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Resumo: O Brasil é um dos maiores consumidores de aglcar e seu CONSUMO EXCessivo
esta associado ao desenvolvimento de doencas cronicas ndo transmissiveis. O objetivo do
estudo foi realizar uma revisdo da literatura sobre desenvolvimento de produtos e/ou
preparac@es com substituicdo total ou parcial de aglcares por edulcorantes artificiais e/ou
naturais. Salientamos que a utilizacdo de edulcorantes ndo é o Unico meio, sendo possivel
elaborar receitas obtendo-se a dogura a partir de frutas maduras.
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dietéticas
INTRODUCAO Os edulcorantes naturais, também chamados de
S . nutritivos, sdo extraidos de fontes vegetais como
O Brasil é um dos maiores produtores e

consumidores de acucar (VIAN, 2022). Segundo a
Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF 2017-
2018), 85,4% da populacdo brasileira faz uso de
acucar de adicdo. A média anual do consumo no pais
(51 a 55kg) é superior a recomendacdo da
Organizagdo  Mundial da  Saude (OMS),
aproximadamente  20kg/ano  (BRASIL, 2022;
DALMOLIN, PERES e NOGUEIRA 2013).

O interesse em reduzir o teor de aglcar dos alimentos
para moderar a sua ingestdo tem se intensificado nos
Gltimos anos dado o surgimento, a cada dia, de
estudos sobre a contribui¢do do consumo excessivo
de agucar no desenvolvimento de doencas crénicas
ndo transmissiveis como obesidade, diabetes,
doencgas cardiovasculares e seus possiveis prejuizos
para a salde ndo s6 em paises mais desenvolvidos
como também nos paises em desenvolvimento, como
¢ o caso do Brasil (RODRIGUES, 2018;
CAVALCANTI, 2019; BRASIL, 2022). Segundo o
Ministério da Saude nos Gltimos 10 anos, houve um
aumento de 54% de diabetes em homens e 28,5% nas
mulheres, podendo estar relacionado com o consumo
excessivo de acucares (BRASIL, 2022).

Edulcorantes ou adocantes sdo aditivos alimentares
com a fungdo de substituir o aclcar
(SUSTENTAREA, 2018). De acordo com a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) sédo
substancias naturais ou artificiais, que conferem
sabor doce aos alimentos (BRASIL, 1998).

Evento online
www.even3.com.br/cobicet2024

estévia, xilitol, eritritol, entre outros. Possuem menos
calorias que o acgucar, portanto, menor impacto na
ingestdo de energia. E importante ressaltar que
alguns edulcorantes naturais podem ter um sabor
residual ou efeito laxativo em niveis elevados
(DOSSIE EDULCORANTES, 2013). Os artificiais,
podem ser chamados também de edulcorantes nédo
nutritivos, sdo substancias sintéticas que possuem um
poder adocante maior que o do agucar, fornecem
baixa ou nenhuma caloria, como exemplo:
aspartame, sacarina, sucralose e acessulfame de
potassio (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 carcinogénico para seres humanos
(Grupo 2B da IARC). E importante ressaltar que,
apesar dos resultados relacionados a perigos e riscos,
0 Comité reiterou que o consumo da substancia ainda
é seguro dentro dos limites aceitaveis. O limite de
ingestdo diaria atualmente estabelecido é de 40
mg/kg de peso corporal (ANVISA, 2023).

Nos Quadros 1 e 2, encontram-se a relagcdo dos
edulcorantes naturais e artificiais, respectivamente,
permitidos e utilizados no Brasil.

No atual contexto, a industria alimenticia tem
direcionado investimentos a pesquisa e reformulagdo
de alimentos e bebidas que apresentem reducdo ou
substituicdo de agucar. Esses esforcos tém resultado
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em uma ampla variedade de produtos com tais

reduzir o consumo desse componente.

caracteristicas, atendendo ao publico que busca

Quadro 1. Edulcorantes naturais utilizados no Brasil

Eritritol

o Feito a partir da fermentac&o de frutas e vegetais
o Resiste a altas temperaturas

e Possui sabor doce sem residual amargo

e Sensacao de refrescancia

Estévia

o Extraido de plantas

e Pode ir ao fogo

¢ Realca o sabor dos alimentos

o Residual semelhante ao do alcaguz

Frutose

o Natural das frutas e mel

o N&o deve ir ao fogo porque derrete, porém mantém o poder de adogar
e Carameliza junto com outros adocantes podendo dar corpo a receita
o Similar ao aglcar, um pouco mais doce

Isomaltulose

¢ Encontrada naturalmente no mel e no caldo de cana-de-aglicar em pequenas
quantidades
e Similar ao aclcar

Lactose

o Extraido do leite

e E utilizado para reduzir a potencializacéo de outros adogantes
o Nao adoca quando vai ao fogo

e Similar ao aglcar, um pouco menos doce

Maltitol

o Derivado da maltose

o Utilizado na indUstria para controlar viscosidade e textura dos produtos,
controlar o processo de cristalizacdo, agente de corpo, retentor de umidade,
redutor da atividade de 4gua e para melhorar a maciez

o Similar ao aglcar

Maltodextrina

o Extraido do milho

* N&o adog¢a quando vai ao fogo

o Misturado a outros adocantes da corpo a receita
o Similar ao agucar, um pouco mais doce

Manitol

e Encontrado em frutas e algas marinhas

o Estavel em altas temperaturas

o Uso industrial associado ao sorbitol: bebidas, biscoitos, balas e chocolate
o Levemente refrescante

Mogrosideos

o Membros da familia dos glicdsideos de triterpeno
o Presente nas frutas secas
e Possui sabor doce, pode apresentar residual metalico ou gosto amargo

Sorbitol

o Extraido das frutas

¢ N&o adoc¢a quando vai ao fogo

e E misturado a outros adogantes para dar brilho e viscosidade a receitas
e Levemente refrescante

o Similar ao aglcar, um pouco mais doce

Taumatina

o Feito a partir da planta Katemfe

e Atua como intensificador de sabor
o Estavel a altas temperaturas

e Confere sabor doce imediato

Xilitol

o Extraido da xilose
o Utilizado na fabricacéo de produtos dietéticos e goma de mascar
o Similar ao aglcar

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

e Feito pela combinagdo dos aminoéacidos fenilalanina e &cido aspético

¢ N&o pode ir ao fogo porque perde o poder de adocar

e Boa dissolucao em liquidos quentes

e Maior semelhanca ao agucar

e Derivado do &cido acético

e Estavel em altas temperaturas

e Muito utilizado em bebidas, chocolates, geleias, produtos lacteos,
gomasde mascar e panificacdo

e Sem sabor residual

e Docura de facil percepcao

e Feito a partir de molécula do acucar de cana modificado em laborat6rio

¢ Resiste bem a altas temperaturas

e Similar ao aglcar

o Ndo deixa gosto residual

e Derivado do petréleo

¢ Pode ir ao fogo: néo perde o seu poder de adocar em altas temperaturas

e Sabor residual agridoce ou doce azedo

¢ Derivado do petrdleo

¢ Pode ir ao fogo: mantém seu poder de adogar em altas temperaturas

¢ Deixa gosto residual doce metalico

Fonte: INMETRO, 2006; DOSSIE EDULCORANTES, 2013.

Aspartame

Acessulfame K

Sucralose

Ciclamato

Sacarina

No Quadro 3 observam-se 0s aspectos dos

edulcorantes relacionados a sadde. Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo

realizar uma revisdo da literatura sobre o
desenvolvimento de preparages alimenticias com
substituicdo total ou parcial de aglcares por

E essencial levar em consideragio que a substituicio
do agUcar pode ser realizada através da utilizacéo de
frutas secas e maduras, assim como o uso de fibras
(polidextroses e frutooligossacarideos), que séo
formas naturais de substitui¢do. Outros métodos
podem ser incrementados visando & reducdo do
consumo como readaptar o paladar ao sabor natural
dos alimentos, reduzindo gradativamente a
quantidade de aclcar adicionado e, se possivel, evitar
0 consumo de produtos que ja contenham agucar
adicionado. Os edulcorantes sdo uma op¢do viavel,
desde que realizada de maneira consciente e
equilibrada.
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edulcorantes artificiais e/ou naturais.
MATERIAL E METODOS

Foi realizada uma revisédo da literatura com busca por
artigos, Trabalhos de Conclusdo de Curso (TCC),
dissertaces e teses publicados no periodo de 2013 a
2023 nas bases de dados Medline, Scientific
Electronic Library Online (SciELO) e Google
Académico. Posteriormente, foram lidos os titulos e
resumos e, quando esses possuiam informagdes sobre
elaboracdo de preparagBes culinarias ou produtos
alimenticios com edulcorantes, os estudos foram
lidos na integra. Foram incluidos estudos publicados
em portugués, espanhol e inglés.
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Quadro 3. Caracteristicas dos principais edulcorantes relacionados  satde*

BICET

Naturais (Nutritivos)
Eritritol 0,2 - 0,2°/0°
Estévia 0 55 od
Frutose 4 - 19a23°
Isomaltulose 4 - 32
Lactose 4 - 46°
Maltitol 3 - 2
Maltodextrina 4 - -
Manitol 2,4/1,6%° 50 a 150 08
Mogrosideos 4 - -
Sorbitol 412,6%¢ - 2,6 9"
Taumatina 4 - 4d
Xilitol 413,0% 24° 6000 7a13
Artificiais (N&o Nutritivos)

Acessulfame K 0 9alil5 od
Aspartame 4 40 4d
Ciclamato 0 11 od

Sacarina 0 5/ 3,5 od
Sucralose 0 15 od
Legenda: IDA = Ingesta Didria Aceitavel; - = Ndo encontrada especificagdo

Fonte: ®INMETRO, 2006; °DOSSIE EDULCORANTES, 2013; °PINTO-e-SILVA;
YONAMINE; VON ATZINGEN, 2015; 9SANTOS, 2018; °CHATTOPADHYAY;
RAYCHAUDHURI; CHAKRABORTY, 2011; RODRIGUES, 2018; MUSSATTO;
ROBERTO, 2002; GUIMARAES, 2018.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

As Tabelas 1, 2 e 3 apresentam os estudos (n=23) que
avaliaram o uso de edulcorantes naturais e artificiais
ou ambos em substituicdo ou reducdo ao aglcar em
preparacdes culinarias ou produtos alimenticios.

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 andlise realizada na Tabela 1, foi
observado que o aumento das quantidades de
edulcorantes naturais, em sua maioria estévia, nas
preparacdes culinarias resultava em menor aceitacdo
sensorial (GUIMARAES, 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
alteraces no sabor e odor das preparacOes,
associadas a substituicdo do agucar pelo edulcorante.

Contudo, observou-se um padrdo diferente quando
utilizado adocantes artificiais, onde se obteve
aceitacdo semelhante as formulagGes com agUcar
(SILVEIRA e OLIVEIRA, 2013; TOME et al,
2018).
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Tabela 1. Revisdo de artigos com desenvolvimento de produtos com edulcorantes naturais nos Gltimos 10 anos

Bebida de cabaga e Amostra padrdo com 100% de sacarose; substituicao de SHARMA et al.,
amarga e Kiwi 25, 50, 75e 100% da sacarose por esteviosideo 2022
Caldas o A= xilitol (100g); B= estévia (100g); C (padrao)=

sacarose (100g)e D= frutose (100g)

SILVA et al.,2021%

Barra de cereal

o F1= folha de estévia pré-tratada (1,8%) e F2= folha de
estévia in natura (1,8%)

SILVA et al.,2020

Conserva de maca
com baixo teor de
aclcar

o Substituicdo de 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80 e 90% de
sacarose porglicosideo de esteviol (GSs)

PIELAK et al.,2020

Chocolate ao leite

o Formulacdo Padrdo com Sacarose (44% de poder adogante)

o 11 Formulag¢Bes com mistura de edulcorantes (maltitol,
polidextrose,inulina e estévia) em diferentes proporcées

o As Formulagdes Experimentais foram calculadas para
terem poderadogante =~ 44%

AGUILAR-
VILLA et al.,2020

Mousse de
Chocolate

o A1P = adicdo de 40g de sacarose; A1P2 = adicdo de 50g
de sacarose; A2P1= adicdo de 40g de xilitol; A2P2 = adicéo
de 50g de xilitol; A3P1= adicdo de 40g de eritritol e estévia
e A3P2 = adicdo de 509 de eritritol e estévia

CAVALCANTI,2019

Barra de Cereal

o Substituicdo de xarope de glicose por esteviosideo (100%)

PAINA, PESSANHA
eLIMA, 2018

Leite Condensado
nao convencional

« Xilitol (100g)

CORDEIRO,2018

Bolo de liméo

o Padréo= acucar (2509); F1= agucar (509) e estevia
em p6 (20g); F2= acucar (50g) e estévia folha (20g) e
F3= estévia folha (20g)

OLIVEIRA, 2016

Geleia de Umbu-
Caja dietética

o Substituicdo 100% de sacarose por xilitol

VIANA et al., 2015

Geleias de
morango,
framboesa e cereja

e Padrdo= sacarose (300g); Fl= frutose (300g); F2=
sorbitol (300g); F3= frutose + FOS (frutooligossacarideos)
(3009) e F4= sorbitol + FOS (300g)

VILELA et al., 2015

logurte

e F1=sacarose (5,1%); F2= estévia (0,0263%); F3=
xilitol (6,10%); FA= isomaltulose (18,20%) e F5= FOS
(23,88%)

GUIMARAES, 2018

Bala de caramelo
vegana Zero
agucar

o A= Xilitol (15,8%) + Xarope de Maltitol (36,85%)
o B= Sorbitol (15,8%) + Xarope de Maltitol (36,85%)

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

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

Tabela 2. Revisdo de artigos com desenvolvimento de produtos com edulcorantes artificiais nos dltimos 10

anos

Bolo de Abacaxi

e B1 = padrdo; B2 = padrdo com reducdo de 50% de acUcar cristal;
B3 = aclicar mascavo; B4 = aclcar mascavo com reducdo de

50%; B5 = actcar light; B6 = aglcar light com reducao de 50%;  MENDES et al.,
B7 = edulcorante a base de ciclamato e sacarina sddica; B8 = 2022
edulcorante com reducdo de 50%
logurte natural e Padrdo = ndo adogada; F1 = mel (10%); F2 = sucralose (1%) e F3 TOME et al
desnatado = aspartame (1%) 2018 ”
logurte natural e F1 = aclcar cristal (135g); F2 = aclcar mascavo (90g) e F3 =  AQUINO et al.,
de maracuja sucralose (59) 2018
e Padrdo = sacarose (6509); F1 = sacarose (585g) + sucralose e
Bolos com goma xantana (65g); F2 = sacarose (526,50) + sucralose e goma
~ xantana (123g); F3 = sacarose (473,85g) + sucralose e goma
reducgéo de ) -
acticar xantana (176,159); F4 = sacarose (426,47g) + sucralose e goma
¢ xantana (223,54g); F5 = sacarose (383,82g) + sucralose e goma CAVALCANTE
xantana (266,18g): F6 = sacarose (345,44g) + sucralose e goma € SILVA, 2015
xantana (304,56q) e F7 = sacarose (310,89g) + sucralose e goma
xantana (339,119)
Suco de fruta e Padrdo = sacarose; F1 = aspartame; F2 = ciclamato/sacarina e F3
natural  (limao, = sucralose SILVEIRA E
laranja e OLIVEIRA, 2013
abacaxi)
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A combinagdo de adocantes naturais e artificiais foi observada em 5 (21,7%) dos estudos (Tabela 3) sendo
os edulcorantes sucralose- estévia e ciclamato-sacarina sodica, sendo 100% e 80% respectivamente, mais
frequentemente utilizados nos estudos.

Tabela 3. Revisao de artigos com desenvolvimento de produtos com edulcorantes naturais e artificiais nos
altimos 10 anos

Bolo de e B1 = aglcar cristal (300g); B2 = aglicar mascavo (260g);
beterraba B3 = agucar light (62g) e B4 = adogante culinario dietético
(150g)* SILVA, 2021°
o Padrdo = sacarose; F2 = Aspartame + inuling;
Sorvetes de F3 = Sucralose + inulina; F4 = Neotame + inulina; PERES e
chocolate F5 = Estévia (60%) + inulina; F6 = Estévia (80%) + inulina; ~ BOLNI, 2020
F7 = Estévia (95%) + inulina; F8 = Estévia (97%) + inulina
I t tural  * F1 = Estévia (95, 75 e 50%); F2 = Mogrosideo (50%) e RODRIGUES,
ogurte natura F3 = sucralose 2018
o Padrdo = sacarose; Al = sucralose (0,01g); A2 = xilitol (2,59);
Doce de bananae A3 = estévia (0,045g); A4 = sucralose (0,02g); A5 = xilitol (5g); SOUZA 2018
morango A6 = 0,05g (estévia); A7 = sucralose (0,04g); A8 = xilitol '
(7,59); A9 = estévia (0,06)
e Padréo = sacarose (471,4g); F1 = Sorbitol (101,029);
F2 = Eritritol (101,02g); F3 = Sorbitol e Erititol (101,029 de
cada edulcorante); F4 = Esteviosideo (1,589);
Compota de figo  F5 = Ciclamato de Sodio, Sucralose e Sacarina Sodica CA:T'S‘Ol\i? e

(3,77g); F6 = Ciclamato sodico e Sacarina sodica (2,949);

F7 = Acessulfame-K e Sucralose (1,819); F8 = Esteviosideo,
Sacarina Sddica e Ciclamato de Sodio (2,85¢)

Legenda: * Composicdo - amido de milho, maltodextrina de mandioca, sal refinado, espessante goma
carragena, aroma idéntico ao natural de baunilha,edulcorantes artificiais (Ciclamato de sédio,
sacarina sodica e sucralose), corantes artificiais (tartazina e amarelo crepusculo)

CONCLUSAO

Com base nos resultados apresentados no estudo, é
possivel concluir que a substituicdo do agucar por
edulcorantes naturais ou artificiais, bem como a
mistura destes, pode ser uma opcdo viavel em
preparacdes culindrias ou produtos alimenticios.
Entretanto, é essencial levar em consideracdo a
resposta sensorial por parte dos consumidores, uma
vez que o aumento das proporc¢des de edulcorantes
naturais nas prepara¢es culinarias pode acarretar
uma menor aceitacdo sensorial. Por conseguinte, é
fundamental fornecer informagdes aos consumidores
acerca dos edulcorantes empregados nas receitas, a
fim de permitir que eles fagam escolhas conscientes
no que tange a sua alimentago.
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Ademais, €é de grande importancia que 0sS
profissionais atuantes na éarea de alimentacdo e
nutricdo ponderem sobre a receptividade sensorial

dos consumidores ao incorporar edulcorantes em
suas elaboragdes culinarias. A substituicdo do acucar
pode ser realizada através da utilizacdo de frutas
secas e maduras, assim como o uso das fibras, tendo
em vista que € uma forma natural de substituicdo. Os
edulcorantes podem se configurar como uma opcao
vidvel, desde que seja realizada de maneira
consciente e equilibrada. Além do wuso de
edulcorantes como estratégia para diminuir ou
reduzir o consumo de agUlcar, existem outros métodos
gue podem ser incrementados no dia a dia visando a
reducdo desse consumo. Realizar a prética de
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readaptar o paladar ao sabor natural dos alimentos,
reduzindo gradativamente a quantidade de acUcar
adicionado em preparacbes e, se possivel, evitar o
consumo de produtos que ja contenham acUcar
adicionado como os alimentos industrializados.
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