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Objectif :
Réduction du sucre
Réduction du sel

Protéines naturelles édulcorantes

Les huit protéines naturelles édulcorantes connues
actuellement, avec leur faible indice glycémique,
conviennent aux diabétiques ainsi qu’aux personnes
suivant une diete cétogene ou réduite en glucides. De plus,
elles ne semblent pas soulever de questions d’innocuité
car, d’une part, elles sont digérées et métabolisées comme
les autres protéines et d’autre part, les plantes dans O
lesquelles elles sont présentes sont utilisées comme agent
sucrant par les communautés locales depuis des siecles.
Les protéines édulcorantes ne sont pas toutes
commercialisées a I’heure actuelle, et celles qui le sont ne
sont pas autorisées comme édulcorant partout dans le
monde. Elles sont tout de méme pergues comme ayant un
fort potentiel commercial.

On connaft actuellement sept protéines naturelles au go(t sucré:
la monelline, la brazzéine, la thaumatine, le lysozyme, la
mabinline, la curculine et la pentadine. Une huitieme protéine
s’ajoute a cette liste : la miraculine. Méme si cette derniere n’a
aucun go(t sucré en elle-méme, elle a la capacité d’induire un
go(t sucré en présence d’acidité. On la considere donc comme
une protéine édulcorante.

Les protéines édulcorantes sont pressenties comme ayant un fort
potentiel pour combler le besoin d'édulcorants agréables au
golt, de source naturelle et sans les problemes métaboliques
associés aux sucres. Les techniques de production industrielles
par fermentation sont au point pour certaines de celles-ci et en
développement pour les autres. Il ne reste qu’a espérer que les
autorisations légales ne tardent pas afin de les rendre disponibles
comme édulcorants partout dans le monde.

La monelline

La monelline est une protéine au go(t sucré naturellement
présente dans le fruit d'un arbuste vivant en Afrique
(Dioscoreophyllum volkensii). Elle est de 800 a 2 000 fois plus
sucrée que le saccharose, a poids égal.

Son golt sucré, long a apparaitre, persiste longtemps.
Cependant, en combinaison avec d'autres édulcorants, cette
persistance du go(t sucré est réduite grace a une synergie entre

édulcorants. Sa valeur calorique est de 4 kcal par gramme,
comme le sucre, mais son Indice glycémique est égal a 0.

Soluble dans I'eau, elle perd toutefois sa saveur sucrée dans les
boissons gazéifiées car elle devient instable en milieu acide. De
plus, a cause de son Instabilité a haute température, elle n'est
pas utilisée dans les aliments transformés qui ont besoin d’étre
chauffés. Elle est plutot utilisée comme édulcorant de table
comme le sucre de table.

La brazzéine

La brazzéine est une protéine au golt sucré naturellement
présente dans le fruit du Pentadiplandra brazzeana Baillon,
arbuste grimpant originaire d'Afrique centrale. Son pouvoir
sucrant est de 500 a 2 000 fois plus intense que le saccharose a
poids égal.

Son profil gustatif est le plus proche du saccharose des sept
protéines au golt sucré. Présentant un léger arriere-go(t de
réglisse, elle donne une sensation glaciale a haute concentration
mais aucun arriere-go(t amer. Le délai avant le pic de go(t sucré
est trés long (4 a 5 secondes) et celui-ci persiste longtemps. C'est
pourquoi son plein potentiel comme édulcorant est atteint en
combinaison avec d'autres édulcorants car la longue persistance
de son go(it sucré masque les arriere-goQts persistant des autres



édulcorants intenses. Sa valeur calorique est de 4 kcal par
gramme, comme le sucre, mais a un Indice glycémique égal a 0.

Elle est soluble dans I'eau et stable a I'acidité. On la dit
légerement thermolabile mais reste assez stable a la chaleur pour
étre utilisée dans les plats cuisinés et les aliments transformés.
Son utilisation peut étre intéressante en synergie avec le stévia
car elle masque l'arriere-go(it de cet édulcorant intense. On
rapporte qu’elle pourrait remplacer de 2 a 25 % du saccharose
dans les aliments.

Cette protéine est expérimentalement produite par
fermentation mais on s’attend a une mise en marché a grande
échelle entre 2022 et 2026 par différentes compagnies.

La thaumatine

La thaumatine représente une famille de protéines au go(t sucré
présentes dans le fruit Katemfe, un arbre originaire de la forét
tropicale africaine. Elles sont extraites de la graine du fruit.
Lorsqu’on parle de la thaumatine, on fait habituellement
référence au mélange des deux protéines qui sont les plus
abondantes dans la graine : thaumatine | et thaumatine Il. Quatre
autres protéines au go(t sucré s'y trouvent en moindre quantité
:thaumatine Ill, thaumatine a, thaumatine b et thaumatine c. Les
thaumatines sont entre 2 000 et 3 000 fois plus sucrées que le
saccharose a poids égal.

Le profil sensoriel de la thaumatine est différent de celui du
saccharose. Il se caractérise par un départ lent et un goQt sucré
persistant avec un arriere-go(t de réglisse. On ['utilise dans
|'alimentation humaine comme édulcorant, comme exhausteur
de golt ou masqueur d'amertume. En combinaison avec des
édulcorants naturels (sucres, sucres alcool) mais aussi avec des
édulcorants intenses, comme le stévia, on a un accord parfait
entre golt sucré et fonctionnalité. Elle est excellente pour
masquer des notes indésirables persistantes comme I'amertume.
Son Indice glycémique est égal a 0.

La thaumatine est soluble dans l'eau et dans les solutions
aqueuses alcooliques. Elle ne provoque pas la carie dentaire. Elle
est utilisée souvent en combinaison avec d'autres édulcorants a
cause de son arriére-goQt de réglisse et de son départ gustatif
lent. Elle est stable a la chaleur et en milieu acide. Utilisée sous
forme de poudre dans la gomme a macher, on a constaté des cas
de réaction allergique, mais aucune réaction lorsqu'utilisée sous
forme liquide. Sa saveur et son go(t sucré sont améliorés
lorsqu'utilisée avec du stévia. Elle fonctionne bien comme
exhausteur de go(t dans les produits laitiers et les aliments
réduits en sodium.

Les thaumatines 1 et 2 sont commercialisés. Elles sont utilisées
dans les boissons caféinées, les gommes a macher, les sauces, les
limonades, les produits vitaminés et fortifiés, les yogourts, les
desserts, les confitures et les boissons alcoolisées.

La thaumatine est autorisée au Canada dans les gommes a
macher et les rafraichisseurs d'haleine (500 ppm), dans les
succédanés de sel (400 ppm) et les préparations aromatisantes
(100 ppm).

Le lysozyme

Aussi connu sous le nom de muramidase, le lysozyme est une
protéine enzymatique treés répandue dans le régne animal. Le
lysozyme de blanc d'ceuf (type C) est particulierement
intéressant comme édulcorant car elle posséde une saveur
sucrée 200 fois plus intense que la thaumatine.

Son golt sucré intense, indépendant de son activité
enzymatique, persiste fortement et longtemps et est
accompagné d’une faible astringence. Il a été produit
expérimentalement par fermentation avec un haut rendement.

Le lysozyme provenant du blanc d'ceuf est autorisé au Canada
comme enzyme alimentaire dans les fromages (bonnes pratiques
industrielles). Cependant, il doit faire I'objet d’'une mise en garde
car il a été identifié comme un allergene.

Le mabinline

La mabinline représente une famille de protéines au go(t sucré
extraites de la graine de mabinlang (Capparis massaikai Levl.),
une plante originaire de la province chinoise du Yunnan. Cette
famille comprend quatre protéines homologues nommées
mabinline 1, mabinline 2, mabinline 3 et mabinline 4. Elles sont
100 fois plus sucrées que le saccharose a poids égal.

Le profil sucrant de la mabinline est similaire a celui de la
thaumatine. La mabinline 2 est tres soluble dans I'eau et est la
plus stable des quatre a la chaleur (go(t sucré inchangé aprés 48
heures a 100°C). Les 3 autres sont moins stables (les mabinlines
3 et 4 conservent leur go(t sucré apres 1 heure a 80°C; la
mabinline 1 perd son pouvoir sucrant apres 1 heure a 80°C).

Aucune production industrielle n’est présentement cours.
La curculine

Aussi appelée néoculine, la curculine est une protéine au go(t
sucré présente dans le fruit de Molineria latifolia, une plante de
Malaysie. On la dit 500 fois plus sucré que le saccharose a poids
égal mais, en réalité, son pouvoir sucrant varie en fonction de sa
concentration et du pH (entre 430 et 2070 fois plus sucré que le
saccharose).

Elle a la particularité de modifier la perception du go(t : apres la
consommation de curculine, I'eau pure ou une solution acide est
percue sucrée. La sensation de sucré dans la bouche peut
persister jusqu'a cing minutes et méme 10 minutes dans une
solution acide (acide citrique, acide ascorbique, acide acétique).



Instable a la chaleur, elle se dégrade et perd son pouvoir
édulcorant a partir de 50°C. Sa saveur sucrée est réduite en
présence d'ions divalents (Ca2+, Mg2+) a pH neutre. Ces ions
n'ont cependant aucun effet sur sa propriété d'amplification du
sucré en solution acide. Les ions monovalents (Na+, Cl-), quant a
eux, n'ont pas d'effet sur la curculine.

Il semble qu’elle soit commercialisée au Japon comme additif
alimentaire mais pas ailleurs dans le monde.

La pentadine

La pentadine est une protéine au go(t sucré présente dans le
fruit du Pentadiplandra brazzeana Baillon, un arbustre grimpant
de la forét tropicale africaine. Elle est 500 fois plus sucrée que le
saccharose, a poids égal. Son profil temporel sucrant est plus
proche de la monelline mais ressemble a celui des autres
protéines sucrantes, avec un départ retardé et un déclin tardif.
Avec 4 calories par gramme, son Indice glycémique est égal a 0.
Ses propriétés fonctionnelles restent encore a explorer.

La miraculine

La miraculine est une protéine présente dans le fruit de I'arbre
Synsepalum dulcificum, originaire de I’Afrique de I'Ouest. Celle-
ci n’a pas de saveur en elle-méme. Une fois dans la bouche, elle
se fixe sur les récepteurs du sucré et de 'amer. A pH neutre, elle
n’active pas ces récepteurs. Dans ces conditions, elle se trouve
ainsi a réprimer les sensations sucrée et amere.

Par contre, en présence d’acidité, elle active les récepteurs du
sucré de fagcon trés intense. Le phénomene disparait par lui-
méme lorsque la salive fait remonter le pH et entraine les
protéines hors des récepteurs. La miraculine peut donc
augmenter l'impression sucrée d’un aliment peu sucré acidulé.
En conditions acides, elle est 5 500 fois plus sucrée que le
saccharose et son profil gustatif s'approche de celui du
saccharose.

De plus, selon certains travaux de recherche, la miraculine
pourrait agir sur d’autres sensations que le sucré ou I'amer. En
effet, celle-ci pourrait amplifier et lisser les arémes des aliments.

Malheureusement, la miraculine est sensible a la chaleur.
Lorsque l'aliment qui en contient est chauffé, elle perd sa
capacité a stimuler les récepteurs de golt sucré. Cela limite les
possibilités d’application. Elle est présentement commercialisée
gue comme curiosité et est utilisée a titre récréatif seulement.
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