
Adoçantes  



Introdução 
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C om o crescimento das informações e 

da conscientização sobre hábitos alimentares 

saudáveis, as pessoas têm procurado reduzir a 

ingestão de alimentos que contêm ingredien-

tes, cujo consumo excessivo é considerado 

prejudicial à saúde, dentre eles o açúcar 

(sacarose). Essa demanda levou a indústria de 

alimentos a investir em produtos substitutos 

da sacarose, resultando no desenvolvimento 

dos adoçantes 
1
.  

Normalmente possuem um poder ado-

çante muito superior à sacarose, sendo neces-

sária, menor quantidade para se obter a mes-

ma doçura, com o oferecimento ou não de 

calorias 
2
.
 
 

 De modo geral, são destinados a atender 

pessoas em condições metabólicas e fisiológi-

cas específicas, como os diabéticos. Entretan-

to, podem vir a ser indicados também para 

pessoas em tratamento para perda de peso, 

propiciando sabor doce sem aumentar o 

aporte de calorias 
3, 4

. 

 No Brasil, a liberação da utilização dos 

adoçantes é de competência da Agência Naci-

onal de Vigilância Sanitária (ANVISA), e ocor-

re mediante estudos que confirmem sua segu-

rança 
4
. 

Nesta edição apresentamos informações 

sobre os principais tipos de adoçantes autori-

zados para comercialização, bem como orien-

tações para o consumo consciente destes pro-

dutos.  

https://www.lume.ufrgs.br/handle/10183/204123
http://www.quimica.net/emiliano/artigos/2005nov_qnc_sugar.pdf
https://www.scielo.br/pdf/csp/v27n5/10.pdf
https://www.diabetes.org.br/publico/noticias-nutricao/1312-adocantes
https://www.diabetes.org.br/publico/noticias-nutricao/1312-adocantes


Adoçantes dietéticos 5 

Setor de Alimentação e Nutrição/ Pró-Reitoria de Assuntos Estudantis/ UNIRIO. Boletim nº 07. Maio/2020. 

São formulações destinadas à substituição de 

glicose, frutose e sacarose (açúcar), para atender às 

necessidades de indivíduos com quadros de saúde 

que levem à ingestão controlada destes açúcares na 

alimentação, como as pessoas com diabetes melli-

tus ou erros inatos do metabolismo de carboidra-

tos (Portaria nº 29, de 13 de janeiro de 1998). 

 

 Existe também em nosso país, regulamentação pa-

ra os adoçantes de mesa, que são produtos formulados 

para conferir sabor doce aos alimentos e bebidas, cons-

tituídos de edulcorante(s) previsto(s) em Regulamento 

Técnico específico (RDC n° 271, de 22 de setembro de 

2005).
  

 Podem não ser indicados para diabéticos, se conti-

verem em sua composição algum tipo de carboidrato 

utilizado como veículo da formulação. 

Adoçantes de mesa 6 

http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/%281%29PRT_SVS_29_1998_COMP.pdf/feffa45e-7dea-4c6d-9cf3-ef92d014490d
http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/%281%29PRT_SVS_29_1998_COMP.pdf/feffa45e-7dea-4c6d-9cf3-ef92d014490d
http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/RDC_271_2005_.pdf/60720f7d-692f-4d61-b9e0-97204b0cf9ea
http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/RDC_271_2005_.pdf/60720f7d-692f-4d61-b9e0-97204b0cf9ea
http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/RDC_271_2005_.pdf/60720f7d-692f-4d61-b9e0-97204b0cf9ea
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O que são edulcorantes? 7,8 

São aditivos alimentares, acrescentados 

na formulação dos adoçantes, para conferir sa-

bor doce a eles (Portaria nº 540 - SVS/MS, de 

27 de outubro de 1997).  

 

Os edulcorantes autorizados para uso no 

Brasil são: acessulfame de potássio, aspartame, 

ciclamato, eritritol, esteviosídeo, manitol, saca-

rina, sorbitol, sucralose, xilitol, dentre outros. 

(RDC nº 18 de 24 de março de 2008).  

 

Aditivos alimentares são 

quaisquer ingredientes 

adicionados aos alimen-

tos, sem propósito nutriti-

vo, mas sim, com o objeti-

vo de modificar as carac-

terísticas físicas, químicas 

ou sensoriais, durante o 

seu preparo. 

 

(PORTARIA Nº 540 - SVS/MS, 

DE 27 DE OUTUBRO DE 1997)  

CALÓRICOS 

(FORNECEM CALORIAS) 
x 

NÃO CALÓRICOS 

(NÃO FORNECEM CALORIAS) 

RESISTENTES AO 

AQUECIMENTO 

NÃO RESISTENTES  

AO AQUECIMENTO x 

Eles podem ser classificados de várias maneiras:  

ARTIFICIAIS 

(PRODUZIDOS EM LABORATÓRIO) 
x 

NATURAIS 

(EXTRAÍDOS DE VEGETAIS) 

http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/391619/PORTARIA_540_1997.pdf/3c55fd22-d503-4570-a98b-30e63d85bdad
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/391619/Microsoft+Word+Resolu%C3%A7%C3%A3o+RDC+n%C2%BA+18%2C+de+24+de+mar%C3%A7o+de+2008.pdf/4b266cfd-28bc-4d60-a323-328337bfa70e
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/391619/PORTARIA_540_1997.pdf/3c55fd22-d503-4570-a98b-30e63d85bdad
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/391619/PORTARIA_540_1997.pdf/3c55fd22-d503-4570-a98b-30e63d85bdad
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/391619/Microsoft+Word+Resolu%C3%A7%C3%A3o+RDC+n%C2%BA+18%2C+de+24+de+mar%C3%A7o+de+2008.pdf/4b266cfd-28bc-4d60-a323-328337bfa70eC:/Users/Luiz/Documents/56815-68295%20Resultado%20Romografia%20Betinho%20-%20Fev-2020
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/391619/PORTARIA_540_1997.pdf/3c55fd22-d503-4570-a98b-30e63d85bdad
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/391619/PORTARIA_540_1997.pdf/3c55fd22-d503-4570-a98b-30e63d85bdad
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Edulcorantes 
Origem 

Estabilidade a 

altas 

temperaturas 

Sabor Calorias 

Acessulfame de 

potássio 
artificial sim sem sabor residual 0 Kcal/g 

Aspartame artificial 
não similiar ao açúcar 4 Kcal/g 

Ciclamato artificial 
sim agridoce 0 Kcal/g 

Eritritol natural 
sim não especificado 0,2 kcal/g 

Esteviosídeo  natural sim amargo 0 Kcal/g 

Manitol natural sim refrescante 2,4 Kcal/g 

Sacarina artificial 
sim metálico 0 Kcal/g 

Sorbitol natural não refrescante 4 Kcal/g 

Sucralose artificial 
sim similar ao açúcar 0 Kcal/g 

Xilitol natural 
não especificado não especificado 4 Kcal/g 

E quão doce é o edulcorante comparado ao açúcar? 9, 10 
 

Fonte: Adaptado de http://www.inmetro.gov.br/consumidor/produtos/adocantes.pdf 

Fonte: Adaptado de http://www.inmetro.gov.br/consumidor/produtos/adocantes.pdf 

http://www.inmetro.gov.br/consumidor/produtos/adocantes.pdf
http://repositorio.utfpr.edu.br/jspui/bitstream/1/3975/1/LD_PPGTAL_M_Tasso%2c%20Ivisson%20de%20Souza_2019.pdf
http://www.inmetro.gov.br/consumidor/produtos/adocantes.pdf
http://repositorio.utfpr.edu.br/jspui/bitstream/1/3975/1/LD_PPGTAL_M_Tasso%2c%20Ivisson%20de%20Souza_2019.pdf
http://www.inmetro.gov.br/consumidor/produtos/adocantes.pdf
http://www.inmetro.gov.br/consumidor/produtos/adocantes.pdf


 

 

ATENÇÃO! 8,9,11 

 Existem limites máxi-

mos estabelecidos por 

órgãos competentes para 

utilização em produtos e 

também para consumo 

diário destas substâncias, 

quando adicionadas às 

preparações culinárias ou 

bebidas no dia a dia. 

O aspartame contém 

fenilalanina e não deve 

ser utilizado por porta-

dores de fenilcetonúria, 

uma doença genética 

relacionada ao metabo-

lismo deste aminoácido. 

Procure orientação médica ou de um nutricionista 

para certificar-se de que as quantidades que você 

consome (adoçante que você adiciona + produtos 

que contém adoçante) estão dentro dos limites 

considerados seguros. 
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http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/391619/Microsoft+Word+Resolu%C3%A7%C3%A3o+RDC+n%C2%BA+18%2C+de+24+de+mar%C3%A7o+de+2008.pdf/4b266cfd-28bc-4d60-a323-328337bfa70e
http://www.inmetro.gov.br/consumidor/produtos/adocantes.pdf
https://apps.who.int/food-additives-contaminants-jecfa-database/search.aspx?fcc=1


 

Consumo consciente dos adoçantes 
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Utilize apenas os adoçantes 

estáveis em altas temperatu-

ras nas bebidas ou prepara-

ções quentes. 

É recomendado procurar um profissional para orientá-lo 

quanto ao tipo e quantidade de adoçante que deve ser utili-

zado. Assim, será realizada uma análise individualizada, base-

ada em seu quadro clínico e metabolismo, para direcionar a 

escolha mais adequada.  

Sempre esclareça todas as suas dúvidas! 

Fique de  

olho  

 

 

Assim como no caso dos 

açúcares, a orientação 

primordial é acostumar o 

paladar ao sabor natural 

dos alimentos.  

Habitue-se a usar menor 

quantidade de adoçante, 

lembrando que geralmen-

te sua capacidade de ado-

çar é bem superior à do 

açúcar.  

 
Crianças, adolescentes, gestantes e lactantes nunca devem usar adoçantes por conta  

própria; somente com orientação do médico ou nutricionista.  

 

 Você já deve ter ouvido falar de algum efeito negativo à saúde 

relacionado ao consumo de edulcorantes. Contudo, ainda não há 

consenso na literatura científica acerca de todos os aspectos envol-

vendo essas substâncias. Portanto, vamos deixar aqui algumas orien-

tações para que sua utilização seja realizada de forma adequada.  

Os adoçantes de mesa 

podem conter substân-

cias em sua composi-

ção que não são indi-

cadas para diabéticos. 

Leia os rótulos!  

A lista de ingredientes apre-

senta as quantidades dos 

ingredientes em ordem de-

crescente, ou seja, o primei-

ro está em maior quantida-

de no alimento.  
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Até o próximo :) 


