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Os edulcorantes, também chamados de adocantes, sdo outras substancias além dos
aclcares capazes de dar sabor adocicado aos alimentos, mas a maioria deles nédo é
absorvida pelo nosso organismo, possuindo pouco ou nenhum valor calérico. Existem os
edulcorantes naturais, como o xilitol e eritritol, e os artificiais, como acessulfame de
potassio (acessulfame K), aspartame, ciclamato de sddio, sacarina, sucralose, taumatina
e neotame. A fim de reduzir o teor calérico da dieta, muitas pessoas optam por substituir
produtos agucarados por adocantes artificiais em preparagbes e bebidas
indiscriminadamente. Atualmente, a RDC n° 18 de 24 de marco de 2008 € a lei que
determina os adocantes permitidos para uso no Brasil, a fim de garantir a segurancga do
consumidor, desde que o consumo esteja dentro da dose diaria prescrita (IDA). Desta
forma, este estudo teve como objetivo realizar uma revisdo para responder a seguinte
pergunta norteadora: "Quais 0s possiveis impactos a salde, associados a ingestao
inadequada e/ou a longo prazo de adogantes artificiais?”. Para tanto, foi realizada uma
revisdo de artigos cientificos disponiveis nas plataformas Google académico, PubMed e
Scielo, entre os anos 2018 e 2021 por meio dos descritores: “edulcorantes”, “dosagem”,
“efeitos adversos de longa duragdo” e “risco a saude humana”. Foram selecionados 7
artigos para compor a revisdo, onde foi possivel observar que as evidéncias sugerem que
os edulcorantes artificiais ndo ativam no cérebro os mesmos mecanismos de recompensa
gue o aculcar, indicando que eles desencadeiam um aumento de apetite e
consequentemente uma maior ingestdo caldrica. Os estudos também apontam que os
edulcorantes podem afetar diretamente a microbiota intestinal e que o aspartame, quando
submetido ao aumento de temperatura, ou em meio &cido, ou a longos periodos de
armazenamento, € hidrolisado e pode liberar compostos que fazem mal a salde, tais
como o metanol e formaldeidos. J& a sucralose se decompde quando submetida a altas
temperaturas, participando de reacbes de escurecimento, o que gera componentes
altamente tdéxicos. Observa-se ainda na literatura associacdo entre alto consumo de
ciclamato e a sacarina e 0 desenvolvimento de canceres, ja outros estudos apresentam
resultados nem sempre concordantes. Pode-se concluir que os efeitos metabdlicos
contréarios associados ao consumo indiscriminado de edulcorantes artificiais estéo
diretamente ligados & composi¢do da microbiota intestinal, e a administragcdo incorreta,
como quando submetidos a elevadas temperaturas, com a liberacdo de compostos
téxicos ao organismo, sendo recomendado o seu uso de forma criteriosa, dentro das
recomendacdes. Contudo, cabe salientar que sdo necessarios mais artigos longitudinais
sobre o tema.
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