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Resumo

A presente dissertacao resulta da realizacdo de um estagio curricular na empresa
Pantera Cor-de-Rosa, Massas congeladas, Lda., e tinha como objetivo central o
desenvolvimento de produtos de pastelaria sem adicdo de aclcares a partir da
reformulacao de analogos atualmente produzidos na empresa em questdo. Desta forma
foi feita uma revisao bibliografica com o intuito de perceber qual o adogante que melhor
se adequaria ao produto a reformular, que no caso foi escolhido o Lanche Misto. O
produto foi reformulado com a adi¢do dos edulcorantes Maltitol e uma mistura
Glicosideos de Esteviol e Eritritol. A realizacdo de varias formulagées, tendo como foco a
obtencdo de um produto semelhante ao Lanche Misto atualmente produzido pela
empresa e simultaneamente que va ao encontro das expetativas e satisfaca as
necessidades do consumidor, resultou na produg¢do de dois produtos bastante
semelhantes visualmente apesar de, apds a realizacdo de uma primeira prova de analise
sensorial que permitia escolher a formulacdo que apresentava melhor aceitacdo, se ter
destacado o Lanche Misto com adi¢do de Maltitol. Foi também realizada uma segunda
prova de andlise sensorial, tendo sido comparado o produto desenvolvido com maior
aceitabilidade com o Lanche Misto atualmente produzido pela empresa ficando o
primeiro aquém do esperado, nomeadamente nas carateristicas organoléticas cor e
dogura. Por fim, foi calculada a declaracao nutricional e posteriormente foi acompanhado
o processo de rotulagem produto desenvolvido com adicao de Maltitol. A utilizacao de
edulcorantes alternativos representa, ainda, um desafio tecnolégico na substituicao
completa da sacarose de forma a compensar as suas funcionalidades na reologia dos

produtos de pastelaria.

Palavras-chave: Lanche Misto, Edulcorante, Maltitol, Estévia e Eritritol
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Abstract

The present dissertation is the result of a curricular internship at the company
Pantera Cor-de-Rosa, Massas Congeladas, Lda. in question. In this way, a bibliographic
review was carried out in order to understand which sweetener would best suit the
product to be reformulated, which in this case was the Mixed Snack. The product was
reformulated with the addition of Maltitol and a mixture of Steviol Glicosides and
Erythritol. The realization of several formulations, with a focus on obtaining a product
similar to the Mixed Snack currently produced by the company and simultaneously that
meets the expectations and satisfies the consumer's needs, resulted in the production of
two very similar products visually despite, after the performance of a first sensory
analysis test that allowed choosing the formulation that presented the best acceptance,
highlighting the Mixed Snack with the addition of Maltitol. A second sensory analysis test
was also carried out, and the product developed with greater acceptability was compared
with the Mixed Snack currently produced by the company, the first being below
expectations, namely in terms of organoleptic characteristics, color and sweetness.
Finally, the nutritional declaration was calculated and the labeling process for the product
developed with the addition of Maltitol was subsequently monitored. The use of
alternative sweeteners also represents a technological challenge in the complete
replacement of sucrose in order to compensate for its functionalities in the rheology of

pastry products.

Key-words: Mixed Snack, Sweetener, Maltitol, Stevia and Erythritol
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1. INTRODUCAO

1.1. ENQUADRAMENTO

A ingestdo excessiva de agucar é atualmente uma area cada vez mais debatida a
nivel cientifico e politico (Azais-Braesco, et al., 2017) visando a intervencado na reducao da
ingestdo quimérica de agucares simples, agucares adicionados ou livres na prevencao da
obesidade, diabetes e outras doengas ndo transmissiveis (Kniippel, et al, 2017;
Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017).

Um regime alimentar insalubre compreende a ingestdo excessiva de aglcares
livres, isto é, os monossacarideos (como glicose ou frutose) e dissacarideos (como a
sacarose) adicionados aos alimentos e bebidas pelo fabricante, cozinheiro ou consumidor,
bem como outros acgicares naturalmente presentes em xaropes, concentrados de frutas e
vegetais processados (Teixeira, 2019; WHO, 2015). Este consumo excessivo compromete
a qualidade nutricional da dieta alimentar, pois adita energia na auséncia de valor
nutricional (Teixeira, 2019) com alimentos e bebidas doces contribuindo com trés
quartos da ingestao total (Kntippel, et al., 2017).

Segundo a definicdo da Food and Drug Administration (FDA), agicar é apenas
“sacarose”. A sacarose é o adogcante comummente utilizado a nivel doméstico e é o mais
importante adogante na industria alimentar, fornecendo volume, uma dogura limpa sem
sabores estranhos e uma ampla variedade de tipos e tamanhos possibilitando atender as
particulares necessidades dos varios alimentos (Mariotti & Alamprese, 2012).

O acucar foi integrado na cadeia alimentar no final da década de 1960 como
substituto as gorduras de forma a dissimular o sabor acre e tornar os alimentos mais
agradaveis ao palato, mas é na década de 70 que se verifica o aumento de bebidas
acucaradas. Ancestralmente, o acicar era obtido a partir frutas ou mel e como tal era
limitado as esta¢des, nos ultimos 50 anos o consumo de agucar triplicou mundialmente
essencialmente devido ao seu uso oculto em alimentos processados mesmo naqueles que
ndo sdo considerados produtos doces (Jacques, et al.,, 2019; WHO, 2015).

Recentemente, a associacdo de varias doengas ao consumo excessivo de agucar
levou a Organizacdo Mundial de Saide (OMS) a recomendar fortemente que o consumo de
acucares adicionados nao represente mais do que 10 % da ingestdo calérica diaria, sendo
que idealmente este consumo deveria ser reduzido para 5 % ou menos para uma saude

1
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fortalecida (Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017; Azais-Braesco, et al., 2017; Teixeira,
2019; WHO, 2015). Esta recomendag¢do ndo alude aos agucares naturalmente presentes
em frutas e vegetais frescos e aos aglcares naturalmente presentes no leite, dada a
caréncia de provas sobre os efeitos adversos provenientes do consumo destes agtcares
(WHO, 2015).

A par das recomendacdes orientadas pela OMS diversos paises tém considerado
medidas de satde publica que mitiguem a reducdo da ingestao de agucares adicionados,
com especial atengdo a populacdo mais jovem (Azais-Braesco, et al.,, 2017). A industria
alimentar tem apresentado interesse na introducdo de substitutos a sacarose como
resposta a procura por alternativas saudaveis (Viegas, 2020) pelo publico (Mariotti &
Alamprese, 2012) dado que atualmente com a crescente consciencializagdo da populagado
a exigéncia por alimentos nutricionalmente atrativos com niveis reduzidos de agucares
cresce proporcionalmente (Viegas, 2020). Apesar disso, o consumo de bolos e bolachas
aumenta igualmente, pelo que produtos de pastelaria assumem uma posi¢do robusta na
nutricdo, em especial nas refeicoes das criangas (Viegas, 2020).

Esta tendéncia induziu o crescente investimento por parte da industria alimentar
na formulagao e/ou reformulagdo dos seus produtos assumindo assim uma forte posicao
na nutricdo da populacao (Viegas, 2020).

Limitar o consumo de qualquer adocante é uma boa estratégia, e pode ser o melhor
conselho de saude, para diminuir o consumo excessivo de energia (Viegas, 2020;
Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017). A identificacdo de substitutos (edulcorantes) ao
acucar que proporcionem efeitos benéficos no peso corporal e ao metabolismo podem
permitir alcancar as recomendagdes atualmente assinaladas pela OMS (Mooradian, Smith,

& Tokuda, 2017).



Desenvolvimento de um produto de pastelaria “sem acgucares adicionados”
a partir da reformulacdo de um produto existente

1.2. OBJETIVOS

O presente projeto tem como objetivo primordial o desenvolvimento de produtos
funcionais com substituicdo do ag¢icar comum por andlogos (edulcorantes) que
providenciem docura, textura e conservacao semelhantes aos produtos ja existentes, sem,
no entanto, comprometer o seu valor nutricional. Adicionalmente pretende-se
acompanhar/gerir experiéncias/ensaios, determinar a composicdo nutricional das
formulacdes desenvolvidas assim como realizar andlises sensoriais. E, por fim, elaborar
rotulagem em conformidade com a legislacdo em vigor e preparar/acompanhar fichas

técnicas para as novas formulagdes.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. INDUSTRIA AGROALIMENTAR

A industria agroalimentar, sector de atividade mais regulamentado na Europa, tem
evoluido incessantemente na procura da melhoria de processos e produtos satisfazendo
as necessidades e prevendo tendéncias. Em Portugal esta evolu¢ao tem acompanhado o
continente europeu, representando 16 % de todo o setor industrial, sendo a industria que
mais contribui para a economia portuguesa (Cunha, 2016).

Em Portugal, o crescente desenvolvimento da industria agroalimentar é
fundamental para a estratégia de crescimento do pais, pois é um setor que garante a sua
autossuficiéncia e contribui diretamente para o aumento das exportagdes. Esta industria
ocupa um espac¢o de relevo na economia portuguesa pelo seu contributo e também pela
conce¢do de produtos genuinos e frescos inspirando a confianca dos consumidores
(Viegas, 2020).

A industria agroalimentar tem o dever social na promo¢ao de uma alimentagdo
mais saudavel, integrando oportunidades de desenvolvimento produtos e de captar novos
nichos de mercado, sendo decisivo o investimento em I&D (Investigacdo e
Desenvolvimento), nomeadamente nas areas das ciéncias da nutricao, biotecnologias,
ciéncias da saude, entre outras. Aliado a este desenvolvimento, a seguranc¢a é um aspeto
determinante garantindo a qualidade e seguranca dos produtos alimentares no que
concerne a producdo e conservacdo assim como o conjunto de normas que promovem
uma alimentacgdo consciente e saudavel (Viegas, 2020).

A globalizacdo dos mercados dos ultimos anos ditou mudancas importantes no
setor agroalimentar conduzindo a producdo de alimentos feitos a medida dos
consumidores, do ponto de vista das necessidades e/ou restri¢des nutricionais, de acordo
com a idade e o modo de vida, bem como em fun¢do da sua estrutura familiar. Como
resultado desta globalizacdo surgiram também exigéncias em termos de qualidade,
variedade, seguranca e preco percecionadas pelos consumidores (Viegas, 2020), desta
forma a necessidade de implementar medidas com o objetivo de alterar a oferta alimentar

constitui um dos principais desafios aplicados a esta industria (PNPAS, 2018).
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2.2. A PASTELARIA INDUSTRIAL

A pastelaria é a atividade agroalimentar responsavel pela confecao e decoracao de
doces, como bolos, bolachas, cremes, geleias, pudins, entre outros. Tal como na
gastronomia, a exceléncia no comércio de pastelaria deve-se ao conhecimento e bom
aproveitamento das técnicas assim como a utilizagdo de matérias-primas de qualidade. Da
mesma forma, sdo exploradas cores, formas e texturas que intentam o despertar do

apetite e a curiosidade do consumidor (About-Meaning, 2022).

2.2.1. A histéria da pastelaria

A arte da pastelaria, embora tenha sofrido desmedidas transformacdes, é antiga. O
oficio é mencionado pela primeira vez em 1440, mas é com a descoberta da levedura
bioldgica por volta do século XVII que viabilizou o desenvolvimento de novas receitas,
além de ajudar a separar definitivamente os oficios da pastelaria e da panifica¢ao e, é no
século XVIII que surge o conceito de loja de bolos dirigido ao comércio da pastelaria,
assim como o leite condensado e as compotas de frutas aperfeicoadas da necessidade de
preservacdo de alimentos recorrendo ao agucar. Ainda, é desenvolvida a arte da massa
folhada em Franca (About-Meaning, 2022).

Em terras portuguesas, tudo se encetou, ha 2800 anos, com os Lusitanos, onde os
primeiros bolos tinham como base a farinha de bolota e o mel pois o aglicar ainda era
desconhecido, e apenas eram confecionados em épocas festivas. Mil anos depois, e com a
chegada dos Romanos, generaliza-se o comércio de doces pelas ruas, ja com o uso de
acucar (como condimento especial) e farinhas de cereais (The-Documents, 2022).

A queda do Império Romano e a conquista da Hispania pelos Mouros possibilitou o
desenvolvimento da agricultura e a evolu¢do do comércio de importacao e exportacao
permitiram o progresso da producdo do agdcar de cana generalizando a utilizagdo do
acucar na Pastelaria e o seu consumo a todas as faixas sociais, ndo s6 em Portugal, mas
também no resto da Europa (The-Documents, 2022).

Ja no século XIX, nomeadamente apos 1945, a pastelaria passou a beneficiar das
vantagens da industrializacdo, favorecendo a existéncia de varios bolos, sendo
incrementada como moda citadina em estabelecimentos hoteleiros e com o aparecimento

das primeiras pastelarias abertas ao publico, transformando decisivamente o nucleo da
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pastelaria a par do aumento de nivel de vida das popula¢des (About-Meaning, 2022; The-

Documents, 2022).

2.2.2. Matérias-primas base usadas nos produtos de pastelaria industrial

Um produto alimentar tem processos tecnoldgicos exclusivos dos quais dependem
da qualidade das matérias-primas adquiridas (Viegas, 2020). De acordo com o
Regulamento (CE) n? 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, “Ingrediente” é
qualquer substancia ou produto utilizado no fabrico ou na preparacdo de um género
alimenticio, incluindo os aromas, aditivos e enzimas alimentares, presentes no produto
acabado ou sob formas alteradas, sendo que os residuos ndao sao considerados
ingredientes.

A semelhanca de outras industrias, também a pastelaria industrial tem matérias-
primas basicas essenciais aos seus processos de producao (Cunha, 2016), o que ndo pode
faltar é o adogante principal, geralmente o agucar tradicional, sendo comum o uso de
farinha de trigo, ovos, matérias gordas, frutos, cacau, amido, agentes de levedacao
(fermentos), esséncias, emulsionantes, aromatizantes e corantes, entre outros (About-

Meaning, 2022), entre estes destacam-se:

Farinha de trigo

A farinha é o produto que resulta da moagem de grdaos de um ou mais cereais,
maduros, sdos, ndo germinados e isentos de impurezas, bem como da sua mistura. Deve
ser armazenada em local seco, por exemplo em silos de ago inoxidavel, de forma a reduzir
as variagoes de humidade atmosférica, temperatura e infestagdes por insetos e roedores.
Esta possui proteinas soliveis que quando em contacto com a agua sofrem hidratacao
dando origem ao gluten. O gluten, por sua vez, concede elasticidade e flexibilidade a
estrutura da massa, retendo os gases libertados durante a fermentagdo permitindo o seu
crescimento (Viegas, 2020). Na pastelaria utiliza-se “farinha fraca”, obtida através de um
trigo mole, o Tricum aestivum L, sendo que desta forma a farinha possui um baixo teor em
proteinas e, naturalmente, uma fraca absor¢do de dgua e viscosidade, adquirindo assim

uma textura fina (Cunha, 2016).



Desenvolvimento de um produto de pastelaria “sem acgucares adicionados”
a partir da reformulacdo de um produto existente

Acucar

O agucar ou agtcar branco é definido como sacarose purificada e cristalizada, de
boa qualidade e comercializavel, e é extraido essencialmente da cana-de-aglicar e
beterraba. Os acucares, na lista de ingredientes podem ter outras designagdes tais como
sacarose, maltose, glucose, frutose (referido frequentemente como agucar da fruta),
dextrose (geralmente agliicar de milho), xarope de glucose ou lactose (conhecido como
leite doce). Também podem ser utilizados produtos como mel, aglicar de cana, agicar
mascavado, adogantes artificiais, entre outros (Cunha, 2016). A sacarose é o ingrediente
primordial utilizado na indudstria alimentar, sendo a matéria-prima base na pastelaria
conferindo aos bolos um sabor doce e uma cor dourada (devido a reagdes do agticar com
os aminoacidos e pela caramelizacdo - reacdo de Mailard), com relevante importancia
pela sua capacidade de conservagdo dos produtos e poder de retencdo da humidade,
carateristica esta vantajosa na pastelaria pois impede o crescimento de bactérias e

bolores (Viegas, 2020; Zumbé, Lee, & Storey, 2001).

Amido

O amido é extraido de grdaos, comummente do milho, sendo separado dos outros
constituintes, da proteina (gluten), gordura (gérmen) e fibra (casca), pela moagem
humida (Viegas, 2020) e é uma reserva de glucidos (Cunha, 2016). O amido é utilizado
como agente de textura para ligar, espessar, gelificar e emulsionar (Viegas, 2020). O
amido pode ser usado como um corretor da farinha, emulsionante e espessante de

cremes, pela sua capacidade de retencdao da agua levando ao aumento do volume da

massa (Cunha, 2016).

Ovos

Os ovos, tal como a farinha, conferem estrutura na fase de cozimento (Cunha,
2016), auxiliam na fermenta¢do, dao cor, textura, sabor e enriquecem a massa
nutricionalmente. Ainda, tornam o bolo mais palatavel. Sdo de relevante importancia pois
ajudam a interligar os ingredientes que por si sé ndo se misturariam, como a gordura e o
leite. Esta capacidade também melhora a distribuicdo da dgua e da gordura na massa,

conferindo melhor volume e uma textura mais suave (Viegas, 2020).
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Fermento

O fermento tem como funcao desencadear a fermentacdo da massa, fazendo com
que esta aumente o seu volume, conferindo-lhe, apds a cozedura, uma estrutura alveolar,
mais ou menos desenvolvida. A alteracdo na massa, pode ocorrer antes ou durante a
cozedura através da libertacdo de gas, tornando a massa num produto leve e digestivel. O
fermento pode ser biolégico ou quimico, sendo a sua composicdo e forma de atuagdo
bastante distinta. O fermento biolégico promove o crescimento das massas por
fermentacdo, por organismos vivos - habitualmente a levedura Saccharomyces cerevisiae,
atuando antes da cozedura. Por outro lado, os fermentos quimicos, constituidos
principalmente por bicarbonato, que ndo precisando de repousar para adquirir a sua
consisténcia sdo ideais em algumas massas, especialmente as que se destinam a producao

de bolos (Viegas, 2020).

Matérias gordas

As gorduras ou lipidos sdo substancias naturais insoliveis em agua, de origem
animal ou vegetal e, sdo usadas para dar sabor, aroma e textura aos alimentos. A
composicao quimica dos lipidos confere propriedades fisicas essenciais, desde a
viscosidade, o ponto de fusdo e a estabilidade térmica, permitindo assim prever o seu
comportamento e manuseamento. A gordura na massa concede ao produto textura e
forma durante o cozimento, assim como a incorporac¢do de ar sob a forma de emulsao
permitindo o desenvolvimento do produto. As gorduras podem sofrer oxida¢do, dando
origem a formacdo de perodxidos instaveis que se decompdem em varias outras
substancias responsaveis pelo cheiro e sabor a ranco. As gorduras sofrem facilmente
alteragdes, o que eleva a necessidade de cuidados especiais no seu armazenamento. As
matérias gordas comummente aplicadas em pastelaria sdo a margarina, 6leo de girassol e
6leo de palma (Viegas, 2020), substancias estas usadas tanto na massa como na

composicdo dos cremes para recheios (Cunha, 2016).

Agua

A agua é fundamental na preparacdo das massas, funcionando como regulador da
consisténcia e da temperatura. Atua na formac¢do do gluten, como agente plastificante, e
solubiliza os ingredientes da receita. A agua utilizada deve ser potavel, isenta de
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contaminagoes fisicas, quimicas e microbioldgicas, sendo que analises periédicas a mesma

devem ser efetuadas de modo a certificar a sua qualidade (Viegas, 2020).

Apesar de ndo serem recorrentes na pastelaria tradicional, os aditivos sdo
largamente utilizados na industria agroalimentar com o objetivo de conservar,
intensificar ou modificar certas propriedades, podendo ter origem natural ou sintética,
maioritariamente sem valor nutritivo aprecidvel. A sua aplicacio em receitas deve
respeitar a legislacdo especifica em vigor, limitada quantitativamente em certos géneros
alimenticios. De entre os aditivos disponiveis na industria alimentar destacam-se os
conservantes e antioxidantes que permitem prolongar o tempo de conservagao dos
produtos produzidos, assim como os aromatizantes que contribuem para a intensificacao
do aroma e ou sabor dos alimentos. Um dos aditivos amplamente usados nos produtos
dietéticos sdo os edulcorantes, usados por atribuir um sabor doce por substituicdo do
acucar, destacando-se o maltitol ou xarope de maltitol, um agucar-alcool formado por
glucose e sorbitol, utilizado amplamente na industria como substituto do agiicar comum

em alimentos de baixo valor energético ou sem adi¢do de acgucar (Viegas, 2020).

2.2.3. Ainovacao e o desenvolvimento de novos produtos

A inovacdo pode ser vista como um processo de criar algo novo ou melhorado a
partir de algo ja existente e em todas as areas do negdcio acrescentado valor a essa
novidade.

Inovagdes na producao agregam valor as instituicdes permitindo uma maior
competitividade, tendo-se verificado uma necessidade acrescida de descoberta de novas
oportunidades que facilitem o seu crescimento, qualidade e evolugdo (Caniceiro, 2020).
No setor alimentar existe cada vez mais a aposta na inovac¢do sendo esta considerada vital
para o lucro e crescimento das organizacdes destacando-se a concorréncia entre
organizacoes e a satisfagdo das necessidades do consumidor (Caniceiro, 2020; Carocho,
Morales, & Ferreira, 2017). Nesse sentido, a inovacao é a capacidade de as institui¢des
conceberem novos conhecimentos aplicando-os a produtos, processos, projetos
organizacionais bem como insumos e mercados (Tavalossi & Karlsson, 2015).

Neste projeto, investigagdbes ao nivel do processo foram realizadas,
nomeadamente, ao nivel da substituicdo do agiicar comum em produtos de pastelaria por
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analogos a fim de desenvolver novos ou melhorados produtos que satisfacdo as
necessidades dos consumidores, e como tal, um conhecimento aprofundado do estado da
arte nesta area bem como das caracteristicas fisico-quimicas da sacarose e dos possiveis

substitutos é necessaria.

2.3. A SACAROSE

O acgtcar, quimicamente designado por sacarose, é uma substdncia cristalina,
geralmente, de cor branca, sendo denominado cientificamente por alfa-D-Glucopiranose.
Pode ser extraido a partir da beterraba ou da cana-de-agtcar apesar da sua existéncia em
outras plantas, mas em pequenas quantidades (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). A
sacarose foi sintetizada pela primeira vez por Lemieux e Huber, em 1953, mas os seus
baixos rendimentos tornam a sacarose sintética uma proposta comercial inviavel
(Fewkes, Parker, & Vlitos, 1971).

A sacarose, um dissacarideo constituido pelos monossacarideos glucose e frutose,
é o ingrediente mais utilizado no mundo, dado que o seu consumo didrio excede as 90
gramas. Substancia de cariz doce, integra a nossa alimentagdo, naturalmente presente em
frutas e mel, incorporada na formulagdo de produtos tais como refrigerantes, sobremesas
e até mesmo bebidas alcodlicas, ou como complemento em chas e café. O caracter impar
do agucar € autenticado pelo seu paladar através das papilas gustativas dado que a ligacao
entre o grupo aldeido da glucose e o grupo cetona da frutose impedem e existéncia de
propriedades redutoras e formam a estrutura apropriada que se ligam aos recetores das
papilas gustativas, concedendo o tradicional sabor doce (Carocho, Morales, & Ferreira,
2017).

A sacarose possui propriedades que possibilitam o seu emprego numa enorme
variedade de produtos alimenticios, além de proporcionar um sabor doce sem gosto
residual, que torna, os alimentos mais agradaveis ao palato, nomeadamente em bebidas,
produtos de pastelaria e mesmo em bebidas alcodlicas, cerveja, vinho, entre outros. Este
ingrediente, devido as suas propriedades quimicas, especialmente a solubilidade, tem
uma elevada relevancia na conservacdo e preparacdo de alimentos, conferindo-lhes
textura, corpo, viscosidade e reten¢cdo de humidade, e ainda atuam no retardamento da

desnaturacao de proteinas e emulsificacao de gorduras (Fewkes, Parker, & Vlitos, 1971).

10



Desenvolvimento de um produto de pastelaria “sem acgucares adicionados”
a partir da reformulacdo de um produto existente

Genericamente, o agucar, tal como todos os ingredientes, é saudavel em doses
adequadas, onde se destaca a glucose, substincia responsavel pelo fornecimento de
energia ao nosso cérebro, mas, o seu consumo excessivo promove avultados
inconvenientes para a saide, nomeadamente a obesidade, carie dentaria, diabetes tipo II,
doengas cardiovasculares, hipertensdo, entre outras (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).

Atualmente, o principal produtor de agiicar do mundo é o Brasil seguindo-se a

India e a China (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).

2.3.1. A Histodria: da descoberta a industrializacao

Ap6s séculos em que o Unico adogante utilizado era o mel, surge a cana-de-agucar
proveniente da Asia. Com origem na Nova Guiné, a cana-de-aglicar imediatamente migrou
para o sudoeste da Asia tendo esta descoberta despertado grande interesse. No século 4
a.C., a cana-de-agucar chegou ao Médio Oriente. Durante a Idade Média, o agicar era um
produto raro e caro, a semelhanca de especiarias como o acafrdo e a noz-moscada
(Alimentarium, 2022). No século XIII, Veneza tornara-se um relevante centro de
processamento do agucar proveniente do Oriente, sendo que o primeiro pao de aglcar
catalogado foi nesta cidade, durante o século XV (Alimentarium, 2022). No final do século
XV, as plantacdes de cana-de-agiicar cresceram na India Ocidental, assim como na
América do Sul, especialmente no Brasil, tornando o agtcar a principal mercadoria
colonial (Alimentarium, 2022).

Durante a revolucdo industrial (1750-1900), o agucar até entdo catalogado como
desconhecido passa a ser categorizado como um bem de luxo. Foi nesta fase que o agucar
incorporou variedade na dieta colonial além do desempenho importante na medicina.
Com a globalizacdo e os avancos tecnolégicos a demanda por agucar foi impulsionada
tornando-o um dos bens mais preponderantes do mundo (Anh, Paul, Akio, Brianna, &
Nahyr, 2022).

Com a Revolucao Industrial, a acessibilidade ao aglicar aumentou, tendo sido
implementado na dieta diaria, até a data se acreditava ser insalubre, consistindo
essencialmente em amido (pao e batatas). O aglcar denotava uma versatil alternativa
alimentar adicionando valor calérico a dieta. Além da prosperidade da nova dieta

alimentar é, durante a industrializagdo que o uso do agtcar passa a ter um papel fulcral na
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conservacao de alimentos, tanto ao nivel dos enlatados como em geleias ou xaropes (Anh,
Paul, Akio, Brianna, & Nahyr, 2022).

O inicio da Revolugdo Industrial, trouxe a produgdo fabril em substituicdo da arte
artesanal. A aprimorardo dos sistemas produtivos decretam um marco na era moderna
(Anh, Paul, Akio, Brianna, & Nahyr, 2022).

A par da industrializagdo, Marggraf, um quimico alemao, descobre o poder
adocante da beterraba, em 1757, tendo sido construida a primeira unidade fabril para o
processamento de beterraba em 1811, em Franca (Alimentarium, 2022).

O acgucar é, neste periodo, um bem de extrema importincia e crescente
desenvolvimento, nomeadamente aquando da sua transformacao industrial por Rillieux,
em 1943, criando o Sistema de Evaporacao de Acucar. O Sistema de Evaporagdo e Agucar
compreendia um processo de sete etapas: Extracdo do Sumo, Clarificagdo do Sumo,
Evaporacdo do Sumo, Tratamento da Calda, Fervura do Agucar, Secagem do Acucar e
Cogeracado. Desta forma, a produg¢do de planta¢des de acucar deu lugar ao novo sistema
industrial, tornando a producao rapida, econémica e mais lucrativa (Anh, Paul, Akio,
Brianna, & Nahyr, 2022). Os processos extrativos de a¢icar tanto da cana-de-agiicar como
da beterraba sao semelhantes, com a exce¢ao de que a cana-de-agucar é primeiramente
esmagada, enquanto a beterraba é cortada em fatias e, em ambos os casos os cristais de
acucar sao formados pelo arrefecimento de um sumo concentrado (Alimentarium, 2022).

O emporio produtivo e consequente globalizacao da industria agucareira tanto em
plantacdes de beterraba sacarina assim como de cana-de-agicar, como em refinarias
permitiu que o agucar fosse acessivel a todos com preco bastante mais baixos,
popularizando-o e tornando-o amplamente consumido no final do século XIX (Anh, Paul,

Akio, Brianna, & Nahyr, 2022; Alimentarium, 2022).

2.3.2. A Queda: do luxo as alegacoes de satude

O consumo de sacarose, associado a um status de riqueza, a nivel histérico, social e
comercial, tornou-se um elemento basico da alimentacdo com a queda do seu preco e
consequente consumo excessivo, apesar de ndo essencial a uma dieta equilibrada
comecgando as primeiras evidencias dos seus possiveis efeitos deletérios para a saide a

longo prazo a surgir (Fewkes, Parker, & Vlitos, 1971).
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O papel da ingestdo excessiva de agucar na saude e na doencga é atualmente uma
area ativa de investigacdo (Azais-Braesco, et al., 2017). Estudos e relatérios demonstram a
possibilidade de o consumo excessivo de agucar ser a causa primordial da epidemia de
diabetes tipo II (Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017), ainda, a elevada ingestao de
acucares esta associada a um risco acrescentado de carie dentaria e excesso de peso, que
pode também ser um fator mediador entre os excessos ingeridos e a depressao, devido a
fatores inflamatdérios assim como fatores psicossociais, pelo que se prevé que a depressao
se torne a principal causa de incapacidade em paises desenvolvidos até 2030 (Kniippel,
ey al., 2017). Ultimamente, estudos que relacionam agucares dietéticos e doencas mentais
comecam a ser enfatizados (Kose, et al., 2021). A alta ingestdo de ac¢ucares tem sido
associada a deficiéncias cognitivas, como disfungdo do hipocampo e distdrbios
emocionais, como ansiedade, aumento do risco de cancro e stress oxidativo (Jacques, et al.,

2019).

Estes problemas de saide associados ao consumo excessivo de agliicar podem ser
atenuados e/ou evitados através da execucdo das recomendagdes orientadas pela OMS
para a ingestao de acgucares livres, isto é, reduzir a sua ingestdao para menos de 10 % da
ingestdo diaria total de energia para adultos e criancas (Teixeira, 2019; WHO, 2015),
embora, entre os diversos paises, varias recomendacgdes diferentes abordam a ingestao de
acucares totais, adicionados ou “livres” (Azais-Braesco, et al., 2017), sendo apresentadas,
na tabela 1, as defini¢des amplamente aceites para cada um dos termos empregues. Note-
se que todos os acgucares adicionados sdo acgucares livres apesar de em ambos os casos se
excluir todos os agucares presentes naturalmente em derivados lacteos, frutas e vegetais

intactos (Mela & Woolner, 2018).
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Tabela 1: Defini¢cdo de agucares totais, adicionados e livres (adaptado de Mela & Woolner, 2018).

Todos os mono e dissacarideos presentes nos alimentos,
Agucares provenientes de qualquer fonte, ou seja, compreende
Totais principalmente a sacarose (ag¢ticar de mesa), frutose, glicose

(dextrose) e lactose (agucar do leite).

Acucares adicionados aos alimentos durante o seu
processamento ou preparagdo, nomeadamente, acgucar
mascavo, xarope de milho, dextrose, frutose, glicose,
sacarose, xarope de milho rico em frutose, mel, agicar
Acucares invertido, lactose, melaco, entre outros, e aglicares naturais
Adicionados isolados de alimentos integrais e concentrados, por
exemplo, concentrados de frutas. “A¢ucares adicionados”
excluem os acgucares naturalmente presentes em frutas,
vegetais ou laticinios intactos, sumos ou purés de frutas e

vegetais.

Todos os mono e dissacarideos, exceto aqueles que se

encontram naturalmente presentes em frutas e vegetais
Acucares

(intactos, cozidos ou secos) ou laticinios. “Ac¢ucares livres”
Livres

incluem, também, todos os acgucares adicionados pelo

fabricante, cozinheiro ou consumidor.

As recomendacgoes orientadas pela OMS sao baseadas na analise das evidéncias
cientificas mais recentes, que demonstram que os adultos que ingerem menos agucares
apresentam menor peso corporal e, que o aumento da quantidade de agticares na dieta
estd associado ao aumento de peso. Além disso, a pesquisa mostra que as criangas com
maior ingestao de bebidas acucaradas sdo mais propensas a sofrer de obesidade (WHO,
2015).

Com o impacto das evidéncias demonstradas na saide cada vez mais o consumidor
estd interessado em incluir na sua dieta op¢des com reducao ou mesmo sem adi¢do de
acicares sem mudar o seu padrdao alimentar (Viegas, 2020). Assim surgem os

edulcorantes como substitutos do agtcar.
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2.4. 0s EDULCORANTES

Durante anos de combate contra a ingestao excessiva de agucar devido aos seus
efeitos hostis a saude humana, surgem os edulcorantes no século XIX. Embora
considerados uma das maiores conquistas para a industria alimentar, tém sido alvo de
varias discussdes, exigentes regulamentacdes e leis antagodnicas relativamente ao seu uso
(Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).

Os edulcorantes, ou simplesmente adocantes, sdo frequentemente chamados de
substitutos do agdcar. Sdo substancias quimicas ou naturais que apresentam sabor doce
(poder edulcorante, dogura ou poder adogante) e como tal, amplamente utilizados como
substitutos do tradicional agicar (sacarose) (Boa Saude, 2022; De Sousa, et al.,, 2013).
Segundo o Regulamento (CE) n.2 1333/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho, um
aditivo alimentar é classificado como edulcorante, se, além substituir agicar na produgao
de géneros alimenticios com reduzido valor energético, substitua o agliicar nos casos em
que tal permita prolongar o prazo de conservacdo do género alimenticio ou produza
géneros alimenticios destinados a uma alimentagdo especial.

Disponiveis na forma liquida, em p6 ou em comprimidos (denominados
edulcorantes de mesa), podem ser adicionados diretamente aos alimentos e bebidas ou
ser parte integrante dos ingredientes que constituem o produto alimentar, sendo
substitutos parciais, totais ou combinados com outros edulcorantes do agucar contido
nessas formulagdes (Boa Saude, 2022; De Sousa, et al., 2013; Carocho, Morales, & Ferreira,
2017).

Estas substancias sdo normalmente consumidas por pessoas com dietas restritivas,
nomeadamente no consumo de sacarose, glucose ou frutose, quer seja por doencas
associadas ao seu consumo, como a diabetes e a obesidade, ou simplesmente por opcao
por quem deseja reduzir o consumo de aglicar (Boa Saude, 2022), pois, apesar das
primeiras opg¢des como substitutos ao aglicar causarem desagrado sensorial e pouca
aceitacdo pelo consumidor final, o desenvolvimento tecnolégico permitiu o aparecimento
de edulcorantes com 6tima aceitacao (De Sousa, et al., 2013).

A familia dos adogantes integra duas classes de substancias com capacidade de
adocar, de acordo com as suas propriedades intrinsecas ou origem. Desta forma podem
ser classificadas em edulcorantes nutritivos (caléricos) e ndo-nutritivos (ou intensos) ou
edulcorantes sintéticos e naturais. A primeira classificacao é a classificacao oficialmente

empregue pela Autoridade Europeia de Seguranca Alimentar (EFSA; Boa Saude, 2022;
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Carocho, Morales, & Ferreira, 2017; Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017; De Sousa, et al.,
2013), encontrando-se na tabela 2 algumas propriedades destes edulcorantes

relativamente a sacarose.

Tabela 2. Propriedades dos edulcorantes nio nutritivos e nutritivos relativamente a sacarose.

Nome/ Poder Valor energético IDA*
Codico Origem Adogante (Sacarose = 4 (mg/Kg
acarose = ca peso/dia
8 S 1 keal/g di
Edulcorantes nao nutritivos
Sacarina (E 954) Sintética 300 -500 -- 5
Ciclamato (E 952) Sintética 30-50 -- 11
Aspartame Sintética 200 4 kcal/g ** 40
(E951)
Acessulfame-K Sintética 150 - 200 - 15
(E950)
Sucralose Sintética 600 - 800 - 15
(E955)
Neotame Sintética 7000 - 13000 - 2
(E961)
Advantame Sintética 20000 - 37000 - 5
(E969)
Glicosideo de Natural 40 - 400 - 5,5
Esteviol (E 960)
Taumatina Natural 2000 - 3000 4 kcal/g **
(E957)
Neo-hesperidina  gSemjnatural 1000 - 2000 05-5
DC (E 959)
Edulcorantes nutritivos
Manitol (E 421) Natural 0,5-0,7 1,6 kcal/g -
Sorbitol (E 420) Natural 0,6 2,6 kcal/g B
Isomalte (E 953) Natural 0,5 2 keal/g i,
Xilitol (E 967) Natural 1 3 kcal/g B}
Maltitol (E 965) Natural 0,8 3 kcal/g .
Lactitol (E 966) Natural 0,4‘ 2,4‘ kcal/g .
Eritritol (E 968) Natural 0,7 0,2 kcal/g -

16



Desenvolvimento de um produto de pastelaria “sem acgucares adicionados”
a partir da reformulacdo de um produto existente

* Ingestao Diaria Admissivel.

** Apesar de conterem valor energético a concentragdo empregue é baixa o suficiente conferindo desta
forma um zero técnico caldrico aos produtos alimentares.

*** Fontes: DecoProteste, 2021; Ghosh & Sudha, 2012

-- Nao estabelecido/a

Os edulcorantes nutritivos abrangem os hidratos de carbono e derivados (incluem
a sacarose, frutose, glucose, mel, lactose, maltose e polidis) e péptidos e derivados
(incluem o aspartame, que apesar de tecnicamente ser considerado calorico apresentam
valor energético desprezivel dado ser utilizado em baixas quantidades) (Boa Saude,
2022). Neste grupo encontram-se os mono e dissacaridos e o mel que, ao abrigo do
Regulamento (CE) n.2 1333/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho nao sdo
considerados aditivos alimentares. Os polidis (considerados aditivos alimentares)
incluem o eritritol, o lactitol, maltitol, sorbitol, manitol e xilitol (Carocho, Morales, &
Ferreira, 2017). No ambito do objetivo deste projeto, serdo excluidos os agucares
sacarose, glucose, frutose, lactose, maltose, mel, etc.,, ou seja, serdo somente consideradas
as substancias utilizadas para a substituicdo dos agtcares em alimentos e bebidas cujo
metabolismo ndo aumente consideravelmente os niveis de agucar no sangue (De Sousa, et
al,, 2013).

Os edulcorantes ndo-nutritivos ou de alta intensidade integram substancias
naturais ou sintéticas que se qualificam pelo seu poder adogante por vezes centenas de
vezes superiores ao agucar, destacando-se o acessulfame-K, ciclamato, sacarina, sucralose,
o glicosideo de esteviol, neotame, advantame e neo-hesperidina DC. Neste grupo, todas as
substancias sao consideradas aditivos alimentares, pois o seu valor energético é
desprezivel, tém alta capacidade adocante e sdo empregados em quantidades reduzidas
(Boa Saude, 2022; Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).

Geralmente, estes aditivos alimentares ndo sdo cariogénicos e ndo aumentam o
indice Glicémico (IG) pelo que sdo eleitos em dietas hipocaléricas, em doentes com
diabetes, ou em casos em que a ingestdo de calorias deva ser vigiada (Carocho, Morales, &
Ferreira, 2017). Contudo, ha uma crescente preocupacdo quer por parte dos
consumidores quer por parte dos profissionais de saide no que concerne ao consumo

excessivo de produtos a base de edulcorantes (Boa Saude, 2022).
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2.4.1. Edulcorantes nao nutritivos

Edulcorantes ndo nutritivos (também designados de edulcorantes intensos ou
edulcorantes nao caldricos) sdo as substancias que apresentam poder adocante até
centenas de vezes maior que o da sacarose (agicar comum) e nao apresentam valor
calérico, apesar de alguns como o aspartame e a taumatina apresentarem valor calérico
de 4 kcal/g, no entanto, a sua utilizacdo em alimentos é tdo reduzida pelo que
tecnicamente representam zero calorias nos produtos finais em que sdo aplicados. A
semelhanca destes dois ultimos edulcorantes mencionados também os restantes que
abrangem esta classe sdo utilizados em quantidades muito inferiores as da sacarose,
devido a sua capacidade adocante, pelo que ndo contribuem para a viscosidade, corpo ou
textura dos géneros alimenticios e bebidas, embora alguns contribuam para o aumento da
sensacao de corpo, realce e prolongamento de sabores e aromas, especialmente em
bebidas (De Sousa, et al., 2013).

Estas substancias apenas sdo regulamentadas como aditivos alimentares se forem
geralmente reconhecidos como seguros (GRAS - Generally Recognized As Safe) (Carocho,

Morales, & Ferreira, 2017).

2.4.1.1. Sacarina (E 954)

A sacarina é o adogante sintético de alta intensidade mais antigo, descoberto, em
1878, acidentalmente durante a oxidacao do tolueno- sulfonamida, na Universidade John
Hopkins em Baltimore, nos Estados Unidos da América (EUA) (Mooradian, Smith, &
Tokuda, 2017; Carocho, Morales, & Ferreira, 2017; De Sousa, et al., 2013). Eum composto
de sintese contendo azoto e enxofre (D-benzossulfimida) e esta comercialmente
disponivel nas formas de sacarina de sddio, acido e potassio (ASAE, 2022; De Sousa, et al.,
2013), sendo a forma sédica usualmente utilizada devido a sua elevada solubilidade (De
Sousa, et al., 2013). Ocorre na forma de cristais brancos ou po cristalino e apresenta uma
boa relacdo custo/poder edulcorante. A sua capacidade adocante é entre 300 e 700 vezes
superior a da sacarose, revela um sabor doce agradavel apesar de apresentar gosto
residual amargo e metalico em solucao aquosa, quando empregada em doses elevadas
(Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017; ASAE, 2022; De Sousa, et al., 2013; Carocho, Morales,

& Ferreira, 2017; FDA, 2018). Desta forma, pode ser combinada com ciclamatos e
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aspartame a fim de mascarar o gosto residual, numa propor¢dao de 1:10 (Carocho,
Morales, & Ferreira, 2017; De Sousa, et al.,, 2013).

Industrialmente, o anidrido ftalico é convertido em 4cido antranilico que
seguidamente reage com 6xido nitroso, diéxido de azoto, cloro e amdnia, formando a
sacarina (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). Esta substdncia apresenta uma razoavel
solubilidade em agua, acetona e etanol e ligeira solubilidade em benzeno, éter etilico e
cloroférmio, boa estabilidade (PubChem, 2022) a pH baixo e resiste a temperaturas altas,
propriedades estas satisfatdrias para o seu emprego nas etapas de producdo de alimentos
(Carocho, Morales, & Ferreira, 2017; De Sousa, et al., 2013), sendo que a Ingestdo Diaria
Admissivel (IDA), parametro que estima a quantidade maxima de um composto que pode
ser ingerida por quilograma de peso corporal por dia incluindo um fator de seguranca de
100, considerando todas as fontes do composto, sem risco para a saude, corresponde a 5
mg/kg de peso corporal. A sua seguranc¢a para consumo sempre foi controversa, sendo
usualmente considerada nociva para a saude (ASAE, 2022). Nas ultimas décadas, estudos
cientificos demonstraram resultados contraditdrios sobre o efeito toxico da sacarina em
roedores, ligados ao desenvolvimento de cancro da bexiga, reagdes alérgicas e inibi¢do da
digestao de proteinas e glucidos (De Sousa, et al., 2013; FDA, 2018; DecoProteste, 2021;
Carocho, Morales, & Ferreira, 2017) tendo sido proibida nos EUA durante muitos anos (De
Sousa, et al., 2013; Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). Atualmente, e dadas as diferencas
anatémicas entre os roedores e o homem, os seus efeitos foram descartados para os
humanos, mais de 30 estudos conduzidos por organiza¢des internacionais certificando a
toxicidade e seguranga da sacarina para consumo humano (Carocho, Morales, & Ferreira,
2017; De Sousa, et al, 2013; DecoProteste, 2021), tendo sido retirada da lista de
potenciais cancerigenos. As formula¢des contendo sacarina ndo necessitam de rotulagem
especifica (FDA, 2018).

A sacarina ndo é metabolizada no organismo e é excretada sem alteragdes
essencialmente pela urina, pelo que a sua contribuicao calérica em alimentos e bebidas é
nula (De Sousa, et al., 2013), apesar de poder atravessar a placenta de gestantes e ocorrer
transferéncia pelo leite materno nao sendo o seu consumo recomendado para gestantes
ou lactantes (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). E frequentemente utilizada na
produgdo de alimentos para dietas hipocaloricas (De Sousa, et al,, 2013) e esta aprovada
para o uso, sob determinadas condi¢des, em bebidas, sumos de frutas, frutas processadas,
gelatinas, marmeladas, coberturas, molhos, sobremesas, chicletes e como substituto do
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acucar para uso culinario ou de mesa. Também esta aprovada para uso em determinados

fins tecnologicos (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017; FDA, 2018).

2.4.1.2. Ciclamato

O acido ciclamico, composto de sintese contendo azoto e enxofre (acido ciclo-
hexanossulfamico), genericamente designado de ciclamato foi sintetizado pela primeira
vez em 1937 na Universidade de Ilindis, EUA, pela sulfonacdo da ciclohexilamina quando
acidentalmente o seu sabor doce foi descoberto (ASAE, 2022; De Sousa, et al., 2013;
Carocho, Morales, & Ferreira, 2017; Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017). O ciclamato e os
seus sais de sédio e calcio foram os primeiros edulcorantes aplicados pela industria
alimenticia (De Sousa, et al., 2013).

O poder edulcorante do ciclamato é 30 a 50 vezes mais intenso que o da sacarose,
decrescendo a medida que a sua concentracdo aumenta (ASAE, 2022; De Sousa, et al,,
2013; Carocho, Morales, & Ferreira, 2017), embora apresente um ligeiro sabor azedo e
uma sensacdo residual de burning aftertaste pelo que é combinado com a sacarina para
melhorar o seu paladar (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017; Mooradian, Smith, & Tokuda,
2017). E atualmente comercializado em cerca de 50 paises, sendo a China, Indonésia,
Taiwan e Espanha os maiores produtores. Simultaneamente com a sacarina, sdo 0os mais
econdmicos (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). Apresenta-se na forma de po6 cristalino,
branco, inodoro. E termicamente estavel, altamente soldvel em agua, mas insolavel em
6leos (PubChem, 2022) e apresenta elevada sinergia com outros edulcorantes (De Sousa,
et al, 2013). Na UE (Unido Europeia), a IDA é fixada em 11 mg por kg de peso corporal,
podendo facilmente ser ultrapassada se consumidos alimentos que os contém em grandes
quantidades, especialmente criangas (DecoProteste, 2021; Carocho, Morales, & Ferreira,
2017).

Este edulcorante é aplicado em inimeros alimentos, bebidas, cosméticos, produtos
farmacéuticos e remédios em mais de 100 paises (De Sousa, et al,, 2013), apesar de ser
proibido nos EUA (foi-lhe retirado o status de GRAS e completamente banido pela FDA em
1970), tendo como base os diversos estudos cientificos de desenvolvimento de cancro na
bexiga em roedores quando consumido em excesso (De Sousa, et al., 2013; Mooradian,
Smith, & Tokuda, 2017; Carocho, Morales, & Ferreira, 2017; DecoProteste, 2021), muito

pelo facto de a sua producdo ser obtida através da sulfonacdo da ciclohexilamina
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(Carocho, Morales, & Ferreira, 2017), substancia esta que provoca danos no figado e na
bexiga (De Sousa, etal., 2013).

Dada a sua baixa intensidade edulcorante, o ciclamato de sddio, forma comercial,
deve ser aplicado em dosagens mais elevadas contribuindo para as quantidades
significativas de s6dio no produto final (De Sousa, et al.2013).

A Unido Europeia aprovou o seu uso em géneros alimenticios (Carocho, Morales, &
Ferreira, 2017).

O ciclamato ndo é metabolizado pelo organismo, pelo que é desprovido de valor
calorico, e se absorvido no intestino é rapidamente eliminado na urina sem acumulagao
no sangue e tecidos. Uma certa quantidade é convertida em ciclohexilamina por
microrganismos que povoam o intestino com posterior excre¢do renal (ASAE, 2022).

O ciclamato é utilizado na industria farmacéutica e na indudstria alimentar, sendo
aplicado em sobremesas, em alimentos assados e processados, em frutas enlatadas,

refrigerantes e como adocante de mesa (De Sousa, et al., 2013).

2.4.1.3. Aspartame

O aspartame, quimicamente denominado éster metilico do dipéptido aspartil-
fenilalanina, é o mais importante dos edulcorantes sintéticos (De Sousa, et al., 2013; ASAE,
2022), e tal como os edulcorantes anteriores foi descoberto acidentalmente, em 1965,
durante a sintese de um tetra peptideo para tratamento da ulcera gastrica, e consiste na
combinacao de dois aminoacidos, a l-fenilalanina e o acido l-aspartico, ligados a uma
cadeia principal de metanol (De Sousa, et al., 2013; Carocho, Morales, & Ferreira, 2017;
Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017). A sua popularidade deve-se aos seus atributos
semelhantes aos da sacarose (Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017). Tem poder adogante
entre 180 e 200 vezes superior ao da sacarose a 10 % apesar de o seu poder edulcorante
diminuir com o aumento da concentragdo (ASAE, 2022; Mooradian, Smith, & Tokuda,
2017). Apresenta um sabor agradavel e forte sensacao doce desprovida de sabor residual
amargo ou metdalico (De Sousa, et al., 2013; Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). A UE
propde uma IDA de 40 mg por kg de peso corporal (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).

Este edulcorante possui estabilidade limitada em condi¢cdes de pH (estabilidade
6tima na faixa de pH de 3,0 a 5,0 e é rapidamente degradada a pH abaixo de 2,5 e acima de
5,5) e de processamento térmico, nao sendo tecnologicamente adequado em processos
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prolongados de calor, pasteurizacdo e durante tempo de prateleira dos produtos, com
efeito de perda do seu poder adocante (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). Tem baixa
solubilidade em &gua, peso molecular de cerca de 294,3, solubilidade de 60 g /L, ponto
isoelétrico (PI) de 5,2 e apresenta-se sob a forma de pé cristalino branco ou na forma
liquida, apesar de possuir maior estabilidade no estado sélido (Carocho, Morales, &
Ferreira, 2017; De Sousa, et al.,, 2013).

O aspartame é das substancias mais exaustivamente estudadas na alimentacdo
humana, incluindo mais de 100 estudos que amplamente atestam a sua seguranca, sob
determinadas condi¢des, estando aprovado pela FDA para uso como adogante de uso
geral (FDA, 2018; Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). No entanto, o aspartame é
metabolizado em fenilalanina e acido aspartico e como tal uma fonte de fenilalanina nao
sendo recomendada a pessoas com uma doenga hereditaria rara conhecida como
fenilcetonuria (PKU). Os doentes portadores de PKU tém dificuldade em metabolizar a
fenilalanina, devido a auséncia da enzima capaz de a converter, promovendo a
acumulacdo da mesma no organismo com consequente causa de problemas de saude,
nomeadamente lesdes cerebrais, pelo que a sua ingestao deve ser controlada (FDA, 2018;
DecoProteste, 2021; De Sousa, et al., 2013; Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). Segundo o
Regulamento (CE) n.2 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, alimentos e
bebidas que contenham aspartame devem incluir no seu roétulo uma declaragao
informando que o produto “contém uma fonte de fenilalanina” ou “contém aspartame
(uma fonte de fenilalanina)”. Recomendagdes adicionais devem ser consideradas, pois
estudos relatam toxicidade e modificacdo hepatocelular aquando da exposicao
prolongada a este edulcorante assim como da sua utilizacdo em alimentos com pH
superior a 6 pois podem transforma-lo num composto cancerigeno. Contrariamente, uma
revisdo publicada no Food and Chemical Toxicology Journal, em 2015, considera o
aspartame seguro, apoiando a alegacdo da EFSA que o considera um composto nao
genotoxico (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). Algumas pessoas sensiveis, podem
desenvolver alergias, nduseas, vomitos, dores abdominais, urticaria, perturbagcdes na
visdo e dores de cabeca (DecoProteste, 2021).

O aspartame é totalmente metabolizado pelo organismo e como tal detém valor

(¢}

calorico, correspondente a 4 kcal/g, entre outros aminoacidos e proteinas, mas como
empregue em pequenas quantidades (devido a sua elevada intensidade adogante) é
considerado tecnicamente como uma substancia desprovida de calorias no produto final
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(De Sousa, et al., 2013), estendendo-se amplamente e com sucesso a sua utilizacdo a
produtos diet ou light dadas as suas semelhancas a sacarose (Carocho, Morales, &
Ferreira, 2017). E largamente utilizado em produtos alimentares como iogurtes, bebidas
lacteas, sobremesas e como adocante de mesa. Apresenta capacidade de potencializar e
prolongar o aroma e sabor de frutas, como sumos e geleias (De Sousa, et al., 2013;
Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). Nao é estavel ao calor e perde sua dogura quando
aquecido e sob pena de libertar substancias nocivas, e como tal ndo é usado em produtos

de panificacao (FDA, 2018; DecoProteste, 2021).

2.4.1.4. Acessulfame-K (E 950)

O acessulfame-K, corresponde ao sal de potassio do acessulfame, € um composto
de sintese que contém azoto e enxofre, foi descoberto acidentalmente na Alemanha em
1967 e aprovado pela FDA em 2003 para uso geral como edulcorante e intensificador de
sabor (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017; ASAE, 2022; De Sousa, et al., 2013; Mooradian,
Smith, & Tokuda, 2017; FDA, 2018). E um derivado potassico dos acidos acetoacético e
sulfamico, e apresenta semelhancas estruturais com a sacarina (De Sousa, et al., 2013). O
seu poder adogante é cerca de 200 vezes superior ao do agucar e revela um leve sabor
residual amargo, especialmente em solu¢des aquosas e em elevadas concentragdes,
semelhante a glucose (ASAE, 2022), sendo por vezes combinado com outros edulcorantes,
como o aspartame e a sucralose (FDA, 2018; De Sousa, et al,, 2013). A sua dogura é
rapidamente percetivel embora pouco perseverante (De Sousa, et al., 2013). A IDA
estabelecida corresponde a 15 mg/kg de peso corporal (Carocho, Morales, & Ferreira,
2017).

Este edulcorante de alta intensidade nao apresenta efeitos téxicos a saude sendo
aferido por mais de 90 estudos internacionais que descrevem a sua inocuidade (De Sousa,
et al, 2013; FDA, 2018). E considerado adequado para diabéticos, apesar de estudos o
relacionarem com alteragdes glicémicas quando associado com a sucralose (DecoProteste,
2021). Alegacdes da Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos (EFSA) refutam
o acessulfame como potencial carcinogénico (DecoProteste, 2021).

0 acessulfame ndo é metabolizado pelo organismo (ASAE, 2022), sendo eliminado
tal como é ingerido em 24 horas principalmente através da urina (De Sousa, et al,, 2013),
e como tal ndo fornece valor caldrico (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017), embora
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rapidamente absorvido (De Sousa, et al, 2013). E normalmente usado em sobremesas
congeladas, doces e bebidas prontas, refrescos em pé e adogantes de mesa (De Sousa, et
al., 2013). Permanece estavel durante processos de elaboracdo e como tal pode ser usado
em produtos de panificacdo, doces, marmeladas, alimentos enlatados e frutas (Mooradian,
Smith, & Tokuda, 2017; De Sousa, et al, 2013; Carocho, Morales, & Ferreira, 2017)
tornando-o adequado como substituto do agtcar (FDA, 2018). A fim de melhorar o seu
poder edulcorante e sabor, pode ser utilizado em sinergia com outros edulcorantes

(Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).

2.4.1.5. Sucralose

A sucralose, composto de sintese 4, 1', 6'-triclorogalactosacarose, é concebida pela
cloracao seletiva da sacarose (De Sousa, et al., 2013), nomeadamente pela substitui¢do de
trés grupos hidroxilo por cloro (Mariotti & Alamprese, 2012; Carocho, Morales, &
Ferreira, 2017) e é produzida desde 1979 (Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017).
Apresenta-se na forma de p6 branco cristalino, nao higroscépico (Mariotti & Alamprese,
2012), o seu poder adogante é cerca de 600 vezes superior ao da sacarose a 5 % de
concentragdo, com sabor muito semelhante a sacarose (ASAE, 2022; FDA, 2018) sem
gosto residual desagradavel (De Sousa, et al., 2013). Ostenta uma dogura de percecao
rapida e persistente por um periodo levemente superior ao do seu percursor (Carocho,
Morales, & Ferreira, 2017). E caraterizado por ser o Unico edulcorante caldrico derivado
da sacarose (Mariotti & Alamprese, 2012) e a sua IDA é de 5 mg por kg de peso corporal
(Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).

Este edulcorante de alta intensidade tem uma extraordinaria estabilidade, tanto
em altas temperaturas e numa ampla faixa de valores de pH (De Sousa, et al., 2013) assim
como durante o armazenamento. Carateriza-se por ser altamente solivel em agua e etanol
(ASAE, 2022) e é tao estavel no estado s6lido como em solugdo (Mariotti & Alamprese,
2012). Nao sofre decomposicdo térmica nas condi¢cdes normais de cozimento, permanece
doce, o que a torna um substituto do agucar viavel em formulagdes de panificacdo (FDA,
2018; Mariotti & Alamprese, 2012).

A sucralose é reconhecida como segura para a sadde (De Sousa, et al,, 2013) e
aprovada para uso como adocante de uso geral em alimentos sob determinadas
condig¢des, desde 1999, pela FDA (Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017) que se baseou em
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mais de 110 estudos (FDA, 2018) indicando ndo haver riscos associados ao consumo
deste edulcorante mesmo em dosagens superiores as limitadas pela IDA (Carocho,
Morales, & Ferreira, 2017). Nao é metabolizado pelo organismo, pelo que excretado pela
urina sem sofrer alteracdes, e como tal é uma substancia isenta de calorias (ASAE, 2022;
Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017).

Dadas as suas carateristicas, elevada estabilidade e solubilidade, pode ser utilizado
numa grande variedade de géneros alimenticios, tais como produtos de panificagao,
pudins, gelatinas, cafés, chas, produtos lacteos, frutas enlatadas, entre outros (Carocho,
Morales, & Ferreira, 2017; FDA, 2018), assim como produtos farmacéuticos e medicinais

em todo o mundo (De Sousa, et al,, 2013).

2.4.1.6. Neotame (E 961)

O neotame, um iso6mero do aspartame (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017;
Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017), foi descoberto na década de 80 (Carocho, Morales, &
Ferreira, 2017) e é vendido sob a marca Newtame® (FDA, 2018). Industrialmente, é
produzido por alquilacdo redutiva do aspartame e posteriormente convertido em 3,3-
dimetilbutiraldeido (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). O seu poder adocante é cerca de
7000 e 13 000 vezes superior ao da sacarose (FDA, 2018) com sabor limpo e sem gosto
residual desagradavel (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). A sua IDA é de 2 mg por kg de
peso corporal, exibe estabilidade em condicdes secas de armazenamento, é nao
higroscopico e apresenta-se como um pd branco cristalino sem odor (Carocho, Morales, &
Ferreira, 2017).

Esta substancia foi aprovada como adogante de uso geral e intensificador de sabor
de géneros alimenticios, sob determinadas condi¢des (exceto em carnes e aves), em 2002,
pela FDA (Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017), tendo esta aprovacao sido fundamentada
em mais de 113 estudos em animais e humanos que o consideram seguro, tanto ao nivel
de efeitos toxicos como efeitos ao nivel dos sistemas imunolégico, reprodutivo e nervoso
(FDA, 2018) mesmo que consumido em doses superiores a IDA (Carocho, Morales, &
Ferreira, 2017). Apesar de se tratar de um derivado do aspartame, o neotame, ndo é uma
fonte de fenilalanina pelo que ndo carece de rotulagem especifica, nomeadamente para

doentes portadores de PKU (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). Metabolicamente, parte
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do neotame ingerido ndo é absorvido e excretado pelas fezes ja a outra parte é excretada
na urina como neotame desesterificado (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).

O neotame acolhe os critérios basicos que o viabilizam comercialmente: sabor,
solubilidade, estabilidade, seguranca e custo. Pode ser aplicado como adocante em
bebidas lacteas, molhos, iogurtes, entre outros, mas também como intensificador de
sabor, por exemplo, em frutas acidas (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). A sua
estabilidade térmica permite o seu emprego a altas temperaturas, sem perder o poder
adocante, o que o torna adequado para a substituicdo do aglicar em produtos de

panificacao (FDA, 2018).

2.4.1.7. Advantame (E 969)

0 advantame é um composto de sintese quimica derivado N-substituido, da por¢ado
de acido aspartico (Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017), a partir do aspartame e da
isovanilina (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). O seu poder adocante ¢é
aproximadamente 20 000 vezes superior ao da sacarose (FDA, 2018; Mooradian, Smith, &
Tokuda, 2017) com gosto amargo e azedo pouco intenso (Carocho, Morales, & Ferreira,
2017). Apresenta-se na forma de p6 branco a amarelo (Carocho, Morales, & Ferreira,
2017). A IDA estabelecida é de 5 mg por kg de peso corporal, ostenta estabilidade térmica
pelo que pode suportar altas temperaturas assim como baixos valores de pH (Carocho,
Morales, & Ferreira, 2017).

Este é o adocante e intensificador de sabor em géneros alimenticios mais
recentemente aprovado, exceto em carnes e aves, sob determinadas condigdes, pela FDA,
em 2014 (Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017; FDA, 2018), e pela UE, em 2013, tendo sido
considerado pela autoridade reguladora da EFSA como nao toxico ou cancerigeno e como
tal sem riscos associados ao seu consumo como edulcorante (Carocho, Morales, &
Ferreira, 2017). Contrariamente ao neotame, o advantame é uma fonte de fenilalanina,
razdo pela qual formulagdes que contém este edulcorante devem estar devidamente
rotuladas (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017), segundo o Regulamento (CE) n.2
1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho.

0 advantame é empregue como adogante em chas, formulagcdes de bebidas em p6,

iogurtes, entre outros, como intensificador de sabor (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017),
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e dada a sua estabilidade térmica é adequado para substituir o acicar em produtos de

panificacao (Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017; FDA, 2018).

Recentemente, a demanda dos consumidores por substancias naturais também se
verifica nos aditivos alimentares, apesar de a EFSA ou a FDA, ndo diferenciarem
oficialmente os edulcorantes em naturais e sintéticos, de acordo com o Regulamento (CE)
n.2 1129/2011. Os edulcorantes naturais mais comuns sdo os glicosideos de esteviol
(E960), taumatina (E957) e neo-hesperidina di-hidrochalcona (E959). Outros, como a
tagatose e a glicirrizina, existem, mas ndo sdo aprovados para o seu uso como aditivos
alimentares em géneros alimenticios pelas autoridades reguladoras da Unido Europeia

(Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).

2.4.1.8. Glicosideos de esteviol (E 960)

Os glicosideos de esteviol sdo extratos naturais presentes nas folhas da planta
Stevia rebaudiana (Bertoni) Bertoni, genericamente denominada de estévia (DecoProteste,
2021; FDA, 2018), da familia Asteraeae (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017), nativa da
América do Sul (De Sousa, et al., 2013). Este extrato que consiste em um pé branco, é
composto pelo esteviosideo propriamente dito (5 - 10 %) e pelos seus andmeros, os
rebaudiosideos, responsaveis pelo poder adocante desta substiancia, nomeadamente
rebaudiosideo A (2 - 5 %), composto mais doce, rebaudiosideo C (1 %), dulcosideo A (0,5
%), rebaudiosideos B, D e F, Rubusosideo e Esteviolbiosideo (0,2 %) (Carocho, Morales, &
Ferreira, 2017; De Sousa, et al,, 2013; Hire, 2022). A sua produc¢do em grande escala nao é
pronunciada visto ser dificil a sua colheita e producgao, e industrialmente estes compostos
sdo extraidos em agua quente e posteriormente cristalizados em solu¢do hidro-alcodlica
(Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).

Esta substancia tem capacidade adogante cerca de 40 a 300 vezes superior a da
sacarose (DecoProteste, 2021; FDA, 2018) apresenta dogura intensa e limpa, apesar de
alguns componentes revelarem sabor amargo. Contudo, ndo existe consenso entre o grau
de pureza destes extratos e a presenca do seu gosto residual amargo (Carocho, Morales, &
Ferreira, 2017). Concretamente, uma folha de estévia de boa qualidade pode ser cerca de
30 vezes mais potente que a sacarose. Substancia estavel ao calor e pode ser utilizada na
faixa de pH de 2 a 10 (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017) sendo possivel formular
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alimentos e bebidas agradaveis ao paladar, especialmente se combinada com outros
edulcorantes (De Sousa, et al., 2013). A IDA estabelecida pela EFSA é de 4 mg/kg de peso
corporal (DecoProteste, 2021).

As folhas de estévia ndo estdo aprovadas para uso como adog¢ante em alimentos na
UE (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017), no entanto os glicosideos de esteviol purificados
(95 % de pureza minima), nomeadamente Rebaudiosideo A, Esteviosideo, Rebaudiosideo
D ou preparac¢des de mistura com Rebaudiosideo A e/ou Esteviosideo como componentes
predominantes sao considerados GRAS (Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017), apesar de a
sua aplica¢do apenas ser autorizada em alguns alimentos e bebidas, como edulcorantes de
mesa na forma liquida, em p6 ou pastilhas (DecoProteste, 2021). Nos EUA, tanto as folhas
de estévia como os seus extratos brutos ndo sdo considerados seguros e como tal o seu
uso como adocante ndo é permitido (Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017; FDA, 2018).
Alegacbes quanto a seguranca destes compostos sdo controversas, alguns investigadores
demonstram preocupacgao relativamente a sua toxicidade e genotoxicidade embora outras
publicagcdes aleguem ndo haver nenhum efeito toxico, genotéxico ou carcinogénico
associado ao seu consumo (De Sousa, et al, 2013), apesar estudos adicionais serem
sugeridos nomeadamente, relativamente ao seu potencial de desregulacdo endocrina
(Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). Nao afeta os niveis de agicar no sangue, sendo
considerado seguro par diabéticos (Hire, 2022; Carocho, Morales, & Ferreira, 2017), nao
provoca caries (DecoProteste, 2021), ndo causa disturbios gastrointestinais (Hire, 2022) e
ainda propriedades anti-inflamatérias e diuréticas sdo atribuidas a estes compostos
(Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).

Estes compostos sdo metabolizados, por bactérias do c6lon, e absorvidas na forma
de glicoronideos de esteviol, para posterior excrecao total (De Sousa, et al., 2013), sendo a
sua contribuig¢do calérica negligenciavel (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017; Hire, 2022).
De salientar, a sua composi¢do, com teores consideraveis de minerais (calcio, fosforo,
ferro, s6dio e potassio) responsaveis por proteger e regular o organismo. Tem aplicacao
em géneros alimenticios, nomeadamente em bebidas de baixo valor calérico, alimentos
enlatados, produtos lacteos, entre outros (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). A sua
estabilidade a altas temperaturas permite o seu uso em produtos de panificacdo (Hire,

2022; Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017).
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2.4.1.9. Taumatina (E 957)

A taumatina é uma proteina de origem vegetal (De Sousa, et al., 2013), constituida
por uma sequéncia de 207 aminoacidos que proporcionam sabor doce (Carocho, Morales,
& Ferreira, 2017), presente naturalmente nos frutos de Thaumatococcus danielli
(Marantaceae) (ASAE, 2022) tipicos do oeste africano (De Sousa, et al.,, 2013). Existem
outras proteinas de cariz doce, como por exemplo a monelina, apesar de ndo tao
disseminadas como potenciais adocantes (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). E a
substancia natural mais doce (De Sousa, et al., 2013), com poder adocante cerca de 2000 a
3000 vezes superior ao da sacarose (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017) e usada como
edulcorante de baixo valor caldrico (ASAE, 2022). Proporciona sabor doce persistente (De
Sousa, et al., 2013) apesar de revelar sabor residual a alcaguz (Carocho, Morales, &
Ferreira, 2017). Adicionalmente, é o Uinico edulcorante intenso sem limite maximo para
uso em géneros alimenticios (De Sousa, et al., 2013).

A produgao de taumatina é insuficiente dada a sua demanda (Carocho, Morales, &
Ferreira, 2017) e, devido a instabilidade da planta a alteragdes climaticas, pelo que
estudos que permitam o seu cultivo lucrativo tém sido desenvolvidos (De Sousa, et al,,
2013), nomeadamente através de plantas transgénicas (Carocho, Morales, & Ferreira,
2017). A extracdo da taumatina € realizada através de processos mecanicos com recurso a
agua (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).

A taumatina é resistente ao calor e a valores de pH acidos (Carocho, Morales, &
Ferreira, 2017), mas por se tratar de uma proteina, a sua desnaturacao conduz a perda de
poder adogante, é irreversivelmente desnaturada a 55 °C em agua acidulada a pH 3,2 (De
Sousa, et al,, 2013). Apresenta, também, elevada solubilidade em agua (Carocho, Morales,
& Ferreira, 2017). E considerada como substincia GRAS (De Sousa, et al., 2013) dada a
demonstragdo inécua a saide humana por inimeros estudos toxicolégicos e como tal
aprovada na UE, desde 1984, para uso como adoc¢ante em géneros alimenticios (Carocho,
Morales, & Ferreira, 2017). E totalmente metabolizada pelo corpo humana, a semelhanca
das demais proteinas (De Sousa, et al., 2013).

Este adocgante e intensificador de sabor/aroma tem especial aplicacdo em sopas,
molhos, vegetais processados e produtos derivados de ovo (Carocho, Morales, & Ferreira,

2017), tem capacidade de mascarar sabores residuais desagradaveis de varias
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substincias, nomeadamente de outros edulcorantes, substancias de uso farmacéutico e

medicinal, entre outros (De Sousa, et al., 2013).

2.4.1.10. Neo-hesperidina DC (E 959)

A neo-hesperidina di-hidrochalcona (neo-hesperidina DC ou NHDC), um glicosideo
de natureza flavonoide (ASAE, 2022), é um intensificador de sabor (De Sousa, et al., 2013)
e um adogante seminatural proveniente da casca dos frutos imaturos de Citrus aurantium
L. (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017) obtido através da hidrogenacdo da
neohesperidina, um bioflavonéide (De Sousa, et al.,, 2013). Também pode ser obtida a
partir da sintese da naringenina, extraida do fruto do Citrus paradisi Macfad (Carocho,
Morales, & Ferreira, 2017). A sua capacidade adocante pode ser até 2000 vezes superior a
da sacarose a nivel threshold (De Sousa, et al., 2013) apesar de por si s6 ter sabor amargo.
Ostenta percecdo lenta e prolongada do sabor doce (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017)
com gosto residual a mentol quando utilizado em elevadas concentracdes (De Sousa, et al.,
2013). Apresenta-se na forma de pé cristalino esbranquicado (Carocho, Morales, &
Ferreira, 2017), é utilizado como edulcorante de baixo valor calérico (ASAE, 2022) com
IDA estabelecida de 35 mg por kg de peso corporal (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).

Este edulcorante é estavel a altas temperaturas, nomeadamente em processos de
pasteurizacdo, pouco soluvel em agua a temperatura ambiente e muito soluvel em agua
quente. E plausivelmente higroscépico. Pode ser combinado com poliéis ou xarope de
glucose. Esta aprovado na UE desde 1994, para uso como adocante em géneros
alimenticios, mas ndao nos EUA (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017), ndo provocando
efeitos adversos (ASAE, 2022). A sua metabolizacdo pelo organismo e excreg¢do sao
rapidos, ndo se acumulando nos tecidos (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). Além de ser
aplicado como adogante também é usado como espessante de alimentos, nomeadamente
sorvetes, doces, bebidas aromatizadas a base de agua, leite e derivados, produtos de
pastelaria, sopas, suplementos alimentares e, também, como adogante de mesa (Carocho,

Morales, & Ferreira, 2017).

Ademais dos edulcorantes de alta intensidade ja descritos, muitos outros sao
conhecidos, embora menos difundidos, ainda indisponiveis a escala industrial ou até
mesmo por ndo serem aprovados para uso como ado¢antes em géneros alimenticios na
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Unido Europeia, podendo-se destacar os edulcorantes sintéticos sintetizados a base de
aspartame e alitame, diversas di-hidrochalconas de bioflavondides, assim como
edulcorantes naturais obtidos a partir de extratos vegetais como a glicirrizina, os
mogrosideos da fruta Lo Haun Guo, a miraculina, a monelina, entre outras (De Sousa, et

al, 2013).

A glicirrizina, ou 4&cido glicirrizinico, é obtida a partir das raizes e rizoma da planta
Glycyrrhiza glabra, comummente conhecida como alcaguz, sendo considerada 30 a 200
vezes mais doce que a sacarose. Além das suas propriedades adoc¢antes, também possui
varias qualidades farmacoldgicas e biolégicas, nomeadamente anticancerigenas, anti-
inflamatorias, antioxidantes e antivirais. Nos EUA, esta substincia é considerada GRAS, e
na UE, embora a Comissdo a considere segura para consumo, esta limitada a 100 mg por
kg de peso corporal por dia, como alcaguz e ndo como adogante. A glicirrizina ja foi usada
em doces, bebidas, entre outros, apesar do seu aroma caracteristico e sabor intenso ndo a
tornarem uma substincia disseminada, além de apresentar potenciais efeitos
hipertensivos (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).

A Tagatose, considerada um agucar, é uma substancia estruturalmente semelhante
a lactose, naturalmente presente em pequenas quantidades em frutas (cacau) e em
produtos lacteos, embora a sua produc¢do industrial ocorra a partir de reacgdes
enzimaticas. Caraterizada como um po6 cristalino incolor e sabor amargo, é compativel
com varios géneros alimenticios. Ostenta um poder adocante de 92 % relativamente a
sacarose e somente um terco das calorias, o que a torna atraente para edulcorar
alimentos, embora o seu uso na EU ndo seja aprovado como edulcorante. A sua
metabolizacdo é diferente da sacarose pelo que ndo aumenta o IG, além de ndo promover
carie dentdria e ainda, por ser considerada um prébidtico. As suas utilizacdes incluem
bebidas, cereais, chocolates, caramelos, iogurtes, sorvetes, suplementos nutricionais e
doces, apesar de certos resultados antagénicos reportados relativamente aos seus efeitos

gastrointestinais (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).

2.4.2. Edulcorantes nutritivos

Edulcorantes nutritivos, edulcorantes de corpo ou edulcorantes caldricos sdo
substancias com poder edulcorante inferior ou semelhante ao da sacarose e conferem
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valor energético aos géneros alimenticios nos quais sdo aplicados. Exemplos de
edulcorantes nutritivos sdo os polidis, fruto oligossacaridos e frutose (De Sousa, et al,
2013). A semelhanca os edulcorantes nio-nutritivos, serdo apenas abordadas as
substancias que de acordo com o Regulamento (CE) n.2 1333/2008 do Parlamento

Europeu e do Conselho sdo considerados aditivos alimentares, ou seja, os polidis.

Os polidis, também designados alcoois polihidricos ou agicares alcodlicos, sdo
substancias que resultam da hidrogenacdo de agucares redutores, com a presenca de um
grupo alcool por substituicdo de um grupo carbonilo nas fragdes cetose ou aldose dos
sacaridos (De Sousa, et al.,, 2013). Ao abrigo do Regulamento (CE) n.2 1169/2011 do
Parlamento Europeu e do Conselho, polidis sdo alcoois que contém mais de dois grupos
hidroxilo. Estdo naturalmente presentes, essencialmente, em frutas e hortalicas, apesar de
a sua producao industrial se elevar na década de 20. O seu poder adogante varia entre 25
% e 100 % relativamente a sacarose (Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017), assim como o
seu valor calérico uma vez que podem ser parcial ou totalmente metabolizados pelo
organismo humano, apesar de utilizarem vias metabdlicos distintas da sacarose (De
Sousa, et al., 2013).

Os polidis apresentam estabilidade a altas temperaturas e mudangas de pH, nao
intercedem nas reacdes de Maillard e possuem calor de dissolucao negativo, resultando
num efeito refrescante durante sua solubilizacao (De Sousa, et al, 2013). Além das
propriedades adogantes, também conferem corpo, viscosidade, textura aos alimentos,
influenciando na reologia, ponto de congelamento e ponto de fusdo. Sao mediadores de
cristalizacdo, reduzem a atividade de agua e crescimento microbiolégico entre outras,
pois sdo utilizados em quantidade semelhantes as da sacarose (Mooradian, Smith, &
Tokuda, 2017). Desta forma, uma das suas principais utilizagdes é na substituicdo do
acdicar em alimentos sélidos e pastosos (De Sousa, et al., 2013), nomeadamente, doces,
biscoitos e pastilhas elasticas “sem agucar” (Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017). O seu
uso para estes fins ndo tem limite apesar de segundo o Regulamento (CE) n.2 1333/2008
e o0 Regulamento (CE) n.2 1129/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho deverem ser
usados na menor quantidade possivel para o resultado pretendido.

Dado o seu metabolismo parcial, certas quantidades chegam intactas ao intestino
grosso, onde serdao fermentadas pela microflora do célon, e dai, estas substancias
causarem efeitos laxativos, podendo provocar flatuléncia, dor e inchago abdominal ou
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diarreia se consumidos em excesso (De Sousa, De Sousa, Almeida, & Stephany, 2013;
DecoProteste, 2021; Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017), pelo que o seu consumo nao é
recomendado a criancas com idades inferiores a 1 ano. Formula¢des que contenham mais
de 10 % destas substancias devem mencionar nas embalagens os seus possiveis efeitos
laxativos (DecoProteste, 2021). Os agticares alcodlicos ndo promovem caries devido a sua
fermentabilidade por bactérias orais, ndo induzem salivagio nem interferem com os
niveis de glucose no sangue, pelo que sdo o grupo de adogantes mais utilizado em
alimentos diet (Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017).

Os polidis mais utilizados sdo sorbitol (E420), manitol (E421), isomalte (E953),
maltitol (E965), lactitol (E966), xilitol (E967) e eritritol (968). Outros, com menos
importancia, sdo o arabitol e os hidrolisados de amido hidrogenado (HSH), embora nao
permitidos na EU (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017; Mooradian, Smith, & Tokuda,
2017).

2.4.2.1. Manitol (E 421)

O manitol é um acucar alcoo6lico de seis carbonos (De Sousa, et al., 2013) obtido a
partir algas marinhas e arvores, como o freixo (Fraxinus spp.) (ASAE, 2022). A sua
producdo é alcancada pela hidrogenacdo catalitica da glicose e posterior purificacao,
resultando dois isdmeros separados por diferenca de solubilidade, o manitol e o sorbitol,
sendo que o manitol apresenta menos poder edulcorante que o seu isémero (Carocho,
Morales, & Ferreira, 2017).

Este composto com baixo poder edulcorante (De Sousa, et al, 2013) e baixa
higroscopicidade (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017) tem sido empregue na industria
alimentar, como edulcorante de baixo valor calérico (ASAE, 2022), desde a década de 40
dada a sua alta taxa de metabolizacdo, cerca de 75 % (Carocho, Morales, & Ferreira,
2017), apesar do seu uso se restringir a poucos produtos (De Sousa, et al., 2013)
conferindo sabor doce e fresco (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). E empregue como
anti aglomerante (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017), humectante e confere textura a
alguns géneros alimenticios, nomeadamente moluscos, peixes, entre outros (ASAE, 2022).
Por se tratar de um composto praticamente inerte (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017) é
utilizado na industria farmacéutica (De Sousa, et al., 2013) em produtos de higiene oral,
medicamentos, pois ndo reage com os compostos ativos dos mesmos (Carocho, Morales, &
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Ferreira, 2017), e como diurético (De Sousa, et al., 2013). Reac¢des de hipersensibilidade,
como nauseas, vomitos e diarreia, tém sido associadas ao seu consumo excessivo (ASAE,

2022).

2.4.2.2. Sorbitol (E 420)

O sorbitol e o xarope de sorbitol, acticar alcodlico de seis carbonos (De Sousa, et al.,
2013), pode ser encontrado naturalmente em alguns frutos, por exemplo peras e magas
(ASAE, 2022) mas comercialmente é produzido por um processo de hidrogenacao
catalitica da D-glucose, usando cobre, cromo ou niquel como catalisadores a altas
temperaturas (120 °C a 160 °C) e pressoes (70 a 150 atm) (De Sousa, et al,, 2013). E50 a
60 % mais doce que o manitol (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017) e fornece 4 kcal/g (De
Sousa, et al., 2013).

E um composto que apresenta boa solubilidade em agua, mas baixa solubilidade
em solventes organicos comuns, exceto etanol (De Sousa, et al., 2013), é altamente
higroscopico (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017), nao redutor, ndo fermentavel, e
altamente resistente a bactérias (De Sousa, et al.,, 2013). Nao participa na reagdo de
Maillard. Possui baixo poder edulcorante, de sabor doce agradavel e apresenta-se sob a
forma de p6 branco cristalino sem odor (De Sousa, et al.,, 2013).

Ainda que haja falta de evidéncias relativamente a toxicidade deste composto, uma
pesquisa atestou reacOes gastrointestinais adversas associadas ao consumo,
nomeadamente de sorbitol e manitol, por doentes com Sindrome do Intestino Irritavel
(SII), apesar de reacdes independentes nos seus padrdes de absorgdo. E seguro para
individuos saudaveis (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017) mas apresenta efeito laxativo e
diurético se consumido diariamente em quantidades acima de 50 gramas. Conjuntamente
com o manitol, sdo os polidis com maior efeito laxativo (De Sousa, et al., 2013). Nao
aumenta os niveis de acticar no sangue tornando proficuo para diabéticos (ASAE, 2022). E
metabolizado no figado e convertido em frutose, unicamente utilizada como fonte
energética (De Sousa, et al., 2013).

Sendo considerado adocante de valor calérico é aplicado em produtos dietéticos,
nomeadamente em geleias, produtos de panificagdo, chocolates, compotas, entre outros,

além de prolongar o tempo de vida util dos alimentos (De Sousa, et al., 2013). E também
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utilizado como estabilizador, humectante e impede a cristalizagdo do agucar (ASAE,

2022).

2.4.2.3. Isomalte (E 953)

O Isomalte, Isomaltose ou isomaltitol, corresponde ao dissacarideo isomalte
proveniente da hidrélise do amido (ASAE, 2022). E obtido quimicamente através da
transformacdo enzimdatica da sacarose (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017) em
isomaltulose e posteriormente submetido a um processo de hidrogenacao (De Sousa, et
al,, 2013).

Este composto é estavel a altas temperaturas e tem baixa higroscopicidade, tem
sabor doce com cerca de 45 a 60 % da intensidade da sacarose com contribuicdo calérica
equivalente a 2 kcal/g (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). Ndo é facilmente
metabolizado pelo organismo humano (ASAE, 2022), ndo é absorvida pelo intestino
delgado e é fermentada por bactérias existentes no célon (Carocho, Morales, & Ferreira,
2017) sendo aplicado com edulcorante de baixo valor calérico (ASAE, 2022). Esta
aprovado para uso em géneros alimenticios na UE (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017)
ndo sendo conhecidos efeitos adversos (ASAE, 2022) apesar de causar possiveis efeitos
laxativos.

Devido a sua higroscopicidade é empregue em gomas (De Sousa, et al., 2013) assim
como em chocolates, gelatinas, coberturas, iogurtes, entre outros (Carocho, Morales, &

Ferreira, 2017).

2.4.2.4.Xilitol (E 967)

O xilitol, acucar alcodlico composto por 5 carbonos (Carocho, Morales, & Ferreira,
2017), pode ser naturalmente encontrado em diversas frutas e plantas (De Sousa, et al,
2013) obtém-se como subproduto da sacarificagdo da madeira (ASAE, 2022) ou, em larga
escala, por hidrogenacdo da xilose (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017), pentose,
geralmente, obtida a partir do milho (De Sousa, et al., 2013). Foi sintetizado pela primeira
vez em 1891 (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). Apresenta dogura semelhante a da
sacarose, cerca de 95 %, e sabor refrescante agradavel (De Sousa, et al., 2013) apesar de,
segundo alguns relatos, revelar um leve sabor residual (Hire, 2022). Entre os polidis, é o
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mais doce, com contribui¢do caldrica 2,4 kcal/g (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).
Apresenta-se na forma de po cristalina branco sem odor (De Sousa, et al., 2013).

E um composto bastante estavel, com calor de dissolugio negativo (-37 kcal/g) e, a
semelhanca de todos os polidis, ndo participa nas rea¢des de Maillard (De Sousa, et al.,
2013).

O xilitol destaca-se pela sua eficiéncia no combate a carie dentdria e placa
bacteriana, devido a mecanismos de inibicdo da bactéria Streptococcus mutans (De Sousa,
et al,, 2013), promove o aumento da salivagdao (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017), tem
baixo indice glicémico (IG), pode desencadear efeito laxante e é altamente toxico para
caninos (Hire, 2022). Durante o metabolismo natural do organismo humano ha producao
de xilitol (De Sousa, et al.,, 2013).

Em géneros alimenticios, o xilitol é comummente utilizado em produtos de
pastelaria, exceto naquelas que usam fermento como agente de levedacao (Hire, 2022),
compotas, geleias, refrescos, entre outros (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017) e, na area
farmacéutica, em xaropes, pastas de dentes, elixir oral, entre outros (De Sousa, et al,

2013).

2.4.2.5. Maltitol (E 965)

Maltitol e xarope de maltitol, acucar alcodlico formado por glucose e sorbitol
(ASAE, 2022), é obtido a partir da hidrogenacdo da maltose (De Sousa, et al., 2013) ou por
hidrolisagdo, redugio e hidrogenagio do amido (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). E o
poliol que mais se assemelha ao sabor da sacarose (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017)
com cerca de 80 a 90 % da sua intensidade, mas com uma reducao calérica de 40 %, ou
seja 2,4 kcal/g, sem revelar qualquer gosto residual (De Sousa, et al.,, 2013).

Apresenta carateristicas fisico-quimicas muito semelhantes as da sacarose (De
Sousa, et al., 2013), nomeadamente solubilidade e higroscopicidade, e estabilidade muito
alta (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). Pode causar efeito laxativo (ASAE, 2022) mas
em menor taxa que os demais poliéis (De Sousa, et al., 2013). Nao causa carie dentaria e é
seguro para doentes com diabetes (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). A sua taxa de

digestao é lenta e é fermentado no célon.
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Este composto é vastamente utilizado em produtos dietéticos, especialmente na
produgdo de chocolate (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017) mas também pasteis, bolos,

mulffins, biscoitos, produtos lacteos e doces em geral (De Sousa, et al., 2013).

2.4.2.6. Lactitol (E 966)

O lactitol, agucar alcodlico formado por galactose e sorbitol (ASAE, 2022), é obtido
pela hidrogenacao da lactose e foi descoberto por volta de 1920. Existe em quatro formas
cristalinas, como lactitol anidro, lactitol mono-hidratado, lactitol desidratado e lactitol tri-
hidratado, sendo a forma anidrica a mais estavel (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).
Possui poder adogante limitado, cerca de 30 a 40 % da sacarose, e como tal é, geralmente,
combinado com edulcorantes de alta intensidade, nomeadamente, o acessulfame-K,
aspartame e sucralose. Tem sabor doce e fresco. Apresenta baixa solubilidade e nao é
metabolizado pelo corpo humano pelo que a sua contribuicdo calérica é negligenciavel
(Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). Quando consumido em excesso pode causar efeitos
laxativos (ASAE, 2022). Nao provoca carie dentaria (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).

E aplicado para conferir dogura em géneros alimenticios, nomeadamente

chocolates e sorvetes, assim como textura (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).

2.4.2.7. Eritritol (E 968)

O eritritol, actcar alco6lico que consiste numa molécula de 4 carbonos (De Sousa,
et al.,, 2013) foi descoberto em 1848. Ocorre naturalmente em algumas frutas (melao, pera
e uva), em vegetais, cogumelos, mel, algas marinhas (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017)
e em varios produtos fermentados, incluindo o vinho (De Sousa, et al, 2013).
Comercialmente, é obtido a partir da fermentac¢do de hidrolisados enzimaticos de amido
(De Sousa, et al, 2013), nomeadamente a glucose e sacarose (Mooradian, Smith, &
Tokuda, 2017) pelas leveduras Moniliella pollinis ou Trichosporonoides megachilensis (De
Sousa, et al, 2013; Carocho, Morales, & Ferreira, 2017). A sua docura é de
aproximadamente 60 a 80 % da intensidade da sacarose (Mooradian, Smith, & Tokuda,
2017) com contribuicdo calérica muito baixa (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017), apenas
0,2 kcal/g representando uma reducdo de 95 % relativamente a sacarose (De Sousa, et al.,
2013).
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Este composto apresenta baixa higroscopicidade e calor de dissolu¢ao negativo (-
43 kcal/g) o que contribui para o seu efeito refrescante, superior ao dos restantes polidis
(De Sousa, et al., 2013). E considerado seguro e como tal aprovado na UE para uso em
géneros alimenticios como edulcorante (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017), ndo altera
os niveis de glucose ou insulina no sangue (De Sousa, et al, 2013) e apresenta
propriedades antioxidantes e endoteliais protetoras (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).
Ainda, o seu efeito laxante, quando consumido em doses excessivas, é o menor entre todos
os polidis (De Sousa, et al, 2013). O eritritol tem uma metabolizacdo praticamente
inexistente (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017) pelo que é ingerido e rapidamente
absorvido no intestino delgado, ndo sendo fermentado no intestino grosso (De Sousa, et
al,, 2013). E quase totalmente excretado na urina (Mooradian, Smith, & Tokuda, 2017;
Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).

Atualmente, é utilizado em varios produtos, como revestimento de alimentos,

leites fermentados, chocolates, entre outros (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).

Para além dos polidis anteriormente descritos, existem outros, como o arabitol,
composto obtido pela reducdao da arabinose, e o HSH, que compreende glucose
hidrogenada, maltitol e xarope de sorbitol, embora ndo estejam aprovados para o seu uso

como edulcorante em géneros alimenticios na UE (Carocho, Morales, & Ferreira, 2017).

Outros adoc¢antes

Recentemente, uma nova categoria de acgucares raros, monossacaridos, de
ocorréncia natural tem surgido, que incluem d-alulose, d-tagatose, d-sorbose e d-alose,
como alternativa aos edulcorantes ja existentes no mercado (Mooradian, Smith, & Tokuda,
2017). Entre os mencionados, o mais recente é a alulose, reconhecido como GRAS em
2015, considerada um adogante de baixo valor calérico, com poder adogante de cerca de
90 % relativamente a sacarose, mas de dogura semelhante (Berry, 2016). Na natureza, é
encontrado em pequenas quantidades na jaca, figos, passas e trigo. Ndo é metabolizado
pelo organismo humano, e, por conseguinte, ndo é convertido em glucose, pelo que nao
altera os niveis de glucose e insulina no sangue. Pode ser aplicado em produtos de

panificacao de baixo valor caldrico sem revelar gosto residual (Berry, 2016).

38



Desenvolvimento de um produto de pastelaria “sem acgucares adicionados”
a partir da reformulacdo de um produto existente

2.4.3. 0 edulcorante ideal

Apés cerca de 100 anos de inumeras descobertas, sintéticas e naturais, a procura
pelo adogante perfeito prossegue. Mesmo a sacarose, dada a sua singularidade, nao é
perfeita, nomeadamente em aplicagbes para alguns produtos farmacéuticos.
Edulcorantes, como adogantes alternativos a sacarose, devem expandir as op¢odes de
aplicacdo a alimentos e bebidas de forma a controlar a ingestao caldrica, auxiliar na
manutencdo ou reducao de peso, gerir determinadas doencas, como a diabetes, prevenir a
carie dentaria, proporcionar boas relagcdes custo-beneficio e inevitavelmente
proporcionar dogura (Nabors, 2012).

O edulcorante ideal sugere pelo menos um poder adocante semelhante ao da
sacarose, incolor, inodoro, sabor limpo e agradavel sem revelar gosto residual e de rapida
percecdo. De facto, quanto maior a semelhanca funcional de um edulcorante assim como o
seu processamento maior a aceitabilidade por parte do consumidor e mais tentador sera
para a industria. Esta idealidade deve, ainda, incluir uma boa solubilidade em agua,
estabilidade em meio acido e num amplo intervalo de temperaturas assim como na
promoc¢do do prolongamento do tempo de vida dos produtos alimentares e
compatibilidade com uma vasta gama de ingredientes alimenticios. Por fim, o edulcorante
nao deve ser toxico, deve ser metabolizado normalmente ou excretado inalterado e deve
ser aprovado pelas autoridades competentes para o seu uso em géneros alimenticios
(Nabors, 2012).

O sucesso do edulcorante ideal também se traduz num preco competitivo,
relativamente a sacarose, além da facilidade de produc¢ao, armazenamento e transporte

(Nabors, 2012).

2.5. REGULAMENTACAO: ROTULAGEM E ALEGACOES NUTRICIONAIS

A prestacdo de informac¢ao aos consumidores, nomeadamente por meio de rotulos,
é a base que garante o seu nivel de protecao sobre os géneros alimenticios, segundo as
diferentes percecdes e necessidades, dos individuos. A rotulagem deve incluir todas as
indicagdes ou mengdes referentes a um género alimenticio por meio de um documento ou

rétulo, etiqueta ou marca comercial, presente nas embalagens ou recipientes dos géneros
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alimenticios (Regulamento (CE) n.2 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho,
2011).

Igualmente, o mesmo regulamento, estabelece regras sobre o conteudo e
apresentacdo de informagdo nutricional. A obrigatoriedade desta informagdo nutricional
devera facilitar as medidas nutricionais integradas nas politicas de satde publica, e
proporcionar uma base para que os consumidores finais possam fazer escolhas
informadas de forma a utilizar os géneros alimenticios com seguranga, tendo
especialmente em conta consideracdes de saude, econdmicas, ambientais, sociais e éticas
(DecoProTeste, 2021).

Ainda, na declaragdo nutricional devem estar incluidos obrigatoriamente o valor
energético, quantidade de lipidos, acidos gordos saturados, hidratos de carbono, agucares,
proteinas e sal, sendo estes valores apresentados por 100 g ou 100 mL de produto
(Morais, 2016). Estas declaragdes, voluntariamente prestadas, nao devem induzir o
consumidor em erro, relativamente as caracteristicas dos produtos, devem ser de facil
percecao, exatas e claras, e, se possivel, basear-se em factos cientificos, nomeadamente
em géneros alimenticios destinados a uma alimentacdo especial, sem atribuir
propriedades de prevencao e cura de doencas a estes géneros alimenticios (Regulamento
(CE)n.21169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, 2011)

Dada a enorme variedade de substancias usadas como edulcorantes em alimentos
e bebidas, com possiveis redu¢des nos acucares adicionas deliberadamente nos géneros
alimenticios e por conseguinte salutares, a inclusao voluntaria de alega¢des nutricionais
ou de saude nos roétulos dos géneros alimenticios devera respeitar o disposto no
Regulamento (CE) n.2 1924/2006 do Parlamento Europeu e do Conselho, sendo que por
«agucares» entende-se todos os monossacaridos e dissacaridos presentes nos géneros
alimenticios, excluindo os poliéis.

Segundo o mesmo regulamento, apenas é permitida a utilizacdo de alegacdes
nutricionais se for demonstrada a presenca, auséncia ou teor reduzido, num alimento ou
numa categoria de alimentos, de um nutriente ou outra substancia a respeito da qual é

feita a alegacdo para um efeito nutricional ou fisiolégico benéfico, conforme a tabela 3.
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Tabela 3 Alegacdes nutricionais para os agucares presentes em alimentos ou categorias de alimentos
segundo o Regulamento (CE) N.2 1924 /2006 do Parlamento Europeu e do Conselho.

BAIXO TEOR
DE ACUCARES

Uma alegacdao de que um alimento é de baixo teor de
acucares, ou qualquer alegacdo que possa ter o mesmo
significado para o consumidor, sé pode ser feita quando o
produto ndo contiver mais de 5 g de agticares por 100 g
para os s6lidos ou de 2,5 g de agticares por 100 ml para os

liquidos

SEM ACUCARES

Uma alegac¢do de que um alimento ndo contém agucares, ou
qualquer alegacao que possa ter o mesmo significado para
o consumidor, s6 pode ser feita quando o produto nao

contiver mais de 0,5 g de agticares por 100 g ou por 100 ml

SEM ADICAO
DE ACUCARES

Uma alegacdo de que nado foram adicionados agicares ao
alimento, ou qualquer alegacdao que possa ter o mesmo
significado para o consumidor, sé pode ser feita quando o
produto nao contiver quaisquer monossacaridos ou
dissacaridos adicionados, nem qualquer outro alimento
utilizado pelas suas propriedades edulcorantes. Caso os
acucares estejam naturalmente presentes no alimento, o
rétulo deve também ostentar a seguinte indicagdo:

«CONTEM AGUCARES NATURALMENTE PRESENTES».

Ressalta-se que as alegacoes s6 sdao permitidas se for expectavel que o consumidor

normal compreenda os efeitos benéficos expressos sendo que as mesmas se devem referir

ao alimento pronto para consumo de acordo com as instru¢des do fabricante (Morais,

2016).

Além das alegac¢des ja enumeradas, determinados géneros alimenticios devem

incluir uma ou mais mengdes, nomeadamente em géneros alimenticios que contém

edulcorantes. Desta forma, géneros alimenticios que contém um ou mais edulcorantes, um

ou mais acucares e um ou mais edulcorantes, e, aspartame/sal de aspartame e

acessulfame nos termos do Regulamento (CE) n.2 1333/2008 do Parlamento Europeu e

do Conselho, devem mencionar no seu roétulo “Contém edulcorante(s)”, “Contém

acucar(es) e edulcorante(s)” e “Contém aspartame (uma fonte de fenilalanina)”,
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respetivamente, a acompanhar a denominacao do género alimenticio. Ainda, géneros que
contém mais de 10% de polidis autorizados segundo o mesmo regulamento devem
mencionar “O seu consumo excessivo pode ter efeitos laxativos” (Regulamento (CE) n.2
1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, 2011).

Uma rotulagem clara e com informagao mais especifica e rigorosa sobre a presenca
de agucares adicionados nos produtos alimentares seria um passo importante para ajudar

os consumidores a fazer escolhas alimentares mais conscientes (DecoProTeste, 2021).
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3. CARATERIZACAO DO ESTAGIO

O estagio curricular, integrado no Mestrado em Engenharia Quimica e Bioldgica,
tem como intuito acompanhar e gerir as varias etapas no processo de desenvolvimento de
produtos de pastelaria sem acucares adicionados a partir da reformulacao de produtos
atualmente produzidos pela empresa Pantera Cor-de-rosa, especializada em produtos de
pastelaria tradicional. Estes produtos assumem uma posicao forte na dieta quotidiana
pelo que a procura por alternativas nutritivas e saudaveis, em exponencial crescimento, é

necessaria de forma a ir de encontro as exigéncias do consumidor.

3.1. CARATERIZACAO DA EMPRESA

A empresa, Pantera Cor-de-rosa - Massas Congeladas Lda., nasceu de um projeto
de familia, que em 1985 revolucionou o conceito de massas congeladas, panificagdo e
pastelaria tendo adotado para o efeito o distrito de Braga, com estabelecimento das suas

instala¢des produtivas na P6voa de Lanhoso, ilustrado na figura 1.

Figura 1. Instalagcdes produtivas da empresa Pantera Cor-de-rosa sediadas na Pévoa de Lanhoso.

Apesar do seu inicial cariz familiar, nos dias de hoje o projeto assume contornos
ambiciosos, estando ja presente numa elaborada rede de estabelecimentos comerciais no
norte do pais com elevada tendéncia de crescimento a nivel nacional, tendo como
perspetivas futuras a curto prazo a expansao para mercados internacionais.

Os padroes de exigéncia e qualidade da empresa bem como a sua estrutura

organizacional articulada com uma equipa multidisciplinar sdao o segredo do sucesso
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garantindo desta forma consumidores fiéis que encontram nos seus produtos o sabor e a

exceléncia de sempre.

Atualmente, a Pantera Cor-de-Rosa apresenta uma sele¢do variada de produtos,

que surgiu da necessidade de corresponder as expectativas dos seus clientes. Esta sele¢ao

estd agrupada em cinco categorias, representadas na figura 2.

Folhados Pastelaria

oveih
e
@

7

Lanche
Misto

Pastel de
Nata

Padaria

Salgados

Rissol de
Carne

Sobremesas

Tarte de

Morango

Figura 2. Categorias de produtos atualmente produzidas na Pantera Cor-de-Rosa (Documentos internos

Pantera, 2022).

Este notavel catdlogo de produtos, essencialmente destacados na tabela 4, é

produzido diariamente de forma a responder as necessidades dos clientes sendo que

parte dessa producao é armazenada apropriadamente, evitando desta forma a rutura de

stock.
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Tabela 4. Alguns dos produtos produzidos pela Pantera Cor-de-Rosa (Documentos internos Pantera, 2022).

Folhados Pastelaria Padaria Salgados  Sobremesas
Folhado de Ovo Bolo de Arroz Barra Rustica Almofada e Brigadeiro
Folhado Misto Bolo Rei Baguete 1/2 Bolinho de
Folhado de Maca tradicional Baguete 1/2 de Chocolate
Folhado de Coco Bolo Rei de Plus Bacalhau e Brigadeiro
Folhado de Chocolate Baguete Chamuga de
Chocolate Bolo Rei de Extra Cocktail Caramelo
Folhado de Chila Baguete Coxinha ® BolodeNoz
Améndoa Croissant Sandwich de e Bolode
Folhado de Simples Brioche Bola de Malte Frango Bolacha
Queijo com Croissant Carcaga Croquete e Cheesecake
Cogumelos Simples Folhado Carcaca Panado Tropical
Folhado de Croissant Cereais Patanisca ® Cheesecake
Frango Brioche de Cacetinho Rissol de Frutos
Folhado de Chocolate Chapata Camario Vermelhos
Salsicha Croissant Rustica Rissol e Cheesecake
Frigideira de Brioche Creme Pio Cereais 4 Leitdo de Oreo
Frango de Ovo Sementes Rissol e Tarte de
Frigideira de Queque de Noz P30 Milho Vegetais Maca
Atum Queque de Macga Girassol e Tartede
Frigideira de Queque de Pio Integral Coco
Carne Chocolate Pio de Lenha e Tartede
Lanche Queque de Pio de Lenha Feijao
Napolitana de Caramelo com Cereais e Tartede
Chocolate Queque de Pio Fatiado Maracuja
Pantera Cenoura e Tartede
Pastel de Chaves Queque de Tiramisu
P30 com Laranja e Tarte de
Chourico e Queijo Queque de Limae
Pizza individual Ananas Hortela
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3.2. POLITICA DE QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR

A qualidade e a seguranca alimentar sdo sistemas de gestdo cruciais,

imprescindiveis para a Pantera Cor-de-Rosa, sendo considerados determinantes e
diferenciadores na sua atividade e, como tal, para o intento sdao implementadas e
estritamente executadas as normas NP EN ISO 9001 e 22000, respetivamente.
Segundo a norma ISO 9001, a implementacdo de um sistema de Gestdo da Qualidade é
uma decisdo estratégica que serve um Unico propoésito, a capacidade de satisfazer as
necessidades e expectativas dos clientes através da melhoria continua do desempenho da
Organizacdao reforcando o valor da mesma, premissa esta altamente relevante para
empresa onde todos trabalham diariamente para o mesmo propésito.

A politica de qualidade da Pantera Cor-de-Rosa assenta na oferta de produtos de
qualidade, reconhecidos pelos clientes e colaboradores, na confianca, ambicao,

compromisso e responsabilidade social.

A norma ISO 22000, diz respeito ao sistema de Gestao da Seguranca Alimentar,
baseia-se nos principios do HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) do Codex
Alimentarius e ressalta a seguranga alimentar em todas as etapas de fornecimento, desde
o produtor até ao consumidor final capacitando uma Organizacao de fornecer produtos
seguros ao consumidor conforme os requisitos legais e regulamentados. Nesse sentido, a
empresa harmoniza uma série de procedimentos de controlo que atestam a seguranca do

seu funcionamento (Documentos internos Pantera, 2022).

3.3. CERTIFICACAO

A Pantera Cor-de-Rosa mune-se de certificagdes que ndao s6 a habilitam a uma
maior confianca por parte dos consumidores e colaboradores como também
proporcionam uma base sélida de melhoria global num mercado cada vez mais intrincado
e dinamico.

Esta cerificagdo baseia-se na implementacdo das normas dos sistemas de gestdo
supramencionados, ISO 9001 e HACCP, para a sua atividade atestando o compromisso da
empresa numa responsabilizacdo social quer a nivel de qualidade e seguranca alimentar.

Para além da garantia de satisfagcdo do cliente estas ferramentas permitem a melhoria do
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desempenho da empresa bem como obrigam ao cumprimento dos requisitos e respetiva

legislacdo em vigor.

3.4. ROTULAGEM

A rotulagem disponibiliza toda a informacao respeitante a um género alimenticio
através de um rétulo, exemplo representado na figura 3, de forma clara e acessivel,
permitindo que os consumidores facam escolhas alimentares informadas (Regulamento
(CE)n.21169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, 2011).

Ainda, segundo o mesmo regulamento é obrigatéria a indicacdo das seguintes
menc¢oes: denominacdo do género alimenticio, lista de ingredientes, ingredientes ou
auxiliares tecnoldgicos que provoquem alergias ou intolerdncias (devem ser realcados
através duma letra distinta da restante lista de ingredientes), quantidade liquida do
género alimenticio, data-limite de consumo, condi¢des especiais de conservacao e/ou
condi¢des de utilizacdo, empresa e endereco da empresa do setor alimentar, pais de

origem e declaracdo nutricional.

LANCHE MISTC

QUANTIDADE: 65 UNIDADES

DATA DE EMBALAGEM/LOTE: 20220630

CONS. PREF. ANTES DE:30.06.2023
INGREDIENTES )
Farinha de TRIGO, agua, margarina 100% vegetal (GLUTEN de TRIGO, soro de LEITE
em po, dextrose, amido, E170, E322, E472, E482, alfa amilase, acido ascorbico,
beta caroteno), OVO, fiambre (carne magra de suino, agua, amido de batata, sal,
proteinz de SOJA, dextrose, estabilizadores (E451, E450, E452), gelificantes (E407,
E4710, E508), aromas, antioxidante (E316) e conservante (250)), queijo (LEITE
de vacz, sal, cloreto de calcio, coalho e culturas LACTEAS), acucar, levedura, sal.

ALERGENIOS: GLUTEN, OVO, LEITE. Pode conter vestigios de frutos de casca
rija e sementes de sésamo.

CONSERVAR A -18°/ NAO VOLTAR A CONGELAR

PANTERA COR-DE-ROSA MASSAS CONGELADAS, LDA - RUA DO MIRAO, 136 - 4830-818 VILELA
POVOA DF |LANHOS0)

Figura 3. Rétulo do produto Lanche Misto adotado pela Pantera (Documentos Internos Pantera, 2022).

A congelacao de géneros alimenticios tem sido extremamente utilizada tanto para
facilitar a circulacao e durabilidade de mercadorias como também para minorar os riscos

respeitantes a seguranca alimentar, apesar de a congelacdo e posterior descongelacao
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poderem implicar efeitos adversos sobre a qualidade e seguranca desses mesmos
géneros, pelo que, a designacao do género alimenticio deve ser acompanhada da indicagao
do estado fisico em que o mesmo se encontra e/ou do tratamento especifico a que foi
sujeito sempre que a sua supressao induza o consumidor em erro (Regulamento (CE) n.2

1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, 2011).

O consumidor deve ter um papel ativo no ato da compra dos géneros alimenticios
lendo os seus roétulos certificando-se do prazo de validade do produto, modo de utilizagao,
condicdes de conservagdo e que satisfacam as suas necessidades nutricionais fomentando

desta forma a seguranca dos alimentos (Viegas, 2020).
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4. DESENVOLVIMENTO DE LANCHES MISTOS SEM ADICAO DE
ACUCAR

A crescente demanda por produtos com reduzido ou mesmo ausente teor de
acucares adicionados instigam as industrias do setor alimentar e, particularmente a
industria da panificagdo e da pastelaria a desenvolver esse tipo de produtos, apesar de a
reducdo da sacarose tendencialmente ser responsavel pela alteracao da textura e reologia
da massa do produto final, aspetos estes basilares no que concerne a satisfagdo do
consumidor tanto a nivel nutricional como, essencialmente, a nivel da sua aparéncia
visual.

Para o efeito, foram desenvolvidas diferentes formulacdes de massas “tipo
brioche” de Lanches Mistos, a escala piloto, substituindo o ag¢icar comum por
edulcorantes a fim de avaliar a sua viabilidade e aceitabilidade. Com o desenvolvimento
de sucessivas formulacdes pretendia-se conceber um produto de qualidade com
carateristicas semelhantes aos Lanches Mistos habitualmente produzidos pela Pantera
Cor-de-Rosa tendo em conta aspetos sensoriais, fisico-quimicos e nutricionais do produto.
A selecao deste produto, em articulacio com a administracdo da empresa, teve como

fundamento a sua elevada taxa de procura por consumidores de todas as faixas etarias.

4.1. PRODUCAO DE LANCHES MISTOS DA PANTERA COR-DE-R0OSA

De forma a fazer uma sele¢do assertiva do edulcorante a utilizar bem como ter um
melhor entendimento do processo produtivo dos Lanches Mistos produzidos na Pantera
Cor-de-Rosa foi realizado um estudo exaustivo do seu processo de producdo e normas
implementadas de higiene e seguranca alimentar de forma a satisfazer as necessidades do
consumidor. Assim, foi pesquisado o fluxograma de produc¢do dos Lanches Mistos,

representado na figura 4.
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Figura 4. Fluxograma da producido de Lanches Mistos da Pantera (Documentos Internos Pantera, 2022).

Quer para a producdo dos Lanches Mistos, bem como para todos os produtos
produzidos na empresa, apds a rececao das matérias-primas, as mesmas sdo armazenadas
a diferentes temperaturas (ambiente, refrigeracao ou congelacao) conforme as instrugoes
de armazenamento do fabricante e/ou fornecedor. Aquando da sua utilizacdo, e
nomeadamente para a produc¢do dos Lanches Mistos, as matérias-primas sdao devidamente
pesadas de acordo com as receitas tradicionalmente adotadas pela empresa, é adicionada
agua e posteriormente a mistura é batida até se obter uma massa homogénea e

consistente. Com a massa batida, a mesma é dividida em porg¢oes (os empelos) e cada um
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destes passa no laminador. As por¢des sdo, entdo, estendidas, recheadas e dobradas para
posterior corte conforme medidas padronizadas pela empresa. De acordo com o
fluxograma apresentado, os Lanches Mistos apds as etapas anteriormente descritas tém
duas vias distintas, dependendo do destino final pretendido. O produto pode ser
confecionado na empresa (isto é, cozido em fornos), embalado e comercializado ou o
produto pode ser simplesmente embalado cru e confecionado pés-venda de acordo com
as instrucdes de preparacdo aconselhadas pelo fabricante, presentes na ficha técnica do
produto (Anexo I).

Ap6s a pesquisa dos documentos referentes ao produto em estudo, o seu processo
de producao foi acompanhado e registado fotograficamente (figura 5) durante varias

semanas para que o mesmo pudesse ser reproduzido de forma fiel.

Figura 5. Registo fotografico da produgdo de Lanches Mistos Pantera.
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A semelhanca do processo exemplificado no fluxograma, e conforme figura 5, apés
mistura homogénea de todos os ingredientes e divisdo da massa em pequenas porgaes,
cada uma destas é amassada devidamente (figura 5a). De seguida a massa é colocada no
laminador até que fique com uma espessura padronizada e homogénea (figuras 5b, 5c, 5d
e 5e). Atingida a espessura pretendida, a massa é enrolada (figura 5f), para facilitar o seu
transporte para a mesa onde posteriormente serd recheada e cortada em unidades
individuais (figuras 5g e 5h). Por fim o produto e acondicionado em tabuleiros (figura 5i)
para ultracongelagdo. Depois de atingirem a temperatura de congelacao (cerca de 20 °C
negativos) os mesmos sdo embalados em caixas de cartdo préprias e rotulados
devidamente.

Finda a familiaridade com todo o processo de produgdo e documentacgao referentes
ao produto selecionado bem como recolha de informacdo entre colaboradores e
administradores da empresa, com vasta experiéncia neste topico, foi possivel selecionar
os edulcorantes que melhor assegurariam um produto que respondesse as expectativas

do cliente.

4.2. A SELECAO DO SUBSTITUTO DA SACAROSE

Preponderante, a sacarose confere carateristicas tinicas ao produto final. Para além
de prover dogura, o seu emprego afeta a textura, fermentabilidade, aparéncia e cor,
humidade, textura, entre outras qualidades organoléticas, além de prolongar o tempo de
prateleira dos produtos acabados (Morais, 2016; Mariotti & Alamprese, 2012).

A selecdo do edulcorante para substituicdo total da sacarose devera ser
cuidadosamente analisada de forma a ndo comprometer o resultado que se pretende
alcangar. A variedade de edulcorantes disponiveis é enorme, no entanto, a escolha devera
recair sobre a fun¢do do ac¢lcar na massa, o nivel de dogura e textura pretendidas no
produto acabado.

Neste projeto, a pesquisa sobre o uso de edulcorantes incidiu na sua possivel
influéncia nas propriedades da massa de produtos de panificacdo/pastelaria em
substituicdo do agicar comum, ainda foram comparadas algumas propriedades fisico-
quimicas dos edulcorantes reconhecidos como GRAS na UE para uso como aditivos

alimentares em géneros alimenticios relativamente a sacarose (Anexo II).
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Apesar de o actcar nao ser um ingrediente primordial para o desenvolvimento dos
Lanches Mistos a sua utilizacdo é bastante importante para a obtencdo do produto
acabado ideal e como tal a escolha do substituto é uma etapa de grande importancia.

O primeiro passo na selecao dos edulcorantes aspirantes a substituir o acicar dos
Lanches Mistos foi a sua natural categorizacdo, em edulcorantes ndo-nutritivos e
nutritivos. De seguida foi feita uma pesquisa sobre o seu custo de mercado,
disponibilidade de fornecimento, prazos de entrega, condicdes de armazenamento, entre
outros. O estudo destes fatores é de elevado interesse para a empresa, nomeadamente,
relativamente ao seu impacto econdmico para a mesma. Ainda, de entre os adoc¢antes
ndo-nutritivos disponiveis varios foram rejeitados devido ao seu elevado poder adogante
o que implicaria uma reducdo drastica na quantidade utilizada para se poder obter uma
dogura semelhante a da sacarose e consequentemente levaria a diminuicdo do volume de
produto final, também, economicamente desfavoravel para a empresa.

Por fim, dada a disponibilidade de aprovisionamento e condi¢des de
armazenamento, o maltitol e uma mistura de eritritol e glicosideos de esteviol foram

escolhidos para substituir o agiicar comum nas reformulacées de Lanches Mistos.

4..3. DESENVOLVIMENTO DOS LANCHES MISTOS SEM ADICAO DE ACUCAR

O desenvolvimento do processo de produgdo dos Lanches Mistos sem adi¢cao de
acucar, a escala piloto, abrangeu sucessivas formulacdes possibilitando atingir a
enunciacdo desejada, ou seja, a consisténcia, a textura, a dogura e a qualidade de um
lanche habitual, visando abarcar todas as normas de qualidade e seguranca alimentar. A
formulacao do Lanche Misto teve ainda um incremento adicional na sua formulacao, a
substituicdo do fiambre de origem suina por fiambre de aves, especificamente foi
utilizado fiambre de peru.

Para a producdo dos Lanches Mistos sem adicdo de agucar (sacarose) foram
utilizados os seguintes ingredientes (comuns aos dois ensaios): farinha de trigo (Germen),
agua, fiambre de peru (Campofrio), queijo mozzarella, barra (Reny Picot), ovo inteiro
liquido pasteurizado (Dovo), margarina (Gracomsa), fermento de padeiro, fresco, bak pan
artico plus (Cergold) e sal marinho, tendo sido todas as quantidades omitidas devido ao
acordo de confidencialidade com a empresa.
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O primeiro ensaio foi realizado com recurso a mistura de eritritol e glicosideos de
esteviol (Hacendado) em substituicdo total do agiicar comum para além de todos os
ingredientes supramencionados. A proporc¢ao utilizada foi de 1:3, dado o poder adogante
da mistura em questao relativamente ao da sacarose. O processo de produgdo dos
Lanches Mistos reformulados foi igual ao que atualmente 4 utilizado pela empresa na
producao dos seus Lanches Mistos.

O segundo ensaio foi realizado de forma semelhante ao primeiro ensaio com a
excecdo do substituto da sacarose onde foi adicionado maltitol (Ferrer Alimentacion)
numa propor¢ao de 1:1, dado que o Maltitol apresenta um poder adogante semelhante ao
da sacarose.

Uma vez que o objetivo destes ensaios era avaliar o efeito nas propriedades
sensoriais do produto final reformulado e aferir a sua semelhanca ao produto atualmente
produzido pela empresa pela substitui¢cdo total da sacarose por edulcorantes, ambos os
ensaios foram confecionados a temperatura/tempo habitualmente utilizados para a
produgdo dos Lanches Mistos Pantera, tendo sido feito o registo fotografico apresentado

na figura 6, ap6s a sua confecao.
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Figura 6. Registo fotografico do Lanche Misto Pantera (A) e dos Lanches Mistos desenvolvidos com a
mistura de Estévia/Eritritol (B) e com Maltitol (C).

Como se pode verificar na figura 6, ambos os Lanches Mistos desenvolvidos com
recurso a substituicdo total do aglicar comum apresentam um elevado nivel de
semelhanca entre si (figura 6 - B e C) apesar de se apresentarem visualmente mais claros
que o Lanche Misto Pantera (figura 6 - A), essencialmente, fruto da substituicdo da

sacarose.

4.4. ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial, ferramenta de medi¢do, esta habitualmente envolvida na
percecao sensorial de produtos acabados e é frequentemente utilizada como etapa final
de muitos ensaios. A aprovacdo ou nao de um determinado produto ndo € o Uinico aspeto a
ter em conta numa analise sensorial, a percecio do consumidor, a substituicio de
ingredientes, a variabilidade do processo, entre outros, podem também ser abordados. No

entanto, em algumas situa¢des, uma medicao bruta da qualidade do produto, isto é uma
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prova de degustagdo bem como uma avaliagdo das carateristicas fisicas do produto é
imprescindivel e suficiente (Drake, 2007).

No ambito deste projeto foram realizadas duas séries de analises sensoriais onde
participaram os elementos da gestdo da qualidade, administracdo e colaboradores da
empresa, num total de 12 individuos, familiarizados com os produtos da empresa e por
conseguinte com os Lanches Mistos atualmente produzidos. Estas andlises sensoriais
tinham como objetivo numa primeira fase a avaliagdo das carateristicas organoléticas dos
produtos desenvolvidos sem adi¢do de acuicares, bem como a intencdo de compra e ordem
de preferéncia dos participantes. Numa segunda fase, a andlise detinha como objetivo a
comparagdo entre o produto desenvolvido escolhido como preferido na fase um e um
produto semelhante (o Lanche Misto atualmente produzido pela empresa) a fim de
avaliar a percecao de diferencas nas caracteristicas e no sabor do produto desenvolvido.

Ambas as fases da analise sensorial foram realizadas individualmente, em local
calmo onde as amostras foram preparadas antecipadamente e devidamente identificadas.
Junto das amostras os provadores tinham acesso a agua e a respetiva ficha de
preenchimento.

Na primeira fase da andlise sensorial, os provadores avaliaram os dois Lanches
Mistos desenvolvidos sem adi¢ao de agucar. Os produtos foram colocados lado a lado e
degustados pelos individuos tendo, posteriormente, cada um deles preenchido uma ficha
de prova (Anexo IV), na qual avaliaram as carateristicas organoléticas de cada um dos
produtos desenvolvidos, a sua intencdao de compra e preferéncia.

De forma a evitar a possivel interferéncia de fatores externos, ambos os Lanches
foram confecionados da mesma forma, no mesmo dia, com a mesma temperatura e o
mesmo tempo de cozimento. E, antes de disponibilizar os produtos a todos os provadores

foi feito o registo fotografico dos mesmos, representado na figura 6.

Finda a primeira fase da analise sensorial, todos os questionarios foram recolhidos
e procedeu-se a anadlise dos mesmos. Relativamente a avaliagdo das carateristicas
organoléticas, numa escala heddnica entre 1 e 9, de cada um dos produtos desenvolvidos
foram obtidos os resultados representados na figura 6, sendo que o valor 9 corresponde a

“Extremamente agradavel” e 1 corresponde a “Extremamente desagradavel”.
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Figura 7. Avaliagdo das carateristicas organoléticas de cada um dos produtos desenvolvidos: = - Lanche
misto A (com adicdo de estévia/eritritol) e = - Lanche misto B (com adi¢do de maltitol).

De acordo com a figura 7, para todas as carateristicas organoléticas enumeradas o
Lanche Misto desenvolvido com adi¢do de Maltitol teve uma avaliagdo superior, com
destaque para as carateristicas textura e sabor. No que concerne aos Lanches Mistos
desenvolvidos com adicdo da mistura de Estévia e Eritritol alguns dos comentarios

» o«

escritos foram “massa seca”, “pouco sabor” e conforme um dos provadores “apds algum
tempo de exposicdo tendera a ficar pouco interessante”. Contrariamente, os comentarios
aos Lanches Mistos com adicdo de Maltitol foram “Humidade aceitavel” e “Sabor
agradavel”, o que reflete as observagdes anteriormente constatadas. Ainda, a média global
da avaliacdo para o Lanche Misto A correspondeu a (6,4 + 0,11) valores enquanto o
Lanche Misto B obteve uma média de (7,4 + 0,27), o que corrobora os resultados
apresentados.

Para a questdo da avaliagdo da intencdo de compra, numa escala hedénica com

valores que variam entre 1 e 5, foram obtidos os resultados representados na figura 8,

onde 5 corresponde a “Decididamente compraria” e 1 a “Decididamente ndo compraria”.
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Figura 8. Avaliacdo da inten¢do de compra para os produtos desenvolvidos: = - Lanche misto A (com adi¢do
de estévia/eritritol) e = - Lanche misto B (com adi¢do de maltitol).

De acordo com o grafico da figura 8, a avaliacao da intencdo de compra do Lanche
Misto com adicdo de Maltitol foi superior, o que atesta a avaliacdo das carateristicas

organoléticas também superior para este produto.

Para a questiao da ordem de preferéncia, a resposta foi unanime, todos os
provadores preferiram o Lanche Misto B (Lanche Misto com adi¢do de Maltitol), o que nao

surpreende ap0s a inspecao das questdes/resultados anteriores.

Terminada a primeira fase da analise sensorial, prova e avaliacdo, procedeu-se a
realizacdo da segunda fase. O procedimento foi semelhante ao anterior, no entanto, para
esta segunda fase foram colocados para prova o Lanche Misto com adi¢do de Maltitol e o
Lanche Misto atualmente produzido pela empresa com posterior preenchimento da ficha
de prova (Anexo IV). O intuito desta analise foi a analise das carateristicas organoléticas
do produto desenvolvido tendo como referencial o Lanche Misto Pantera (produto
bastante apreciado conforme informagdes recolhidas durante o periodo do estagio), numa
escala heddnica que variou entre 1 e 5, sendo que o Lanche Misto Pantera é considerado
ideal (cotacdo 3) relativamente a todas as carateristicas organoléticas em analise.

Com a conclusao da prova e recolha das fichas de prova, foram examinados os
resultados obtidos e representados na figura 9, onde a escala de avaliacao varia entre

1(“Muito menos que o ideal”) e 5 (“Muito mais do que o ideal”).
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Figura 9. Avaliacdo das carateristicas organoléticas do Lanche Misto atualmente produzido pela empresa
(=) em comparagao com o Lanche Misto produzido com adi¢do de Maltitol ( =).

De acordo com os resultados da figura 9, na sua generalidade a avaliagdo das
carateristicas organoléticas do Lanche Misto desenvolvido corresponderam a uma
avaliacdo média de (2,95 + 0,14), isto é, foi considerado perto de ideal, apesar de as
carateristicas dogura e cor exibirem as avaliagdes menos favoraveis, o que vai de encontro
com as pesquisas bibliograficas desenvolvidas visto que o Maltitol apresenta um poder
adocante ligeiramente inferior ao da sacarose além de contrariamente a sacarose nao
participar na reag¢do de Maillard. A reacao de Maillard, reacdo de deterioracdo térmica, é
promovida pelos grupos amino livres e o grupo carbonilo de um agucar redutor,
originando uma elevada quantidade de produtos (produtos da reacdao de Maillard)
incluindo compostos aromaticos, intermediarios de absorc¢ao ultravioleta e melanoidinas,
compostos de cor acastanhada (Morais, 2016).

Apoés a prova, os comentarios deixados relativamente ao produto desenvolvido
foram que massa apresentava “textura proxima do original” apesar de lhe faltar “maciez e

humidade”, mas exibe “potencial dentro da categoria”.

Os Lanches Mistos com adi¢do de Maltitol apés cozimento foram também avaliados
sensorialmente ao longo do seu tempo de vida, isto é, ao longo do tempo recomendado
para consumo, nas categorias aspeto, textura e sabor. Apds os 5 dias indicados pelo

fabricante para consumo, o produto ndo apresentava qualquer alteragdo nas
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carateristicas aspeto e sabor apesar de a sua textura ter sofrido algumas alteracdes,
nomeadamente, apresentava uma massa levemente mais seca. Neste sentido, seriam
necessarias novas formulacdes, ndo tendo sido possivel realizar as mesmas devido a falta
de tempo, a fim de promover a preservacdo da textura da massa durante o tempo

recomendado para consumo, ou possivelmente diminuir este mesmo prazo de consumo.

4.5. DECLARACAO NUTRICIONAL

A declaragdo nutricional obrigatéria deve incluir para além do valor energético a
quantidade de lipidos, acidos gordos saturados, hidratos de carbono, acuicares, proteinas e
sal. Pode ainda ser complementada pela men¢do da quantidade de acidos gordos
monoinsaturados, dcidos gordos polinsaturados; polidis; amido; fibra, vitaminas ou sais
minerais. As quantidades declaradas, valores médios, podem ser estabelecidas através da
andlise do género alimenticio efetuada pelo fabricante, do calculo dos valores médios
conhecidos ou reais referentes aos ingredientes utilizados ou do calculo efetuado a partir
de dados geralmente estabelecidos e aceites. Os elementos presentes na declaracao
nutricional devem, ainda, ser expressos por 100 g ou 100 mL (Regulamento (CE) n.2
1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, 2011)

Tendo como base os Lanches Mistos desenvolvidos e a preferéncia expressa pelos
provadores aquando da andlise sensorial, o objeto de estudo da declaragdo nutricional
centrou-se nos Lanches Mistos desenvolvidos com adigdo de Maltitol. As quantidades dos
elementos declarados foram estabelecidas a partir dos valores médios reais referentes
aos ingredientes utilizados na producdo do produto e representados na tabela 5. Foi
ainda, feito o levantamento da declaragao nutricional do Lanche Misto Pantera (produto

analogo atualmente produzido pela empresa).
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Tabela 5. Declaragdo nutricional do Lanche Misto Pantera e do Lanche Misto com Maltitol.

Elementos (por 100 g) Lanche Misto Pantera Lanche Misto com Maltitol
Valor energético (Kcal/K]) 250/1046 249/1041

Lipidos (g) 11,1 7,3

Dos quais saturados (g) 57 2,6

Hidratos de carbono (g) 25 36

Dos quais agucares (g) 3,0 1,0

Proteinas (g) 11,9 9,4

Sal (g) 0,6 1,2

Apé6s determinadas as quantidades de todos os elementos obrigatdérios da
declaragdo nutricional, verificou-se a presenca de apenas 1,0 g de agticar no Lanche Misto
desenvolvido com Maltitol (traduzindo-se numa reducdao de 66,7 % relativamente ao
lanche misto Pantera) que, apesar de nao ter sido utilizado qualquer quantidade de
acdcar na producdo da massa do Lanche Misto é utilizado fiambre de peru que contém
uma certa quantidade de agucar (conforme analise efetuada pelo fabricante). Ainda se
verificou uma ligeira diminuicdo do valor energético do produto com Maltitol (0,4 %) e
diminui¢des mais significativas nos lipidos (34,2 %), lipidos saturados (54,4 %) e
proteinas (21,0 %). Os elementos hidratos de carbono e sal apresentam subidas bastantes

significativas, 30,6 e 50 %, respetivamente, relativamente ao Lanche Misto Pantera.

4.6. ELABORACAO DO ROTULO

A finalidade do processo de rotulagem baseia-se na maxima protecao da saude
bem como na garantia do direito a informag¢do adequada dos consumidores relativamente
aos alimentos que consomem. Desta forma, os consumidores podem fazer escolhas
esclarecidas quer seja por ponderacdes de saude, econémicas, ambientais, sociais ou
éticas.

O processo de elaboracdo do rétulo dos Lanches Mistos com adicao de Maltitol, a
semelhanca de todos os produtos Pantera, foi realizado conforme o Regulamento (CE) n.2

1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho. Para tal, a informacao obrigatéria foi
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introduzida, nomeadamente, o género alimenticio, todos os ingredientes e quantidades (=
50 %) utilizados na formulacdo do produto, auxiliares tecnoldgicos/ derivados de
substancias ou produtos que provoquem alergias, declaragcdo nutricional, quantidade
liquida, data-limite de consumo, condi¢des de conservacao e nome e morada da empresa,
sendo que toda a informagdo é inserida no rétulo de forma linear. A declaragao
nutricional ja havia sido previamente elaborada recorrendo ao calculo tendo como base a
constituicdo de cada um dos ingredientes adicionados.

Ainda, segundo o mesmo Regulamento, a declaracdo nutricional foi calculada por
100 g do produto, estando as unidades de medida da Energia expressas em kJ (quilojoule)
e kcal (quilocaloria) e a remanescente composicao expressa em g (gramas).

Dado que o produto desenvolvido contém maltitol, um acuicar-alcool, a sua
rotulagem, de acordo com o Regulamento (CE) n.2 1333/2008 do Parlamento Europeu e
do Conselho, deve também incluir a mencao “o seu consumo excessivo pode ter efeitos
laxativos”, uma vez que o consumo excessivo de polidis provoca, particularmente, inchago
do abddmen, flatuléncia, dores de barriga e diarreia (ASAE, 2022).

Adicionalmente, e considerando o produto desenvolvido, alegacdes nutricionais
deverdo constar no rotulo. Segundo o Regulamento (CE) n.2 1924/2006 do Parlamento
Europeu e do Conselho por “alegacdao” entende-se qualquer mensagem, dispensavel nos
termos da legislacio comunitaria ou nacional, que declare, sugira ou implique
carateristicas especiais de um alimento. O recurso a alega¢des nutricionais sé é admitido
no caso de ter sido mostrado que a presenc¢a, a auséncia ou o teor reduzido, num alimento,
de um nutriente ou outra substancia a respeito do qual é feita a alegacao apresente um
efeito nutricional benéfico, estar contido no produto final em quantidade significativa que
produza o efeito nutricional ou estar presente em quantidade reduzida, de modo a
produzir o efeito nutricional alegado, estabelecido por dados cientificos geralmente
aceites (Regulamento (CE) n.2 1924/2006 do Parlamento Europeu e do Conselho, 2006).

Ademais, o recurso a alega¢des nutricionais é apenas permitido caso o consumidor
ordindrio compreenda os efeitos manifestados na alegacdo, sendo que a mesma deve
aludir ao alimento pronto para consumo de acordo com as instrugdes do fabricante.

Apesar do produto desenvolvido nao conter adi¢do de aglicar na massa, 0 mesmo é
recheado com queijo e fiambre, produtos estes que de acordo com as informacgdes
fornecidas pelo fabricante contém acgucar. De acordo com a declaracao nutricional
calculada, o produto final contém 1 g de hidratos de carbono dos quais ag¢ucares, pelo que,
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e de acordo com a tabela 3, o produto ndo pode ser alegado com “Sem adi¢do de agicar”,

mas sim com “Baixo teor de agucar”.

4.7. INFORMACOES ADICIONAIS

Apesar do periodo do estagio curricular se ter centrado no desenvolvimento de um
produto sem adicdo de acgucar, no caso o Lanche Misto, outras atividades foram também
desenvolvidas para enriquecimento pessoal e profissional. Desta forma, as atividades
podem-se dividir em duas categorias, ou seja, as ac¢Oes realizadas diretamente
relacionadas com o desenvolvimento do produto e as a¢des ditas complementares (para
enriquecimento).

A primeira categoria estd relacionada com a recolha de fontes bibliograficas que
permitiram percecionar os produtos até entdo desenvolvidos bem como a pesquisa de
informacgdes relevantes no uso especifico de edulcorantes em produtos de pastelaria a fim
de correlacionar toda a informacao existente com o presente produto desenvolvido.

A segunda categoria, atividades complementares, incluiram o acompanhamento e
participacdao nas diferentes fases do processo produtivo de varios produtos da empresa,
nomeadamente, pastéis de nata, folhados de chocolate, folhados mistos, entre muitos
outros, desde a mistura dos ingredientes até a ultracongelacdo em cru dos mesmos.
Também foi possivel participar no processo de embalamento dos produtos, quer dos
Lanches Mistos Pantera quer de muitos outros, que passava por acondicionar os produtos
ultracongelados em embalagens de cartao proprias forradas com plastico, selagem das
caixas com fita-cola e colocagdo da etiqueta com a identificacdo do produto (rotulagem do

produto).
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5. CONCLUSOES

Este projeto permitiu rever um tema atualmente em grande desenvolvimento,
quer a nivel nacional quer global, a inovacdo alimentar na area da pastelaria.
Concretamente, a oportunidade de oferecer produtos com reducdao de agucares
adicionados associada presentemente a intimeros problemas de saide dado o seu
consumo excessivo.

As recomendag¢des da OMS instituem um consumo de agucar que idealmente ndo
deveria exceder 5 % da contribuicao calérica diaria, o que se traduz num encargo arduo
para empresas do ramo alimentar, mas simultaneamente cria oportunidades na aposta
em produtos inovadores inspirados em receitas tradicionais que melhor satisfacdo as
necessidades dos consumidores.

No ramo da pastelaria, a qualidade dos ingredientes pode afetar grandemente as
propriedades intrinsecas da massa deste tipo de produtos, bem como as condi¢des de
processamento, entre outras. Adicionalmente, a substituicao total da sacarose, que
confere carateristicas Unicas a massa, pode comprometer o resultado pretendido.

Nos ensaios realizados, todos os ingredientes utilizados, principios de
processamento e cozimento foram os mesmos, pelo que as diferengas observadas e
catalogadas relativamente a reologia e propriedades da massa dos Lanches Mistos
desenvolvidos se devem unicamente ao substituto da sacarose utilizado. Na sua
generalidade, as formulagdes desenvolvidas sem adicao de aglcar apresentaram cores
mais claras que o produto original, e as massas dessas formulacdes apresentaram-se mais
secas e com alguma rigidez. Ainda assim, os Lanches Mistos desenvolvidos com adicdo de
Maltitol apresentaram, na sua generalidade, carateristicas organoléticas bastante
semelhantes ao produto original.

O recurso a edulcorantes como alternativas vidveis a substituicdo total da sacarose
carece ainda de pesquisa, especialmente os edulcorantes nao caléricos, devido a sua
privacao de propriedades de volume, textura, fermentabilidade, entre outras, exclusivas

da sacarose. Novos ou melhorados edulcorantes poderdo assomar nesse sentido.
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7. ANEXOS

Anexo I

Ficha técnica do Lanche Misto atualmente produzido pela Pantera Cor-de-Rosa

Ficha Técnica Ea ntera

Lanche Misto

Massas
Congeladas, Lda.

Nome do Produto: Lanche Misto

Ingredientes:

Farinha de TRIGO, agucar, OVO em pd, soro de LEITE, dextrose, sal, emulsionante (E481), corante
(E160a), aroma, agente de tratamento da farinha (E300) e enzimas, éleo de palma refinado, massa
fermentada desidratada de CENTEIO (sal, soro de LEITE, dextrose, proteinas lacteas, emulsionantes
(E472e, E471, E481), conservante (E282), regulador de acidez (E341), estabilizante (E466), agente
de tratamento da farinha (E300), enzimas (TRIGO), 4gua, margarina 100% vegetal (GLUTEN de
TRIGO, soro de LEITE em pd, dextrose, amido, E170, E322, E472, E482, alfa amilase, acido
ascorbico, beta caroteno), OVO, fiambre (carne de suino, agua, amido, sal, proteina de SOJA,
acucares (dextrose, LACTOSE, sacarose), proteina animal, gelificantes (E407, E4710),
emulsionantes (E450, E451), antioxidantes (E300, E301, E331), aromas, intensificador de sabor
(E621), conservante (250)), queijo (LEITE de vaca, sal, cloreto de célcio, coalho e culturas LACTEAS),
acucar, levedura, sal.

ALERGENIOS: Gliten, leite, ovo, soja. Pode conter vestigios de peixe, frutos de casca rija e
sementes de sésamo.

Temperatura de Conservagao: < -182 C.

Prazo de Validade: 1 ano.
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DECLARAGAO NUTRICIONAL

Valores médios Por 100g
Energia v Kj/ ... keal
Lipidos
dos quais:

saturados

monoinsaturados

polinsaturados

Hidratos de carbono
dos quais:

aclcares

Fibra

Proteinas

Sal

Caracteristicas:

Produto ultracongelado, de cor
amarelada, de formato retangular com
aproximadamente 11,5 x 7 cm e 110g
ou entre 30 e 35 g de peso no caso da
miniatura, para  consumir  apds
preparagao.

Embalado em sacos de 65 unidades, e
acondicionado em caixas de cartdo.

Apds  preparacdo, assume  uma
tonalidade dourada.

Notas de preparagao:

Pincelar levemente com ovo batido.

equipamento utilizado.

Ndo voltar a congelar apés descongelacdo.

Retirar o produto da caixa e colocar no tabuleiro espacados entre si.

Deixar descongelar aproximadamente 40 min. em estufa com temperatura de + 402C.

levar ao forno a temperatura de 1802C, durante 12 min..

Levar ao forno a temperatura de 1802C, durante aproximadamente 18 min.. No caso de miniatura

Nota: os tempos de descongelacdo e cozedura poderdo ter que ser ajustados ao tipo de

Consumidor alvo:

Para consumo geral.

Revisdo n.2 02 | Data: Elaborado: DQSA Aprovado:
08-11-2018 Deolinda Pereira Mario J. Nogueira

Micael Nogueira

FT.1023

Figura I 1. Ficha técnica do Lanche Misto atualmente produzido na Pantera Cor-de-Rosa
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Anexo II

a partir da reformulacdo de um produto existente

Algumas propriedades fisico-quimicas dos Edulcorantes atualmente permitidos
para uso em géneros alimenticios n UE.

Tabela Il 1. Diversas carateristicas fisico-quimicas dos Edulcorantes permitidos para uso em géneros

alimenticios na UE

Nome/ Carateristicas Pontode Densidade Formula Massa
Codigo Fisicas fusao relativa Quimica Molecular
cristais ou po 3423
Sacarose c 1 185 °C 1,59 g/cm®  Ci1zH22011 ,
cristalino branco g/mol
sem odor
Edulcorantes nao-nutritivos
Cristais ou p6
Sacarina 183,19
cristalino branco 228 °C 0,83 g/cm®  C7HsNO3S
(E954) g/mol
sem odor
Cristais ou p6
Ciclamato 0,6-0,7 179,24
cristalino branco 169,5°C CeH13NO3S
(E952) g/cm? g/mol
sem odor
Aspartame P¢ cristalino 294,3
246,5°C 1,35g/cm®  C14H18N20
(E951) branco sem odor g/mol
Acessulfame-
K Po cristalino C4H4NO4S 201,24
225 °C 1,83 g/cm?®
(E 950) branco sem odor K g/mol
P6 cristalino
Sucralose branco a C12H1908Cl 397,6
130 °C 1,62 g/cm?
(E 955) esbranquicado 3 g/mol
sem odor
Neotame Po6 branco a C20H30N20 378,5
81a84°C 1,1 g/cm?
(E961) esbranquicado 5 g/mol
Advantame Po6 cristalino C24H30N20 458,5
104 °C 1,2 g/cm?
(E969) esbranquicado 7 g/mol
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Glicosideo de

Po cristalino 318,43
esteviol 215°C 1,2 g/cm? C20H3003
branco g/mol
(E 960)
P6 amarelado a
Taumatina C19H29N30 379,5
acastanhado sem -- 1,5 g/cm3
(E 957) 3S g/mol
odor
Neo-
P6 cristalino
hesperidina 612,6
esbranquicado 156°C 1,61 g/cm®  C28H36015
DC g/mol
sem odor
(E 959)
Edulcorantes nutritivos
Manitol 165 -168 182,17
Cristais brancos 1,49 g/cm3 CeH1406
(E421) °C g/mol
Sorbitol 182,17
Cristais brancos -- 1,49 g/cm3 CeH1406
(E420) g/mol
Isomalte Cristais brancos 344,25
-- g/cm? C12H24011
(E 953) sem odor g/mol
Xilitol Cristais brancos 152,12
-- 1,52 g/cm? CsH1205
(E967) sem odor g/mol
Maltitol Cristais brancos 344,25
- g/cm? C12H24011
(E 965) sem odor g/mol
Lactitol 344,31
P¢ cristalino -- g/cm? C12H24011
(E 966) g/mol
Eritritol Po cristalino 122,1
122 °C 1,45 g/cm? C4H1004
(E 968) branco sem odor g/mol

Fontes: Godswill, 2017; PubChem, 2022; Carocho, Morales, & Ferreira, 2017
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Anexo III

A. Processo de producdo de Lanches Mistos com adicdo da mistura de estévia e

eritritol (registo fotografico)

0

Figura III.A 1. Registo fotografico da producdo de Lanches Mistos com adi¢do de Estévia e Eritritol
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B. Processo de producdo de Lanches Mistos com adicdo de maltitol (registo

fotografico)

Figura II1.B 1. Registo fotografico da produgdo de Lanches Mistos com adi¢do de Maltitol
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Anexo IV

Fichas de prova dos Lanches mistos desenvolvidos sem adicdo de agtuicar (Analise

Sensorial)

Analise Sensorial - Ficha de Prova de Lanches Mistos sem adic¢ido de agicar

Idade: ___ anos Daka: _/_/__
Sexoi (_)F (M

Tem na sua presenga duas amostras de lanches mistos sem adicio de agicar.
Ao receber as amostras codificadas, ohserve, cheire e prove cada uma delas da esquerda para a direita, respondendo a sua

avaliagao, uma de cada veg, verificando os codigos com atengin,

1. Assinale com uma gruz (X] o valor correspondente 4 sua avaliagio de determinada caracteristica [aspeto visual, aroma/odor,

sabor, textura, apreciacao global) para cada uma das amostras (A e B).

Aspeto Visual Aroma/Odor Textura Sabor Apreciacio
[cor e aparéncia) global
Valor e Avaliagio A B A B A B A B A B

9 — Extremamente agradawvel

8 - Muito agraddvel

7 - Agradavel

6 - Ligeiramente agradavel

5 - Indiferente

4 - Ligeiramente desagraddvel

3 - Desagradadvel

2 — Muito desagradavel

1 - Extremamente desagradiavel

2. Assinale com uma gruz (X) o valor correspondente i sua avaliagio gquanto i intengio de compra para cada amostra.

Intengio de compra

Valor e Avaliagio A B
1. Decididamente ndo compraria

2. Provavelmente ndo compraria

3. Talvez sim/ Talvez nao

4. Provavelmente compraria

5 Decididamente compraria

3. Coloque por ordem, do menos preferido para o mais preferide, os respetivos codigos das amostras.

(Menos preferida) {Mais preferida)

Comentdrios:

Obrigada pela sua colaborag¢io!

Figura IV 1. Ficha de prova dos Lanches Mistos sem adi¢do de agucar (primeira Analise Sensorial)
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Analise Sensorial 2 - Teste de Aceitacio Lanche Misto desenvolvido

relativamente ao produto atualmente produzido

Idade: _____ anas Data: _J_J__

Sexo: (L_JF (LM

Tem na sua presenca uma amostra de lanche misto sem adicio de acidcar.
Assinale com uma cruz (X) o valor correspondente & sua avaliacdo de determinada caracteristica

[aparéncia, cor, sabor, dogura, textura, apreciacio global] para a amostra relativamente ao produto andlogo

atualmente produzido pela empresa

. Quantidade Apreciacio
Aparéncia Cor Sabor Docura de sal Textura Clobal

5 - Muite mais

que o ideal

4 - Mais que o

ideal

3 - Ideal

2 - Menos que o

ideal

1 - Muite menos

que o ideal

Comentirios:

Obrigada pela sua colaboracio!

Figura IV 2. Ficha de prova - Teste de aceitagdo do Lanche Misto desenvolvido com adi¢do de Maltitol
relativamente ao produto atualmente produzido na empresa
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