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RESUMO

O presente trabalho tem como objetivo a elaboracdo de um estudo acerca dos
principais adogantes ndo caloricos ou de baixa caloria, que deverd, futuramente, constituir
um capitulo de um livro de Técnica Dietética idealizado para fornecer subsidios,
principalmente, aos académicos dos cursos de Nutri¢do do Brasil.

Com o crescimento do acesso a informagdo e da conscientizagdo sobre a
necessidade de se manter habitos alimentares saudaveis, as pessoas tém procurado reduzir
a ingestdo de alimentos contendo certos ingredientes, cujo consumo excessivo ¢
considerado prejudicial a satide, dentre os quais figura o agucar. Essa nova demanda de
consumo levou a industria de alimentos a investir em substitutivos da sacarose, com
reducdo do valor calorico total das preparacdes. Varios novos adocantes foram
desenvolvidos e, nas ultimas décadas, passaram a compor uma gama crescente de produtos
alimenticios. Assim, no rol de adogantes aprovados para o consumo, o ciclamato de sodio,
associado a sacarina sodica, é o adogante mais popular, por ser 0 menos oneroso; dentre os
adocgantes cuja ingestdo diaria aceitavel - IDA ja foi estabelecida, o aspartame ¢ o que
apresenta limites de ingestdo mais permissivos. A sucralose € o que apresenta maior poder
de dogura, dentre os acessiveis no Brasil. Alitame, taumatina ¢ neohespiridina ndo estdo
aprovados pelo Food and Drug Administration (FDA). Com essa mudanca no padrdo
alimentar, surgiu também a necessidade de se produzir conhecimento cientifico, tanto no
que toca as possibilidades de aplicacdo, na Técnica Dietética, dos diversos adogantes
conhecidos - sempre tendo em vista o ideal de reproduzir as funcionalidades da sacarose,
como também para verificar a ocorréncia de efeitos adversos e estabelecer limites

quantitativos seguros de ingestao.

Palavras-chave: Edulcorantes; adocgantes artificiais; adocantes ndo calodricos; substitutos

do agtcar.



ABSTRACT

The present work aims to focus on the main non-caloric or low-calorie sweeteners,
which one in the future, will be a chapter of a book about food techniques designed to
provide subsidies, primarily, to students engaged in Nutrition courses in Brazil.

With the increasing access of information and awareness about the need to keep
healthy eating habits, people have tried reducing their intake of food containing some
ingredients which when consumed excessively are considered harmful to health, including
sugar. This new consumption demands from food industry some substitutes for sucrose
with reduced total caloric value in preparations. Several new sweeteners have been
developed and in recent decades have come to make up a growing range of food products.
Thus, in the list of approved sweeteners for consumption, sodium cyclamate associated
with saccharin, is the most popular sweetener because it is cheaper. Among the sweeteners
with acceptable daily intake already established, aspartame has the most permissive intake
limits. Sucralose is the sweetest of all, among those affordable in Brazil. Alitame,
thaumatin and neohespiridine are not approved by FDA. With this change in dietary
patterns, also emerged the need to produce scientific knowledge, both regarding the
possibilities of application, in the food technique, of the various known sweeteners -
keeping within view the ideal of reproducing the functionalities of sucrose - as well as to

check for adverse effects in order to establish safe quantitative intake limits.

Keywords: Sweeteners; artificial sweeteners; non-nutritive sweeteners; sugar substitutes.
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1. INTRODUCAO

Diversos autores nacionais tém se debrucado ao estudo dos alimentos, agregando
valor a esse campo do conhecimento essencial ao embasamento tedrico e a pratica da
Nutrigdo (ARAUJO et al., 2011; ZANINI et al., 2011).

No que toca, especificamente, a formagdo dos alunos graduandos em Nutrigdo,
observou-se a caréncia de uma fonte de consulta que contemplasse a Técnica Dietética de
maneira ampla. Os livros disponiveis, apesar de contribuirem enormemente para o
enriquecimento e sistematizacdo da ciéncia dos alimentos, acabam por priorizar
determinados campos desta ciéncia, dando pouca énfase a outros aspectos e exigindo do
académico a necessidade de consulta a diversas publicagdes, a fim de alcangar o
conhecimento necessario para a habilitagdo na disciplina.

Nao se pode olvidar da necessidade de o futuro profissional da Nutri¢do conhecer
os diversos autores e suas obras e, principalmente, estar atualizado acerca dos crescentes
estudos cientificos no campo da Técnica Dietética. Entretanto, a demanda acima exposta
apontou para a necessidade de se elaborar uma unica publicac¢@o capaz de dar esse subsidio
ao académico de nutri¢do ou de outros cursos da area da satide, qual seja o de permitir-lhe
estudar a disciplina de Técnica Dietética por meio de um novo material, capaz de fornecer
um ponto de partida que possa lhes servir de lastro a voos maiores, se suas trajetorias
profissionais assim o exigirem.

Além disso, nas ultimas décadas, a sociedade em geral vem manifestando crescente
grau de conscientizacdo acerca da manutencdo da saude e da qualidade de vida. Nesse
compasso, os consumidores sdo levados a procurar alternativas mais saudaveis que
permitam a redu¢do do consumo de determinados ingredientes, como o agucar. Em um
mundo em que a informagdo ¢ cada vez mais acessivel, aumenta o interesse em se buscar
habitos alimentares saudaveis que, além de propiciar qualidade de vida, previnam a
obesidade e afastem ou retardem o aparecimento de doengas cronicas como o diabetes
(SARGACO, 2013).

A industria alimenticia, atenta a essa tendéncia, tem investido significativamente na
pesquisa e reformulacdo de alimentos e bebidas que atendam a essa demanda social,
possibilitando a aquisicdo e consumo de produtos com substituigdo ou reducdo de
acucares, o que culminou com a aprovacdo, nas ultimas décadas, de varios novos adogantes

para o consumo (SARGACO, 2013), ¢ desde entdo esses aditivos vém sendo estudados,
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tanto no que toca aos efeitos de sua utilizagdo prolongada quanto com relagdo a sua

aplicagdo na formulacdo de novos produtos alimenticios.

2. JUSTIFICATIVA

O presente trabalho surge da necessidade de se compilar e atualizar, em um Unico
instrumento, os diversos conceitos, caracteristicas, aplicagdes e outras abordagens atinentes
aos edulcorantes, gerando uma fonte de informagdo confiavel, completa ¢ atualizada,

inserida em um livro mais abrangente na area de Técnica Dietética.

3. OBJETIVOS

Este trabalho tem como objetivo elaborar um capitulo versando sobre
peculiaridades dos adogantes ndo caloricos ou de baixa caloria e suas aplicagdes na
Técnica Dietética, que devera integrar, futuramente, livro de Técnica Dietética destinado,

precipuamente, aos estudantes de graduacdo ou dos cursos técnicos de Nutrigdo do Brasil.

4. MATERIAL E METODOS

Foi realizada uma revisdo bibliografica, a fim de estudar as peculiaridades dos
adocantes, a relevancia de sua utilizagdo na Técnica Dietética e seus efeitos na alimentagdo
e na saude da populagéo.

A selegdo dos estudos e a extracdo das informacdes foram realizadas por pesquisa
em livros, consenso, artigos, dissertagdes, teses, nas seguintes bases de dados: NLM
(Biblioteca Nacional de Medicina), Lilacs (Literatura Latino-Americana e do Caribe em
Ciéncias da Saude), SciELO (Scientific Electronic Library Online) e Portal Capes, entre
janeiro e novembro de 2019. As palavras-chave de pesquisa foram: adocantes AND
Técnica Dietética; edulcorantes AND Técnica Dietética; Sweeteners.

Foram selecionados materiais publicados em portugués, espanhol e inglés,
contendo informag¢des sobre adogantes, elaboragdo de preparagdes realizadas com

adogantes, bem como sobre os resultados obtidos. A analise dos dados considerou
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publicacdes entre 2000 e 2019. Os documentos de carater normativo ou regulatério foram
considerados independentemente da data de sua publicagdo, desde que ainda permanecam
em vigor.

Mereceu especial aten¢do, no presente trabalho, a publicacdo resultante do
“Consenso Ibero-americano sobre adogantes de baixa caloria ou ndo caléricos” (SERRA-
MAIJEM et al., 2018), haja vista tratar-se de estudo recente, lastreado por um colegiado
formado por renomados cientistas de diversas nacionalidades. Foram escolhidos para
integrar o presente estudo aqueles adocantes elencados no referido Consenso. Com relacao
aos alcoois poli-hidricos, embora sejam utilizados pela industria alimenticia como
adogantes, ndo podem ser enquadrados na categoria dos adocantes ndo caldricos ou de
baixa caloria, por forca de dois fatores: a) com raras excecdes, produzem cerca de 2 kcal
por grama; b) seu poder de dogura é muito proximo ao da sacarose (ARAUJO et al.,
2011). Por essas razdes, os polidis ndo foram contemplados.

A fim de evitar discussdes etimologicas ou acerca da relagdo entre as palavras
adogante e edulcorante, vale esclarecer que, no texto, as duas expressoes foram tratadas
como sindnimos.

Como as informagdes analisadas foram obtidas por meio de estudos previamente
realizados e publicados, este trabalho nio foi submetido a um Comité de Etica em Pesquisa

com Seres Humanos.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

No Brasil, o uso de adogantes encontra-se submetido a aprovacao e regulamentagao
do Ministério da Satude, por meio da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
que edita normas com base em critérios reconhecidos internacionalmente.

A Portaria do Ministério da Satde (Secretaria de Vigiladncia Sanitaria) n.° 540, de
27 de outubro de 1997, define edulcorante como sendo “substincia diferente dos aguicares
que confere sabor doce ao alimento” (BRASIL, 1997). Os adogantes sdo considerados
alimentos para fins especiais, utilizados em substituigdo ao agucar (sacarose), sendo
constituidos por edulcorantes (substancias que conferem o sabor doce) que possuem baixa
ou nenhuma caloria. Por possuirem valor calorico reduzido ou nulo, podem ser utilizados

por individuos que necessitam de restricdo da ingestdo de agtlicares, para casos de diabetes
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mellitus ou, ainda, pessoas em controle de ingestdo calorica para redugdo de peso
(ZANINI, 2010).

Segundo Bianchi (2012), adogantes sdo compostos quimicos de origem sintética ou
natural que t€ém a propriedade de adogar os alimentos, em substituigdo total ou parcial a
sacarose ou outros agucares, e reduzir o teor caldrico do produto resultante. Podem ser
adicionados em uma larga variedade de produtos livres de aglicar ou com redugdo de
acucares (SERRA-MAJEM et al., 2018). Podem ser classificados em NUTRITIVOS ou
CALORICOS - aqueles que, além de adogar o alimento, fornecem calorias ao organismo -
e NAO NUTRITIVOS ou NAO CALORICOS - proporcionam sabor doce, mas ndo podem
ser utilizados pelo organismo para obtengdo de energia (CARVALHO, 2007).

Adocantes contribuem com pouca ou nenhuma energia pelo fato de ndo serem
metabolizados pelo organismo ou, ainda, em face de sua utilizagdo em pequenas
quantidades nos alimentos, de modo que, mesmo naqueles compostos capazes de gerar
calorias, seu poder energético ¢ insignificante (SERRA-MAJEM et al., 2018).

Os diversos tipos de adogante possuem caracteristicas quimicas diferentes entre si,
variando sua cinética quanto a fatores como absor¢do, destino metabolico e via de
excregdo, embora todos os edulcorantes induzam a percepcdo de sabor doce (SERRA-
MAJEM et al., 2018). No que toca a Técnica Dietética, ¢ importante que se conhecam 0s
adocantes quanto a sua estabilidade frente a variacdes de temperatura e de pH, o que
devera servir de base para a escolha do melhor adogante para cada preparacao (BIACCHI,
2006).

A preferéncia pelo gosto doce, em relagdo aos demais gostos bésicos, ja foi
amplamente demonstrada por diversos experimentos cientificos e, embora essa predilecao
possa mudar com a idade, o sabor doce permanece como um dos mais desejados estimulos
gustativos da humanidade (CHATTOPADHYAY et al, 2014). Imagina-se que essa
preferéncia tenha base evolutiva, ja& que o sabor doce, que provém naturalmente dos
carboidratos, ¢ indicador de energia, justificando tanto nossa preferéncia inata para o doce
quanto nossa capacidade de aprender a gostar de alimentos caloricos; este mesmo
fendmeno, entretanto, constitui-se, modernamente, em um verdadeiro problema de saude
publica, uma vez que o significativo aumento na oferta de alimentos ricos em agucares,
somada ao prazer desencadeado pelo consumo desses alimentos, acarretou mudangas nas
escolhas alimentares da populagdo, que estdo levando ao aumento de patologias como

obesidade, diabetes ou carie dentdria (MAGALHAES, 2013).
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No decorrer das tltimas décadas, crescentes evidéncias cientificas alertaram para a
associagdo entre dieta, estilo de vida ¢ satide, conduzindo as recomendag¢des nutricionais,
basicamente, para a redu¢do do consumo de alimentos ¢ bebidas ricos em agucar, sal ou
gordura. Diante dessa realidade, a industria alimenticia, apropriando-se dessa demanda,
passou a apresentar alimentos com adicdo de adogantes, em substituicdo ao aglicar, como
alternativa a busca pela redugdo do teor de carboidratos ou, em ultima analise, da
quantidade caldrica da dieta (SERRA-MAJEM et al., 2018). Na vanguarda dessa tendéncia
segue o governo brasileiro: recentemente, o Ministério da Satde e associa¢des do setor
produtivo de alimentos firmaram um termo de compromisso estabelecendo metas para
reducdo do teor de aglicar em alimentos industrializados. Nesse acordo, foram pactuadas
estratégias para a reducdo do consumo de agucares, pela populacdo brasileira, para menos
de 10% da ingestao caldrica didria total, mediante a redug@o gradual (até 2022) de agucar
em categorias especificas de alimentos industrializados, como bebidas adogadas, biscoitos,
bolos, achocolatados e produtos lacteos (BRASIL, 2018).

Nesse esfor¢o para redugdo tanto do valor calérico quanto do teor de agucar nas
preparagdes, a industria alimenticia, movida pela exigéncia dos consumidores, langa méao
de uma série de estratégias, dentre as quais a substituicdo do agucar por adogantes nio
caloricos, que ganha cada vez mais destaque. Consequentemente, o aumento do consumo
de alimentos e bebidas adogadas artificialmente traz a tona questdes relativas aos
beneficios e efeitos adversos desse comportamento. A despeito da sedutora proposta de
obtengdo de sabor doce sem adicdo de calorias, persiste o debate quanto aos reais
beneficios e eventuais efeitos adversos do consumo de adogantes, especialmente quando se
considera a complexidade do mecanismo fisioldgico de controle de apetite (alguns estudos
em ratos sugerem que, ao oferecer algo com sabor doce sem prover calorias, os adogantes
podem confundir esse mecanismo de regulagdo apetite-saciedade). Outros estudos
investigaram potenciais efeitos adversos, a curto prazo, no apetite, humor, pressao arterial
e na microbiota intestinal (RUIZ-OJEDA et al., 2019). Ainda, algumas pesquisas
concentram-se em efeitos de longo prazo, como aumento de peso corporal ou da incidéncia
de cancer, diabetes, e caries dentarias. As evidéncias apuradas até o momento, contudo, sdo
inconsistentes e ha muitas lacunas a serem preenchidas (SERRA-MAJEM et al., 2018).

Em 1962, a FAO/WHO designou um comité, conhecido por Joint FAO/WHO
Expert Committee on Food Additives (JECFA), para avaliar sistematicamente o potencial

toxico, a mutagenicidade e carcinogenicidade de aditivos alimentares.
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O JECFA, baseado em dados experimentais, tem a missdo de recomendar, ou ndo, o
uso de determinado aditivo. Ao recomendar o uso, o JECFA deve também estabelecer o
valor da Ingestdo Diaria Aceitdvel (IDA). Muitos paises possuem um 6rgdo especifico.
Nos Estados Unidos, o 6rgdo responsavel é o Food and Drug Administration (FDA). No
Brasil, a regulamentacdo e fiscalizagdo ¢ feita pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, vinculada ao Ministério da Saude (BRASIL, 2008).

Outra questdo relevante diz respeito a investigagdo da toxicidade dos adocantes,
bem como da adogdo de pardmetros que definam limites seguros de ingestdo. Para o Joint
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA), a Ingestdo Didria Aceitavel -
IDA ¢ a quantidade de ingestdo de determinado aditivo alimentar que pode ser ingerida
diariamente, mesmo ao longo da vida, sem riscos a satde. A IDA ¢é expressa em
miligramas por quilograma de peso corporal ao dia (mg/Kg p.c.). Primeiramente, a partir
de pesquisas toxicologicas, ¢ definido o NOAEL (No Observed Adverse Effect Level), que
significa “Nivel Sem Efeitos Adversos Observaveis” e, para determinagdo da IDA, ¢
aplicado um fator de seguranca de cem vezes (ou um centésimo). Assim, por exemplo, se
determinado aditivo apresenta NOAEL de 2000 mg/Kg de peso corpéreo ao dia, a IDA
restard estabelecida em 20 mg/Kg diarios, para humanos (SERRA-MAJEM et al., 2018).

Importante ressaltar, portanto, que a IDA ndo representa a dose maxima permitida
diariamente, tendo em vista a aplicagdo desse fator de seguranca. Nesse contexto, o proprio
Food and Drug Administration (FDA), dos Estados Unidos da América, admite que o
consumo pode, ocasionalmente, exceder a IDA, em face da larga margem de seguranga que
¢ calculada, levando em conta a exposicao ao longo de toda a vida (SERRA-MAJEM et al.,
2018). A razdo dessa margem de seguranca, ou seja, da diferenga numérica entre NOAEL e
IDA, ¢ que o NOAEL ¢ definido a partir de estudos em modelo animal, onde o nimero de
animais utilizados ¢é relativamente limitado; ao se extrapolar os dados obtidos para
aplicacdo em humanos, had que se considerar possiveis diferencas de sensibilidade tanto
entre a espécie estudada e a espécie humana como também a variabilidade de respostas a
ingestdo entre os varios subgrupos da populagdo (PORTO, 2010).

Nos Estados Unidos, seis adogantes artificiais encontram-se aprovados pelo Food
and Drug Administration (FDA), a saber: acessulfame-K, aspartame, neotame, sacarina,
sucralose e advantame (LOHNER et al., 2017), enquanto a Unido Europeia (EFSA) ¢ mais

abrangente, acrescentando outros edulcorantes (Tabela 1).



Tabela 1. Caracteristicas dos principais adogantes.
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Edulcorante IDA (FDA) IDA (EFSA) Poder adocante  Descoberto Estrutura
(g/Kg peso (g/Kg peso corporal) (x emrelacdo a em Quimica
corporal) sacarose)
Acessulfame K 15 9 200 1967 0.0
0"* N K
MO
Aspartame 50 40 200 1969 3
o T
GYYLNWDCHB
OH  NH; H ]
Ciclamato Nao aprovado 7 30-40 1937 H\ _OH
(T &
Sacarina 15 5 300 - 500 1879 P
@N Na"
7o
Sucralose 5 15 600 — 650 1976 HO\L i
Ol OHD‘r-{\ cl
HO™ . "o"l-'“Of--r
OH Cl 4
Steviol 4 4 200 -300 1931 ehendionced
RGNNSO
"L:'OX/’:;}-« o E»—H
Advantame 32,8 5 37000 i
/@/\/\NH hH, iuzﬂb
Neotame 0.3 2 7000 - 13000 1990 I
) L‘
X8
HO™ "y YT D
I It\
Alitame Nao aprovado 1 2000 1980 . 0 W NhbO
NJ\:/N Ok
H H 0
Taumatina Nao aprovado Nao especificado 2000 — 3000 1979 f
e
Neoesperidina Nio aprovado 5 1500 1960 W
BOUS QU
HiC, 0.0 g @

Adaptado de Serra-Majem et al. (2018).



18

No Brasil, a Resolug¢do RDC n.° 18, de 24 de margo de 2008, publicada pela
Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), dirige-se aos
fabricantes de alimentos ao estabelecer limites maximos de adogantes por quantidade de
produto final, calculada em 100g ou 100ml (BRASIL, 2008).

A seguranga de adogantes como aspartame, ciclamato e sacarina foi revisada e
reafirmada varias vezes pelo FDA e pela European Food Safety Authority (EFSA), que
recentemente concluiu uma avaliagdo completa dos riscos do aspartame; apesar disso, o
ciclamato segue proibido nos Estados Unidos (SERRA-MAJEM et al., 2018).

Os adogantes ndo caloricos ou de baixa caloria estdo entre as substancias dietéticas
mais avaliadas, e a seguranga dos compostos aprovados € continuamente reavaliada em
funcdo de dados cientificos novos e relevantes. Cada adogante possui propriedades tunicas
em termos de poder de dogura, intensidade, persisténcia da dogura e sabor residual. Como
os perfis de aplicabilidade e de sabor podem variar entre os adocgantes, a utilizagdo de
misturas (blends) desses aditivos pode ser importante para o desenvolvimento de produtos
com baixo teor de agicar (SERRA-MAJEM et al., 2018), mas preocupantes sobre o ponto
de vista de toxicidade, mutagenicidade e carcinogenicidade, pois os adogantes sdo
avaliados individualmente por esses 6rgdos (ANTUNES; ARAUJO, 2000). De maneira
geral, objetiva-se chegar o mais proximo possivel das propriedades sensoriais e
caracteristicas funcionais da sacarose (ROQUE, 2000).

A redugdo do consumo de agucar tem sido preconizada pelas diversas
recomendacgdes nutricionais, como politica de saude publica. Entretanto, ¢ necessario
considerar que os agicares cumprem outras fungdes na producio de alimentos: absorvendo
agua por ser higroscopico e atuando como amaciadores, retardando a gelatinizagdo do
amido, além das propriedades como caramelizagdo, cristalizagdo, fermentacdo, inversdo da
sacarose (ARAUJO et al., 2011). Tendo em vista, pois, essas muitas funcionalidades, nem
sempre ¢ possivel eliminar ou substituir acicares sem afetar a qualidade e a estabilidade de
determinados produtos alimentares (SERRA-MAJEM et al., 2018).

Na Europa, a rotulagem de alimentos relacionada a aditivos alimentares segue os
requisitos previstos no Regulamento n.° 1169/2011 do Parlamento Europeu. De acordo
com essa regulamentagdo, a presenga de adogantes em alimentos deve constar do rétulo
duplamente, ou seja, tanto na lista de ingredientes, pelo nome ou codigo do aditivo, quanto
na indicagdo “contém adogantes”, de forma clara, junto ao nome do produto. No caso
especifico das pessoas portadoras de fenilcetonuria, a presenca de aspartame deve levar a

indicagdo, no rétulo, quanto a presenga de “fonte de fenilalanina” (SERRA-MAJEM,
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2018). No Brasil, conforme sera explicitado mais adiante, no item relativo ao aspartame, a
expressao “contém fenilalanina” em alimentos preparados com a utilizacdo de aspartame
passou a ser obrigatoria pela Portaria do Ministério da Saude n.° 29, de 13 de janeiro de
1998 (BRASIL, 1998).

Em outros paises, a presenga de adogantes também deve ser declarada no rotulo, a
exemplo do Chile, cujo regulamento sanitario de alimentacdo estabelece que o rotulo do
produto alimentar, além de demonstrar claramente o adogante que esta sendo usado, deve
apresentar a concentracdo do aditivo, em gramas por quilo ou gramas por litro do produto.
Além disso, a ingestdo didria aceitavel (IDA) relativa ao adogante, expressa em gramas por
quilograma de peso corporeo (g/Kg p.c.), deve ser informada. No caso do aspartame,
persiste a exigéncia da expressdo “fenilcetonuricos: contém fenilalanina” (SERRA-

MAJEM, 2018).

5.1. Caracterizacio dos principais adocantes nio caléricos ou de baixa caloria

5.1.1. Acessulfame de Potassio (Acessulfame-K)

O acessulfame-K (Figura 1) foi descoberto em 1967 por pesquisadores alemaes da
Hoechst de Frankfurt, que também observaram que pequenas alteragcdes no posicionamento
dos atomos que constituem o anel da estrutura causam forte influéncia na sua dogura, de
forma que o sal de potassio foi o mais adequado para a aplicagdo em alimentos
(CARVALHO, 2007). Foi aprovado pela FDA em 1968 e seu nome baseia-se em sua
relagdo estrutural entre o acido acetoacético e acido sulfamico, além do fato de ser um sal
de potassio (ARAUJO et al., 2011).

De todos os adogantes conhecidos, o acessulfame-K é o edulcorante sintético de
maior resisténcia ao armazenamento prolongado e a diferentes temperaturas
(CARVALHO, 2007). Seu poder adogante ¢ 180 a 200 vezes maior que o do aglicar a uma
concentra¢do de 3,0%, possuindo uma qualidade de dogura entre a sacarina ¢ o ciclamato,
podendo apresentar notas de sabor metalico ou amargo em maiores concentragoes. Por esse
motivo, ¢ misturado a sucralose para reduzir seu sabor residual (CHATTOPADHYAY et
al., 2014).
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Em 1984 foi demonstrado que o acessulfame-K ndo ¢ metabolizado pelo organismo
humano e ndo possui valor caldrico significativo, apresentando rapida e completa
eliminagdo do corpo (CARVALHO, 2007). E utilizado como adogante de mesa ou
adicionado a gomas de mascar, bebidas, cafés e chas instantidneos, gelatinas, pudins,

produtos lacteos, produtos de panificacao e sorvetes (PHILIPPI, 2014).
Formula Estrutural:
H,C 0
| S0,

NK

O

Figura 1: Formula estrutural do adogante acessulfame-K
Formula Quimica: C4H4KNO4S

Apresentagdo: pd branco cristalino, inodoro. Também utilizado como realgador de

sabor
Ingestao Didria Aceitavel (IDA): 15 mg/Kg p.c. (JECFA, 2001)
No Brasil, a adigdo de acessulfame-K em alimentos industrializados esta limitada a

0,035g/100g ou 100mL, exceto para gomas de mascar e micro pastilhas de sabor intenso,

com limites maximos de 0,5g/100g e de 0,25g/100g, respectivamente (BRASIL, 2008).
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5.1.2. Aspartame

Descoberto em 1965 por James Schlatter, o aspartame (Figura 2) ¢ um edulcorante
derivado dos aminoacidos acido aspartico e fenilalanina, unidos por um éster de metila
(CHATTOPADHYAY et al., 2014). Por constituir-se de um dipeptideo, ¢ capaz de gerar
energia (4 kcal/g), o que ndo inviabiliza sua utilizacdo em dietas com restricdo calorica,
tendo em vista seu elevado poder adogante, 200 vezes superior ao da sacarose
(GERALDO, 2014), o que permite seu uso em baixissimas concentragdes (ARAUJO et al.,
2011).

Formula Estrutural:

H CHy
HOOC CH, — (' — CONH— C— COOCH,
FH.H H

Figura 2: Formula Estrutural do adocante aspartame.

Formula Quimica: C14H;sN2Os

Apresentagdo: p6 branco, inodoro, cristalino, com forte sabor doce

Ingestao Didria Aceitavel (IDA): 40 mg/Kg p.c. (JECFA, 2016)

Possui sabor agradavel, sem apresentar sabor residual amargo ou metalico, comum
a outros tipos de adocantes (CAROCHO et al., 2017). Entretanto, também em face de se
originar de aminodacidos, o aspartame apresenta instabilidade em alta temperatura e baixo
pH, sendo mais potente em alimentos a temperatura ambiente (ARAUJO et al., 2011).

O aspartame tem sido objeto de inumeros estudos cientificos que atestaram sua
seguranca, desde que respeitada a ingestdo didria aceitavel; tanto o Comité Cientifico de

Aditivos Alimentares da FAO/OMS (JECFA) quanto a Autoridade Europeia de Seguranca
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Alimentar (EFSA) estabelecem a IDA em 40 mg/Kg de peso corporal ao dia para o
aspartame (BRASIL, 2006). A Portaria RDC da ANVISA n.° 18, de 24 de marco de 2018,
estabelece critérios a adigdo de aspartame em alimentos, fixando o limite de 0,075g do
adogante para cada 100g ou 100mL do produto alimenticio, com excecdo da goma de
mascar (1g/100g) e de micropastilhas de sabor intenso (0,6g/100g). Quando a substitui¢ao
do acucar for apenas parcial, este limite ¢ reduzido para 0,056g/100g oul00mL (BRASIL,
2018).

A viabilidade da utilizagdo do aspartame faz todo o sentido, uma vez que os
metabolitos desse adocante (fenilalanina, aspartato e metanol) estdo naturalmente presentes
em diversos alimentos, ndo raras vezes em quantidades muito superiores aquelas
decorrentes da utilizagdo do aspartame, e que o organismo dispde de meios para elimina-
los sem dificuldades (TEIXEIRA et al., 2017). Assim, salvo na situacdo especifica dos
fenilcetontiricos, ndo ha evidéncias que desautorizem o consumo do aspartame.

De fato, tendo em vista que sua composi¢do quimica, como ja visto, o torna fonte
de fenilalanina, a ingestdo de aspartame deve ser evitada por portadores de fenilcetontria
(CAROCHO et al., 2017), doenga causada pela deficiéncia da enzima hepética fenilalanina
hidroxilase, gerando, em ultima andlise, acimulo de fenilalanina no organismo, com
efeitos toxicos. O tratamento é essencialmente dietético (BRASIL, 2012), evitando-se
alimentos-fonte de fenilalanina. No Brasil, a exemplo do que ocorre em diversos outros
paises, a rotulagem com a informacdo “contém fenilalanina” para alimentos que
contenham aspartame passou a ser obrigatoria a partir da edicdo da Portaria do Ministério

da Saude n.° 29, de 13 de janeiro de 1998.

5.1.3. Ciclamato

O ciclamato (Figura 3) foi descoberto em 1937. Apresenta-se mais comumente na
forma de sal de sodio, podendo ser utilizado associado ao calcio em dietas com restri¢do de
sodio. Possui poder adocante 30-40 vezes superior a sacarose (CHATTOPADHYAY et al.,
2014, SERRA-MAIJEM, 2018).

Como possui sabor residual amargo e lenta percepcdo a dogura, a utilizagdo do
ciclamato ¢ comumente associada a outros edulcorantes, principalmente a sacarina, a fim

de eliminar essa caracteristica (GERALDO, 2014).
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Formula Estrutural:

NH—505 Na®
g 1©
N Ca®®
w05

Figura 3: Formulas estruturais do ciclamato de sodio e do ciclamato de célcio.
Formula quimica: C¢H;2NNaOsS e Ci2H4CaN206S;

Apresentagdo: cristais incolores esbranquigados ou po6 cristalino

Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA): 11 mg/Kg p.c. JECFA, 2004)

O ciclamato de sodio tem larga utilizagdo no setor alimenticio, sendo aplicado em
bebidas dietéticas, geleias, sorvetes, gelatinas, ou como adogante de mesa. Possui boa
solubilidade em agua, estabilidade térmica e de pH (GERALDO, 2014). Sua toxicidade ¢
baixa; entretanto, parte do ciclamato ingerido pode ser transformado pela microbiota
intestinal, gerando cicloexilamina, cuja toxicidade ¢ maior do que a do proprio ciclamato
(CHATTOPADHYAY et al., 2014).

A partir de estudos cientificos que observaram a possibilidade de alguns individuos
e de certos animais estudados metabolizarem ciclamato a cicloexilamina, e que sua
ingestdo cronica poderia induzir tumores de bexiga em ratos (o que ndo foi observado em
humanos), o ciclamato de sédio teve sua utilizagdo proibida ainda em 1970 pela Food and
Drug Administration (FDA). No entanto, inimeros estudos realizados posteriormente nao
demonstraram relagdo de carcinogénese envolvendo ciclamato, seja na forma isolada, seja
em associagdo com a sacarina — no Brasil, a sacarina costuma ser comercializada associada
ao ciclamato, resultando em um adogante de mesa mais barato e, por consequéncia,
bastante consumido. A despeito dessas evidéncias, o ciclamato segue proibido nos Estados
Unidos, tendo sido avaliado e autorizado em mais de cinquenta paises (BRASIL, 2012).
Outros estudos, sugerem, ainda, que a conversdao de ciclamato em cicloexilamina varia

entre os animais ¢ mesmo entre individuos da mesma espécie; em humanos, estima-se que
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cerca de 75% da populagdo consegue converter apenas 0,1% do ciclamato ingerido, ¢ que
1% das pessoas tem capacidade de conversdo de 60%, ndo tendo sido relatados efeitos
toxicos, em qualquer caso (ROQUE, 2000).

A Resolucdo RDC n.° 18, de 24 de marco de 2008, publicada pela Diretoria
Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), estabelece o limite
maximo de 0,04 g de ciclamato por 100 g ou 100 ml de produto alimenticio (2 excecdo de
bebidas ndo alcodlicas, gaseificadas ou ndo, em que esse limite foi estendido para 0,075
g/100ml). Nao ha, portanto, impedimento ao uso do ciclamato no Brasil, desde que

respeitados os limites regulamentares (BRASIL, 2008).

5.1.4. Sacarina

A sacarina (Figura 4) foi descoberta em 1878 por Remson ¢ Fahlberg, na
Universidade Johns Hopkings, em Baltimore, EUA (CHATTOPADHYAY et al., 2014),
sendo, portanto, o primeiro edulcorante sintético a ser descoberto e utilizado para esse fim,
passando a ser usado como adocante, nos Estados Unidos, ja a partir de 1887 (SERRA-
MAJEM et al., 2018). Costuma ser apresentada na forma de sais, associada ao célcio ou ao

sédio (CHATTOPADHYAY et al., 2014).

Formula Estrutural:

S0,

0

Figura 4: Formula Estrutural do adocante sacarina.

Formula Quimica: C;HsNO;S

Apresentacgdo: cristais brancos ou p6 branco cristalino, inodoro ou com odor fraco

Ingestao Didria Aceitavel (IDA): 15 mg/Kg p.c. JECFA, 2001)
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De acordo com o Food and Drug Administration (FDA), a ingestdo diaria aceitavel
(IDA) ¢ de até 15 mg/Kg de peso corporeo. Seu poder adogante ¢ considerado de 300 a 500
vezes superior ao da sacarose (ARAUJO et al., 2011; SERRA-MAJEM, 2018).

Nao possui valor energético, e segue como edulcorante de larga utilizacdo na
industria em face de seu baixo custo de produgdo (SANTOS, 2018). Possui sabor residual
bastante desagradavel, identificado como amargo e metalico (ARAUJO et al., 2011;
CHATTOPADHYAY et al., 2014).

A sacarina possui estabilidade em ampla faixa de pH e resiste a altas temperaturas,
0 que torna seu uso adequado em produtos cujo processamento envolva forneamento ou
coc¢do (ABDELAZIZ; A ASHOUR, 2010; GERALDO, 2014; CAROCHO et al., 2017). A
Anvisa limita a adi¢@o de sacarina (s6dica ou célcica), nos produtos fabricados ou vendidos
no Brasil, a 0,015g/100g ou 100mL, excetuando-se alimentos e bebidas para controle de
peso, em que o limiar foi reduzido a 0,01g/100g ou 100mL, e gomas de mascar, cujo limite

foi aumentado para 0,12g/100g de produto final (BRASIL, 2008).

5.1.5. Sucralose

A sucralose (Figura 5) foi descoberta em 1976 por pesquisadores britanicos a partir
da substituicdo de 3 hidroxilas por trés 3 atomos de cloro na molécula de sacarose
(ZANINI, 2010), resultando em um poder adocante cerca de 600 vezes mais potente do
que a sacarose (SERRA-MAJEM, 2018).

Embora esse adogante seja desenvolvido diretamente da sacarose, o corpo humano
ndo reconhece a sucralose como um agucar € ndo consegue metaboliza-la, o que a torna um

adogante com caloria zero (ZANINI, 2010; CHATTOPADHYAY et al., 2014).

Formula Estrutural:

I L —0 0

OH

OH OH
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Figura 5: Formula estrutural da sucralose.

Formula Quimica: C1,H;9Cl304

Apresentacdo: po cristalino, branco a marfim, praticamente inodoro.

Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA): 15 mg/Kg p.c. (JECFA, 2004)

No ambito brasileiro, a Portaria RDC da Anvisa n.° 18, de 2008, impde limites
maximos a adi¢do de sucralose em alimentos, fixados, de maneira geral, em 0,04g/100g
para alimentos solidos e 0,025g/100mL para bebidas - a portaria contempla algumas
excecgdes, a exemplo de bebidas com substituicdo parcial de agicar, em que a adigdo de
sucralose ndo pode ultrapassar 0,02g/100mL (BRASIL, 2008).

A sucralose possui alta solubilidade em agua e apresenta estabilidade em largas
faixas de pH e de temperatura, mantendo-se estavel também durante o armazenamento.
Essas propriedades tornam a sucralose uma alternativa viavel ao agucar durante o
processamento de alimentos, justamente pelo sabor semelhante ao agticar, com sensacgao de
docura mais persistente do que a sacarose, e pela auséncia de sabor residual
(CHATTOPADHYAY et al., 2014).

Diversos estudos foram desenhados a fim de estudar a viabilidade da sucralose
durante o processamento. Pinto et al. (2003) avaliaram o efeito da utilizagdo de sucralose
em sobremesas lacteas tipo mousse, atestando o bom desempenho da sucralose no
resultado das preparagdes (maior resisténcia térmica, maior retencdo da dogura, maior
potencial de vida util e maior consisténcia do produto), com excelentes aceitabilidade (os
produtos analisados apresentaram indices de aceitabilidade calculados entre 79,30% e
89,95%).

Em produtos de panificacdo, a dificuldade ¢ maior, uma vez que o agucar ndo atua
apenas para conferir sabor doce (que, por vezes, sequer ¢ desejado), sendo adicionado nas
receitas para outros fins, servindo de substrato as leveduras e potencializando a
fermentagdo, contribuindo, em ultima analise, para a estrutura ¢ viscosidade da massa,
facilitando a retencdo de ar durante o processo de fermentagio (GERALDO, 2014;
BARBOSA; DA SILVA, 2015).

Barbosa e Da Silva (2015) estudaram os efeitos da substitui¢cdo parcial do agtcar

por uma mistura de sucralose e goma xantana, em varias propor¢des, € concluiram que a
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viscosidade da massa e a respectiva incorporacdo de ar mostrou-se muito semelhante a
amostra controle, ndo sendo observado diferenca estatistica significativa (p>0,05).
Entretanto, foi observado um ganho de volume menor das amostras contendo sucralose +
goma xantana, apds o forneamento. Sendo assim, parece for¢oso reconhecer que a
sucralose tem comportamento superior aos demais adogantes a disposi¢do no mercado, no
que toca ao processamento térmico.

Entretanto, a questdo relativa a estabilidade e a seguranga no uso da sucralose esta
longe de ser considerada pacificada. Pesquisadores da Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas da Universidade de Campinas (FCF — Unicamp), em artigo publicado em
um periddico pertencente ao grupo Nature, demonstraram que a sucralose, quando
adicionada a bebidas e alimentos quentes, como chas, café, bolos e tortas, torna-se
quimicamente instavel e pode liberar hidrocarbonetos policiclicos aromaticos clorados,
compostos capazes de formar adutos de DNA, potencialmente mutagénicos e cumulativos
no organismo. Ainda segundo esse estudo, a liberagdo desses compostos toxicos comega a
acontecer em temperaturas a partir de 98° C, inferior ao ponto de ebulicio da agua
(OLIVEIRA et al., 2015).

5.1.6. Estévia

A estévia (Figura 6) ¢ um glicosideo diterpénico (formado apenas por carbono,
hidrogénio e oxigénio) extraido de uma erva denominada Stevia rebaudiana Bertoni, sendo
considerada um adogante natural. Na realidade, as folhas dessa planta contém um grupo de
glicosideos distintos, todos capazes de gerar sensagdo de sabor doce (ARAUJO et al.,
2011). O glicosideo de esteviol mais abundante ¢ o esteviosideo, que corresponde a 5-10%
das folhas em base seca. Os outros principais constituintes sdo o rebaudosideo A,
rebaudosideo C e dulcosideo A (BIANCHI, 2012). A combinagdo desses compostos
resulta em um poder adogante 200-300 vezes superior ao da sacarose (JECFA, 2017,
CAROCHO et al., 2017).

A estévia é considerada um adogante ndo calérico, uma vez que o organismo nao
consegue metaboliza-lo, o que o torna especialmente adequada para diabéticos
(CAROCHO et al., 2017). Outros estudos atribuem efeito hipotensor a estévia, o que

também acaba por melhorar o estado nutricional no diabetes. Também ¢ considerada ndo
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cariogénica e segura sob o ponto de vista toxicologico (ACCETTA, 2010), ndo ¢

fermentavel nem metabolizada pelo organismo (BIANCHI, 2012).

Formula estrutural:

QO-Rl

Figura 6: Formula estrutural do esteviol.

Formula Quimica: C3sHgoO15 (esteviosideo)

Apresentacdo: po branco a ligeiramente amarelado, inodoro ou com leve odor

caracteristico

Ingestdao Didria Aceitavel (IDA): 4 mg/Kg p.c. JECFA, 2017)

A estévia possui larga aplicacdo na industria alimenticia devido a sua estabilidade
ao calor ¢ a uma ampla faixa de pH, sendo excelente op¢ao para preparagdes cozidas ou
assadas (CHATTOPADHYAY et al.,, 2014; FERNANDES et al.,, 2009). Entretanto,
embora apresente, inicialmente, uma nitida sensagdo doce, a estévia deixa sabor residual
bastante amargo (CAROCHO et al., 2017).

A legislagdo brasileira estabelece limite de adicdo da estévia, fixado em 0,06g/100g
ou 100mL de produto final, fazendo novas excecdes para alimentos e bebidas para controle
de peso (0,04g/100g ou 100mL) e para gomas de mascar ¢ micropastilhas de sabor intenso
com substituigdo total de agticar (0,24/100g) (BRASIL, 2008).

Os compostos da estévia foram objeto de muitos estudos cientificos, os quais ndo
indicaram quaisquer efeitos toxicos decorrentes de seu consumo. Pesquisas mais recentes
apontaram para a possibilidade de a estévia gerar alteracdes no sistema endodcrino;
entretanto, esses achados carecem de confirmacdo por novos ¢ mais aprofundados estudos

(CAROCHO et al., 2017).
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5.1.7. Advantame

O advantame (Figura 7) ¢ um adogante de ultima geracdo, derivado do aspartame,
desenvolvido pela “Ajinomoto” (empresa japonesa do ramo alimenticio que tem o
glutamato monossodico como carro-chefe), resultando em um potente adogante, cerca de
100 vezes mais doce do que o aspartame e 37.000 vezes do que a sacarose (JECFA, 2016;
AJINOMOTO, 2019).

O advantame teve sua utilizagdo no Brasil recentemente aprovada pela Anvisa, a
partir da edi¢do da Portaria RDC n.° 281, de 29 de abril de 2019, que alterou a Portaria
RDC 18/2008 a fim de incluir esse novo adogante, estabelecendo, ainda, limites maximos
para a adi¢do de advantame em produtos industrializados - 0,05 g/100g ou 100 mL, com
excegdo de gomas de mascar com substituigdo total de agticar, que foram limitadas a 0,04

/100g (BRASIL, 2008).

Formula estrutural:

AN
Hooc-j /(-:-\a{/
.
RGN TN coock,
H l H '
A = 0
H,CO

OH

Figura 7: Formula estrutural do advantame.

Formula Quimica: C24H3oN205

Apresentagdo: po branco a amarelado

Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA): 5 mg/Kg p.c. JECFA, 2013)
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5.1.8. Neotame

O Neotame (Figura 8) ¢ considerado uma gerag¢do avancada do aspartame, uma vez
que parte da mesma molécula (formada a partir dos aminoacidos acido aspartico e
fenilalanina), com a adicdo de um grupamento dimetil-butil ao acido aspartico, alteragao
suficiente para tornar o neotame mais doce e mais estavel do que o aspartame (ARAUJO,
2011). O neotame ¢ um adogante muito potente que pode ser usado para adogar alimentos e
bebidas, sendo utilizado, ainda, como realgador de sabor. Seu poder adogante ¢ 30-60
vezes maior do que o aspartame ¢ 7.000-13.000 vezes superior & sacarose (JECFA, 2004),

e ndo apresenta sabor residual desagradavel (CAROCHO et al., 2017).

Formula estrutural:

COOH

AR,
O

Figura 8: Formula estrutural do neotame.

Formula quimica: C,oH3oN,05

Apresentacdo: pd branco a esbranquicado, inodoro

Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA): 2 mg/Kg p.c. JECFA, 2016)

O neotame ¢ bem visto pela industria alimenticia em face de suas vantagens, como
a possibilidade de utilizagdo em doses diminutas, o que reduz os custos de producdo, sua
moderada estabilidade ao calor e seu excelente sabor (ARAUJO et al., 2011; ASTO, 2014;
CHATTOPADHYAY et al., 2014). Outra vantagem: diversamente do que ocorre com o
aspartame, os alimentos contendo neotame ndo representam perigo para fenilcetontiricos,
ndo sendo necessario, portanto, o destaque especial no rotulo (ZANINI, 2010); isso porque,

devido a presenga do radical dimetil-butil, enzimas que normalmente quebram a ligagdo



31

peptidica entre o 4cido aspartico e a fenilalanina sdo bloqueadas, reduzindo a
disponibilidade da fenilalanina (CHATTOPADHYAY et al., 2014). Pela mesma razio, o
neotame ndao ¢ metabolizado pelo organismo — metade do neotame ingerido sequer é
absorvido, sendo eliminado com as fezes; a outra metade é excretada na urina apos sofrer
um processo de desesterificagdo — o que o torna um adogante ndo calérico (CAROCHO et
al., 2017).

Por fim, no que toca a seguranga, o neotame foi objeto de diversos testes, inclusive
com doses superiores as doses diarias admissiveis pelos 6rgaos de controle, ndo tendo sido
observados efeitos toxicos (CAROCHO et al., 2017). Com relacdo ao processamento, nao
foram encontrados até o presente momento trabalhos cientificos investigando a utilizacio
de neotame nas preparagdes.

O neotame ¢ aprovado pela Anvisa, que limita sua adi¢do em produtos
industrializado em 0,0065g/100g ou 100mL (valor reduzido que se justifica por seu
altissimo poder adocante), com algumas excegdes previstas na Portaria RDC ANVISA

n.°18/2008 (BRASIL, 2008).

5.1.9. Alitame

Assim como o aspartame, o alitame (Figura 9) tem natureza peptidica, sendo
constituido por acido aspértico, alanina e um grupamento amina (ARAUJO et al., 2011).
Seu poder adocante ¢ 2000 vezes o da sacarose e, portanto, 10 vezes superior ao aspartame.
Outras vantagens em relagdo ao aspartame sdo a auséncia de sabor residual ¢ uma maior
estabilidade em condigdes de calor e acidez. Essa sensacdo residual indesejada pode
aparecer, entretanto, sob armazenamento prolongado em solugdes acidas (ARAUJO et al.,

2011).

Formula Estrutural:
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) CH,
COOH O C(H, H

Figura 9: Formula estrutural do alitame.

Formula Quimica: C14H,5N304S

Apresentagdo: pd branco cristalino, inodoro ou com um suave odor caracteristico

Ingestao Didria Aceitavel (IDA): 1 mg/Kg p.c. JECFA, 2002)

A legislagao brasileira ndo contempla o alitame no rol de aditivos alimentares, de
modo que sua utilizagdo ndo ¢ permitida no pais, a exemplo do que ocorre nos Estados
Unidos. Na comunidade europeia, o alitame foi aprovado pela EFSA, que estabeleceu a

IDA de 1mg/Kg de peso corporeo, conforme explicitado anteriormente.

5.1.10. Taumatina

A taumatina (Figura 10), assim como a estévia, ¢ um adocante natural, extraida de
uma planta (Thaumatococcus danielii Bennett) originaria do continente africano. De
origem proteica, consiste em uma cadeia simples de 207 aminoécidos que, para a planta,
atua como fungdes protetoras e antimicrobianas; como adogante, possui poder adocante
aproximadamente 3000 vezes superior a sacarose, embora a sensacdo doce apresente um
desenvolvimento mais lento, deixando um sabor residual de alcaguz (CAROCHO et al.,
2017).

Estrutura quimica:
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Figura 10: Estrutura quimica da taumatina (GERALDO, 2014).

Apresentagdo: po de cor creme, inodoro

Ingestao Didria Aceitavel: ndo especificada (JECFA, 2006)

Em que pese sua natureza peptidica, a taumatina ndo possui valor caldrico, e
mostra-se estdvel a variagdes de temperatura e de pH (CAROCHO et al., 2017). E
amplamente utilizada na industria alimenticia, tanto como adogante quanto como realgador
de sabor (GERALDO, 2014). Nos Estados Unidos, o FDA aprovou sua utilizagdo apenas
como realgador de sabor (ZANINI, 2010). No Brasil, a taumatina foi aprovada como
adocante pela Portaria RDC da Anvisa n.° 08/2008, sem estabelecer limites maximos de
adicdo em alimentos (BRASIL, 2008). Estudos cientificos atestaram a seguranga do uso da

taumatina, afastando a possibilidade de efeitos adversos (ZANINI, 2010).

5.1.11. Neohesperidina

A neohesperidina (Figura 11) ¢ o principal glicosideo encontrado em laranjas
azedas - Citrus aurantium (VENDRUSCOLO et al., 2005; EFSA, 2011). Originalmente
amarga, a neohesperidina pode ser convertida a derivado de di-hidrocalcona, por meio de
uma reagdo de hidrogenagdo, resultando em um composto capaz de conferir sabor doce
(KOMETANI et al.,, 1996). Também pode ser obtida a partir da naringina, principal
flavonoide da toranja - Citrus paradisii (EFSA, 2011).



Formula estrutural:
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Figura 11: Férmula estrutural da neohesperidina.

Formula quimica: CgH3405

Apresentagdo: p6 branco

Ingestdao Didria Aceitavel: 5 mg/Kg p.c. (EFSA, 2011).
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A neohesperidina tem seu uso permitido pela EFSA; entretanto, ndo foi aprovada

como adogante tanto pela FDA quanto pela Anvisa (BRASIL, 2008).



35

6. CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho apresentou uma proposta de capitulo versando sobre adogantes
ndo caldricos ou de baixa caloria, a servir de tributo a elaboracdo futura de um livro de
Técnica Dietética. Nada obsta que, até a efetiva publicagdo do referido livro, sejam
realizadas as devidas atualizagdes e aprofundamentos dos temas ora abordados.

As evidéncias parecem sugerir que a utilizacdo de adocantes artificiais em
substituicdo a sacarose atua como auxiliar para que as recomendac¢des nutricionais de
consumo de carboidratos — consequentemente, do aporte calorico total da dieta — ndo sejam
excedidas. Da mesma forma, seu uso apresenta resultados seguros no controle do diabetes
¢ na saude dentaria.

Com base nas diretrizes dietéticas pode-se inferir que alimentos e bebidas contendo
adogantes sejam incluidos como alternativa ao uso de actcar em dietas. Ressalta-se,
contudo, que o acesso ¢ a efetiva leitura de declaragdes de posicionamento, documentos de
consenso e publicagdes de referéncia cientifica sdo altamente desejaveis, a fim de ensejar
educacdo continuada sobre o uso de adogantes e embasar cientificamente os 6rgéos e
instrumentos de regulamentagdo e fiscalizacdo, responsaveis por garantir 0 Uso seguro
desses aditivos alimentares. E essencial que o resultado da produgdo de conhecimento
esteja acessivel aos profissionais de saide, considerando que estes, em ultima analise, sdo
o principal elo de ligagdo entre o ambiente académico e a sociedade em geral.

Aos académicos de Nutricdo, bem como aos estudantes de nivel técnico em
Nutrigdo, vale ressaltar a importancia de estarem atualizados e atentos a produgao
cientifica a respeito dos adogantes. Mesmo aos profissionais que venham a atuar em outros
campos da Nutri¢do, ¢ imperioso que se conhegam nio s6 os adogantes como todos os
temas que, direta ou indiretamente, apresentam relevante impacto nas escolhas alimentares

e na saude da populagéo.
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