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RESUMO

Este trabalho investigou a presenca dos edulcorantes sucralose e estévia em produtos alimenticios industrializados por
meio da andlise de rotulos de 51 itens comercializados nos trés supermercados da cidade de Carmo de Minas, MG. Os
resultados mostraram que a sucralose foi o adogante mais utilizado entre os produtos analisados, tanto isoladamente
quanto em combinagdo com outros. A estévia apareceu em menor frequéncia e sob diferentes nomenclaturas, como
glicosideos de esteviol, e uso da planta in natura. A analise discute as possiveis razdes para essa preferéncia,
considerando fatores tecnologicos, sensoriais e econdmicos que influenciam as escolhas da industria alimenticia.
Conclui-se que a sucralose possui vantagens que favorecem sua ampla aplicagdo nos alimentos processados.
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1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos, cresceu a preocupagao com os efeitos do consumo excessivo de agucar na
saude, como obesidade e diabetes. Com isso, os edulcorantes tém ganhado espago como alternativas
mais saudaveis, pois adogam com poucas ou nenhuma caloria (BRITO, 2023). Entre os mais usados
estdo a sucralose, um adogante sintético, 600 vezes mais doce que o agiicar comum, e os glicosideos
de esteviol, extraidos da planta Stevia rebaudiana, que ¢ cerca 150 a 300 vezes mais doce que o
actucar comum (SANTOS, 2021). Mesmo sendo vantajosos, substituir o agiicar por edulcorantes nao
¢ simples. O agucar também influencia na textura, aroma e aparéncia dos alimentos. Além disso,
alguns edulcorantes deixam gosto amargo no final, o que pode desagradar (BRITO, 2023). A
escolha do edulcorante ideal depende de fatores como sabor, estabilidade e aceitacdo legal e
sensorial.

No Brasil, a Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) n® 778/2023 estabelece os principios
fundamentais para o uso de aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia, enquanto a IN n°
211/2023 lista os aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia autorizados, suas funcgodes,
limites maximos e condic¢des de uso, sendo ambas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

Este trabalho teve como objetivo investigar a presenca dos edulcorantes sucralose e estévia
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em produtos alimenticios industrializados por meio da analise de rdtulos de itens comercializados
nos trés supermercados da cidade de Carmo de Minas, MG, discutindo os aspectos tecnologicos e

sensoriais envolvidos nessa escolha.

2. MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo deste trabalho, foi adotada uma abordagem exploratéria com foco na observacao
direta de produtos comercializados nos trés supermercados localizados no municipio de Carmo de
Minas, no estado de Minas Gerais, caracterizando o universo de estabelecimentos da cidade.

A atividade, realizada em junho de 2025, consistiu na identificagdo de alimentos industrializados
que continham, em sua formulagdo, os edulcorantes sucralose e esteviosideo, realizada por meio da

analise da lista de ingredientes presente nos rotulos dos produtos.

3.RESULTADOS E DISCUSSAO

Os 51 produtos analisados foram organizados em quatro categorias principais: bebidas ndo
alcodlicas (28 itens; 54,9%), biscoitos (8 itens; 15,7%), adogantes de mesa (8 itens; 15,7%) e doces

(7 itens; 13,7%), sendo dispostos em ordem decrescente de frequéncia (Grafico 1).

Grafico 1- Tipos de edulcorantes presentes em produtos alimenticios industrializados.
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Com relagdo aos edulcorantes identificados, a sucralose foi a substincia mais utilizada,
aparecendo sozinha em 32 produtos (62,7%) e combinada com compostos da estévia em outros 6
produtos (11,8%), totalizando 38 ocorréncias (74,5%). Os compostos da estévia, termo que engloba
formas como “glicosideos de esteviol”, “esteviosideo” e mengdes a folha da planta Stevia
rebaudiana, foram encontrados sozinhos em 13 produtos (25,5%) e combinados a sucralose nos
mesmos 6 produtos ja citados, somando 19 ocorréncias (37,3%)

A analise por categoria mostrou que:

Bebidas (28 itens): 6 contendo estévia, 22 com sucralose.

Biscoitos (8 itens): 2 com estévia, 1 com sucralose e 5 com a combinacao.

Adocantes de mesa (8 itens): 3 com estévia, 4 com sucralose ¢ 1 com ambos.

Doces (7 itens): 2 com estévia, 5 com sucralose, nenhum com a combinagao.

Esses dados demonstram a predomindncia da sucralose, principalmente nas categorias de
bebidas e doces, o que pode ser atribuido ao seu alto poder adogante, além de ser um edulcorante
sintético, termoestavel e de sabor neutro, caracteristicas que favorecem sua aplicagdo em diferentes
formulagdes industriais (ANVISA, 2024; SHIBAO et al, 2009).

Por outro lado, os compostos da estévia, apesar de naturais, apresentam retrogosto amargo
ou metdlico, o que pode prejudicar a aceitagdo sensorial dos produtos (ITAL, 2025; SHIBAO et al,
2009). Ainda assim, sua presenca em diversas categorias, inclusive em combinac¢ao com a sucralose,
indica que hd um movimento da industria em oferecer opgdes voltadas a consumidores que
valorizam ingredientes de origem vegetal. Isso ocorre porque a estévia ¢ extraida da folha da planta
Stevia rebaudiana, o que reforca o apelo natural dos produtos em que ¢ utilizada.

Dessa forma, os resultados confirmam a hipétese de que a sucralose € a substancia mais
adotada pela industria alimenticia, nao apenas pelo seu desempenho sensorial, mas também por sua
estabilidade tecnoldgica, viabilidade econdmica e ampla aceitagdo nos mais variados produtos.

Limitacdes do estudo incluem a restricdo geografica, que impossibilita a generalizagdo dos
resultados para outras regides, € o numero relativamente pequeno de produtos analisados.
Entretanto, os produtos analisados tém comercializagcdo nacional ou regional e, portanto, ¢ possivel
afirmar que a populagdo vem sendo exposta ao consumo de edulcorantes variados. Pesquisas futuras
poderiam ampliar a amostra e investigar a percepcdo do consumidor em relacdo ao uso de
edulcorantes naturais e artificiais, considerando fatores como preferéncias sensoriais, saude e
valorizacdo de ingredientes de origem vegetal, oferecendo informac¢des importantes para a industria

e para politicas regulatérias (ANVISA, 2024; SHIBAO et al, 2009).



4. CONCLUSAO

A partir da andlise realizada foi possivel observar que a sucralose foi o edulcorante mais
utilizado entre os produtos alimenticios analisados neste estudo. Essa predomindncia pode ser
atribuida as suas vantagens tecnologicas. Ja os glicosideos de esteviol e a estévia, embora sejam
opgdes naturais, apresentaram menor frequéncia, possivelmente devido aos desafios envolvidos em
sua extragdo e padronizagdo. A diversidade de nomenclaturas encontradas nos rotulos também
evidencia a necessidade de conhecimento técnico por parte do consumidor para compreender os
ingredientes utilizados nos alimentos industrializados.

Assim, este estudo contribui para o entendimento sobre a aplicacao dos edulcorantes em
alimentos industrializados disponiveis no mercado, e destaca o papel da rotulagem como ferramenta

de apoio ao consumo mais consciente e informado.
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