XXXVIII Congresso de Iniciacéo Cientifica da UFLA

Engenharia de Alimentos
Influéncia da matriz alimentar na poténcia de docura de glicosideos de esteviol

Milene de Souza Campos - 12° médulo de Engenharia de Alimentos, UFLA, bolsista PIBIC/CNPq
Luiz Guilherme Malaquias da Silva - Doutorando em Ciéncia dos Alimentos DCA, UFLA

Paloma Aparecida Lopes - Técnica do DCA, UFLA

Jéssica Sousa Guimaraes - Coorientadora DCA, UFLA

Cleiton Antbnio Nunes - Docente DCA, UFLA

Ana Carla Marques Pinheiro - Orientadora DCA, UFLA - Orientador(a)

Resumo

A composicdo de glicosideos de esteviol € determinante para a intensidade de dogura, mas o
desempenho sensorial desses adogantes também pode ser modulado pela matriz alimentar em
gue sdo aplicados. O presente estudo teve como objetivo investigar a relacdo entre a
composicdo quimica e a poténcia de docura de duas formulacdes comerciais de estévia (S1 e
S2) avaliadas em solugdo aguosa e em mousse vegana de chocolate, utilizando analise de
componentes principais (PCA). A poténcia de docura foi determinada por escala de magnitude
com avaliadores treinados (n = 14), utilizando sacarose como referéncia. A composi¢do quimica
foi determinada por cromatografia liquida de alta eficiéncia (HPLC). A formulacdo S1 apresentou
concentracdes elevadas de rebaudiosideo C (215,68 pg/mL) e menores teores de rebaudiosideo
D (7,25 pg/mL) e rebaudiosideo M (6,14 pg/mL), enquanto S2 foi caracterizada por maior
predominancia de rebaudiosideo M (22,85 pug/mL) e rubusosideo (5,93 pug/mL), com baixo teor de
rebaudiosideo C (5,93 pg/mL). Embora a composicdo quimica tenha permanecido constante
entre as matrizes, a poténcia de dogura variou. Em solucdo aquosa, S1 apresentou poténcia de
265 e S2 de 91, enquanto na mousse de chocolate vegana os valores foram reduzidos para
194,81 e 67,71, respectivamente. A PCA demonstrou que o PC1 explicou 100% da variabilidade,
evidenciando correlagdo positiva de rebaudiosideos M e D com maiores valores de poténcia e
relacdo negativa de rebaudiosideo C e rubusosideo, associados a reducéo da percepcao doce. A
analise também confirmou o efeito da matriz alimentar: em agua, a poténcia foi intensificada, ao
passo que na mousse vegana houve atenuacao, possivelmente em raz&o da presenca de outros
sabores e gostos caracteristicos da matriz, além de interagcbes entre o0s glicosideos e
constituintes do alimento, como lipidios, proteinas e compostos fendlicos do cacau. Esses
resultados mostram que a poténcia de docgura dos glicosideos de esteviol ndo depende apenas
da composi¢do quimica, mas também da matriz de aplicacao, sendo maior em solucao aquosa e
reduzida em sistemas alimentares complexos. Os achados reforcam a importancia de integrar
dados quimicos e sensoriais na avaliacdo de adocgantes naturais, subsidiando o uso otimizado da
estévia em substituicdo a sacarose.
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