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Acidulantes sdo substancias adicionadas a géneros alimenticios
com a funcdao de intensificar o gosto dcido (azedo) de alimentos
e bebidas. Também influem na conservacdo microbiologica dos
alimentos. Dentre os diversos acidulantes no processamento de
alimentos sdo usados dcidos orgdnicos, tais como o dcido citrico,
e 1norganicos, como o dcido fosforico, e outros. Sao adicionados,
também, os sais desses dcidos, principalmente os sais de sodio
para controle de pH (acidez ativa) e do gosto, assim como
outras propriedades desejdveis no produto manufaturado. Por
fermentacao do dcido citrico e deido tartdarico, sdo obtidos os
dcido citricos, ldtico, acético e fumdrico. Por meio de sintese, sao
fabricados os dcidos mdlico, acético e fosforico.

Os acidulantes sdo capazes de co-
municar ou intensificar o gosto acidulo
dos alimentos.

Os 4cidos utilizados em tecnologia
alimentar podem ser encontrados
m natura, obtidos a partir de certos
processos de fermentagdes ou por
sinteses. No primeiro caso, podemos
citar os acidos citrico e tartdrico; por
fermentacdo sdo obtidos os acidos
citrico, lactico, acético e fumarico.
Por meio de sintese, sdo fabricados os
acidos malico, acético e fosférico.

Naindustria de alimentos, os acidu-
lantes desempenham diversas funcoes.
Sao usados como agentes flavorizantes,
podendo tornar o alimento mais agra-
davel ao paladar, mascaram gostos
desagradaveis e intensificam outros.

Sao aplicados também para con-
trolar o pH do alimento, agindo como
tampéo, durante diferentes estagios
do processamento de produtos ali-
menticios, e diminuem a resisténcia
dos microorganismos ao calor.

Quando aplicados como conservan-
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tes, previnem o crescimento de micro-
organismos ou o desenvolvimento de
esporos de bactérias patogénicas.

Os acidulantes séo sinergistas em
relacio a antioxidantes na prevencio
de gorduras e do escurecimento nao
enzimatico do produto, bem como mo-
dificadores de viscosidades em massa
e, consequentemente, da textura de
produtos de confeitaria, e modifica-
dores do ponto de fusdo de produtos
alimenticios, utilizados na fabricacdo
de queijos moles, ete.

Outra funcio dos acidulantes é
como agente de cura para carnes, sen-
do empregados também com outros
componentes para cura de carne com a
finalidade de realcar as cores, flavour
e acao preservativa.

Os acidulantes retiram e seques-
tram metais prejudiciais que aceleram
a deterioracio da cor, a oxidagdo e
causam turvacio; melhoram a textura
e sabor das geléias e gelatinas; causam
a inversao de aguicares, evitando sua
cristalizacdo; auxiliam a extracdo de
pectina, pigmentos naturais e de fru-
tas e vegetais em geral; aumentam a

efetividade do benzoato como preser-
vativo; e estabilizam acido ascorbico.

Abaixo sdo descritos os principais
acidos utilizados na industria de
alimentos, destacando caracteristicas,
origem, aplicacbes e exemplos na
industria.

ACIDO ACETICO 9]

O acido acético /
tem sua origem H C /
na fermentacio 3 \
acética do alcool. OH
Para ocorrer esta
reacdo, necessita-se da presenca da
bactéria Acetobacter aceti, presenca
de oxigénio e temperatura de 25°C a
30°C. Pode ser obtido também através
da oxidacao de acetaldeido quando
para uso comercial.

Trata-se de um liquido claro,
viscoso, com cheiro picante, solivel
em agua. Quando resfriado abaixo de
16,7°C, ocorre formacgdo de cristais
com aspecto de gelo. Dai ser conheci-
do, também, como 4cido acético glacial.

O 4cido acético é utilizado para re-
dugéo de pH, controle de crescimento
microbiano, e como aromatizante.
O 4cido acético puro é pouco usado
na indudstria de alimentos, porém é
largamente empregado na forma de
vinagre, sendo obtido primeiramente
por uma fermentacio alcodlica e pos-
teriormente acética.

Nas inddstrias pesqueiras, assim
como nos barcos de pesca que nao
possuem condi¢oes de armazenar seus
produtos sob refrigeragio, a utilizagio
de solugoes de acido acético é muito re-
comendada e eficiente. Uma concen-
tracdo de cerca de 1.000 a 5.000mg/kg
de produto permite a reducido de até
10 vezes a flora microbiana presente
no produto nio tratado, assim como
permite a estocagem por até 36 horas
sem uso do frio.

E também usado na industria de
conservas.

ACIDO ADIPICO
,JD
HO ]\,w P /\H/ OH
0

E empregado como acidulante em
alimentos de flavour delicado, onde
uma alteracio qualquer pode produzir
gosto indesejavel.

Possui funcio tamponante, regula-
rizando o pH. Este acido é empregado
na area de refrigerantes de frutas,
pos para alimentos, na fabricagio de
queijos moles e como agente indutor
para a formacdo de géis para a imita-
c¢do de geléias e gelatinas.

ACIDO CITRICO

O OH
1
HO OH

OH

Derivado de frutas citricas, sendo
antigamente extraido destas, o 4dcido
citrico passou, a partir de 1892, devi-
do a grande demanda, a ser extraido
comercialente através da fermentacéo
com a presenca de Aspergillus niger

em meio contendo uma mistura de sa-
carose, sais e ferro. Faz parte do ciclo
de krebs, sendo vital para o metabolis-
mo; é capaz de produzir e metabolizar
na forma de citrato de 1,5 a 2,0 kg/dia.

As caracteristicas relevantes deste
acidulante sdo: alta solubilidade em
agua, agente neutralizante do paladar
doce, efeito acidificante sobre o sabor;
amplamente utilizado na industria de
bebidas e alimentos em geral.

E o 4cido mais comum usado na
industria de alimentos, onde é aplicado
parareducio de pH, controle de cres-
cimento microbiano, aromatizante,
mascarar o gosto desagradéavel da
sacarina, acdo quelante, e cura. Seu
emprego inlcui refrescos, geléias
(auxilio na formacéo do gel), pés para
sobremesas de gelatinas, flans, pudins
e similares.

ACIDO FOSFORICO
I

H

R N0
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Este acido tem fun¢io de acidulante
nafabricaco derefrigerantes e refres-
cos que nao contenham suco de frutas,
como por exemplo, refrigerantes a base
de cola. E aplicado também em doces
em pasta, na forma de fosfato (fermen-
to em po), e em xaropes para refrescos
que nao contenham sucos de frutas.

E obtido de tecidos de origem ani-
mal e vegetal, hidrataco, e a partir de
fosfato de célcio e coque em presenca
de areia. Possui como principal caracte-
ristica, sabor intermediario entre a
acidez pronunciada do acido citrico e
a suavidade do acido lactico.

ACIDO FUMARICO
0
HO
N{] H
)

Obtido pela sintese quimica pela
isomerizacao catalisada do acido

maléico, ou ainda, através de proces-
so de fermentagio bioldgica: cultivo
do Rhizopus arrhizus NRRL 1526
em meio amido ou levedura Candida
hydrocarbofumarica ATCC 28532 em
meio contendo mosto de uva, glicose,
cloreto de amonia e sais de zinco e
manganés. Apresenta baixa solubili-
dade e é nao higroseépico.

E utilizado na industria para
melhoria da qualidade e reducio do
custo de processamento, sendo apli-
cado em gelados comestiveis, geléias
de frutas, pos para sobremesas de
gelatinas, flans, pudins e similares,
farinha comum e tipo pré-misturas,
balas duras, e refrescos. Grandes
quantidades deste acido sao utilizadas
em suco de frutas e sobremesas a base
de gelatina, aumentando seu poder de
geleificacdo, e em vinhos. Este acido
é limitado em alguns usos devido a
pouca solubilidade em agua.

ACIDO LACTICO

Tem ampla O
gama de pos-
sibilidades de
utilizacdo na
industria ali- OH
menticia, sendo
um ingrediente OH
importante para producio de produ-
tos carneos curados, leites fermen-
tados, picles e produtos marinados.
Também é utilizado em refrescos e
refrigerantes.

De cor cristalina, solugdo aquosa
85% e sabor sutil e suave, as vezes
descrito como ligeiramente salino, o
acido lactico é obtido pela fermentacao
natural utilizando Streptococcus lactis.
0 4cido lactico racémico é obtido por
sintese quimica baseada na reacdo de
acetoaldeido com dcido hidrocianico.
E utilizado na industria de alimentos
apenas na forma L+.

ACIDO MALICO

Encontrado em frutas e bagas, em
maior quantidade que o acido citrico,
faz parte do ciclo de Krebs e é produ-
zido pela hidratacio de 4cido maleico
e fumérico. E um 4cido limpo, suave e
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maduro, com percepc¢io duradoura.

E utilizado na inddstria para masca-
rar o gosto desagradavel da sacarina e
como agente tamponante. Em compa-
racio com o acido citrico, o mélico tem
um maior potencial realcador do flavour
nos alimentos, portanto, tem emprego
como acidulante em po6 para refrescos,
sucos de frutas, bebidas e sobremesas,
objetivando a reducio de custo. Ava-
liagbes sensoriais tem mostrado que o
acido malico torna mais aceitaveis os
adocantes artificiais em bebidas.

O 4cido maélico é conhecido lar-
gamente como o dcido da maga por
apresentar 97,2% dos acidos contidos
neste fruto.

ACIDO PROPIONICO
//O: O
CH:-CH;>- C\
OH OH

E um liquido de odor picante,
dissolve-se facilmente em agua,
podendo ser empregado na forma de
sais, principalmente sais de calcio.

Este acido e seus sais nao sdo muito
utilizados como acidulantes, mas sim
como conservadores em produtos de
confeitaria e na superficie de queijos,
evitando a proliferacio de fungos.

ACIDO SORBICO

1

/\/\/\
OH

Usado principalmente para ini-
bicdo do crescimento de microorga-
nismos. Da mesma forma que o 4cido
propiodnico, este dcido tem aplicacoes
em vinho, picles, refrigerantes, choco-
lates, defumados, entre outros.

ACIDO SUCCINICO

E um p6 branco cristalino, nio
higrosedpico, pouco solivel em agua.
Tem fungoes semelhantes as dos dcidos
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HO
OH
O
adipico e fumérico, como real¢ador de
Sflavour especifico.

Este acido tem grande importancia
na tecnologia alimentar, ndo obstante
seu alto custo em relacido a outros
acidos.

ACIDO TARTARICO

(0] OH

OH (0]

O 4cido tartarico ndo tem uma
escala tdo ampla de utilizagdo quanto
os acidos citrico e malico, porém tem
grande importancia na industria ali-
menticia. Este dcido ocorre natural-
mente em alguns frutos ou vegetais,
mas é encontrado principalmente em
uvas e tamarindo.

O 4cido tartarico pode ser clas-
sificado como agente inativador de
metais, agindo provavelmente por
inativagao do efeito catalitico em rea-
coes de oxidacio por tracos de metais.

O acido tartarico é um subproduto
da fermentacao do vinho, podendo ser
também obtido da extracio da polpa
de tamarindo.

GLUCONA-DELTA LACTONA (GDL)

CH,OH
¢—o
/

HO—C—H =0
\\ OH H/
c—c
H o OH

A glucona-delta lactona é um
produto natural contido no mel, uva,
cerveja e outras frutas. Sao produtos
da oxidagao da D-glicose e obtidos via
microorganismos. Se apresenta como
um p6 branco cristalino, incolor, de
gosto doce. Quando dissolvido em dgua
é hidrolizado em acido gluconico e

passa a ter sabor acido bastante suave.

Naindustria é aplicada para acidifi-
cacio necessaria para a transformacio
de nitratos em nitritos, favorecendo o
aparecimento de cor no processamen-
to de carnes e frios. E utilizada para
mascarar o gosto desagradavel de ado-
cantes. E empregada na fabricacio de
certos queijos especiais, como cottage
chesse e o tofu.

Segundo a Portaria n° 540, de 27
de outubro de 1997 da ANVISA, pode-
se definir um acidulante como toda a
substancia que aumenta a acidez ou
confere um sabor dcido aos alimentos.

A legislacio brasileira, como a de
outros paises, estabelece limites de
acidez para determinacio de produtos
alimenticios. Essa acidez pode ser
expressa em acido tartarico, no caso
do suco de uva, em acido citrico, no
de laranja, em acido mélico, no caso
de magas, e em 4cido acético, no caso
de vinagre.

Na Resolucio n° 386, de 5 de agos-
to de 1999, apresentam-se as atuais co-
dificagoes pertinentes aos acidulantes.

INS ACIDULANTE

260 Acido acético

270 Acido lactico

296 Acido mélico

297 Acido fumarico

330 Acido citrico

574 Acido glucénico

575 Glucona-beta-factona

A Resolucdo - CNNPA n° 12, de
1978, trata dos parametros de qualida-
de e identidade de pé para o preparo
de alimentos e no item classificacdo
pode ser encontrado produtos onde
sdo aplicados acidulantes como adi-
tivos.

A Portaria n° 39, de 13 de janeiro
de 1998, apresenta as quantidades de
acidulantes permitidas em adogantes
de mesa liquidos.

ADITIVO LIMITE
Glucona - beta-lactona g-s-p
Acido citrico q-s-p
Acido tartarico 0,20
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Os acidulantes segundo a Portaria
n°540, de 27 de outubro de 1997 da
ANVISA, sao definidos como toda a
substancia que aumenta a acidez ou
confere um sabor acido aos alimentos.
Os acidulantes também influencim
na conservacio microbiolégica dos
alimentos.

Varios alimentos, tais como la-
ranjas, limdo, maca, tomate, entre
outros contém acidos naturais, sendo
o prineipal o acido citrico.

O acido citrico, de longe, é o 4cido
mais utilizado na industria alimenti-
cia, por varias questoes:

- Sua versatilidade de aplica-
¢oes, que vai desde o “flavor” (sabor,
aroma) até a sua sinergia com an-
tioxidantes, passando também pela
caracteristica acida que influéncia o
pH (potencial hidrogenionico),

2° - Facilidade de obtencao, pode
ser obtido através da fermentacgio
com a presenca de Aspergillus niger
em meio contendo uma mistura de
sacarose, sais e ferro, ou até mesmo
de fontes naturais, este segundo
Jja ndo é mais comum, por conta da
demanda.

3°- Um custo relativamente baixo.

* Agentes flavorizantes - os acidulan-
tes podem tornar o alimento mais
agradavel ao paladar, mascaram
gostos desagradaveis.

* Altera o pH do alimento.

* Age como agentes tamponantes, du-
rante diferentes estagios do proces-
samento de produtos alimenticios.

* Agentes conservantes: sdo empre-
gados na prevencio do crescimento
de microorganismos ou no desen-
volvimento de esporos de bactérias
patogénicas.

Sédo sinérgicos com antioxidantes
na prevencio de oxidacio de gordu-
ras e do escurecimento (enzimatico
ou nao).

Modificam a viscosidade/texturas.
Agentes de cura para carnes.
Empregados também com outros
componentes para cura de carne
com finalidade de realcar as cores,
“flavor” e aglo preservativa.
Retiram e sequestram metais pre-
judiciais que aceleram a deteriora-
¢do da cor “flavor”, a oxidacio e que
causam turvacio.

Causam a inversao de aclicares,
evitando sua cristalizacio.
Auxiliam a extracdo de pectina,
pigmentos naturais e de frutas e
vegetais em geral.

Aumentam a efetividade do benzoato.
Estabilizam o 4cido ascorbico (vita-
mina C), que se oxida com facilidade
em processo com altas temperatu-
ras ou em contato com a luz ou com
0 oxigénio.

Abaixo, podemos observar as
caracteristicas de alguns acidulantes.

ACIDO FUMARICO

Origem:
* Sintese quimica pela isomerizagio
catalisada do 4cido maléico.
* Processo de fermentacio biol6gi-
ca: cultivo do Rhizopus arrhizus

NS

NRRL 1526 em meio amido ou leve-
dura Candida hydrocarbofumarica
ATCC 28532 em meio contendo
mosto de uva, glicose, cloreto de
amonia e sais de zinco e manganés.

Caracteristicas:
* Baixa solubilidade.
* Nao higroscépico.

Aplicacdes na indudstria:
* Melhoria da qualidade.
* Reducdo do custo de processa-
mento.

Exemplos:
e Gelados comestiveis.

* Geléias de frutas.

* P6s para sobremesas de gelatinas,
flans, pudins e similares.

* Farinha comum e tipo pré-misturas.

 Balas duras.

* Refrescos.

ACIDO LACTICO

Origem:

* Pela fermentac¢ao natural utilizando
Streptococcus lactis.

* O acido lactico racémico é obtido
por sintese quimica baseada na
reacdo de acetoaldeido com &cido
hidrocianico.

* Aindustria de alimentos s6 o utiliza
na forma L+.

Caracteristicas:
* Cor cristalina.
* Solucdo aquosa 85%.
* Sabor sutil e suave, as vezes descri-
to como ligeiramente salino.
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Aplicacées na indistria:
* Conservante.
e Inibidor do crescimento micro-
biano.

Exemplos:
* Cerveja (somente na preparacio do

mosto de malte).

* Charque e carne bovina salgada e
curada.

* Conservas vegetais em meio lacti-
co-acético.

* Queijos nao curados.

* Bombons e similares.

ACIDO TARTARICO

Origem:
* Subproduto da fermentacao do
vinho.
* Pode ser extraido da polpa de
tamarindo.

Caracteristicas:
* Sélido incolor.
* Soldvel em dgua.
* Perfil sensorial: percepcio imediata
e acentuada, mas pouco duradoura.

Exemplos:
* Principalmente em produtos com

sabor de uva, mas pode ser utilizado
em outros aromas.
* Geléias.

ACIDO CITRICO

Origem:

* Derivado de frutas citricas, sendo
antigamente extraido destas.

* A partir de 1892, devido a grande
demanda, o acido citrico passou a
ser extraido comercialente através
da fermentacdo com a presenca de
Aspergillus niger em meio conten-
do uma mistura de sacarose, sais
e ferro.

* Faz parte do ciclo de krebs, sendo
vital para o metabolismo. E capaz
de produzir e metabolizar na forma
de citrato de 1,5 a 2,0 kg/dia
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Caracteristicas:

o Acido mais comum usado na indds-
tria de alimentos.

* Solivel em dgua.

* Cristalino.

« Acido organico.

* Gosto de liméao.

* Percepcao imediata e acentuada,
mas pouco duradoura.

Aplicacdes na industria:

* Bom agente tamponante.

* Reducéo de pH.

* Controle de crescimento micro-
biano.

* Aromatizante.

* Mascarar o gosto desagradavel da
sacarina.

* Acdo quelante.

* Cura.

Exemplos:
* Refrescos.

* Geleias (auxilio na formagao do gel).

* Pés para sobremesas de gelatinas
flans pudins e similares.

* “Cooler”.

Ps.: Esses sdo apenas alguns
exemplos da aplicacio de acido citri-
o, pois, como visto anteriormente,
ele é o acido mais usado na indudstria
de alimentos e, portanto, faz parte
da maioria das formulacoes onde
a utilizacdo de acidulantes se faz
necessaria.

ACIDO FOSFORICO

Origem:

* Tecidos de origem animal e vege-
tal (ossos contém cerca de 60%
Ca3(P04)2.

* P4010 (hidratacao).

* Obtido a partir de fosfato de célcio.
e coque em presenca de areia.

Caracteristicas:
* Sabor intermediario entre a acidez
pronunciada do acido citrico e a
suavidade do acido lactico.

* Solugio aquosa 85%.
* Inorganico.

Aplicacdes na industria:
* A pesoigual quando comparado aos
outros acidos provoca uma maior
reducao do pH.

Exemplo:
Preparados liquidos para refrescos

erefrigerantes que ndo contenham

sucos de frutas (devido a intensida-

de e durabilidade do sabor acido).

Doces em pasta.

Refrescos e refrigerantes que ndo

contenham sucos de frutas.

* Na forma de fosfato (fermento
em po).

» Xaropes para refrescos que nio
contenham sucos de frutas.

* Patricia Tammy Macena é tecndloga em alimentos
e Weslley Vieira Nunes é téenico em alimentos da
Plury Quimica Ltda.
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Na descrigao de funcido ACIDU-
LANTE cabem vérias explicacoes,
que podem ser diferentes para cada
categoria de alimento ou bebida que
utiliza qualquer acido para correcio
de pH ou sabor. Neste artigo, o tema é
o uso de acidulantes com o objetivo de
mascarar sabores amargos causados
por edulcorantes de alta intensidade,
especialmente focado em bebidas com
apelo ao publico infantil.

Ja se perguntou por que é que
as criancas tém uma desculpa para
evitar os vegetais? Suas percepcoes
de sabor siao mais intensas do que as
dos adultos.

“Criancas s@o mais sensiveis,
em especial & nota amarga”, disse
Mariano Gascon, vice presidente
de pesquisa e desenvolvimento da
Wixon, St. Francis, Wis. “As criancas
nao gostam tanto de alguns vegetais
por serem amargos.”

Lee Heaton, gerente de desen-
volvimento de negdcios da Purac
América, Inc., em Lincolnshire, disse
que a percepcao de paladar entre as
criancas é mais extrema, especial-
mente no caso de uma elevada sen-
sacdo de amargo/metalico. O amargo
é a principal batalha a vencer, tanto
em adocantes artificiais quanto em
cloreto de potéssio, acreseentou.

E bom saber sobre a questdo do
amargor quando desenvolve-se produ-
tos mais saudaveis para criangas e uma

razao a considerar é mascarar qualquer
sabor indesejavel, associado a adogan-
tes intensivos ou cloreto de potassio.
A demanda por produtos mais
saudaveis para criancas parece estar
ficando mais alta. O Interagency
Working Group (Grupo de trabalho
interagéncias) sobre alimentos co-

AU

mercializados para criancas, em 15
de dezembro de 2009, propos padroes
de nutrigdo tentativos para alimen-
tos comercializados para criancas
(veja Food Business News, de 22
de Dezembro de 2009, pagina 1). O
grupo que inclui representantes da
Comissdo Federal de Comércio, a
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U.S. Food and Drug Administra-
tion (Administracdo americana de
alimentos e drogas), os Centros para
prevecio e controle de doencas e o
Departamento de Agricultura dos
EUA, incluiram objetivos de nao mais
que 13 gramas de aglicar e ndo mais
de 200mg de sédio por porcao.

Mascarar sabores pode desem-
penhar um papel importante no corte
de sddio ou agticar.

“E'mbora a abordagem do mas-
caramento de sabor seja semelhante
a de produtos comercializados para
adultos, o perfil de docura é tipica-
mente mais alto e mais intenso para
produtos formulados para criancas”,
disse Greg Mondro, aromista sénior
da Cargill Flavor Systems. “Portanto,
quando usamos adocantes de alta
ntensidade e outros ingredientes
good-for-you (bom para vocé), a se-
lecao de sabores e niveis de sabores
sa@o vmportantes para aceitabilidade
global do produto.”

Os formuladores geralmente
usam os mesmos agentes de mas-
caramento de sabor quando tra-
balham com produtos para adultos ou
criancas, disse Gascon, mas pode ser
necessario usar mais agentes de mas-
caramento de sabor em produtos para
criancas, para compensar a percepeio
do amargo. Por exemplo, formulado-
res costumam usar cloreto de potassio
para substituir o cloreto de sédio, mas
o cloreto de potassio pode adicionar
uma nota amarga indesejada.

Gascon disse que os formuladores
podem precisar usar uma combinacio
de ingredientes para reduzir o sabor
amargo. Modificadores de sabor ge-
ralmente aparecem em trés tipos: um
que aumenta outro sabor o suficiente
para que as pessoas nio percebam
um sabor indesejado, um que pode
bloquear o amargor especifico ou ou-
tro sabor indesejado, e um que pode
aumentar um sabor, como o sabor do
sal, e permite aos formuladores criar
a mesma importancia de sabor, com
menos quantidade de um ingrediente.

Ao trabalhar com cloreto de potés-
sio, em qualquer projeto de reducio
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de sodio, os formulares devem ter
em mente duas areas cruciais, disse
Paul Kim, diretor técnico da Cargil
Flavor Systems. Primeiro, que nivel
é necessario para substituir o cloreto
de sé6dio? Segundo, o cloreto de sédio
é aplicado topicamente, como em chips
de batata ou salgadinhos de milho, ou
é dissolvido na aplicacdo do produto,
como em sopas prontas? A reducio
de sédio é altamente especifica por
aplicacio, disse o Gascon.

A reducio de acgicar, torna-se
mais um problema de sabor em apli-
cacoes de bebidas, porque, em geral,
as bebidas sdo mais sensiveis as
mudangas em sabor e paladar, disse
Mondro, da Cargill.

“Categorias de alimentos, por
outro lado, precisam abordar mais
do que o perfil de docura quando ado-
cantes de alta intensidade sao usados
para substituir o agiicar”’, disse ele.

Os adogantes de alta intensidade,
juntamente com a redugio de acu-
car, podem trazer um sabor residual
metalico indesejavel, especialmente
notavel pelas criancas. Assim, pode
existir uma necessidade dos agentes
de mascaramento de sabor, quando
cria-se bebidas para criancas com
menos agucar.

As criancas preferem sabores aci-
dos, como aqueles de doces azedos, mais
do que os adultos, disse Gascon. Adicio-
nar mais acidez a algumas aplicagoes
para criangas pode até mesmo esconder
sabores indesejados, como o amargo.

Adocantes naturais, zero em calo-
rias e de alta intensidade extraidos de
plantas de estévia podem ter um sabor
residual metélico semelhante ao de
outros adocantes de alta intensidade.
Assim, eles podem exigir agentes de
mascaramento de sabor. Nos casos em
que uma empresa queira promover um
produto natural, os adogantes a base
de estévia podem exigir agentes de
mascaramento de sabor também.

Felizmente, tais agentes existem,

e aqueles destinados a trabalhar com
extratos de estévia cresceram em
numero em 2009.

Muitos componentes de maseca-
ramento sao sintéticos, disse Lee
Heaton, gerente de desenvolvimento
de negdcios da Purac América, mas a
empresa descobriu que o 4cido lactico
natural, em uma forma altamente
purificada, contribui para o mascara-
mento do sabor residual de adocantes
de alta intensidade.

A industria usa tipicamente acido
citrico como o acido base para muitas
bebidas, de acordo com Purac. A em-
presa entrou em uma rota diferente
em 2009, ao lancar o Purac F'it Plus,
um acido lactico natural.

Para a Purac, o Purac F'it Plus for-
nece um perfil de acidez mais suave
do que outros acidos, como o fosférico
ou citrico, usado na induastria de bebi-
das. Por exemplo, quando formula-se
uma bebida com adocante de alta
intensidade, acido citrico e Purac Fit
Plus, a bebida experimenta a inten-
sidade inicial do citrico, e o Purac F'it
Plus tem a capacidade de continuar
com este sabor e ajudar a mascarar
o0 sabor residual persistente.

A maioria dos novos agentes de
mascaramento de sabor sao naturais,
mas ainda existem alguns sintéticos,
disse Mariano Gascon, vice presiden-
te de pesquisa e desenvolvimento da
Wixon, St. Francis.

Colocar um sabor natural com
um adogante natural, atrairia muita
atencdo para o seu roétulo.

* Ricardo Moreira € gerente de desenvolvimento de
negocios da Purac Sintese.
rmoreira@purac.com
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