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STEVIA — UMA ALTERNATIVA DE CONTROLE DE QUALIDADE APLICADO AO
SETOR DE ALIMENTOS NO BRAIL: UM ESTUDO DE REVISAO

RESUMO

A Stévia ¢ uma planta encontrada no sudoeste do Brasil e do Paraguai, possuindo um poder
adocante considerado 300 vezes mais forte do que a sacarose, conferido pelos seus
glicosideos de esteviol. E um produto que possui uma série de beneficios, dentre eles
propriedades antioxidantes, conferidas pelas antocianinas, acidos fenolicos e acido folico. A
industria brasileira tem dado mais importancia ao uso deste edulcorante em produtos naturais
e mais recentemente, em refrigerantes, fazendo com que o acesso as versdes puras do produto
seja facilitado. O controle de qualidade nas industrias alimenticias ¢ adotado para avaliar a
qualidade dos servigos, produtos oferecidos e certificar que eles estdo de acordo com as
especificagdes técnicas estabelecidas pela legislacao vigente. Dessa forma, o presente estudo
objetiva, explanar pesquisas na literatura que mostrem a avalia¢do do controle de qualidade da
aplica¢do da stévia ao setor alimenticio no Brasil. Para tanto, foi realizada uma uma revisao
bibliografica utilizando a base de dados eletronica Scopus. Para tanto, foram obtidos seis
artigos, onde desses seis apenas trés foram selecionados para compor esta pesquisa. Desta
maneira, a partir da busca realizada, foi possivel avaliar o grande potencial benéfico da
utilizacdo da stévia aplicado em produtos alimenticios, além de avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas, sensoriais e microbioldgicas de suma importdncia para o controle de
qualidade na industria de alimentos. Além disso, avaliar a crescente busca por saudabilidade,
pois a stevia desempenha beneficios na prevencdo de doencas como diabetes e obesidade,
bem como estimular o surgimento de novos produtos no setor alimenticio.
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ABSTRACT

Stevia is a plant found in the southwest of Brazil and Paraguay, with a sweetening power
considered 300 times stronger than sucrose, conferred by its steviol glycosides. It is a product
that has a number of benefits, among them antioxidant properties, conferred by anthocyanins,
phenolic acids, and folic acid. The Brazilian industry has given more importance to the use of
this sweetener in natural products and, more recently, in soft drinks, making the access to pure
versions of the product easier. Quality control in food industries is adopted to evaluate the
quality of services and products offered and to certify that they are in accordance with the
technical specifications established by the legislation in force. Thus, this study aims to explain
literature research that shows the evaluation of quality control of the application of stevia to
the food sector in Brazil. For this, a literature review was performed using the electronic
database Scopus. For this, six articles were obtained, and from these six, only three were
selected for this research. Thus, from the search performed, it was possible to evaluate the
great beneficial potential of the use of stevia applied in food products, besides evaluating the



physicochemical, sensory and microbiological characteristics of utmost importance for quality
control in the food industry. In addition, to evaluate the growing search for healthiness, since
stevia has benefits in preventing diseases such as diabetes and obesity, as well as stimulating
the emergence of new products in the food sector.
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1 INTRODUCAO

A Stévia ¢ uma planta natural do sudoeste do Brasil e do Paraguai, possui um poder
adocante considerado 300 vezes mais forte do que a sacarose, conferido pelos seus
glicosideos de esteviol. E um produto que possui uma série de beneficios, dentre eles
propriedades antioxidantes, conferidas pelas antocianinas, acidos fenolicos e acido folico.
Estudos sugerem que a stévia produz efeitos positivos no controle de peso, da hipertensdo,
além de efeitos antibacterianos e imunomoduladores, tornando-se a op¢do mais interessante
dentre os edulcorantes atualmente disponiveis no mercado (SALVADOR-REYES, 2014).

A stévia ¢ bastante utilizada no dia a dia para adogar alimentos ou bebidas, tais como
café e chd. Além disso, como as suas propriedades se mantém estaveis a elevadas
temperaturas, também pode ser utilizada no processo de confeccio de bolos e biscoitos. E
considerada um substituto para o agiicar em alimentos como, sucos e outros doces, além de
diversos produtos industrializados como chocolates e gelatinas (ZANIN, 2022). A industria
brasileira tem dado mais importancia ao uso deste edulcorante em produtos naturais e, mais
recentemente, em refrigerantes, fazendo com que o acesso as versdes puras do produto seja
facilitado (MILHOMENS, 2016).

O controle de qualidade nas industrias alimenticias ¢ adotado para avaliar a qualidade
dos servigos, produtos oferecidos e certificar que eles estdo de acordo com as especificagdes
técnicas estabelecidas pela legislacio vigente. Esse controle ¢ feito por empresas
comprometidas com as exigéncias e necessidades do mercado (CONSISTEM, 2019). A
qualidade, independente da area em que se atua,deve ser vista como um mecanismo para
evitar problemas, dessa maneira, evitando que ocorram em ultima instancia, caso ocorram, ha
a necessidade de soluciona-los (PALADINI, 2009).

O presente estudo objetiva, dessa forma, explanar pesquisas na literatura que mostrem
a avaliacdo do controle de qualidade da aplicagdo da stévia ao setor alimenticio no Brasil.
Para tanto, foi realizada uma uma revisao bibliografica utilizando a base de dados eletronica

Scopus, reunindo os principais estudos nessa tematica.

2 MATERIAIS E METODOS



Diversas estratégias de buscas foram realizadas ao longo da pesquisa, sendo utilizados
os seguintes descritores: Stevia, Quality Control & Brazil (Stevia, Controle de qualidade &
Brasil). A pesquisa valeu-se de leituras de, revistas, artigos cientificos, jornais cientificos,
além de buscar suporte na bases de dados eletronicos Scopus para conferir embasamento a
analise proposta por ser uma base de dados que inclui mais de 20.000 revistas académicas de
alta qualidade revisadas por pares e publicadas em todo o mundo (incluindo periddicos de

Acesso Aberto).

Utilizou-se estudos no qual os dados foram obtidos por meio de pesquisas qualitativas
referente ao controle de qualidade da aplicagdo da stévia ao setor alimenticio no Brasil. Os
critérios de exclusdo estabelecidos foram os seguintes: artigos € pesquisas em outras linguas

que nao em inglés e que nao se mostraram relevantes ao tema abordado.

Os limites estabelecidos para a procura de artigos foram: pesquisas realizadas no
Brasil com publicagdes publicadas nos tltimos 10 anos, a fim de avaliar controle de qualidade
da aplicagdo da stévia ao setor alimenticio. Sendo assim, a partir dos descritores, foram
indicados 6 artigos dos quais 3 foram selecionados para produzir essa revisao. Todos os
estudos na qual foram obtidos utilizando os descritores citados anteriormente, foram

analisados pelos titulos e resumos.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nesse contexto, examinou-se os estudos que abordaram sobre as aplicagdes da stevia
no Brasil, com enfoque para o setor de alimentos, visto que este ¢ um adogante natural,
frequentemente empregado como substituto da sacarose, devido a suas propriedades
funcionais. Dentre os materiais selecionados, realizou-se a leitura dos resumos para selecao
dos que estavam relacionados com a tematica pesquisada. Segundo a Tabela 1, os artigos
foram analisados e organizados os quais apresentaram associagdo significativa sobre os usos

da stevia no setor alimenticio.

Tabela 1. Sintese dos estudos selecionados da stevia como alternativa de controle de

qualidade no setor alimenticio brasileiro.

Autores Titulo Ano de Objetivo
publicacgio




Phytochemical and
SINGH, D. Pharmacological 2019 Um artigo de revisdo

Importance of Stevia: A sobre a propriedade

P. : . i
etal Calorie-Free Natural adogante de Stevia
Sweetener como também
farmacologicas.
Evaluation of the
DE potential use of 2013 Avaliar o potencial do
CARVALHO, rebaudioside-A as uso da stevia como
A.C.G.,etal sweetener for diet jam adogante para geleia
diet
Quality parameters and
SANTANA, R. sensorial profile of 2020 Avaliar parametros de
V., etal. clarified "Cerrado" qualidade e perfil

sensorial do suco
clarificado de caju
“Cerrado”
suplementado com S.
boulardii e diferentes
adocantes.

cashew juice
supplemented with
Sacharomyces boulardii
and different sweeteners

Fonte: Dos autores, 2022.

De acordo com o estudo de Singh et. al (2019) que abrange a importancia da stevia
aplicada a prevencdo de doengas, como também um relevante ingrediente para a indlstria de
alimentos. Dentre esses inumeros beneficios, evidencia-se a descoberta por muitos
pesquisadores que constataram que esses glicosideos ajudam na reducao dos niveis de glicose
no sangue, protegendo o organismo do diabetes e da obesidade, como também aliado a
pessoas que apresentam deficiéncia de insulina (ANTON et al. 2010; CHEN et al. 2005).

Ademais, ¢ um excelente complemento para produtos de higiene bucal, tais como pasta de



dente e enxaguante bucal, visto que reduz doencas bacterianas como gengivais e caries, pois a
estévia retarda o crescimento e o desenvolvimento de tais bactérias (DAS et al. 1992).
Acrescenta-se a isso que o esteviol e esteviosideo exibem efeitos anti-inflamatdrios nas

células epiteliais do colon (CHATSUDTHIPONG & MUANPRASAT, 2009).

No ambito da alimentagdo, se enquadra na tematica de - alimentagdo natural e
saudavel. Esse aditivo alimenticio ¢ empregado como substituto da sacarose por muitos
fabricantes de alimentos, sobretudo em bebidas carbonatadas (pois, ndo forma precipitado em
solugdo 4cida), bebidas ainda ndo alcoodlicas, formulacdes de adogantes de mesa, gomas de
mascar e iogurte etc. Esse destaque no setor de alimentos se deve sobremaneira a estabilidade
da estévia ao tratamento térmico, o que facilita a sua incorporacdo nas receitas de muitos
produtos alimenticios. Vale salientar que Kroyer (2010) relatou que o adogante mostra boa
estabilidade a 120 °C mesmo estendida até uma hora. Para além disso, a adi¢cdo da stevia em
alimentos ¢ uma alternativa para a economia do cultivo, pois cerca de 90 variedades diferentes
de estévia foram desenvolvidas em todo o mundo e sdo adequadas para diferentes

climas/condigoes.

O estudo de Carvalho et. al (2013), que comparou a aceitabilidade de duas
formulagdes de geléia de morango diet colorida com suco concentrado de cranberry, uma
formulacao adog¢ada com rebaudiosideo-A extraido da linha stevia UEM-320 e outra com
sucralose, preparadas na unidade de processamento de frutas do Departamento de Tecnologia
da Universidade Estadual de Maringd. Para estabelecer uma analogia entre as amostras,
realizou-se as andlises das propriedades fisico-quimicas, caracteristicas microbioldgicas e

sensoriais do produto.

Nos resultados dessa pesquisa, observou-se que a adicdo de rebaudiosideo-A
(diterpeno glicosideo proveniente do esteviol) a massa aquecida ndo apresentou interferéncia
nas caracteristicas estruturais do referido glicosideo. E isso se comprovou, em analises com
quantidades equivalentes de Reb-A dissolvidas em 4agua e submetidas a distintas condi¢des de
temperatura (25°C (controle), 60°, 80° ¢ 100°C por 15 minutos) que foram em seguida
analisado por HPLC, e ndo foi notabilizado nenhuma mudanga nos perfis cromatograficos.
Assim, este edulcorantes da estévia, o Rebaudiosideo-A, é o mais estavel, mais doce (450
vezes a dogura da sacarose e 1,5 vezes a docura do esteviosideo), além de possuir boa
solubilidade em 4gua e perfil sensorial mais proximo ao da sacarose (GOTO; CLEMENTE,

1998).



Visando a atender a busca por alimentos mais sauddveis com caracteristicas
funcionais, o estudo desempenhado por Santana et. al (2020), que retine a utilizagdo do
pseudofruto do cerrado - o caju, coletados em Montes Claros de Goias (Goias, Brasil) de
setembro a outubro de 2018 e a partir dessa matéria prima produzido o suco clarificado.
Acrescido de biomassa de Sacharomyces boulardii -17, produzida usando biomassa ativada,
usando 100 mg de cultura liofilizada em 300 mL de Peptona de Extrato de Levedura Agar
dextrose incubado por 24 h em incubadora de agitagdo, na sequéncia separado por
centrifugacdo lavado duas vezes com solugdo salina (8,5 g/1000 mL). Assim, preparou-se oito
formulagdes de suco com probidticos e diferentes agucares/diferentes adogantes artificiais,

dentre os adogantes, de stevia.

Os resultados da analise sensorial deste estudo, apontaram que os atributos aroma e
sabor do caju (fraco/forte), bem como o sabor residual, ndo foram significativos entre as
amostras. Além disso, as formula¢des foram muito semelhantes sensorialmente no primeiro e
ultimo dia de armazenamento (28 dias). Dessa maneira, ¢ de suma importancia a reformulacao
de sucos com apelos funcionais, pois os consumidores tém buscado tais produtos com teor
reduzido de agucar que possuem caracteristicas semelhantes aos produtos convencionais do

mercado (PIMENTEL, MADRONA & PRUDENCIO, 2015).

4 CONCLUSAO

Portanto, a stevia, ¢ uma importante ferramenta para o controle de qualidade, visto que
¢ um valioso aditivo em substitui¢do da sacarose em alimentos. Além disso, apresenta sabor
doce intenso, como também apresenta boa estabilidade ao tratamento térmico, caracteristicas
que propiciam um potencial de adi¢do do adocante em uma ampla gama de formulagdes.
Assim, avaliar a crescente busca por saudabilidade, pois a stevia desempenha beneficios na
prevencao de doengas como diabetes e obesidade, bem como estimular o surgimento de novos

produtos no setor alimenticio.
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