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RESUMO

RIBEIRO, Gracyelle Dias. Riscos associados ao uso de edulcorantes nao
nutritivos. 2014. 32 f. Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagédo) — Curso de
Farmacia, Centro Universitario Luterano de Palmas, Palmas/TO, 2014.

Os aditivos alimentares, mais especificamente os edulcorantes, tiveram seu
consumo aumentado nas Ultimas décadas por motivos diversos, tais como
alternativa de complemento alimentar para diabéticos, dietas com baixo valor
calérico para manutencdo do peso corporal, entre outros. O problema é que
qualquer substancia consumida de forma indiscriminada pode causar danos a
saude. Neste contexto, este trabalho teve por objetivo fazer uma revisao bibliografica
sobre os edulcorantes, Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA) recomendada e problemas
ocasionados pelo uso indiscriminado dos edulcorantes nao nutritivos. Apds esse
estudo, foi identificado que o aspartame, sacarina sédica e ciclamato de sddio
devem ser evitados, pois o IDA recomendavel é facilmente ultrapassado e seu uso
constante pode ocasionar problemas como: riscos aumentados de doencas
cardiovasculares, neurotoxicidade, podendo também ser associado a possivel
inducado de cancer de bexiga, entre outros.

PALAVRAS-CHAVE: Edulcorantes Nao Nutritivos. Efeitos adversos. Efeitos toxicos.
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1 INTRODUCAO

As palavras diet e light tornaram-se comuns no vocabulario de boa parte da
populacao, quer seja por motivos de saude (diabéticos, por exemplo), quer seja por
motivos estéticos (manutencdo da boa forma). Isto porque estas pessoas,
geralmente, procuram por produtos ou medicamentos que tenham alguma destas
palavras em destaque o que, direta ou indiretamente, contribui para que haja
constantes investimentos em pesquisas na area para desenvolver novos produtos.

E valido ressaltar que na composicdo dos alimentos ditos dietéticos ou lights
sao adicionados edulcorantes que, segundo Cadello, Silva e Damasio (2001), séo
substancias com poder adocante elevados, em comparacdo com a sacarose,
utilizadas na substituicdo desse aglcar em alimentos e bebidas.

O problema é que ainda existem poucos estudos que possam ajudar ou
direcionar a populacdo a consumir em doses razoaveis essas substancias de tal
forma que sejam maximizados os beneficios e minimizado os maleficios a satde. E
importante lembrar que, quaisquer substancias consumidas em excesso sao toxicas,
assim como os adocantes artificiais, componentes e subprodutos metabdlicos,
tornando importante saber quais sdo os niveis toleraveis a serem consumidos de
cada um deles (WHITNEY; HAMILTON; ROLFES, 1990; SIZER; WHITNEY, 2003
apud BIACCHI, 2006).

Dentro desse contexto, esse trabalho tem por objetivo fazer um estudo
bibliografico sobre o tema, focando os edulcorantes ndo nutritivos, caracteristicas,
doses diarias recomendadas e riscos a saude associados ao uso de edulcorantes de
forma indiscriminada. Desta forma, esse trabalho pode contribuir ao fornecer
informagdes a populagcdo sobre os riscos associados com o uso continuo de

edulcorantes e seus possiveis efeitos adversos a saude humana.
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2 Objetivos

2.1 Objetivo Geral
Identificar os possiveis danos a saude humana causados pelo uso de

edulcorante ndo nutritivos de forma continua ou indiscriminada.

2.2 Objetivos Especificos

e Descrever os principais edulcorantes nao nutritivos;

e Apresentar a dose diaria recomendada dos edulcorantes n&o nutritivos e
comparar com pesquisas que indicam a quantidade capaz de promover danos a
saude;

e Identificar qual edulcorante é capaz de promover maiores danos a saude.
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3 METODOLOGIA

O presente estudo foi realizado a partir de uma revisao na literatura disponivel
acerca dos riscos associados ao uso de edulcorantes n&do nutritivos. Para isso, foram
utilizados artigos cientificos publicados em revistas, jornais e periédicos nos ultimos
20 anos. A pesquisa de artigos foi feita nas bases eletrénicas Google académico,
Scientific Eletronic Library Online (Scielo), Portal Capes, Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), Associacdo Dietética Americana (ADA) e Comité
Cientifico Internacional de Especialistas em Aditivos Alimentares (JECFA); usando
os termos: Edulcorantes, Edulcorantes ndo nutritivos, Adogantes riscos, Danos a

saude, Efeitos adversos, Efeitos toxicos; além de seus respectivos termos em inglés.
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4 REFERENCIAL TEORICO

No decorrer desta secao serdo apresentados os conceitos relevantes para a
fundamentacao tedrica desse trabalho, tais como: aditivo alimentar, edulcorantes e
sua classificacdo, principais edulcorantes nao nutritivos, riscos associados ao
consumo de edulcorantes ndo nutritivos, legislacao, entre outros.
4.1 Aditivo Alimentar

Ha muito tempo os seres humanos tém utilizado aditivos alimentares para
modificar ou conservar os alimentos. Por exemplo, € comum usar sal para
conservacao de carnes e peixes, adicionar ervas e temperos para melhorar os
sabores dos alimentos; preservar frutas com acucares e conservar vegetais com
vinagre (AUN et al., 2011). Segundo a Portaria SVS/MS 540/97 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), aditivo alimentar pode ser definido como:

“... qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem
propdsito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas,
quimicas, biolégicas ou sensoriais, durante a fabricagdo, processamento,
preparacdo, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem,
transporte ou manipulacdo de um alimento” (BRASIL, 1997).

Porém, esta definicdo ndo inclui os contaminantes ou substancias nutritivas
que sejam incorporadas ao alimento para manter ou melhorar suas propriedades
nutricionais (BRASIL, 1997).

Os aditivos alimentares aceitos, de acordo com a legislacdo vigente, séo
compostos quimicos classificados em varias categorias segundo as suas funcdes
que podem ser corantes, conservantes, antioxidantes, emulsificantes, espessantes,
gelificantes, estabilizadores, edulcorantes, agentes de transporte, acidificantes,
reguladores de acidez antiaglomerantes e agentes antiespuma (PORTO, 2010).

Segundo Brasil (2009), hd a necessidade de controlar o uso destas
substancias por causa dos riscos a saude da populacdo e, em especial, aos
individuos que sao alérgicos a determinado aditivo alimenticio. Estes aditivos
podem causar sérios problemas de saude como cancer, desenvolvimento de
alergias, hiperatividade, entre outros (POLONIO; PERES, 2009). Dentre os produtos
submetidos ao controle e a fiscalizacdo da Anvisa estdo incluidos os aditivos
alimentares e os coadjuvantes de tecnologia de fabricacdo, conforme disposto na Lei
n? 9782, de 26 de janeiro de 1999. E valido ressaltar que coadjuvante de tecnologia
de fabricacao refere-se a

“toda substancia, excluindo os equipamentos e os utensilios utilizados na
elaboracao e/ou conservagdo de um produto, que nao se consome por si s6
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como ingrediente alimentar, sendo utilizado intencionalmente na elaboragéao
de matérias primas, alimentos ou seus ingredientes, para obter uma
finalidade tecnoldgica durante o tratamento ou a fabricacdo. Deverd ser
eliminada do alimento ou inativada, podendo admitir-se no produto final a
presenca de tracos de substéancias (de acordo com o limite de detec¢édo do
método)” (BRASIL, 2009).

4.2 Edulcorantes

O acucar, inicialmente, era considerado como uma especiaria, ou ainda,
incorporado em alguns medicamentos na forma de excipiente. Ao longo do tempo,
sua utilizacdo foi se popularizando passando a ser utilizado como complemento
alimentar, porém, devido aos seus efeitos a saude humana, nos dias atuais, essa
substancia tem sido substituida por edulcorantes ou adogantes (TEIXEIRA;
GONGCALVES; VIEIRA, 2011).

Segundo Freitas e Aradjo (2010), nos ultimos anos, o consumo de alimentos
diet e light tem aumentado, promovendo um avanco nos investimentos em pesquisas
nas areas orientadas a elaboracdo de novos produtos. Estes produtos sao
basicamente direcionados as pessoas que apresentam algum distdrbio no
metabolismo de acucares (diabéticos), ou mais recentemente, consumidores que
estdo a procura de alimentos com baixo teor calérico.

Os edulcorantes ou adocgantes sdo substancias de baixo valor cal6rico,
utilizadas como complementos alimentares para adicionar um sabor agucarado aos
géneros alimenticios, sendo usados como alternativa a sacarose, reduzindo a
energia fornecida pelos mesmos (PORTO, 2010). Da mesma forma, essa substancia
€ utilizada em produtos farmacéuticos com objetivo de mascarar o sabor amargo e
outras caracteristicas sensoriais de alguns principios ativos.

Os adocantes dietéticos possuem em sua composicao edulcorantes e
agentes de corpo, conhecidos como veiculos, que sdo compostos utilizados com a
funcédo de melhorar a textura e promover a diluicado dos edulcorantes dando volume
ao produto (FEIJO, 2010). Estes adogantes estdo disponiveis na forma liquida, em
pdé ou em comprimidos, podendo fazer parte dos ingredientes que constituem o
produto alimenticio, substituindo de forma parcial ou total o aglcar que seria
adicionado (TEIXEIRA; GONCALVES; VIEIRA, 2011).

E valido lembrar que os edulcorantes diferem da sacarose, pois os adocantes
nao repdem energia e nao alcancam o mesmo tipo de resposta fisiolégica, que séao

mediadas por neurotransmissores do Sistema Nervoso Central (SNC), como, por
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exemplo, no alcance da saciedade (RODRIGUES et al,2004). Supde-se que 0s
adocantes possam induzir a eficiéncia da saciedade (ROSADO; MONTEIRO, 2001).

Os edulcorantes sdo considerados substéncias altamente eficazes, devido a
sua capacidade de adocar muito em pequenas concentracées. Varios adocantes
atualmente comercializados contém dois ou mais edulcorantes em suas férmulas.
Segundo os fabricantes, essa mistura visa potencializar as vantagens de cada
edulcorante e neutralizar as desvantagens, principalmente o sabor residual (PORTO,
2010). O sabor residual refere-se ao sabor amargo que pode dificultar ou prejudicar
a aceitacao do adocante por parte dos consumidores.

Segundo Biacchi (2006), foi constatado que o sabor € um dos principais
critérios de qualidade que influencia a decisdo de compra de determinado alimento.
Segundo esse mesmo autor, essa € uma das razdes pelas quais o sabor de
produtos com reduzido teor de energia ndo pode apresentar diferencas marcantes
em relacdo ao sabor dos produtos convencionais. Embora ndo seja tarefa facil,
alguns produtos contendo edulcorantes ou associacbes de edulcorantes, ja
conseguem competir com produtos elaborados somente com acucar.

Além do mais, por ser de facil acesso, inclusive a alguns grupos de riscos
como criangas e gravidas, muitas vezes as pessoas fazem o uso indiscriminado dos
edulcorantes por ndo terem conhecimento sobre os possiveis danos que os mesmos
podem trazer a saude (SILVA; NEVES, 2011). A secdo, a seguir, apresenta a
classificacao dos edulcorantes.

4.3 Classificacao dos edulcorantes

Os adocantes podem ser classificados em dois tipos: nutritivos e néao
nutritivos. Os nutritivos sdo aqueles que, além de adocar o alimento, fornecem
calorias ao organismo e, por isso, sdo denominados cal6ricos. Ja 0s nao-nutritivos
sdo aqueles que atribuem o sabor doce aos alimentos, mas nao fornecem calorias
ao organismo, também chamados de nao caléricos, que podem ainda ser
classificados em sintéticos: obtidos por reagdes quimicas apropriadas de produtos
naturais ou nao (tal como a sacarina, aspartame, ciclamato, acessulfame-K,
sucralose entre outros); e vegetais ou naturais obtidos a partir de plantas ou
eventualmente presentes em alimentos de origem animal (tal como frutose, sorbitol,
manitol, steviosideo, taumatina entre outros) (ALMEIDA; CARVALHO; SAMPAIO,
2005).
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A seguir, na Tabela 1, sdo apresentadas as principais caracteristicas dos

edulcorantes nutritivos.

Tabela 1. Caracteristicas dos principais edulcorantes nutritivos

Edulcorante | FRUTOSE | SORBITOL | MANITOL ISOMALTE
Caracteristica | Naturalmente | Naturalmente | Naturalmente | Encontrado
encontrada encontrado encontrado em derivados
nas frutas, em frutas e | em frutas, |do leite a
produtos vegetais algas partir de
horticolas e | como marinhas e | alcoois
mel. magas, cogumelos dissacarideos.
péssegos,
ameixas e
algas
marinhas
Poder 1,5 vezes 50% do 50% do 50% do poder
adocante superior ao poder poder adocante
da sacarose | adocante adocante superior ao da
superior ao superior ao sacarose
da sacarose | da sacarose
Contribuicdo | 4 kcal/g 2,6 kcal/g 1,6 kcal/g 2 kecal/g
energética
Dose diaria Nao Nao Nao Nao
recomendada | especificada | especificada | especificada, | especificada,
tendo sido tendo sido
sugerida pela | sugerida pela
ADA uma ADA uma
dose dose
proviséria de | provisoria de
0-50 mg/kg 0-50 mg/kg
peso/dia peso/dia

Fonte: Adaptado de (TEIXEIRA; GONCALVES; VIEIRA, 2011).

quantidade de energia fornecida por constituintes em adocgantes nutritivos sendo de
até 4 kcal/g, nesta classificacao ficando também inclusos a sacarose, a frutose e os

A Associacao dietética americana (ADA) definiu uma classificacdo quanto a

polidis (ADA,2004).

Os edulcorantes nutritivos, apesar de fornecerem calorias ao organismo,

apresentam algumas caracteristicas vantajosas, como, por exemplo, o fato de néo
promoverem a carie dentaria,

proporcionarem algumas das propriedades do aclUcar aos alimentos, como, por

possuirem

um baixo

exemplo, a textura e o agente de corpo (SARGACO, 2013).

indice glicémico e
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4. 3.2 Principais edulcorantes nao nutritivos

As subsecbes seguintes abordam os principais edulcorantes nao nutritivos,
sendo estes o foco deste trabalho.
4.3.2.1 Acessulfame K

O Acessulfame K € um derivado do acido acético, a letra “K” refere-se ao
potassio, estavel a temperaturas. Este edulcorante é isento de calorias, ndo é
metabolizado pelo organismo, sendo absorvido e eliminado integro na urina (ADA,
2004). Possui alta solubilidade em agua, sendo bastante utilizado pela industria na
preparacao de varios produtos como alimentos e farmacos. Além disso, pode ser
associado com outros edulcorantes para melhorar o sabor residual caracteristico da
substancia. (LIPINSKI; HANGER, 2001; ARTEIRO, 2010). A Figura 1 apresenta a

estrutura quimica deste edulcorante.

Figura 1: Estrutura quimica da acessulfame K
O
I

@
HC 7~ \NK+

I I
_C_ _8=0©
)

H,C -

Fonte: (SHIBAO et al, 2009)

O acessulfame K é o sal de potassio de 6-metil-1, 2, 3-oxatiazina-4 (3H) ona
2, 2-diéxido. E um p6 branco cristalino com férmula molecular C4H4KNO4S e um
peso molecular de 201,24 g/mol. Apresenta variagdes no posicionamento dos
substituintes no anel causando fortes influéncias em sua dogura (FATIBELLO FILHO
et al., 1996)
4.3.2.2 Aspartame

O aspartame foi descoberto em 1965 por James Schlatter, que
acidentalmente o descobriu na tentativa de encontrar um novo medicamento para o
tratamento da UGlcera. E um pé branco, cristalino, inodoro, de baixa caloria
(CARVALHO, 2007), sendo composto por dois aminoacidos (acido aspartico e

fenilalamina).
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O aspartame é um dos edulcorantes artificiais mais utilizados pela industria na
fabricacdo de mais de 6000 produtos, sendo eles refrigerantes, chicletes, doces,
sobremesas entre outros. Um dos problemas desse edulcorante é que quando
exposto a temperaturas superiores a 80°C perde seu poder adocante (SOUZA,

2010). A Figura 2 apresenta a estrutura quimica desse edulcorante.

Figura 2: Estrutura quimica do aspartame

A CH,
HOOCCH, — C—CONH—C—COOCH,
NHH H

Fonte: (SHIBAO et al, 2009)

Quimicamente, o aspartame, também conhecido como “Equal’, € N-L-alfa-
aspartil-L-fenilalanina-1-metil-éster. E um dipeptideo sintetizado a partir do metanol,
do L-fenilalanina e do acido L-aspartico, cujo éster final obtido é o N-L-a-aspartil-L-
fenilalanina-1-metil. Seu peso molecular é 294.31 g/mol e sua féormula molecular é
C14H18N205 (ARAUJO; BARRAL; ARAUJO, 2008; FREITAS, ARAUJO, 2010).

4.3.2.3 Ciclamato de Sodio

O ciclamato de sédio foi descoberto em 1937 por Michael Sveda. E
constituido pelo acido ciclohexilsulfamico e sais de sédio, célcio e potassio. Este
edulcorante ndo apresenta sabor residual e € mais estavel que outros adocantes
nao-nutritivos como o0 aspartame e a sacarina, 0 que possibilita sua utilizacdo em
altas e baixas temperaturas, sendo altamente solivel em agua (MEDEIROS et al.,
2008). Por isto, ele é amplamente utilizado em alimentos, bebidas e pela industria
farmacéutica. Outra caracteristica € que o ciclamato apresenta menor poder
adocante, quando comparado com outros edulcorantes, sendo necessario fazer uso
de uma dose maior (PORTO, 2010). Na Figura 3, abaixo, é apresentada a estrutura

quimica do ciclamato de sodio.
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Figura 3: Estrutura Quimica do Ciclamato de Sédio

NNO,S
I

/C\C

Fonte: (SHIBAO et al, 2009)

O ciclamato de sodio ou N-ciclo-hexil-sulfamato de sédio (CeH13N03S).
Quando descoberto foi avaliado que o sal de célcio presente na sua estrutura
apresentava sabor adocicado. Posteriormente, os dois sais originados do &acido
cicloexilsulfamico foram utilizados como substitutos para o agucar (NATIVIDADE,
2011).

A maior parte do ciclamato de sédio consumido nao sofre absorgdo, sendo
rapidamente eliminada nas fezes. No entanto, o processo de metabolizacdo do
ciclamato ocorre de maneira invariavel, sendo que alguns individuos sao capazes de
metabolizar o ciclamato de sédio em ciclohexilamina, que é convertida pela acéo de
microorganismos presentes no colén e ceco, sendo rapidamente absorvida e
excretada pelos rins (ARRUDA et al., 2003).

4.3.2.4 Sacarina Sodica

A sacarina sédica foi o primeiro adocante artificial a ser usado. E um derivado
da naftalina, possuindo como caracteristica ter pouca solubilidade em agua sendo
normalmente usado na forma de sal de sddio ou sal de calcio. Este edulcorante
apresenta sabor residual amargo e metalico desagradavel em altas concentracdes
estando associado com impurezas, por isso, passou a ser associado ao ciclamato de
sédio, sendo o Unico edulcorante estavel sob aquecimento em meio acido. Por isto,
ele é muito utilizado na producdo de alimentos, bebidas, adocantes de mesa e
farmacos (MEDEIROS et al., 2008, FEIJO, 2010). A estrutura quimica da sacarina é
apresentada na Figura 4.
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Figura 4: Estrutura Quimica da Sacarina Sédica
SO,

NH

Fonte: (SHIBAO et al, 2009)

A sacarina e um adocante sintético, 1,2-benzoisotiazol-3(2H)-on-1,1-di6xido
ou o-benzosulfimida, C6H4COSO2NH comercialmente usada na forma sédica, ou
sob a forma de sais de sddio, calcio ou aménio (FATIBELLO FILHO et al., 1996).

A sacarina é absorvida pelo organismo e nao sofre hidrolise, por isso, nao
produz metabdlitos toxicos. Ou seja, apds a ingestdo, a sacarina apresenta maior
concentracdo nos 6rgdos de excrecdo (bexiga e intestino), sendo rapidamente
eliminada na urina, sendo capaz de atravessar a barreira placentaria (SHIBAO et al,
2009)

4.3.2.5 Estévia

A Stevia Reubaudiana Bertoni foi descoberta em 1900, quando Ovidio
Rebaudi, um quimico paraguaio, isolou 0 composto adocicado presente nas folhas
da planta conhecida como estévia usada por indios Guaranis nativos da regidao da
fronteira entre o Paraguai e o Mato Grosso do Sul (TORLONI et al, 2007). Possui
sabor residual levemente amargo, sendo totalmente absorvido pelo organismo, ndo
sofre metabolizacdo e é eliminacao pela urina (FREITAS, 2005 apud BRUGNERA,
2012). A estrutura quimica da estévia € apresentada na Figura 5.

Figura 5: Estrutura Quimica do Estévia
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Fonte: (SHIBAO et al, 2009)

A estévia ou 13-O-beta-soforosil-19-O-beta-glucosil-steviol | € quimicamente
um diterpeno tetraciclico da classe dos cauranos. Apresenta massa molecular
804,80 com trés moléculas de glicose ligadas a uma aglicona (OLIVEIRA, 2007;
COURELAS, 2013)

Os edulcorantes nao nutritivos citados anteriormente possuem caracteristicas
e ingestao diaria aceitavel (IDA) diferentes. Por isto, a Tabela 2,, apresenta um

resumo das principais caracteristicas destes edulcorantes.

Tabela 2. Dose diaria aceitavel e caracteristicas dos edulcorantes ndo-nutritivos

Principais Sacarina | Ciclamato | Aspartame | Steviosideo | Acessulfame K
Edulcorantes . -
nao-Nutritivos el | el eele
IDA mg/kg 5,0 11,0 40,0 55 15,0
Poder adocante 500 40 vezes | 200 vezes | 300 vezes 200 vezes
(quando vezes

comparado a

sacarose)
Metabolizacédo Nao Nao Sim Nao Nao
Sensibilidade ao Nao Nao Sim Nao Nao
calor
PH Estavel Estavel Estavel Estavel Estavel
Calorias (kcal) 0 0 4 0 0

Fonte: adaptado de (PORFIRIO; OLIVEIRA, 2006)

O Comité Cientifico Internacional de Especialistas em Aditivos Alimentares
(JEAFC) estabeleceu as quantidades estimadas que garantam a seguranca para
utilizacdo de edulcorantes apresentadas como (IDA) (ZANINI, 2010). Estes valores
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sao expressos em miligramas da substancia por quilograma de peso corporal, € uma
estimativa da quantidade maxima que uma substancia pode ser ingerida por dia,
sem oferecer risco a saude (BRASIL, 2008).

Como apresentado na Tabela 2, apesar do aspartame fornecer 4 kcal por
grama de produto (afinal ele é um dipeptideo e, por isto, ndo é desprovido de
calorias), 0 mesmo é classificado como nao nutritivo, uma vez que a quantidade de
edulcorante a ser utilizada é tdo baixa que suas calorias se tornam insignificantes
(ADA, 2004).

O poder de dogura ou docura relativa é utilizado para classificar o poder
adocante dos edulcorantes quando comparado com a sacarose, visto que esta é
amplamente usada pela industria favorecendo a aceitagdo por parte dos
consumidores (SARGACO, 2013). O importante é que quanto maior o poder
adocante do edulcorante, menor serda a dose utilizada, possibilitando usar
concentragdes muito reduzidas nos alimentos e bebidas, permitindo obter um corte
significativo nos custos de producdo e ao mesmo tempo, a sua contribuicao calérica
para o produto alimentar final é praticamente nulo (SARGACO, 2013).

Segundo Arruda e colaboradores (2003) o ciclamato de so6dio nao é
metabolizado, esse processo ndo é bem definido pela literatura. Porém, € importante
lembrar que seu metabolismo ocorre de forma heterogénea sendo que alguns
individuos convertem o ciclamato de sodio em ciclohexilamina. Assim, cerca de
aproximadamente 76% dos usuarios regulares convertem 0,1% de uma dose
consumida de ciclamato de sddio, sendo que 8 a 10% convertem 1% ou mais € 4%
convertem 20% ou mais (ARRUDA et al., 2003).

4.4 Edulcorantes em alimentos

Os edulcorantes, inicialmente, foram desenvolvidos para serem consumidos
por diabéticos, em substituicdo a sacarose, proporcionando o sabor adocicado aos
alimentos. Posteriormente, passou a ser utilizado também por obesos e por um
namero crescente de pessoas preocupadas em manter a forma fisica e restringir o
valor energético da sua alimentagédo (TEIXEIRA, GONCALVES, VIEIRA, 2011).

Para corroborar com a informagdo acima, Zanini e colaboradores (2010)
realizaram uma pesquisa em Pelotas - RS avaliando a preferéncia de 2732 pessoas
através de entrevista sobre o consumo de adocantes. Nesta pesquisa foi constatado
que 19% fazem uso de adogantes, sendo mais consumidos por idosos, diabéticos,
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hipertensos e individuos com excesso de peso. Ainda em relagdo ao estudo,
verificou-se a preferéncia pela forma liquida (98%) e pelos adocantes a base de
sacarina sodica e ciclamato de sédio (90%).

Neste mesmo sentido, a Pesquisa de Orcamentos Familiares (2008)
demonstrou que 25,9% da populacao brasileira consomem paes, bolos e biscoitos
diet e light. Ao se tratar de refrigerantes diet e light esse percentual sobe para 40,1%
(IBGE, 2011). A Tabela 3 lista os principais produtos comercializados no Brasil, bem

como algumas de suas caracteristicas.

Tabela 3. Edulcorantes em produtos comercializados no Brasil

Produto Marca / | Edulcorante | Quantidade |IDA | Litros | Latas
Sabor (mg/100ml) | (mg/ (350
Kg) ml)
Refrigerante | Coca cola | Aspartame 24 40 5,63 16,07
light® Acessulfame | 16 15
K
Refrigerante | Guarana Ciclamato 67,7 11 0,97 2,79
diet e | sddio 16 5
Soda® Sacarina
Limonada | sdédica
Light®
Refrigerante | Sprite Ciclamato 107 11 0,62 1,76
Zero® sodio 7
Sacarina
Sddica
Refrigerante | Pepsi light® | Aspartame | 34,96 40 6,86 | 19,61
Acessulfame | 8,99 15
K
Cha Nestea Ciclamato 50 11 1,32 40,9
light® sédio
Sacarina 6 5
Sodica
Sucos prontos | Santal Sucralose 11 15 8,18 40,9
Manga Acessulfame |7 15
light K
Sucos prontos | Maguary Acessulfame | 12,4 15 7,26 36,3
laranja K 6,2 15
light® Sucralose
Sucos prontos | Dell Valle Sucralose 11 15 8,18 40,9
Morango Acessulfame | 7 15
light® K
Sucos prontos | Su  fresh | Ciclamato de | 96 11 0,69 3,4
Manga sédio 11 5
light Sacarina
sédica
Suco em po6 | Camplight | Ciclamato de | 70 11 0,94 47
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light Tea  Diet | sédio 9,75 5
Péssego® | Sacarina
sodica

Fonte: (SHIBAO et al, 2009)

Fazendo uma breve analise dessa tabela, observa-se que alguns produtos
precisam de apenas duas unidades consumidas para que seja ultrapassada a dose
diaria recomenda, tal como a Sprite Zero. O Instituto Brasileiro de Defesa do
Consumidor (ldec) constatou que adocantes e bebidas light ou diet desrespeitam o
Cédigo de Defesa do Consumidor (CDC) ao nao divulgarem a informacéao de risco a
saude ao consumidor em suas embalagens. A gravidade acontece justamente
porque o usuario pode ultrapassar facilmente a IDA, como no caso de uma crianca
(de 30kg) consumir 1 lata de Sprite Zero, ja tera excedido o seu limite diario de
ciclamato de sédio (IDEC, 2006).

E importante ressaltar que os edulcorantes sdo substancias que devem ser
consumidas com cautela, visto que mesmo dentro da margem de consumo
recomendado, podem ocasionar riscos a saude humana. Principalmente, porque
estes aditivos sdo de facil acesso a alguns grupos de risco como criancas e
gravidas, sendo o seu consumo realizado, muitas vezes, de forma ndo intencionada
(TEIXEIRA, GONCALVES, VIEIRA, 2011).

4.5 Riscos Relacionados ao Uso de Edulcorantes Nao Nutritivos

Dos edulcorantes apresentados, os aprovados para serem utilizados pela
populacdo em geral no Brasil sdo: Acesulfame K, Aspartame e a Estévia. J4 o
Ciclamato de so6dio e Sacarina sédica, apesar de serem aprovados para consumo,
devem ser evitados. Porém, de forma geral, recomenda-se a utilizacdo moderada
em funcdo de alguns estudos apresentarem possiveis danos a saude humana
(PADILHA et al., 2010; TORLONI et al, 2007). Como consequéncia existe uma
grande preocupacdo em relacdo aos grupos de riscos como criancas, idosos,
gestantes e diabéticos. Alguns destes estudos serdo apresentados nos paragrafos
seguintes.

Atualmente, existe uma preocupagdo em relacdo aos supostos efeitos na
utilizacdo do aspartame. Apds sua absorcdo, ele sofre acdo de hidrolise pelas
esterases presentes no intestino delgado formando trés subprodutos: acido aspartico
(40%), fenilalanina (50%) e metanol (10%) (ARAUJO; BORIN, 2012).

O acido aspartico ou aspartato €
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. 0 precursor de neurotransmissores excitatérios, como o glutamato,
asparagina e a glutamina. O acido aspartico assim como a glicina, provoca
a abertura de canais i6nicos e é inativado pela sua reabsorgdo para
membrana pré-sindptica, promovendo um aumento da despolarizagdo da
membrana poés-singptica, formando um par de neurotransmissores
excitatorio/inibitério na medula espinhal, enquanto o glutamato e o gaba

formam outro par no cérebro” (EPIFANIO p.10, 2006).

Através deste mecanismo de acao, o acido aspartico altera a concentracao de
alguns neurotransmissores que em excesso € capaz de promover danos a saude
como neurotoxicidade, cefaléia, convulsdes, déficit de atencdo, mudanca de humor e
alucinacdes visuais (ARAUJO; BORIN, 2010).

Fisher (1989), em seu estudo avaliou que o aspartame quando consumido em
doses diarias de 1000 mg/kg, o que seria equivalente a uma média de 12 latas de
refrigerantes diet ou a 4,5 litros, torna-se capaz de provocar neurotoxicidade e
convulsées, o que foi constatado em ratos. Porém esta dose é muito superior a dose
diaria recomendada, que é de 40mg/kg.

Souza e colaboradores (2010) realizaram uma pesquisa onde foi avaliado o
efeito do aspartame em ratas tratadas durante a prenhez e o reflexo do tratamento
em seus fetos. Neste estudo, foi identificado que as ratas tratadas com 25mg/kg/dia,
obtiveram maior ganho de peso durante a prenhez, peso da placenta, tamanho do
cordao umbilical e encéfalo aumentados. Este estudo também concluiu que um dos
grupos, o qual foi tratado com 50mg/kg/dia, apresentou malformacgdes, como
manchas no créanio, face, dorso, membros inferiores e labio superior, auséncia de
pavilhdo auricular, assimetria de cranio e pele delgada. Vale ressaltar que neste
estudo as doses utilizadas foram préximas a IDA recomendada para o aspartame,
porém, mesmo estando dentro da dose recomendada foi constatado alteragcdes na
formagéo do feto.

Apesar de todos os efeitos citados, ADA (2004), em sua revisdo sobre
evidéncias cientificas sobre os possiveis efeitos do aspartame a saude, informou
que este edulcorante ndo promove danos ao feto durante a gestacao por ndo haver
evidéncias de que aspartame atravesse a membrana placentaria, se consumidos
nas doses indicadas.

Algumas substancias presentes no aspartame apresentam restricbes aos
individuos portadores de fenilcetonuria (PKU) em funcao da deficiéncia da enzima
hepatica fenilalamina-hidroxilase que impede o organismo de metabolizar a

fenilalamina e, por esse motivo, o produto é vendido com rétulo de adverténcia para
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portadores de PKU (WHITNEY; ROLFES, 2008; SAUNDERS et al., 2010). Outra
questao € que a fenilalanina atua na regulacdo de neurotransmissores, tendo como
funcdo a estruturacado de proteinas que no organismo é convertida por acado de
enzimas em tirosina, que em seguida é transformada em dihidroxifenilalanina
formando a dopamina, sendo uma de suas fungdes atuar na regulacdo da fome
(ARAUJO; BORIN, 2012). Porém, o actimulo de fenilalanina no tecido cerebral é
capaz de provocar atraso mental, microcefalia, reflexos hiperativos e menor
expectativa de vida (TORLONI et al., 2007). Segundo este mesmo autor, este
acumulo ocorre em pacientes portadores de fenilcetonuria.

Santos (2012) realizou um estudo onde foi avaliado os efeitos genotoxico da
fenilalamina em ratos quando estes foram expostos a doses de 5,2 p/g de peso
corporal. Neste estudo, foi constatado danos no DNA dos ratos, podendo ser
favoravel a danos neurolégicos semelhantes aos citados em pacientes com
fenilcetondria.

Por fim, o metanol também causa preocupacéao. Isto porque o metanol, no
organismo, é oxidado em formaldeido e acido férmico e seu acumulo pode
desencadear diversas patologias. Foi estabelecido que doses entre 200 a 500 mg/kg
podem promover efeitos toxicos ao organismo podendo estar associado a episédios
de acidose metabdlica, lesdes oculares e faléncia hepatica, uma vez que esse alcool
inviabiliza os processos metabdlicos do figado (ARAUJO, 2008; SAUNDERS et al.,
2010).

No entanto, apenas 10% de aspartame ingerido é transformado em metanol.
Por isto, para promover toxicidade seria necesséario o consumo de no minimo 2.000
mg/Kg de aspartame diariamente por um individuo de 70kg, 0 que equivale a
350.000 gotas de adocante ou 600 litros de bebidas adocados com aspartame, o
que seria quase impossivel de acontecer (SAUNDERS et al., 2010 ;TORLONI et al,
2007).

Ao longo de toda a sua histéria, o ciclamato de sédio tém sido alvo de varios
questionamentos quanto a sua seguranca. Em 1969, a associacao entre o ciclamato
de soOdio e sacarina sddica foi interpretada pela Agéncia Administradora de
Alimentos e Medicamentos dos Estados Unidos (FDA), como indutor de céncer de
bexiga em ratos uma vez que estudos toxicolégicos efetuados no passado
apontavam tais efeitos associados ao seu consumo (TOZETTO, 2005). Em funcao
disto, este edulcorante teve seu uso proibido nos EUA, sendo liberada novamente
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para consumo em 1977 pela JECFA/OMS (CAMARGO; TOLEDO, 2006; TOZETTO,
2005).

A ciclohexilamina é o principal metabdlito do ciclamato de sédio, sendo uma
das maiores preocupacgdes porque esta substancia é capaz de promover danos a
satde. E importante lembrar que, com o aumento do consumo do ciclamato, a
quantidade de ciclohexilamina excretada também aumenta. Tal metabdlito foi
relacionado com possiveis efeitos téxicos, como aumento da incidéncia de cancer
em bexigas de ratos, além de atrofia testicular e deformacéao de embrides (ARRUDA
et al., 2003).

O ciclamato de sb6dio atravessa a barreira placentaria e os niveis sanguineos
fetais chegam a 25% do nivel plasmatico materno. Acredita-se que o ciclamato
possa causar efeitos citogenéticos sobre linfécitos humanos (TORLONI et al, 2007).

Arruda e colaboradores (2004) realizaram um estudo onde foi avaliado os
efeitos do ciclamato em rins de fetos de ratas, onde dez ratas prenhas foram
avaliadas através da administracao intraperitoneal diaria de 60 mg/kg durante cinco
dias. Observou-se que houve uma reducgao significativa dos pesos dos fetos quando
comparados com o grupo controle. Também foi observado alteracoes renais
favorecendo episddios de nefrotoxicidade.

Martins e colaboradores (2005) apresentaram um estudo que avaliou as
alteracoes cariométricas e estereolégicas do pancreas dos fetos, através da
administracdo intraperitoneal de ciclamato de s6dio em dez ratas no intervalo de 10°
e 0 142 dia de gestacao, sendo que em cinco ratas foram administrados 60 mg/kg de
ciclamato de sédio via intraperitoneal por 5 dias e cinco ratas controles escolhidos de
forma aleat6ria receberam a mesma dose pela mesma via de solucdo salina de
0,9%. No 20° dia de gestacao foram realizados a avaliacdo dos pesos, comprimento
do cordao umbilical e células do pancreas. Assim, pode-se sugerir que o ciclamato
de sédio administrado por via intraperitoneal influenciou no peso fetal reduzido,
diminuicdo do tamanho da placenta e do comprimento do corddao umbilical se
comparado ao grupo controle, sugerindo atraso no desenvolvimento fetal, e
hipertrofia das células do pancreas dos fetos das ratas avaliados.

Porém, é importante ressaltar que a dose utilizada nos estudos citados, por
ser bem superior a dose diaria recomendada (que é de 11 mg/kg) e via de
administracao intraperitoneal, pode ter contribuido para se chegar aos resultados
obtidos, tornando os estudos tendenciosos.
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Em outro estudo, Gagnasso e colaboradores (2007) estimaram a dose diaria
de edulcorantes ndo nutritivos consumida em refrigerantes por criangcas e
adolescentes. Entre os edulcorantes nao nutritivos analisados (ciclamato de sédio,
sacarina, acessulfame k e aspartame) foi avaliado que somente o ciclamato de sodio
excedeu a dose didria aceitavel, reforcando a importancia do consumo moderado
dos produtos que tenham este edulcorante em sua composicao.

Ja Garibay e colaboradores (2008) realizaram uma pesquisa que avaliou o
possivel atraso no crescimento linear em criangas de 120 meses a 12 anos, sendo
que um dos fatores avaliados foram os habitos alimentares. Neste estudo, foi
observado que o atraso pode estar associado a fatores como desnutricdo crénica,
alta ingestao de refrigerantes e, no caso de criangas na idade pré-escolar, ao
consumo dos alimentos oferecidos pela escola com altas concentracbes de
adocantes que é uma das alternativas que a rede publica utiliza para diminuir os
custos da alimentacéo oferecida aos alunos.

Para contribuir com esta informagao, a ProTeste', embora ndo exija a retirada
do pais dos produto que contenham edulcorantes, faz algumas recomendacoes.
Uma delas é que estes produtos, do tipo refrigerantes com zero calorias, sejam
consumidos apenas por pessoas que tenham restricbes médicas para o consumo de
acucar, como diabéticos e obesos. Ja& as criancas devem evitar o consumo de
refrigerantes que tenham ciclamatos. Isso porque as criancas, como tém peso
menor, podem extrapolar a quantidade permitida pela Anvisa (OLIVEIRA, 2010).

Lima et al (2010), em sua pesquisa, avaliou que a sacarina sodica pode
provocar cancer de bexiga quando consumida por periodos prolongados na sua
forma sédica, podendo promover a formacgao de precipitado de fosfato de calcio na
urina em pH elevado e com altas concentracées de proteinas. Este precipitado é
capaz de causar danos aos tecidos da bexiga induzindo o aumento na formacgéo de
células cancerigenas.

Outro fator associado ao consumo da sacarina foi descrito pela FDA, que
apontou a necessidade de reducdo da quantidade de sacarina sédica em bebidas e
alimentos. Esta reducédo é necessaria em funcdo de que a sacarina sédica € mais

uma fonte de sddio, na dieta da populacdo, que por falta de informacdes acaba

' A PROTESTE Associacdo de Consumidores é uma entidade civil sem fins lucrativos, apartidaria,
independente de governos e empresas, que atua na defesa e no fortalecimento dos direitos dos
consumidores brasileiros. Foi fundada em 16 de julho de 2001. Disponivel em:
<http://www.proteste.org.br/institucional/quem-somos/a-organizacao>
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ultrapassando a ingestao diaria recomendada desta substancia (LIMA et al, 2010).
Entretanto, Gardener e colaboradores (2012), demonstraram em seu estudo os
efeitos adversos em virtude do consumo de edulcorantes a base de sacarina sédica
e ciclamato de sédio ao aumento do indice de massa corporal (IMC), aumento de
eventos cardiovasculares e aumento de incidéncia de sindrome metabdlica, sendo
caracterizada como resisténcia a insulina.

No caso, por fazer parte de um grupo de risco, as gestantes receberam uma

classificacao especifica que sera apresentada na secao seguinte.

4.6 Classificacao de Risco na Gestacao

Segundo Torloni e colaboradores (2007) os adogantes, como qualquer outra
droga, também recebem uma classificagdo de risco potencial para uso, criada pelo
Food and Drug Administration (FDA), classificadas por cinco categorias:

A: estudos controlados em mulheres ndo demonstraram risco para o feto no
primeiro trimestre, ndo existe evidéncia de risco nos outros trimestres e a
possibilidade de dano fetal parece ser remota;

B: estudos em animais n&o indicam risco fetal e ndo ha estudos controlados
na espécie humana ou, ainda, estudos em animais mostram um efeito
adverso no feto, mas estudos bem controlados em mulheres gravidas
ndo demonstraram risco para o feto;

C: estudos tém mostrado que as drogas apresentam efeito teratogénico ou
embricida em animais, mas ndao ha estudos controlados nem em animais
e nem em mulheres. Essas drogas s6 devem ser administradas se os
possiveis beneficios justificarem os riscos potenciais para o feto;

D: existem evidéncias de risco ao feto humano, mas os beneficios, em
certas situagdes (risco de morte ou doencgas graves para as quais drogas
mais seguras sao ineficazes ou ndo podem ser usadas), podem fazer
com que o uso dessa droga seja aceitavel, apesar do seu risco;

X: estudos em animais ou humanos tém demostrado anormalidades fetais
ou ha evidéncias de risco fetal baseado em estudos em humanos, ou
ambos e os riscos associados ao uso da droga na gestacdo claramente,
superam quaisquer beneficios possiveis. Essas drogas sao
contraindicadas para mulheres gravidas ou que possam vir a engravidar.

Para concluir, a seguir, é apresentada uma tabela que lista cada um dos

edulcorantes estudados com sua devida classificagéo de risco na gestagéo.

Tabela 4: Edulcorantes nao nutritivos e classificagéo de risco na gestagéo.

Edulcorante Classificacao de
risco de acordo com
a FDA

Aspartame B

Acessulfame K B
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Ciclamato de sodio C

@)

Sacarina sédica

Estévia B

Fonte: (TORLONI et al, 2007).

A estévia, por ndo ser comercializada nos Estados Unidos, nao foi
oficialmente classificado pela FDA (SAUNDERS et al., 2010), sendo mantida até os
dias atuais sem uma classificacdo oficial. Porém, este edulcorante pode ser
classificado como pertencente a classe B, visto que, segundo Torloni e
colaboradores (2007), esta substancia possui caracteristicas muito semelhantes aos
edulcorantes classificados nesta categoria.

4.7 Legislacao

No Brasil, a regulamentacdo para uso de edulcorantes em alimentos € de
responsabilidade da (ANVISA), érgao vinculado ao Ministério da Saude, o qual tem
dentre suas competéncias editar normas sobre matérias na area de medicamentos,
alimentos, entre outras (BRASIL, 1999).

No caso dos edulcorantes especificamente, segundo Natividade e
colaboradores (2011) a regulamentacdo segue as recomendacoes do JECFA, que
tem entre outras finalidades, revisar avancos cientificos, fornecer especificacoes de
identidade e pureza, avaliar a toxicidade e principalmente estabelecer a ingestéao
diaria recomendada.

A Portaria SVS/MS n? 540, de 27 de outubro de 1997, que aprova o
Regulamento Técnico referente aos aditivos alimentares, determina que antes de ter
seu uso autorizado, os aditivos devem ser submetidos a uma adequada avaliacao
toxicolégica, em que se deve considerar qualquer efeito cumulativo, sinérgico, com o
objetivo de garantir protecdo com relagcdo ao seu consumo, sendo proibido seu uso
na evidéncia ou suspeita de que 0 mesmo nao seja seguro para consumo (BRASIL,
1997).

Posteriormente, a Portaria SVS/MS n® 38, de 13 de janeiro de 1998, definido
pela (ANVISA), traz o Regulamento Técnico de adogantes de mesa, onde foi
apresentado as alteragdes necessarias para garantir o padrao de identidade e
qualidade desses produtos (PIQ), através da inclusdao de informagcdes sobre os
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requisitos necessarios que garantam a qualidade aos adocantes de mesa, como:
composigao, caracteristicas, critérios de higiene e rotulagem (BRASIL,1998).

Porém, em relacao a rotulagem, em 1994 o SVS/MS através da lei n® 8918,
de 14 de julho de 1994, que dispbe sobre a padronizacéo, classificacao, registro,
inspecdo, produgcdo e a fiscalizagdo de bebidas, esclarece a importancia da
rotulagem de bebidas dietéticas e de baixa caloria, onde deveria constar o nome
genérico do edulcorante e em casos de associacdes de edulcorantes informar as
substancias presentes, apresentagcdo das classes e quantidade ou peso por
unidade. O Decreto n® 2.314, de 04 de setembro de 1997 do MS, o qual
regulamenta a lei n® 8918 supracitada, revogado pelo Decreto n® 6871, de 4 de
junho de 2009, acrescenta que a rotulagem desses produtos devera ser diferenciada
daquela utilizada nas bebidas convencionais (BRASIL,2009).

A Resolugdo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 3/2001 do SVS/MS,
posteriormente, atualizada pela RDC 18/2008 do SVS/MS, define os limites maximos
recomendados que garantam a seguranca do uso de edulcorantes. Segundo a RDC
em questdo, alguns dos edulcorantes permitidos para uso no Brasil sdo: manitol,
esteviosideos classificados como naturais, e acessulfame de potassio (acessulfame
K), aspartame, ciclamato de sédio e sacarina sédica classificados como artificiais
(BRASIL, 2008).

Apesar destas adequacdes, Camara e colaboradores (2008) constataram em
seu estudo que a maior parte dos rétulos analisados apresentaram irregularidades,
como informagdo nutricional ilegivel ou incompleta e auséncia de nimero de lote.
Em funcéo disto, € apropriado que as informacdes sejam mais detalhadas para
melhorar a orientagao por parte dos consumidores.

No entanto, principalmente com relacdo ao ciclamato de sdédio, deve ser
analisada a necessidade de haver informacdes nas embalagens dos alimentos que
contivessem esses edulcorantes, relacionando-o o valor de referencia diario
preconizado pela Anvisa de 11mg/kg, e até mesmo as restricoes de seu consumo
por criangas, gestantes e idosos (OLIVEIRA, 2010).
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5 CONSIDERAGCOES FINAIS

No levantamento bibliografico feito, ficou constatado que a maior parte dos
edulcorantes nao nutritivos, apesar de serem aprovados para uso, podem ocasionar
danos a saude se forem consumidos de forma indiscriminada. Neste ponto, pode ser
citado o aspartame, que mesmo sendo utilizado na dose diaria recomendada, alguns
estudos demonstraram que pode causar alteracdes, por exemplo, neurotoxicidade,
cefaléia, déficit de atencao, entre outros.

E importante ressaltar que no Brasil a Anvisa é a responsavel por determinar
as doses diarias recomendadas. Porém, ainda existem falhas na rotulagem de
produtos, que nao informam ou informam parcialmente sobre a porcentagem que
aquele produto tem sobre a Ingestdo Diaria Recomendada para uma determinada
pessoa. A partir desta informacéo, pessoas das classes de risco (criancgas, gravidas
e idosos), poderiam analisar a quantidade necessaria para nao ultrapassar seus
limites maximos diarios. Outra preocupacado com relacao a estes edulcorantes esta
na presenca do sédio que para determinadas classes podem aumentar os riscos de
doencas cardiovasculares.

Observou-se que a maior preocupacao, principalmente com relacdo a
gestacao, refere-se a utilizacdo de produtos que contenham na sua composicao o
ciclamato de sddio, sacarina sédica ou a associagdao das mesmas. Isso porque os
dois fazem parte da classe C, onde é comprovado por estudos que ambos sao
capazes de atravessar a barreira placentaria. Outro problema, ndo comprovado em
gestantes, é que estas substancias apresentam efeitos teratogénicos ou embriocida
em animais.

Por fim, nos estudos analisados, percebe-se que, para alguns tipos de
edulcorantes (tais como ciclamato e sacarina sédica), boa parte das pesquisas se
concentram entre dez e trinta anos atras, sendo que alguns dos mesmo nao foram
aplicados a pessoas. Por isto, ainda existem muitas especulacdées e informacdes
desencontradas, o que justifica a ampliagdo do tema como um possivel trabalho

futuro.
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