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Resumo: O Brasil é um dos maiores consumidores de açúcar e seu consumo excessivo 
está associado ao desenvolvimento de doenças crônicas não transmissíveis. O objetivo do 

estudo foi realizar uma revisão da literatura sobre desenvolvimento de produtos e/ou 

preparações com substituição total ou parcial de açúcares por edulcorantes artificiais e/ou 

naturais. Salientamos que a utilização de edulcorantes não é o único meio, sendo possível 

elaborar receitas obtendo-se a doçura a partir de frutas maduras. 
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INTRODUÇÃO 

O Brasil é um dos maiores produtores e 
consumidores de açúcar (VIAN, 2022). Segundo a 

Pesquisa de Orçamentos Familiares (POF 2017-

2018), 85,4% da população brasileira faz uso de 

açúcar de adição. A média anual do consumo no país 

(51 a 55kg) é superior à recomendação da 

Organização Mundial da Saúde (OMS), 

aproximadamente 20kg/ano (BRASIL, 2022; 

DALMOLIN, PERES e NOGUEIRA 2013). 

O interesse em reduzir o teor de açúcar dos alimentos 

para moderar a sua ingestão tem se intensificado nos 

últimos anos dado o surgimento, a cada dia, de 

estudos sobre a contribuição do consumo excessivo 
de açúcar no desenvolvimento de doenças crônicas 

não transmissíveis como obesidade, diabetes, 

doenças cardiovasculares e seus possíveis prejuízos 

para a saúde não só em países mais desenvolvidos 

como também nos países em desenvolvimento, como 

é o caso do Brasil (RODRIGUES, 2018; 

CAVALCANTI, 2019; BRASIL, 2022).  Segundo o 

Ministério da Saúde nos últimos 10 anos, houve um 

aumento de 54% de diabetes em homens e 28,5% nas 

mulheres, podendo estar relacionado com o consumo 

excessivo de açúcares (BRASIL, 2022). 

 Edulcorantes ou adoçantes são aditivos alimentares 

com a função de substituir o açúcar 

(SUSTENTAREA, 2018). De acordo com a Agência 

Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) são 

substâncias naturais ou artificiais, que conferem 

sabor doce aos alimentos (BRASIL, 1998). 

Os edulcorantes naturais, também chamados de 

nutritivos, são extraídos de fontes vegetais como 
estévia, xilitol, eritritol, entre outros. Possuem menos 

calorias que o açúcar, portanto, menor impacto na 

ingestão de energia. É importante ressaltar que 

alguns edulcorantes naturais podem ter um sabor 

residual ou efeito laxativo em níveis elevados 

(DOSSIE EDULCORANTES, 2013). Os artificiais, 

podem ser chamados também de edulcorantes não 

nutritivos, são substâncias sintéticas que possuem um 

poder adoçante maior que o do açúcar, fornecem 

baixa ou nenhuma caloria, como exemplo: 

aspartame, sacarina, sucralose e acessulfame de 

potássio (DOSSIE EDULCORANTES, 2013). 

Em Julho de 2023, a OMS apresentou resultados de 

estudos que avaliaram riscos relacionados ao 

consumo de aspartame (ANVISA, 2023). Esses 

resultados classificaram o edulcorante como 

possivelmente carcinogênico para seres humanos 

(Grupo 2B da IARC). É importante ressaltar que, 

apesar dos resultados relacionados a perigos e riscos, 

o Comitê reiterou que o consumo da substância ainda 

é seguro dentro dos limites aceitáveis. O limite de 

ingestão diária atualmente estabelecido é de 40 

mg/kg de peso corporal (ANVISA, 2023). 

Nos Quadros 1 e 2, encontram-se a relação dos 

edulcorantes naturais e artificiais, respectivamente, 

permitidos e utilizados no Brasil. 

No atual contexto, a indústria alimentícia tem 

direcionado investimentos à pesquisa e reformulação 

de alimentos e bebidas que apresentem redução ou 

substituição de açúcar. Esses esforços têm resultado 
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em uma ampla variedade de produtos com tais 

características, atendendo ao público que busca 

reduzir o consumo desse componente. 

 

  Quadro 1. Edulcorantes naturais utilizados no Brasil 

 

EDULCORANTE CARACTERÍSTICAS 

Eritritol 

 Feito a partir da fermentação de frutas e vegetais 

 Resiste a altas temperaturas 

 Possui sabor doce sem residual amargo 

 Sensação de refrescância 

 

Estévia 

 Extraído de plantas 

 Pode ir ao fogo 

 Realça o sabor dos alimentos 

 Residual semelhante ao do alcaçuz 

 

Frutose 

 Natural das frutas e mel 

 Não deve ir ao fogo porque derrete, porém mantém o poder de adoçar 

 Carameliza junto com outros adoçantes podendo dar corpo à receita 

 Similar ao açúcar, um pouco mais doce 

Isomaltulose 

 Encontrada naturalmente no mel e no caldo de cana-de-açúcar em pequenas 

quantidades 

 Similar ao açúcar 

 

Lactose 

 Extraído do leite 

 É utilizado para reduzir a potencialização de outros adoçantes 

 Não adoça quando vai ao fogo 

 Similar ao açúcar, um pouco menos doce 

 

Maltitol 

 Derivado da maltose 

 Utilizado na indústria para controlar viscosidade e textura dos produtos, 

controlar o processo de cristalização, agente de corpo, retentor de   umidade, 

redutor da atividade de água e para melhorar a maciez 

 Similar ao açúcar 

 

Maltodextrina 

 Extraído do milho 

 Não adoça quando vai ao fogo 

 Misturado a outros adoçantes dá corpo à receita 

 Similar ao açúcar, um pouco mais doce 

 

Manitol 

 Encontrado em frutas e algas marinhas 

 Estável em altas temperaturas 

 Uso industrial associado ao sorbitol: bebidas, biscoitos, balas e chocolate 

 Levemente refrescante 

Mogrosídeos 

 Membros da família dos glicósideos de triterpeno 

 Presente nas frutas secas 

 Possui sabor doce, pode apresentar  residual metálico ou gosto amargo 

 

Sorbitol 

 Extraído das frutas 

 Não adoça quando vai ao fogo 

 É misturado a outros adoçantes para dar brilho e viscosidade a receitas 

 Levemente refrescante 

 Similar ao açúcar, um pouco mais doce 

 

Taumatina 

 Feito a partir da planta Katemfe 

 Atua como intensificador de sabor 

 Estável a altas temperaturas 

 Confere sabor doce imediato 

Xilitol 

 Extraído da xilose 

 Utilizado na fabricação de produtos dietéticos e goma de mascar 
 Similar ao açúcar 

   Fonte: INMETRO, 2006; DOSSIE EDULCORANTES, 2013; RODRIGUES, 2018; GUIMARÃES, 2018. 
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   Quadro 2. Edulcorantes artificiais utilizados no Brasil 

 

EDULCORANTE CARACTERÍSTICAS 

Aspartame 

 Feito pela combinação dos aminoácidos fenilalanina e ácido aspático 

 Não pode ir ao fogo porque perde o poder de adoçar 

 Boa dissolução em líquidos quentes 

 Maior semelhança ao açúcar 

Acessulfame K 

 Derivado do ácido acético 

 Estável em altas temperaturas 

 Muito utilizado em bebidas, chocolates, geleias, produtos lácteos, 

gomas de mascar e panificação 

 Sem sabor residual 

 Doçura de fácil percepção 

Sucralose 

 Feito a partir de molécula do açúcar de cana modificado em laboratório 

 Resiste bem a altas temperaturas 

 Similar ao açúcar 

 Não deixa gosto residual 

Ciclamato 

 Derivado do petróleo 

 Pode ir ao fogo: não perde o seu poder de adoçar em altas temperaturas 

 Sabor residual agridoce ou doce azedo 

Sacarina 

 Derivado do petróleo 

 Pode ir ao fogo: mantém seu poder de adoçar em altas temperaturas 

 Deixa gosto residual doce metálico 
Fonte: INMETRO, 2006; DOSSIE EDULCORANTES, 2013. 

 

 

No Quadro 3 observam-se os aspectos dos 

edulcorantes relacionados à saúde. 

 

 

É essencial levar em consideração que a substituição 

do açúcar pode ser realizada através da utilização de 

frutas secas e maduras, assim como o uso de fibras 

(polidextroses e frutooligossacarídeos), que são 

formas naturais de substituição. Outros métodos 

podem ser incrementados visando à redução do 

consumo como readaptar o paladar ao sabor natural 
dos alimentos, reduzindo gradativamente a 

quantidade de açúcar adicionado e, se possível, evitar 

o consumo de produtos que já contenham açúcar 

adicionado. Os edulcorantes são uma opção viável, 

desde que realizada de maneira consciente e 

equilibrada.  

 

 

 

 

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo 

realizar uma revisão da literatura sobre o 

desenvolvimento de preparações alimentícias com 

substituição total ou parcial de açúcares por 

edulcorantes artificiais e/ou naturais. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Foi realizada uma revisão da literatura com busca por 

artigos, Trabalhos de Conclusão de Curso (TCC), 

dissertações e teses publicados no período de 2013 a 

2023 nas bases de dados Medline, Scientific 
Electronic Library Online (SciELO) e Google 

Acadêmico. Posteriormente, foram lidos os títulos e 

resumos e, quando esses possuíam informações sobre 

elaboração de preparações culinárias ou produtos 

alimentícios com edulcorantes, os estudos foram 

lidos na íntegra. Foram incluídos estudos publicados 

em português, espanhol e inglês. 
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   Quadro 3. Características dos principais edulcorantes relacionados à saúde1 

 

 

EDULCORANTE
1,2

 

 

Cal/g 
IDA 

(mg/kg de peso 
corporal) 

ÍNDICE 

GLICÊMICO 

Naturais (Nutritivos) 

Eritritol 0,2 - 0,2e / 0d 

Estévia 0 5,5 0d 

Frutose 4 - 19 a 23e 

Isomaltulose 4 - 32 

Lactose 4 - 46e 

Maltitol 3 - 2 

Maltodextrina 4 - - 

Manitol 2,4 / 1,6d; e 50 a 150 0e 

Mogrosídeos 4 - - 

Sorbitol 4 / 2,6d; e - 2,6e/ 9d 

Taumatina 4 - 4d 

Xilitol 4 / 3,0d; e/ 2,4d 6000 7 a 13d 

Artificiais (Não Nutritivos) 

Acessulfame K 0 9 a 15 0d 

Aspartame 4 40 4d 

Ciclamato 0 11 0d 

Sacarina 0 5 / 3,5d 0d 

Sucralose 0 15 0d 

Legenda: IDA = Ingesta Diária Aceitável; - = Não encontrada especificação 

Fonte: aINMETRO, 2006; bDOSSIE EDULCORANTES, 2013; cPINTO-e-SILVA; 

YONAMINE; VON ATZINGEN, 2015; dSANTOS, 2018; eCHATTOPADHYAY; 

RAYCHAUDHURI; CHAKRABORTY, 2011; RODRIGUES, 2018; MUSSATTO; 

ROBERTO, 2002; GUIMARÃES, 2018. 

 

 

http://www.inmetro.gov.br/consumidor/produtos/adocantes.pd
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

As Tabelas 1, 2 e 3 apresentam os estudos (n=23) que 

avaliaram o uso de edulcorantes naturais e artificiais 

ou ambos em substituição ou redução ao açúcar em 
preparações culinárias ou produtos alimentícios. 

 Dentre eles, foi constatado que 13 (56,54%) 

utilizaram exclusivamente edulcorantes naturais, 

sendo a estévia o edulcorante mais frequentemente 

utilizado (56,52% dos estudos). 

A partir da análise realizada na Tabela 1, foi 

observado que o aumento das quantidades de 

edulcorantes naturais, em sua maioria estévia, nas 

preparações culinárias resultava em menor aceitação 

sensorial (GUIMARÃES, 2018; PAINA, 

PESSANHA e LIMA, 2018; PIELAK et al., 2020). 
Tal resultado pode ser evidenciado igualmente nos 

estudos de Cardello et al. (2000), Cardoso e Bolini 

(2007) e Cadena et al. (2013). Tais estudos relataram 

alterações no sabor e odor das preparações, 

associadas à substituição do açúcar pelo edulcorante. 

 Contudo, observou-se um padrão diferente quando 

utilizado adoçantes artificiais, onde se obteve 

aceitação semelhante às formulações com açúcar 

(SILVEIRA e OLIVEIRA, 2013; TOMÉ et al., 

2018). 
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Tabela 1. Revisão de artigos com desenvolvimento de produtos com edulcorantes naturais nos últimos 10 anos 

 

PRODUTOS 
FORMUL

AÇÕES 
REFERÊNCIAS 

Bebida de cabaça 

amarga e Kiwi 
 Amostra padrão com 100% de sacarose; substituição de 

25, 50, 75 e 100% da sacarose por esteviosídeo 

SHARMA et al., 

2022 

Caldas  A= xilitol (100g); B= estévia (100g); C (padrão)= 

sacarose (100g) e D= frutose (100g) 
SILVA et al., 2021a 

Barra de cereal  F1= folha de estévia pré-tratada (1,8%) e F2= folha de 

estévia in natura (1,8%) SILVA et al., 2020 

Conserva de maçã 

com baixo teor de 

açúcar 

 Substituição de 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80 e 90% de 

sacarose por glicosídeo de esteviol (GSs) PIELAK et al., 2020 

 

 
Chocolate ao leite 

 Formulação Padrão com Sacarose (44% de poder adoçante) 

 11 Formulações com mistura de edulcorantes (maltitol, 

polidextrose, inulina e estévia) em diferentes proporções 

 As Formulações Experimentais foram calculadas para 
terem poder adoçante ≈ 44% 

AGUILAR- 

VILLA et al., 2020 

 

Mousse de 

Chocolate 

 A1P = adição de 40g de sacarose; A1P2 = adição de 50g 

de sacarose; A2P1= adição de 40g de xilitol; A2P2 = adição 

de 50g de xilitol; A3P1= adição de 40g de eritritol e estévia 

e A3P2 = adição de 50g de eritritol e estévia 

 

CAVALCANTI, 2019 

Barra de Cereal  Substituição de xarope de glicose por esteviosídeo (100%) 
PAINA, PESSANHA 

e LIMA, 2018 

Leite Condensado 

não convencional 
 Xilitol (100g) 

CORDEIRO, 2018 

 

Bolo de limão 
 Padrão= açúcar (250g); F1= açúcar (50g) e estévia 

em pó (20g); F2= açúcar (50g) e estévia folha (20g) e 

F3= estévia folha (20g) 

 
OLIVEIRA, 2016 

Geleia de Umbu- 

Cajá dietética 
 Substituição 100% de sacarose por xilitol 

VIANA et al., 2015 

 

Geleias de 

morango, 

framboesa e cereja 

 Padrão= sacarose (300g); F1= frutose (300g); F2= 

sorbitol (300g); F3= frutose + FOS (frutooligossacarideos) 

(300g) e F4= sorbitol + FOS (300g) 

 

VILELA et al., 2015 

 

Iogurte 
 F1= sacarose (5,1%); F2= estévia (0,0263%); F3= 

xilitol (6,10%); F4= isomaltulose (18,20%) e F5= FOS 

(23,88%) 

GUIMARÃES, 2018 

Bala de caramelo 

vegana zero 

açúcar 

 A= Xilitol (15,8%) + Xarope de Maltitol (36,85%) 

 B= Sorbitol (15,8%) + Xarope de Maltitol (36,85%) 
 

MAZÃO, 2019 

  Legenda: VET = Valor Energético Total. 
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Do total de estudos incluídos na revisão, cinco (21,7%) abordaram o uso de adoçantes artificiais (Tabela 2) 

sendo o edulcorante sucralose  o mais frequentemente utilizado (80%). 

 

Tabela 2. Revisão de artigos com desenvolvimento de produtos com edulcorantes artificiais nos últimos 10 

anos 

 

PRODUTOS FORMULAÇÕES REFERÊNCIAS 

 

Bolo de Abacaxi 

 B1 = padrão; B2 = padrão com redução de 50% de açúcar cristal; 

B3 = açúcar mascavo; B4 = açúcar mascavo com redução de 

50%; B5 = açúcar light; B6 = açúcar light com redução de 50%; 
B7 = edulcorante a base de ciclamato e sacarina sódica; B8 = 

edulcorante com redução de 50% 

 

MENDES et al., 
2022 

Iogurte natural 

desnatado 
 Padrão = não adoçada; F1 = mel (10%); F2 = sucralose (1%) e F3 

= aspartame (1%) 
TOMÉ et al., 

2018 

Iogurte natural 

de maracujá 
 F1 = açúcar cristal (135g); F2 = açúcar mascavo (90g) e F3 = 

sucralose (5g) 
AQUINO et al., 

2018 

 

Bolos com 

redução de 

açúcar 

 Padrão = sacarose (650g); F1 = sacarose (585g) + sucralose e 

goma xantana (65g); F2 = sacarose (526,50) + sucralose e goma 

xantana (123g); F3 = sacarose (473,85g) + sucralose e goma 

xantana (176,15g); F4 = sacarose (426,47g) + sucralose e goma 
xantana (223,54g); F5 = sacarose (383,82g) + sucralose e goma 

xantana (266,18g); F6 = sacarose (345,44g) + sucralose e goma 

xantana (304,56g) e F7 = sacarose (310,89g) + sucralose e goma 

xantana (339,11g) 

 

CAVALCANTE 

e SILVA, 2015 

Suco de fruta 

natural (limão, 

laranja e 

abacaxi) 

 Padrão = sacarose; F1 = aspartame; F2 = ciclamato/sacarina e F3 

= sucralose SILVEIRA E 

OLIVEIRA, 2013 
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A combinação de adoçantes naturais e artificiais foi observada em 5 (21,7%) dos estudos (Tabela 3) sendo 

os edulcorantes sucralose- estévia e ciclamato-sacarina sódica, sendo 100% e 80% respectivamente, mais 

frequentemente utilizados nos estudos. 

 

Tabela 3. Revisão de artigos com desenvolvimento de produtos com edulcorantes naturais e artificiais nos 
últimos 10 anos 

 

 

PRODUTOS FORMULAÇÕES REFERÊNCIAS 

Bolo de 

beterraba 

 B1 = açúcar cristal (300g); B2 = açúcar mascavo (260g); 

B3 = açúcar light (62g) e B4 = adoçante culinário dietético 
(150g)* 

 

SILVA, 2021
b
 

Sorvetes de 

chocolate 

 Padrão = sacarose; F2 = Aspartame + inulina; 

F3 = Sucralose + inulina; F4 = Neotame + inulina; 

F5 = Estévia (60%) + inulina; F6 = Estévia (80%) + inulina; 
F7 = Estévia (95%) + inulina; F8 = Estévia (97%) + inulina 

PERES e 
BOLNI, 2020 

Iogurte natural 
 F1 = Estévia (95, 75 e 50%); F2 = Mogrosídeo (50%) e 

F3 = sucralose 

RODRIGUES, 
2018 

Doce de banana e 

morango 

 Padrão = sacarose; A1 = sucralose (0,01g); A2 = xilitol (2,5g); 
A3 = estévia (0,045g); A4 = sucralose (0,02g); A5 = xilitol (5g); 

A6 = 0,05g (estévia); A7 = sucralose (0,04g); A8 = xilitol 
(7,5g); A9 = estévia (0,06g) 

 
SOUZA, 2018 

 

 
Compota de figo 

 Padrão = sacarose (471,4g); F1 = Sorbitol (101,02g); 

F2 = Eritritol (101,02g); F3 = Sorbitol e Erititol (101,02g de 

cada edulcorante); F4 = Esteviosídeo (1,58g); 
F5 = Ciclamato de Sódio, Sucralose e Sacarina Sódica 

(3,77g); F6 = Ciclamato sódico e Sacarina sódica (2,94g); 
F7 = Acessulfame-K e Sucralose (1,81g); F8 = Esteviosídeo, 
Sacarina Sódica e Ciclamato de Sódio (2,85g) 

 

 
CAETANO et 

al., 2017 

Legenda: * Composição - amido de milho, maltodextrina de mandioca, sal refinado, espessante goma 

carragena, aroma idêntico ao natural de baunilha, edulcorantes artificiais (ciclamato de sódio, 

sacarina sódica e sucralose), corantes artificiais (tartazina e amarelo crepúsculo)

CONCLUSÃO 

Com base nos resultados apresentados no estudo, é 

possível concluir que a substituição do açúcar por 

edulcorantes naturais ou artificiais, bem como a 

mistura destes, pode ser uma opção viável em 

preparações culinárias ou produtos alimentícios. 

Entretanto, é essencial levar em consideração a 

resposta sensorial por parte dos consumidores, uma 
vez que o aumento das proporções de edulcorantes 

naturais nas preparações culinárias pode acarretar 

uma menor aceitação sensorial. Por conseguinte, é 

fundamental fornecer informações aos consumidores 

acerca dos edulcorantes empregados nas receitas, a 

fim de permitir que eles façam escolhas conscientes 

no que tange à sua alimentação. 

Ademais, é de grande importância que os 

profissionais atuantes na área de alimentação e 

nutrição ponderem sobre a receptividade sensorial  

 

dos consumidores ao incorporar edulcorantes em 

suas elaborações culinárias. A substituição do açúcar 

pode ser realizada através da utilização de frutas 

secas e maduras, assim como o uso das fibras, tendo 
em vista que é uma forma natural de substituição. Os 

edulcorantes podem se configurar como uma opção 

viável, desde que seja realizada de maneira 

consciente e equilibrada. Além do uso de 

edulcorantes como estratégia para diminuir ou 

reduzir o consumo de açúcar, existem outros métodos 

que podem ser incrementados no dia a dia visando à 

redução desse consumo. Realizar a prática de 
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readaptar o paladar ao sabor natural dos alimentos, 

reduzindo gradativamente a quantidade de açúcar 

adicionado em preparações e, se possível, evitar o 

consumo de produtos que já contenham açúcar 

adicionado como os alimentos industrializados. 
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