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RESUMO

A alimentacdo plant-based consiste em uma dieta a base de produtos alimenticios de origem
vegetal. Nos ultimos anos, esse tipo de dieta vem crescendo sob uma forte demanda, se
tornando uma realidade no mercado global de alimentos. O Brasil apresenta um forte aumento
no numero de pessoas adeptas a essa modalidade de alimentagdo, o que tem pressionado a
industria alimenticia buscasse por novas estratégias e tecnologias para poder atender esse
publico, desenvolvendo assim os produtos a base de plantas. Entretanto, devido aos sabores
residuais deixados pelas proteinas utilizadas nesses produtos, mais comumente a soja e a
ervilha, muitos consumidores se queixam dos aspectos visuais e sensoriais dos alimentos.
Assim, o objetivo deste trabalho foi, por meio de revisdo da literatura, levantar as principais
alternativas utilizadas pelas industrias de alimentos para a composi¢gdo dos aromas
empregados nos produtos plant-based, obtendo-se assim um melhor entendimento da

aceitacdo sensorial dos alimentos plant-based.

Palavras-chave: Plant-based. Aromas. Indistria Alimenticia.



ABSTRACT

The plant-based diet consists of a diet based on food products of plant origin. In recent years,
this type of diet has been growing under strong demand, becoming a reality in the global food
market. Brazil has seen a strong increase in the number of people adept at this type of food,
which has pressured the food industry to seek new strategies and technologies to be able to
serve this public, thus developing plant-based products. However, due to the residual flavors
left by the proteins used in these products, most commonly soy and peas, many consumers
complain about the visual and sensory aspects of the food. Thus, the objective of this work
was, through a literature review, to raise the main alternatives used by the food industries for
the composition of the aromas used in plant-based products, thus obtaining a better

understanding of the sensorial acceptance of plant-based foods.

Keywords: Plant-based. Flavorings. Food Industry.
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1. INTRODUCAO

No decorrer da histéria da humanidade, a populagdo mundial cresceu rapidamente.
Estima-se que foram necessarios cerca de 200.000 anos para que a populacdo da Terra
ultrapassasse 1 bilhdo, e desde a década de 1970 esse montante vem sendo acrescentado a

cada 13 anos, com a estimativa de chegar a 8 bilhdes no inicio de 2023 (ALVES, 2017).

Devido aos fatores de globalizagdo e conscientizagdo da populacdao em relagdo a mudanga
de habitos alimentares, nota-se um aumento na demanda por produtos naturais, de origem
vegetal. A alimentag@o a base de plantas incentiva a ingestdo de muitos vegetais (cozidos ou
crus), frutas, feijoes, ervilhas, lentilhas, soja, sementes € nozes (em pequenas quantidades) e
geralmente tem baixo teor de gordura (TUSO et. al ,2013). No Brasil, em 2018, 14% da

populacdo se encaixam neste padrao, totalizando 30 milhdes de brasileiros (IBOPE, 2018).

Apesar da ascensdo dos concentrados e hidrolisados de proteinas vegetais utilizados na
fabricagdo de produtos vegetarianos e veganos produzidos, seu uso tem como histérico uma
baixa aceita¢ao pelo consumidor, principalmente devido ao seu sabor residual, descrito como
“beany” (feijao cru), “grassy” (de grama), além do amargor duradouro, limitando a
palatabilidade do consumidor (RACKIS, 1979). Entretanto, além do preco, saude,
conveniéncia e compatibilidade ambiental, o sabor ¢ uma das principais fatores que interferem

nas decisdes de compra (UENOJO, 2007).

Para poder sanar este problema, os aromatizantes sdo indispensaveis para que o produto
apresente caracteristicas sensoriais adequadas ao consumo. Os aromas sao formados por
combinagdes quimicas de varios grupos funcionais, como alcoois, acidos, aldeidos, ésteres,
cetonas e lactonas (URBACH, 1997). Cerca de 6.500 volateis naturais sdo conhecidos, mas
apenas 300-400 sao amplamente utilizados na industria de alimentos (HOSOGLU, 2018). Os
sabores podem ser obtidos por extracdo natural, sintese quimica ou producgdo biotecnoldgica

(ANVISA, 2022).

Com base nesses dados, este trabalho teve como objetivo pesquisar sobre os produtos
plant-based e descrever, por meio de uma revisdo de literatura, a percep¢ao do consumidor em
relagdo a esses produtos e quais os aromas e tecnologias utilizadas para melhorar sua

qualidade sensorial.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Realizar uma revisdo bibliografica sobre os produtos plant-based, a percepg¢do do
consumidor em rela¢do ao produto, e quais os aromas e técnicas utilizadas para melhorar a

qualidade sensorial desses alimentos.

2.2 Objetivos Especificos

e Entender o perfil dos consumidores de alimentos plant-based e suas queixas em
relacdo ao sabor desses alimentos;
e Analisar as alternativas mais utilizadas de aromas para poder mascarar os sabores

desagradaveis.
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3. METODOLOGIA

Foi realizada uma revisao bibliografica visando analisar a alimentagdo plant-based e seus
aspectos sensoriais, com foco no sabor e odor do alimento, e os possiveis aromas e técnicas a

serem utilizados para poder mascarar esses problemas.

Artigos cientificos, e livros sobre aromas alimenticios, aspectos sensoriais € alimentacao a
base de plantas foram consultados, além das legislagdes disponibilizadas pelo Ministério da
Satde, a fim de verificar a correta utilizagdo dos aromatizantes. A escolha do material foi

realizada com o intuito de dar credibilidade e embasamento a pesquisa.
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4. REFERENCIAL TEORICO

4.1 O mercado plant-based

4.1.1 Definicao

O termo plant-based (a base de plantas) ¢ um termo inglés, cuja traducao literal para o
portugués ¢ “a base de plantas, que refere-se a produtos feitos a base de ingredientes de
origem vegetal. Esses produtos, geralmente, sdo desenvolvidos com o objetivo de serem
semelhantes em termos de sabor, textura e aparéncia aos produtos feitos a base de proteina

animal (EMBRAPA, 2022a).

O objetivo de uma dieta saudavel baseada em vegetais ¢ maximizar o consumo de
alimentos vegetais ricos em nutrientes e minimizar alimentos processados, oleos e alimentos
de origem animal (incluindo laticinios e ovos). A alimentacdo a base de plantas incentiva a
ingestdo de muitos vegetais (cozidos ou crus), como frutas, feijoes, ervilhas, lentilhas, soja,
sementes € nozes (em pequenas quantidades), que, geralmente, apresentam baixo teor de

gordura (TUSO et. al ,2013).

Nos anos 70, o extrato de soja ja era uma alternativa ao leite bovino e era inclusive
oferecido na merenda escolar para suprir o déficit nutricional que atingia a populagdo com
baixo poder aquisitivo. Produtos enlatados de origem vegetal que se assemelhavam a carne
animal também podiam ser vistos nas prateleiras dos supermercados, embora em poucas

opgoes (EMBRAPA, 2022b).

Segundo o Instituto Kantar, nos ultimos cinco anos, houve uma desaceleracdo do
consumo de proteina animal (CANAL AGRO, 2022). Os alimentos a base de plantas tiveram
faturamento de US$ 82,8 milhdes em 2020, o equivalente a R$ 457,52 milhoes, segundo
dados da empresa Euromonitor. Esse faturamento representou um crescimento de quase 70%

quando comparado ao ano de 2015 (MARTINS, 2021).

Como resultado do crescimento populacional, novas fontes de proteina estdo sendo
utilizadas para complementar e ser uma alternativa a demanda de proteinas animais. Segundo
a FAO, a demanda mundial de proteina mais que dobrara até¢ 2050, portanto ¢ necessario
pensar em novas alternativas de fontes de proteina, devido as pressdes populacionais,

consideragdes ecologicas e eficiéncia (FAO, 2013).
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O consumidor brasileiro vem acompanhando uma onda de lancamentos de produtos a
base de ingredientes vegetais, conhecidos como produtos plant-based.Muitas vezes, esses
produtos apresentam aparéncia, textura e sabor que se assemelham aos produtos feitos com
proteina animal. S3o oferecidos de bebidas e sorvetes a hamburgueres, empanados,
almondegas e até pedagos inteiros de carne, peixe ou frango. O consumidor flexitariano talvez
seja o grande responsavel pela rapida evolucdo dos produtos plant-based nos ultimos anos,
pois ¢ o individuo que opta por reduzir o consumo de proteina animal, sem, no entanto, deixar
de consumi-la. E por ndo deixar de consumir produtos de origem animal sdo mais exigentes

quanto ao sabor, aroma e textura (EMBRAPA, 2022b).

Apesar da crescente expansdo desse mercado, ainda existem obstidculos a serem
superados no desenvolvimento dessa categoria de alimentos, como custos de produgio,
restrigdes alimentares e caracteristicas organolépticas para atender a demanda do consumidor

(CANAL AGRO, 2022).
4.1.2 A producao Industrial

Segundo pesquisa feita pelo The Good Food Institute (2019), em 2019, 39% dos
entrevistados consomiam alternativas de alimentos a base de plantas pelo menos trés vezes
por semana. Isso demonstra uma tendéncia crescente de consumo desse tipo de alimento, e
para que o mercado ndo deixe de abastecer essa populagcdo, novos tipos de alimentos estdo

surgindo, os alimentos plant-based industrializados.

Assim, o segmento vegetariano encontra formas de facilitar a transicdo para o
consumo de produtos de origem vegetal e de alguma forma promové-los para consumidores

que apreciam as qualidades sensoriais dos produtos de origem animal (DE LUCCA, 2019).

No setor de lacteos, os “leites” vegetais sdo representados pelas bebidas vegetais, que
sdo produzidos utilizando matérias primas como castanhas, coco ou soja (CIRILO, 2021).
Embora esses produtos sejam feitos de forma semelhante ao leite de vaca, o Ministério da

nee

Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) define o leite de vaca como "“um produto
oriundo da ordenha completa e ininterrupta de vacas sadias ou de outros mamiferos”, e as
bebidas vegetais, na sua denominacdo legal, ndo podem ser considerados leite (BRASIL,

2017).

Da mesma forma, a soja ¢ muito utilizada pelo setor carneo para produzir alimentos

nutricionalmente semelhantes aos produtos carneos em relacdo ao teor de proteina e com
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menor teor de gordura e colesterol, reconhecidas suas propriedades funcionais e apresentadas
como um dos substitutos das proteinas animais (ALBUQUERQUE, 2009). A proteina de soja
¢ comumente processada para fazer hamburgueres e salsichas e ¢ utilizada pela industria

alimenticia na forma texturizada (PTS).

Figura 1 - Exemplos de produtos vegetais a base de soja.

X
PLANT
PLUS

» FOODS

HAMBURGUER
100% VEGETAL

e

Fonte: Da autora (2023).

4.2 Cenario Regulatorio dos Alimentos de Origem Vegetal

O mercado de proteinas vegetais ¢ considerado muito promissor, com multiplas
oportunidades de crescimento e, at¢ o momento, sem um lider claro. O Brasil, sendo um
importante fornecedor global de matérias-primas e de produtos vegetais prontos para o

consumo, pode desempenhar um papel importante neste cenario (AVILA, 2021).

Mudangas no comportamento do consumidor devem alavancar a prosperidade desse
mercado, uma vez que ele ¢ impulsionado pelo aumento da alergia as proteinas animais
(principalmente a do leite) e uma crescente populagdo vegana. O avango do investimento em

empresas especializadas em alimentos a base de plantas também esta sob pressao.

Sabe-se que o Brasil atualmente nao possui regulamentagdao definindo quais produtos
podem ser rotulados como “vegetal”. Dadas as diferengas de nomenclatura existentes, este é
um segmento em pleno crescimento no pais que ja demonstrou a importincia de uma

regulamentacdo justa e leal para a concorréncia entre as empresas (PANSINI, 2021).
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Em marc¢o de 2021, foi publicada a norma técnica ISO 23662 que estabelece e define
padrdes para toda a cadeia de producao de alimentos veganos e vegetarianos. Os padrdes
especificam os critérios e as informacdes do rotulo, incluindo a denominacdo de aromas e
aditivos. De acordo com a norma técnica, ndo sdo permitidos quaisquer alimentos ou
ingredientes de origem animal (incluindo aditivos e coadjuvantes de tecnologia, aromas e
enzimas). A ISO 23662 nao ¢ uma norma que prevé penalidades para violagdes, mas fornece
um padrdo internacional com padrdes técnicos para alimentacdo vegana e vegetariana.
Portanto, a utilizacdo da ISO deve ser resultado de uma decisdo estratégica da organizacao

(DIDIER, 2021).

Em 11 de julho de 2021, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
anunciou a aceitagdo geral de subsidios com apoio financeiro por meio do Regulamento n.°
375/2021 entrara em vigor a 1 de setembro de 2021 e estabelece os requisitos e critérios para
a certificacdo voluntaria de produtos de origem vegetal. A certificacdo voluntaria permite que
o setor produtivo demonstre as caracteristicas de qualidade de seus produtos e comunique
essas informagdes de forma mais completa aos consumidores de todo o pais. No mercado
internacional, essa certificacdo voluntaria aumenta o reconhecimento dos produtos brasileiros

por meio da emissdo de certificados oficiais de conformidade.

Diante do exposto, os produtos de origem vegetal estdo sujeitos a inovagdes na industria
de alimentos e carecem de regulamentagdo clara, e portanto, podemos observar um
movimento amplo e dindmico dos reguladores nacionais no sentido de regulamentar os

produtos de origem vegetal.

Embora os concentrados e hidrolisados de proteinas vegetais estejam ganhando cada
vez mais atencdo nos alimentos, seu uso continua resultando em baixa aceitagdo do
consumidor, principalmente devido ao seu aroma desagradavel de "verde", "grama" ou
e ) . . .. o
feijao" e amargor persistente e/ou sabor residual adstringente, que pode limitar a aceitagdo do
produto pelo consumidor. E necessdrio lembrar que pontos como preco, saudabilidade,
conforto e sustentabilidade ambiental, sdo fatores importantes na decisdo de compra do cliente
(IFIC, 2020). Além disso, as queixas dos consumidores referem-se frequentemente, por

exemplo, a falta de autenticidade do sabor culindrio (aroma e sabor) dos andlogos de carne,
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porque as caracteristicas sensoriais ainda ndo sdo totalmente comparaveis aos produtos de

origem animal (MITTERMEIER, 2021).

Segundo pesquisa realizada por Aydar (2023), andlises sensoriais e analiticas foram
feitas para verificar a quantidade de proteina presente na bebida vegetal a base de feijao,
assim como sua aceitacdo sensorial. O leite de feijao vermelho tinha 1,92-2,32% de proteina,
o que era maior do que outras alternativas comerciais de leite a base de plantas. Porém, a
aceitacdo geral dos leites de feijao variou entre 2,9 e 4,1 em 10, o que € considerado baixo.
Isso mostra que, apesar do leite de feijao ser uma alternativa para a industria de alimentos
com sua rica capacidade antioxidante bioacessivel e perfil de acidos graxos, o seu intenso

sabor de feijao foi destaque durante a andlise sensorial.

Recentemente, os produtos de oxidacdo de acidos graxos do acido linoléico foram
identificados como os principais agentes amargos em isolados de proteina de ervilha (Gléser
et al, 2020). Além disso, alcaldides e saponinas ja foram discutidos como substancias amargas
em isolados de proteinas vegetais, o que enfatiza que ndo apenas a proteina em si, mas
também aspectos tecnologicos influenciam na qualidade do sabor do produto proteico final

(Heng et al, 2006).

Acredita-se que a genistina, um glicosideo de isoflavona amargo e adstringente, seja
responsavel pelo sabor desagradavel da proteina de soja (HUANG, 1981). As isoflavonas
estdo associadas a fragdo protéica da soja, isolados de soja e proteina texturizada de soja. Os
glicosideos de isoflavonas amargas, genistina e daidzina, sdo hidrolisados durante a
fermentagdo em agliconas de isoflavonas amargas, genisteina e daidzeina. Diz-se que a
genisteina e a daidzeina sdo responsaveis pelo sabor desagradavel do leite de soja. Suas
concentracdes aumentam durante a imersao da soja, a primeira etapa da fabricacao do leite de
soja. Eles também conferem o sabor caracteristico aos produtos secundérios misso, pasta de

soja e molho de soja (MURPHY, 1998).

4.3 Os Sabores dos Alimentos Plant-Based

. Quando um alimento ¢ ingerido, uma mistura de sabores e odores chegam aos
receptores quimio-sensoriais do nariz e boca, ativando assim a percepcao de textura, de sabor
e aroma. E necessario uma melhor compreensio da liberagdo desses sabores e sua
dependéncia da matriz e da textura. Estudos sugerem que as novas estratégias para a

utilizacao de proteina vegetal deverdo abordar o impacto da textura do alimento no aroma e na
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percepcao do gosto, e dessa forma tornar o alimento mais agradavel, € com menos gosto

residual (TOURNIER, 2007).

Vérios ingredientes derivados de plantas diferentes podem ser usados para criar
alimentos a base de plantas, com a selecio dos mais importantes sendo criticos para o
desenvolvimento de um produto final de sucesso. As proteinas, carboidratos e os lipideos sao
os principais agentes para a composi¢ao destes produtos, oferecendo a qualidade sensorial e
nutricional estabilizantes, preservativos, agente de reticulagdo, corantes e aromas

(MCCLEMENTS, 2021).

Em sistemas alimentares com alto teor de 4gua, os mecanismos de interagdao dos sabores
das proteinas nao dependem apenas do teor de dgua, mas também da quantidade e estrutura
das cadeias laterais das proteinas. Isso pode resultar na atuagdao de multiplas forgas, incluindo
forcas ndo covalentes e covalentes (WANG, 2015). Em geral, a maioria das interagdes sao
reversiveis, como a de van der Waals, ligacdes idnicas, ligagdes de hidrogénio e interagdes

hidrofébicas (Heng et. al, 2004).

No entanto, algumas moléculas aromadticas interagem covalentemente com cadeias
laterais de proteinas, como aldeidos de lisina e grupos de carbonila de amina, e essas
interagdes geralmente ndo sdo reversiveis. Estudos publicados recentemente identificaram a
formacao de ligacdes covalentes entre B-lactoglobulina e grupos funcionais contendo aldeido,
tiol e furano. A formacgao lenta ou rapida dessas ligacdes pode alterar as caracteristicas de
sabor dos alimentos ao longo do tempo (ANANTHARAMKRISHNAN, 2020). Apenas os
aromas que interagem com as proteinas por meio de for¢as ndo covalentes sdo benéficos para
o perfil de sabor dos alimentos proteicos. Efeitos de ligacao reversiveis podem ser usados para
reduzir a perda de sabor durante o processamento e liberar componentes de sabor novamente
durante o consumo, enquanto interagdes irreversiveis podem ser usadas para remover sabores

desagradéveis dos alimentos (Gu et al, 2020).

O sabor da carne decorre dos sais inorganicos, peptideos curtos, aminoacidos livres e
metabolitos de acidos nucleicos, como inosina e ribose presentes, € o aroma da carne vem de
compostos de sabor volateis, como cetona aldeido insaturado, compostos heterociclicos e
compostos contendo enxofre que sdo comumente produzidos por aquecimento (Robbins et al,

2003).
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Figura 2 - Molécula Estrutural da Inosina, Ribose e Cisteina

I .
OH OH OH OH
Fonte: Wikipédia (2023).

As carnes feitas a base de plantas se assemelham as caracteristicas estéticas de certos
tipos de carne, e sao misturas de diferentes fontes de proteinas. A texturizagao feita a partir da
extrusao ¢ usada para desenvolver analogos de carne de proteinas vegetais para substituir as

proteinas animais na dieta humana (Guo et al, 2020).

Embora os concentrados e hidrolisados de proteinas vegetais estejam ganhando cada
vez mais atencdo nos alimentos, seu uso continua resultando em baixa aceitacdo do
consumidor, principalmente devido ao seu odor desagradavel de "verde", "grama" ou "feijao"
e amargor persistente e/ou sabor residual adstringente, que pode limitar o sabor dos alimentos.
E necessario lembrar que pontos como preco, saudabilidade, conforto e sustentabilidade
ambiental, sdo fatores importantes na decisdo de compra do cliente (IFIC, 2020). Além disso,
as queixas dos consumidores referem-se frequentemente, por exemplo, a falta de
autenticidade do sabor culinario (aroma e sabor) dos andlogos de carne, porque as

caracteristicas sensoriais ainda ndo sdo totalmente comparaveis aos produtos de origem

animal (MITTERMEIER, 2021).

Recentemente, os produtos de oxidacdo de acidos graxos do acido linoléico foram
identificados como os principais agentes amargos em isolados de proteina de ervilha (Gléser
et al, 2020). Além disso, alcaldides e saponinas ja foram discutidos como substancias amargas
em isolados de proteinas vegetais, o que enfatiza que ndo apenas a proteina em si, mas
também aspectos tecnologicos influenciam na qualidade do sabor do produto proteico final

(Heng et al, 2006).
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Acredita-se que a genistina, um glicosideo de isoflavona amargo e adstringente, seja
responsavel pelo sabor desagradavel da proteina de soja (HUANG, 1981). As isoflavonas
estdo associadas a fragcdo protéica da soja, isolados de soja e proteina texturizada de soja. Os
glicosideos de isoflavonas amargas, genistina e daidzina, s3o hidrolisados durante a
fermentagdo em agliconas de isoflavonas amargas, genisteina e daidzeina. Diz-se que a
genisteina e a daidzeina sdo responsaveis pelo sabor desagradavel do leite de soja. Suas
concentracdes aumentam durante a imersao da soja, a primeira etapa da fabricacao do leite de
soja. Eles também conferem o sabor caracteristico aos produtos secundarios misso, pasta de

soja e molho de soja (MURPHY, 1998).

4.4 Aditivos Alimentares

4.4.1 Definicao
A portaria n° 540 de 1997, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da

Saude define aditivos alimentares como:

“1.2 Aditivo alimentar: ¢ qualquer ingrediente adicionado intencionalmente
aos alimentos, sem propdsito de nutrir, com o objetivo de modificar as
caracteristicas fisicas, quimicas, biologicas ou sensoriais, durante a fabricacao,
processamento, preparacdo, tratamento, embalagem, acondicionamento,
armazenagem, transporte ou manipulacdo de um alimento. Ao agregar-se
podera resultar em que o proprio aditivo ou seus derivados se convertam em
um componente de tal alimento. Esta definicdo ndo inclui os contaminantes ou
substancias nutritivas que sejam incorporadas ao alimento para manter ou

melhorar suas propriedades nutricionais.” (BRASIL, 1997).

De acordo com a FAO, aditivo é definido como “uma substancia ndo nutritiva,
adicionada intencionalmente ao alimento, geralmente em quantidades pequenas para melhorar
a aparéncia, sabor, textura e propriedades de armazenamento”. As substancias adicionadas
principalmente com a finalidade de aumentar o valor nutritivo, tais como vitaminas e sais
minerais, ndo sdo consideradas como aditivos, porém reconhece-se que em certos casos, as
substancias quimicas adicionadas para melhorar a qualidade do alimento ou com outro

propdsito qualquer, poderdo aumentar o seu valor nutritivo (FAO, 2022).
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E desejavel que o uso de aditivos seja feito ao menor nivel para alcangar o efeito
desejado, sendo limitado para alimentos especificos, e em condigdes especificas. A seguranca
do aditivo a ser utilizado ¢ de extrema importancia. Ele deve ser submetido a uma adequada
avaliacdo toxicoldgica, em que se deve levar em conta, entre outros aspectos, qualquer efeito

acumulativo, sinérgico e de prote¢do, decorrente do seu uso (BRASIL, 1997).
Na mesma portaria ja citada, diz que:

“A necessidade tecnoldgica do uso de um aditivo deve ser justificada sempre
que proporcionar vantagens de ordem tecnologica e ndo quando estas possam
ser alcancadas por operacdes de fabricagdo mais adequadas ou por maiores

precaugdes de ordem higiénica ou operacional.” (BRASIL, 1997).

A conservacdo de alimentos por aditivos consiste na adi¢do de produtos quimicos aos
alimentos. Assim como outros processos ja estudados, esse método também ndo ¢ um
processo moderno de conservagdo. O homem pré-histdrico, com a descoberta do fogo, criou
o processo de defumacdo, usado até hoje na preservagao de alguns alimentos, depois ele
aprendeu a usar o sal na conservacao das carnes, condimentos para melhorar a palatabilidade,

como também realizar fermentagdes de produtos de origem animal e vegetal (GAVA, 1983).
4.4.2 Classificacoes e Importancia

A legislagdo brasileira segue como referéncia parametros internacionais, tais como do
Codex Alimentarius e também do Mercosul, abrangendo assim 23 classes de aditivos. A
divisdo se baseia na fun¢do exercida por cada substdncia. Sdo elas: Agente de Massa,
Antiespumante, Antiumectante, Antioxidante, Corante, Conservador, Edulcorante,
Espessantes, Gelificantes, Estabilizante, Aromatizante, Umectante, Regulador de Acidez,
Acidulante, Emulsionante, Melhorador de Farinha, Real¢cador de Sabor, Fermento Quimico,
Glaceante, Agente de Firmeza, Sequestrante, Estabilizante de Cor e Espumante (BRASIL,
1997).
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Figura 3 - Classificacdo dos Aditivos Alimentares.
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Fonte: Da autora (2023).

Antigamente, os alimentos eram preparados e produzidos na mesma area ou areas
proximas as de comercializagdo. Atualmente, devido ao desenvolvimento da globalizacao e da
logistica a nivel nacional e internacional, a maior parte dos alimentos provenientes de regides
remotas necessitam muitas vezes de aditivos e conservantes para a sua integridade (AISSA,
2010). Historicamente, os aditivos alimentares eram de origem natural, depois os aditivos
sintéticos foram gradualmente introduzidos e sua utiliza¢ao se tornou predominante. Centenas
de aditivos, sintéticos ou naturais, sao usados atualmente na industria alimenticia. Porém, o
interesse recente em produtos naturais tem levado ao aumento no uso de substancias

provenientes de plantas e animais (RANDHAWA, 2009).

Com o beneficio do avango da industria quimica a industria alimenticia passou a utilizar
um grande numero de aditivos nos alimentos, para melhorar as condigdes de armazenagem e
oferecer alimentos seguros, e assim atender as expectativas do mercado consumidor
(RESENDE, 2008). Do ponto de vista tecnologico, os aditivos alimentares desempenham um

papel importante no desenvolvimento de alimentos. Entretanto, o uso de aditivos ¢ um tema
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que desperta a preocupagao dos consumidores. Nos tltimos anos, os consumidores tornaram-
se cada vez mais cautelosos sobre seguranc¢a alimentar, dos varios itens relacionados com a
seguranca alimentar, os aditivos alimentares estdo entre os mais controversos (VARELA,

2013).

4.5 Aromas

4.5.1 Definicao

O ministério da saude e Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), na mais
recente Resolugao da Diretoria Colegiada (RDC) n° 725 de 1 de julho de 2022, determinam

que:

“Aromatizante ou aroma: substincia ou mistura de substancias com
propriedades aromaticas ou sapidas, capazes de conferir ou refor¢ar o aroma ou sabor

dos alimentos” (ANVISA, 2022).

Aroma, sabor e aparéncia sdo trés indicadores-chave da qualidade dos alimentos.
Dentre eles, os compostos aromaticos volateis tém grande influéncia no sabor dos alimentos e
afetam a avaliacdo do alimento como um todo. A analise de volateis de sabor em alimentos
pode ser dividida em duas partes: Andlise sensorial e analise instrumental. Ao combinar a
avaliagdo sensorial subjetiva com a analise instrumental objetiva, podemos descrever melhor
a relagdo entre a quimica do sabor dos alimentos e a experiéncia sensorial, a fim de entender

os mecanismos de sabores especificos (SHUQI, 2020).

As técnicas analiticas instrumentais mais comumente usadas para identificar volateis
de sabor em alimentos incluem cromatografia gasosa-espectrometria de massa (GC-MS),
cromatografia gasosa-olfatometria-espectrometria de massa (GC-MS) e cromatografia gasosa-
olfatometria-espectrometria de massa (GC-O-MS) e nariz eletronico. GC-MS ¢ a técnica

analitica preferida para compostos volateis e ¢ amplamente utilizada (SONG, 2018).

O sabor ¢ geralmente o resultado da presenca de muitos componentes volateis e nao
volateis em uma matriz complexa com diferentes propriedades quimicas e fisico-quimicas. Os
compostos nao volateis contribuem principalmente para o sabor, enquanto os compostos
volateis afetam tanto o sabor quanto o aroma. Uma ampla gama de compostos contribui para

o aroma dos alimentos, incluindo alcoois, aldeidos, ésteres, dicarbonilas, dcidos graxos livres
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de cadeia curta a média, metilcetonas, lactonas, compostos fendlicos e compostos de enxofre

(URBACH, 1997).
Os aromatizantes podem ser divididos em 3 tipos:

e Naturais: substancia ou mistura de substancias obtidas exclusivamente por métodos
fisicos, microbiologicos ou enzimaticos, a partir de matérias-primas aromatizantes
naturais, compreendendo o 6leo essencial, o extrato, a oleorresina e a substancia
aromatizante natural isolada (ANVISA, 2022). A International Organization of the
Flavor Industry (IOFI), organismo representativo da industria mundial de
flavorizantes, incluiu o uso de bactérias, leveduras, fungos filamentosos, células
animais ou vegetais, ¢ enzimas derivadas destas, como processo bioquimico para
producdo de substincias flavorizantes naturais (aromas naturais produzidos por
microrganismos);

e Sintéticos: Os aromas artificiais sdo compostos quimicos obtidos por sintese, que
ainda nao tenham sido identificados em produtos de origem animal ou vegetal
utilizados por suas propriedades aromaticas, em seu estado primario ou preparados
para o consumo humano (ADITIVOS E INGREDIENTES, 2015). Dentro desta
classificagdo, compreendem os aromas sintéticos e idénticos ao natural;

e Idéntico ao natural: substancia quimicamente definida obtida por sintese e aquela
isolada por processos quimicos a partir de matérias-primas de origem animal, vegetal
ou microbiana que apresentam uma estrutura quimica idéntica as substancias presentes

nas referidas matérias-primas naturais processadas (ANVISA, 2022).

Em 2015, os sabores representavam mais de um quarto do mercado mundial de aditivos
alimentares ¢ a maioria deles ¢ fornecida por extragdo de fontes naturais ou por métodos

tradicionais, como sintese quimica (AKACHA, 2015).

Portanto, os aromas podem ser obtidos de trés formas diferentes: (i) via extragcdo da

natureza; (ii) através de sinteses quimicas, ou (iii) via biotecnologica (BERGER, 2007).

Os aromas considerados naturais, obtidos através das plantas, apresentam como
caracteristicas principais o alto custo e baixo rendimento, j& que sua obtengdo ¢ dependente da
sazonalidade, fatores climaticos e geopoliticos. Além disso, a sua extra¢gdo sem um controle

adequado pode implicar em problemas ecoldgicos (Zhou et al. 2014).
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Para os aromatizantes obtidos através de sinteses quimicas, apesar de apresentar
rendimento satisfatorio, apresentam como desvantagem principal a perda do apelo
mercadologico, ja que nas embalagens dos produtos, os aromas precisam ser descritos como
“aroma artificial” ou ‘“aroma idéntico ao natural”, levando o consumidor a acreditar que o

produto tem menor saudabilidade (AKACHA, 2014).

No que se refere a via biotecnoldgica, a obten¢do dos aromas ¢ feita a partir da
utilizagcdo de enzimas isoladas, culturas de células ou microorganismos que podem ser usados
como culturas em crescimento, células imobilizadas, células em repouso, ou em sistemas
multifasicos (fase aquosa contendo biocatalisador e fase organica contendo
substratos/produtos). Os produtos obtidos por esse método podem ser rotulados como
“naturais” e em geral apresentam maior pureza enantiomérica em fun¢do da capacidade

enantiosseletiva apresentada por sistemas biologicos.(PACHECO, 2010).

Figura 4 - Classificacdo dos Aromatizantes.
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Fonte: Da autora (2023).

A RDC n° 725/2022 dispde sobre a legislagao para aditivos alimentares aromatizantes.
Para que um aroma seja produzido no Brasil, ele deverd ser composto de ingredientes que
estdo listados em pelo menos uma das seguintes organizagdes: (i) Comité Conjunto de

Especialistas da FAO/OMS sobre Aditivos Alimentares (Joint FAO/WHO Expert Committee
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on Food Additives - JECFA); (i) Food and Drug Administration (FDA); (iii) Flavor Extract

Manufacturers Association (FEMA); ou (iv) Unido Europeia.

Além disso, a Resolu¢ao determina que os componentes aromatizantes que compdem
o aroma devem seguir a ordem de pureza e de identidade estabelecidas nas autoridades

alimentares a seguir:
I - Chemical Abstracts Service (CAS)/American Chemical Society;

IT - Code of Practice of the Flavor Industry/International Organization of the Flavor

Industry (IOFI);

III - Codex Alimentarius;

IV - Cédigo de Produtos Quimicos Alimentares (Food Chemicals Codex - FCC);
V - Farmacopeia Nacional dos Estados-Partes do Mercosul;

VI - European Food Safety Authority (EFSA);

VII - JECFA; VIII - FEMA;

IX - FENAROLI. Handbook of Flavor Ingredients, CRC Publishing Co., Boca Raton,
FL.;

X - Steffen Arctander. Perfume and Flavor Chemicals, 1994, Allured Publishing. Co,
USA;

XI - Steffen Arctander. Perfume and Flavor Materials Natural Origin, 1994, Allured
Publishing. Co, USA The Merck Index;

XII - Nutrition and Food Research Institute (TNO), The Netherlands, Volatile

Compounds in Food Qualitative and Quantitative - Data; ou
XIII - USA Code of Federal Regulation (CFR)/Food and Drug Administration (FDA).
4.5.2 Importancia

Historicamente, os gregos € romanos aromatizavam seus vinhos com rosas, violetas,
ervas exdticas e especiarias trazidas por mercadores que viajavam pela China, India e Egito.

No continente europeu, as especiarias também eram misturadas aos ingredientes de uma
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refeicdo para tornd-los mais saborosos. No século XIX, o desenvolvimento da quimica
organica tornou possivel sintetizar e adicionar importantes aromatizantes como a vanilina e a

cumarina aos alimentos.

Existem muitas razdes pelas quais as pessoas consomem alimentos, ¢ sem dividas, a
mais importante delas € para obter os nutrientes de que precisam para se manterem saudaveis.
Em uma sociedade onde os alimentos sdo obtidos a partir de varios produtos industriais,
aumenta a importancia de escolher a sensacdo de prazer que eles proporcionam. Ao longo dos
anos, os estudos feitos com consumidores comprovam como as propriedades sensoriais,
particularmente o aroma, influenciam em suas escolhas pelo alimento consumido

(CHIAPINNI, 2008).

Os sabores dos alimentos enlatados, congelados, empacotados e desidratados estdao
cada vez mais sofisticados devido a grandes inovagdes, como a utilizagdo de novos
equipamentos, e a utilizacdo de aditivos na sua melhor versdo. A fisiologia reconhece que os
alimentos devem ser saborosos para serem consumidos em quantidades suficientes por um
longo periodo de tempo. Os aditivos e aromas sdo tdo importantes quanto os macronutrientes
(proteinas, gorduras e carboidratos) e micronutrientes (vitaminas e minerais) e devem ser

considerados parte integrante da dieta humana (ADITIVOS E INGREDIENTES, 2009).
4.6 Aromas e Tecnologias Utilizadas

Nos tultimos anos, os aromas de véarios alimentos diferentes tém sido investigados e
utilizados, usando uma associacdo de experimentos sensoriais humanos e técnicas analiticas
instrumentais. No entanto, o conhecimento sobre os estimulos de sabores em produtos com

proteinas a base de plantas até agora ¢ limitado (MITTERMEIER, 2021).

Muitas vezes, os sabores ndo agradaveis das proteinas ndo podem ser eliminados por
processos tecnologicos, mas podem ser mascarados. Uma possibilidade ¢ adicionar aromas e

especiarias capazes de melhorar o perfil sensorial do alimento (MITTERMEIER, 2021).

A proteina isolada de soja (SPI) ¢ uma das principais matérias-primas utilizadas em
analogos de carne de origem animal e possui vantagens como alto valor nutricional, ampla
fonte de fornecimento e baixo custo. No entanto, a proteina proporciona um gosto indesejavel,
que se torna uma desvantagem na hora de escolher um substituto para a proteina animal

(DAMODARAN, 2013). Este sabor ¢ descrito como de um broto cru (beany flavor),
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gramineo (grassy), calcario (chalky), amargo e adstringente, ¢ causado por dois fatores: os
sabores adstringentes e amargos sao produzidos por isoflavonas e saponinas na proteina de
soja, € os sabores gramineos e de broto cru sdo formados devido a peroxidacdo de UFAs, tais

como acidos linoleico e linolénico, por lipoxigenase (LOX) (KUMARI, 2016).

4.6.1 Especiarias

Assim, algumas alternativas ja vém sendo utilizadas para poder ajudar a melhorar o sabor
dos alimentos plant-based, tais como os aromas. Os aromas também sdo comumente usados
para mascarar o sabor de alimentos em formas de dosagem solidas e liquidas. A sele¢do do
agente aromatizante adequado a ser adicionado depende da sensacdo original da substancia

alimentar (NEGPAL, 2012).

Os aromas naturais sdo derivados de especiarias, ingredientes vegetais com sabores
diversos, desde sabores adocicados, amargos, picantes, etc. Cada especiaria possui um sabor e
aroma unico, ¢ quando adicionado ao produto vegetal, pode ajudar a reduzir sabores
indesejaveis, e destacar outras caracteristicas do alimento. As especiarias podem ser
adicionadas na forma de pd ou extrato para melhorar o sabor e as propriedades sensoriais.
Além disso, algumas dessas especiarias contém antioxidantes que podem proteger os lipidios

e 6leos em analogos de carne contra a degradacao oxidativa (YASHIN, 2013).

Ricon (2020), através de uma pesquisa feita com bebidas vegetais a base de grao bico e
coco, foi possivel analisar a aceitacdo da bebida adicionada do exrato de baunilha. Quando a
primeira analise sensorial foi feita, os consumidores de leite vegetal aceitaram bem os extratos
de grao-de-bico com 10 e 30% de coco. Quando o extrato de baunilha foi adicionado as duas

bebidas avaliadas na analise sensorial secundaria, a aceitacdo melhorou.

4.6.2 Oleos Essenciais

Outra substancia muito utilizada para a composicdo dos aromas sao os Oleos
essenciais. Os Oleos essenciais possuem ampla utilizagdo no mercado de perfumaria e
cosméticos, mas também sdo muito utilizados na industria alimenticia, j& que melhoram a

qualidade sensorial do alimento (RAVINDRA, 2015).
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De forma geral, os 6leos essenciais sao constituidos por terpenos. Os terpenos sao
hidrocarbonetos insaturados (MCMURRY, 2015) que, na presenca de oxigénio, se tornam
terpenodides, podendo apresentar diferentes fungdes quimicas: éalcoois, acidos, aldeidos,
cetonas e fendis. Os monoterpenos € os sesquiterpenos sdo subclassificagdes dos terpenos, e
apresentam volatilidade acentuada, o que ¢ de extrema importancia para os aromas dos
produtos naturais, principalmente de frutas citricas, ervas aromaticas, especiarias e

condimentos (FARKAS, 2016).

Figura S - Estruturas Quimicas do Eugenol e Carvona.
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Fonte: Ulanowska e Olas (2021).

4.6.3 Proteina Hidrolisada

As proteinas hidrolisadas também sdo uma alternativa para mascarar ¢ melhorar o
sabor dos alimentos plant-based. Elas sdo constituidas por uma mistura de oligopeptideos,
peptideos e aminoacidos livres que s3o obtidos a partir da hidrdlise das proteinas
(NASRI, 2017). Além de atuarem como realgadores de sabor da propria proteina, podem
auxiliar na criagdo do aroma caracteristico desejado, juntamente com outros ingredientes
(AASLYNG, 1998). A proteina hidrolisada contém muitos componentes volateis que
compdem um aromatizante, como pirazinas, piridinas, pirrole, acidos organicos, furanos e
furanonas, compostos contendo enxofre, alcoois, aldeidos, cetonas, ésteres e fenodis (LI,

2020).

Segundo pequisa realizada por Zhao et al (2011), a mistura da proteina de colza
hidrolisada com tripsina e uma protease neutra (um tipo especial de protease extraida de
Bacillus subtilis), adicionadas de substratos da reacdo de Maillard, produz um sabor

semelhante a carne. Eles descobriram que as condi¢gdes 6timas de reagdo eram um pH de 6,0,
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temperatura de reagdo de 120°C, tempo de reacao de 60 min, 6,0% de xilose, 1,2% de

cloridrato de cisteina, 0,8% de metionina e 0,1% de tiamina.

4.6.4 Extrato de Leveduras (Origem de Microrganismos)

Outro ingrediente capaz de conferir aroma para o alimento a base de plantas ¢ extrato
de levedura. Preparado a partir da levedura, principalmente de Saccharomyces cerevisiae,
possui alto teor de proteina e de acidos nucleicos. O processo de obtencao do extrato de
levedura ¢ resultado da solubilizacdo e concentragao do conteudo celular rompido de uma
cepa selecionada de levedura, seguindo trés etapas: crescimento das células, lise celular, e
concentragio do conteudo celular (THOME, 2021). A propria levedura contém alguns
compostos de sabor volateis, como tiofeno e pirazina, que podem produzir um aroma de carne
assada (Lin et al, 2014). Os extratos de levedura sdo amplamente utilizados em condimentos,
produtos de carne e assados, refeicdes prontas, e ¢ uma alternativa para o sabor de carne nos
alimentos a base de plantas. Além disso, os extratos podem ser enriquecidos com ingredientes
ndo volateis, incluindo agucares redutores, aminoacidos, peptideos, nucleotideos, lipidios e

tiamina, que contribuem para o sabor (ALIM et al, 2018).

Lu et al. (2011) obteve aromatizantes semelhantes a carne a partir do extrato de
levedura de cerveja sem a adigdo de lipidios animais e hidrolisado de proteinas de carne.
Através das andlises de extracdo e de avaliacdes sensoriais, Lin et al. (2014) conseguiu
identificar alguns compostos aromaticos no extrato de levedura, que conferem um sabor de
carne torrada. Estes compostos originam-se da reagdo de Maillard, oxidacdo lipidica e
degradacao de tiamina no extrato de levedura, que ¢ semelhante a via de formagdo de

compostos de sabor na carne.
4.6.5 Oleos Vegetais

A adicdo de oleos vegetais em alimentos plant-based ¢ outra possibilidade para
potencializar a por¢do aromatica do alimento. Sua adi¢dao no produto ¢ considerada necessaria
porque o 6leo vegetal pode se auto oxidar para produzir compostos de sabor e também pode
evitar a perda de outros componentes de sabor durante o processamento (RESURRECCION,
2004). Os oleos vegetais mais utilizados nestes produtos incluem o 6leo de coco, canola
prensada e girassol, que sdo usados para simular o papel das gorduras animais na formagao do
sabor. A andlise e a identificagdo de compostos de sabor mostraram que esses 6leos vegetais

contém acidos graxos semelhantes aos lipidios animais. Esses 0leos sdo misturados em
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proporg¢do e oxidados direcionalmente a uma temperatura especifica para simular o sabor dos

lipidios animais (LI, 2020).
4.6.6 Aromas de Reacao

Os aromas conhecidos como aromas de rea¢do ou transformagdo sdo obtidos por
aquecimento a uma temperatura ndo superior a 180 °C por um tempo nao superior a 15

minutos, com seu pH nao excedendo a 8.

De acordo com a RDC N° 725, de 1° de Julho de 2022, os aromas de reagao podem ser

classificados como:

“IV — aromatizante de reacdo natural: aromatizante de reacdo obtido exclusivamente de

matérias-primas ou ingredientes naturais;

V — aromatizante de reacao ou transformacao: produto obtido por aquecimento comparavel ao
cozimento de alimentos, a partir do processamento conjunto de ingredientes ou alimentos que
contém nitrogénio aminico e agtcar redutor, compreendendo o aromatizante de reacdo natural

¢ o0 aromatizante de reacao sintético;

VI — aromatizante de reagdo sintético: aromatizante de reacdo obtido de pelo menos uma

matéria-prima ou um ingrediente sintético;” (ANVISA, 2022).

As matérias-primas habitualmente utilizadas na fabricacdo desses aromas incluem
fontes de nitrogénio protéico, ou seja, alimentos que contenham nitrogénio protéico, como por
exemplo carnes, ovos, produtos lacteos, cereais, produtos vegetais, e seus extratos, leveduras
autolisadas, peptideos, aminoacidos e/ou seus sais. Os aromas podem ser obtidos também de

fontes de carboidratos, fontes de lipideos, ervas, especiarias e seus extratos. (FANI,[s.d])

O aroma de reagdao mais conhecido ¢ obtido a partir da reacdo de Maillard, que ¢ de

grande importancia na formagao de cor e sabor dos alimentos (OSS, 2019).

A reacdo de Maillard ¢ usada na industria de aromas e alimentos para produzir aromas
de processo/reacdo ou para produzir aromas no processamento de alimentos. A maioria das
patentes baseadas na tecnologia de reacdo de Maillard ¢ direcionada para a producdo de
sabores processados, como carne ¢ seus analogos. A maioria desses sabores de reacdo aponta
para cisteina e tiamina como importantes compostos precursores contendo enxofre (Kerler et

a, 2010).
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Em estudos recentes, a proteina vegetal se mostrou inicialmente pouco solivel, a
proteina de ervilha concentrada (PPC) ou isolada (PPI), poderia ser associada covalentemente
com goma arabica seca (GA) através da reacdo de Maillard, especialmente devido a sua
capacidade emulsificante e solubilidade proxima ao ponto isoelétrico (IEP) da proteina (Zha
et al, 2019). Igualmente importante, as alteracdes conformacionais das proteinas da ervilha
apos a conjugacdo podem potencialmente afetar o nivel de sabores desagradaveis, bem como

a formacao de alguns volateis (CERNY, 2013).
4.6.7 Tecnologia de Encapsulacio

Além das substancias existentes que compdem os aromatizantes, e que favorecem a
criacdo de novos aromas para produtos a base de plantas, algumas tecnologias também podem
ser utilizadas para beneficiar este processo. A tecnologia de encapsulagdo em aromas e
fragrancias revolucionou a indéstria de fragrancias e alimenticia. A microencapsulagido se
resume no processo de encapsular, “cobrir”, pequenas quantidades de liquidos, solidos ou
gases com materiais que fornecem uma barreira contra 0o meio ambiente e/ou reagdes

quimicas, como aquecimento e oxidagdao (FINCH, 1993).

Diversos estudos estdo sendo realizados no setor de alimentos com o objetivo de

aplicar esses compostos para melhorar os produtos do ponto de vista nutricional e sensorial.

Em relagdo ao encapsulamento molecular, as ciclodextrinas apresentam as seguintes
vantagens: ela abrange uma ampla variedade de compostos que podem ser encapsulados, ¢ um
método relativamente mais simples, € com baixo custo, preservando as propriedades fisicas e
quimicas das moléculas (CARDELLO, 1996). As trés ciclodextrinas de ocorréncia natural sao
alfa (0-CD), beta (B-CD) e gama (y-CD), com 6, 7 e 8 unidades D-(+)-glucopiranose,
respectivamente (LOFTSSON, 2001).

Uma das mais promissoras possibilidades de estabilizacdo do flavor ¢ a formagao de
complexo de inclusdo (encapsulagao molecular) com B-ciclodextrina (LINDNER, 1981). A B-
ciclodextrina possui superficie externa hidrofilica e cavidade hidrofobica, que formam
complexos de inclusdo com moléculas hidrofobicas de dimensdes adequadas (Singh et al,
2016). Ela ¢ considerada GRAS (Generally Recognized As Safe) desde 1998. Além disso,
tem sido investigado na melhoria do aroma e sabor usando sua capacidade de formar

complexos de inclusdo com vérios compostos (SHAW, 1984).
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Em um estudo recente, observou-se o efeito da B-ciclodextrina para a melhoria de
sabor em uma proteina plant-based composta de filme de yuba (casca de tofu). A adicdo da B-
ciclodextrina através da cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massa (GC-MS)
contribuiu para as reducdes significativas nos compostos relacionados ao sabor do feijao,
como l-octen-3-o0l, 2-heptanona e benzaldeido, que foram usados para a formagao do filme de
yuba. A aplicagdo de uma concentragdo maior de B-ciclodextrina (2 ou 4%), € a remoc¢ao do
excesso de B-ciclodextrina preso no aroma mostrou uma redugdo na percepcao sensorial do

sabor do feijao (LEE, 2020).
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Através do presente trabalho, ¢ possivel concluir que os alimentos plant-based se
tornaram parte importante do comércio alimenticio, devidos & mudangas de estilo de vida,
culturais, e ambientais. Definitivamente, os aromatizantes adicionados aos produtos plant-
based, assim como as técnicas utilizadas para mascarar o sabor e odor dos produtos sdo de
extrema importancia, ja que a matéria-prima desses produtos possuem sabor residual
marcante. As especiarias possuem uma forte tendéncia de estarem cada vez mais presentes na
lista de ingredientes dos produtos a base de plantas, por serem vidveis economicamente, e
faceis de serem obtidas. Esse estilo de alimentagdo tende a aumentar ano ap6s ano, € o uso de
aromatizantes ¢ indispensavel para que o produto seja bem aceito pelos consumidores,

fazendo com que a comercializa¢ao dos produtos continue abrangendo tantas pessoas.
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