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RESUMO

A Steviarebaudiana é uma planta nativa do Paraguai, da familia Asteraceae, conhecida por seu potencial edulcorante e
por seus diversos beneficios a salde, tais como agente terapéutico no tratamento de doengas cardiovasculares,
doencas renais, cancer, obesidade, diabetes e cérie dentaria.Seus principais compostos, o esteviosideo e o
rebaudiosideo A, glicosideos de esteviol, sdo caracterizados por seu perfil edulcorante de até 450 vezes maior que a
sacarose. Neste estudo, analisou-se trés marcas de adocantes liquidos a base de estévia adquiridos nos supermercados
da cidade de Maring4-PR, sendo elas a Stevine da Jasmine, S6Stevia da Lowcgucar e Stevia 100% da Linea, quanto aos
valores de glicosideos de estévia, de sdlidos sollveis (°BRIX), os compostos sélidos totais e a quantidade de gotas
presentes em 1 mL.Os glicosideos de estévia de cada produto foram quantificadosporCromatégrafoLiquido de Alta
Eficiéncia (CLAE), os teores de solidos sollveis por refratbmetro e os de soélidos totais por meio de secagem em
rotaevaporador e diferenca de massa total. Realizou-se ainda uma andlise sensorial com 60 provadores voluntarios por
meio de um questionario em escala hedonica, os quais responderamtambém a marca de sua preferéncia e sua possivel
intencdo de compra dos produtos. Os resultados mostraram diferencas nos teores de °BRIX e de média de gotas.
Quanto ao teor de glicosideos, os produtos mostraram diferengas na sua constituicdo sendo o adogante da marca Linea
0 que apresentou maior teor de rebaudiosideo A, edulcorante de melhor perfil sensorial. Na analise sensorial, os
provadores demonstraram preferéncia pelo produto S6Stevia da marca Lowgucar.

PALAVRAS-CHAVE: Steviarebaudiana; Adocantes a base de estévia; Analise sensorial.
1 INTRODUCAO

Atualmente, a populagdo mundial consome aproximadamente 165 milhdes de toneladas de
acucar, o que seria proporcional a uma quantidade média de 23 kg per capita (RAZAK et al., 2017).
O consumo exacerbado de acucar através de variados alimentos presentes na dieta humana e as
desordensmetabdlicas resultantes dele tem impulsionado o comércio de adocantes com fontes
alternativas de acuUcarconsideradas mais naturais e mais saudaveis.

A Steviarebaudiana € uma planta nativa do Paraguai, da familia Asteraceae. Ela possui mais
de 150 espécies diferentes e seu uso como adocante tem sido comercializado em diversos paises
como América Central, Coréia, Paraguai, Brasil, Tailandia e China em razdo das suas propriedades
sensoriais, funcionais e médicas. Suas folhas sdo caracterizadas por conter oito glicosideos
diterpénicos: isoesteviol, esteviosideo, rebaudiosideos A-F, esteviolbiosideo e ducolsideo A, dos
guais o esteviosideo e o rebaudiosideo A sdo os mais importantes (GUPTA et al., 2013).

O agucar mais comumente utilizado na dieta humana é a sacarose e 0 seu consumo em
excesso esta diretamente associado a diversos problemas de saude como o diabetes e acarie
dentaria (RAZAK et al.,, 2017). Ja& os adogantes mais utilizados no mundo sdo o aspartame, o
ciclamato, o acesulfame K, a tagatose, a sucralose e os glicosideos de esteviol. Destes, 0s Unicos
adocantes naturais sdo os glicosideos de esteviol e a tagatose, no entanto a tagatose é
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consideradaum aditivo alimentar semi-sintético uma vez que sua producdo a partir da lactose
necessita de um processo enzimético (CAROCHO, MORALES & FERREIRA, 2017).

As folhas de estévia possuem diversas aplicacOes terapéuticas no tratamento de doencas
como o diabetes, doencas cardiovasculares, cancer, doencas renais e obesidade (GUPTA et al.,
2013) e, além disso, o rebaudiosideo A e o esteviosideo possuem uma capacidade edulcorante até
300 vezes maior que a sacarose. No entanto, enquanto o esteviosideo apresenta um sabor mais
amargo e é predominante nas folhas de extrato bruto, o rebaudiosideo A tem o melhor gosto e perfil
sensorial em relacéo aos outros glicosideos presentes nas folhas. Por esta razdo, novas variedades
de Steviarebaudiana com alto teor de Rebaudiosideo A tem sido buscadas (DACOME et al., 2015).

A composicao dos adogantes de mesa varia entre as marcas e a formulacdo pode resultar em
diferentes perfis sensoriais e, consequentemente, em alteracées na aceitacdo do consumidor. Isto
porque os glicosideos de estévia possuem algumas variacdes estruturais que podem resultar em
distintos perfis de dulcor e de residual amargo. Neste trabalho, foi avaliado a composicao e o peffil
sensorial de diferentes marcas de adocantes de mesa a base de glicosideos de estévia.

2 MATERIAIS E METODOS

Os adocantes liquidos naturais de mesa de estévia utilizados nesta pesquisa foram adquiridos
em supermercados na cidade de Maringa-PR, sendo que preferiu-se aquelescuja composicao
indicava a presenca somente deestévia ou que fosse quase totalmente a base de estévia.Os
produtos escolhidos foramStevine da Jasmine, Stevia 100% da Linea e So6Stevia da Lowcgucar. O
estudo foi conduzido na Universidade Estadual de Maringd (UEM) no Nuacleo de Estudos em
Produtos Naturais (NEPRON).

2.1 ANALISE DOSCOMPOSTOS SOLUVEIS (°BRIX)

Utilizou-se um medidor de BRIX por refratometria com um refratdmetro analdgico de bancada.
As amostras foram medidas a temperatura constante de 26°C.

2.2 ANALISE DOS COMPOSTOS SOLIDOS TOTAIS

Cada amostra teve uma aliquota de 5 mL transferida para um baldo volumétrico de 250 mL
previamente pesado, a qual foi seca em rotaevaporadorda marca Bichi, modelo RE 120,de 3 rpm a
uma temperatura constante de 75 °C. ApOs a secagem, a amostra foi deixada mais 20 minutos no
rotaevaporador para sua cristalizacdo. O baldo foi pesado com a amostra seca e calculou-se a
diferenca desta massa com a massa do baldo vazio para obter a massa da amostra e, entédo, o
célculo dos compostos solidos totais. Raspou-se o0 adocante seco do baldo com espatula de metal e
este foi macerado no cadinho de porcelana até obtencdo de um po fino que foi guardado em um
frasco apropriado. Realizou-se o procedimento em duplicata.

2.3 DETERMINACAO DA QUANTIA DE GOTAS PRESENTES EM 1 ML

O uso desta técnica é necessario uma vez que cada produto possui uma embalagem e
dosador diferentes, o que ira resultar em tamanho e massa especificos de cada gota, influenciando
na quantidade de adocante utilizada pelo consumidor de cada marca. Para tal determinacao, foi
utilizada uma proveta de 10 mL onde gotejou-se o adogante contando cada gota adicionada até que
fosse completado 1 mL. Realizou-se o procedimento em triplicata.
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2.4 ANALISE EM CROMATOGRAFO LIQUIDO DE ALTA EFICIENCIA (CLAE)

Os compostos dos adocantes analisados foram separados em um cromatdgrafo liquido da
marca GILSON, modelo 307, valvula tipo Rheodyne, com sistema de bombeamento isocratico, alca
de amostragem de 20 pL de capacidade e um detector de indice de refracdo da marca GILSON,
modelo 133, acoplado a um software Microsoft Borwin 1.5. Utilizou-se coluna do tipo NH,de 5um
com grau cromatograficoe de dimensdes 125x4,6 mm, fase mdvel 80:20 de acetronila e &agua,
detector IR e UV com leitura em 210 nm e vazéo de 0,2 mL/min. Cada amostra foi lida em 30
minutos em triplicata e os compostos foram identificados por meio de comparacédo de seus tempos
de retencdo com padrdes de composi¢cao conhecida, o esteviosideo ou o rebaudiosideo A.

2.5 ANALISE SENSORIAL DOS ADOCANTESDE ESTEVIA OBTIDOS COMERCIALMENTE

Os adocantes adquiridos foram diluidos e estavam na proporcédo de 5 gotas para 40 mL de
agua. As amostras foram colocadas aleatoriamente e sem identificacdo em uma mesa, em um local
publico,e os participantes voluntarios provaram cada uma delas.A pesquisa foi realizada com as
primeiras 60 pessoas que demonstraram interesse em participar e aanalise foi feita provando-se os
produtos da esquerda para a direita, sem engoli-los, e ingerindo um pouco de agua antes de cada
nova experimentacdo aguardando de 30 a 60 segundos para a proxima analise. Ao final, os
voluntarios responderam a um questionario em escala hedbénica, abaixo, relacionado a cada
amostra, e também responderam qual sua amostra preferida e qual a que eles possivelmente
comprariam.

9 — Gostei muitissimo;

8 — Gostei muito;

7 — Gostei moderadamente;

6 — Gostei ligeiramente;

5 — Nao gostei nem desgostei;

4 — Desgostei ligeiramente;

3 — Desgostei moderadamente;

2 — Desgostei muito;

1 — Desgostei muitissimo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos para a analise de compostos soluveis (°BRIX),
compostos solidos totais e determinacao da quantia de gotas presentes em 1 mL.

Tabelal: BRIX, indice de refracdo, compostos solidos totais e a média da quantia de gotas presente em 1 mL obtidos
dos adocantes liquidos analisados.

Adocantes BRIX indice de refracéio Massa (g) Solidos totais (%) Média (gotas)
Stevine (Jasmine) 20,9 1,3654 1,0679 21,358 24,33
Stevia 100% (Linea) 6,1 1,3433 0,3395 6,79 29,33
S6Stevia (Lowcdcar) 17,4 1,3597 0,9845 19,69 23,33

Fonte: Dados da pesquisa.

O adocante Stevineapresentou 0s maiores valores de °BRIX e sdlidos totais e o adocante
Stevia 100%mostrou, respectivamente,0s menores valores. Em relagdo ao numero de gotas, 0
adocante da marca Linea apresentou um valor superior. O nimero de gotas € um parametro
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importante a ser considerado pelo consumidor, pois pode induzi-lo ao erro, ja que existem variacdes

entre as embalagens o que pode acarretar em um equivoco de potencial de dul¢or e de consumo.
Os resultados obtidos para a analise em cromatografo liquido de alta eficiéncia (CLAE)

utilizando detectores de indice de refracdo e UV podem ser observados nas Tabelas 2, 3 e 4 abaixo.

Tabela2: Anélise em CromatdgrafoLiquido de Alta Eficiéncia (CLAE) para o adogante Stevine da Jasmine.

Compostos identificados | Indice de refragdo (/100 m L) | UV 210 nm (g/100 mL)
Esteviosideo 11 0,6
Rebaudiosideo C 0,3 0,3
Rebaudiosideo A 0,8 0,8
Adocantes totais 2,2 1,7

Fonte: Dados da pesquisa.

Tabela3: Analise em CromatografoLiquido de Alta Eficiéncia (CLAE) para o adocante Stevia 100% da Linea.

Compostos identificados | indice de refragéio (g/100 m L) | UV 210 nm (g/100 mL)
Esteviosideo 15 15
Rebaudiosideo C 0,6 0,6
Rebaudiosideo A 3,7 3,8
Adocantes totais 5.8 5,9

Fonte: Dados da pesquisa.

Tabelad: Analise em CromatografoLiquido de Alta Eficiéncia (CLAE) para o adogante SGStevia da LowcUcar.
Compostos identificados | indice de refragéo (9/100 m L) | UV 210 nm (g/100 mL)

Esteviosideo N&o foi possivel identificar 2,0
Rebaudiosideo C N&o foi possivel identificar 0,3
Rebaudiosideo A 2,8 2,7

Adocantes totais - 5,0
Fonte: Dados da pesquisa.

Observando as tabelas 2, 3 e 4, é possivel verificar valores maiores de Rebaudiosideo A, bem
como de adocante totais, no produto da marca Linea.O rebaudiosideo A possui melhor perfil
sensorial que o esteveosideo e por isso adogcantes com maiores teores deste glicosideo sao
considerados de maior valor. Os Estados Unidos e a Unido Europeia exigemque os adocantes
tenham exclusivamente ou que tenham este glicosideo como componente majoritario. O maior valor
de esteviosideo foi verificado no produto da marca LowcuUcar, enquanto que o produto da marca
Jasmine apresentou os menores valores de adogantes totais.

O resultado da anélise sensorial encontra-se no Grafico 1. Quando comparado o adocgante de
maior preferéncia com o de maior teor de rebaudiosideo A, conclui-se que este glicosideo, apesar de
melhor perfil, ndo contribuiu para uma maior aceitacdo do consumidor. Este fato pode ser resultado
do sinergismo com os demais componentes da formulacdo que n&o ressaltou seus efeitos
sensoriais.
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Analise sensorial
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Gréficol: Resultados da andlise sensorial feita com as marcas de adogantes liquidos a base de estévia obtidas
comercialmente.
Fonte: Dados da pesquisa.

A analise sensorial foi feita sem pré-selecdo de participantes, desta forma também
participaram aqueles individuos que ndo costumavam consumir adocante diariamente, o que pode
ter influenciado na aceitacdo do produto em comparacdo aos individuos que jA o consomem. Isto
corrobora, também, o resultado de 20% de pessoas que ndo comprariam nenhuma das marcas e
apenas 2% que comprariam qualquer uma das marcas.O produtoStevia 100% damarca Linea
apresentou a menor aceitacdo, enquanto 0S6Stevia da Lowclcar obteve a melhor aceitagdo. De
acordo com a tabela nutricional de cada produto disponivel nos websites de cada marca, 0SO0Stevia
da Lowcucar apresentou um ingrediente diferente das outras marcas, o eritritol. Este componente é
um adocante sintético caracterizado por ser um poliol de contribuicdo cal6rica muito baixa, 0,2 kcal
g’, e possuir um potencial edulcorante de 0,7 em relacdo a sacarose (CAROCHO, MORALES &
FERREIRA, 2017). Desta forma, este componente pode ter influencia no sabor e possivelmente na
sua maior aceitacgao.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Adocantes liquidos compostos por estéviaobtidos em supermercados da cidade de Maringa-
PR foram analisados. Entre as marcas analisadas,0 produto SéStevia da LowcUcarobteve a melhor
aceitacdo em andlise sensorial, apesar do mesmo apresentar menor teor de rebaudiosideo A,
edulcorante de melhor perfil sensorial entre os glicosideos de estévia. Adocantes a base de estévia
tem sido utilizados como uma fonte alternativa de agUcar considerada natural e com diversos efeitos
benéficos a saude. Ainda assim, foi possivel verificar que este produto possuiu baixa intencdo de
compra para as marcas analisadas. Isto se deve, possivelmente, ao gosto residual amargo do
esteviosideo em relagdo ao rebaudiosideoA. Desta forma, € sabido que dentre os grupos de
pesquisa, tem sido buscado variedades da Steviarebaudiana com maior concentragdo de
rebaudiosideo A para que estre produto seja mais consumido entre a populacao.
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