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Resumo  

O consumo excessivo de açúcares livres está associado ao aumento da obesidade 

a nível global. À luz deste problema, o interesse por edulcorantes não calóricos 

como alternativas ao açúcar, tem vindo a crescer, contudo, acoplado a esse 

crescimento, surgem também preocupações com a segurança e eficácia desses 

compostos, o que motiva a procura por substitutos naturais que suprimam essas 

necessidades. É neste contexto que as proteínas com sabor doce emergem como 

alternativas promissoras, apresentando uma combinação de elevado poder 

adoçante com origem natural e aparente segurança. Esta revisão explorou a 

origem, propriedades físico-químicas, segurança, aplicações tecnológicas e 

limitações das diversas proteínas com sabor doce conhecidas, (taumatina, 

brazzeína, monelina, curculina/neoculina, miraculina, mabinlina, pentadina, 

lisozima da clara de ovo e o adoçante de trufa de mel). Os resultados revelam 

que, apesar do reconhecimento da segurança de algumas destas proteínas por 

órgãos regulatórios, obstáculos como a instabilidade térmica, efeitos sensoriais 

indesejáveis, escassez das origens e entraves regulatórios ainda limitam a sua 

utilização generalizada na indústria alimentar. No entanto, os avanços em 

biotecnologia, como sistemas de produção recombinantes e engenharia proteica, 

e maior investimento na investigação destas proteínas, têm demonstrado 

capacidade para superar essas limitações. Em suma, embora as proteínas com 

sabor doce se apresentem como uma alternativa viável e segura à utilização do 

açúcar na indústria alimentar, o seu sucesso está dependente não só de fatores 

como desenvolvimento tecnológico, validação científica rigorosa e 

regulamentação, como também, de um processo de comunicação transparente 

com o consumidor final. 
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Abstract 

The excessive consumption of free sugars is associated with the global increase in 

obesity. Considering this issue, interest in non-caloric sweeteners as sugar 

alternatives has been growing. However, alongside this growth, concerns have also 

arisen about the safety and efficacy of these compounds, which has driven the 

search for natural substitutes that can meet these needs. In this context, sweet-

tasting proteins have appeared as promising alternatives, offering a combination 

of high sweetening power, natural origin, and apparent safety. This review 

explored the origin, physicochemical properties, safety, technological 

applications, and limitations of various known sweet-tasting proteins (thaumatin, 

brazzein, monellin, curculin/neoculin, miraculin, mabinlin, pentadin, egg white 

lysozyme, and honey truffle sweetener). The findings reveal that, despite the 

safety of some of these proteins being recognized by regulatory bodies, obstacles 

such as thermal instability, undesirable sensory effects, scarcity of sources, and 

regulatory barriers still hinder their widespread adoption in the food industry. 

Nevertheless, advances in biotechnology, such as recombinant production systems 

and protein engineering, as well as increased investment in research on these 

proteins, have shown potential to overcome these limitations. In conclusion, 

although sweet-tasting proteins are a viable and safe alternative to sugar use in 

the food industry, their success depends not only on technological development, 

rigorous scientific validation, and regulation but also on a transparent 

communication process with the end consumer. 
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Introdução 

O aumento do consumo de açúcares livres (AL) é um dos principais fatores que 

contribuem para o escalar dos casos de excesso de peso e de obesidade(1). Sendo 

estes, por sua vez, uns dos principais fatores de risco para uma variada gama de 

doenças não transmissíveis, como diabetes tipo 2, doenças cardiovasculares, 

doenças respiratórias crónicas e problemas digestivos(2). Segundo a Organização 

Mundial de Saúde (OMS), em 2022, 1 a cada 8 pessoas vive com obesidade, tendo 

a prevalência de obesidade em adultos duplicado desde 1990. No mesmo período, 

também em crianças com idade superior a 5 anos e na adolescência, a prevalência 

de obesidade subiu de 8% para 20%(2). Este problema, que outrora se atribuía 

maioritariamente a países desenvolvidos, tem adquirido proporções globais, com 

o vertiginoso crescimento de casos em países em desenvolvimento e países 

subdesenvolvidos(2, 3). O contributo dos AL para a formação de um ambiente 

obesogénico provém do seu elevado contributo energético sem que forneça outros 

nutrientes, o que contribui para um aumento do risco de um ganho de peso não 

saudável(3, 4). Outro problema causado pelo elevado consumo deste grupo é o 

aparecimento de cáries dentárias(4). Com base nestes dados, a Organização 

Mundial da Saúde (OMS) emitiu, em 2015, recomendações fortes no sentido de 

reduzir o consumo de açúcares livres ao longo de todo o curso de vida, 

recomendando que a ingestão destes não ultrapasse os 10% do valor energético 

total diário(4). Como resposta a estas recomendações ocorreu um aumento 

exponencial do interesse nos edulcorantes(1), e, por sua vez, a indústria alimentar 

(IA) investiu significativamente no desenvolvimento de substitutos do açúcar que 

fossem seguros, estáveis e organoleticamente aceitáveis. No entanto, mesmo que 
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adoçantes artificiais (como o aspartame e a sucralose) e naturais (como a stevia) 

se tenham tornado amplamente disponíveis, muitos apresentam desafios à 

aceitação, nomeadamente devido à presença de um gosto residual desagradável, 

preocupações quanto à segurança a longo prazo e limitações em aplicações 

culinárias e industriais(5-7). Devido às preocupações suscitadas, nomeadamente a 

incerteza da efetividade dos edulcorantes no controlo de peso a longo prazo, ou 

se existe alguma ligação entre os edulcorantes e outros efeitos nefastos na saúde, 

a OMS, requisitou a elaboração de uma revisão sistemática e meta-análise com o 

objetivo de reunir informação que auxiliasse na formulação de linhas orientadoras 

para o consumo de edulcorantes. As evidências reportadas resultaram na 

recomendação temporária de evitar o uso deste tipo de aditivos alimentares 

(AdAl)(1, 8). Mesmo antes deste novo posicionamento da OMS, ocorreu um 

crescimento na procura por novos edulcorantes que respondessem não só aos 

requisitos sensoriais de um bom substituto de açúcar, como também, garantissem 

a segurança para o consumidor. Alguns exemplos incluem extratos naturais de 

plantas, açúcares raros de ocorrência natural, técnicas de revestimento de 

transportadores minerais com açúcar, cristais de açúcar com estrutura 

modificada, e proteínas com sabor doce (PSD)(9). Estas proteínas têm despertado 

especial atenção devido à capacidade de serem expressas em sistemas de 

expressão heterólogos(10), e a capacidade de utilizar engenharia genética de forma 

a alterar as características das mesmas(11), bem como associações com efeitos 

benéficos, como propriedades antioxidantes, anti-inflamatórias e efeitos 

protetores contra alterações metabólicas induzidas por dietas hipercalóricas(12-14). 
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Objetivos 

Os objetivos do presente trabalho são explorar a origem, propriedades físicas e 

químicas, segurança, aplicações, limitações tecnológicas e perspetivas futuras das 

PSD, de modo a avaliar se estas apresentam as características necessárias para 

serem viabilizadas e prosperarem como substitutos do açúcar na indústria 

alimentar. 

Metodologia 

Para a revisão da literatura recorreu-se às bases de dados Pubmed, Web of Science 

e Scopus, utilizando os seguintes termos de pesquisa: ("sweet protein") OR ("sweet 

tasting protein") OR ("sweet proteins") OR ("sweet tasting proteins") (Pubmed e 

Scopus) e "sweet protein" (Topic) or "sweet proteins" (Topic) or "sweet tasting 

protein" (Topic) or "sweet tasting proteins" (Topic) (Web of Science). 

A seleção dos artigos teve em consideração o ano de publicação, tendo sido 

incluídos estudos publicados entre 2015 e 2025. A última pesquisa foi realizada a 

03/06/2025. Inicialmente, foram identificados 634 artigos, dos quais 322 

permaneceram após a remoção de duplicados. Seguiu-se uma triagem com base 

nos títulos e resumos, resultando na seleção de 144 artigos. Destes, 20 foram 

excluídos por não ser possível aceder ao texto integral. Dos 124 artigos restantes, 

56 foram incluídos na revisão. Adicionalmente, foram incorporados 6 artigos 

provenientes de pesquisa manual, totalizando 62 artigos selecionados, dos quais 

aproximadamente 70% foram publicados a partir de 2020. 

Artigos em outra língua que não o inglês foram traduzidos com recuso ao ChatGPT 

e ao Deepseek. A bibliografia dos artigos também foi alvo de revisão. 
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O processo de seleção de artigos também pode ser consultado no (Apêndice A - 

Diagrama de Fluxo Relativo á Metodologia). A par dos artigos, foram consultados 

os sites da Autoridade Europeia para a Segurança dos Alimentos (EFSA), OMS, Food 

and Drug Administration (FDA) e da Comissão Europeia (CE). 

Em anexo encontra-se o parecer do coorientador de estágio (Anexo 1). 

Proteínas com sabor doce 

As PSD são portadoras de uma capacidade adoçante e de outras características, o 

que as faz ser consideradas como um potencial substituto, tanto do açúcar, como 

de edulcorantes artificiais, de forma a contribuir com o combate à diabetes e à 

obesidade, e mitigar o impacto do elevado consumo de AL(15). Atualmente, 

existem 9 proteínas que, ou possuem um sabor doce, ou propriedades de alteração 

da perceção do sabor, ou ambos, sendo que 7 provêm de uma fonte natural e 

vegetal, entre elas a Taumatina (TMTN), Brazzeína (BRZN), Monelina (MNLN), 

Curculina (CRLN)/Neoculina (NCLN), Miraculina (MRCL), Mabinlina (MBLN), 

Pentadina (PNTD) e 1 com origem num fungo, o Adoçante de Trufa de Mel (ATM)(16-

18). A maior parte destas proteínas podem ser encontradas e extraídas de plantas 

que crescem em florestas tropicais(19), sendo a ATM a única a contrariar esta 

tendência(17). Dentro destas, as que melhor se encontram estudadas são a TMTN, 

a MNLN e a BRZN(15). Além das mencionadas, existe também uma PSD de origem 

animal, a lisozima da clara de ovo (LCO)(16, 20). 

Mecanismo de perceção da doçura 

As PSD produzem a sensação desse tipo de sabor ao interagirem com o recetor do 

sabor doce, um heterodímero formado pelas subunidades T1R2 e T1R3, localizadas 

na membrana das células gustativas. A estrutura tridimensional completa deste 
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recetor ainda não foi completamente elucidada, no entanto, o modelo mais aceite 

à data de escrita é o modelo da cunha (“wedge model”), no qual a superfície da 

PSD se encaixa de forma complementar à superfície do recetor. Quando a PSD se 

liga ao recetor, ativa uma cascata de sinais intracelulares que têm como 

consequência a perceção do sabor doce(15, 21). Para além deste mecanismo, um 

estudo de modelação molecular demonstrou que as interações eletrostáticas entre 

o recetor e a PSD são fundamentais para a intensidade do sabor doce(22). 

Taumatina 

A TMTN é uma PSD de origem natural, extraída dos arilos do fruto da planta 

Thaumatococcus daniellii, nativa das florestas tropicais da África Ocidental. Esta 

proteína, apesar de possuir um retrogosto característico, apresenta uma doçura 

cerca de 1600 a 3000 vezes superior à da sacarose (por unidade de massa)(23-25) e 

ocorre naturalmente em várias isoformas, sendo as principais a TMTN I e II, que 

possuem 207 aminoácidos (AA) e um ponto isoelétrico elevado(23, 26). Ambas as 

isoformas compartilham uma estrutura rica em pontes dissulfeto, o que confere 

estabilidade térmica e resistência a condições ácidas(23, 27, 28). Em pH ácido, a 

TMTN é especialmente estável, sobrevivendo a tratamentos térmicos como a 

pasteurização(27). O consumo desta proteína é considerado seguro por órgãos 

reguladores como a EFSA, que concluiu em 2021 uma reavaliação da TMTN 

enquanto AdAl(29, 30), e a FDA(31), que não atribuíram um limite de ingestão diária 

adequado, dado o seu perfil toxicológico e alta digestibilidade(24, 32). Atualmente, 

a TMTN é aplicada em chicletes, laticínios, bebidas, rações para animais, tanto 

como adoçante, como para mascarar sabores indesejados(32, 33). Uma das 

limitações do uso da TMTN prende-se com a inviabilidade económica da sua 
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extração diretamente da planta, uma vez que, esta é limitada por fatores como 

maturação do fruto, variações sazonais e dificuldade de cultivo em larga escala(32, 

33), no entanto, para contornar estas limitações, têm vindo a ser explorados 

diversos sistemas de produção com recurso à tecnologia do ADN recombinante. De 

entre os sistemas de produção estudados, o que demonstra maior potencial é a 

levedura Pichia pastoris, pois permite expressão extracelular, crescimento em 

alta densidade e processamento pós-tradução adequado, incluindo a correta 

formação das pontes dissulfeto(23, 28, 33). Outros sistemas utilizados incluem E. coli, 

Aspergillus spp., Saccharomyces cerevisiae, e sistemas de expressão transgénica 

em plantas como tomate, arroz, alface, pepino e morango(25, 34, 35). Com o avanço 

da engenharia genética, do controlo de processos fermentativos e da biologia de 

sistemas, cresce a expectativa de que a TMTN se consolide como um adoçante 

natural competitivo e sustentável(33). Além disso, o contínuo aprimoramento da 

proteína, de forma a reduzir seu retrogosto característico, poderá expandir ainda 

mais seu uso como substituto do açúcar em alimentos(25). 

Brazzeína 

A BRZN, outra PSD de origem natural, foi isolada em 1994 da polpa dos frutos da 

planta africana Pentadiplandra brazzeana Baillon, conhecida localmente como 

"oubli"(36, 37). É a menor das PSD conhecidas com apenas 54 AA(37-39) e a sua doçura 

é de 500 a 2000 vezes maior que a da sacarose (por unidade de massa). Esta 

variação ocorre devido à existência de diferentes isoformas da BRZN(40-43). A BRZN 

apresenta uma estrutura altamente compacta e estável, formada por uma α-hélice 

curta, três folhas β antiparalelas e quatro pontes dissulfeto intracadeia, esta 

estrutura confere-lhe resistência térmica e estrutural(36, 37, 43). As duas formas 

desta proteína são encontradas na natureza, 80% na forma de pyrE-brazzein, que 
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contém um resíduo de ácido pirolidônico no terminal N, e é menos doce, e 20% na 

forma de des-pyrE-brazzein que não possui o resíduo mencionado, e apresenta 

uma doçura cerca de duas vezes superior à outra forma(36-38). Esta proteína é 

altamente solúvel em água e estável entre pH 2,5 e 8, além de resistir a 

temperaturas até 98 °C por 2 horas, ou 80 °C por 4,5 horas sem perder a doçura, 

mostrando ser uma proteína com características necessárias para a aplicação na 

IA(37, 44, 45). Avanços em bioengenharia resultaram na produção de variantes que 

apresentam maior doçura, como a “3M-Brazzein”, uma mutação tripla que atingiu 

22.500 vezes a doçura da sacarose, sendo cerca de 18 vezes mais doce que a BRZN 

selvagem(12, 40, 42), ou a remoção do metionina N-terminal, que contribui para o 

aumento da doçura da BRZN em versões recombinantes expressas em E. coli(46).  

Como a extração direta da planta é bastante limitada, quer pela baixa 

concentração da proteína no fruto, cerca de 0,2%, quer pela própria dificuldade 

de cultivo da planta(36), foram desenvolvidos diversos sistemas de expressão 

heterólogos, dentre eles bactérias como a E. coli, e o Lactococcus lactis(37, 41, 43); 

leveduras, como a Pichia pastoris, e a Kluyveromyces lactis(37, 44, 47)); plantas 

transgénicas, como o milho, arroz, tabaco e a cenoura(36, 41, 48); e animais 

transgénicos como murganhos(36, 42). Dentro dos mencionados, os sistemas de 

leveduras são os mais promissores, por serem geralmente reconhecidos como 

seguros (GRAS) e permitirem uma alta taxa de produção devido à secreção ativa 

da proteína para o meio extracelular(12, 47). Além de seu potencial como adoçante, 

a BRZN apresenta atividades bioativas adicionais, como a ação antioxidante(13, 43, 

49), o  efeito anti-inflamatório(12, 13, 49) e a ação antialérgica(13, 49). Quanto à 

segurança, estudos in vitro e in vivo confirmaram que a BRZN não apresenta 
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toxicidade, genotoxicidade, mutagenicidade ou alergenicidade(43-45) e em 2024 foi 

reconhecida como GRAS pela FDA(31), enquanto na europa, a EFSA ainda emitiu a 

opinião científica que poderá suportar a decisão da CE de aprovar a 

comercialização e o uso desta proteína(29, 30, 50). Outra vantagem da BRZN é o seu 

efeito sinérgico com outros adoçantes, sinergia esta que permite reduzir a 

presença do sabor residual dos outros compostos(43). Empresas como a Sweegen já 

comercializam uma versão industrial desta proteína(43, 44). 

Monelina 

A MNLN é uma PSD natural isolada da planta africana Dioscoreophyllum cumminsii, 

também conhecida como “serendipity berry”(51, 52). Para a mesma massa, a doçura 

da MNLN é aproximadamente 3.000 a 4.000 vezes superior à da sacarose(43, 53). A 

estrutura da MNLN é composta por duas cadeias polipeptídicas, uma cadeia A com 

44–45 resíduos de AA e uma cadeia B com 50, unidas por ligações não covalentes. 

Devido a estas características, é uma proteína termicamente instável, perdendo 

a sua doçura quando é exposta a temperaturas acima de 50 °C(18, 43). De forma a 

superar esta limitação, existiu um grande investimento em estratégias de 

engenharia proteica, que resultaram na criação de variantes de cadeia única como 

a “Monellin Engineered Isoform” e a “DM31”(43, 51, 53-55). Estas variantes 

apresentaram uma maior estabilidade térmica, conseguindo manter a sua doçura 

até quando se encontram expostas a 70 °C ou mais(18), e foram produzidas com 

sucesso em diferentes organismos hospedeiros, como E. coli, leveduras 

(Saccharomyces cerevisiae, Candida utilis), plantas transgênicas (tomate, alface, 

tabaco) e até mesmo em glândulas mamárias de murganhos transgênicos, com 

expressão funcional da proteína no leite destes animais(43, 51, 56). Também a 

modificação da proteína com recurso a mutagénese sítio-especifica tem sido 
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essencial para o aprimoramento das características da MNLN (18, 43, 51, 53, 54). Estudos 

com animais demonstram que a MNLN é segura, não tóxica e não alergénica, sem 

evidências de mutagenicidade, toxicidade sistémica ou causa de outras reações 

adversas(45). O consumo prolongado desta proteína, por parte de animais, não 

resultou numa alteração significativa da microbiota intestinal, nem resultou no 

surgimento de microbiota oportunista(14). Apesar da MNLN demonstrar um 

desempenho funcional promissor, e de recentemente ter obtido o estatuto de 

GRAS pela FDA(31), esta proteína ainda não foi alvo de avaliação pela EFSA nem 

obteve aprovação legal da CE para uso como AdAl(29, 30, 50). 

Curculina/Neoculina 

A CRLN e a NCLN são PSD extraídas da planta Curculigo latifolia, uma planta nativa 

da Malásia(21, 57), sendo as únicas proteínas que apresentam ambas as propriedades 

de modificar a perceção de sabores ácidos e amargos em sabores doces e de 

possuírem sabor doce próprio(58), apresentando uma doçura relativa à sacarose 

cerca de 550 vezes superior, por unidade de massa(19, 33, 59). A CRLN é composta 

por 114 AA(10, 19), que formam um dímero homólogo composto por duas 

subunidades básicas,(11) já a NCLN, por sua vez, é um dímero heterólogo, composto 

por uma subunidade básica e uma subunidade ácida(11). A produção natural de 

CRLN é limitada, pois a proteína é pouco abundante nos frutos de origem. 

Expressão recombinante em Escherichia coli já foi conseguida, mas com 

rendimentos ainda baixos, inviáveis para produção industrial(60). CRLN e NCLN são 

estáveis em pH entre 3–11, porém sensíveis ao calor, já que a CRLN perde a sua 

atividade após ser exposta a temperaturas acima de 50–55 °C(16, 57, 61). Com o 

objetivo de superar esta limitação, um estudo recente aplicou engenharia 
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computacional e mutagénese dirigida de forma a desenvolver um mutante, capaz 

de suportar temperaturas superiores, sem perda de doçura(58). Até o momento, 

não há avaliações toxicológicas ou de alergenicidade conclusivas(57, 60). Tanto a 

CRLN como a NCLN não são aprovadas como AdAL na União Europeia ou nos Estados 

Unidos(29-31, 50), no entanto, são reconhecidas como um AdAl seguro no Japão(10).   

Miraculina 

A MRCL é uma glicoproteína natural(62) com 191 AA(57, 60), presente nos frutos 

vermelhos do Synsepalum dulcificum, um arbusto tropical da família Sapotaceae, 

nativo da África Ocidental(63). Conhecida popularmente como “miracle fruit”, é 

dessa baga que se extrai a MRCL. Apesar desta proteína não apresentar um sabor 

doce por si só, esta possui a capacidade de transformar a perceção de sabores 

ácidos e amargos em doces(11, 61), esta atividade modificadora do paladar persiste 

de 1 a 2 horas(61, 64, 65). No entanto, a MRCL é uma proteína termossensível, que é 

rapidamente inativada pelo calor(65). Quanto à sua segurança, análises in vitro 

indicam que a MRCL é altamente digestível e avaliações in silico demonstraram 

que a MRCL não representa riscos de alergenicidade ou toxicidade(66). Graças à sua 

propriedade modificadora de sabor, a MRCL apresenta potencial terapêutico, um 

estudo clínico apontou que a ingestão habitual de suplementos contendo MRCL 

resultou na melhora da aceitação alimentar, aumento da ingestão calórica e 

melhora do estado nutricional em pacientes oncológicos submetidos à 

quimioterapia, uma vez que, estes frequentemente desenvolvem disgeusia e as 

propriedades da MRCL mitigam este problema(62). 

Devido à baixa produtividade natural da planta, diversas estratégias 

biotecnológicas têm sido exploradas para a produção recombinante da MRCL. 

Plantas geneticamente modificadas como alface e tomate têm demonstrado 
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sucesso na produção de MRCL funcional, com destaque para os tomates 

transgênicos pela sua estabilidade genética e maior rendimento proteico(64). 

Todavia, a etapa de purificação continua a ser um dos principais entraves 

técnicos, especialmente no caso de matrizes vegetais complexas(64, 67).   

O uso comercial da MRCL enfrenta ainda desafios regulatórios, embora a fruta seca 

de S. dulcificum tenha sido classificada como “novel food” pela CE, após parecer 

positivo da EFSA onde foi derivado um limite seguro de ingestão de 10 mg/kg/dia 

e uma dose máxima diária de 0,7g/dia, excluindo gestantes e lactantes(50), e 

produtos derivados tenham recebido o status GRAS nos Estados Unidos(31), a MRCL 

isolada ainda não foi aprovada como AdAl por essas agências(29-31, 50). 

Mabinlina 

A família das mabinlinas é composta por 4 PSD, sendo elas: MBLN I, II, III e IV(68), 

estas são extraídas das sementes maduras da Capparis masaikai Lévl., uma planta 

subtropical originária da região de Yunnan, na China(65). Entre elas a Mabilina II é 

a mais estudada(10, 11) e a que apresenta propriedades mais interessantes quando 

usada como edulcorante(68). A MBLN II é uma proteína heterodimérica, composta 

por duas cadeias: a cadeia A, com 33 AA, e a cadeia B, com 72 AA(11),  e possui um 

poder adoçante 100 vezes superior quando comparada com a sacarose (por 

unidade de massa)(11, 33). A cadeia B é a responsável pela doçura, enquanto a 

cadeia A é a responsável pelo gosto residual prolongado característico desta 

proteína(15, 21). A MBLN II possui vantagens que a tornam única no contexto das PSD, 

é aquela com maior estabilidade térmica e maior resistência em meio ácido, o que 

a torna especialmente interessante em formulações onde outras PSD 

apresentariam degradação funcional, para além de ser hidrossolúvel(10, 11). O perfil 
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de doçura da MBLN II também permite mascarar a amargura de alimentos 

vegetais(65). No entanto, existem também algumas limitações a uma maior 

exploração desta proteína, como o pouco poder adoçante, quando comparada a 

outras PSD, ou a crescente escassez da planta de origem, bem como a extração 

da MBLN ser complicada e custosa(68). Uma forma de contornar este problema é o 

recurso a tecnologia de ADN recombinante, todavia, os modelos de E. Coli e de L. 

Lactis desenvolvidos apresentam limitações, como a rápida perda da solubilidade 

da proteína recombinante e o baixo rendimento de produção, respetivamente(68). 

Também a existência de uma sobreposição significativa da estrutura da MBLN e 

dos alérgenos do grupo PR-14, levanta questões sobre a potencial alergenicidade 

dessa proteína(60). Atualmente, nenhuma das 4 isoformas da MBLN está aprovada 

para o uso como AdAl  na Europa, ou nos Estados Unidos(29-31, 50). 

Pentadina 

A PNTD é uma proteína com 54 AA(33) que, à semelhança da BRZN é extraída da 

polpa dos frutos da Pentadiplandra brazzeana Baillon, um arbusto trepador nativo 

das florestas tropicais da África Ocidental(15, 57), sendo que a PNTD é extraída na 

fruta seca e a BRZN é extraída na fruta fresca(10). Inicialmente, devido à 

semelhante estrutura de AA das duas proteínas, foi assumido que a PNTD era um 

derivado da BRZN induzido por temperatura(61). Esta proteína possui um poder 

adoçante estimado em cerca de 500 vezes o da sacarose, para a mesma massa e 

as suas propriedades organoléticas são frequentemente comparadas às da MNLN, 

embora a intensidade da doçura da PNTD seja inferior(15, 60), essa mesma sensação 

de doçura esvanece-se rapidamente(33). A PNTD consegue manter a intensidade da 

sua doçura mesmo após ser exposta a 100ºC por 5 horas, sendo esta uma vantagem 

em relação a outras PSD(10, 16). No entanto, ainda não existem avaliações de risco 
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para a saúde humana decorrentes da utilização de PNTD (57) e a mesma ainda não 

possui o aval para ser utilizada na IA Europeia ou dos EUA(29-31, 50). 

Adoçante de Trufa de Mel 

O ATM é uma proteína composta por 121 AA, tendo sido recentemente identificada 

como a principal responsável pelo sabor doce da trufa M. terfezioides. O ATM 

apresenta alta intensidade de doçura, com concentrações entre 10 e 200 µg/mL, 

equivalendo a soluções de 1 a 10% de sacarose. Os estudos preliminares que 

avaliaram o seu potencial tóxico e alergénico revelaram que o ATM foi 

rapidamente digerido em condições simuladas de estômago e intestino. Análises in 

silico e modelos preditivos não identificaram homologia significativa nem 

classificaram o ATM como alergénico, bem como não foi considerado como 

potencialmente tóxico(17). O ATM ainda não se encontra disponível para a 

utilização na indústria alimentar nos Estados Unidos e na Europa(29-31, 50).  

Lisozima de Clara de Ovo 

Ao contrário de todas as outras, a lisozima é a única proteína com sabor doce 

descoberta até à data, cuja origem remete a uma fonte animal, contrastando com 

todas as outras que possuem ou origem vegetal ou origem num fungo(20). De modo 

a ser usada na forma de adoçante, a lisozima tem de ser submetida a um processo 

simples de purificação da clara do ovo(16). A LCO é formada por uma única cadeia 

de 129 AA e possui uma doçura considerada 200 vezes superior à da TMTN e da 

MNLN(16), essa doçura, no entanto, varia com as diferentes espécies de aves(20), e 

apresenta adstringência e um efeito de gosto residual, quando comparado com 

outros adoçantes(16). 
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Existem evidências contraditórias quanto à estabilidade da LCO quando exposta a 

elevadas temperaturas(16, 20). Enquanto a LCO se encontra aprovada como AdAl 

pela CE e pela FDA como um conservante antimicrobiano, a mesma não se 

encontra aprovada para o uso como edulcorante por nenhuma delas(29-31, 50). 

Análise Crítica 

O crescente interesse por alternativas ao açúcar e aos edulcorantes artificiais tem 

gerado um novo paradigma na indústria alimentar e nas políticas de saúde pública, 

com o foco nas preocupações relacionadas com o impacto do consumo excessivo 

de AL na saúde global. Nesse contexto, as PSD surgem como uma resposta 

inovadora e promissora ao desafio de conciliar a palatabilidade e segurança em 

produtos alimentares de baixo teor calórico. Esta revisão revelou que, embora 

algumas PSD, como a TMTN, a BRZN e a MNLN, já tenham sido reconhecidas como 

seguras por órgãos como a FDA e a EFSA, outras ainda enfrentam desafios 

consideráveis de produção, como a viabilidade económica e tecnológica, e de 

regulamentação, como a carência de estudos que comprovem a segurança da 

utilização de algumas PSD, como AdAl e abordagens cautelosas por parte dos 

órgãos reguladores no que toca à aprovação do uso destas proteínas como AdAl. 

Avanços nestas áreas são fundamentais de forma a garantir a viabilidade do uso 

das diferentes PSD e, para tal, é necessário investir na realização de ensaios 

clínicos robustos, estudos de biodisponibilidade, ensaios de sistemas de produção 

recombinante e avaliações sistemáticas de risco. Outro ponto que poderá 

desacelerar a propagação do uso destas proteínas relaciona-se com os efeitos 

sensoriais não desejáveis de algumas PSD, como, por exemplo, adstringência (LCO) 

ou doçura persistente (MBLN). Para corrigir tal problema, deve-se investir na 

engenharia de proteínas, quer por meio de mutagénese dirigida, quer por 
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otimização por modelação molecular, pois esta tem mostrado resultados 

promissores na mitigação desses efeitos indesejáveis, como demonstrado pelas 

variantes melhoradas da BRZN e MNLN. Além da função edulcorante, também é 

importante destacar a presença de propriedades antioxidantes e anti-

inflamatórias, bem como a capacidade modeladora da perceção do sabor de 

algumas PSD, que abre caminho para o desenvolvimento de produtos funcionais, 

para além da substituição do açúcar como o potencial terapêutico de compostos 

como a MRCL, que demonstrou resultados positivos quando testada clinicamente 

em pacientes oncológicos com disgeusia. Contudo, para que as PSD se consolidem 

como alternativas viáveis ao açúcar, não serão só necessárias as soluções para 

ultrapassar as atuais barreiras, mencionadas anteriormente, mas também é 

necessário que todo este processo seja realizado de forma transparente de modo 

a conquistar a confiança do consumidor final. 

Conclusões 

As proteínas com sabor doce apresentam-se como alternativas promissoras ao 

açúcar e aos edulcorantes artificiais, como demonstrado pela combinação do seu 

elevado poder adoçante e da sua aparente segurança de consumo. No entanto, 

limitações como a falta de evidência robusta sobre segurança de algumas destas 

proteínas, desafios tecnológicos de produção e barreiras regulatórias ainda 

dificultam a sua propagação como adoçantes. É de se esperar que, com o avanço 

da biotecnologia e com a elaboração de mais estudos sobre as PSD, ocorra uma 

viabilização mais alargada do uso destas proteínas como um substituto do açúcar 

na IA. 
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