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Estratto di foglia di stevia

Cos'e l'estratto di foglia di stevia?

L'estratto di foglia di stevia (INCI: Stevia rebaudiana estratto di foglia; INS: 960) & derivato dalle foglie di
Stevia rebaudiana Bertoni. | costituenti bioattivi chiave — glicosidi steviolici — sono estratti mediante

estrazione con acqua calda e purificazione multistadio.

Il glicoside di principale interesse commerciale ¢ il Rebaudioside A (Reb A), che offre il profilo

sensoriale pil favorevole tra tutti i glicosidi steviolici.

Come si differenzia dagli altri prodotti a base di stevia

Contenuto di

Forma Dolcezza Miglior uso

Reb A 2
Polvere di foglia di stevia . ... |10-15x Te alle erbe, miscele
. ) 5-10% glicosidi . . .
(intera/essiccata) saccarosio tradizionali

Glicosidi steviolici standard | =80% glicosidi [200-250x L o
Applicazioni sensibili al costo

80% totali saccarosio

250-280x% Rapporto costo/purezza
Estratto Reb A 90% =90% Reb A . . .

saccarosio bilanciato, bevande

270-300x RTD premium, integratori
Estratto Reb A 95% =95% Reb A . . .

saccarosio alimentari
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Contenuto di .
Forma Dolcezza Miglior uso
Reb A
290-320x Grado farmaceutico, specialita
Estratto Reb A 98% =98% Reb A .
saccarosio keto
. . 200-250x Profilo gustativo simile allo
Reb M (senza mogroside) Variabile . . .
saccarosio zucchero, miscele premium

Perché lo zero calorie € importante nella formulazione

| glicosidi steviolici attraversano il tratto gastrointestinale essenzialmente non metabolizzati — non

vengono assorbiti nell'intestino tenue, non aumentano la glicemia e vengono escreti intatti.

Stabilita al calore e al pH

Reb A e stabile a temperature di lavorazione fino a 200°C e in un intervallo di pH di 3-9.

Retrogusto amaro: la scienza dietro Reb A =95%

A purezze inferiori all'80%, i glicosidi steviolici — in particolare lo stevioside — contribuiscono a

un'amarezza notevole. Il passaggio a Reb A =95% rimuove la maggior parte dello stevioside.

SPECIFICHE DEL PRODOTTO

Tabella delle specifiche principali

Parametro Specifica
Fonte botanica Stevia rebaudiana Bertoni, foglie
Forma del prodotto Polvere fine bianca o biancastra a flusso libero

Composto attivo principale |Glicosidi steviolici (Rebaudioside A come glicoside primario)

Contenuto di stevioside Conforme a EU Reg 231/2012 (=5% nei gradi elevati di Reb A)
Solubilita Liberamente solubile in acqua (>1 g/100 mL a 25°C)
Intensita dolcificante 200-300x saccarosio (in base al grado)

Valore calorico 0 kcal/g (fisiologicamente)

Indice glicemico 0

Umidita = 5,0%
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Parametro Specifica

Contenuto di ceneri =1,0%

Metalli pesanti Conforme a EU Reg 231/2012 e standard USP

Microbiologia CTC = 1000 UFC/g; Lieviti e Muffe = 100 UFC/g; Patogeni assenti
Durata di conservazione 24 mesi (confezione originale sigillata)

Conservazione Fresco e asciutto (=25°C), al riparo da luce e umidita

Codice SA 2932.99 (Glicosidi steviolici)

Guida alla selezione dei gradi di purezza

Reb A (% Dolcezza vs
Grado |Glicosidi . Profilo sensoriale Applicazioni consigliate
o Saccarosio
totali)
Lieve amarezza; RTD sensibili al costo,
SG 80 (=80% 200-250x% accettabile in formule panetteria (con aromi
mascheranti mascheranti)
Reb A Lieve retrogusto dolce; |[Bevande standard, latticini,
=90% 250-280x% )
90% ampiamente accettato salse
. RTD premium, integratori
Reb A Pulito, retrogusto a .
=95% 270-300x% . proteici, integratori
95% minimo . .
alimentari
Reb A Reb A quasi buro: gusto Grado farmaceutico, keto
>98% 290-320% P grasi puro; g premium, formule adiacenti
98% di prima qualita infantil

Regola decisionale per la selezione del grado:

e Costo pill basso —» SG 80 + agente mascherante
e Applicazione commerciale standard - Reb A 90%
e Etichetta premium - Reb A 95%

e Massima purezza, qualita farmaceutica -» Reb A 98%

Profilo di composizione dei glicosidi steviolici (Grado Reb A 95%, tipico)

Glicoside Contenuto tipico | Dolcezza vs Saccarosio | Nota gustativa
Rebaudioside A (Reb A) | =95% 250-300x Pulito, dolce
Stevioside =3% 250-300x Amaro, note di liquirizia
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Glicoside Contenuto tipico | Dolcezza vs Saccarosio | Nota gustativa
Rebaudioside C <1% 30x Astringente
Dulcoside A Tracce 30x Amaro

Altri glicosidi minori Resto — Trascurabile

CARATTERISTICHE E VANTAGGI PRINCIPALI

Per sviluppatori di prodotto e chimici formulatori

e Zero calorie, zero impatto glicemico: Supporta le indicazioni FDA Basso contenuto calorico, UE
Valore energetico ridotto

o Stabile al calore fino a 200°C: Compatibile con sterilizzazione, UHT, cottura al forno

e Stabile al pH (3-9): Prestazioni costanti in bevande acide

* Nessuno zucchero fermentescibile: Non alimenta i batteri orali

o Elevata solubilita in acqua: >1 g/100 mL a 25°C

Miscelazione sinergica: Con eritritolo, frutti del monaco o taumatina

Per professionisti del marketing e architetti di etichette

o «Zero calorie» / «<Senza calorie» v

e «Senza zuccheri aggiunti» — la stevia non é classificata come zucchero v
o «Keto Friendly» — IG 0, zero carboidrati netti v

¢ «Adatto ai diabetici» — nessuna risposta insulinica v

¢ «Non-OGM» — Non-GMO Project Verified v

o «Dolcificante naturale» — di origine vegetale v

» «Vegano» v | «<KKosher» v | «<Halal» v

GUIDA ALLA CONVERSIONE DELLA DOLCEZZA E ALLA
FORMULAZIONE

Rapporti di sostituzione del saccarosio
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Quantita di Sostituzione Reb |Sostituzione Reb Note
saccarosio A 95% A 90%
Stevia pura; aggiungere agente di
100 g 0,35-0,45 g 0,38-0,50 g via pure; aggiungere ag
carica per consistenza
1 tazza (200 g) |0,70-0,904¢ 0,76-1,0 g Sostituzione standard in panetteria
1 cucchiaino (4 .
9) 14-18 mg 15-20 mg Porzionatura bevande/tavola
1 cucchiaio (12 . .
9) 40-54 mg 44-60 mg Salsa, condimento, sciroppo

Nota importante: La stevia € un dolcificante ad alta intensita — non fornisce volume.

Quando si sostituisce piu del 30% del saccarosio, € necessario aggiungere unagente di

carica (eritritolo, allulosio, inulina).

Partner di miscelazione consigliati

Abblicazione Stevia Partner di Rapporto Vantadaio
PP Reb A miscelazione (Stevia:Partner) 99

Reb A . Volume + sensazione
Bevande RTD Eritritolo 1:50-1:80 .

95% in bocca
Polvere Reb A . Sinergia, dosaggio

) Frutti del monaco |1:1-1:2 i
proteica 95% ridotto
Prodotti da Reb A . Volume +
Allulosio 1:200-1:400 . i )

forno 90% imbrunimento Maillard

Reb A Consistenza + punto di
Dolci congelati Eritritolo + Inulina | 1:100 P

90% congelamento
Dolcificante da |Reb A

Maltodestrina 1:300-1:500 Polvere a flusso libero
tavola 98%
Salse / Reb A Sciroppo di A s
1:50-1:100 Viscosita + dolcezza

Condimenti 90% fruttosio bio

GUIDA ALL'APPLICAZIONE PER INDUSTRIA

Bevande (mercato principale)

o Te e caffe RTD: Reb A 95% allo 0,02-0,05% p/v
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e« Bevande gassate: pH 2,5-4,5 stabile
e Bevande funzionali/sportive: 30-60 mg/500 mL

e Acqua aromatizzata: Dosaggio ultra-basso (10-25 mg/500 mL)

Integratori alimentari

e Polveri proteiche e sostituti del pasto: 0,1-0,3% p/p
e Compresse e rivestimenti di capsule: Stabilita pH 3-8

e Polveri pre-allenamento: Compatibilita con caffeina, L-teanina

Panetteria e confetteria

e Biscotti e muffin: Reb A 90-95% + allulosio (1:300)
e Cioccolato: Stevia allo 0,02-0,05% p/p

e Caramelle dure e gommose: Stabile a 150-160°C

Latticini e alternative vegetali

e Yogurt: 0,03-0,06% p/p
o Gelato / yogurt gelato: Eritritolo (4:1)
o Latte vegetale: 0,01-0,03% p/p

Cura della persona

e Dentifricio e collutorio: Non fermentescibile; 0,1-0,5% p/p

e Prodotti per labbra: Gusto gradevole

RIEPILOGO NORMATIVO E DI CONFORMITA

Giurisdizione Stato Riferimento di approvazione

GRAS (Generalmente Riconosciuto | GRAS Notices GRN 000253, 287,

Stati Uniti (FDA) )
come Sicuro) 463, 798
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Giurisdizione

Stato

Riferimento di approvazione

UE

Additivo alimentare approvato

EU Reg 231/2012; Allegato I, Parte
B (E 960)

Cina (GB)

Dolcificante consentito

GB 2760-2014 (1111 )

Australia / Nuova

Approvato FSANZ Standard 1.3.1
Zelanda pprov
Giappone Approvato per usi specifici Elenco positivo JETRO
Health Canada; Tabella dei
Canada Approvato

dolcificanti consentiti

Codex Alimentarius Incluso

Codex Stan 212

CERTIFICAZIONI E GARANZIA DI QUALITA

Certificazione Ambito Note
Non-GMO
. Input e lavorazione non OGM Idoneo per logo farfalla

Verified
Sist di ti della si

1ISO 22000 I,S S P s (50 Sletirezza Stabilimento produttivo
alimentare

HACCP Analisi dei pericoli e punti critici Integrato con ISO 22000

Conforme GMP

Buone Pratiche di Fabbricazione

Certificazione a livello di
stabilimento

Kosher Certificato Pareve Certificato disponibile per lotto
Halal Certificato Certificato disponibile per lotto
Vegano Nessun input animale o coadiuvante Certificato

Il COA standard include: Contenuto di Reb A (HPLC), glicosidi steviolici totali, umidita, ceneri, metalli

pesanti (Pb/Cd/As/Hg), microbiologia (CTC, lieviti e muffe, Salmonella, E. coli), solventi residui.

RETROGUSTO AMARO: GUIDA COMPLETA ALL'ACQUISTO

Questa sezione affronta la domanda n°1 dei formulatori di bevande che acquistano stevia per la prima

volta.

Perché la stevia a volte ha un sapore amaro?

L'amarezza della stevia deriva da due meccanismi:
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1. Contenuto di stevioside: Il glicoside piu abbondante attiva i recettori del gusto amaro TAS2R4 e
TAS2R38.

2. Dolcezza persistente: Tutti i glicosidi steviolici hanno un inizio piu lento e una durata piu lunga.

Strategie di mitigazione dell'amaro

Strategia Meccanismo Applicazione

Rimuove lo stevioside (composto amaro Tutte le

Passare a Reb A =95% W 4 C
principale) applicazioni

. La leggera sensazione rinfrescante dell'eritritolo
Mescolare con eritritolo . Bevande, RTD
maschera il retrogusto dolce

Aggiungere agenti Nucleotidi (IMP/GMP), complessazione con Bevande,
mascheranti ciclodestrina integratori
L. ) Leggera acidificazione (pH 3,5-4,5) riduce la Bevande gassate,
Ottimizzazione del pH ) .
percezione dell'amaro succhi
Ridurre il dosaggio di Mescolare con frutti del monaco (sinergia 1:1) e . .
. ’ . Prodotti premium
stevia ridurre ciascuno del 30-40%
Servizio a temperatura |La percezione dell'amaro diminuisce a RTD, prodotti
fredda temperatura di servizio =10°C surgelati
FAQ

D1: Qual e la differenza tra stevioside, glicosidi steviolici e Rebaudioside A?

Glicosidi steviolici = termine generico (12+ glicosidi).

Stevioside = il piu abbondante ma il pit amaro.

Rebaudioside A (Reb A) = il glicoside preferito per uso alimentare.
COA: «Contenuto di Rebaudioside A =95% mediante HPLC»>.

D2: La vostra pagina indica 200-300x di dolcezza. Quale fattore di diluizione
per 10% di zucchero in 500 mL RTD?

500 mL con 50 g saccarosio (10%):

Reb A 95%: ~280x saccarosio

Stevia: 50 + 280 = ~0,18 g (180 mg) per 500 mL
Dosaggio pratico: 160-200 mg/500 mL.
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D3: Il vostro estratto di stevia e senza glutine?

Si. L'estratto di foglia di stevia deriva da Stevia rebaudiana — una pianta senza relazione con i cereali

contenenti glutine. Adatto a formulazioni per celiaci.

D4: La stevia influisce sulla fermentazione dello yogurt o della pasta madre?

No. | glicosidi steviolici non sono fermentescibili dai batteri lattici né dai lieviti. La stevia non altera la

fermentazione.

D5: La stevia puo essere dichiarata come «naturale» in etichetta?

USA: Si. UE: Attenzione. Raccomandazione: «Estratto di stevia» o «Estratto di foglia di stevia (E
960)>.

D6: Come interagisce la stevia con le proteine nelle polveri proteiche?

La stevia interagisce minimamente con le matrici proteiche. Nessun legame significativo documentato a

=<0,1% p/p.

D7: Il grado Reb A 98% soddisfa gli standard farmacopeici?

Si. Soddisfa la monografia USP dei glicosidi steviolicie le linee guida EP.

D8: Qual e la quantita minima d'ordine, il lead time e I'imballaggio?

MOQ: 25 kg (1 sacco) per campione; commerciale: 100 kg
Lead time: 7-10 giorni lavorativi

Campione gratuito: Disponibile su richiesta.

CONFEZIONAMENTO
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Opzioni di imballaggio standard

Formato Peso netto | Dimensioni Ideale per
S.acco.in carta-l kraft c?n 25 kg 40 x 40 x 60 cm Ordine commerciale
rivestimento interno in PE standard
S d iori ti to PE Desti ioni ad alt

acco. a op-vp.u? rives |.m.er| o 25 kg 40 X 40 X 60 cm esl |'n<:aZ|on| ad alta
(gradi sensibili all'umidita) umidita

100 g/ 200 [Sacchetto di alluminio
Campione Prova / R&S
P! g/500g |richiudibile va/

For more information, please visit our website:

https://it.organic-way.com/prodotti/estratto-biologico-di-stevia/
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