor agradavel e
balanco nutricional adequado.

Marcelo Borges de Campos é engenheiro de alimentos
e diretor da Nutramax Ingredientes Especiais.

QNUTRJ-} A

Nutramax Ind. Com. Ing. Ins.
Alim. e Farm. Ltda.
WWW.RULTrAMAL.COM. by
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EDUICORANTEIDE:
ESTEVIANASTEVAE

tasteva"

stevia sweetener

Os resultados de um recente estudo com o consumidor
mostraram que o controle de peso é a principal preocupacio
em todos os mercados da América Latina, sendo que mais
de 70% das pessoas entrevistadas disseram que tentam
controlar o seu peso atual®. Cerca de 77% disseram que
frequentemente ou as vezes compram produtos com agticar
reduzido®. Como parte deste estudo, perguntou-se tam-
bém aos consumidores se eles preferem comprar produtos
com uma reducio de agticar de 25% ou de

consideragio mais importante na escolha de um alimento
e bebida ®. O desafio para os fabricantes de bebidas é
formular bebidas reduzidas em acicar utilizando edul-
corantes naturais de baixa caloria, mas sem prejudicar a
qualidade do sabor do produto.

Os edulcorantes " abase de estévia ja sdo conhecidos ha
muitos anos, mas eles apresentam um desafio para a area
de desenvolvimento de produtos, principalmente devido ao

50%. Os resultados claramente mostraram
que um maior nivel de reducéo de acticar é

FIGURA 1 - TESTE DO CONSUMIDOR PARA IDENTIFICAR A ESCOLHA DA BEBIDA COM
BASE NOS NIVEIS DE REDUCAO DE ACUCAR

mais atraente (Figura 1).

Paralelo a isso, ha um emergente
interesse em produtos “naturais”e ingre-
dientes “naturais”. Mais de 50% dos con-

Escolha da Bebida com base nos Niveis de Reducao de Acticar

Argenting Brazil Chile Colombia
Total Latin -

=

sumidores na América Latina consideram
“estar em sintonia com a natureza” como
um valor pessoal importante, comparado
com uma média global de 41%®.

No entanto, embora os consumidores
dizem que eles querem escolhas menos ca-
léricas e mais naturais, é fundamental que
estes produtos ainda oferecam um 6timo
sabor, visto que 78% dos consumidores na
América Latina disseram que o sabor é a
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FIGURA 2 - EM MEDIA, 40% DA POPULACAQ E MUITO SENSIVEL AO
SABOR AMARGO DOS EDULCORANTES ESTEVIA

=Muito Sensivel
« Alguma Sensibilidade

mMNao Sensivel

sabor amargo / alcaguz percebido; é dificil formular uma
bebida com 50% ou mais de reducao de agticar utilizando
os produtos de estévia existentes e ainda conseguir um
produto com 6timo sabor. Os estudos sensoriais mostra-
ram que 40% da populagdo é muito sensivel ao amargo
do reb A, e tendem a rejeitar os edulcorantes de estévia.

Entendendo as crescentes exigéncias dos consumido-
res por produtos de calorias reduzidas e por ingredientes
naturais, a Tate & Lyle iniciou um projeto para desenvol-
ver um edulcorante de estévia de melhor sabor que ofereca
um sabor doce mais neutro, permitindo maiores niveis
de substituicdo de aglicar com um edulcorante natural
de baixa caloria e nao afastando os

e caracteristicas de sabor, devido a isso a qualidade do dulcor
de um edulcorante de estévia varia de acordo com a composi-
¢do do glicosideo de esteviol. Ao avaliar uma ampla variedade
de extratos de estévia foi possivel compreender o impacto das
composig¢des de glicosideos de esteviol no sabor do produto.

A segunda fase foi utilizar o conhecimento da Tate & Lyle
em técnicas de separagdo de compostos para isolar alguns
dos glicosideos de esteviol e realizar detalhadas avaliagoes
sensoriais. Com base nos resultados destas duas primeiras
etapas, um processo patenteado foi desenvolvido para produzir
TASTEVA™, um edulcorante de estévia com uma composi¢ao
de glicosideos de esteviol otimizada que exibe um sabor doce
mais neutro.

O TASTEVA™ Estévia Sweetener compreende> 95% de
glicosideos de esteviol e atende a especificagdo JECFA para
glicosideos de esteviol (960). Esse produto fornece um sabor
doce sem o0 sabor amargo intenso/alcaguz geralmente associado
com edulcorantes de estévia, e isto permite que ele seja utili-
zado para substituir maiores niveis de agicar sem sacrificar o

consumidores com “sensibilidade a0 FIGURA 3 - PROCESSO PARA O DESENVOLVIMENTO DE EDULCORANTES DE ALTA INTENSIDADE

COM SABOR MELHORADO

amargo”.

A abordagem da Tate & Lyle
para o desenvolvimento de um
edulcorante de estévia com sabor
melhorado consistiu de trés etapas
principais, conforme mostrado na
Figura 3

A primeira etapa foi avaliar mais
de 80 produtos com estévia para en-
tender sua composi¢ao e caracteristi-
cas sensoriais. Os extratos das folhas
da planta estévia contém pelo menos
10 — 12 componentes doces chamados
glicosideos de esteviol, dos quais este-
viosideos e rebaudioside A sdo os mais
abundantes. Cada um dos glicosideos
exibe diferentes intensidades de dulgor

www.revista-fi.com
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sabor. Os testes sensoriais mostraram que as bebidas adogadas
com TASTEVA™ possuem significativamente maior prefe-
réncia comparando com os mesmo produtos adocados com
rebaudioside A (Reb A 97), principalmente em substituicdes

de 50% ou mais do acticar (Figura 4).

TASTEVA™ Estévia Sweetener é cerca de 200 — 300
vezes mais doce que o acgiicar, embora, como ocorre
também com outros edulcorantes de alta intensidade,
a intensidade de dulcor varia com a aplicacio e nivel de
docura a ser utilizado. Possui uma poténcia semelhante ao
Reb A 97 e pode ser substituido em uma base de 1 para
1. Além disso, tem boas caracteristicas de estabilidade
tanto em condicoes neutras como dcidas e é estavel para
processos de alta temperatura como pasteurizagio e UHT.
A combinacio de seu excelente sabor e caracteristicas de
estabilidade o denominam como edulcorante natural ideal
parauso em bebidas e outras aplica¢des alimenticias, onde
50% ou mais de reducéo de acgticar se faz necessarias em

prejudicar na qualidade do dulgor.
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FIGURA 4 - RESULTADOS DO TESTE DE PREFERENCIA COMPARANDO
BEBIDAS ADOCADAS COM TASTEVA™ E REB A
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A demanda do consumidor para produtos mais natu-
rais com menos calorias estd aumentando, desde que o
sabor nao seja comprometido. Por meio de métodos de
isolamento, separacio e habilidades sensoriais foi pos-
sivel desenvolver um edulcorante de estévia com 6timo
sabor que ajudara os fabricantes de bebidas e alimentos
a atender as necessidades crescentes dos consumidores
por produtos com caloria e agticar reduzidos.

Referéncias
Hlluminas March 2012
Roper Reports Worldwide 2011

TATE " LYLE

Tate & Lyle Brasil S.A.
www.tateandlyle.com
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Ao longo das ultimas duas déca-
das, uma das principais categorias
de ingredientes que movimentou
o mercado de alimentos foi a dos
edulcorantes. E esse crescimento
ainda nao estagnou, alids, continua
em ritmo acelerado e cada vez mais
proporcionando novas opcoes para a
industria em geral. Numa pesquisa
elaborada pela Euromonitor, a venda
de produtos mais sauddveis, como
alimentos e bebidas diet & light, por
exemplo, além de outros (sem gliten,
sem lactose, ete.), cresceu 82% de
2004 a 2009, atingindo um patamar
de R$ 15 bilhdes ao ano no mercado
Brasileiro. Segundo o mesmo estudo,
a perspectiva de crescimento até 2014
é ainda de cerca de 40%. E os substi-
tutos de agtcar contribuiram com a
grande maioria deste montante.

Dentro da categoria dos edul-
corantes, podemos classificar como
nutritivos e ndo-nutritivos. Os nutri-
tivos tratam-se daqueles que ajudam
a conferir corpo aos produtos e ainda
possuem aporte de caloria para o
nosso organismo. O préprio agicar
pode ser considerado um edulcorante
nutritivo, além de outros como a glico-
se, xarope de frutose, maltodextrina,
polidis (maltitol, xilitol, sorbitol, etc.),
fibras soliveis e muitos outros. J4 os
nao nutritivos geralmente estio asso-
ciados aqueles de alta intensidade ou
de alto poder de dulgor e que néo sao
absorvidos pelo organismo ou que a
dose ingerida é tdo baixa que mesmo
possuindo algum valor energético,
ndo contribui para o aporte calérico
como a sacarina, ciclamato, acessulfa-
me, sucralose e stévia, por exemplo.

Apesar de no Brasil a busea por
produtos com teor reduzido ou sem
aglcar ter aumentado nos anos 90,
este mercado ja se encontrava em
grande crescimento desde os anos
60, principalmente nos EUA. Apesar
de ter sido descoberta em 1879, a sa-

BOURANIES

carina passou a se popularizar quase
100 anos depois, devido ao crescente
interesse do consumidor pela busca
no controle de peso. Ela passou a ser
usada em larga escala como adocan-
te de mesa e também para adocar
produtos formulados reduzidos ou
isentos de agticar como bolos, biscoi-
tos, bebidas e muitos outros. A partir
desta popularizacio, desde entdo tem
sido constante os investimentos das
industrias de ingredientes na desco-
berta de novas opc¢oes de adogantes,
tanto artificiais quanto naturais. E
um dos edulcorantes que contribuiu
ainda mais com o crescimento deste
mercado foi o Aspartame.

O Aspartame entrou em cena
justamente em meados dos anos 60, e
foi considerado um marco na segunda
geracao dos adogantes, pois possui
sabor agradavel e praticamente sem
residual amargo, caracteristica essa
que era o principal ponto adverso da
sacarina. Deste momento em diante,
o mercado de produtos reduzidos em
acticar deu um grande salto, pois a
qualidade destes produtos estavam
cada vez mais parecidos e agradaveis
como aqueles feitos com acticar. O
Aspartame continua a ser um dos
principais adocantes vendidos no
mundo até os dias de hoje. Porém,
a terceira geracio de edulcorantes
foi marcada pela descoberta de um
ingrediente feito do préprio agticar
(sacarose) e ainda mais parecido com
o0 sabor do aglcar, porém sem suas
calorias: a Sucralose.

A Sucralose foi descoberta em
1976 pelos pesquisadores Leslie Hou-
gh e Phadnis Shashikant, do Queen
Elizabeth College (atualmente parte
do Kings College London), e aprova-
da sem restricoes de consumo, sendo
apta inclusive para diabéticos, crian-
cas, gestantes e idosos, podendo ser
consumida com seguranca por toda
a familia. A questio da seguranca de

uso foi e continua sendo um dos prin-
cipais motivadores do crescimento do
seu consumo, além obviamente do
seu sabor agradavel e muito similar
ao agicar. A Sucralose ainda possi-
bilitou tecnicamente a elaboracio
de produtos onde o Aspartame nao
apresentava boa performance como
bolos, biscoitos, doces e bebidas
tratadas termicamente devido a sua
instabilidade ao processo de alta
temperatura e a sistemas de pH
acido, o que ocasionavam perda de
dulcor. Ja a Sucralose, além do seu
sabor agradavel, possui exatamente
essas vantagens técnicas, o que a fez
tornar um dos principais adocantes
utilizados no mercado mundial. Esta
presente em milhares de produtos ali-
menticios e seu uso continua seguindo
num grande crescimento.

Outro eduleorante que tem apre-
sentado uma forte tendéncia de cres-
cimento e de novos lancamentos tem
sido a Stévia. Apesar de ser produzida
no Brasil ha muitos anos, o FDA
(Food and Drug Administration) -
orgao que regula os ingredientes e
aditivos nos EUA), aprovou oficial-
mente a Stévia como um edulcorante
seguro ha poucos anos, fato este que
potencializou demais o crescimento
do seu uso em alimentos e bebidas in-
dustrializadas. Sua grande vantagem
é a origem natural.

Na realidade, Stévia é o nome
dado para a planta (Stevia rebau-
diana) da qual se extrai a substancia
que promove sabor doce, que siao
os chamados glicosideos de steviol.
A planta da Stevia possui diversos
glicosideos diferentes e os principais
naturalmente presentes (e também
mais conhecidos) sdo: esteviosideo e
o Rebaudiosideo A, sendo este tltimo,
o de melhor perfil de sabor. Em geral,
a grande maioria dos langamentos
com Stevia no mundo tem sido apenas
como reducdes parciais do agtcar
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da formula como gelatinas, bebidas,
cookies, etc., até mesmo pelo fato
de que tecnicamente em termos de
dulgor, a Stévia ndo consegue atingir
o nivel desejado de agticar equivalen-
te agradavel ao nosso paladar sem
ressaltar o residual amargo. Novas
variedades e modificagdes das mo-
léculas de Stévia tém sido estudadas
com o objetivo de melhorar cada vez
mais seu perfil geral de sabor.

Além destes edulcorantes acima
citados, ja se comeca a perceber no
mercado um aumento da presenca de
novos edulcorantes como o Neotame,
por exemplo. E obtido a partir de uma
modificacdo da molécula do Aspar-
tame, proporcionando bom perfil de
dul¢or mas com uma poténcia de cer-
ca de 8000 vezes o dulcor do acticar.
Em alguns casos isso o torna até um
pouco dificil de utilizar mas por outro
lado, também acaba proporcionando
uma boa otimizacao de custos devido
a sua baixissima dosagem.

Juntamente com estes adocantes
considerados de alta intensidade,
cada vez mais tém surgido ingredien-
tes e aditivos complementares que
ajudam a aproximar cada vez mais
os produtos sem adicdo de agtcar
dos produtos “regulares”, que sdo os
agentes de corpo ou agentes de mas-
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sa. Estes ingredientes sao utilizados
para simular o corpo ou o volume que
o agucar confere nas formulagbes
de biscoitos, sorvetes, bolos, etec. e
dentre estes ingredientes estao prin-
cipalmente a polidextrose e os polidis.

Os polidis sao ingredientes con-
siderados naturais pois podem ser
encontrados na natureza nas mais
diversas fontes, tanto vegetais
como animais, sendo encontrada
até mesmo no organismo do ser hu-
mano. Porém sua fonte de obtencio
comercial é através de um processo
conhecido como hidrogenagio do seu
aglcar correspondente. Os principais
poli6is encontrados no mercado sdo
sorbitol, maltitol, isomaltitol, xilitol,
manitol e lactitol. Eles possuem
propriedades semelhantes ao agticar
e cada um possui uma caracteristica
de melhor performance para a elabo-
raco de diferentes tipos de produtos
alimenticios.

Os polidis possuem menos calorias
que o acucar (2,4Kcal/g), e ainda néo
sdo produtos cariogénicos, ou seja,
nao sao fermentados pelos microrga-
nismos buecais causadores da carie.
Além disso, os poliéis sdo absorvidos
pelo organismo independentemente
dainsulina, o que os tornam produtos
aptos para o consumo por diabéticos.

Eles apresentam ainda algum
perfil de sabor doce, mais
baixo que o aglcar mas com
bom perfil geral, o que ajuda
no arredondamento final da
formulacdo na combinagéo
com um edulcorante de alta
intensidade.

Ja a polidextrose foi criada
em 1965 por Hans H. Ren-
nhard a partir de componen-
tes naturais como a glicose, o
sorbitol e o acido citrico. Este
ingrediente é um polimero de
glicose e que atua como uma
fibra soltvel no organismo
humano e hd muitos anos tem
sido utilizada como agente de
corpo e fonte de fibras nos ali-
mentos em geral. Com apenas
1Kcal/g, mais recentemente a
polidextrose também foi reconhecida
por suas propriedades de satide (que
é de auxiliar no bom funcionamento
do intestino), passando assim a fazer
parte de um grupo de alimentos que
sdo constantemente estudados e ca-
racterizados como a grande tendéncia
do futuro: os Alimentos Funcionais.

Atualmente, a categoria dos Ali-
mentos Funcionais talvez seja a
categoria de maior crescimento na
area de alimentos industrializados e
os edulcorantes ainda estao fortemen-
te ligados a ela, principalmente pelo
fato destes alimentos proporcionarem
beneficios adicionais a satide e terem
de apresentar formulagdes balance-
adas em termos de nutrientes. Mas
este é um tema ainda muito mais
abrangente e cheio de possibilidades
que certamente merece uma atencao
mais aprofundada.

Rafael Ferrarese é diretor de tecnologia da Tovani
Benzaquen Ingredientes.

TOVANI BENZAQUEMN
INGREDIENTES

Tovani Benzaquen Ingredientes
www.tovani.com.br
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Historicamente, o consumo
de acticar se acentuou a partir de
sua producio industrial e seu con-
sequente uso como ingrediente pelo
consumidor e inddstria de alimentos
em varios produtos, como bolos,
bebidas, biscoitos, molhos, produtos
lacteos, ete.

E considerado um ingrediente
“Natural”, ndo é um aditivo, porém
seu consumo excessivo estd cada vez
mais associado a obesidade, doengas
cardiovasculares e diabetes™, além de
favorecer a formacao de céries.

*Com a ingestdo de acticar em ex-
cesso, 0 pancreas, 6rgio responsavel
pela producio de insulina, hormonio
envolvido no metabolismo de acticar,
fica sobrecarregado, e sua funcio
pode ficar comprometida, o que co-
labora para a ocorréncia do diabetes.
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A OMS sugere que o acticar in-
gerido ndo deve ultrapassar 10% do
consumo de calorias didrias. Exem-
plificando, se considerarmos a reco-
mendacao da ANVISA: 2.000kcal/dia
para um adulto saudavel, o consumo
maximo de calorias provenientes do
acucar deve ser de 200keal/dia maxi-
mo (10%), o que corresponde a cerca
de 50g de agticar maximo/dia.
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E um ingrediente calérico
(4 keal/g) que confere dulcor. Sua
forma refinada é praticamente isenta
de outros valores nutricionais.

O acticar é um ingrediente bas-
tante versatil, de propriedades
conhecidas, e dificil de ser substitui-
do. Podemos listar algumas:

» Confere sabor doce.

» Realcador de sabor.

» Confere brilho e cor (carameliza-
¢ao, reacio de Maillard).

» Agente de corpo: volume e textura.

» Reduz a atividade de agua.

» Conservante (apesar de nio ser
aditivo).

» Abaixamento
congelamento.

do ponto de

Adocantes sao produtos
formulados com edulcorantes para
conferir sabor doce aos alimentos e
bebidas. Podem ser classificados em:

* Adocante de Mesa: pode conter
em sua composicio, além do edul-

corante, veiculos especificos como:
sacarose, frutose, entre outros.

* Adocante Dietético : sdo adocan-
tes isentos de sacarose, frutose e
ou glicose. Formulados para aten-
der as necessidades de pessoas
sujeitas a restricdo da ingestio
desses carboidratos.

Edulcorantes sao aditivos** -
diferentes dos actiicares - que
conferem sabor doce aos alimentos,
sem o propdsito de nutrir.
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Exemplo de edulcorantes: as-
partame, sacarina, ciclamato,
acessulfame-k, sucralose, etc.

**Aditivos alimentares sio
substancias adicionados aos alimentos
(sem proposito de nutrir) com o
objetivo de modificar ou manter as
caracteristicas fisicas, quimicas,
biol6gicas ou sensoriais desses pro-
dutos, (definicio ANVISA Portaria
540/1997).

Podemos classificar os edulco-
rantes em dois grupos, artificiais e
naturais:

Artificiais
* Sacarina
* Ciclamato
* Aspartame
* Acessulfame-k
* Sucralose

Naturais
e Estévia
e Taumatina

As propriedades gerais dos
edulcorantes podem ser resumidas
no Quadro 1.

Beneficios a satde:

O uso de edulcorantes permite
a reducio total ou parcial de agticar
em formulagdes, contribuindo para
a reducdo da ingestdo de actica-
res e o efeito adverso na saide de
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QUADRO 1 - PROPRIEDADES GERAIS DOS EDULCORANTES
Edulcorante | Estabilidade Sabor Poder adogante * | Calorias (kcal/g) Tipo
Sacarina Estavel Residual 300 0 Artificial
Ciclamato Estavel Metalico 30 0 Artificial
Aspartame Pouco Zm}llar 200 4 Artificial
clcar
Ace-k Estavel Répida percepcao 200 0 Artificial
Similar
Sucralose Estavel Acucar, mais 600 0 Artificial
prolongado
Estévia Estavel Residual amargo 300 0 Natural
Taumatina Estavel IF(’;r;:pgﬁo e 3000 4 Natural

*Referéncia aclicar=1. Valores estimados, depende da base a ser aplicada

seu consumo excessivo: obesidade,
diabetes,doencas coronarias, por
exemplo.

Necessidades especificas:

Pessoas sujeitas a restricdo de
ingestdo de agicares podem hoje
encontrar vérias opgdes de produtos
sem adicdo de acticar. Novas gera-
coes de edulcorantes, sinergismos
de misturas de edulcorantes com
ganhos sensoriais, desenvolvimento

STARE:
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de aromas especificos para produtos
sem agucar, contribuiram para que a
qualidade sensorial dos produtos hoje
disponiveis no mercado seja equiva-
lente a versao regular com acticar.

Razoes econémicas:

A reducio do uso de acticar pode
também contribuir para a reducio do
volume de embalagem em algumas
aplicacoes. E o caso dos refrescos em
pé que em sua versao original con-
tinham grandes quantidades de agi-
car, mais de 90% da formulagio. Como
os edulcorantes conferem dulgor

muito superior ao actcar (200 — 600
vezes), 0 espaco na embalagem neces-
sario é comparativamente muito me-
nor. As industrias adotaram a opcao
hibrida (agticar+edulcorantes), de
forma a manter o perfil sensorial de
suas formulagdes originais e garantir
os beneficios econdomicos decorrentes
da reducio de embalagem (custo ma-
teriais, espaco de estocagem, frete).

Sabe-se que a mistura de edulco-
rantes pode conduzir a sinergismos.
Podemos considerar Sinergismo
€omo:

“Aumento do poder edulcorante
e/ou Melhoria do perfil e qualidade
sensorial, a partir das caracteristicas
individuais de edulcorantes.”

Sendo que,

Poder edulcorante: poder de
adogar, capacidade de adogar compa-
rativa ao actucar

Perfil sensorial: tempo de per-
cepcao, notas percebidas

Misturas de edulcorantes de alto
sinergismo podem apresentar custo
inferior ao acicar.

Além de razdes econdmicas e
sensoriais, a mistura de edulcorantes
contribui para a reducio do uso de
edulcorantes, sendo uma ferramenta
para ajudar o atendimento da legis-
lacdo que fixa limites méximos de uso
de edulcorantes segundo a aplicagio.
Atualmente, a ANVISA através da
RDC n°18 de 24 de marco de 2008,
estabelece estes limites.

A Vogler Ingredients disponi-
biliza ao mercado os edulcorantes:

* Aspartame (Niutang)

* Acessulfame-k (Hope)

* Sacarina sédica (Reipu)

* (Ciclamato de sodio (Cherry)

» Estévia (SGF) (disponibilizamos
diferentes teores de RebA com
excelente qualidade sensorial) e
misturas de edulcorantes, denomi-
nados INNODOLCE, especificos
para cada aplicagio ou desenvol-
vidos de acordo com a necessidade
especifica de nossos clientes.

Ana Licia Barbosa Quiroga é gerente P&D/
Aplicagoes da Vogler Ingredients.

Vogler Ingredients Ltda.
www.vogler.com.br



