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DESCRIGAO
UTILIZA(}f\O DE ERITRITOL EM BEBIDAS NAO ALCOOLICAS

A presente inveng&o refere-se ao armazenamento prolongado de bebidas n&o alcodlicas
com valor caldrico reduzido. A utilizagdo de eritritol possibilita o armazenamento
prolongado. Especificamente, a invengao refere-se a utilizacédo de eritritol em combinagao
com um adogante intenso que normalmente se deterioraria. O eritritol serve para
conservar a qualidade do sabor e a estabilidade das bebidas néo alcodlicas durante um
armazenamento prolongado, especialmente quando o adogante intenso é aspartame.

Antecedentes da Invencéo

Todos os anos sd@o langadas no mercado varias centenas de bebidas novas. Destas
bebidas, nao sdo muitas as que tém éxito comercial. As bebidas sobreviventes seréo as
de qualidade superior. Devido a uma tendéncia crescente para os cuidados de satde, ha
um interesse cada vez maior pelo desenvolvimento de bebidas néo alcodlicas com valor
caldrico reduzido e sem agucar. Um desenvolvimento importante na drea das bebidas nao
alcodlicas é a utilizagdo de adogantes intensos. Mediante a aplicacdo dos adogantes,
«doce» deixou de significar «rico em calorias» e cariogénico.

Jad estdo aprovados e sdo comercializados varios adogantes intensos. Enquanto a
sacarina e o ciclamato estao disponiveis ha décadas, adogantes novos como aspartame e
acessulfame K entraram mais recentemente no mercado.

Para concorrer com os adogantes existentes, os adogantes intensos t&ém um perfil de
dogura semelhante ao da sacarose, além de que outras caracteristicas como a sensagao
na boca e o sabor remanescente devem ser os mesmos ou pelo menos semethantes.
Para obter um sabor desejavel, tem sido proposta a utilizagdo de combinag¢des de eritritol
e adogantes intensos, por exemplo na Patente europeia EP 0 287 957 B. Esta patente
descreve a modificagdo do sabor do eritritol pelo adicionamento de adogantes intensos ao
eritritol.



A Patente JP-A-08027034 (resumo) descreve a utilizagao de eritritol em liquidos orais
contendo medicamentos, em que o objectivo do adicionamento de eritritol é refrescar o
sabor. Nao se faz mengéo ao adicionamento de adogantes intensos.

Roper et al. (Starke 1993, 45 (11), pags. 400-405) descreve caracteristicas e potenciais

aplicagbes de eritritol em termos gerais.

T. Kasumi (Jap. Agric. Res. Qu., 1995, 29, pags. 49-55) descreve mais uma vez de modo
geral potenciais aplicagdes de eritritol.

Outra caracteristica que torna a sacarose um adogante preferido é a boa estabilidade no
armazenamento. O sabor doce da sacarose ndo se perde durante o armazenamento
prolongado.

Um dos adogantes intensos generalizadamente aprovados € o aspartame. Este adogante
tem uma estabilidade limitada no calor e no armazenamento que depende, além disso, do
pH. Nas condigbes acidiferas da maioria das bebidas ndo alcodlicas, o aspartame é
instavel, embora a instabilidade em condig¢bes basicas seja ainda maior. A instabilidade é
evidente na perda do sabor doce e no desenvolvimento de ressaibo. As bebidas ndo
alcodlicas como bebidas de laranja, cola, limao, etc., contendo aspartame nédo podem ser
armazenadas durante algumas semanas com a manutengdo do sabor pretendido em
condigbes de armazenamento normais. A estabilidade depende em elevado grau do pH e
da temperatura. Este fenémeno de instabilidade foi por exemplo relatado em «Handbuch
Siissungsmittel», ed. Von Rymon Lipinski e Schiweck, Behr's Verlag, Hamburgo, 1991,
Capitulo V., 3, Aspartam, pags. 425-444.

A potencial utilizagio de aspartame é fortemente limitada pela referida instabilidade no
armazenamento.

Tém sido propostas varias solugbes para ultrapassar os inconvenientes da utilizagdo de
aspartame em bebidas n&o alcodlicas. A presente invengéo descreve uma solugéo nova.



Sumario da Invengéo

A presente invengao refere-se a utilizagao de eritritol para aumentar a estabilidade
durante 0 armazenamento de uma bebida n&o alcodlica com valor caldrico reduzido, em
especial de bebidas ndo alcoodlicas com valor caldrico reduzido contendo aspartame.
Descreve-se que a combinagado de aspartame e eritritol resulta numa estabilidade
prolongada no armazenamento de bebidas nédo alcodlicas como se torna evidente pela
conservagao do sabor. A presente invencdo descreve bebidas ndo alcodlicas que
compreendem um adogante intenso e eritritol. O eritritol esta presente numa quantidade
tal que a bebida nao alcodlica contendo o adogante intenso se mantém estavel durante
um armazenamento prolongado.

A presente invengao descreve bebidas nédo alcodlicas com um valor caldrico reduzido
contendo aspartame e caracterizadas por conterem também eritritol e por o eritritol estar
presente numa quantidade de 0,1-5% (peso/volume), de preferéncia 0,1-3%
(peso/volume).

A presente invencdo descreve a utilizagdo de eritritol para aumentar a estabilidade
durante 0 armazenamento de bebidas nao alcodlicas contendo adogantes intensos, em
que, de preferéncia, o adogante intenso é aspartame.

Finalmente, a presente invengao descreve um método para conservar o sabor e a dogura
de uma bebida nao alcodlica com teor caldrico reduzido contendo aspartame,

caracterizado por se adicionar 0,1-5% (peso/volume) de eritritol & bebida nio alcodlica.

Descricao das Figuras

A Figura 1 mostra a dogura das bebidas com sabor de laranja do Exemplo 2
imediatamente depois da preparacdo, tal como foi sentida por um painel de 10
provadores. As amostras sdo amostras-padrdo (contendo agucar), de teor calérico
reduzido apenas com aspartame e de teor calérico reduzido com aspartame e 1,5%
(peso/volume) de eritritol (foram preparadas mas néo testadas bebidas com 0,5 e 1%
(peso/volume)).

A Figura 2 mostra a qualidade do sabor das mesmas amostras.
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A Figura 3 mostra a dogura das bebidas com sabor de laranja depois de um més de
armazenamento. Neste caso foram também provadas amostras contendo 0,5% e 1%
(pesof/volume) de eritritol.

A Figura 4 mostra a qualidade do sabor das amostras da Figura 3.

Descricin Pormenorizada da lnvencao

Os adogantes intensos sdo frequentemente usados em bebidas ndo alcodlicas,
especialmente em bebidas n&o alcodlicas com valor caldrico reduzido. Com este
objectivo, prepara-se uma composicdo de bebida ndo alcodlica em que o adogante a
base de aglicar é pelo menos parcialmente substituido pelo adogante intenso. S&o
conhecidas receitas-padréo para a preparagdo de bebidas ndo alcodlicas e, embora os
produtores guardem segredo dos pormenores especificos, as composigédo gerais nao
diferem muito umas das outras.

Como se refere acima, a utilizagdo de aspartame como adogante intenso é prejudicada
pela sua instabilidade. A presente invengéo resolve este problema pelo adicionamento de

eritritol.

As quantidades usadas na combinagdo de aspartame e eritritol descrita na presente
invengdo podem ser adaptadas & presenga de outros componentes especificos se
necessario.

E evidente que, para observar o referido efeito, ndo é necessario substituir todo o agticar
pela combinagéo de aspartame e eritritol. O efeito de estabilizagao do aspartame também
esta presente em bebidas ndo alcodlicas com uma redugéo de calorias inferior a redugéo
de 100% aqui descrita.

Como o fenémeno de instabilidade observado depende do pH e da temperatura, o
fenémeno observa-se em diferentes bebidas nao alcodlicas, como laranja, liméo, cola,
etc., e ndo se restringe portanto & utilizagdo de certos sabores especificamente
mencionados e ilustrados na presente descrigdo. Na presente descrigdo usam-se sabor
de laranja, sabor de limao e sabor de cola e reconhece-se que estes sabores podem ter

um efeito dissimulador durante os testes de sabor.
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O aspartame é usado em quantidades entre 0,02 e 0,09% (peso/volume), de preferéncia

entre 0,04 e 0,06% (peso/volume).

Prepararam-se solugdes-padrdo (concentradas) e diluiram-se as solugbes concentradas.
As solugdes contendo aglicar foram comparadas com amostras em que o agtcar foi

substituido por uma combinagéo de aspartame e eritritol ou s6 aspartame.

Um painel de 10 provadores analisou a dogura e a qualidade do sabor imediatamente

apos a produgdo e apos um certo tempo de armazenamento.

Verificou-se que a substituigdo de agucar por aspartame proporcionou um qualidade do
sabor inferior que se deteriorou mesmo ap6s um armazenamento prolongado.

Verificou-se que a qualidade do sabor se mantinha constante mesmo apés as
preparagOes de bebidas nio alcodlicas engarrafadas estarem armazenadas durante dois
meses a luz do dia e a temperatura ambiente.

Outro fenémeno observado com o sabor de laranja é a formagéo de turvamento notada
depois de um armazenamento prolongado. Verificou-se também que o eritritol reduziu a
formagao de turvamento do sabor de laranja, se nao completamente pelo menos em
grande medida, especialmente em bebidas néo alcodlicas que ndo tinham uma redugéo

de calorias de 100%.



Exemplos

Exemplo 1
Produziu-se uma bebida sem dlcool (laranja) com uma redugdo de 100% de calorias e

contendo aspartame e eritritol (3% numa base de dogura, isto ¢, aproximadamente 0,27%

peso/volume). Misturaram-se os seguintes ingredientes:

Solugéo basica

eritritol 18,9g
aspartame 3,89
benzoato de sédio (solugéo a 10%) 5 mi
acido ascorbico (solugdo a 10%) 6 g
acido citrico (solugéo a 50%) 20 mi
sabor de laranja (Selvagem, Alema) 14 g

Adicionou-se agua até formar 1 litro.

30 ml da solugdo basica foram engarrafados e diluidos com &gua carbonatada até formar
210 ml nas garrafas.

Preparou-se uma solugdo basica neutra sem adicionamento de eritritol.

As garrafas foram armazenadas as escuras a 20° C e & temperatura ambiente aluz do
dia.

Foram apresentadas amostras a um painel de provadores imediatamente apdés a

produgédo e apds 3 meses de armazenamento.

Verificou-se que a qualidade do sabor das garrafas contendo aspartame e eritritol foi
conservada, enquanto tal ndo sucedeu com as bebidas que nao continham eritritol.



Exemplo 2

Preparam-se bebidas nao alcodlicas de cola, limao e laranja como segue.

2.1 Bebidas de laranja sem alcool

Formula-padrao

Composigao Dosagem
Agucar — solugéo de Brix 62.5 780 mi
Benzoato de sddio a 10% (peso/volume) 5 ml
Acido ascoérbico a 10% (peso/volume) 6 ¢
Acido citrico a 50% (peso/volume) 20 ml

Sabor de laranja (Dosagem: 2 kg/1000 | de bebida sem &lcool) 14 ¢

adiciona-se agua até formar 1 litro

Os ingredientes indicados acima s@o misturados com agitagdo. Esta solugdo de «pré-
mistura» é misturada com agua desarejada carbonatada (30 ml de mistura com 180 ml de
agua), para produzir uma bebida sem &lcool com todas as calorias. Esta mistura é depois

testada e engarrafada e armazenada.

Na bebida de laranja com reducdo de 100% de calorias, 0 agucar € substituido por

aspartame (3,319-3,918 g) e eritritol (0-105 g) na pré-mistura.

Em seguida foram testadas amostras diluidas sete vezes contendo 0 a 1,5%
(peso/volume) de eritritol, para avaliagao da dogura e da qualidade do sabor. Nas Figuras
1 e 2 pode observar-se que ndo ha nenhuma diferenga significativa de dogura ou
qualidade do sabor imediatamente apés a producao.

Apdés 1 més de armazenamento & temperatura ambiente e a luz natural, pode observar-se
na Figura 3 que a dogura é a mesma em todas as amostras. A Figura 4 mostra que a
qualidade do sabor se tornou inaceitavel nas amostras que nao contém eritritol.

2.2 Bebida de limao sem alcool

Férmula-padrao



Composicao

Aclcar — solugéo de Brix 62.5

Benzoato de sddio a 10% (peso/volume)

Acido ascorbico a 10% (peso/volume)

Acido citrico a 50% (peso/volume)

Sabor de limao (Dosagem: 1,5 kg/1000 | de bebida sem alcool)

adiciona-se agua até formar

Dosagem
780 mi
5 mi
6 9
20 mi
10,5 ¢
1 litro

As amostras foram tratadas como em 2.1. Para a bebida com redugéo de 100% de

calorias, 0 aglcar foi substituido por aspartame e eritritol como se descreveu em 2.1.

Os resultados do painel de provadores foram quase idénticos aos verificados em 2.1.

2.3 Bebidas de cola sem alcool

Formula-padrao

Composigao

Agucar — solugao de Brix 62.5

Benzoato de sédio a 10% (peso/volume)

Acido fosférico a 85% (peso/volume)

Sabor de cola (Dosagem: 3 kg/1000 | de bebida sem élcool)
adiciona-se agua até formar

Dosagem
780 ml
5 ml
4 9
21 ¢
1 litro

As amostras foram tratadas da mesma maneira que em 2.1. Para as bebidas com uma

reducéo de 100% de calorias, o agucar foi substituido por aspartame e eritritol tal como se

descreveu em 2.1.

Os resultados do painel de provadores foram quase idénticos aos verificados em 2.1.

Destas experiéncias pode concluir-se que o eritritol serve para conservar a qualidade do

sabor das bebidas sem alcool com reducéo de 100% de calorias e contendo aspartame.

Adicionaram-se aspartame e 0%, 0,5%, 1% e 1,5% de eritritol.
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REIVINDICACOES

1. Bebida néo alcodlica com um valor calérico reduzido contendo eritritol e aspartame,
em que o eritritol esta presente numa quantidade entre 0,1 e 5% (peso/volume), de
preferéncia entre 0,1 e 3% e o aspartame estd presente numa quantidade entre 0,02
e 0,09% (peso/volume).

2. Bebida nao alcodlica com um valor calérico reduzido com a seguinte composicéo: 0,1-
5% (peso/volume) de eritritol, 0,02-0,09% (peso/volume) de aspartame, benzoato de
sodio, acido ascorbico, acido citrico e um sabor.

3. Método para conservar o sabor e a dogura de uma bebida ndo alcodlica com um
valor caldrico reduzido contendo aspartame, caracterizado por se adicionar 0,1-5%

(peso/volume) de eritritol & bebida n&o aicodlica.

4. Meétodo de acordo com a reivindicagdo 3, caracterizado por o sabor e a dogura se

conservarem pelo menos durante um més & temperatura ambiente e & luz do dia.

5. Utilizag&o de eritritol para aumentar a estabilidade no armazenamento de uma bebida
nao alcodlica com um teor caldrico reduzido

6. Utilizagdo de 0,1-5,0% (peso/volume) de eritritol para aumentar a estabilidade no
armazenamento de uma bebida ndo alcodlica com um valor caldrico reduzido

contendo aspartame.

7. Utilizagéo de eritritol de acordo com as reivindicagdes 5 ou 6, em que se conserva o

perfil de dogura da bebida néo alcodlica e ndo se desenvolve nenhum ressaibo.

Lisboa, 20 KOV, 7001
Por CERESTAR HOLDING BV
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RESUMO
UTILIZACAO DE ERITRITOL EM BEBIDAS NAO ALCOOLICAS

A presente invengéo descreve a conservagdo da dogura e da qualidade do sabor em
bebidas ndo alcodlicas com valor caldrico reduzido contendo aspartame. O sabor e a
dogura sé@o conservados depois de um armazenamento prolongado devido ao
adicionamento de 0,1 a 5% (peso/volume) de eritritol. A conservagdo da qualidade €
particularmente evidente em bebidas nao alcodlicas com um pH acidifero ou ligeiramente

acidifero.
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Figura 1
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Figura 2
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Figura 3

Totais da classificagao de diferengas significativas (nivel de 5%)

Padrao
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Figura 4
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