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RESUMO

Atualmente, muito se discute sobre o consumo excessivo do agucar, ja que 0 mesmo estd associado a
doencas como a obesidade, diabetes e caries, e sobre 0s possiveis substitutos dele. Apds muitos estudos
ja é possivel encontrar ingredientes que conferem o dulcor do agtcar, tal como os edulcorantes, que ja
sdo parte de varios setores da indUstria alimenticia e, em alguns produtos, inclusive sdo indispensaveis.
Em razéo disso, algumas discussdes vém sendo levantadas como a seguranca alimentar e as implicacGes
toxicoldgicas desses ingredientes. Essas discussfes, muitas vezes informais, vistas em redes sociais e,
até mesmo, em noticias, podem causar certas confusfes nos consumidores. Assim sendo, esta pesquisa
procura elucidar, com base na literatura existente, sobre os diferentes tipos de adogantes e possiveis
substitutos da sacarose, artificiais ou naturais, e como se veicula na midia informagdes a seu respeito.
Com este levantamento bibliogréafico foi possivel fazer consideracdes sobre a importancia da aplicagdo
desses aditivos na industria alimenticia, ressaltando que as informacGes inexatas que circulam na midia
podem influenciar negativamente na decisdo de compra de um produto pelo consumidor.

Palavras-chave: Acucar. Edulcorantes. Midia.



ABSTRACT

Nowadays, there is a lot of discussion about the excessive consumption of sugar, responsible for causing
diseases like obesity, diabetes and tooth decay, and about its potential substitutes. After many researches,
it is possible to see ingredients that confer the sweetness of sugar, as sweeteners, which are already part
of several food industry fields and, for some products, they are essential. Because of that, some
discussions have appeared such as the food safety and potential toxicology of these ingredients. These
discussions, mostly held in informal contexts, seen in social media and even in articles, can confuse
consumers. Therefore, this paper aims at clarifying, based on existing literature, about different types of
sweeteners and the potential substitutes of sucrose, artificial or natural, and how information about these
ingredients are disclosed by media. With this bibliographic search, it was possible to make
considerations about the importance of using such additives in food industry, highlighting how incorrect
information that circulates in media may adversely influence the decision making process of consumers
in buying food.

Keywords: Sugar. Sweeteners. Media
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1 INTRODUCAO

O consumo excessivo de agicar vem se tornando um tema indispensavel na inddstria de
alimentos nos ultimos anos. A necessidade de encontrar novas solugcGes para se ter um consumo
menor e mais equilibrado dele torna indispensavel o desenvolvimento de formulacbes que
possam substituir inteira ou parcialmente seu uso. Desta forma, a busca por combinacdes de
diferentes edulcorantes que possam fazer esse papel tem sido frequente.

Os edulcorantes sdo os aditivos alimentares utilizados na substituicdo do agucar por
conta de seu baixo, ou quase nulo, valor energético e que proporciona o gosto doce ao alimento,
sua alta capacidade de adocar permite que seja usado em pequenas quantidades em comparagéo
com a sacarose (CHATTOPADHYAY, 2014 apud SILVA et al. 2019).

A utilizagdo deles esté tdo presente nos alimentos que, segundo o estudo de Sylvetsky e
Rother (2016), nos Estados Unidos da América, de 2005 a 2009, 15% do volume de producao
de alimentos e bebidas continha edulcorantes ndo caloricos e esse numero vem aumentando
gradualmente.

Apesar do uso dos edulcorantes estar expansdo, sua aplicagdo possui um fator limitante,
que é o sabor residual indesejavel. (CHATTOPADHYAY, 2014 apud SILVA et al., 2019).
Uma das formas de reduzir esse fator € uso de combinac@es entre edulcorantes, que podem
atenuar o amargor e tornar os produtos mais atrativos para seus consumidores.

Além disso, os edulcorantes como aspartame, sucralose, esteviosideo (stévia),
cliclamato, sacarina sddica e os polidis (xilitol, sorbitol, manitol) ndo sdo bem vistos pelos
consumidores devido a veiculacdo de noticias que criam uma imagem negativa dos mesmos.

Alguns desses edulcorantes ja foram, inclusive, retirados da alimentacdo de muitas
pessoas devido essa influéncia, mesmo que a seguranga de uso seja comprovada por diferentes
6rgdos de seguranca alimentar.

A facilidade de divulgacdo de informacdes atualmente pode causar uma intensa
propagacdo de informacgfes deturpadas, o que muitas vezes induz os consumidores a
acreditarem em mitos e verdades distorcidas. Muitos meios de comunicacdo ou, até mesma, 0
marketing de um produto acaba gerando uma imagem negativa ou, ainda, condenando o uso de
aditivos alimentares e a industrializacdo de alimentos, o que causa confusdo nos consumidores
e 0s incentiva a ndo consumirem produtos que contenham edulcorantes.

O aumento de produtos com aditivos e edulcorantes implicou no surgimento de

discussdes sobre a real seguranca da ingestdo de alimentos que contenham esses ingredientes.
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Com isso, embasada pela literatura existente, esta pesquisa se propde a fazer uma

revisao sobre as pesquisas relacionadas aos diferentes tipos de edulcorantes. Foram expostas
definicdes de aditivos artificiais e naturais que vem sendo usados como substitutos do agucar,
bem como dados existentes sobre a seguranca de seu consumo. A partir disso, mostrou-se como
a midia tem veiculado noticias e informacdes sobre esses ingredientes e, assim, foi possivel
tracar uma breve analise sobre a influéncia que isso tem sobre a deciséo e habitos de consumo

das pessoas.

2 JUSTIFICATIVA DO TEMA

Com base no aumento dos produtos com aditivos e edulcorantes, em sua composicéo,
na falta de conhecimento técnico de grande parte da midia e dos consumidores e na grande
veiculacdo de noticias que geram uma imagem negativa a respeito deste assunto, € importante
que o presente tema seja posto em discussao, procurando expor 0 que € ou nao verdade na

midia, e mostrar o que realmente é um edulcorante e qual sua funcdo na industria de alimentos.

3 OBJETIVOS

3.1 Objetivos Gerais

A presente pesquisa tem como objetivo geral de fazer um levantamento de dados
existentes na literatura relacionados a composicdo e uso de edulcorantes na industria de
alimentos, e, com embasamento cientifico, mostrar seus maleficios e beneficios, sua fungéo,
pontos positivos e negativos relativos a seu uso na industria de alimentos e o quanto a midia

influencia o consumidor na sua deciséo de compra.

3.2 Objetivos Especificos

e Definir o que séo os edulcorantes;
e Definir qual o uso dos edulcorantes na industria de alimentos;

e Apontar pontos positivos e negativos dos edulcorantes, analisando se sdo ou nao

prejudiciais a saude humana;
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e Mostrar qual o posicionamento da midia sobre os edulcorantes;

e Mostrar como a midia influencia o consumidor na hora da compra.

4 REVISAO DA LITERATURA

4.1 Edulcorantes

Considerados os principais substitutos da sacarose em Alimentos e Bebidas, a ANVISA
(Agéncia de Vigilancia Sanitéria) os definem como substancias orgéanicas artificiais néo
glicidicas capazes de conferir sabor doce aos alimentos, sendo também utilizados em produtos
dietéticos.

O Codex Alimentarius (1985) os classifica em duas categorias diferentes:

(...) Edulcorantes intensos (ou n&o nutritivos): fornecem somente docura
acentuada, ndo desempenham nenhuma outra fung&o tecnoldgica no produto
final. S&o pouco caléricos ou ndo caldricos, e sdo utilizados em quantidades
muito pequenas. (...) Adocantes de corpo: fornecem energia e textura aos
alimentos, geralmente conttm o mesmo valor calérico do aglcar, e sdo
utilizados em quantidades maiores.

Segundo a Food Ingredients Brazil (2013, p.30-33) os edulcorantes podem, ainda, ser
divididos em naturais e/ou sintéticos. Os primeiros, geralmente, sdo extratos vegetais
modificados quimicamente para obter ou intensificar a dogura, ja 0s sintéticos sdao nao
glicidicos, ndo caldricos, geralmente com forte sabor doce.

Como néo contribuem significativamente para a energia disponivel acabam sendo um
meio para que 0s consumidores controlem a ingestao caldrica ou de carboidratos. A sua adi¢éo
aos alimentos pode ter efeitos benéficos, pois ajuda na prevencdo e controle de doencgas cronicas
ndo transmissiveis, dentre elas a obesidade, o diabetes e a carie (O'MULLANE; FIELDS;
STANLEY, 2014).

A carie, por exemplo, € uma doenca que afeta as superficies mineralizadas do dente
(esmalte, dentina, cemento) e decorre do processo dindmico que acontece na placa bacteriana
toda vez que carboidratos em geral, principalmente a sacarose, se aderem a superficie dentéria.
(THYLSTRUP;FEJER-SKOV, 1995). Assim, presume-se que consumindo alimentos sem

adicdo de sacarose, ou com substitutos da mesma, reduza ou previna o surgimento de caries.
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Em geral, a utilizacao de tais aditivos tem como principal objetivo prevenir o diabetes e

auxiliar no controle de peso. O Ministério da Satde (2006) definiu o diabete mellitus como uma
doenca que interfere na regulagdo do indice glicémico de pessoas, que ndo conseguem
metabolizar a glicose, sendo necessaria a reducdo ou retirada total de produtos com sacarose de
suas dietas.

A legislacdo brasileira RDC n° 3, de 2 de janeiro de 2001, permite a utilizacdo dos
mesmos em alimentos e bebidas dietéticas com suas quantidades maximas e minimas
estabelecidas. Possui, também, a indicacdo de uso nas legislacbes de padrdo de identidade e
qualidade de cada tipo de alimento e informa a ingestéo diaria recomendada de cada um.

A portaria SVS/MS n° 29, de 13 de janeiro de 1998, regula que estes produtos devem
vir com a designacéo do alimento,

(...) sequida da finalidade a que se destina; a informagédo nutricional; a
instrucdo clara do modo de preparo; instrugdo dos cuidados de conservacao e
armazenamento; e algumas informagdes como: ‘“Diabéticos: contém
(especificar o mono e/ou dissacarideo)”, “Contém fenilalanina”, nos casos em
que contém aspartame, e “Este produto pode ter efeito laxativo”, no caso de
certas quantidades de poliois.

Os alimentos processados que mais utilizam edulcorantes séo diet, light e zero, podendo
ser bebidas, bolachas, bolos, produtos lacteos, chocolates, entre outros. Seu uso ocorre em larga
escala nos setores de refrigerantes, gomas de mascar e produtos de panificacdo dietéticos.

Segundo a Pesquisa de Orcamentos Familiares (2008), foi demonstrado que 25,9% da
populacdo brasileira consomem pées, bolos e biscoitos diet e light fora do domicilio em relacéo

ao total consumido. Ao se tratar de refrigerantes diet e light esse percentual sobe para 40,1%.

4.2 Artificiais

Os edulcorantes artificiais sdo, majoritariamente, substancias com poder adocante que
ndo conferem calorias ao produto, nem desempenham outra funcédo tecnolégica além do dulgor.
Eles sdo utilizados em quantidades minimas.

Uma nota divulgada pela Sociedade Brasileira de Alimentacdo e Nutricdo (2019) diz
que:

(...) os adocantes artificiais aprovados para uso no Brasil tiveram sua
seguranga comprovada e podem ser consumidos por toda populacgdo, inclusive
criangas e gestantes, como parte de uma dieta equilibrada e dentro dos valores
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de Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA) recomendados. Entretanto, 0 consumo de
qualquer aditivo alimentar, incluindo os adogantes, ndo é indicado para bebés
com menos de 12 semanas e para fenilcetonlricos, no caso do aspartame.
Esses aditivos tém como fungdo conferir sabor doce sem o aporte de calorias,
e sao indicados para diabéticos e para aqueles individuos que querem reduzir
ou controlar o peso corpéreo.

Os edulcorantes artificiais com grande alcance comercial e mais conhecidos sao

aspartame, ciclamato, sacarina, sucralose e acessulfame de potassio.

4.2.1 Aspartame

Carlos Eduardo Gouvéa, presidente da Associacao Brasileira da Industria de Alimentos
Para Fins Especiais e Congéneres, disse, em nota, que o Aspartame foi descoberto por acaso,
em 1965, por cientistas e aprovado em 1981 pela Food and Drug Administration (FDA), 6rgao
norte-americano responsavel pela aprovacao de alimentos e medicacdes, e €, atualmente, um

dos adocantes mais eficazes e acessiveis que temos no mercado e com baixo teor residual.

Figura 1 - Formula estrutural do aspartame

o O
0]
N )W OH
h NH, O
Aspartame

Fonte: (Wikipedia)

Como mostrado na figura 1, ROSSO et al. (2005, p. 124), diz que o aspartame,
“quimicamente, é N-L-alfaaspartil-L-fenilalanina-1-metil-éster, um dipeptidio esterificado
sintético, composto pelos aminoacidos acido aspartico e fenilalanina”.

Martins et al. (2006) complementam que o aspartame é um adogante ndo natural ou
artificial que substitui o acUcar e tem poder de dogura cerca de 200 vezes maior que o da
sacarose, mas contém um sabor residual considerado menos intenso do que outros edulcorantes,
o0 que facilitaria a aceitagdo do composto pelo organismo. Apds a absorcdo, ele € rapidamente
hidrolisado pela esterase no intestino delgado em trés moléculas: &cido aspartico, fenilalanina

e metanol.
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O metanol é oxidado no organismo em acido férmico, sendo o acumulo deste associado

a acidose metabolica e a lesbes oculares. Porém, a concentragdo de metanol necessaria para
produzir este acimulo, com efeito téxico, foi estimada em 200 a 500mg/kg, ou seja, 0
equivalente a 240 a 600 litros de bebidas adogadas com aspartame em dose Unica (SAUNDERS
etal., 2010, p.181)

Segundo Butchko (2002, p.76):

(...) a ingestdo dos produtos metabolizados do aspartame (L-fenilalanina,
acido aspartico e metanol), ndo deveria acarretar problemas a satde, uma vez
que, na alimentacdo normal, as quantidades destes trés componentes sdo muito
superiores. Por exemplo, um copo de leite desnatado contém 6 vezes mais
fenilalanina e 13 vezes mais acido aspartico, enquanto que um copo de suco
de tomate contém 6 vezes mais metanol que um volume equivalente de bebida
adogado com 100% de aspartame. Além disso, a fenilalanina é um aminoacido
essencial para o crescimento, manuten¢do e desenvolvimento da vida.

Silva et al. (2016) tambeém procuraram avaliar o efeito da ingestdo de alimentos
contendo aspartame com alteracdes hepéticas e, em tal pesquisa:

(...)os pesquisadores mostraram que o habito de consumir diversos produtos
contendo aspartame trouxe resultados pouco satisfatorios. Observou-se que
durante a primeira semana 0s animais-alvo suplementados com aspartame
elevaram de forma significativa a ingestdo alimentar, passando assim a
consumir uma quantidade exorbitante comparada ao grupo gque nao fez uso do
edulcorante. Isso se deu pelo fato do seu expressivo poder adocante, pois
agrada o paladar e causa uma espécie de vicio.

O peso do figado dos ratos-teste (consumidores de aspartame) aumentou
significativamente além deste terem desenvolvido tecido fibroso no o6rgéo,
mostrando os riscos eminentes do consumo de alimentos que contenham o
produto, relacionando-o ao aparecimento da obesidade e gordura no figado.

Contudo, assegura-se que ele pode estimular o apetite paradoxalmente e, assim, levar
ao ganho de peso corporal (ANTON et al., 2010).

O aspartame ja foi acusado de causar cancer, enxaqueca, mudancas de comportamento,
dano cerebral, epilepsia, infertilidade ou danos ao figado. A verdade, no entanto, é que nunca
foi possivel estabelecer qualquer relacdo que esse tenha causado qualquer tipo de doenca em
pessoas saudaveis. Sua aprovagdo seguiu todos 0s protocolos necessarios e, tanto nos Estados
Unidos como na Europa, seu consumo é permitido como totalmente seguro nas quantidades
recomendadas (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2018, p.43).

Segundo a Revista Food Ingredients Brasil (2018, p.43):

[a] preocupacdo em relacdo aos efeitos nocivos se deve ao metanol, que
produz formaldeido e &cido férmico, responsaveis pela acidose e toxicidade
ocular devido a ingestdo do alcool. No entanto, segundo os estudos realizados,
considera-se que seriam necessarios 200 a 500mg/ kg de metanol para ocorrer
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toxicidade significante e, como aproximadamente 10% do aspartame ingerido
se transforma em metanol, seria necessario ingerir, no minimo, 2.000mg/ kg
de aspartame para que promova a intoxicacdo, 0 que equivaleria a ingestao
diéria, de um individuo de 70 kg, de 140.000 envelopes ou 350.000 gotas do
adogante ou, ainda, 2.545 litros de refrigerante dietético, 0o que seria
impossivel. Baseado nesses dados, os estudos atestam ndo haver possibilidade
de dano a saude associada ao metanol produzido pela ingestdo de aspartame.

Devido ao grande numero de dados contraditorios e inconclusivos e por ser alvo de
varias criticas, o aspartame € um edulcorante que gera polémica. Teixeira (2017, p.11) afirma
que o produto foi alvo de desconfianga sobre sua inocuidade em relacdo a aspectos
toxicologicos e apesar das desconfiancas da comunidade, nada foi provado em relagdo a sua
toxicidade.

As recentes pesquisas dizem que para ter efeitos negativos na salde é necessario que se
consuma uma dose exacerbada do aspartame, a fim de se observar tais efeitos. O seu consumo
deve ser suspendido apenas por aqueles portadores de fenilcetonuria, doenca na qual a pessoa
n&o consegue metabolizar fenilalanina, o que interfere significativamente na fungao cerebral de
tais individuos. (RODRIGUES, 2012, p.39).

4.2.2 Ciclamato e sacarina sédica

O ciclamato de sddio é uma substancia derivada do petroleo e é considerado uma
substancia adocante ou um edulcorante artificial que possui baixo valor energético e atribui ao
alimento o sabor doce. E um edulcorante 30 vezes mais doce que a sacarose e, para melhorar
seu poder adocante e mascarar 0 seu gosto residual amargo, geralmente é associado a outros
edulcorantes como a sacarina e o aspartame. (MEDEIROS, 2008, p.1406)

Figura 2 - Férmula estrutural de Ciclamato de Sédio

JS'\.
N 0~ Na'

(Fonte: Medeiros, 2008)

O ciclamato retratado na figura 2 pode aparecer nos produtos em diferentes formas,
como o ciclamato de sodio, ciclamato de potassio e &cido ciclamico (BRASIL, 2008).

Independente da forma apresentada, seu limite maximo de ingestdo diaria, segundo o Comité
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Conjunto de Especialistas em Aditivos Alimentares (JECFA) é igual a 11 mg/kg de peso

corporal.
Em 1967, o ciclamato gerou muita polémica devido sua retirada do grupo de aditivos
seguros da FDA (Food and Drugs Admnistration), porém, o ciclamato voltou a ser um

ingrediente seguro porque, segundo James et al. (1981):

(...) foi comprovado que a toxicidade na bexiga sé se verificava em ratos, pois
possuem uma urina mais concentrada que a do ser humano, e o aumento do
pH que acompanhava 0 consumo excessivo de sais sodicos pelos animais
levava ao deposito de cristais na bexiga, e era a porcao sodica da molécula, e
ndo o ciclamato, que levava a esse aumento de pH.

Os estudos mais recentes sobre ciclamato dizem que ainda ndo existem evidéncias sobre
sua carcinogenesidade. Apenas Andreatta et al. (2008) mostrou que seu consumo regular (acima
ou igual a 10 anos) pode ser associado ao aparecimento de tumores no trato urinario. No estudo
em questdo, porém, sé foram realizados testes em animais e ndo se considerou as associagoes
de outros edulcorantes com ciclamato, que j& existem no mercado. Assim, ndo se pode chegar
a uma concluséo definitiva somente a partir do estudo citado.

Ja a sacarina sddica € um derivado da naftalina que possui um sabor aproximadamente
400 vezes mais doce que o aclcar. Quando usada em altas concentracdes, apresenta sabor

amargo e, por isso, passou a ser associada ao Ciclamato de Sédio.

Figura 3 - Formula estrutural de sacarina sodica
0

(

(Fonte: Medeiros,2008)

A figura 3 representa a formula estrutural da sacarina, e verificando que, por conta de
sua lenta absorcdo no trato digestivo dos seres humanos, ela ndo € metabolizada, ou seja, seu
valor caldrico € igual a zero, sendo excretada pela urina (KROGER; MEISTER; KAVA, 2006).
Estas caracteristicas acabam por torna-la adequada na substituicdo do aglcar na dieta de pessoas
com diabetes.

Segundo Lima et al. (2016), a sacarina € o adogante artificial ndo calérico mais usado

no mundo, comercialmente é usada na forma sodica ou calcica. O ingrediente também foi
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retirada da lista de produtos seguros aprovados pela FDA em 1977, porém uma nota do Instituto

Nacional do Cancer dos Estados Unidos (2006) divulgou que “a sacarina ndo causa cancer em
humanos e que o desenvolvimento de tumores em ratos estd associado a um mecanismo

irrelevante para as pessoas”.

4.2.3 Acessulfame K

O acessulfame K ou acessufalme de potassio € um sal de potassio (6-metil 1,2,3-
oxitiazina-4(3H)-1,2,2-dioxido sulfanomida ciclica), que teve seu uso aprovado pela FDA
(Food and Drug Administratio), em 1988, em alimentos secos como misturas para bebidas e
adocgantes de mesa. Além disso, também é utilizado como ingrediente de goma de mascar e
pos para pudins. (CANDIDO; CAMPOS, 1996)

Figura 4 - Férmula estrutural de Acessulfame K

VX
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(Fonte: Google)

O Acessulfame K representado na figura 4, é um edulcorante altamente estavel em
solucdo na faixa de pH de alimentos e bebidas (varia do pH 3 ao neutro). Devido a sua
estabilidade a pasteurizacdo, é indicado para produtos lacteos e enlatados. A estabilidade
térmica e do pH acido ou alcalino torna o acessulfame Gtil em produtos de panificacao,
confeitos e pds para bebidas de cacau, que devem ser ingeridas quentes.

Saunders et al. (2010) mostraram que

(...) este edulcorante ndo é metabolizado pelo homem e pelos animais, embora
absorvido rapidamente em torno de 95%, sendo eliminado de forma inalterada
em 24 horas, principalmente na urina. Também néo afeta os niveis glicémicos
e de lipidios no sangue, podendo ser incluido na dieta de diabéticos. Néo é
carcinogénico e ndo foi demonstrado efeito mutagénico ou teratogénico e no
peso ao nascer, quando utilizado por gestantes na proporcdo de até 3% da
dieta.
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Segundo um estudo de Cong et al. (2013), ap0s a realizacdo de testes em camundongo:

(...) para averiguar os efeitos do sistema nervoso central e periférico da
exposi¢édo prolongada (40 semanas) por meio da ingestdo de acessulfame-K.
O estudo revelou que o uso cronico desse edulcorante pode afetar funcGes
cognitivas, potencialmente através de funcbes neurometabdlicas em
camundongos C57BL / 6J machos.

4.2.4 Sucralose

A sucralose € uma substancia derivada da sacarose, que também ndo € metabolizada

pelo corpo humano, ou seja, ndo contribui energeticamente.

Figura 5 - Formula estrutural da Sucralose
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Fonte: (Wikipédia)

Conforme explicam Barbosa e Silva (2014),

(...) a sucralose ndo apresenta sabor residual amargo caracteristico de outros
adogantes como a sacarina, por ser estavel a altas temperaturas e a acidez
elevada, mantendo sua dogura durante o cozimento.

Por ser estavel a altas temperaturas e possuir acidez elevada, mantém sua dogura durante
0 cozimento e é utilizada, usualmente, como substituta do agicar em produtos de panificacdo
(LIN E LEE, 2005; MARTINEZ-CEVERA et al., 2012). E cerca de 400 a 800 vezes mais doce
que a sacarose e pode ser utilizada em varios alimentos e bebidas industrializadas devido sua
elevada solubilidade na agua e estabilidade. A ingestdio méaxima aceitavel é de cerca
del5mg/kg/dia (BARREIROS, 2012).

A FDA, 6rgéo de regulamentagdo americano, revisou diversos estudos de seguranga
realizados no edulcorante, concluindo que este edulcorante ndo apresenta risco cancerigeno,
reprodutivo ou neuroldgico para os seres humanos (AMERICAN DIETETIC ASSOCIATION,
2004).
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N&o estando associada ao desenvolvimento de cancer, ndo provocando alteracdes

genéticas, defeitos congénitos, lesdo neuroldgica ou qualquer outra alteracdo metabdlica,
mesmo em doses acima de 500mg/kg/dia. Além de ndo provocar resposta insulinica, varios
estudos mostraram que é segura ao meio ambiente, sendo biodegradavel (BARREIROS, 2012).

Berry et al. (2016), em seu estudo de reviséo,

(...) asseguram que existe uma série de questionamentos a respeito do uso de
adocantes artificias, bem como se 0s mesmos tém relacdo no processo da
carcinogénese. Devido a isso, foram realizados estudos para identificar efeitos
toxicos subcronicos da sucralose em cées e ratos, no qual utilizaram
aproximadamente 5.000 mg/kg peso corporal/dia do adogante artificial,
durante 26 semanas. Os resultados mostraram que a sucralose ndo possui
efeito cancerigeno e nem efeito toxico que possam oferecer risco a salde.
Contudo, foram observados alguns aspectos histolégicos como diminuicdo da
massa esplénica e reducdo da massa linfocitaria do timo com a administracéo
de altas doses. Esses dados foram atribuidos a ingestdo calérica insuficiente.

Corder e Knobbe (2018) afirmaram que, embora a sucralose ndo possa ser diretamente
metabolizada pelo corpo humano, estudos recentes sugerem que adogantes artificiais, incluindo
a sucralose, podem afetar as bactérias que colonizam o trato digestivo, porém ainda néo existe
um estudo que comprove isto.

Na pesquisa de Omran et al. (2013), foi evidenciado que a sucralose pode inibir o
crescimento de uma ampla gama de bactérias ambientais, incluindo Streptomyces, Citrobacter,
Ensifer, Rhizobium, Microbacterium e Stenotrophomonas. Estudos feitos em roedores
comprovaram que ao ingerir adogantes artificias, como sucralose, houve um aumento no tecido
adiposo, tal como se observou no consumo de aspartame e sacarina, e esse aumento do peso é
causado pelo possivel aumento do apetite, ja que o sabor adocicado, segundo Omram (2013),

pode causar dependéncia.

4.3 Naturais

Os edulcorantes naturais sdo aqueles conhecidos por fornecer corpo, textura aos

alimentos finais. S&o extraidos de plantas como a cana de agUcar, beterraba, frutas, entre outros.

Dentre eles existe grande interesse comercial na stévia e no sorbitol.
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4.3.1 Glicosideos de esteviol

Os glicosideos do esteviol tém origem na planta Stevia rebaudiana Bertoni, pertencente
a familia Asteraceae, originaria da América do Sul, sendo frequentemente encontrada na zona
da fronteira entre o Paraguai e o Brasil. (CARAKOSTAS et al., 2012, p.161)

Consiste em um p6 branco advindo de inimeros processos, iniciando pela extragdo em
agua, purificacdo de cromatografia idnica e, posteriormente, uma recristalizacdo utilizando
metanol ou etanol. Apo6s todo processamento, torna-se inodoro ou adquire um odor
caracteristico sutil, 200 a 300 vezes mais doce do que a sacarose. (YOUNES,2018 p. 2)

Os glicosideos do esteviol sdo derivados glicosilados da aglicona do esteviol, pois todos

eles partilham a mesma estrutura fundamental.

Figura 6 - Formula estrtural de Aglicona de Esteviol

CH, “CO0-R1

(Fonte: Glicosideos de Esteviol, Monografia, Daniela de Oliveira Figueira)

A figura 6 retrata a molécula da qual sdo extraidos os glicosideos de esteviol. E
conforme uma pesquisa realizada por Canal (2016), os adogantes mais consumidos pelos
participantes foram o esteviosideo e a sucralose, que sdo 0s compostos que ndo apresentam
comprovacdo de contraindicacdo ou de maleficios, apenas de beneficios para o ser humano
(CANAL, 2016, p.21).

De acordo com Carakostas (2012):

(...) anocéo de que os produtos derivados da planta Stevia rebaudiana podem
provocar efeitos adversos sobre o sistema reprodutor é uma hipotese antiga,
sem fundamento cientifico, que ganhou notoriedade ao circular na internet,
afirmando que as folhas e os vapores desta planta teriam propriedades
contraceptivas e que causariam infertilidade.

Estudos feitos em animais verificaram algumas controvérsias no uso de stévia. Dentre

elas, todos os valores dos parametros em andlise se encontravam concordantes com os valores
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do grupo de controle, concluindo-se que o esteviosideo ndo apresenta potencial carcinogénico

para ratos Wistar, nas condi¢cOes experimentais descritas (PANPATIL, 2014).

Né&o se verificaram quaisquer alteracdes na performance de acasalamento nem na taxa
de fertilidade dos animais submetidos a dieta contendo esteviosideos. Além disso, ndo foram
observadas malformacGes fetais ou quaisquer outros efeitos tdxicos na descendéncia
(KIMATA, 2007).

Em outra pesquisa, animais foram anestesiados e os hepatécitos foram isolados do
figado e examinados, sendo possivel verificar que nenhum dos animais apresentou sinais de
toxicidade ou genotoxicidade (WILLIANS, 2009).

4.3.2 Sorbitol

Segundo a revista Aditivos e Ingredientes (2017), os polidis constituem uma classe
especial de carboidratos, podendo ser monossacarideos (sorbitol, manitol, xilitol, eritritol),
dissacarideos (malitol, lactiol, isomalte) e mistura de sacarideos e polissacarideos hidrogenados
(xarope de glucose hidrogenado).

O sorbitol, manitol e xilitol sdo naturais, uma vez que o manitol é encontrado em algas
e produzido a partir da glicose; o sorbitol € encontrado em frutas e algas, produzido a partir da
glicose; e o xilitol é extraido da planta bétula. Todos possuem metade do sabor adocicado da
sacarose e sao utilizados em gomas de mascar “sem agucar” (BARREIROS, 2012)

Dentre a classe dos polidis, o sorbitol merece destaque, uma vez que, atualmente, é
possivel perceber seu grande crescimento comercial e utilizacdo em alimentos processados.
Conforme mostrado pela revista Aditivos e Ingredientes, é comprovado que a presenca
simultanea de sorbitol e glucose retarda a absor¢éo de glucose pelo intestino em até um terco.

A revista Food Ingredients (2013) define o sorbitol como:

um polialcool que provém da glicose ou da sorbose, por reducéo. E um poliol
de seis carbonos, facilmente solivel em agua, mas praticamente insollivel em
solventes orgénicos comuns, exceto etanol, que fornece 4 cal/g. Pequenas
quantidades podem ser encontradas em varias frutas e bagas (cerejas, peras,
magas e ameixas). E um composto n&o redutor, ndo fermentéavel por levedura,
e altamente resistente ao ataque de bactérias.
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Figura 7 — Férmula Estrutural do Sorbitol
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Fonte: Google Imagens

O sorbitol possui formula estrutural retratada na figura 7 e sua aplicacdo na industria
vem ganhando grande destaque nos ultimos anos, uma vez que confere brilho e viscosidade aos
alimentos, possui, também, um sabor doce agradavel e baixo valor calorico e por isso é usado
com frequéncia nos produtos dietéticos.

Embora industrialmente seja um ingrediente muito utilizado e utilizado em pequenas
guantidades, o estudo de SANTOS et al (1984) diz que o

aumento excessivo de transformacgdo em sorbitol, acompanhado por reduzida
metabolizacdo deste polialcool, que dificilmente sai da célula, tem como
resultado o inchaco celular, devido a elevacdo da pressdo osmotica e
subsequente chamada de agua. As consequéncias sdo funcionamento alterado
de diversos 6rgdos, precisamente aqueles que a literatura sempre apontou
corno mais susceptiveis de disfuncdo na diabetes. S&o as alteracdes dos vasos
sanguineos, artérias e capilares, as alteracdes renais, as alteracdes oculares,
quer da retina quer do cristalino, e as alteragbes neuroldgicas

O sorbitol também é encontrado no setor farmacéutico, ja que é usado para produtos
laxativos, diuréticos e de higiene bucal. As quantidades que o0s 6rgaos competentes permitem
em alimentos nédo é suficiente para que ocorra efeito laxativo, a menos que a pessoa possua
alguma intolerancia relacionada a ele. O sorbitol como agente de corpo ndo causa risco a saude

humana.

5 MIDIA

Conforme Almeida (2013), com a insercdo das novas midias em seu cotidiano, a
populacdo acostumou-se a acessar grande quantidade de contetdos de forma quase instantanea.
Esta condicao proporciona um cenario que, a0 mesmo tempo em que ha uma grande quantidade

de informacdo em pouco tempo, h& pouco conhecimento sendo absorvido. Ou seja, as
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informacdes coletadas pelas pessoas ndo séo filtradas, as fontes ndo sdo investigadas quanto a

sua confiabilidade e desta forma, muitas vezes, os consumidores ndo avaliam tudo o que é dito,
influenciando a critica final. (ALMEIDA, 2013, p.5).

A internet, atualmente, é a ferramenta mais rapida e versatil na busca de informacdes
sobre produtos e servicos. Esse grande acesso a sites de comércio eletrénico e midias sociais
que discutem produtos e servigos, possibilitam ao internauta conhecer detalhadamente o que
pretende adquirir por meio de diferentes percepcdes, o que pode, em alguns casos, atrapalhar
ou atrasar, ou seja, influenciar o processo de decisdo. (SANTQOS, 2015, p.42)

Com relacdo aos fatores que podem influenciar fortemente o consumo de ultra
processados, a midia televisiva se destaca por ser um dos meios de comunicacao usado pela
indUstria capaz de influenciar os habitos e as escolhas alimentares da sociedade (OMS, 2015,
p.). Crivelaro et al. (2011, p. 3) cita em sua pesquisa as ideias propostas por Cook et al. (2011)
que afirma que

Televisdo é o meio de comunicacdo que tem maior influéncia sobre a
populagdo. Note-se, ainda, que a populacdo adulta (...) tende a sofrer maior
influéncia das propagandas de persuasdo, isto é, aquelas que usam algum tipo
de estratégia para convencer e ndo seduzir.

Stefano (2010) classificou 0 comportamento do consumidor brasileiro:

Quando se escala a piramide do consumo, a maioria busca saciar trés
aspiragdes: ter mais, saber mais e experimentar mais. S0 estas trés principais
tendéncias que orientam as aquisicOes de bens e servicos pelos brasileiros. A
primeira — ter mais — abrange o ato de comprar seja pela primeira vez, seja na
renovacao de algo que ja se tem. A segunda — saber mais — engloba o0 acesso
a educacdo e a informagdo, tendéncia que estd ligada a expectativa de
conquistar um trabalho melhor que permita novos saltos de consumo. J& a
terceira aspiracdo — experimentar mais — trata do desejo de viver algo Novo,
quase sempre ligado ao universo do lazer.

Na Australia, Sainsbury et al. (2017) relataram que a publicidade de alimentos nas
estacOes de trem do pais se referia, basicamente, a alimentos processados ndo saudaveis,
destinadas ao publico em geral e de diferentes faixas etarias. Os autores ressaltaram, neste caso,
a inadequacao dos sistemas de auto-regulamentacao em proteger o publico da exposicao a este
tipo de publicidade. Assim, torna-se possivel considerar os meios de comunicacdo como

grandes influenciadores na hora da decisdo de compra.


http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S1981-67232019000100443&script=sci_arttext&tlng=pt#B020
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5.1 Edulcorantes na Midia

No artigo, retirado do site “Cidade Verde”, podemos ver um titulo com teor afirmativo
que o aspartame € prejudicial. Ja o artigo diz que o &cido metanoico é uma substancia altamente
toxica e que esta presente em venenos para formigas. A publicacdo ainda usa adjetivos como
“veneno para diabéticos”. Tais afirmac@es, porém, ndo foram confirmadas por nenhum estudo
até o momento.

O Jornal do Empreendedor (2014) divulgou uma noticia, adaptada de um blog
estrangeiro chamado Natural News, com a seguinte manchete: “5 adogantes artificiais que
fazem mal a saade”. No texto encontram-se referéncias aos edulcorantes expostos
anteriormente nesta pesquisa. A maioria das afirmagdes contidas no artigo sdo tendenciosas e
incorretas, com base no que vimos nos estudos e pesquisas aqui apresentados. Tais afirmacoes
ndo sdo embasadas cientificamente, uma vez que o artigo original em inglés ndo possui
nenhuma referéncia bibliografica. O texto afirma de forma incisiva que “todo o cuidado ¢
pouco” pois os adogantes ndo podem ser considerados saudaveis, dizendo ainda que € preferivel
o uso de “mel, agave e extratos de frutas”. Existem estudos, no entanto, que mostram que esses
adocantes (mel, agave e extratos de frutas) ndo podem ser consumidos por diabéticos, ja que,
ao serem metabolizados no organismo, elevam a indice glicémico.

O site “Mais Tua Saude”, em setembro de 2019, veiculou uma matéria sobre os “efeitos
colaterais do consumo de Stévia” e afirmou que as possiveis reacdes ao adocante podem ser
“nauseas, dor e fraqueza muscular, inchagco abdominal e alergia”. A fonte ainda afirma que
“outro efeito colateral da stévia é que ela pode afetar a funcéo renal, devendo ser utilizada com
cuidado e apenas sob o controle do médico em casos de doenga renal”. Contudo, os estudos
aqui apresentados mostram que isso ndo € comprovado em humanos, logo tais afirmacoes
carecem de dados, analises e estudos mais especificos.

O blog “Clube da Quimica”, em 4 de abril de 2015, noticiou que existem estudos
cientificos que mostram efeitos cancerigenos atribuidos ao ciclamato de soédio, porém ndo cita
quais estudos nem as informacgdes de como podem ocorrer esses efeitos num individuo que
consome ciclamato de sodio regularmente. O artigo em questdo, entretanto, ndo traz essas
informacdes de forma clara e solida, nem apresenta referéncias cientificas relativas ao tema
para o leitor.

Noticias e artigos desse tipo geram confusdo nos consumidores, que acabam acreditando

nessas informagdes que, como vimos, ndo apresentam embasamento tedrico e estdo muito



24
ligadas ao senso comum relacionado aos edulcorantes. 1sso acaba prejudicando a industria de

alimentos que, continuamente, emprega recursos para pesquisas e estudos nessa area, 0s quais,

até o momento, ndo comprovaram graves efeitos dos edulcorantes a satde humana.

6 ANALISE CRITICA DO ASSUNTO

A inddstria alimenticia sofre com falsas noticias sobre seus produtos industrializados e
0s conservantes e aditivos que sdo adicionados neles. Isso acontece por uma falta de
conhecimento técnico cientifico, tanto dos veiculos divulgadores desse tipo de noticia como
dos consumidores, o que é prejudicial a imagem dos produtos industrializados e a industria
propriamente dita. Conforme visto anteriormente, foi possivel perceber que 0 mesmo acontece
com os edulcorantes.

Artigos e noticias veiculados, principalmente na internet, ndo se preocupam em buscar
dados e estudos confiaveis, além de verificar as informagdes difundidas na midia em geral.
Leitores, na maioria das vezes, se focam apenas em manchetes, que acabam sendo mais
tendenciosas que os préprios artigos. Assim, os leitores/consumidores julgam os produtos
alimenticios, neste caso, os edulcorantes, de maneira negativa e fazem opg¢des de compra que
excluem alimentos que contenham tais ingredientes, muitas vezes injustamente. Todos os dias,
surgem novas pesquisas relacionadas ao consumo, uso e seguridade dos edulcorantes, porém,
como vimos, ndo ha, até o0 momento, estudos conclusivos sobre riscos a saude causados por
edulcorantes.

Com base nos estudos apresentados, € possivel perceber que os edulcorantes aceitos por
Orgdos responsaveis, tal como a FDA, Codex Alimentarius e ANVISA, sdo seguros para
consumo e ndo causam efeitos adversos a salde humana nas doses recomendadas por eles. Para
fazer parte da lista de edulcorantes permitidos para consumo e adicdo em produtos
industrializados, foram feitos estudos sobre a sua seguranca alimentar.

Desta forma, é importante que seja feita uma conscientizacdo dos consumidores sobre
0 que a midia divulga e sobre a veracidade dessas informacdes, incentivando sempre a busca
por estudos confidveis, normas de 6rgdos regulamentadores e as legislaces que envolvem o0s
edulcorantes.

Esses equivocos sobre a seguridade do uso da sacarina, aspartame, sucralose aumenta a

especulacdo sobre o quanto o produto é ou ndo adequado e se deve ser retirado da alimentacéao
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das pessoas, podendo ser possivel observar uma forte tendéncia na procura de produtos de

origem natural.
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7 CONCLUSAO

Analisando os dados levantados foi possivel perceber que os edulcorantes aceitos pelos
orgdos reguladores, embora possuam controvérsias, sdo seguros para a satde dos consumidores
quando ingeridos regularmente dentro dos parametros e quantidades permitidos. Os estudos
sobre sua toxicologia ainda sdo passiveis de discussdo, uma vez que os tratamentos das
pesquisas sdo realizados em animais, 0s quais possuem caracteristicas fisiologicas diferentes
das dos seres humanos, sendo um agravante nos resultados inconclusivos dos possiveis efeitos
em humanos.

Desta maneira, é possivel afirmar que eles sdo bons substitutos do acucar. Para pessoas
que possuem restricdo alimentar sdo considerados as melhores solugfes de ingredientes
dietéticos, além de que alguns podem conferir, inclusive, outras funcdes tecnolégicas em
alimentos industriais.

No entanto, o conhecimento raso dos estudos existentes por parte da midia pode gerar
muitas noticias equivocadas a respeito dos edulcorantes, e isto cria uma imagem ruim dos
mesmos, influenciando na opinido pablica e s propagacdo de dados ndo confiaveis e/ou sem
comprovagoes.

Neste caso, seria de suma importancia conscientizar os consumidores sobre a
necessidade de confrontar dados e procurar especialistas antes de optar pela exclusdo completa
desses aditivos de sua alimentagdo. Ja os meios de comunicagdo prescindem de conferéncia e
embasamento cientifico antes de publicarem artigos que podem propagar informacdes falsas ou
deturpadas, influenciando negativamente os habitos de consumo das pessoas e prejudicando a
imagem da indUstria de alimentos.

Orgdos de regulamentagdo poderia atuar de maneira mais incisiva no combate a
propagacdo de informacgdes sem procedéncia, solicitando a pesquisa prévia antes de qualquer

matéria que possa gerar confusdo nas pessoas leigas.
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