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Objectif : Réduction du sucre Stévia 2.0

La feuille de stévia n’avait pas révélé
tous ses secrets. On savait que certaines
de ses molécules édulcorantes, ayant un
profil sensoriel trés proche du sucre mais
sans I’arriere-got associé auparavant au
stévia, s’y retrouvent en tres faible
concentration. Aujourd’hui, quelques-
unes de celles-ci peuvent étre produites
en grande quantité grace a la
fermentation et sont maintenant
disponibles sur le marché des !
ingrédients.

Les molécules édulcorantes du stévia

La feuille de stévia (Stevia rebaudiana), plante originaire Les glycosides de stéviol les plus abondants dans la feuille de

d’Amérique du Sud, contient au-dessus de quarante molécules stévia sont le stévioside et le rébaudioside A. Les autres

au goUt sucré treés intense appelées glycosides de stéviol. Celles glycosides de stéviol s’y retrouvent en tres faible quantite.

montrant le plus fort potentiel commercial sont le stévioside et

six rébaudiosides : rébaudioside A (reb A), rébaudioside B (reb Tous les glycosides de stéviol ne s’égalent pas

B), rébaudioside C (reb C), rébaudioside D (reb D), rébaudioside

E (reb E) et rébaudioside M (reb M). Le stévioside, premier édulcorant découvert dans la feuille de
stévia, présente un goQt sucré tres intense mais son profil sucré

Voici , dans le tableau 1, l'intensité relative du goGt sucré des apparait différent de celui du saccharose. En effet, la sensation

différents glycosides de stéviol, en comparaison avec le de sucré survient plus tardivement et est plus persistante Elle

saccharose (sucre de table). s’accompagne d’un golUt amer et d’un arriere-golt qui

s'apparente a celui de la réglisse.
Tableau 1 Intensité du golt sucré de quelques glycosides de

stéviol par rapport au saccharose Le rébaudioside A, découvert plus tard possede un meilleur profil
que celui du stévioside, car il génere un golt sucré plus net
Glycoside de | Intensité du golt ressemblant plus a celui du saccharose. Mais comme le
stéviol sucré par rapport au stévioside, la sensation de sucré s’exprime plus tardivement et
saccharose est plus persistante avec un arriere-goQt amer et de réglisse.

Saccharose 1
Stévioside 300 Les rébaudioside D et M induisent beaucoup moins d'amertume
Rébaudioside A 250 3 450 et d'arriere-go(t que le Rébaudioside A. Ces rébaudiosides
Rébaudioside B 300 3 350 permettent donc une plus grande réduction du sucre (jusqu’a
Rébaudioside C 503120 100%) que le rébaudioside A et le stévioside. Leur profil gustatif
Rébaudioside D 250 3 400 plus rond avec, en prime, une apparition plus rapide du go(t
Rébaudioside E 150 & 300 sucré, s’approche donc plus de celui du vrai sucre.
Rébaudioside M 200 a 300




La production des glycosides de stéviol

Quelques compagnies se spécialisent dans la production des
glycosides de stéviol. Elles se servent d’un procédé d’extraction
a I'eau pour d’abord obtenir un mélange des tous les glycosides
de stéviol. Par la suite, grace a une technique de cristallisation,
elles séparent les glycosides de stéviol les uns des autres et les
purifient. Cependant, la production industrielle des rébaudioside
B, C, D, E et M nécessite une trés grande quantité de matiére
premiére, étant donné leur faible concentration dans la feuille
de stévia.

En contrepartie, il est aujourd’hui possible de produire les
rébaudiosides D et M par fermentation a partir de glucose, ce qui
permet d’obtenir de grandes quantités de ces glycosides de
stéviol sans consommation de feuilles de stévia.

Les préparations édulcorantes offertes sur le marché
des ingrédients

Plusieurs fournisseurs d’ingrédients offrent les préparations
édulcorantes a base de stévia sous différentes formes. Certains
offrent un Infusion de feuilles de stévia comprenant tous les
glycosides de stéviol dans les mémes proportions que dans la
feuille, c’est-a-dire avec une grande proportion de stévioside et
de rébaudioside A, puisque ceux-ci dominent.

D’autres offrent les différents rébaudiosides individuels ou en
mélange obtenus par extraction a I’eau de la feuille de stévia ou
par fermentation (pour les rébaudiosides D et M).

Applications

Tous les produits sucrés peuvent bénéficier du remplacement du
sucre par un édulcorant a base de stévia. Cependant, les
rébaudiosides D et M seront privilégiés dans les produits
requérant un niveau de golt sucré élevé comme les boissons
gazeuses, les eaux aromatisées, les thés glacés, les boissons
énergisantes, les cafés prét a boire, les boissons en poudre, les
liqguides aromatisant pour I'eau, les cremes glacées et les autres
desserts glacés, les smoothies, les laits au chocolat, les yogourts,
les confiseries, les barres et les céréales.
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