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Pertencem a uma das classes dos aditivos alimentares

Os edulcorantes são substâncias orgânicas, de origem natural ou química, e apresentam como 
principal caracteristica a capacidade de adoçar alimentos e bebidas.

o Promovem:
o Menor ingestão de calorias;
o A ingestão de alimentos com baixo ou até nenhum teor de açúcar.

● Diferentes tipos de mecanismos de ação consoante o alimento em que são adicionados, e 
também dependendo se são de origem natural ou química.

● Podem apresentar um ação sinérgica entre eles.

O QUE SÃO OS EDULCORANTES 



EDULCORANTES

Nutritivos Naturais

Xilitol

Sorbitol

Maltitol

Não Nutritivos

Naturais

Glicosídeos de 
esteviol

Taumatina

Sintéticos

Aspartame

Acessulfame - K

Ciclamato

Sacarina



PODER EDULCORANTE
Vai depender do tipo de edulcorante, e
também das propriedades físicas:

● Estrutura química;
● Tamanha da cadeia – quanto maior for a

cadeia menor a intensidade do sabor;
● pH;
● Temperatura; 
● Presença de outras substâncias;
● Posição dos grupos OH.



• Os edulcorantes podem ser utilizados isoladamente ou podem associar-se,
agindo sinergicamente com outros edulcorantes permitindo potencializar o
sabor adoçado.

• Este sinergismo vai depender do tipo de alimento e das suas características.

• O aumento da concentração de edulcorantes na mistura, de maneira a obter
uma doçura equivalente à de sacarose, leva a uma diminuição da doçura
sinérgica.

ASSOCIAÇÃO ENTRE EDULCORANTES



ASSOCIAÇÃO ENTRE EDULCORANTES

MISTURA 

Percentagem de sinergia de doçura em função 

da intensidade de doçura do aditivo

(% equivalente de sacarose)

6 10 14

24 0 -10

26 0 0

Sacarina + Ciclamato

Aspartame + Ciclamato



● As regras de utilização de ambos os tipos de edulcorantes são descritas na Diretiva

94/35/ CE do Parlamento Europeu;

● Antes de serem aprovados são submetidos a testes de toxicidade com a finalidade de

estabelecer uma dose diária admissível (DDA) para assegurar a segurança da população;

● É importante que sejam bem identificados nos rótulos.

LEGISLAÇÃO
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● Açúcar natural, conhecido como “açúcar das frutas”;

● Monossacárido natural do tipo D e uma cetohexose;

● É classificada como edulcorante nutritivo extraído do 

sorbitol;

● Valor energético de 4 kcal/g, com poder adoçante 1,5 

vezes superior ao da sacarose;

● Consumo excessivo de frutose leva ao aumento de 

triglicerídeos no sangue.

O QUE É A FRUTOSE
FÓRMULA MOLECULAR: C6H12O6

Fig.1 – Frutas



MECANISMOS DE AÇÃO
A frutose apresentava a uma absorção mais lenta comparativamente à glicose,
traduzindo-se em aumentos mínimos e transitórios da glicemia.

A frutose é um conservante de humidade e textura de produtos 
de panificação, a solubilidade em água é elevada e rápida.

A sua ingestão pode causar resistência à insulina e que os produtos resultantes do seu
metabolismo podem estar envolvidos na patogénese das complicações vasculares,
renais e oculares da doença diabetes.

É altamente higroscópica, razão pela qual se recomenda que as embalagens de alimentos
à base de frutose tenham uma barreira eficaz contra a humidade.



MECANISMOS DE AÇÃO
Decompõe-se mais rapidamente quando sujeita a altas temperaturas em relação à
sacarose, e possui uma forte tendência quanto ao surgimento das reações de
Maillard com grupos de aminoácidos.

Está relacionado com um derivado
fosforilado da frutose, trata-se da
frutose-2,6-difosfato, que desempenha
um papel importante na regulação da
glicose em vários tipos de células.

É metabolizada inicialmente no fígado, apesar de o intestino e os rins
possuírem enzimas necessárias para o metabolismo da frutose.

Fig. 2 – frutose-2,6-difosfato



MECANISMOS DE AÇÃO

A frutose pode ser produzida através do sorbitol, que é composta por duas reações em que
a forma não fosforilada da glicose é convertida em frutose tendo como intermediário o
sorbitol.

cetose-redutasealdolase-redutase



● Independência em relação à insulina no seu transporte,

distribuição e metabolismo;

● Absorção mais lenta comparativamente à glicose;

● Efeito anti-cetogenico;

● Prevenção e no tratamento da hipoglicemia neonatal;

● No manuseio dietético da Diarreia Intratável da Infância,

como fonte alternativa de hidrato de carbono para

crianças incapazes de tolerar os polímeros de glicose;

● Tratamento da Intoxicação Alcoólica Aguda.

EFEITOS POSITIVOS

Fig. 3 – Frutas



Pode ainda comprometer a absorção de minerais;
estudos comprovam que o seu uso por tempo
prolongado dificulta a absorção do cobre, o que
traz implicações na síntese da hemoglobina.

EFEITOS NEGATIVOS
A frutose está associada à obesidade, ao aumento do 
colesterol e dos triglicerídeos;

Resistência à insulina;

Aumento da massa gorda total e visceral e
acumulação de gordura ectópica no fígado e
músculo esquelético o que pode desencadear ou
agravar a síndrome metabólica;



FONTES e APLICAÇÕES ALIMENTARES
FONTES:
• está presente na chicória, batata-doce e na 

alcachofra;

• predominante em várias frutas, incluindo 

maçãs, laranjas e melões;

• Os vegetais podem conter de 1% a 2% de 

seu peso na forma de frutose livre e mais 

3% de frutose sob a forma de sacarose;

• O mel fornece a maior concentração de 

frutose (42,4% do peso), sendo 

considerado um adoçante natural.

APLICAÇÕES:

• como adoçante de bebidas e frutas 

industrializadas, constituindo de 

4,0% a 8,0% de seu peso

• Alimentos produzidos em 

confeitarias têm, em média, 1,0% a 

2,0% de frutose



STEVIA 
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● Pertence à família Asteraceae;

● Usada pelas tribos indígenas da América do Sul 

como adoçante;

● Nativa do Paraguai;

● Fonte de sais minerais, vitaminas e aminoácidos.

O QUE É A STEVIA REBAUDIANA

Fig. 4 - Stevia rebaudiana Bertoni



STEVIA
FÓRMULA MOLECULAR: 

- Edulcorante natural, E960
- Usado para substituir o açúcar em 

produtos alimentares 
- 200 a 300 vezes mais doces que a 

sacarose
- Elevada estabilidade

C20H30O3

- Pó branco ou amarelado
- O pó pode ser inodoro ou ter um 

leve odor 
- Solúvel em água e etanol
- DDA é 4 mg/kg de peso corporal 

por dia 

Fig. 5 – Stevia

Fig. 6 – Estrutura molecular da stevia



FABRICO DE GLICOSÍDEOS DE STEVIOL

1. CULTIVO

2. COLHEITA

3. EXTRAÇÃO



4. PURIFICAÇÃO

5. PRODUTO 
ACABADO

6. PRODUTO

7. STEVIA E 
A DIETA

FABRICO DE GLICOSÍDEOS DE STEVIOL



Fig. 7 - Estrutura molecular aglicona

Estudos deduzem que os 
recetores de sabor da língua 

reagem aos glicosídeos e 
transmitem a sensação doce e 

gosto amargo.

Os glicosídeos de steviol e o 
steviol interagem com um canal 

de proteína, TRPM5, 
favorecendo o sinal dos 

recetores doces ou amargos.

MECANISMOS DE AÇÃO
Os glicosídeos contém resíduos 

de glucose ligados a 
substancias sem açúcar  

AGLICONA

Fig. 8 - Estrutura molecular steviol

Fig. 9 - Estrutura molecular 
glicosídeos de steviol



MECANISMOS DE AÇÃO
Alguns glicosídeos de steviol são mais doces

do que outros. Ex: o rebaudioside A é

mais doce que o esteviosídeo.

Por não ser digerido no trato intestinal, o

steviol vai para a corrente sanguínea,

sendo metabolizado pelo fígado e

excretado pela urina.

Fig. 10 – Metabolismo 



Fig. 11 – Marca de sumo (Compal)

ALIMENTOS QUE CONTÊM STEVIA

Fig. 13 – Iogurte (Pastoret) Fig. 14 – Gelatina (Condi)

Fig. 12 – Açúcar (Sidul)

Fig. 15 – Adoçante (Continente)



Fig. 16 – Refrigerante Lipton

ALIMENTOS QUE CONTÊM STEVIA

Fig. 19 – Cereais Muesli Crunchy
(Continente)

Fig. 20 – Açúcar marca Canderel

Fig. 18 – Refrigerante marca B!

Fig. 21 – Gelatina Royal

Fig. 17 – Iogurte Corpos Danone



OS PRINCIPAIS 
BENEFICIOS DA STEVIA:

- Ter reduzidas calorias;
- Não se ter encontrado nenhuma 

toxicidade;
- Poder ser adequado a 

diabéticos;
- Não altera o nível de açúcar no 

sangue.

ALGUMAS LIMITAÇÕES:
- Pode transmitir a sensação de uma

sabor amargo aos alimentos;
- Pode levar a que a dose diária

admissível seja ultrapassada e provocar
consequências a nível da saúde
humana.

BENEFÍCIOS E ALGUMAS 
LIMITAÇÕES

Fig. 22 – Stevia como 
adoçante
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O QUE É O ASPARTAME
O aspartame é um aditivo alimentar, formado quimicamente e é utilizado para

substituir o açúcar comum, normalmente adicionado em alimentos e bebidas

dietéticas.

• Poder adoçante 200 vezes superior à sacarose;

• Menos denso que o açúcar comum;

• Sabor se desenvolva lentamente mas permaneça por mais tempo;

• Não deixando nenhum sabor residual amargo, químico ou metálico;

• Edulcorante E951;

• Ingestão diária aceitável, na Europa, de cerca 40 mg/kg do peso corporal;



A SUA COMPOSIÇÃO
É um dipéptido sintético formado por dois aminoácidos: o ácido

aspártico (L-aspártico) e a fenilalanina (L-fenilalanina), a fenilalanina está

metilada no grupo carboxílico, formando um éster metílico (metanol).



PROPRIEDADES

pH
(pH ótimo 4,3)

TEMPERATURA aw

COPOSIÇÃO DO 
ALIMENTO EM QUE 
ESTÁ A SER 
ADICIONADO

CONDIÇÕES 
EXTERIORES A 
QUE É EXPOSTO

TEMPO DE 
ARMAZENAMENTO

Em temperatura ambiente, é um sólido branco que 
apresenta boa solubilidade em água, não deixando 
um sabor residual amargo na boca.

Atividade da água

A degradação deste composto e a perda do seu poder adoçante vai depender de diversas 
propriedades:



FENILALANINA

Consumido por meio de alimentos ou bebidas em que esteja presente, não é
absorvido e vai ser metabolizado por hidrólise no trato gastrointestinal por esterases e
peptidases e é convertido nos seus componentes básicos:

• dois aminoácidos, o ácido aspártico (em 40%) e a fenilalanina (em 50%);
• metanol (em 10%);

ÁCIDO ASPÁRTICO

METANOL

MECANISMOS DE AÇÃO

Fig.  23 – Estrutura 
molecular fenilalanina

Fig. 24 – Estrutura molecular 
ác. aspártico

Fig. 25 – Estrutura 
molecular metanol



Avaliando especificamente cada constituinte que forma o aspartame:

• O metanol, as quantidades que são libertadas deste na digestão do aspartame são muito

pequenas, e é metabolizado naturalmente pelo organismo;

• O ácido aspártico, substância presente em diversos alimentos proteicos que já fazem parte da

dieta normal da população, não apresenta assim nenhumas restrições ao seu consumo;

• A fenilalanina, a substância constituinte da qual há algumas preocupações, para pessoas que

apresentem fenilcetonúria, pois não conseguindo metabolizar este composto, não o devem

consumir;

No entanto de modo geral, o consumo excessivo do aspartame pode provocar alguns problemas

como, dores de cabeça, tontura, náuseas, vómitos, diabetes, défice de atenção, entre outros.

EFEITOS



ADOÇANTE LIQUIDO

Fig. 26 - adoçante liquido 
Zero-cal aspartame

Fig. 27 - Adoçante Aspa 
Sweet aspartame

Fig. 28 - Adoçante Finn
aspartame em pó

APLICAÇÕES

ADOÇANTES ADOÇANTES EM PÓ 



CONCLUSÃO
• Atualmente, são usados em diversos produtos

alimentares.

• O poder edulcorante vai depender de várias propriedades
químicas e físicas.

• Diferentes mecanismos de ação consoante o edulcorante.

• Pode ser benéfico, promovendo uma menor ingestão de
calorias e alimentos com baixo ou nenhum teor de açúcar.

• O consumo para além das DDA pode ter consequências
que prejudicam a saúde humana.

• Ainda não existem muitos estudos que comprovem uma
toxicidade elevada.

• Têm de estar identificados nos rótulos e serem
previamente testados relativamente à sua toxicidade.
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