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REFERENCIAL TEORICO
O agucar como problema de saude publica e a busca por alternativas

O consumo excessivo de agucares adicionados em alimentos e bebidas industrializados
constitui um dos principais desafios de saude publica no século XXI. A Organizagao Mundial
da Saude (OMS) recomenda que a ingestdo de agucares livres ndo ultrapasse 10% do valor
energético total da dieta, sendo o ideal reduzir para menos de 5%. No entanto, estudos de base
populacional apontam que a ingestdo média ultrapassa essas recomendagdes, tanto em paises
desenvolvidos quanto em na¢des em desenvolvimento.

Esse padrdo alimentar identificado no Brasil esta diretamente associado ao aumento
progressivo da prevaléncia de obesidade, diabetes tipo 2, hipertensdo arterial ¢ doengas
cardiovasculares. A base cientifica para essa afirmacao ¢ consolidada. A mais recente diretriz
da Organizacdo Mundial da Satde (OMS, 2023) sobre o tema foi fundamentada em uma
abrangente revisdo sistematica que analisou os efeitos da ingestdo de agucares na saude. As
conclusdes deste estudo-base indicam que um maior consumo de aclcares esta associado a
um aumento significativo da massa corporal e do risco de desenvolvimento de multiplas
doengas cronicas (RIOS-LEYVRAZ; MONTEZ, 2022). A preocupagdo se estende ao cenario
nacional, onde o monitoramento da ANVISA (2023) confirma a alta disponibilidade de
acucares em produtos de largo consumo, justificando a urgéncia de intervencdes de saude
publica.

Assim, a reducdo do consumo de acucares livres ¢ considerada uma estratégia
prioritaria e urgente para a prevencdo de doencas cronicas nao transmissiveis (DCNT). Esse
cenario impulsiona a busca da industria e dos consumidores por alternativas alimentares
capazes de proporcionar sabor doce sem os efeitos negativos associados ao excesso de agucar,

contexto no qual os adogantes ndo nutritivos ganham protagonismo.

ANNs: Classificagdo e caracteristicas

Como resposta a crescente demanda por produtos com teor reduzido de agucar, a
industria alimenticia passou a utilizar de forma extensiva os adogantes ndo nutritivos (ANNS).
Definidos como substancias de alto poder edulcorante e baixo ou nulo valor caldrico, seu uso
¢ regulamentado com base no conceito de Ingestao Diaria Aceitavel (IDA). A IDA representa
a quantidade de um aditivo alimentar, expressa em miligramas por quilo de peso corporal, que

pode ser ingerida diariamente durante toda a vida sem apresentar risco apreciavel a satde,
2
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sendo o principal parametro de seguranca utilizado por agéncias reguladoras em todo o
mundo (SOCIEDADE BRASILEIRA DE DIABETES, 2024).

Os adogantes artificiais, também chamados de sintéticos, sdo substancias produzidas
em laboratorio com o objetivo de conferir sabor doce aos alimentos sem compostos “possuem
alto poder edulcorante e sdo amplamente utilizados pela industria alimenticia em substituicao
ao agucar comum, visando atender demandas relacionadas a reducdao de peso e controle
glicémico” (p. 6). A sacarina foi o primeiro adogante sintético descoberto, no final do século
XIX, apresentando poder adogante cerca de 300 vezes maior que o da sacarose, mas com
“sabor residual metalico e amargo” (TAFARELLO et al., 2022, p. 8). Embora tenha sido alvo
de controvérsias quanto a seguranga, hoje ¢ considerada segura para consumo. O aspartame,
formado por dois aminoacidos naturais — fenilalanina e acido aspartico —, ¢ cerca de 200
vezes mais doce que o aglicar, mas “nao deve ser utilizado em preparagdes aquecidas, pois se
degrada em altas temperaturas” (TAFARELLO et al., 2022, p. 9). O acessulfame de potassio
(ou acessulfame-K) também possui poder adogante proximo de 200 vezes o da sacarose € se
destaca por sua “estabilidade térmica e pela capacidade de ser combinado a outros adogantes
para mascarar sabores residuais” (TAFARELLO et al., 2022, p. 10). Ja a sucralose, derivada
da sacarose, apresenta estrutura quimica modificada que “impede sua metabolizagdo pelo
organismo humano, conferindo-lhe seguranca e alta estabilidade térmica, além de um poder
adocante aproximadamente 600 vezes superior ao do agicar” (TAFARELLO et al., 2022, p.
11). Esses compostos sdao amplamente empregados na formulacdo de produtos
industrializados e dietéticos, evidenciando a relevancia dos adogantes sintéticos no contexto
alimentar contemporaneo.

Os adogantes naturais sdo substancias obtidas de fontes vegetais ou por processos
biotecnoldgicos, como fermentacdo, que conferem sabor doce aos alimentos de forma mais
proxima ao natural. Segundo Tafarello et al. (2022), “os adogantes naturais t€ém ganhado
destaque por apresentarem baixo ou nenhum valor caldrico e por serem considerados
alternativas mais seguras aos adogantes sintéticos” (p. 12). A estévia, composta por
glicosideos de esteviol extraidos das folhas da planta *Stevia rebaudiana®*, apresenta poder
adogante cerca de 300 vezes superior ao do agucar e “ndo eleva a glicemia, sendo uma opgao
segura para pessoas com diabetes” (TAFARELLO et al., 2022, p. 13). Contudo, algumas
formulagdes “podem deixar um sabor residual amargo ou semelhante ao de alcaguz”
(TAFARELLO et al., 2022, p. 13). Os polidis — como xilitol, eritritol e sorbitol — diferem

dos demais por possuirem valor energético reduzido e “serem parcialmente absorvidos pelo
3
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intestino, podendo causar efeitos gastrointestinais como gases e diarreia quando consumidos
em excesso” (TAFARELLO et al., 2022, p. 14). Ainda assim, sao amplamente utilizados em
gomas de mascar e produtos destinados a diabéticos. Ja a taumatina ¢ uma proteina doce
extraida de uma fruta africana (*Thaumatococcus daniellii*), com poder edulcorante cerca de
2000 vezes maior que o da sacarose, cuja “percepcao de docura ¢ mais lenta e acompanhada
de leve sabor residual” (TAFARELLO et al., 2022, p. 15). Por essas caracteristicas, ¢ mais
usada como real¢adora de sabor do que como adogante principal.

No Brasil, a avaliagdo e autorizagdo para o uso de aditivos alimentares, incluindo os
adocantes, sdo de responsabilidade da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
Conforme destaca TAFARELLO et al. (2022), a regulacdo desses compostos ¢ fundamental
para garantir a seguranca do consumidor e o controle da qualidade dos produtos
industrializados disponiveis no mercado. Todos os adogantes citados anteriormente — sejam
sintéticos ou naturais — passaram por rigorosos testes toxicoldgicos e de seguranca antes de
sua liberacdo comercial, possuindo uma Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA) estabelecida

conforme padrdes internacionais.
O debate cientifico: beneficios vs. Riscos dos ANNs

Os adogantes nao nutritivos tém sido amplamente estudados por seu potencial em
auxiliar estratégias de controle de peso e manejo de doencas metabolicas. No contexto do
controle ponderal, a principal justificativa para seu uso reside na redugdo da densidade
caldrica de alimentos e bebidas. Apesar dos potenciais beneficios relatados por entidades
médicas, alguns estudos indicam que os efeitos dos adogantes sobre o controle de peso nao
sao consistentes. Segundo PANG, GOOSSENS E BLAAK (2021, p. 2), “a substitui¢do do
acucar por adocantes artificiais ndo garante perda de peso sustentada e pode alterar a
regulagdo da glicose em individuos predispostos”. Essa observacdo refor¢a a necessidade de
uma abordagem individualizada em seu uso.

Adicionalmente, o beneficio mais consolidado dos adogantes reside no manejo do
diabetes mellitus. Por ndo serem metabolizados como carboidratos, ndo provocam elevagdo da
glicemia. A Sociedade Brasileira de Diabetes (SBD, 2024) destaca que, para esta populacao,
os edulcorantes representam uma alternativa segura e eficaz para substituir o agucar,
permitindo um melhor controle glicémico sem a necessidade de eliminar completamente o
sabor doce da alimentacdo, o que contribui para a adesdo ao plano alimentar.

Em contrapartida a visdo focada nos beneficios, um corpo crescente de evidéncias
4
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sugere que os adogantes podem ndo ser metabolicamente inertes. Nos ultimos anos, a
interacdo dos ANNs com a microbiota intestinal tornou-se uma das principais frentes de
investigacao. Estudos indicam que, embora nao absorvidos, alguns adogantes podem modular
a composi¢do ¢ a fungdo das bactérias intestinais, um efeito conhecido como disbiose.
Conforme a revisdo de Conz, Salmona e Diomede (2023, p. 1), “varios estudos indicam que
0s ANNs podem induzir disbiose intestinal, que poderia ser responsavel por alguns de seus
controversos efeitos metabolicos, como a intolerancia a glicose”. Essa alteragdo pode
comprometer a diversidade microbiana e, segundo Santos et al. (2024, p. 3), levar a “redugao
da presenca de bactérias benéficas e favorecer o crescimento de espécies potencialmente
patogénicas”. Al-Ishaq et al. (2023) complementam que tais modificacdes podem estar
associadas a quadros de inflamag¢do cronica e a uma maior suscetibilidade a doengas
gastrointestinais.

Resultados semelhantes foram descritos por Richardson e Frese (2022, p. 5), que
observaram que “o consumo prolongado de adocantes ndo nutritivos pode alterar a
composi¢do do micro bioma intestinal e modular a resposta imunologica do hospedeiro™. Tais
evidéncias reforcam a hipotese de que esses compostos nao sao metabolicamente inertes e que
seus efeitos podem ultrapassar o trato digestivo, influenciando a satde sistémica.

Estudos nacionais também tém indicado potenciais riscos associados ao consumo
regular de adogantes. De acordo com Lavor et al. (2024, p. 3), “a ingestdo frequente de
edulcorantes ndo nutritivos foi associada a maior prevaléncia de hipertensdo arterial em
adultos e idosos, independentemente de outros fatores dietéticos”. Esses achados reforgam a
necessidade de cautela na recomendacao de adogantes em longo prazo.

Além dos impactos na microbiota, a seguranca do consumo cronico de adogantes tem sido

questionada por grandes estudos observacionais.

Analise das controvérsias recentes e posicionamento oficiais

As evidéncias cientificas divergentes, discutidas no capitulo anterior, culminaram em
recentes e intensas controvérsias no cenario da saude publica global. O posicionamento de
orgaos como a Organizagdo Mundial da Saude (OMS) gerou um amplo debate entre agéncias
reguladoras, sociedades cientificas e a industria alimenticia. Este capitulo se dedica a analisar
essas controvérsias e os diferentes posicionamentos institucionais, evidenciando como a
ciéncia, as politicas publicas e as percepcdes de risco interagem na formulagdo de

recomendacdes a populagao.
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Em maio de 2023, a Organizacdo Mundial da Satide (OMS) publicou a diretriz
intitulada “Uso de adogantes sem acucar: diretriz da OMS”, que representou um marco
importante no debate sobre o consumo de adogantes nao nutritivos (ANNs). A principal
recomendacdo do documento foi desaconselhar o uso desses adogantes com o objetivo de
controle de peso corporal a longo prazo, destacando que as evidéncias disponiveis nao
demonstram beneficios sustentaveis nessa finalidade (OMS, 2023).

A decisdo da OMS baseou-se em uma revisdo sistematica e meta-analise conduzida
por Rios-Leyvraz e Montez (2022), que analisaram multiplos estudos sobre os efeitos dos
adocantes no metabolismo, peso corporal e risco de doengas cronicas. Os autores concluiram
que ndo havia evidéncias consistentes de redu¢do de gordura corporal a longo prazo e que, em
alguns casos, 0 uso continuo poderia estar associado a desfechos metabdlicos adversos.

Entretanto, a propria OMS reconheceu que a recomendacdo era “condicional” e
fundamentada em evidéncias de “baixa certeza”, o que significa que futuras pesquisas podem
alterar substancialmente essas conclusdes. Essa ressalva tornou-se um ponto central das
discussdes posteriores, uma vez que indica que a diretriz ndo tem carater definitivo, mas
orientativo e preventivo — um alerta de saude publica baseado no principio da precaugdo,
mais do que em provas conclusivas de dano.

A publicacdo da diretriz da OMS em 2023 gerou imediata repercussdo entre as
agéncias reguladoras de alimentos em todo o mundo. No Brasil, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) adotou uma postura de cautela, mantendo sua avaliacdo de
seguranca em relacdo aos adocantes aprovados no pais. Em comunicado oficial, a ANVISA
destacou que a recomendacdo da OMS dizia respeito ao uso de adogantes como estratégia de
perda de peso, e ndo a seguranca toxicologica das substancias (ANVISA, 2023).

Essa distingdo ¢ fundamental: enquanto a OMS trata de politicas de satide publica e
habitos alimentares populacionais, a ANVISA atua na esfera regulatoria e cientifica da
seguranca do produto. Em outras palavras, o papel da agéncia ¢ garantir que os aditivos
alimentares disponiveis no mercado ndo representem riscos a saide quando consumidos
dentro dos limites estabelecidos.

Além da critica metodologica, as entidades argumentaram que a OMS generalizou
suas conclusdes para toda a populacdo, sem considerar grupos especificos que se beneficiam
do uso de adogantes, como pessoas com diabetes mellitus, que necessitam de alternativas
seguras para o controle glicémico. A SBD (2024) reforcou que, para essa populagdo, os

adogantes nao nutritivos continuam sendo ferramentas uteis, desde que utilizados com
6
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moderagdo e dentro dos limites de seguranca.

Essas manifestagdes refletem o conflito entre a abordagem populacional da OMS,
voltada a prevencdo do consumo excessivo de produtos ultraprocessados, € a abordagem
clinica das sociedades médicas, que enfatizam o uso individualizado e terapéutico dos
adocantes em contextos especificos de satude.

Somando-se a diretriz sobre o uso de adogantes, outra controvérsia marcou o ano de
2023: a reavaliagao do aspartame pela Agéncia Internacional de Pesquisa em Cancer (IARC)
e pelo Comité Conjunto de Especialistas em Aditivos Alimentares (JECFA). Em julho, a
IARC classificou o aspartame no Grupo 2B, como "possivelmente carcinogénico para
humanos" (OMS; IARC, 2023).

E crucial, no entanto, contextualizar essa classificagdo. O Grupo 2B indica que h4
evidéncias limitadas e ndo conclusivas de carcinogenicidade em humanos. Essa categoria
serve mais como um alerta para a comunidade cientifica sobre a necessidade de mais
pesquisas do que como uma afirmagdo de risco direto ao consumidor. Para fins de
comparagdo, outros agentes no Grupo 2B incluem extrato de aloe vera e vegetais em
conserva.

Simultaneamente, o JECFA, comité que avalia o risco real do consumo, também
reavaliou o aspartame e manteve a Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA) de 40 mg/kg de peso
corporal, concluindo que o consumo dentro desse limite permanece seguro (OMS; IARC,
2023). Essa dupla avaliacdo, anunciada no mesmo comunicado, ilustra a diferenca
fundamental entre a identificagdo de um perigo potencial (trabalho da IARC) e a avaliagao de
um risco real em condi¢des normais de consumo (trabalho do JECFA).

As recentes controvérsias envolvendo os adogantes nao nutritivos demonstram que a
ciéncia da nutricdo ¢ dinamica e fortemente influenciada por fatores institucionais, politicos e
comunicacionais. A diretriz da OMS de 2023 representou um marco de reflexdo sobre o uso
desses produtos em politicas de saude publica, mas também expds os desafios de interpretar
evidéncias cientificas de baixa certeza.

A posicao equilibrada da ANVISA, as criticas construtivas de entidades cientificas
brasileiras e o debate internacional sobre o aspartame revelam que o tema transcende a
dimensao laboratorial e alcanga o campo da percepgao social do risco e da tomada de decisao
baseada em evidéncias. Portanto, compreender essas controvérsias ¢ essencial para que
profissionais de saide adotem posturas informadas, contextualizadas e alinhadas as melhores

praticas cientificas e regulatorias.
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CONCLUSAO

O presente trabalho buscou analisar criticamente o balanco entre os beneficios, riscos
e controvérsias associados ao consumo de adogantes ndo nutritivos (ANNs) em alimentos
industrializados. Conclui-se que este balango ¢ complexo, paradoxal e altamente dependente
do contexto. Nao hd um veredito simples de "bom" ou "ruim"; os ANNs se apresentam como
uma ferramenta de dupla face: uma solugdo util em cendrios clinicos especificos, mas uma
estratégia questionavel quando aplicada de forma indiscriminada como politica de saude
publica para o controle de peso na populagdo geral.

A andlise da literatura demonstrou que os beneficios dos ANNs, como o auxilio no
controle glicémico para diabéticos e seu potencial como ferramenta para a reducdo caldrica,
sao bem estabelecidos e defendidos por importantes sociedades médicas. Em contrapartida, a
pesquisa cientifica recente levanta preocupagdes significativas sobre seus efeitos a longo
prazo, especialmente no que tange a inducdo de disbiose na microbiota intestinal e a
associagOes observacionais com um risco aumentado de doengas cronicas, como cancer e
doengas cardiovasculares. Essa dissonancia cientifica ¢ a raiz das controvérsias institucionais,
que opdem a abordagem preventiva da Organizacdo Mundial da Satde a visdo regulatoria de
seguranca da ANVISA e a perspectiva clinica de sociedades como a ABRAN e a SBD.

Como uma revisdo narrativa da literatura, este estudo possui limitagdes inerentes,
como a ndo utilizacdo de métodos estatisticos para agregar resultados, caracteristicos de
revisdes sistematicas. Diante das lacunas identificadas, a principal sugestdo para pesquisas
futuras ¢ a realizacdo de ensaios clinicos randomizados de longa duragdo em humanos,
capazes de estabelecer relacdes de causa e efeito e esclarecer os mecanismos fisioldgicos por
trds dos desfechos observados, superando as limitagdes dos estudos observacionais que hoje
dominam a literatura.

Em suma, os adocantes ndo nutritivos ndo devem ser vistos nem como vildes
absolutos, nem como uma solu¢do milagrosa para o problema do consumo excessivo de
acucar. A recomendagdo para seu uso deve ser cautelosa e individualizada, com a clara
compreensdo de que a substituicdo de um ingrediente ndo substitui a necessidade de um
padrao alimentar saudavel. A verdadeira solugdo para os desafios de satide publica associados
as DCNTs reside na promog¢do de dietas baseadas em alimentos in natura e minimamente
processados, e na redu¢do do consumo de produtos ultraprocessados, independentemente de

serem adocados com agucar ou com ANNSs. 3
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