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Agenda:
1. Mercado
2. Definicao e Obtencao

3. Como formular um produto
com poliol?

4. Legislacao
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Mercado de Produtos
Dieteticos e Light
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Tendéncias de Mercado

| Preocupacao global com a obesidade em diferentes grupos da
populacao.

Conexao entre habitos alimenticio e doencas: Diabetes, doencas
coronarias, pressao alta, etc.

Preocupacao dos consumidores com relacao aos adocantes
artificiais.

Demanda nao-preenchida por adocantes de baixa caloria nao-
artificiais.

CornProducts

INTERNATIONAL




Top Consumer Health Concerns

Percent of Concerned Consumers

Heart disease 76% Bone
Vision problems 75% HEALTH
L'ack of ene.rgy 73% Digestive
Obesity/overweight 71% HEALTH

Arthritis/joint disease 1 71%

High cholesterol 71%

High blood pressure 69%
Memory concentration problems 66% Heart
Diabetes HEALTH
Frequent cold and flu

Osteoporosis 1 58% Immune
Acid reflux/heartburn 56% HEALTH
Blood sugar imbalance 56% Cogn itive
Intestinal regularity 53% HEALTH

@)) Source: NMI 2005, GTC Nutrition \&
Q
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Key Consumer Drivers of Sugar/Calorie Reduction

Children’s Health

Government Attention

Low Carb ™ Slow Carb

Improved Sweetener Options
Make Better Tasting SF & RS Products
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Obesidade: Nao esta somente nos EUA

* Approx. 300 mihdes de pessoas no mundo estao obesas e mais de 750 milhoes
estdo no sobrepeso.

* 20 milhdes de criancas no mundo abaixo dos 5 anos estdo com sobrepeso

* Mais de 50% dos adultos no Brasil estido com sobrepeso e quase 15% estao
obesos.

* Brasil é o produtor lider de acucar no mundo... e Brasil & US tem os maiores indices
de consumo de acucar no mundo

* De acordo com a Organizacao Mundial da Saude em 2006, mais de 75% de homens
na Argentina estdo com sobrepeso. Similar a Alemanha, Grécia, Kwait, Nova

Zelandia, Samoa e Reino Unido.
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@)) Sources: International Obesity Task Force, CBS News, National Survey for Chronic Diseases;
N— International Herald Tribune, Jan14, 2005, World Health Organization 2005. \‘
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Obesidade na América do Sul

Figure 1.4: Prevalence of obesity in Latin America
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Source: Author’s analysis; WHO, 2005 Business Insights Ltd
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Acucar

ALIMENTO COM QUANTIDADE ELEVADA EM AGCUCAR

I 15g de acticar/100g ou
7,5g de acucar/100ml
Fonte: Consulta PUblica n® 71/ 2007 — Ministério da Saude

ieta brasileira ha desequi
na quantidade de acucar
(sacarose) ingerida, que
atualmente é de 13,7% do consumo
total diario de macronutrientes, sendo
10% o percentual maximo
recomendado pela OMS.”

o \J
CornProducts Adaptado de: IBGE, Diretoria de Pesquisas, cSZanEEedugtS

INTERNATIONAL indice de Precos, Pesquisa de Orcamentos Fo?‘niligreéd,\ 2002-2005.

Consumo Percapita Anual
Brasil

ACUCAR
6kg

DOCES / CONFEITARIA
1kg (baixa renda) a 5kg (alta renda)
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{@§ World Health
{7 Organization

O que a Organizacao Mundial da Saude recomenda para
reduzir a obesidade:

Melhorar o balan¢o entre a energia consumida e a saude;

Limitar calorias provenientes de gorduras e mudar o consumo de gordura
saturada para insaturada;

Aumentar o consumo de frutas e vegetais, legumes, graos e nozes;
Limitar o consumo de acgucares; e

Praticar atividade fisica — pelo menos 30 minutos ao dia. Maior frequéncia
para controle de peso.

@ Do site: World Health Oewlzohon
\—

http://www.who.int
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Saude publica - REVISTA VEJA de agosto/10
Pesquisa do IBGE confirma que obesidade é epidemia no Brasil

Mantido o ritmo de crescimento do numero de pessoas acima do peso,
em dez anos o pais tera se igualado aos Estados Unidos

Lucila Soares e Cecilia Ritto

Assento para obesos em estacio de metrd de SP
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Um Mercado em Crescimento

+ Produtos com teor reduzido
ou sem acucar apresentam

crescimento consistente
na regiao.

~ W Venezuela

. m Colombia

~ Em 2009, mais de 950 _ :
produtos foram lancados. . | mArgentina

~ O Brasil liderou o numero
de langamentos com quase
550 produtos.

Fuente: Mintel - GNPD database - J uly 2010
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Alternativas de Aplicacao

Bebidas, panificacao e
confeitos representam 60% dos
produtos lancados com teor
reduzido ou sem acucar desde
2007 até julho de 2010.

Sweeteners & Sugar
Chocolate Confectionery
Healthcare
Sweet Spreads

m Snacks

® Dairy

M Desserts & Ice Cream

Chocolate Sweeteners & i ® Sugar & Gum Confectionery
Confectionery Sugar
Healthcare 4%

SweetSpréads N\
6%

Snacks g
7%

Dairy '
8%
Desserts & Ice
Cream . Bakery

! 0

8% Sugar& Gum 15%
Confectionery

13%

M Bakery

Q1/02 Q3/04 Q1/Q2 Q3/Q4 Q1/Q2 Q3/Q4 Q1/Q2

H Non-Alcoholic Beverages
2007 2007 2008 2008 2009 2009 2010

Non-Alcoholic
Beverages
31%

r duc CEI?]EI‘OQUFT.%
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Acucares alcoois, alcoois polihidricos ou poliois
sao sinbnimos

O grupo carbonila (>C=0) & substituido por um
grupo alcool (>CH-OH)

Poliois geralmente carregam o sufixo “itol” no lugar
do sufixo “ose”.
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Poliol

Ocorréncia Natural

Ocorréncia Natural

ritritol

Vinho, saqué, molho de soja, melao, pera, uvas, etc..

[Frutas, vegetais, cogumelos, metabolismo humano

IMacas, peras, pessegos, ameixas, damasco, cerejas,
algas marinhas e em bebidas fermentadas

INao encontrado na natureza

INao encontrado na natureza

INao encontrado na natureza

INao encontrado na natureza
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PRODUCAO INDUSTRIAL DE POLIOIS

s ™
AMIDO SACAROSE
L ) e LACTOSE }
s ™
Liquefacao
N J Hidrolizacao onversao Enzimatic
4 ) Hidrogenacao '
Sacarificagdo Isomaltulose
(. J
I I | Hidrogenacao Hidrogenacéo
N N
[ Fermentacgéo Hidrogenagéao
J U J Purificacao
N N Purificacao [ Purificagao J
Purificagcao Purificacao
J J
) (Sorbitol, Manitol ) » Lactitol
Eritritol Maltitol e Rutel Isomalte
) \__ Poliglicitol )
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CH,0H
Ervthritol
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Xylitol
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Estrutura Molecular dos Poliois

CH,0H

——— OH
HO—
——— OH

—— OH

CH;OH
Sorbitol
CH,OH

HO ——]
HO ——]
l—— O H

— OH

CH,OH
Mannitol

CH,0H

CH,0H

OH
HO

OH

HO —

HO —

Maltitol

Lactitol

CH,0H

— OH
HO —

CH,0H oH

OH
Isomalt: 50%% GPM + 50% GPS



Como formular um produto com poliol?
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Compreender a formulacao de
produtos sem acucatr.
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| TASTES
B GOOD,
F3

B
FOR AY[())U

Temos que
mudar a
mentalidade de
que alimentos
nutricionalmente
bons precisam
ser tolerados.
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Balanco nutricional e
sabor

A dieta ndo pode ser
compensada apenas
por uma porgao!

® o N
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Entao, por onde comecar.....

CornProducts Cé'nProducts
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Primeiro: Perceba o que esta
sendo substituido?

Monossacarideos
* Glucose, Frutose

Dissacarideos
* Sacarose, Maltose, Lactose

Xaropes de Milho (Arroz ou Mandioca)

* Tipicamente existem em varios niveis:
Mono — Glucose e Frutose
Di — Maltose

@ Outros polissacarideos \&
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Uma vez percebido, entao?

CornProducts Cé'nProducts
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Segundo: entender o papel destes
Ingredientes antes de escolher um
substituto

) N4
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Mono e Xaropes de Milho

Dissacarideos * Reduzir dulgor

» Dulgor * Controlar cristalizacao
e Textura * Maior viscosidade

« Cristalizacao * Promover textura

» Menor viscosidade * Escurecimento

* Escurecimento

* Umectancia

Cada um tem sua funcao!

A mistura dos dois vai determinar a
caracteristica de um produto

@) ¥
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Atencao aos atributos chave:

Peso molecular
Solubilidade

Reatividade

...e claro adocamento
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Peso Molecular

4 <:> Monossacarideo

<:><:> Dissacarideo
Trissacarideo
E

(o)
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: N Polissacarideos

; OOOOOOOOO Xeropes de i

1000000000000 7 Mattodextinas

§ Amido
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@ Aumento do PM e Viscosidade \”/
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Significado Funcional....

+ Peso Molecular
* Viscosidade

Aumento PM = Aumento Viscosidade

* Textura

Curta vs. Longa

* Umectéancia

Diminui PM = Aumento umectancia

» Estabilidade

@ * Processo

—
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Solubilidade

Solubilidade ¢ a quantidade maxima de
carboidrato que se pode dissolver em uma
certa quantidade de agua ou solucao em uma
certa temperatura

) N4
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Significado Funcional....

~ Cristalizacé&o
~ Umectancia
~ Estabilidade

~ Processo

INTERNATIONAL



Reatividade e Caramelizacao

~ Reatividade

* Grupos redutores
Reacéao de Maillard

Desenvolvimento de Cor e Sabor

~ Caramelizacéao

* A molécula perde agua

Desenvolvimento de Cor e Sabor

W)
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Processamento e Manuseio

~ Muitas vezes ignorados.....

* O que melhor se adapta ao seu
processo

Pé ou Liquido?!




Complete seu entendimento

Uma vez identificado, vamos ao proximo
pPasso: |
F l E .

|dentifique o ingrediente veiculo correto
e o0 adocante de alta intensidade que

melhor se adapta ao seu novo produto.

o W/
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Fazer
“Sem adicao de acucar”, “Acucar
reduzido”, “Zero acucar”
e “Sugar-Free’:

...... O que € mais utilizado?!?

o J
CornProducts CornProducts



Poliois promovem uma grande
gama de funcionalidade

Acucares alcools (alcoois polihidricos)

Nutrition Facts

Serving Size: 2 1sp. (11g)

Serving per Container N/A ° S uga r-free OI’ N SA

Amount per Serving
Calories 40  Calories from Fat 25

BT * Lower impact on blood glucose levels
otal fat 2.5g 4%
Saturated fat 2.5g9 13% .
Grolosteral 075 = * Slower, sustained energy release
Sodium 15mg 1% .
Total Gyt 5.y 2 * Lower calories

Lmmassis D« Non-reactive (Maillard browning)

.|
Vitamin A 0% Vitamin C 0%
Calcium 0% lron 0%

O \J
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Vantagens...

Polidis sao metabolizados de forma
diferente do que os carboidratos
tradicionais

Polidis sao edulcorantes nutritivos que
servem de veiculo, jJa o edulcorante de alta
Intensidade nao.

o W/
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O que tem disponivel?

Mono-sacarideos Di-sacarideos

Sorbitol Maltitol Xarope de Maltito
Manitol Lactitol Polissacarideos
Xilitol Isomalte Qidiogengdos

Eritritol

o J
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Maltitol/Polissacarideos Hidrog

Maior dulcor
Baixa A, (atividade de dagua)

Textura mais curta
= Baixo Ponto de Congelamento
M a I O l' D E Aumento do Ponto de Ebulicao
Aumento da Osmolaridade
Melhor Umectancia

Xarope de Maltitol

Percentual de
Maltitol

50% Maltitol

Menos pegajoso
Maior viscosidade
Melhor estabilidade para Bala Dura
Melhor opacidade

Polissacarideo Melhor caracteristicas de adesividade

Hidrogenado

e
Menor DE

Hydrogenated Polymer Length

N\

*Mais do que 50% de Maltitol (b.s.) € considerado xarope de maltitol

o W/
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Pontos de Comparacao

Valor calorico Ponto de fusédo
Indice glicémico Peso Molecular
Cariogenicidade Temperatura de
Solubilidade gelatinizacdao do amido
Dulcor Propriedades laxativas
Escurecimento Status regulatorio

Reacao do consumidor

Calor de dissolucéao

Forma fisica Disponibilidade

Estabilidade Custo

w W
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Polidis nao sao reativos: Formulacao de
Caramelos “Sugar free”

Como os polidis nao tem sites reativos, nao ha reacao de
Maillard — cor e sabor nao sao desenvolvidos.
* Neste caso, corante caramelo e aroma devem ser utilizados.

H
o) H
H—C|—OH 0 H c|; —OH
HO —(|:—H > HO c|: —H
H—(|:—OH H— (|: —OH
H—(|:—OH H— c|: —OH
CH,OH CH,OH
Glucose Sorbitol
* Muito estavel em altas temperaturas (> 166°C)

 Sem desenvolvimento de off-flavor ou interacées

()
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Efeitos sensoriais:
O que é calor de dissolucao?

Quantidade de calor absorvida ou liberada na
dissolucao

» Valor negativo: energia é absorvida (Cooling Sensation!)
» Valor positivo: energia € liberada (Warming Sensation!)

Para a maioria dos poliois, este efeito somente
aparece em produto solidos (baixa umidade).

o W/
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Calor de Dissolucao
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Peso Molecular

Monossacarideos Dissacarideos Misturas
sorbitol Mailtitol Xarope Mailtitol
manitol Lactitol Polissacarideo

ilitol Isomalte Hidrogenado (HSH)
eritritol

Escolha um polidl que figue mais proximo da combinacao de
acucar/carboidrato a ser substituida.

* Cristalizacao
* Viscosidade (Balas e Confeitos)

w W/
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E solubilidade?

W) 4
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Solubilidade de Varios Polidis

90
80

60
50
40
30
20

Solubilidade (g/100g solucao)

10
0
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Temperatura (°C)

Afeta textura, aroma e vida util

90

~*Sorbitol

Xilitol
Maltitol
Eritritol

—¥—
__lsomalte
Manitol

~~Sucrose
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Além de “Sugar Free”:
Vantagens Funcionais

CornProducts Cé'nProducts
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Sorbitol e vida util

Sorbitol € um excelente

umectante . Dynamic Moisture Control - Glycerin vs. Sorbitol

30 -
25 A
20 A

Sorbitol usado em 3 — 5%

(base seca) extende a vida util  §

promovendo umectancia e & —— Glycerin
s | —— Sorbitol
2

controlando a cristalizacao.

* Usado em produtos com e sem
acgucar!

0O 20 40 60 80 100 120
Time in Minutes
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Mais detalhes.......
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Sorbitol

Propriedade Fisica Aplicacoes
~ Pureza em Sorbitol — NLT 91,0% ~ Mentas prensadas Sugar-Free
~ 60% de dulcor ~ (Goma de Mascar

| &

|

Excelente Solubilidade (235g/100g H,0) » Panificagéo

Ponto de Fusdo (99-101°C) Gamma  ~ Balas Sugar-free
Calor de dissolugao (-26,5 Cal/q) ~ Drageados

Valor caldrico 2,4 kcal/g
Efeito laxativo (50g/dia)

Menor custo

o \
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Manitol

Precursor: Frutose Calor de dissolucao: -28,9
kcal/g

Aditivo

50% do dulgor

Valor calérico: 2,4 kcal/g
Efeito laxante: 20 g/dia

Baixa solubilidade
Forma: Cristalina

Custo
W \J
CornProducts CornProducts
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Eritritol

Encontrado em frutas e alimentos
fermentados

Amido — Glucose " Erythritol

60-70% de dulcor
Valor calérico: 0,2 kcallg
Baixa solubilidade

Calor de dissolucao: -42,9 kcallg

)

—
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GRAS (reconhecido)
Forma: Cristalina

Muito bem toleravel

Custo: $$+

/
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Eritritol

Number of Variants by Category
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Xilitol

Encontrado na natureza (1891) Cariostatico
Comercializado a partir 1960s Aditivo

Precursor: Xilose do bagaco Efeito Laxativo: 50 g/day
da cana Forma: Cristalino
Dulgor igual ao da sacarose Custo: $$+

Valor calérico: 2,4 kcallg Disponivel

Excelente solubilidade

Calor de dissolugao: -36,6
kcallg

W) 4
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Maltitol and Polissacarideos
Hidrogenados
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Hidrolisado de Amido
hidrogenado (HSH) e Xarope
Maltitol

Mistura, desenvolvido 1960s GRAS

Precursor: Amido Hidrolisado Efeito laxativo: 70 -150 g/dia
30-80% de dulgor Forma: Xarope

Valor calérico: 4 kcal/g para Polimero diverso

o HSH Custo-¢ ¢

Soluvel (xarope)

Eles sao todos HSHs, mas para poder ser chamado de
Xarope de Maltitol precisa ter mais do que 50% de Maltitol
na base secal

o W/
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Lactitol

Dissacarideo, descoberto em
1920, comercializado anos 80.

Precursor: Lactose
30-40% dulgor
Valor calérico: 2,4 kcall/g

Solubilidade moderada

W)

—
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Calor de dissolucao: -13,9
kcallg

GRAS
Efeito laxativo: 20-50 g/day
Forma: Cristalina
Custo: $¢
\J

CormProgucts

B R



Isomalte

Mistura de Dissacarideos,
descoberto em 1950, comercializado
anos 80.

Precursor: Sacarose [1 Isomaltulose

40% dulgor

Valor calérico: 2,4 kcall/g
Baixa solubilidade
Baixa higroscopicidade

)

—

CornProducts
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Calor de dissolugao: -9,4 kcallg
GRAS

Efeito laxativo: 50 g/day
Forma: Cristalina

Custo: $

Uso primario: Bala Dura e

Lozenges ”/
\
Cmerogct



Considerar tambem...
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Tamanho da Porc¢ao

Problema: Porcoes grandes
* (ex. 50-100 gramas, )2 = agucar)

Controle da quantidade por porcao!

JJ\ Jﬂ ! j 1/ <10 g/porcao monossacarideo
'y, JJ P
- |

i < 15 g/porcao dissacarideo
-

zj;\v jj ' <20 gm/porgao polissacarideo

« “Acucar reduzido”

* Eritritol

o \J
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Efeito Laxativo associado com
“Carboidratos de absorcao lenta”

Efeito osmotico

* Substancia nao € aborvida no intestino delgado, mas
fermentada no colon.

* Pressao osmotica, criada pela substancia nao digerivel,
remove agua do corpo para equalizar a concentracao
desbalanceada.

* Esta agua é retida no colon e pode ser expelida com a
substancia nao digerivel

* Fermentado pelas Bactérias do Célon

0 Similar aos alimentos com alto teor de f/bri,s

CornProducts CornProducts
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Tolerancia varia largamente

Relative Laxation

140 ¢

120 ¢

100 |

GM/Day

g

=
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Efeito Laxativo

Efeito similar aos alimentos com alto teor de
fibras

» Tipo de poliol consumido
» Fatores dietéticos (dieta, quantidade, frequéncia)

» Tolerancia individual
Cummings et al. Brit J Nutr 2001;85(Suppl 1):S59-S60.

Todos tém a mesma reacao aos

POLIOIS?
o W/
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% Relative Calorie Conteni (Keal/g) | Laxation Glml: Solubility Heat of lullln% Degree of | Molecular USA EU
Polyol Sweelness Threshold at 25°C Solution Point ($C) | Hygroscopicity | Weight | Regulatory | Regulatory
vs. Sucrose | USA EU Japan (o/day) (g/100g H:0) (calig) Approval
Sarbitol 60 26 | 24 3 50 Low 2351 -26.5 99-101 Medium 182 GRAS Yes
Mannitol 50 16 | 24 2 20 Low 220 -28.9 165-169 Very Low 182 |Food Additive Yes
Polyglycitol
Syrups 30-40 - o NA |123-34| >100 Low Soluble N/A N/A Medium Variable GRAS Pending
Palyglycitol
Powders <20 3 NA |123-34| >150 High 65-1750 +11 N/A Low 900-1800| GRAS' Pending
Maltitol
Syrups 70-80 - 24 |23-34| >100 Low Soluble N/A N/A Medium | Variable GRAS Yes
Maltitol 90 21 24 2 90 Low 1750 5.5 144-147 Low 344 GRAS Yes
Xylitol 100 24 | 24 3 50-90 Low 200g -36.6 92-95 High 15217 |Food Additive Yes
Lactitol
Monohydrate 30-40 2 24 2 20-50 Low 140g -139 95-101 Low 362.33 GRAS Yes
Anhydrous
Isomalt 40 2 24 2 50-70 Low 390 -9.4 145-150 Very Low 344.32 GRAS Yes
Erythritol 60-70 02 | 24 0 125 Low 61p -42.9 118-123 Very Low 122 GRAS Yes
Glycerin 55-75 43 | 43 - >125 Low Soluble +16.0 17.8 Medium 99 GRAS Yes
Polydextrose 0 1 1 1 90 Low 80g +9.0 130 High 22,000 |Food Additive Yes
Sucrose 100 4 4 4 >100 Medium 1850 -4.3 160-186 Low 342 GRAS Yes
Fructose 117 4 4 - 50-70 Low 400g -8.0 102-105 High 180 GRAS Yes
Maltose 30 4 4 4 >100 High 70g -8.0 120-125 Medium 342 GRAS Yes

0 o
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Resumo

Selecionar o polidl de acordo com sua aplicacao é a chave
para um produto de qualidade e com bom sabor.

Pense no papel do acucar e dos hidrolisados de milho:
* Entenda como estes ingredientes se relacionam em sua
aplicacao
* Quais as propriedades que estara substituindo ou
adicionando?

Maltitol e hidrogenados de amido sao agucares alcoolicos
que funcionam mais como o acucar e hidrolisados de milho.

o W/
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Legislacao

W) 4
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~- ANVISA

_i I Agencia Nacior Vigilancia Sanitaria

A Resolucao RDC n° 18/2008 autoriza o uso de aditivos edulcorantes e seus
respectivos limites de aplicacao.

“Nao faz distincao entre edulcorantes naturais e artificiais”

Portaria n° 29/98 - Diet (Alimentos para dietas com ingestao controlada de
acucares para dietas com restricio de acucares)

Os alimentos para dietas com restricao de sacarose, glicose e/ou frutose pode
conter no maximo 0,5g de sacarose, glicose e/ou frutose por 100g ou 100mL do
duto final a ser consumido.”

Portaria n°® 27/98 - Light (Alimentos e bebidas com informacao nutricional
complementar)

o W/
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Registro de Produtos Diet e Light, € necessario?

Nao. De acordo com a Resolugdo RDC n° 27/2010, que dispde sobre as
categorias de alimentos isentos e com obrigatoriedade de registro sanitario, os
alimentos Diet (Categorias: 4300086 — Alimentos para dietas com ingestao
controlada de acgucares e 4300078 - Alimentos para dietas com restricao de
acgucares) e Light (Categoria : 4200038 - Alimentos e bebidas com informacgao
nutricional complementar) sao isentos de registro sanitario.

w W/
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AGORA VOCE PRECISA DE DULCOR,
VAl FAZER O QUE?

CUIDADO! A ESCOLHA DO ADOCANTE
VAI DETERMINAR O FUTURO DO SEU PRODUTO.

W)
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