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1 - Introducao

Um dos mais polémicos avancos alcancados pela industria de alimentos € sem duvida o
emprego de aditivos alimentares. Embora sob o ponto de vista tecnologico sejam
inegaveis os beneficios alcancados com o uso de aditivos em alimentos, existe uma
preocupacao publica constante quanto a possiveis efeitos adversos decorrentes da
ingestao diaria destas substancias quimicas. Essa preocupacao decorre, em geral, da
interpretacao e compreensao erroneas veiculadas pela midia quanto a sequranca dessas
substancias, aliadas a um certo preconceito contra a modernidade quando se trata de
alimentos. Reportagens associando um alimento em particular ou um constituinte do
alimento com a incidéncia, prevencao ou reducao do risco de determinadas doencas sao
frequentemente noticiadas por profissionais da saude, muitas vezes sem qualquer
respaldo cientifico. O que ocorre é que a percepcao publica do que é seqguro ou danoso
a0 homem nem sempre coincide com a opiniao de pesquisadores da area e dos
responsaveis pela saude publica; eventos relatados podem ser circunstanciais e nao
comprovados cientificamente, e seu significado deve ser avaliado cuidadosamente.

Os alimentos que fazem parte da nossa dieta sao constituidos de substancias quimicas,
tanto naturais como artificiais, entre elas os aditivos alimentares. Todo alimento que
comemos, seja uma fruta, um legume ou um bolo feito em casa, contém inumeras
substancias quimicas de maior ou menor complexidade, que determinam sua textura,
cor, aroma, sabor e valor nutricional. E importante destacar que o uso de aditivos na
Industria de alimentos tem possibilitado a obtencao de produtos com boa aparéncia e
sabor agradavel, gue apresentam uma vida de prateleira longa, sem perder seu valor
nutricional e suas caracteristicas intrinsecas. No atual nivel de desenvolvimento
tecnoldgico da industria de alimentos, estas substancias podem ser consideradas
Imprescindiveis para se ter uma grande variedade de alimentos disponiveis durante todo
0 anho, com qualidade e preco razoavel.
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No Brasil e em inumeros paises aditivos alimentares sao adicionados aos alimentos,
exercendo diferentes funcoes relacionadas a sua conservacao, tecnologia de fabricacao
e modificacao das caracteristicas sensoriais, € seu emprego é regulamentado por
legislacoes especificas, apoiadas em critérios restritos que levam em consideracao
recomendacoes e sugestoes emitidas em nivel mundial por Comités de Especialistas da
FAO/OMS, entre outros. O presente artigo visa esclarecer o leitor sobre pontos
controversos a respeito da seguranca dos edulcorantes, bem como fornecer fontes de
consulta confiaveis para a busca de informacdes mais detalhadas sobre os mesmos,
possibilitando assim que o consumidor faca uma escolha consciente e tome suas
decisdes com base em informacao cientifica.

2 - Edulcorantes

Aditivos alimentares popularmente chamados de adocantes, 0s edulcorantes sao
considerados uma importante ferramenta no controle da obesidade, ja que substituem
O acucar convencional, reduzindo o valor calorico do alimento, ao mesmo tempo que
mantém o sabor doce caracteristico do produto.

Dois grupos de edulcorantes sao aprovados pela Legislacao Brasileira: os edulcorantes
nutritivos, tambem conhecidos como edulcorantes de corpo, gue tém doc¢ura equiva-
lente ou menor que a da sacarose e valor calorico mais baixo (polidis); e os edulcorantes
de alta intensidade, a maioria dos quais nao contem calorias, e gue chegam a ser
milhares de vezes mais doces que a sacarose (sacarina, ciclamato, aspartame, sucralose,
neotame, glicosideos de esteviol, taumatina)
(http://www.anvisa.gov.br/divulga/noticias/2008/RDC _18.pdf.). Entre eles, apenas

os glicosideos de esteviol e a taumatina sao extraidos de fontes naturais. Os polidis,
muitos dos quais ocorrem naturalmente em alimentos, sao produzidos comercialmente
a partir de diferentes carboidratos.

De modo geral, nenhum edulcorante pode ser considerado ideal. Como consequéncia,
0 emprego de misturas de edulcorantes € uma pratica cada vez mais utilizada pelas
industrias de alimentos e bebidas, proporcionando o nivel desejado de docura com o
emprego de menor quantidade de cada aditivo. A escolha do consumidor por um
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adocante especifico €, por sua vez, determinada por preferéncias de sabor e pela busca
de um aditivo que traga mais beneficios. Alguns individuos, por exemplo, optam por
adocantes de origem natural, acreditando que sao mais seguros que os artificiais. No
entanto, esse posicionamento nao tem respaldo cientifico, ja que os comités envolvidos
na avaliacao do risco de aditivos nao fazem distincao entre naturais e artificiais quanto
as exigéncias para comprovacao de sua seguranca.

2.1 - Comprovacao da Seguranca

Os adocantes aprovados para uso em alimentos e bebidas no Brasil tiveram sua
seguranca comprovada e podem ser consumidos sem preocupacao por toda popu-
lacao, inclusive criancas e gestantes, como parte de uma dieta equilibrada e dentro dos
valores de ingestao diaria aceitavel (IDA) estabelecidos pelo Comité Conjunto FAO/OMS
de Especialistas em Aditivos Alimentares (JECFA - Joint FAO/WHO Expert Committee on
Food Additives). Entretanto, cabe lembrar que o consumo de qualquer aditivo
alimentar, incluindo os edulcorantes, nao € indicado para bebés com menos de

12 semanas, e para fenilcetonuricos, no caso do aspartame (http://www.ilsi.org/Eu-

rope/Publications/R1997App ADI.pdf).

A IDA e a quantidade do edulcorante, expressa em mg/kg de peso corpdreo, que pode
ser consumida diariamente e por toda a vida, sem risco apreciavel a saude, a luz dos
conhecimentos toxicoldgicos disponiveis na época da avaliacdo. E calculada através da
divisao do valor do NOAEL - Nivel sem Efeito Adverso Observado - (No Observed
Adverse Effect Level), por um fator de incerteza, que visa dar uma margem de segu-
ranca conservadora a extrapolacao de dados em animais para efeitos potenciais em
humanos.

O NOAEL, expresso em mg/kg de peso corporeo, corresponde a maior dose do aditivo
gque nao produziu alteracoes adversas detectaveis na especie animal considerada, em
termos de morfologia, capacidade funcional, crescimento, desenvolvimento ou tempo
de vida. O fator de incerteza que tem sido utilizado para aditivos alimentares é 100,
compreendendo dois fatores multiplicativos de 10 cada, sendo o primeiro referente a
possiveis diferencas entre o homem e animais experimentais e o segundo, a diferentes
sensibilidades entre humanos. Por exemplo, o NOAEL identificado pelo JECFA para o
aspartame foi de 4.000 mg/kg peso corpdreo em ratos, valor que dividido pelo fator de
incerteza de 100 resultou na IDA de 40 mg/kg peso corporeo para 0 homem.
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Isto significa que um adulto com 60 kg pode consumir diariamente uma quantidade de
aspartame equivalente a até 40 vezes seu peso corporeo, ou seja, 2.400 mg, sem riscos
a saude. Para uma crianca com peso de 30 kg este valor € proporcionalmente menor,
ou seja, 1.200 mg de aspartame.

Valores numéricos de IDA sao atribuidos pelo JECFA somente aqueles edulcorantes que
foram submetidos a ensaios toxicologicos conduzidos de acordo com protocolos e
exigéncias preestabelecidos e realizados com a substancia para a qual foram
desenvolvidas especificacdes de identidade e pureza. Em algumas situacoes, o Comité
considera nao ser apropriado o estabelecimento de uma IDA numeérica, utilizando entao
a expressao “IDA nao especificada”. Um aditivo que atenda a este critério deve ser usado
de acordo com as Boas Praticas de Fabricacao (BPF), ou seja, deve ser

tecnologicamente eficaz e usado no menor nivel necessario para alcancar o efeito
desejado, além de nao alterar o alimento nem Ihe conferir qualidade inferior.

Na pratica, os valores de IDA sao usados por agéncias nacionais e internacionais para
estabelecer quantidades aceitaveis de edulcorantes que garantam ingestoes dentro de
valores considerados seguros. A utilizacao de doses que nao causaram efeitos em
animais experimentais, em geral obtidas em estudos cronicos, e o uso de fatores de
incerteza no calculo da ingestao diaria para humanos permitem gue se assuma que
ingestdes ocasionais acima da IDA nao representam riscos a saude, significando tao
somente uma reducao temporaria de uma margem de seguranca ampla. As monogra-
flas publicadas e revisadas periodicamente pelo JECFA (http://www.who.int/foodsafe-
ty/publications/jecfa/en/) sao as principais referéncias para a avaliacao do risco
associado a ingestao de aditivos alimentares no Brasil.

A tabela 1 apresenta algumas caracteristicas dos edulcorantes autorizados para uso no
Brasil e a sequir é feita uma breve descricao dos mesmos.
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Tabela 1: Dulcor, valor calérico e Ingestao Diaria Aceitavel (IDA) dos edulcorantes
autorizados no Brasil

Edulcorante Dulcor Valor calorico IDA?
aproximado (kcal/g) (mg/kg pc?)
(sacarose=1) (sacarose=4)
Acesulfame de 200 0 0-15
Potassio
Aspartame 180 4 0-40
Ciclamato 30 0 0-11
Glicosideos de 300 0 0-4
esteviol
Sucralose 600 0 0-15
Taumatina 2.000 - NE’
Poliois
Eritritol 0,7 0,2 NE
Isomalt 0,7 1,6 NE
Lactitol 0,4 2,0 NE
Manitol 0,45 -0,65 2,0 NE
Xilitol 0,6 2,6 NE

'IDA= Ingestao Diaria Aceitavel estabelecida pelo JECFA (Joint Expert Committee on
Food Additives) (http://apps.who.int/food-additives-contaminants-jecfadata-
base/search.aspx)

> mg/kg pc= miligramas por kg de peso corpéreo

> NE= Nao especificada
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2.2 Caracteristicas dos edulcorantes

Acesulfame K

Edulcorante altamente estavel, o acessulfame K nao € metabolizado pelo homem e nem
por animais e, embora rapidamente absorvido, é eliminado inalterado, principalmente
pela urina, nao se acumulando no organismo.
(http://www.inchem.org/documents/jecfa/jecmono/v28je13.htm). Possui um sabor
doce limpo e rapidamente perceptivel e apresenta um efeito sinérgico quando
combinado a outros edulcorantes, como por exemplo o aspartame e a sucralose.

Aspartame

O aspartame apresenta sabor doce puro, sem gosto residual, o que fez com que fosse
Imediatamente aceito pelos consumidores, representando um grande impulso no
mercado americano de alimentos e bebidas light nos anos 80. No organismo humano, o
aspartame é rapidamente hidrolisado, liberando acido L-aspartico, fenilalanina e
metanol, gue sao normalmente metabolizados
(http://www.inchem.org/documents/jecfa/jecmono/v16je03.htm). O acido L-aspar-
tico e a fenilalanina sao aminoacidos encontrados naturalmente em muitos alimentos
proteicos, e 0 metanol esta presente em frutas citricas, tomates e derivados. A
quantidade de metanol resultante do consumo do edulcorante € considerada muito
menor que a oriunda da dieta. Apesar de o aspartame fornecer a mesma quantidade de
calorias que o acucar (4 kcal/g), a gquantidade adicionada aos alimentos &
significativamente menor, o que resulta em aporte calorico bastante baixo.

Ciclamato

O ciclamato é encontrado nas formas de acido ciclamico e sais de calcio e sodio, todos
altamente soluveis em agua e bastante estaveis em uma ampla faixa de pH e
temperatura. Seu uso em combinac¢ao com a sacarina tornou-se bastante comum, uma
vez que a mistura desses edulcorantes, geralmente na proporcao de dez partes de
ciclamato para uma de sacarina, resulta em potencializacao do sabor doce e, a0 mesmo
tempo, mascara o sabor amargo residual da sacarina. Aproximadamente 40% do
ciclamato ingerido pelo homem sao absorvidos no intestino e excretados inalterados na
urina. A porcao restante e parcialmente metabolizada no trato gastrointestinal a
ciclohexilamina, seu principal metabodlito, e essa conversao varia de individuo para
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individuo. A ciclohexilamina formada é absorvida no intestino e rapidamente eliminada
inalterada na urina. Apenas uma pequena quantidade € biotransformada antes da
excrecao (http://www.inchem.org/documents/jecfa/jecmono/v17je08.htm).

Glicosideos de esteviol

Os glicosideos de esteviol, comumente conhecidos como “estevia’, sao constituintes
naturais com sabor doce, extraidos das folhas da Stevia rebaudiana Bertoni, planta
originaria da America do Sul. Eles sao pouco absorvidos apos ingestao, tanto pelo
homem quanto por animais experimentais, e sao metabolizados por um caminho
comum gue envolve sua hidrdlise no estomago com liberacao de esteviol, gue é entao
absorvido, conjugado com acido glucuronico e eliminado na urina e bilis. O produto
aprovado pelo JECFA para uso em alimentos deve conter pelo menos 95% de gli-
cosideos de esteviol, predominando entre eles o esteviosideo e o rebaudiosideo A

(http://apps.who.int/iris/bitstream/10665/44063/1/9789241660600 eng.pdf).

Os glicosideos de esteviol possuem diferentes niveis de dulcor e qualidade de sabor
gue variam de doce muito agradavel ao amargo e metalico. Em funcao disso, a industria
tem investido no desenvolvimento de produtos ricos em glicosideos com melhor sabor,
COMO € 0 caso dos rebaudiosideos D e M (http://www.evolva.com/wpcontent/up-
loads/2015/08/final_evolva-cargill ip pr 15aug14.pdf), (http:// www.md-
pi.com/2304-8158/3/1/162).

Neotame

Edulcorante mais recentemente aprovado no Brasil, 0 neotame é obtido por sintese
quimica a partir do aspartame e 3,3-dimetil-butil-aldeido. Possui essencialmente as
qualidades do aspartame, como sabor doce proximo ao da sacarose, sem gosto residual
amargo ou metalico, com a vantagem adicional de ser estavel em pH neutro e altas
temperaturas. E parcialmente absorvido pelo homem e rapidamente metabolizado,
formando neotame desesterificado (principal metabdlito) e quantidade insignificante
de metanol. Tanto o neotame como seu metabdlito sao completamente eliminados do
organismo (http://apps.who.int/iris/bitstream/10665/43038/1/924166052X.pdf).
Devido ao elevado potencial de dulcor do neotame, quantidades extremamente baixas
do edulcorante sao necessarias para atingir o sabor doce desejado nas suas diferentes
aplicacoes e, portanto, a quantidade de fenilalanina liberada no sangue é considerada
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clinicamente insignificante. Assim, diferentemente do aspartame, os produtos adocados
com neotame nao precisam trazer no rétulo o alerta sobre a presenca de fenilalanina.

Sacarina

Produzida comercialmente a partir de 1910, o uso da sacarina difundiu-se rapidamente
devido ao seu poder adocante, elevada estabilidade e solubilidade, auséncia de calorias
e baixo custo. E absorvida quase que completamente pelo homem e eliminada inal-
terada na urina (http://www.inchem.org/documents/jecfa/jecmono/v32je09.htm).

A denominacao genérica “sacarina” e usada tanto para o composto propriamente dito
COMo para seus sais de sodio e calcio. A sacarina apresenta um sabor residual leve-
mente desagradavel, amargo, metalico ou adstringente, que tende a se intensificar com
0 aumento da concentracao. Esse efeito €, em geral, minimizado por meio de combi-
nacao com outros edulcorantes. A combinacao ciclamato/sacarina foi extensivamente
utilizada no passado e é ainda empregada em determinados produtos, em funcao do
sinergismo entre esses edulcorantes.

Sucralose

A sucralose, também conhecida como triclorogalactosacarose, € obtida a partir da
sacarose atraves da substituicao seletiva de trés grupos de hidroxila por trés atomos de
cloro. Embora seja obtida do acucar, nao e reconhecida pelo organismo como um
carboidrato e, portanto, ndo é metabolizada e ndo adiciona calorias ao alimento. E
pouco absorvida, sendo eliminada inalterada nas fezes. A quantidade absorvida é elimi-
nada na urina, nao se acumulando no organismo (http:// www.inchem.org/docu-
ments/jecfa/jecmono/v28je14.htm). Bastante estavel, a sucralose mantém seu dulcor
ao longo do tempo em uma faixa ampla de temperaturas e condicoes de armazenagem.
Seu perfil sensorial é semelhante ao da sacarose, sem sabor residual amargo ou
metalico, porém nao tem a mesma textura e volume e nao sofre reacoes caracteristicas

do acucar, como caramelizacao e escurecimento nao enzimatico.

Taumatina

A taumatina € uma mistura de proteinas de sabor doce intenso, extraidas do fruto do
“Katemfe” - Thaumatococcus daniellii (Benth), um arbusto tipico das florestas umidas
do oeste da Africa. Como qualquer outra proteina, é prontamente digerida apds
ingestao (http://www.inchem.org/documents/jecfa/jecmono/v20je15.htm). Apesar
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de seu elevado dulcor, o uso da taumatina como realcador de sabor € considerado sua
principal aplicacao.

Poliodis

Os poliodis sao alcoois polihidricos obtidos por hidrogenacao de acucares redutores. Os
produtos disponiveis comercialmente sao produzidos a partir de carboidratos tais como
sacarose, glucose, xilose, lactose e amido, por sintese quimica ou fermentacao. Apesar
de os polidis serem encontrados naturalmente em cerejas, macas, ameixas, peras e
outros alimentos, sua extracao a partir dessas fontes se torna economicamente inviavel
devido aos baixos teores. Os poliois diferem dos edulcorantes de alta intensidade por
serem nutritivos, ou seja, contribuem com calorias para a dieta, e também porque, em
sua maioria, Sa0 menos doces que a sacarose. Sao absorvidos muito lentamente e de
forma incompleta durante a digestao, fornecendo menos calorias que o acucar. Por
serem menos doces que a sacarose, 0s poliois sao usualmente empregados em alimen-
tos combinados com outros edulcorantes, que dao ao produto a docura desejada. Alem
de conferir sabor doce, os polidis desempenham outras funcoes em alimentos, entre
elas corpo e textura, sensacao de sabor fresco, retencao de umidade e prevencao do
escurecimento durante aquecimento. Quando consumidos em grandes quantidades,
certos polidis podem produzir flatuléncia, desconforto e diarreia em alguns individuos.
Como resultado, a informacao de que o produto pode ter efeito laxativo é exigida para
0s alimentos cuja previsao razoavel de consumo resulte na ingestao diaria superior a
20g de manitol ou 50g de sorbitol.

2.3 - Controversias sobre edulcorantes

Apesar de ter sua seguranca comprovada pelos principais comités cientificos e
autoridades regulatdrias no mundo, de tempos em tempos noticias alarmantes,
contraditorias e ou desatualizadas sobre algum edulcorante sao veiculadas na midia, o
gue tem um impacto negativo na opiniao publica, fazendo com que o consumidor se
sinta inseguro ao consumir essas substancias. Isso € o que tem acontecido, por
exemplo, com o aspartame, ciclamato, sacarina e, mais recentemente, com a sucralose.
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Aspartame

Durante o ano de 1999, circularam no mundo todo mensagens eletronicas atribuindo
ao aspartame a ocorréncia de inumeras doencas e sintomas, tais como esclerose
multipla, mal de Parkinson, cancer, fibromialgia, espasmos, dores musculares, formiga-
mento nas pernas, caimbras, vertigem, tontura, dor de cabeca, zumbido no ouvido,
dores articulares, depressao, ataques de ansiedade, fala atrapalhada, visao borrada e
perda de memoria. Comités cientificos e agéncias de regulamentacao em diferentes
paises, inclusive o Brasil, se manifestaram prontamente, rebatendo as alegacoes e for-
necendo informacodes sobre a seguranca do aditivo. Subsequentemente, em 2005,
foram divulgados por um laboratério italiano resultados de um estudo que sugeria que
0 aspartame poderia induzir linfomas e leucemias em ratos alimentados com doses
elevadas do edulcorante16. Nesse episodio, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) novamente se manifestou reafirmando a seguranca de uso do aspartame.

Outras agéncias, como a Autoridade Europeia para Seguranca Alimentar (European
Food Safety Authority - EFSA) e a Administracao de Drogas e Medicamentos dos EUA
(Food and Drug Administration - U.S. FDA), tambéem nao deram credibilidade ao estudo
e apontaram varias falhas no desenho e interpretacao do experimento, além de
Inconsisténcias nos achados.

Em 2006, fundamentado em resultados de um estudo sobre dieta e saude envolvendo
mais de meio milhao de americanos aposentados, o Instituto Nacional do Cancer
(National Cancer Institute, NCl) concluiu que o aumento crescente do consumo de
bebidas adocadas com aspartame nao esta associado ao desenvolvimento de leucemia,

linfoma ou cancer cerebral (http://cebp.aacrjournals.org/content/15/9/1654.full.pd-
f+html).

No ano seguinte, foi publicada uma revisao bastante extensa da literatura cientifica
sobre 0 aspartame15, envolvendo mais de 500 estudos. Segundo conclusao dos
autores, o peso das evidéncias disponiveis indica que o aspartame nao causa cancer ou
efeitos adversos no comportamento, funcao cognitiva ou neurologica, sendo um edul-
corante seguro nos niveis atuais de consumo.
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Em 2010, pesquisadores do Instituto Ramazzini publicaram outro estudo associando o
aspartame com efeitos toxicos e desenvolvimento de cancer em camundongos. Mais
uma vez, a comunidade cientifica identificou falhas no desenho do experimento e na
interpretacao dos resultados (http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/scien-
tific_ output/files/main_documents/2089.pdf).

Em dezembro de 2013, com base em uma avaliacao de risco abrangente, baseada em
resultados de estudos conduzidos com animais e humanos, a EFSA divulgou parecer
conclusivo reafirmando a seqguranca do aspartame, bem como a de seus componentes
fenilalanina, acido aspartico e metanol, nos atuais niveis de ingestao. No relatério
disponibilizado pela EFSA em seu sitio eletronico (http://www.efsa.europa.eu/sites/de-
fault/fles/scientific_output/files/main_documents/3496.pdf) sao referendados as
centenas de estudos publicados, e também aqueles nao publicados, considerados na
elaboracao da opiniao.

Ciclamato

Outro fato que confunde o consumidor é a proibicao ou restricao de uso em outro pais
de um edulcorante permitido no Brasil. Esse € o caso do ciclamato de sodio, adocante
autorizado no Brasil e em inumeros paises, mas proibido nos EUA. Em 1970, o U.S. FDA
iIncluiu este adocante na lista de substancias proibidas em funcao de estudos que
sugeriram o desenvolvimento de cancer de bexiga em ratos. Entretanto, pesquisas
subsequentes nao comprovaram esse efeito. Na década de 80, as informacoes
disponiveis sobre o ciclamato foram reavaliadas pelo Comité para Avaliacao de Cancer
(Cancer Assessment Committee) e pela Academia Nacional de Ciéncias (National
Academy of Sciences) dos EUA, que concluiram, a luz de evidéncias experimentais, que
o ciclamato e a ciclohexilamina, seu principal metabdlito, nao sao carcinogénicos em
animais. Em 1999, a Agéncia Internacional de Pesquisa sobre Cancer (International
Agency for Research on Cancer- IARC) classificou o ciclamato como pertencente ao
Grupo 3, isto €, nao carcinogénico para humanos http://monographs.iarc.fr/ENG/-
Monographs/vol73/mono73-12.pdf. No presente, existe pendente no U.S. FDA uma
peticao para reaprovacao do uso de ciclamato no pais.
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Sacarina

Também a sacarina, edulcorante que esta no comercio ha mais de 100 anos, teve no
passado seu uso restringido no mercado americano, com exigéncia de alerta no rotulo,
em razao de ter sido associada ao desenvolvimento de cancer em ratos. Com a
comprovacao de gue o mecanismo de desenvolvimento de tumores de bexiga em ratos
nao é relevante para humanos e, em razao de nao haver evidéncia de que a sacarina
cause cancer em humanos, no ano 2000 esta substancia foi retirada da lista de car-
cindgenos do Programa Nacional em Toxicologia (U.S. National Toxicology Program’s
Report ), na qual estava incluida desde 1981, podendo hoje ser utilizada sem restricoes
nos Estados Unidos (http://ntp.niehs.nih.gov/index.cfm?objectid=06F2D609-910B-
3EC3-D592111DDD9F7(C85).

Estudos com humanos e outras informacoes relevantes sobre a sacarina tém
demonstrado nao haver relacao entre 0 consumo de sacarina e a incidéncia de cancer.
Sob condicdes normais de consumo, nao tem sido observada uma associacao entre
Ingestao de sacarina e cancer de bexiga em humanos, nem tampouco o0 exame de
pacientes com cancer de bexiga tem revelado que 0s mesmos sao consumidores de
sacarina. Diabéticos normalmente utilizam edulcorantes artificiais em suas dietas e,
portanto, um aumento no risco de cancer de bexiga por exposicao a sacarina seria
facilmente evidenciado neste grupo da populacao. Estudos epidemioldgicos conduzi-
dos com este objetivo tém sido incapazes de relacionar o uso de edulcorantes artificiais
por um individuo em particular com a ocorréncia ou nao de cancer de bexiga
(http://www.cancer.gov/about-cancer/causes-prevetion/risk/di-
et/artificial-sweetenersfact-sheet).

Sucralose

Em 2015, comecaram a ser veiculadas na internet mensagens associando o uso da
sucralose a quadros de enxagueca, hauseas, gases e problemas estomacais, além de
uma possivel interferéncia com o funcionamento da tireoide, devido a presenca de
cloro na molécula. No entanto, a ocorréncia desses efeitos adversos por exposicao a
sucralose carece de fundamento cientifico, particularmente no que se refere a liberacao
do cloro da molécula de sucralose, inexistindo na literatura qualquer referéncia a inter-
feréncia do cloro na captacao de iodo pela tireoide. Como ja mencionado anterior-
mente, a molécula de sucralose é bastante estavel, praticamente nao metabolizada
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NO organismo humano e a probabilidade de quebra da ligacao covalente carbono-cloro
pode ser considerada nula nas condicoes de processamento e armazenagem dos ali-
mentos. Ademais, convém lembrar que no Brasil e em inumeros paises o sal de cozinha
(cloreto de sddio), que contém cerca de 60 % de cloro, é obrigatoriamente fortificado
com iodo, como forma de prevenir disturbios por deficiéncia desse elemento.

3 - Consideracoes Finais

A seguranca de edulcorantes para consumo humano tem sido comprovada com base
em inumeros estudos cientificos com animais experimentais e ensaios clinicos com
individuos sadios e diabéticos, e é reconhecida pelos principais comités cientificos e
autoridades regulatorias no mundo. Em ambito global, seu consumo é considerado
uma ferramenta eficaz no controle da ingestao calorica, desde que associado a habitos
alimentares saudaveis e a pratica reqular de atividades fisicas. Por outro lado, nao se
pode ignorar qgue existem consumidores, pesquisadores e profissionais da saude que
ainda se preocupam com possiveis efeitos adversos associados ao consumo de
edulcorantes, o que ainda cria uma certa polémica quanto a inocuidade desses aditivos,
muito embora sem embasamento cientifico.

A avaliacao da seguranca de aditivos alimentares, principalmente com relacao a pos-
siveis efeitos carcinogénicos, € uma exigéncia internacional absolutamente essencial
para prevenir a exposicao humana a substancias potencialmente toxicas, em qualquer
parte do mundo. De maneira geral, pode ser assegurado que poucas substancias téem
recebido tanta atencao por parte das agéncias de regulamentacao como 0s edulcor-
antes, e seu uso € mantido sob constante revisao. Se mudancas em habitos alimentares
indicarem que a IDA podera ser reqgularmente excedida, as condicoes de uso poderao
ser modificadas.
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