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Resumo

As doengas crbnicas nao transmissiveis foram a principal causa de morte no Brasil em 2023, estando
diretamente associadas a habitos alimentares inadequados e ao consumo excessivo de acgucares.
Nesse contexto, produtos zero agucar tém sido amplamente utilizados como alternativas saudaveis por
meio do uso de edulcorantes. Em contrapartida, esses produtos podem mascarar o grau de
processamento e induzir consumo excessivo. O presente estudo teve como objetivo identificar os
edulcorantes utilizados em produtos alimenticios isentos de agucar e avaliar potenciais riscos a saude
relacionados ao consumo frequente destes aditivos. Foram analisados 41 produtos comercializados
em S&o José dos Campos (SP), orientados através da coleta de dados de consumo no SISVAN. Foram
identificados aditivos edulcorantes em 97,5% da amostra, predominando o maltitol (48,7%), a sucralose
(34,1%) e os glicosideos de stevia (24,39%). O consumo excessivo e a combinagédo de diferentes
edulcorantes levantam preocupagdes quanto aos efeitos gastrointestinais, metabdlicos e cancerigenos.
Estudos confirmam que estes impactos dependem da dose e duragao do consumo.
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Introdugao

As Doengas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNTs) foram a principal causa de mortalidade e
adoecimento no Brasil em 2023, configurando-se como um importante problema de saude publica
(Brasil, 2023). Entre os fatores de risco associados ao seu desenvolvimento, destacam-se os padroes
alimentares inadequados, marcados pelo consumo excessivo de alimentos ultraprocessados, ricos em
agucares e de elevada densidade energética. Tal consumo contribui diretamente para a obesidade,
diabetes mellitus tipo 2 e doengas cardiovasculares, condigdes que impactam de forma expressiva a
qualidade de vida e a longevidade da populagéo (Azevedo et al., 2014).

A ingestdo excessiva de acgucares livres é particularmente preocupante, uma vez que eleva a
ingestao caldrica diaria além dos limites recomendados por autoridades sanitarias. A Organizagao
Mundial da Saude (OMS), por exemplo, sugere que a ingestdo de agucares ideal se mantenha abaixo
de 5% ou pelo menos nao ultrapasse 10% do valor energético total (Nicoluci et al., 2022). No entanto,
dados de consumo evidenciam que boa parte da populagao brasileira ainda excede esses limites,
sendo observados valores proximos a 16% das calorias totais ingeridas (CRN-3, 2023).

Diante desse cenario, a industria alimenticia passou a investir no desenvolvimento de produtos com
redugéo ou isencao de agucares, substituindo-os por edulcorantes, aditivos alimentares que podem ser
obtidos de fontes naturais ou artificiais e possuem elevado poder adogante, sendo capazes de substituir
parcial ou totalmente a sacarose, porém, com menor valor calérico (Barros, 2021; Anvisa, 2023). Assim,
emergem no mercado alimentos com alegagbes nutricionais referentes a isengdo de agucares,
conforme posto pela Instrugdo Normativa n® 75, de 8 de outubro de 2020 (Anvisa, 2020).

Contudo, o consumo desses produtos nao € isento de controvérsias. Embora os edulcorantes
contribuam para a reducao da ingestédo de agucares, estudos apontam para possiveis efeitos adversos
relacionados ao seu uso frequente, o que levanta questionamentos sobre sua seguranga a longo prazo
(Méndez-Garcia et al., 2022; Gauthier; Milagro; Navas-Carretero, 2024). Mesmo que de modo néo
intencional, as alegag¢des nutricionais podem carregar apelo comercial, diretamente relacionado a
busca do consumidor por alternativas consideradas mais saudaveis, nem sempre condizente com sua
composicao real (Santos, 2018). Nesse contexto, torna-se essencial analisar criticamente os produtos
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que contém tais alegagdes, trazendo a relevancia ao presente estudo, que tem como objetivo identificar
os edulcorantes utilizados em produtos alimenticios com alegagdes de isengéo de agucares, bem como
discutir os potenciais riscos e implicagdes para a saude decorrentes do consumo frequente dos aditivos
edulcorantes.

Metodologia

Trata-se de um estudo observacional, de carater qualitativo, no qual foi seleciona uma amostra por
conveniéncia de 41 produtos alimenticios com as devidas alegac¢des nutricionais, disponiveis em
supermercados dos bairros Jardim das Industrias e Jardim Aquarius, localizados em Sao José dos
Campos, Sao Paulo.

A amostra foi norteada através de uma pesquisa de dados no Sistema de Vigilancia Alimentar e
Nutricional (SISVAN) referentes ao consumo de ultraprocessados, bebidas adogadas e guloseimas
(como biscoitos recheados e doces) por adultos residentes no municipio de Sao José dos Campos
entre os anos de 2015 e 2024. A partir dos resultados analisados, justificou-se a busca das versoes
sem adi¢ao de agucares dos mesmos alimentos, trazendo maior precisao e pertinéncia na discussao.

Os produtos coletados, portanto, foram organizados em uma planilha no Microsoft Excel, de acesso
restrito a autora e a orientadora, para analise da composigcao nutricional. A tabela foi estruturada por
grupos de alimentos, conforme categorizado pela IN n° 75, de 8 de outubro de 2020, e detalhou as
informacgdes da lista de ingredientes, permitindo a identificagdo dos edulcorantes, que foi realizada
manualmente pela autora.

Para a fundamentagao tedrica, realizou-se pesquisa bibliografica em artigos cientificos,
dissertagdes, publicagcdes de 6rgaos oficiais e revistas especializadas. As buscas foram conduzidas
nas bases PubMed, SciELO, Google Académico e portal Gov-BR, utilizando os descritores: informagao
nutricional, alimento diet, edulcorantes e efeitos adversos. Foram incluidos materiais publicados nos
ultimos 11 anos, nos idiomas portugués e inglés. Excluiram-se trabalhos anteriores a 2014, em idiomas
distintos dos selecionados ou oriundos de bases nao confiaveis.

Resultados
Conforme evidencia a Figura 1, os dados encontrados no SISVAN demonstram uma tendéncia de
aumento no consumo das trés categorias analisadas, sendo a de ultraprocessados a que apresenta os

maiores percentuais ao longo dos ultimos 10 anos.

Figura 1 - Analise dos dados de consumo alimentar pelo SISVAN 2015-2024
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Fonte: o autor.
A amostra buscou contemplar a diversidade de produtos de carater doce mais presentes no
mercado de ultraprocessados, bebidas adogadas e guloseimas, diretamente relacionados aos padroes
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de consumo observados, porém, em suas versoes isentas de agucares de adicdo. A analise abrangeu
10 grupos de alimentos: achocolatados em p6, suplementos (barras de proteina), bebidas lacteas,
biscoitos doces, cereais, chocolates e guloseimas, bebidas energéticas, pd para gelatina, geleias
diversas e refrigerantes, tal como se observa na Figura 2.

Foram identificados edulcorantes em 97,5% da amostra (40 produtos), representados por 13
variagoes distintas e majoritariamente naturais (61,53%), com a ocorréncia média de 2,15 edulcorantes
por produto. Conforme pode ser visualizado na Figura 3, a frequéncia de uso dos edulcorantes revelou
uma predominéncia marcante do maltitol, encontrado em 20 dos 41 produtos analisados (48,78%),
seguido da sucralose (14 ocorréncias, ou 34,1%) e dos glicosideos de esteviol (10 ocorréncias ou

24,39%).

OCORRENCIAS

Figura 2 - Distribuigdo da amostra por grupo alimentar estudado.
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Fonte: o autor (2025).

Figura 3 - Ocorréncia de edulcorantes na amostra coletada.
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Fonte: o autor (2025).
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Em barras de cereal e barras de proteina, observou-se o uso frequente de maltitol, sorbitol, xilitol e
taumatina. Ja os biscoitos, chocolates e cookies utilizaram predominantemente o maltitol, glicosideos
de esteviol e sucralose. Gelatinas, refrigerantes e achocolatados apresentaram uma combinacéo de
sucralose, acessulfame de potassio (acessulfame K) e aspartame, indicando o uso mais frequente de
adocgantes artificiais nesses grupos. Por outro lado, a granola e as geleias combinaram adogantes
naturais e artificiais, como esteviol e sucralose, enquanto os doces em geral apresentaram variedade
de combinagdes.

Discussao

Os edulcorantes podem ser classificados quanto a origem em naturais ou sintéticos, ou quanto a
presenca de calorias em caldricos ou nao caldricos. Os edulcorantes naturais sé&o obtidos a partir de
plantas ou de alimentos de origem animal (como os esteviosideos, a taumatina e os polidis: sorbitol,
isomaltitol, maltitol, xilitol e eritritol), enquanto os sintéticos sao obtidos por meio de reagdes quimicas
(como o acessulfame K, o ciclamato, o aspartame, a sacarina e a sucralose) (Sociedade Brasileira de
Diabetes, 2025).

Geraldo e Pinto-e-Silva (2016) investigaram as variaveis relacionadas ao consumo de adogantes
nao nutritivos em 1.323 funcionérios adultos de duas universidades do Estado de Sao Paulo. Evidencia-
se maior frequéncia de consumo entre individuos do sexo feminino, da faixa etaria de 30 a 59 anos e
com excesso de peso. A probabilidade de uso aumenta quando se trata de individuos com diabetes ou
dificuldade de manter o peso.

Outra estimativa de uso de edulcorantes pela populagéo, realizada por Arrais et al. (2019), confirmou
a prevaléncia maior entre mulheres, individuos com excesso de peso ou que relataram uma ou mais
DCNTs. Ainda, foi encontrada maior probabilidade nos individuos com mais de 60 anos.

Em um estudo de analise da percepcao e entendimento sobre edulcorantes por parte dos
consumidores foi observada a falta de familiaridade nos termos e o baixo conhecimento sobre os
impactos a saude decorrentes do consumo de edulcorantes (Carvalho et al., 2021). Ou seja, a busca
por alimentos sem acucares ou o uso dos edulcorantes citados parece nao ser embasada em
conhecimento sobre os produtos, desde sua composicao até seus efeitos.

Ao comparar os resultados do presente estudo com a literatura recente, o estudo de Figueiredo et
al (2018) também concluiu a média de 2,2 edulcorantes por produto analisado (n=602), evidenciando,
dentre outros, o maltitol, a sucralose, os glicosideos de esteviol, o acesulfame de potassio e o
aspartame como os principais edulcorantes encontrados.

Dentre os efeitos adversos elucidados na literatura recente, os mais significativos sédo referentes
aos edulcorantes sintéticos. Um estudo clinico randomizado com 47 adultos jovens saudaveis
demonstrou que o consumo diario de 48 mg de sucralose por dez semanas provocou disbiose intestinal,
marcada por um aumento da incidéncia de Blautia coccoides e uma reducdo de Lactobacillus
acidophilus, além de alteragcdes nos parametros de glicemia e insulina (Méndez-Garcia et al., 2022).

O recente estudo de coorte de Debras et al (2022) avaliou a carcinogenicidade dos edulcorantes
aspartame, sucralose e acessulfame K, encontrando resultados preocupantes: o consumo de
aspartame e acessulfame K, administrados em sinergia, tém associa¢do no desenvolvimento de cancer
de mama e canceres associados a obesidade.

Quanto aos edulcorantes naturais, em especifico o xilitol, um estudo recente de Witkowski et al.
(2024) mostrou que a ingestao do edulcorante em voluntarios saudaveis aumentou a reatividade
plaquetaria, sugerindo efeitos pro-tromboticos que podem elevar o risco cardiovascular. Ja os poliois,
principalmente o maltitol, apresentam digestao lenta e parcial, com fermentagédo no coélon e acumulo
excessivo de agua, intensificando o fluxo e a motilidade intestinais, o que pode desencadear em diarreia
osmotica. Muitas vezes, estes episodios sdo acompanhados de outros desconfortos gastrointestinais,
como gases e dores abdominais (Witkowski et al., 2024; Gauthier; Milagro; Navas-Carretero, 2024).

Conclusao
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Os resultados deste estudo evidenciam que os produtos alimenticios com alegagdes de isenc¢ao de
agucares apresentam ampla diversidade de edulcorantes, com predominancia de alternativas naturais,
mas frequentemente associadas aos edulcorantes artificiais. Embora estes aditivos alimentares
possam contribuir para a redugao caldrica, ha evidéncias crescentes de efeitos adversos, incluindo
alteragcbGes metabdlicas, disbiose intestinal e potenciais riscos oncolégicos. Além disso, a percepgao
limitada dos consumidores sobre os impactos a saude reforga a urgéncia de politicas de educagao
nutricional e comunicagéao transparente sobre os aditivos presentes nos alimentos, permitindo escolhas
mais conscientes e alinhadas a promogéao da saude.
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