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Uma empresa cuidada por todos!

ADOCANTES OU EDULCORANTES

Sao substdncias de baixo ou inexistente valor energético que propiciam o gosto
doce a um alimento. Os adocantes podem ser classificados em artificiais ou
sintéticos, como a sacarina sédica, ciclamatos, etc.; que ndo apresentam valores
caléricos. E os naturais, como a frutose, sorbitol etc.; que possuem menos
calorias que a glicose presente na sacarose. Os edulcorantes oferecidos pela
TRATHO INGREDIENTES séo: Acessulfame K, Aspartame, Ciclamato de Sédio,
Eritritol, Maltitol, Sacarina Sédica, Sucralose, Xilitol.

Acessulfame K

Adocante artificial, 200 vezes mais doce que o aglcar e nédo deixa sabor amargo ou metélico na boca. O ONT K
Néo fornece nenhum tipo de caloria e é muito usado em paises cujas restricdes aos adogantes Mo
s@o severas. |deal para receitas que precisam de elevadas temperaturas.

Aspartame

Assim como o Acessulfame K, adoga 200 vezes mais que o aglcar, ndo deixa residual o]
na boca, porém, ndo pode ser ingerido por pessoas sensiveis a Fenilalanina. o N OCHs
Usado em produtos que néo sejam elevados a altas temperaturas, pois perderéd o poder

H
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do dolcor. Apenas aquecido levemente, como no preparo de gelatinas e achocolatados. 2

RV

Ciclamato de Sédio CL

Adoca 35 vezes mais que o aglcar e o seu valor calérico é zero.
Pode ser elevado a altas temperaturas, porém este deixa um residual amargo na boca.
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Eritritol OH

Ho/\/K/OH

Sabor bem préximo do actcar convencional, com indice glicmico zero, apenas 6% das calorias éH

e 70% da docura do actcar. E obtido a partir da fermentacdo de amido (normalmente do milho),
possui o maior poder refrescante entre os edulcorantes e praticamente ndo é metabolizado pelo organismo, ou seja,
néo altera a insulina ou niveis de glicose e é eliminado em 24 horas. Por ter apenas 6% das calorias do actcar é um
adocantes indicado para quem deseja emagrecer! O Eritritol, assim como o Xilitol, néo fermenta na boca e previne

a degradacéo dos dentes. Como néo é digerido pelo organismo, em excesso pode causar nduseas. E resistente a altas
temperaturas, utilizado no preparo de sobremesas e como adocante de mesa. Substitui o acicar na mesma proporgao.
Usado na indUstria alimenticia em mais de 50 paises e classificado seguro pela OMS (Organizacdo Mundial da Sadde).

Maltitol *

/

E conhecido como polidis ou dlcoois de agicar. Tem sabor doce e agraddvel, semelhante Haw 7 i
a sacarose. E cerca de 90% téo doce como o aglcar, ndo-cariogénico com calorias reduzidas. o
Util na producdo de doces, balas sem aglGcar, gomas de mascar, chocolates, produtos de HO. | C‘)H
panificacdo e sorvetes. Possui apenas 2,1 calorias/g. Muito utilizado na formulacéo de ~ (6]
varios alimentos de baixo valor calérico, baixo teor de gordura e sem agicar como na \O 2
fabricac@o de chocolate sem sacarose. Benéfico para os diabéticos, ndo eleva os niveis HO
de glicose ou insulina no sangue e ndo contribui para a formacéo de cérie dentdria. OH
Sacarina 7

CL
O mais antigo adocante artificial, adoca 300 a 700 vezes mais que o aclcar e ndo contém caloria. //S/‘\o

No Brasil é liberado mas, por precaucées, convém néo consumir além do indicado nos rétulos.

HO
Sucralose
cl HO,
(6]
Adoca praticamente 600 vezes mais que a Sacarose (derivado do agGcar). Mantém seu L
sabor original, mesmo utilizado em altas temperaturas e, melhoy, ndo contém calorias. HO™ ~~ O
OH

Taumatina

7

E um adocante natural, conhecida como a substéncia mais doce, cerca de 3000 vezes mais que
o agucar. E utilizada como adocante e/ou aditivo alimentar (intensificador de sabor) e na indUstria
animal como palatabilizante, para estimular o consumo de alimento (ragé@o), principalmente para suinos.

Xilitol —p—"
H——OH
Pode ser consumido por todos, inclusive criangas e diabéticos. Diferente de outros adogantes, é natural, Ly
obtido de plantas, frutas e vegetais e substitui a sacarose (nosso corpo produz de 5 a 15 g de Xilitol/dia
no metabolismo de carboidratos). Possui 40% menos calorias que o actcar. Por ser anticariogénico, _C;cc)):
2

reduz as cdries, pois inibe o crescimento de bactérias que ndo metabolizam o Xilitol e, mesmo gastando

muita energia, sdo infoxicadas e ndo se desenvolvem. E independente do horménio insulina, bem tolerado por
diabéticos. Absorvido lentamente, ndo causa alteracées répidas nos niveis de glicose no sangue. A glicose formada
no seu metabolismo ndo é diretamente liberada na corrente sanguinea. E utilizado no tratamento da osteoporose.

Estudos com ratos mostraram que o adocante contribui no aumento da massa éssea e propriedades biomecénicas
dos ossos, devido a absorcdo de célcio, facilitando a passagem do sangue aos ossos, estimulada pelo Xilitol.

BOOMERCOM

Produtos comercializados pela TRATHO INGREDIENTES, normalmente disponibilizados em embalagens de 25 kg.

Texto: Eduardo Brito — Diretor de Ingredientes
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