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Embora muitos consumidores queiram reduzir a ingestao de
calorias, eles nao estao dispostos a comprometer o sabor. Por isso,
¢ importante desenvolver produtos com baixa caloria e alta quali-
dade. Excelente sabor, zero caloria,sem sabor residual persistente,
oferecem ao consumidor a oportunidade de optar por alimentos
e bebidas com excelente sabor e baixas calorias.

No entanto, a percepgio do sabor dos edulcorantes é de
forma diferente para cada individuo e essas diferengas con-
duzem a sua aceitagao do tipo de edulcorante. Consequen-
temente, a grande variedade de edulcorantes é benéfica para
os consumidores, pois lhes permite optar pelo que melhor
atende suas necessidades.

SENSIBILIDADE AO SABOR AMARGO

A compreensio das diferengas de percepgao dos consu-
midores de dulgor, é um elemento importante no desen-
volvimento de novos edulcorantes com melhor sabor. Um
aspecto relevante é examinar as diferengas de percepgio e
sensibilidade ao sabor residual. Os edulcorantes de estévia ja
sdo conhecidos hd muitos anos, mas representam um desafio
aos desenvolvedores de produtos, devido ao sabor amargo,
parecido com o alcaguz. Estudos sensoriais mostraram que
40% da populagdo é muito sensivel ao sabor residual do re-
baudiosideo A (Reb A) e, consequentemente, tende a rejeitar
edulcorantes de estévia (Figura 1). Portanto, é dificil formular
com muitos dos produtos existentes de estévia, para chegar
a uma bebida de sabor agradavel, com até 50% a menos ou
mais de agucar.

FIGURA 1 - SENSIBILIDADE AO GOSTO AMARGO
DE EDULCORANTES A BASE DE ESTEVIA

B MUITO SENSIVEL
B POUCO SENSIVEL

B NADA SENSIVEL
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A experiéncia sensorial tem um componente genético, e
a capacidade de compreender a percepgio do sabor amargo
por parte dos consumidores, por exemplo, pode ajudar a im-
pulsionar pontuagées mais favoraveis (Figura 2).

FIGURA 2 - COMPONENTE GENETICO DA
EXPERIENCIA SENSORIAL

O AMARGOR LEVA A REJEICAO POR PARTE
DOS CONSUMIDORES

O DULCOR (SEM AMARGOR) LEVA

A ACEITACAO POR PARTE DOS
CONSUMIDORES

OS CONSUMIDORES TEM DIFERENTES
GRAUS DE SENSIBILIDADE A COMPOSTOS
AMARGOS COMO O REB A
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Human Psychometric and Taste Receptor Responses to Steviol
Glycosides

Caroline Hellfritsch 1,Anne Brockhoff 1, FraukeStdhler }, Wolfgang Meyerhof F e Thomas
Hofmann *

J.Agric. Food Chem,, 2012, 60 (27), pp 6782-6793

“A comprehensive screening of 25 human bitter taste receptors revealed that two receptors,
hTAS2R4 and hTAS2R |4, mediate the bitter off-taste of steviol glycosides.”

Consequentemente, os edulcorantes que exibem um bom
perfil sensorial, sem sabor residual, serdo aceitos por uma
parte maior da populagao.

OPCOES NATURAIS

Embora hoje exista uma gama de adogantes naturais, a
fruta do monge e os extratos de estévia sao os mais ampla-
mente disponiveis e usados como adogantes.

Extrato de fruta do monge

A fruta do monge (Siraitia grosvenorii), ou luo han
guo como é chamada na China, é da familia do meldo. Tem
sido cultivada na China por centenas de anos, onde ¢ usada
para adocgar chas e outras bebidas ¢ também na medicina
natural. Existem diversas substincias naturalmente doces,
conhecidas como mogrosideos, na fruta do monge. Esses
compostos normalmente estao presentes em cerca de 1%
do fruto maduro e consiste em uma cadeia de diterpeno
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acoplada com agticares. O mogrosideo mais abundante é o
mogrosideo V (Figura 3).

FIGURA 3 - ESTRUTURA DO MOGROSIDEO V
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Extratos de estévia

Os extratos de folha de estévia contém pelo menos 10 a
12 substincias doces chamadas de glicosideos de esteviol,
sendo o esteviosideo e o Reb A os dois mais abundantes. A
poténcia de dulgor e a qualidade do sabor dos glicosideos de
esteviol remanescente variam consideravelmente (Carakostas
et al., 2012). Consequentemente, o sabor ¢ a qualidade de
adogantes comerciais a base de estévia dependem de sua
composicio especifica de glicosideos de esteviol.

PROCESSO DE DESENVOLVIMENTO

A abordagem da Tate & Lyle no desenvolvimento de
adocantes naturais de alta poténcia, com sabor melhorado, con-
siste em trés etapas principais, conforme ilustrado na Figura 4.

Tanto os extratos de fruta do monge quanto os edulcoran-
tes de estévia apresentaram aos desenvolvedores de produtos
desafios em relagao aos sabores desagradaveis, dificultando a
formulagao de produtos de baixa caloria e com sabor agrada-
vel. A Tate & Lyle viu a oportunidade de desenvolver melhores
opgoes de sabor com base na compreensiao dos impulsiona-
dores de atratividade e das diferencas entre os sabores que
os consumidores consideram atraentes.

Usando essa abordagem e aplicando sua tecnologia de
separagio, a Tate & Lyle desenvolveu o Purefruit™ Select, um
extrato de fruta do monge de gosto agradavel com sabor doce
e equilibrado sem o amargor associado aos edulcorantes de
estévia, tais como Reb A. A poténcia aproximada é de 200
vezes a do agticar e os testes sensoriais confirmaram ser sig-
nificativamente mais aceito que o Reb A (Figura 5).

FIGURA 5 - TESTE DE PREFERENCIA COMPARATI-
VO ENTRE O PUREFRUIT™ SELECT E A ESTEVIA
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FIGURA 4 - ABORDAGEM PROGRESSIVA AO DESENVOLVIMENTO DE ADOCANTES DE ALTA
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Uma abordagem semelhante foi usada para desenvolver
o Tasteva” Stevia Sweetener, um edulcorante de estévia
com uma composi¢io otimizada de glicosideos de esteviol
que apresenta um sabor doce e equilibrado. A avaliagdo das
qualidades sensoriais de diferentes composi¢oes de estévia e
o0 posterior isolamento dos glicosideos de esteviol individu-
ais para avaliagbes sensoriais mais detalhadas, permitiram
estabelecer uma compreensio do impacto das diferentes
composigoes de glicosideos de esteviol sobre o sabor geral do
edulcorante. Essa compreensio permitiu o desenvolvimento
de um processo exclusivo para produzir Tasteva”.

Tasteva” Stevia Sweetener é composto de 95% de
glicosideos de esteviol e cumprem as especificagdes JECFA
para glicosideos de esteviol (960). Seu sabor doce e equili-
brado, sem o sabor residual amargo semelhante ao alcaguz,
lhe permite ser usado na substituigéo de altos niveis de agiicar
sem prejudicar o sabor. O Tasteva” Stevia Sweetener é cerca
de 200 a 300 vezes mais doce que o agticar, embora sua po-
téncia, como a de outros edulcorantes de alta poténcia, varie
segundo a aplicagao e nivel de dulgor usado.

TATE & LYLE

Testes sensoriais mostraram que bebidas adogadas com o
Tasteva™ Stevia Sweetener sio significativamente preferidas
em relagao a produtos correspondentes adogados com A (Reb
A 97), especialmente quando sdo substituidos 50% ou mais
de agticar (Figura 6).

FIGURA 6 - RESULTADOS DE TESTES DE PRE-
FERENCIA ENTRE BEBIDAS ADOCADAS COM
TASTEVA™ E REB A
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Devido as diferengas individuais na percepeido do sabor,
os consumidores serdo bem atendidos devido a variedade de
edulcorantes disponiveis. Compreender os condutores da
preferéncia dos consumidores pode ajudar os desenvolvedores
de produtos a criar edulcorantes de sabor aprimorado que
sejam mais amplamente aceitos.
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