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PRODUTOS LACTEOS CONTENDO EDULCORANTES
SINTETICOS E NATURAISCOMERCIALIZADOS NA
REDE VAREJISTA DE VICOSA-MG
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Resumo: Os edulcorantes sdo substancias que, nos dias
atuais, vem sendo utilizadas para substituir totalmente ou
parcialmente a sacarose das preparacoes, conferindo, assim,
sabor doce aos alimentos. Sao classificados em naturais
ou sintéticos, ou seja, alguns edulcorantes sdo compostos
quimicos ja, outros, sdo extraidos diretamente das plantas.
Este trabalho teve como objetivo analisar a presenca de
edulcorantes em alimentos lacteos comercializados na rede
varejista de Vigosa-MG. Foi realizado um estudo observacional
descritivo no qual foi analisado a presenca de edulcorantes em
logurtes, leites fermentados, cappuccinos, achocolatados em
po, bebidas lacteas e queijo petit suisse, comercializados em
trés supermercados da rede varejista de Vigcosa- MG. Foram
encontrados 98 alimentos lacteos das 6 categorias e, destes,
19,4% (n=19) continham os edulcorantes artificias acesulfame
de potassio, aspartame, ciclamato de sbdio, sacarina soédica,
sucralose ou taumatina. Os edulcorantes naturais sorbitol e
glicosideos de esteviol foram encontrados em 3% dos iogurtes
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(n=1) e 9% dos cappuccinos (n=1). Os edulcorantes observados
com maior frequéncia nos alimentos lacteos analisados foram
o acessulfame K e a sucralose. A categoria com maior nimero
(n=10; 52,6%) de alimentos contendo edulcorantes foi a de
logurtes. Os queijo petit suisse analisados nao continham
edulcorantes.

Palavras-chave: Achocolatado em po6, bebida lactea,
cappuccino, leite fermentado, iogurte

Abstract: Sweeteners are substances that, nowadays, have been
used to totally or partially replace sucrose in preparations, thus
imparting a sweet taste to foods. They are classified as natural
or synthetic, that is, some sweetenersare chemical compounds
already, others are extracted directly from plants. This study
aimed to analyze dairy foods containing sweeteners and sold
in the retail chain of Vigcosa-MG. A descriptive observational
study was carried out in which labels of yogurts, fermented
milks, cappuccinos, powdered chocolate, dairy drinks and petit
suisse cheese sold in three supermarkets in the retail chain
of Vicosa-MG were analyzed. Ninety-eight foods were found
and, of these, 19.4% (n=19) contained the artificial sweeteners
acesulfame potassium, aspartame, sodium cyclamate, sodium
saccharin, sucralose or thaumatin. The natural sweeteners
sorbitol and steviol glycosides were found in 3% of yogurts(n=1I1)
and 9% of cappuccinos (n=1). The sweeteners most frequently
observed in the dairy foods analyzed were acesulfame K and
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sucralose. The category with the highest number (n=10; 52,6%)
of foods containing sweeteners was yogurt. The petit suisse
cheeses analyzed did not contain sweeteners.

Keywords: Cappuccino, chocolate powder, fermented milk,
milk drink, yogurt

INTRODUCAO

Os edulcorantes ou adogantes sao aditivos alimentares
utilizados com a funcao especifica de substituir parcialmente
ou totalmente os acliicares dos alimentos. Segundo a SBP, os
edulcorantes sao classificados em dois grupos: (1) edulcorantes
naturais e nutritivos: sacarose, stévia, frutose, maltodextrina,
lactose, polidis (manitol, xilitol e sorbitol) e esteviosideo
e; (2) edulcorantes sintéticos e nao nutritivos: ciclamato,
aspartame, acesulfame K, sacarina, taumatina, sucralose,
fruto-oligossacarideo e alitame (SBP, 2019).

Os edulcorantes naturais sdo obtidos através de
matéria prima natural, que advém das plantas, e os artificiais
sao desenvolvidos pelas industrias alimenticias (GONZALES
et al., 2016). Esses aditivos alimentares sao utilizados nos
produtos lacteos como com a finalidade de reduzir o uso de
sacarose e calorias dos alimentos, sem que haja alteragao na
docura. Porém, diversos estudos demonstram que o consumo
exagerado de edulcorantes pode desencadear alteracoes
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na microbiota intestinal, aumento o risco de incidéncia de
algumas doencas como diabetes tipo 2 e cancer. (NICOLUCI
et al., 2022).

Apesar de terem o uso aprovado por inumeras
autoridades sanitarias ao redor do mundo, os edulcorantes
estdo constantemente envolvidos em estudos polémicos
relacionando o seu consumo aos efeitos adversos a saude.
Também, devido aos poucos estudos sobre o assunto, muitas
pessoas desconhecem os efeitos dos edulcorantes no organismo
e,dessa forma, acabam nao identificando a sua presenca nos
rétulos dos produtos (NICOLUCI et al., 2022).

Deacordocoma RDCN’18, de 24 de margo de 2008, a qual
regulamenta o uso de edulcorantes em alimentos,informando
os limites maximos de ingestao diaria, os aditivos utilizados
na formulacdo dos produtos industrializados devem ser
mencionados na lista de ingredientes. Assim, o consumidor
podera estar ciente dos edulcorantes presentesnos alimentos
industrializados e optar ou nao pelo consumo (BRASIL, 2008).

Sendo assim, este trabalho teve como objetivo analisar a
presenca de edulcorantes em alimentos lacteos comercializados
na rede varejista de Vigosa-MG.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo observacional descritivo no qual foi
analisada a presenca de edulcorantes em alimentos lacteos
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comercializados trés supermercados da rede varejista de
Vicosa, Minas Gerais, no periodo de Marco a Abril de 2022.
Os alimentos lacteos analisados foram bebida lactea, leite
fermentado, queijo petit suisse, iogurte, achocolatado em pé
e cappuccino.

Para obter as informacoes referentes a presenca e tipo de
edulcorante , foram feitos registros fotograficos das diferentes
marcas de alimentos lacteos industrializados disponiveis nas
prateleiras dos supermercados. As seguintes informacgoes
foram extraidas dos rétulos das embalagens de cada produto
selecionando: marca, fabricante e os edulcorantes reportados
na lista de ingredientes.

Os dados foram organizados em tabela eletronica e,
posteriormente analisados com o auxilio do Microsoft Office
Excel®, versao 2013. Os dados foram analisados através da
estatistica descritiva, e apresentados com as frequéncias
absoluta e relativa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram encontrados, em trés supermercados da
rede varejista de Vicosa-MG, 98 alimentos lacteos, sendo
7 achocolatados em po, 35 1ogurtes, 8 leites fermentados, 6
queijos petit suisse, 23 bebidas lacteas e 11 cappuccinos.
Destes, 19,4% (n=19) apresentavam algum edulcorante na
formulacao, seja sintético ou natural (Tabela 1).
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Tabela 1 — Alimentos lacteos contendo edulcorantes sintéticos
e naturais comercializados na rede varejista de Vigosa-MG.

Produtos lacteos

Achocolatado ]13?b1da Cappuccino | Iogurte Leite

J actea
empod fermentado
% (n) % () % (n) % (n) % (n)

Adogantes
sintéticos
Acesulfame de
potéssio 29 (2) 4 (1) 18 (2) 8 (3)
Aspartame - - 9(1) 6(2)
Ciclamato de
6dio 29 (2) 4 (1) - 8 (3)
Sacarina
sédica 2(2)
Sucralose - - 9 (1) 26 (9) 38 (3)
Taumatina - - 9(1)
Total (n) 2 1 3 10 3
Adogantes
naturais
Sorbitol - - - 3()
Glicosideos de
esteviol 9D
Total (n) - - 1 1
Produtos
avaliados (n) 7 23 1 35 1

Os edulcorantes naturais sorbitol e glicosideos de
esteviol foram encontrados em 2,04% (n=2) dos alimentos
lacteos, porém, além destes edulcorantes, esses alimentos
continham edulcorantes sintéticos, como taumatina,sucralose
e ciclamato de sédio. O uso desses edulcorantes naturais
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em excesso juntamente com a ma higienizacao bucal pode
resultar em caries, pois tais edulcorantes sdo compostos
principalmente por agucar (OPPELT et al., 2015). Dos 98
alimentos lacteos avaliados, 19,4 % (n=19) apresentavam os
adocantes sintéticos acessulfame de potassio (4,08%, n=4),
aspartame (1,02%, n=1), ciclamato de sédio (6,12%, n=6),
sacarina sédica (2,04%, n=2), sucralose (12,24%, n=12) ou
taumatina (1,02%, n=1). O maior numero (52,6%, n=10)
de produtos contendo edulcorantes sdao da categoria dos
iogurtes. A combinacdo de edulcorantes artificiais ocorreu
em 53% (n=10) dos alimentos avaliados.

Dos 11 leites fermentados encontrados nos
supermercados, 27% (n=3) apresentaram edulcorantes
artificiais e, destes, 66% (n=2) apresentaram personagens
animados ou design infantilizado nos rétulos sendo, portanto,
destinados ao publico infantil. O consumo de edulcorantes
por criancas nao é recomendando pela SBP, pois a exposicao
precocee prolongada a esses aditivos pode provocar alteragoes
no paladar e aumentar os riscos de compulsao por doces, visto
que os edulcorantes nao indicam aos neurorreceptores
cerebrais que foi consumido agucares e nao satisfazem a
saciedade. O consumo exagerado de alimentos contendo
edulcorantes, principalmente por criancas, pode ocasionar
areagoes adversas e riscos similares a da adicdo de acucar,
como a obesidade, diabetes tipo 2, doencas cardiovascularese
alteracoes na microbiota intestinal (SBP, 2018).

Estudos de Barbosa (2016), realizado em 2016 na cidade
de Natal-RN, demostraram que, dos 19 produtos lacteos
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analisados, 16% (n=3) foram formulados com edulcorantes
sintéticos. Ja, estudos de Braga et al. (2021), realizado em
2018 na cidade de Belo Horizonte- MG, demonstraram que,
dos 34 1ogurtes avaliados, 9% ( n =3), continham algum tipo
de edulcorante sintético.

CONSIDERACOES FINAIS

Na rede varejista de Vigosa-MG, 19,4% dos alimentos
lacteos ,leite fermentado, bebida lactea, queijo petit suisse,
iogurte, achocolatado em p6 e cappuccino contém edulcorantes
naturais ou artificiais. Os cappuccinos apresentaram maior
percentual (36%, n=4) de produtos com adocantes. No
entanto, foram encontrados 10 iogurtes contendo edulcorante,
o que representa 28,5% do total de iogurtes analisados. Nao
foram encontrados queijos petit suisse contendo edulcorantes.
A maioria dos alimentos apresentavam mais de um tipo de
edulcorante em sua composicdo, sendo, mais recorrentes, o
acesulfame de potassio, o ciclamato de sbédio e a sucralose,
classificados como artificiais.
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