Jornal da Unicamp

Doce por mais tempo

SILVIO ANUNCIACAO
silviojp(@reitoria.unicamp.br

ma técnica que libera gradu-

almente adocantes de baixos

valores energéticos, também

conhecidos como edulcoran-

tes, permitiu a obten¢ao de go-
mas de mascar capazes de proporcionar uma
sensacao de dogura mais duradoura na boca.
As gomas foram formuladas por meio da mi-
croencapsulagao, uma espécie de empacota-
mento dos adogantes. Os produtos obtidos
prolongaram a sensagdo de gosto doce na
boca duas vezes mais em relacao as amostras
feitas convencionalmente, com edulcorantes
na forma livre.

Testes feitos com 120 pessoas comprova-
ram a aceita¢do das gomas de mascar elabo-
radas pelo método formulado na Unicamp.
Os consumidores aprovaram a textura, aro-
ma, aparéncia, sabor do produto e impressao
global. A comparagdo entre as gomas com
adocantes encapsulados e nao encapsulados
utilizou a mesma quantidade de edulcoran-
tes, no caso dois: a sucralose e o esteviosideo.
O tempo médio do gosto doce na boca ultra-
passou 0s quatro minutos e meio.

A pesquisa integra doutorado concluido
recentemente por Glaucia Aguiar Rocha Sel-
mi junto ao Programa de Pés-Graduagao em
Alimentos e Nutri¢ao da Faculdade de Enge-
nharia de Alimentos (FEA) da Unicamp. A
tese foi orientada pela docente Helena Maria
Andre Bolini, que atua no Departamento de
Alimentos e Nutri¢ao da FEA. Os resultados
foram disseminados em publica¢oes conside-
radas de impacto na area de alimentos, como
a Food Chemistry e o Journal of Food Engineering.

“Trata-se de uma técnica que vem sendo
bastante utilizada na area de alimentos nos
ultimos anos em todo o mundo. A finalida-
de ¢ resolver muitos problemas da industria
de cosméticos, farmacéutica e alimenticia. A
encapsulagao pode prolongar a dogura, mas
também mascarar sabores desagradaveis, fa-
cilitar a incorporagao nos produtos ou mes-
mo reduzir a volatilidade e a reatividade. E
um assunto que desperta muito interesse da
industria”, situa a pesquisadora da Unicamp.

Ela contou com a colaboragdo da profes-
sora Carmen Silvia Favaro Trindade, da Fa-
culdade de Zootecnia e Engenharia de Ali-
mentos da Universidade de Sdo Paulo (USP),
como coorientadora dos estudos. Uma parte
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pesquisa foi desenvolvida no campus da ins-
titui¢do, localizado em Pirassununga (SP).
Houve financiamento do Conselho Nacional
de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico
(CNPq) e da Fundagao de Amparo a Pesquisa
do Estado de Sao Paulo (Fapesp).

“O objetivo da nossa pesquisa foi promo-
ver uma libera¢do gradual do edulcorante.
Portanto, conforme o consumidor vai mas-
cando a goma, as capsulas vao se rompendo
aos poucos e liberando o adogante ao longo
do tempo. E isso que gera a sensa¢ao de do-
gura por mais tempo na boca. Nosso resul-
tados indicam, portanto, a potencialidade do
uso desse tipo de microcapsulas em gomas
de mascar na industria alimenticia”, conclui
Glaucia Rocha.

EDULCORANTES

Foram empregados dois tipos de edulco-
rantes encapsulados nas gomas: a sucralose e
o esteviosideo. A sucralose, derivada da mo-
lécula de sacarose e uma das substancias mais
usadas para substituir o agtcar, apresentou
melhores resultados do que o esteviosideo,
um adogante natural extraido das plantas de
estévia. O aspartame, outro adogante larga-
mente utilizado em alimentos, também foi
testado no processo de microencapsulagao,
mas, como os resultados nao foram satisfa-
térios, a substdncia nio foi incorporada as
gomas de mascar.

“As amostras tiveram Otimos resulta-
dos de aceitacio, inclusive com edulcoran-
tes encapsulados. Elas desempenharam até
um papel melhor com relagao a textura. Os
provadores preferiram a textura das gomas
com edulcorantes encapsulados do que com
edulcorantes nao encapsulados. Nos outros
aspectos avaliados, como aparéncia, aroma e
sabor, no houve diferenca”, confirma a estu-
diosa da Unicamp.

A engenheira de alimentos explica que os
edulcorantes - naturais como o esteviosideo
e artificiais como a sucralose e o aspartame

em laboratério da FEA: tempo médio de sensag&o de dogura ultrapassou

quatro minutos e meio gragas a técnica de microencapsulagéo de adogantes

- sdo frequentemente utilizados no desenvol-
vimento de alimentos e bebidas diet e light. O
emprego destas substancias mantém a dogu-
ra desejavel, sem comprometer o sabor e, ao
mesmo tempo, aumentar as calorias, que sao
inerentes a sacarose.

“As gomas de mascar s3o populares e
apreciadas em praticamente todos os pai-
ses e recentemente tém sido relacionadas a
higiene oral e também como alternativa ao
habito de fumar. Muitos destes produtos sao
elaborados sem sacarose, justamente com
a inten¢io de reduzir seu valor energético.
Nos Estados Unidos, cerca de 60% sao diet
em sacarose. Isso é também acompanhado
no Brasil”, contextualiza.

MICROENCAPSULACAO

Glaucia Rocha fez uma adaptacdo do mé-
todo de microencapsulagao por coacervagao
complexa. Esta técnica faz com que os agen-
tes encapsulantes utilizados, no caso a gelati-
na e a goma arabica, se complexem, manten-
do o edulcorante na parte interna da capsula.
“Para isso foi preciso que o edulcorante fosse
emulsificado primeiro em 6leo e sé depois
aplicado aos agentes encapsulantes. O edul-
corante teve que ficar oleoso para haver uma
melhor encapsula¢do. Esta foi a adaptagao ao
método”, ressalta.

A escolha do método de coacervcao com-
plexa se deve ao fato de que esta técnica gera
capsulas hidrofébicas, que nao sdo solaveis
em agua, acrescenta. “O objetivo é que as
capsulas se rompessem apenas com a forga
mecanica da mastiga¢ao. No caso, se utilizas-
semos uma capsula solivel em 4gua, assim
que elas entrassem em contato com a saliva,
ja haveria uma liberagao do edulcorante. E
queriamos, ao contrdrio, que essa libera¢ao
fosse gradual.”

Os testes sensoriais foram realizados
gracas ao software TIAFT (Time-Intensity
Analysis of Food and Tastes), desenvolvido
por pesquisadores do Laboratério de Cién-
cias Sensoriais da FEA. O programa, imple-
mentado e patenteado em 2012, possibilita o
registro da percepcao da intensidade de gos-
tos e sabores durante os testes de consumo
dos alimentos.

PERSPECTIVAS

A pesquisadora da FEA sinaliza que es-
tudos posteriores podem prolongar ainda
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mais o tempo de sensa¢do doce das gomas
de mascar. “Este foi um primeiro estudo,
até porque praticamente nao encontramos
investigagOes cientificas com este foco. Por-
tanto, é possivel tentar em pesquisas pos-
teriores prolongar este tempo. Estudamos
cada edulcorante separado e, possivelmen-
te, uma mistura de edulcorantes poderia
trazer resultados ainda melhores porque
hd um sinergismo entre eles. Neste primei-
ro estudo querfamos analisar o comporta-
mento individual deles. A expectativa é que
numa préxima etapa, fazendo uma mistura,
consigamos um resultado ainda melhor”,
reconhece.
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