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REDUZINDO AS CALORIAS E
OS CUSTOS DE PRODUCAO

INTRODUCAO

ATate & Lyle ¢ uma empresa global de
fornecimento de ingredientes e solugoes
para os setores de alimentos e bebidas.
Com cerca de 30 fabricas ao redor do
mundo, a empresa tem uma produgio
eficiente e em larga escala, podendo
converter matérias-primas em ingredien-
tes diferenciados de alta qualidade para
a indistria de alimentos e bebidas. Os
ingredientes e solugoes da Tate & Lyle
dao mais sabor e textura, s30 nutritivos e
aumentam a funcionalidade dos produtos
que sio consumidos todos os dias por
milhoes de pessoas ao redor do mundo.

Um dos ingredientes produzidos
pela Tate & Lyle, A Splenda® sucralose
oferece vantagens técnicas e a versa-
tilidade necessaria para superar todas
essas barreiras e produzir, com maior
facilidade, alimentos e bebidas de baixas
calorias. E um importante adocante, com
caloria zero, utilizado de forma confidvel
no desenvolvimento de mais de 4.000
produtos, em mais de 80 paises, devido a:
* apresentar perfil de sabor similar ao

do agticar;

* ter capacidade adogante aproximada-
mente 600 vezes maior que o agicar;

* manter seu poder adogante durante
um periodo de vida itil em prateleira
prolongado;

* ser extremamente estdvel em uma
ampla variedade de processos de
fabricacao;

* ter recebido aprovagio de autorida-
des regulatérias em todo o mundo;

* funcionar bem com uma ampla gama
de sistemas de alimentos e bebidas,
incluindo ambientes de baixo pH e
presencga de culturas vivas;

* criar sinergias com varios adogantes
nutritivos e nao nutritivos.

Com todas essas vantagens, A Splen-
da® sucralose ¢ a melhor escolha para
ajudar as empresas a vencer desafios
relacionados ao adogante. A Splenda®
sucralose passou por um programa
rigido e abrangente de avaliacao de
seguranga, ao longo de 20 anos. A
base de dados de seguranga, composta
por mais que 100 estudos cientificos,
demonstra que A Splenda® sucralose
tem um excelente perfil de seguranca.
Adicionalmente, estudos am-
bientais demonstraram que _
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A excelente estabilidade
da Splensa® sucralose
associada ao seu poder
adogante de alta qua-
lidade indica que é um
adogante versitil e que
pode ser utilizado em
uma ampla variedade de
categorias de produtos.

INTENSIDADE
DO PODER
ADOCANTE

A Splenda® sucra-
lose tem um poder
adogante de apro-
ximadamente
600 vezes o
do acgticar.
Como ocor-
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re com outros adogantes de alta inten-
sidade, a intensidade relativa adogante
da Splenda® sucralose, comparado com
0 agucar, varia em fungdo da concen-
tragao. O fator adogante da Splenda®
sucralose em 4gua, varia aproxima-
damente entre 750 a 500 vezes mais
adogante que o agticar.

A intensidade adogante pode ser in-
fluenciada por vérios fatores, entre eles
o pH, temperatura e a presenga
de ingredientes de
alimentos

como agentes geleificantes,
amidos e gorduras. Medigoes
de intensidade, ao longo do
tempo, demonstraram que o
perfil adogante da Splenda®
sucralose ¢é bem similar ao do
aguicar. Com equivaléncia de
agticar de 5%, tipica em chas
ou cafés adogados, A Splenda®
sucralose apresenta uma rapida
sensagio do poder e da durac¢ao
adogante similar ao agtcar.

Os perfis de sabor da Splen-
da® sucralose e do agticar
sd0 bem similares. Adicional-
mente, a Splenda® sucralose
tem demonstrado manter seu
poder adogante e sabor durante o tem-
po de armazenamento, sem o desen-
volvimento de sabores desagradaveis.

MISTURA COM
ADOCANTES DEALTA
CAPACIDADE

A mistura com adogantes de alta
capacidade permite que um desenvolve-
dor de produto experiente personalize
o poder adogante e o perfil de sabor
do sistema de adogante para atender
exigéncias especificas de gosto ou de
orgamento. A Splenda® sucralose, quan-
do combinada com outros adogantes
de maior capacidade, apresentara uma
sinergia do poder adogante.

A sucralose pode ser utilizada combi-
nada com outros adogantes de alta capa-
cidade. As caracteristicas sensoriais e de
estabilidade da sucralose, associadas a
sua versatilidade, tornam-na o adogante
base ideal ao redor do qual as misturas
podem ser formuladas.

Splenda® sucralose misturada com
acessulfame-k pode proporcionar uma
boa qualidade de adogamento, desde
que o nivel de acessulfame-k utilizado
nao deixe um gosto amargo na boca apés
a ingestdo. Em geral, é normalmente
recomendado que as misturas para
bebidas contenham pelo menos 50%
por peso de sucralose para apresentar
a qualidade ideal.

A sucralose também pode ser utili-
zada combinada com outros adogantes
de alta capacidade, como aspartame,
sacarina ou ciclamato, em paises onde
esses produtos sio permitidos, para

proporcionar gosto agradavel e sistema
de adogamento de baixo custo.

MISTURAS COM
ADOCANTES
NUTRITIVOS

A mistura de Splenda® sucralose
com adogantes a base de carboidratos
nutritivos proporciona uma excelente
qualidade do poder adogante e, na maio-
ria dos casos, um alto grau de sinergia
do poder adogante.

Estudos recentes demonstraram
que a substitui¢do parcial do adogante
nutritivo por Splenda® sucralose pode
ser obtida sem afetar o sabor ou o
poder adogante em varios sistemas de
alimentos e bebidas. Isso ndo apenas
produz produtos com agicar e calorias
reduzidas, como também permite redu-
¢do significativa de custos.

Testes sensoriais demonstraram que
néo ha diferenga significativa entre uma
bebida carbonatada com caloria plena
e outra bebida onde 30% a 40% do ado-
gante nutritivo tenha sido substituidos

pela Splenda® sucralose

Além disso, em produtos
como sucos até 55% de agi-
car adicionada também pode
ser substituida pela Splenda®
sucralose. Testes sensoriais
confirmaram que nao houve
diferenga significativa.

ESTABILIDADE DE
PROCESSO E DA
VIDA UTIL

Uma das principais vantagens
técnicas da Splenda® sucralose
é sua estabilidade em processa-
mentos a temperaturas elevadas
e durante armazenamento prolongado,
mesmo quando incorporada em produtos
de pH baixo. A estabilidade da Splenda®
sucralose durante a fabricagao de alimen-
tos e bebidas foi confirmada por uma série
de testes de processamento, englobando
os principais processos utilizados no setor
de alimentos.

Estudos de vida atil demonstraram
que produtos adog¢ados com Splenda®
sucralose mantiveram o poder adogante
depois de longos periodos de armaze-
namento. Isso contrasta fortemente
com bebidas que empregam adogantes
menos estdveis. Nesses casos, o sabor
eritico em relagao ao equilibrio do po-
der adogante pode ser comprometido
a medida que o adogante se degrada.
Isso pode provocar o desenvolvimento
prematuro de sabores indesejaveis.

A Splenda® sucralose é estavel em
uma ampla faixa de pH e, consequen-
temente, apresenta excelente estabi-
lidade durante o armazenamento em
produtos com pH neutro, bem como
em produtos acidos.

A estabilidade da sucralose tam-
bém tem demonstrado ndo ser afetada
pela presenga de etanol. A sucralose é
adequada, portanto, para o uso em be-
bidas alcoolicas.
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