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DEFINICAO E
CLASSIFICACAO

Os adocgantes, também chamados
de edulcorantes, sdo substincias
que apresentam em geral um poder
adogante muito superior ao da sacaro-
se (acticar) e, por isso, sdo utilizados
em quantidades bem menores quando
comparados com o agticar.

Os adogantes podem ser classifi-
cados de vérias maneiras, geralmente
com base em sua origem e valor ca-
lérico. A legislagio da CEE, o Codex
Alimentarius, e alguns autores es-
pecialistas no assunto classificam a
sacarose e seus substitutos em dois
grandes grupos: os edulcorantes nutri-
tivos, ainda chamados de adogantes de
corpo, que fornecem energia e textura
aos alimentos e, geralmente, contém o
mesmo valor calérico do agticar, sendo
utilizados em quantidades maiores; e
os edulcorantes nao nutritivos, ainda
chamados de edulcorantes intensos,
que fornecem somente dogura acen-
tuada, nio desempenham nenhuma
outra fun¢do tecnoldgica no produto
final, sendo utilizados em quantidades
muito pequenas; sdo pouco caldricos
ou efetivamente nio caldricos.
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Os edulcorantes caldricos, ou nutri-
tivos, subdividem-se, em carboidratos
e derivados, tais como os agiicares
refinados, HFCS (High Frutose Corn
Syrup), frutose, glicose, mel, lactose,
maltose, polidis e outros, e por outro
lado, os peptideos e derivados, como
aspartame, alitame e outros. Embora
sejam tecnicamente caléricos, alguns
deles nao trazem nenhuma caloria
para os seus consumidores, devido as
baixissimas quantidades usadas.

Tanto os carboidratos quanto os
polidis sao muito usados como agentes
de volume ou agentes de corpo, para
conferir textura aos alimentos que se-
rdo adocados. A sua presenga também
¢é importante para conferir praticidade
nas aplicagoes de uso doméstico. Nos
adocantes liquidos, o agente de corpo
é a 4gua.

Os adogantes nao nutritivos podem
ser substancias artificiais ou naturais,
geralmente centenas de vezes mais
doces do que o agticar, mas que nao
oferecem nenhum poder energético,
tal como acessulfame-k, ciclamato,
sacarina, sucralose e varios outros.

Existe também uma categoria
especial de adogantes composta por
substincias obtidas de extratos vege-
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tais. Algumas delas sdo amplamente
usadas comercialmente, como a es-
tévia (esteviosideo), a glicirrizina e a
taumatina, por exemplo, os trés sendo
considerados como nutritivos.

A defini¢do usada pela FDA, agencia
norte-americana que regula produtos
alimenticios e farmacéuticos, é mais
precisa, uma vez que estabelece como
edulcorantes nio nutritivos aqueles
que apresentam menos de 2% do valor
caldrico da sacarose por unidade equi-
valente de capacidade adogante. Assim,
neste caso, tanto o aspartame como
o edulcorante protéico taumatina
(4kcal/g) podem ser considerados nao
nutritivos por apresentarem valor calé-
rico por unidade de dogura de aproxi-
madamente 0,02kcal/g ¢ 0,002keal/g,
respectivamente.

O Quadro 1 apresenta a classifi-
cagio geral dos adogantes.

PRINCIPAISTIPOS E SUA
AGAO NOS ALIMENTOS

Os adogantes podem ser artificiais,
nio contendo calorias, ou naturais, con-
tendo menor quantidade de calorias que
o0 agticar. Dentre os adogantes artificiais,
encontram-se 0 aspartame, a sacarina, o



Nutritivos

Carboidratos & Derivados Pep_t ideos &
Derivados

Sacarose e derivados Alitame

Frutose Aspartame

Glicose Neotame

Lactose e seus produtos de

hidrolise

Tagatose

Poliois (eritritol, isomalte, lactitol,
maltitol, manitol, sorbitol, xilitol,
hidrolisado de amido hidrogenado
e xarope de glicose hidrogenado

Xaropes de glicose ou xaropes de
milho (HFCS, xarope de maltose)

ciclamato, a sucralose e acessulfame-k.
Dentre os adogantes naturais, temos a
frutose, o sorbitol, o manitol, o xilitol e
a estévia ou esteovideo.

O ASPARTAME

3 CALORIE
EWEETENER

O aspartame ¢ o tipo mais utilizado
entre os adogantes, tendo capacidade de
adogar 200 vezes mais do que a sacarose.
Seuvalor energético é de 4 calorias/gra-
mas. Deve ser evitado por pessoas que
sofrem de fenilcetontiria, pois contém
fenilalanina em sua composigao.

O aspartame ¢ o éster metilico de
dois aminodcidos, a fenilalanina e o
acido glutamico, ou seja, éster metilico
de L-aspartil-L-fenilalanina. A molécula
de aspartame ¢ composta de 39,5% de
acido aspartico, 50% de fenilalanina
e 10,5% de éster metilico. Pode ser
sintetizado a partir do 4acido aspartico

Extratos

Nao nutritivos 3
vegetais

3-acetato-de(+)-

Acessulfame-K dihidroguercetina

Ciclamato Curculina
Dihidrochalconas Estevia
Frutooligossacarideos  Filodulcina
L-acuicares Glicirrizina
Sacarina Hernandulcina
Mabinlina
Miraculina
Mogrosideo
Monelina
Sucralose Osladina
Oximas
Pentadina

Rubososideo

Taumatina

e do éster metilico da fenilalanina por
método quimico, que resulta em outros
produtos secundarios, ou com maior
especificidade, por sintese enzimatica.
A L-fenilalanina é obtida por fermen-
tacdo, sendo que sua produg¢io pode ser
acelerada e de menor custo utilizando-
se c¢élulas imobilizadas.

O aspartame tem o sabor do agu-
car. O perfil de dogura é o que mais
se aproxima ao da sacarose, apesar de
desenvolver-se mais lentamente e persis-
tir por mais tempo. Ndo deixa qualquer
sabor residual amargo, quimico ou me-
talico, frequentemente associados aos
demais edulcorantes. Sua dogura é 120
a 220 vezes superior a da sacarose. Para
refrigerantes pode-se considerar o valor
de 180. A dogura relativa ou poténcia
(concentragio de sacarose dividida pela
do aspartame a igual dogura) varia com
o sistema alimentar utilizado.

O aspartame ¢ geralmente mais
potente a baixas concentragoes ¢ em
produtos a temperatura ambiente do que
em produtos gelados ou quentes. Fatores
como pH e presenga de outros aditivos
podem afetar a poténcia do aspartame.

O aspartame acentua o aroma e
prolonga a percep¢iao do sabor das
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frutas, principalmente de frutas 4cidas.
A intensificagdo é mais efetiva com
sabores naturais do que com artificiais.
Pode, contudo, potencializar também
0 gosto amargo. Devido ao alto poder
adogante, sio necessarias quantidades
minimas para produzir a dogura deseja-
da, reduzindo a ingestio calérica. Seu
valor caldrico é 4kecal/g, no entanto,
assumindo dogura relativa de 180, o
valor calérico por unidade de dogura é
de aproximadamente 0,02kcal/g.

O aspartame ¢ pouco soliivel em
agua, sendo que a solubilidade aumenta
a medida que o pH diminui ou que a
temperatura aumenta. A solubilidade é
maxima a pH 2,2. Para um nivel 6timo de
dissolugao, recomenda-se temperatura
de 40°C e pH de 4. Como alternativa,
o aspartame pode ser pré-dissolvido
em uma solugdo de acido citrico sem
a necessidade de elevar a temperatura,
desde que a solugdo nio fique armaze-
nada por longo periodo.

O aspartame apresenta algumas
restrides quanto a sua estabilidade. E
estavel em sistemas liquidos acidificados,
mas perde sua dogura em pH neutro ou
alcalino, ou a temperaturas elevadas. A
maxima estabilidade do aspartame esta
na faixa de pH de 3,0 a 5,0, onde se en-
contra a maioria dos alimentos e bebidas,
e em teor de umidade de 4,0% a 4,5%.

Apesar da instabilidade do produto
frente a temperaturas elevadas, varios
processamentos, como UHT (Ultra
High Temperature) ou HTST (High
Temperature Short Time), promovem
perdas inferiores a 3% na dogura do
produto ado¢ado com aspartame.

Néo provoca caries, retardando ou
inibindo a formagio de placas e dimi-
nuindo a desmineralizagao do esmalte.

Pode ser utilizado em praticamente
todos os tipos de alimentos, incluindo
adogantes de mesa, assados, misturas
em po, cereais, gomas de mascar, balas
duras e moles, sobremesas, bebidas,
congelados, refrigerados, geléias, co-
berturas, xaropes, produtos lacteos, ¢
produtos farmacéuticos.

Os produtos contendo aspartame
devem trazer no rétulo as especificagdes
“contém fenilalanina”, como infor-
magéo aos portadores de fenilcetoni-
ria, um distdrbio congénito muito raro,
que atinge cerca de um em cada 15.000
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nascidos no mundo, ¢ que aparece na
infancia, sendo caracterizado por sin-
tomas nervosos, retardamento mental
e lesoes da pele, quando néo tratado.

A quantidade méaxima de aspartame
que um adulto com 60 kg pode inge-
rir diariamente, com seguranga, ¢ de
2.400mg, o que equivale, aproximada-
mente, ao consumo de 48 envelopes de
1¢ de um adogante dietético com 5% de
aspartame, ou a 4 litros de refrigerante
adogado apenas com aspartame.

A FDA estabeleceu para o aspartame
a IDA de 50mg/kg de peso corporeo,
uma IDA dificilmente alcangada, pois
as ingestoes médias levantadas sao:
para pessoas de faixas etdrias variadas
(2,3mg/kg), para diabéticos (3,3mg/kg)
e para gestantes (2,7mg/kg). O JECFA
estabeleceu para o aspartame IDA de
40mg/kg (corresponde a 5 vezes o
consumo didrio médio de sacarose de
uma pessoa de 60kg).

A SACARINA

A sacarina possui capacidade de
adogar 500 vezes mais do que a sacarose,
porém deixa sabor residual na boca. B
bastante utilizada em alimentos, cosmé-
ticos e medicamentos.

Descoberta em 1879, a sacarina
¢ o mais antigo edulcorante intenso.
Seu intenso sabor doce (pode ser de
200 até 700 vezes mais doce do que a
sacarose, mas o valor mais usado esta
em cerca de 300/500 vezes) lhe deu seu
nome (sacarose - sacarina), embora sua
estrutura seja totalmente diferente da
sacarose. Apresenta a vantagem de nao
necessitar de grandes quantidades e,
consequentemente, ndo tem o mesmo
aporte caldrico que o agtcar, ¢ de nio
contribuir para a formagao de caries.
Em altas concentragbes deixa sabor

residual amargo, ¢ nao é metabolizada
pelo organismo. £ normalmente usada na
forma de sais sodicos ou calcicos e é de
facil solubilidade, sendo estdvel em altas
temperaturas. Em 1986, foi comprovada
sua seguranga para a saide através de
diversos trabalhos técnico cientificos.

O perfil de dogura da sacarina é
diferente do da sacarose, pois produz
um impacto edulcorante bastante lento,
que vai crescendo gradativamente até
atingir intensidade méxima e persis-
tente. Gostos amargos ou metalicos
e adstringentes estdo associados ao
dulgor da sacarina e tendem a intensifi-
car-se com o aumento da concentragao.
Nos paises onde ¢ permitido o uso de
ciclamato, a associagdo da sacarina e
ciclamato mascara o sabor residual da
sacarina, a0 mesmo tempo em que eleva
o poder adogante do ciclamato, sendo
a proporg¢ao 1:10 a mais adequada. A
associa¢do com pequenas quantidades
de aspartame também tem apresentado
bons resultados por melhorar o sabor e
a estabilidade da mistura.

Devido a estabilidade térmica (inalte-
ravel ap6s uma hora em 150°C) e em meio
altamente acido (pH 2,0 a 8,0), a sacarina
pode ser utilizada em produtos assados,
temperos para saladas, geleias, gelatinas,
bebidas carbonatadas, preparados para
refrescos, enlatados e outros produtos.

A versatilidade da sacarina permite
seu emprego em muitos alimentos, me-
dicamentos e cosméticos, em fungio da
sua alta estabilidade ao armazenamento
e aquecimento, por se combinar bem
com outros edulcorantes e por se incor-
porar facilmente a misturas liquidas ou
secas. Em produtos nao alimenticios, é
utilizado em pasta de dentes e outros
produtos de higiene oral e pessoal.

A legislagao brasileira, no Decreto
no 55.871, de 26/03/1965, permite o
uso de sacarina como edulcorante em
produtos dietéticos, no limite maximo
de 0,05%. A Resolugdo no 7, da CTM,
de 21/12/1978, manteve a autorizagio
para o uso da sacarina, fixando o limite
de 3,5¢ para quantidade a ser ingerida
em 24 horas. A Resolugao no 4, do CNS,
de 24/11/1988, inclui na tabela do de-
creto no 55.871, a classe edulcorantes,
fixando o limite maximo de sacarina
em 30mg/100g de alimento dietético e
30mg/100mL de bebida dietética.

A Resolugdo Mercosur/MGC/RES no
19/93, que aprovou a lista geral harmo-
nizada de aditivos para o Mercosul,
autorizou o emprego da sacarina e seus
sais de sodio, potéssio e cilcio.

A sacarina é aprovada em mais de
90 paises e admitida como segura por
varios comités internacionais de espe-
cialistas. Apresenta IDA correspondente
a Smg/kg de peso corporeo.

O CICLAMATO

O ciclamato é bastante utilizado em
alimentos, mas ¢ proibido em alguns
paises por provocar efeitos cancerige-
nos, mutantes em células e alérgicos.
Adoga 50 vezes mais do que a sacarose.

O ciclamato de s6dio, dependendo
da formulagio, ¢ de 30 a 50 vezes mais
doce do que a sacarose; por exemplo, é
40 vezes mais doce do que uma solugio
de sacarose a 2%, mas somente 24 vezes
mais doce do que uma solugio de sacarose
a20%. O ciclamato de calcio é um pouco
menos doce do que o ciclamato de s6dio.

O ciclamato é um edulcorante
artificial largamente usado no setor ali-
menticio, sendo aplicado em adogantes
de mesa, bebidas dietéticas, geleias,
sorvetes, gelatinas, ete. Foi liberado nos
Estados Unidos da suspeita de ser can-
cerigeno. Nao é calorico e possui sabor
agradavel e semelhante ao agticar refina-
do, apresentando um leve gosto residual.

O ciclamato ¢é seguro, nio ¢é toxico e
tem zero de calorias. Também pode ser
usado para produtos farmacéuticos e
cosméticos, tais como xaropes, tabletes,
substitutos do agticar, pastas de dentes,
antissépticos bucais e batons. E um ex-
celente substituto para o a¢iicar de baixa
caloria ¢ é também bem adequado para
diabéticos que nio podem ingerir agiicar.

A legislagio brasileira, no Decreto
no 55.871, de 26/03/1965, aprovou o
uso do ciclamato de sédio ou de célcio
em produtos dietéticos, estabelecendo
o limite m4ximo de 0,05% como edul-
corante. A Resolugio no 4, do CNS, de
24/11/1988, determinou que os niveis
maximos permitidos para o ciclamato
fossem de 130mg/100g em alimentos
dietéticos e de 130mg/100mL para
bebidas dietéticas.

A Resolugdo Mercosur/MGC/RES no
19/93, que aprovou a lista geral harmo-



nizada de aditivos para o Mercosul,
autorizou o emprego do 4acido ciclimico
e seus sais de sodio, potassio e calcio.

O uso de ciclamato é permitido em
alimentos de baixa caloria em mais de
50 paises na Europa, Asia, América do
Sul e do Norte e Africa. Apresenta IDA
correspondente a 11mg/kg de peso
corpdreo.

A SUCRALOSE
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A sucralose é bastante utilizada em
produtos esterilizados, UHT, pasteuriza-
dos e assados, pois é estéavel a grandes
temperaturas. E eliminada totalmente
do organismo pela urina em um prazo
maximo de 24 horas. Nao produz céries
e reduz a produgdo de acidos que as
produzem. Adoga 600 vezes mais do
que a sacarose.

A dogura da sucralose varia entre
400 e 800 vezes em relagao a sacarose,
sendo que o valor mais frequentemente
citado é de 600 (750 vezes em relagio
a sacarose a 2%, e 500 vezes em relagio
a sacarose a 9%). E um edulcorante
nao caldrico e possui sabor agradavel.
Nio produz caries, além de reduzir a
produc¢io de acidos, responsaveis pela
sua formagao.

A sucralose é um edulcorante muito
versatil, podendo ser utilizado em bebi-
das carbonatadas (maximo 175 a 225
ppm), bebidas em pé (médximo 200 a
250 ppm), bebidas prontas para beber
(150 a 150 ppm), xaropes de chocolate
(1.000 a 1.300 ppm), geleias (400 a
850 ppm), frutas em conserva (250 a
300 ppm), pudim instantineo (250 a
350 ppm), gomas de mascar (500 a 550

ppm), molhos para salada (100 a 150
ppm), iogurte natural (100 a 150 ppm),
iogurte de frutas (175 a 225 ppm), leite
aromatizado (60 a 100 ppm), produtos
assados (175 a 600 ppm), sobremesas
congeladas (75 a 250 ppm), balas e
como adogante de mesa.

O Canada foi o primeiro pais, em
1991, a autorizar o uso da sucralose
em alimentos. A FDA norte-americana
permitiu, em abril de 1998, seu uso
em cerca de 15 produtos e, em 1999,
a autorizagdo foi ampliada a todos os
produtos alimenticios.

Atualmente, asucralose é aprovadaem
mais de 50 paises (Estados Unidos, Cana-
da, México, Brasil, Japao, etc.); na Euro-
pa, somente ¢ aprovada para uso alimen-
ticio geral na Inglaterra. Na Alemanha,
sua venda é somente autorizada em
embalagem individual, como adogante,
e na Suiga e Grécia, pode ser usada na
fabricacao de chicletes; nos outros paises
europeus nio é aprovada. Apresenta IDA
de 15mg/kg de peso corpéreo.

O ACESSULFAME-K

O acessulfame-k é o adogante mais
resistente ao tempo e a altas tempera-
turas. Adoga 200 vezes mais do que a
sacarose e é eliminado totalmente pelo
organismo através da urina.

Trata-se de um adogante artificial,
nao calorico. Foi aprovado nos Estados
Unidos pela FDA em 1988. E cerca de
200 vezes mais doce do que o agiicar
e, a0 contrario do aspartame, mantém
seu poder adogante quando aquecido,
o que o torna adequado para alimentos
cozidos ou forneados. Seu gosto doce
é percebido de imediato e em grandes
doses deixa um leve sabor residual
amargo, parecido com o da sacarina.
Nio ¢ calérico e nem metabolizado
pelo organismo. Pode ser usado como
adogante de mesa ¢ em uma infinidade
de produtos.

O acessulfame-k possui potencial
de uso ilimitado. Pode ser utilizado
como adogante de mesa, em bebidas
semi doces e em bebidas carbonatadas
e em mistura com outros edulcorantes
para conferir estabilidade e qualidade
de dogura. Devido a sua estabilidade a
pasteurizagio, ¢ indicado para produtos
lacteos e em enlatados. A estabilidade
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térmica e o pH 4cido ou alcalino torna
o0 acessulfame ttil em produtos de pani-
ficagdo, confeitos e pos para bebidas de
cacau, que devem ser ingeridas quentes.
Nio causa problemas mesmo levando
em consideragdo que o pH de produtos
de panificagio varia amplamente, de 3,5
para uma torta de frutas, até 8,0 para
um bolo de chocolate. O acessulfame
¢é indicado na fabricac¢do de caramelos
duros e macios, sobremesas, sorvetes,
geleias, gomas de mascar e conservas
de frutas.

O acessulfame tem sido amplamente
utilizado em bebidas destinadas a des-
portistas, fornecendo um perfeito ba-
lanceamento de sabor, implementando
o sabor de frutas destas bebidas, e nio
afetando uma das principais de suas ca-
racteristicas, que € a curta permanéncia
no trato gastrointestinal.

O nivel de utiliza¢do do acessulfame
em produtos assados varia de 0,07% a
0,12%, dependendo do produto de pani-
ficagdo e do agente de corpo, como bis-
coitos com polidextrose e/ou isomalte
0,09%, tortas com isomalte e/ou frutose
0,10%, mistura para bolo de microondas
com polidextrose 0,15%, recheios para
tortas com amido 0,07%, brownie com
polidextrose, sorbitol ¢ isomalte 0,12%,
e congelados com polidextrose e/ou
frutose 0,20%. Doses acima de 0,20%
podem ser empregadas para produtos
muito doces ou congelados. Nesses
produtos pode ser necessario adicionar
corantes, emulsificantes ou hidrocol6i-
des para obter todas as caracteristicas
proporcionadas pelo agtcar.

A legislagao brasileira através da
Portaria no 32, do DINAL/MS, de
17/10/1989, autoriza a inclusdo na
tabela da Resolugio no 4, do CNS, de
24/11/1988, do aditivo acessulfame-k
na classe dos edulcorantes para alimen-
tos e bebidas dietéticas, a ser utilizado
em quantidade suficiente para obter o
efeito desejado.

A Resolugao Mercosur/GMC/RES
no 19/93, que aprovou a lista geral
harmonizada de aditivos para o Mercosul
autoriza o emprego do acessulfame.

A nivel internacional, o acessulfame
foi inicialmente aprovado em 1983, no
Reino Unido. Atualmente, é permitido
em mais de 60 paises e em 2.800 produ-
tos, predominantemente como adogante
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de mesa. Apresenta IDA correspondente
a 15mg/kg de peso corpéreo.

A FRUTOSE

A frutose é extraida de frutas, cereais e
mel e tem capacidade de adogar 173 vezes
mais do que a sacarose. Deve ser usada
com moderagio, ja que provoca caries e
tem consumo limitado para diabéticos.

A frutose é também conheci-
da como levulose, pois uma solug¢ao
saturada é capaz de transformar luz
linearmente polarizada em luz circular-
mente polarizada, com giro vetorial para
esquerda (levogira). E mais doce do que
a sacarose (um dissacarideo proveniente
da jungéo da frutose com glicose).

As propriedades mais importantes
do ponto de vista tecnolégico sdo a alta
solubilidade em 4gua (80% a 20°C) ¢ a
alta higroscopicidade, o que torna a fru-
tose util como inibidor de cristalizagdo
no armazenamento de alimentos.

A frutose é o mais doce de todos os
aglicares naturais, apresentando grau de
doguraigual a 117 em relagio a sacarose
a 10%. A dogura da frutose aumenta
com o decréscimo da temperatura, pH
e teor de solidos.

A dogura da frutose é rapidamente
percebida, sendo seu uso ideal em pro-
dutos como sorvetes e gelados em geral.

Apresenta efeito sinérgico com edul-
corantes nutritivos e nao nutritivos. A
mistura de frutose e edulcorantes foi
promovida com o objetivo de mascarar
sabores residuais de edulcorantes, obter
sinergismo e fornecer corpo e sensagio
tatil bucal (mouthfeel) em alimentos de
baixa caloria. A frutose é menos cario-
génica do que a sacarose.

Gragas as suas propriedades orga-
nolépticas e técenicas, a frutose pode
ser utilizada como substituto do agticar
em um ntimero muito grande de pro-
dutos. A substitui¢do de sacarose por
frutose na dieta apresenta grandes
vantagens em varios estados clinicos,
tais como diabetes, obesidade e hipo-
glicemia reativa. Por ser metabolizada
independentemente da insulina, pode
ser administrada em pessoas portadoras
de diabetes, uma vez que nao ocasiona
alteragoes bruscas na glicemia. A fru-
tose favorece a sintese do glicogénio e a
diminui¢ao de seu catabolismo.

Como alimento, a frutose equivale a
glicose, mas a sua velocidade de absor¢io
é menor. E totalmente assimilada e seu
valor calérico ¢é de 4keal/g.

O SORBITOL

Originado de frutas e algas marinhas,
o sorbitol adoga 50 vezes mais do que
a sacarose. Seu uso & restrito a pessoas
que nao sao diabéticas e que nao siao
obesas. Resiste a altas temperaturas, a
evaporagio e ao cozimento.

O sorbitol é o poliol mais amplamente
encontrado na natureza, ocorrendo em
concentragoes relativamente elevadas
em ameixas, magds, péras e outras frutas.
Porém, como as quantidades presentes
na natureza nao sio suficientes para
extra¢do comercial, este hexitol pode
ser produzido industrialmente a partir
da sacarose (agticar invertido) ou do
amido (xarope de glicose ou isoglicose).
E comercializado na forma de xarope a
70% ou na forma pura em po.

O sorbitol destaca-se como espes-
sante, edulcorante, inibidor de cris-
talizagdo, estabilizante, umectante,
condicionador de umidade, plastifican-
te, anticongelante (reduz o ponto de
congelamento) e crioprotetor. Apre-
senta dogura igual a 0,5 a 0,7 vezes a
da sacarose (0,5 em relagio a sacarose
a 10%) e, como todos os polidis, efeito
refrescante quando dissolvido na boca.

O sorbitol é comumente empregado
como adogante em confeitos e medica-
mentos isentos de agticar ¢ em produtos
para fins dietéticos especiais indicados
para diabéticos. E utilizado em biscoi-
tos, refrigerantes e em varios confeitos
isentos de agtcar, sendo o ingrediente
padrao em gomas de mascar. Devido
a sua boa compressibilidade, pode ser
empregado na produgio de gomas du-
ras e macias, por diferentes técnicas de
compressio. Na forma sélida, o sorbitol,
associado a edulcorantes é amplamente
empregado em chocolates dietéticos. A
substitui¢do do agticar por este adogante
e edulcorantes exige, em muitos casos,
maior propor¢io de manteiga de cacau
e leite e, consequentemente, aumento
no teor de lipideos e protideos. Estes
chocolates nao sao indicados para pes-
soas em dieta de emagrecimento, mas
sim para portadores de diabetes.

De um modo geral, atribui-se ao
sorbitol o valor calérico de 2,4keal/g.
Apesar de néo ser considerado toxico,
doses excessivas por via oral podem cau-
sar flatuléncia e desconforto abdominal.
O sorbitol tem IDA nao especificada, o
que significa que, com base nos dados
disponiveis (quimicos, bioquimicos,
toxicolGogicos e outros), a quantida-
de necessaria para produzir o efeito
desejado, nio é prejudicial a sadde,
nao sendo necessario estabelecer um
valor numérico para a ingestdo diria
aceitavel (IDA).

O MANITOL

O manitol é encontrado na natureza
em vegetais, como aipo, cebola, beter-
raba, azeitonas, figos, em exudatos de
arvores, cogumelos e algas marinhas.

O manitol apresenta alta estabili-
dade, nao higroscopico, baixa solubi-
lidade, nao fermentescivel ¢ dogura
0,4 a 0,7 vezes a da sacarose. Funde a
temperatura de 165 a 168°C. Pode ser
utilizado como edulcorante, espessan-
te e excipiente (diluente). Devido ao
carater nao higroscépico, tem seu uso
indicado como agente antiaderente,
impedindo a aglomeragio do adogante
em po. A baixa higroscopicidade do
manitol permite que ndo absorva dgua
mesmo em umidade relativa superior a
90%. Apresenta efeito refrescante mais
pronunciado do que o sorbitol.

A principal aplicagio do manitol,
geralmente em mistura com o sorbi-
tol, é em gomas de mascar isentas de
agticar, onde atua como ingrediente
inerte, antiaderente e como inibidor
de cristalizac¢@o. Sua baixa solubilidade
impede que seja utilizado em produtos
como sorvetes, frutas em conservas,
refrigerantes ou confeitos.

Entre os poli6is, o manitol é o que
apresenta agao laxativa mais pronuncia-
da, quando ingerido em elevadas doses.
Estimula a secreg¢io da insulina, como o
sorbitol e o xilitol, provavelmente devido
ao fato de ser parcialmente convertido
em glicose no organismo, 0 que nio
resulta em hiperglicemia. Admite-se que
seu valor calérico é duas vezes menor do
que o da sacarose, ou s¢ja, 2 keal/g. Seu
perfil toxicologico é semelhante ao dos
outros poli6is. A FAO e a OMS permitem



uma dose didria de 50mg a 150mg de
manitol/kg de peso corpéreo, sendo
sua IDA ndo especificada.

O XILITOL

O xilitol ocorre ~ Xylo*Sweet
naturalmente em 2
madeiras, frutos e
vegetais, cogumelos
¢ microorganismos,
e estd normalmente
presente no organis-
mo humano.

Ameixas, framboesas e couve-flor
contém teores relativamente elevados
de xilitol, variando de 0,3 a 0,9¢/100g
de substancia seca.

O xilitol ¢ higroscopico, solavel, tem
boa estabilidade quimica e microbio-
légica tanto em forma cristalina como
em solugao. A percepgao da dogura é
considerada semelhante a da sacarose
e o poder adogante equivalente ao da
sacarose a 10%, porém a viscosidade
¢é substancialmente menor, por esta
razio nao serve como agente de corpo.
Para resolver este problema, tem sido
utilizadas formulagoes contendo xilitol
e sorbitol na proporgao de dogura 60:40
(em gomas de mascar) ou maltitol e xili-
tol 80:20 ou 85:15 (em chocolates), que
além de conferirem textura adequada,
apresentam efeito sinérgico em relagio
a dogura, e proporcionam dogura igual
ao produto adogado com agticar.

O xilitol é o tinico edulcorante dispo-
nivel que permite substituigdo da saca-
rose 1:1 em formulagoes de alimentos.

Entre os polidis é o que mostra maior
sensagdo refrescante na saliva, quando
na forma cristalina, ¢ maior dogura re-
lativa, além de ser considerado melhor
preventivo contra as caries entre todos os
adogantes nutritivos. Sua agio refrescan-
te ¢ acentuada quando combinado com
aroma de menta (sinergismo). A sensa¢io
refrescante do xilitol intensifica sabores,
como de limao e tutti frutti. Apresenta
sinergismo com outros edulcorantes de
corpo ou com edulcorantes intensos.

A propriedade cariostatica (preven¢io
de ciries) desse dlcool, comprovada por
centenas de estudos, deve-se ao fato de
nao ser metabolizado por microorganis-
mos da biota bucal, principalmente a
bactéria Streptococcus mutans, o que

impossibilita a prolifera¢io das bactérias
e, em consequéncia, impede a produgio
de acidos que atacam o esmalte dos den-
tes. Além disso, também pode ser clas-
sificado como anticariogénico, por esti-
mular a produgao de saliva, que possui
capacidade tamponante (manutengio do
pH), 0 que, juntamente com o aumento
na concentragio de fons calcio e fosfato,
induz a remineralizagao, revertendo le-
soes de cdries recém-formadas. Portanto,
ao xilitol sao atribuidas propriedades ndo
cariogénica (ndo causador de caries),
cariostatica (inibe a formagio de novas
cdries) e anticariogénica (promove rever-
sdo do processo de formagao da carie).

As principais aplicagoes do xilitol in-
cluem gomas de mascar (por ser carios-
tatico), balas duras, chocolates, geleias
de pectina e gelatinas e, na Europa, em
produtos a base de hortela para uso apés
as refeigoes.

Doses consideraveis, de 5 a 15g/dia
de xilitol sdo formadas normalmen-
te no organismo humano como um
intermediario no metabolismo dos
carboidratos, sendo sua concen-
tracio no sangue na faixa de 0,03 a
0,06mg/100ml. Doses superiores a
30¢/dia podem causar diarreia em
adultos que o utilizam pela primeira vez,
apesar do aparelho digestivo tolerar até
200 a 300g/dia quando acostumado.

O xilitol é considerado mais tolera-
vel do que os hexitdis. Nao apresenta
efeitos teratogénicos. Possui IDA nio
especificada.

A ESTEVIA

O esteviosideo tem capacidade de
adogar 300 vezes mais do que a sacarose
e é encontrado na planta Stevia Rebau-
diana. Nao contém calorias e ¢é estavel
em altas temperaturas.

A estévia rebaudiana é uma planta
perene da familia das Compositae e
origindria da fronteira do Brasil com o
Paraguai.

Os principios doces da planta siao
usados a mais tempo do que qualquer ou-
tro adogante, exceto o mel. As folhas da
estévia contém glicosideos edulcorantes,
como o esteviosideo (teor médio de 5% a
10% e maximo de 22%), o rebaudiosideo
A (1,5% a 10% do peso da folha seca), B,
C, D, E, e dulcosideos A e B.

ADOCANTES

O esteviosideo possui sabor doce
retardado com poder adogante 300
vezes maior do que a sacarose. Apresen-
ta boa estabilidade em altas ou baixas
temperaturas. Além de edulcorante e
aromatizante, pode ser empregado para
solucionar problemas de formulagio e
como coadjuvante tecnoldgico. Seu uso
é proposto para refrigerantes, pds para
refrescos, café e mate, sorvetes, gomas
de mascar, balas, iogurtes, chocolates,
produtos de panificagio, conservas,
molhos, como aditivo em conservas de
peixe em condimentos (Japao), e como
modificador de aromas.

O esteviosideo nao é metabolizavel,
nem caldrico, pois ingerido oralmente,
¢é quase totalmente absorvido pelo trato
gastrointestinal alto e eliminado sem
alteragoes pela urina.

O rebaudiosideo A é mais estével,
mais doce, menos adstringente, menos
amargo, com perfil de sabor mais proxi-
mo ao da sacarose (persiste mais tempo
e nao tem sabor residual desagradavel) e
com maior aceitagdo do que o esteviosi-
deo, sendo ainda soltvel em agua.

As folhas de estévia e seus derivados
sdo largamente usadas no Japao, onde
representam cerca de 40% do mercado
dos edulcorantes, bem como na China,
Coréia, Taiwan, Israel, Uruguai, Paraguai
e Brasil. Nos Estados Unidos sao auto-
rizadas como complementos alimentares
¢, na Europa, toleradas para o mesmo
uso. Nessas duas areas geograficas nio
sd0 aceitas como edulcorantes.

A maioria dos estudos toxicoldgicos
dos extratos de estévia e esteviosideo
puro foram realizados no Japdo por
um consorcio de 11 empresas, sendo
conhecido como Stevia Konwakai
(Associacdo da Estévia), que conclui
que os glicosideos diterpénicos nao sio
toxicos a0 homem e a virias espécies de
animais, podendo ser consumidos sem
nenhuma contraindicac¢do por qualquer
pessoa. Nao produz caries, nem ¢ caléri-
ca, toxica, fermentavel ou metabolizada
pelo organismo. Porém, alguns estudos
mostram que esse composto totalmente
natural decompoe-se no organismo em
steviol, o qual é mutagénico no rato. E
por esse motivo que sua aprovagao foi
rejeitada, em 2000, pelo Comité Scienti-
fique de U'Alimentation Humaine; a FDA
¢ 0 JECFA adotaram as mesmas posigoes.

ADITIVOS & INGREDIENTES
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