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REsumo

O presente artigo tem como objetivo uma revisdo da literatura sobre a sacarose, popularmente conhecida
como acucar de mesa; relatar como ela surgiu no Brasil e no mundo; discutir as diferencas entre a sacarose
refinada e cristal; mostrar os maleficios do consumo excessivo; e relacionar seus principais edulcorantes. A
sacarose surgiu ha mais de 7 mil anos e desde entdo tem participado ativamente da criacao de novas formas de
consumo de alimentos, na construcao de sociedades e nas relagdes sociais e politicas. Os carboidratos séo a
principal fonte de energia do organismo e, como eles se encontram presentes em diferentes alimentos, o seu
consumo em excesso pode causar doengas como obesidade e diabetes. Aquantidade de produtos industrializados
com sacarose em sua composi¢do € incontavel e 0 consumo excessivo tem causado preocupacao em toda a
area médica no mundo inteiro. A fabricacdo do aglcar é um processo que envolve uma série de operacoes até
a obtencdo do produto final. A sacarose possui variados tipos, que estdo disponiveis de acordo com asua
utilizagdo (doméstica e industrial). Os edulcorantes apresentam acdo adocgante, podendo substituir asacarose.
Alguns desses compostos, conhecidos como edulcorantes intensos, sendo utilizados em quantidades muito
pequenas, sdo direcionados a pessoas que apresentam algum distrbio no metabolismo de agucares (diabéticos)
ou consumidores que estdo em busca de produtos alimenticios de baixo valor calérico.

PALAVRAS-CHAVE: Sacarose; Propriedades; Edulcorantes.
SUCROSE, ITS PROPRIETIES AND THE NEW SWEETENERS

ABSTRACT

The aims of this paper are to review the literature on sucrose, commonly known as table sugar; to report as it
appeared in Brazil and in the world; to discuss the differences between crystal and refined sucrose;to show the
harmful effects of overconsumption; and to list their main sweeteners. Sucrose appeared over 7000 years ago and
since then it has actively participated in the creation of new forms of food consumption, in the development of
societies and in the social and political relations. Carbohydrates are the main source of energy for the body and
considering that they are present in different foods, their consumption in excess can cause diseasessuch as obesity
and diabetes. The amount of processed products with sucrose inits composition is uncountable and overconsumption
has caused concern in the medical field. The manufacture of sugar is a process that involves a series of operations
to obtain the final product. There are several kinds of sucrose that are available according to itsuse (domestic and
industrial). The sweeteners can be used to sweeten, and may replace sucrose. Some of these compoundsare
known as intense sweeteners, being used in very small quantities, are indicated to people who have adisorder in the
metabolism of sugars (diabetics) or consumers who are in search of products of low calorific value.

KEywoRbs: Sucrose; Properties; Sweetners.
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INTRODUCAO

O presente artigo tem como objetivo uma revisao
da literatura sobre a sacarose, popularmente conhecida
como agucar de mesa; relatar como ela surgiu no Brasil
e no mundo, discutir as diferencas entre a sacarose
refinada e cristal (as mais consumidas), os maleficios
do consumo excessivo e relacionar os edulcorantes
(adocantes).

Este trabalho se justifica na necessidade de maior
conhecimento sobre um produto tdo comum na mesa
do brasileiro, partindo dos efeitos da sua ingestéo direta
e também de alimentos industrializados que contenham
0 agUicar em sua composicdo, bem como sua histéria
e edulcorantes.

Oriunda da cana-de-agucar, a sacarose surgiu ha
mais de 7 mil anos e, desde entdo, tem participado
ativamente da criacao de novas formas de consumo de
alimentos, na construgéo de sociedades, na mudanca
dos biomas e nas relages sociais e politicas. Foi também
responsavel pela transformacdo do Brasil colonial,
colocando-o como principal produtor e exportador de
acUcar de cana no mundo, e como commodity vem
influenciando economias em todo o globo devido ao
seu alto valor comercial.

A producdo brasileira de agucar é, basicamente, a
partir da extracdo do caldo da cana-de-agucar
(Sacharum officinarum), em um processo industrial
que se baseia em moer, filtrar e ferver o caldo para, em
seguida, centrifugar o melado, transformando-o em
acUcar. Aadicdo de compostos quimicos ao acucar vai
definir qual o tipo sera produzido (OLIMPIO, 2014).

Hoje, o0 acucar é produzido em larga escala por
diversos paises, principalmente para fins alimentares, pois
é umalimento natural e muito utilizado como ingrediente
na inddstria alimenticia. A quantidade de produtos
industrializados com sacarose em sua composi¢ao é
incontavel e 0 consumo excessivo tem causado
preocupacdo em toda a area médica, afinal ele esta
presente emrefrigerantes, sucos, bolos, biscoitos, tortas,
inclusive emalimentos salgados, como molhos e massas,
ou seja, emquase todos os alimentos que compdem a
dieta de uma pessoa comum. Sem duvida, o agucar
(sacarose) ¢ um grande motivador de estudos e
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discussdes, e baseado nisso, este trabalho foi idealizado.

METODOLOGIA

Ametodologia utilizada foi a pesquisa exploratoria,
ferramenta que possibilita a realizacdo de um
levantamento bibliografico dos artigos sobre a tematica,
em sitios como Scholar Google, Scielo, revistas de
histdria e especializadas, sites oficiais, livros, trabalhos
e teses publicados entre 1973 e 2014, utilizando as
palavras-chaves: sacarose, maleficiose edulcorantes.
Apoés o levantamento, as informacBes foram
organizadas focando no objetivo da pesquisae, ao final,
serviram de base para a conclusao do trabalho.

REvVISAO BIBLIOGRAFICA

Aorigemdo agucar

E impossivel definir exatamente quando e onde a
cana-de-acucar surgiu no mundo. ""Segundo pesquisas
recentes, a Saccharum officinarum, espécie de cana
dominante no mundo, é uma graminea originaria da
regido onde hoje se encontra a Papua Nova Guing, na
zona tropical do Oceano Pacifico, onde deve ter sido
domesticada por populaces tribais ha mais de 7 mil
anos" (PADUA, 2013, p.19). Ha ainda variados
estudos que defendem o seu surgimento na Polinésia,
no entanto, como ndo ha documentacao que comprove
o local de origem e nem o exato periodo, o seu
surgimento é constantemente questionado. A Unica
informacdo consensual de todos os estudos ja
realizados até hoje é a de que a planta tem origem
asiatica.

Séculos depois, a cana-de-agucar foi encontrada
na India e na China. "N3o se sabe com precisio como
se propagou na dire¢do da india e da China, mas,
por volta do século IV a.C., ela era cultivada nessas
regides, inclusive com a manufatura do agucar em
escala reduzida. No século 111 a.C., fabricava-se na
China, a partir da cana, um produto sugestivamente
identificado pelos ideogramas "pedra” e "mel™"
(PADUA, 2013, p.19).

Muitos séculos depois, por volta do ano 600 d. C.,
foram desenvolvidas as primeiras técnicas de refino
de aglicar em uma universidade da Pérsia. Aideia era
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facilitar o estoque, transporte e comércio do produto,
sem fermentéa-lo. Com a conquista da Pérsia pelos
exércitos arabes islamicos, em 650 d. C., a receita do
processamento do agUcar passou para os arabes, que
assumiram o negécio e levaram mudas de cana para
serem cultivadas nas terras conquistadas. Era o inicio
da expanséo do acucar pelo mundo. As Cruzadas, que
confrontaram muculmanos e cristdos, também
contribuiram para a difusdo do produto pela Europa.
Os cristdos tiveram contato com a “especiaria” no
Oriente e continuaram usando-a quando voltaram para
casa (OLIMPI0, 2014).

Durante quase 500 anos, os centros consumidores
de acucar na Europa foram abastecidos por plantactes
e fabricas instaladas em regi6es banhadas pelo
Mediterraneo, na propria Europa e no Norte da Africa.
O desenvolvimento da producdo canavieira na regido
do Mediterraneo foi difundido a partir do Oriente
Meédio pelos arabes, instalando-se inicialmente nas ilhas
e regides peninsulares do sul da Europa e ao longo da
costa da Africa do Norte (PIACENTE, 2010, p.35).

Com a expanséo arabe no século X, entre india e
Europa, a planta comegou a se disseminar e 0 aguicar
a ser produzido para um timido mercado, voltado para
fins medicinais e para 0 consumo de um publico muito
rico, ou seja, tornou-se um artigo de luxo.

O clima do Mediterraneo até aceitou a aclimatacéo
da cana, mas de forma limitada. Os colonizadores
portugueses, em seu pragmatismo estratégico,
aprenderam algumas licBes sobre as restricdes ecoldgicas
de novos cultivos. (...) Com o tempo, eles se
especializaram em introduzir nas colonias atlanticas
espécies originarias dos trépicos asiaticos e africanos.
O pleno florescimento da produtividade da planta
ocorreu quando ela foi levada para ilhas como a Madeira
e as Canarias e, depois, com muito maior intensidade,
ao Brasil e ao Caribe (PADUA, 2013, p. 19-20).

A introducdo da cana-de-agUcar no Brasil

Com a chegada da expedicdo colonizadora de
Martin Afonso de Souza em 1532, por ordemdo rei
de Portugal, Dom Jodo 111, o Brasil foi dividido em
Capitanias Hereditarias e entdo se fundou a vila Sdo
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Vicente, em S&o Paulo. Nela foi construido umengenho
denominado de Séo Jorge, que é reconhecido por
alguns estudiosos como o primeiro do Brasil, ainda
que outro, de nome S&o Jodo, também figure como
construido na mesma época e namesma regiao (1533).
Em 1534 consolidou-se a divisdo do Brasil em
Capitanias Hereditarias e, dai por diante, a cana se
expandiu de modo crescente, enquanto todas as
Capitanias consolidavam suas implantacGes através da
formagdo de canaviais e de engenhos. Durante o
Império, o pais dependeu basicamente do cultivo da
cana e da exportacdo do aglcar (CASTRO; KLUGE,
2001, apud MACHADO; HABIB, 2009).

Segundo Brandao (1985), inicialmente o cultivo da
cana-de-agUcar no Brasil visava principalmente a
fabricacdo de acucar, com objetivo econdmico para
Portugal, sendo a principal fonte econdmica oriunda
daagricultura e a mais longa das bases econdmicas de
nossa historia.

O ciclo econémico da cana-de-agucar estendeu-
se da faixa litoranea de S&o Paulo até o Nordeste, e 0
cultivo era feito emmorros, beiras de rios e em planicies,
privilegiando as areas que facilitassem a exportacao
do acucar, ou seja, perto do oceano. Por questdes
I6gicas, o inicio da monocultura canavieira no Brasil
ficou limitado a algumas regides litoraneas ou proximas
ao litoral; isso se deu pelo fato de que, naquela época,
0s recursos tecnoldgicos, humanos e de logisticas para
producéo e exportacao eram completamente limitados,
além da dificuldade de exploracao territorial para o
preparo do plantio em regides afastadas do litoral
(THEODORO, 2011, p.13).

De acordo com Rosseto (2008), a atividade
canavieira no século XVI ocupava terras férteis e,
para facilitar a exportacdo do agucar para a Europa,
expandiu-se estrategicamente em 14 regides litoraneas
do Nordeste, o que facilitaria seu comércio. Por esse
motivo, o bioma mais prejudicado na época foi o da
Mata Atlantica, que foi praticamente dizimada pela
ocupacao canavieira.

E o impacto nas florestas ndo se devia apenas a
abertura de terras para o plantio. Para cada quilo de
acucar produzido, cerca de 15 quilos de lenha eram
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queimados nas fornalhas, que alimentavam os enormes
caldeirdes onde o caldo da cana era cristalizado. Para
purgar o aclcar nas moendas, utilizava-se cinza de
madeira, em muitos lugares retirados dos manguezais.
Das arvores tropicais provinham até as caixas onde o
acUcar era acondicionado para exportagio (PADUA,
2013, p.21).

Como em qualquer atividade econbémica, a
atividade canavieira proporcionou ao Brasil um inicio
de crescimento econdmico, apesar da exploracédo de
outros recursos e da dificuldade de desbravar outras
areas para o plantio, tendo em vista que a area plantada
era insignificante em relacdo ao tamanho do pais
(THEODORO, 2011, p.13).

O crescimento econdmico da colonia, advindo da
atividade canavieira, sustentou-se ndo somente pela
exploracgdo de recursos ambientais abundantes naquele
tempo, mas também pela forca de trabalho inicialmente
indigena e, posteriormente, africana. Desse modo, 0
aclcar também colaborou para impulsionar a
escravidédo no Brasil.

Segundo Schwartz (2013 p.24-25), na primeira
metade do século da producdo brasileira, 0s povos
nativos (indigenas) foram contratados ou forcados a
trabalhar no campo, mas a relutancia de guerreiros em
trabalhar na agricultura, as doengas epidémicas da
década de 1560, as guerras de resisténcia, as leis reais
contra a escravizagao dos indigenas (de 1570, 1595 e
1609), além dos esforcos dos jesuitas que exigiam um
tratamento mais digno para os indios, tornaram muito
caro e dificil o uso de trabalhadores indigenas. A
resposta veio da Africa. Os escravos africanos eram
caros, mas 0s portugueses acreditavam que eles eram
mais produtivos que os indios, e menos propensos a
fugir ou morrer de doencas. "Sem agUcar, ndo ha Brasil;
sem a escraviddo, ndo hé aglcar; semAngola, ndo ha
escravos”, era um dito comum que mostrava a
centralidade do acuicar, da escraviddo e da Africa para
a existéncia da colonia.

O ciclo evolutivo da cultura da cana-de-agucar no
Brasil, apresentadaao longo dos séculos, garantiu uma
importéncia crucial em face ao desenvolvimento
econdmico nacional. Aproducéo do aglcar no periodo
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colonial, perpendicularmente a extragdo de metais e
pedras preciosas, garantiu a metropole portuguesa o
acimulo fulminante e ininterrupto de riquezas, coma
fomentac&o de sua comercializagdo por todo o mundo
(ARAUJO; SANTOS, 2013).

O Brasil colonial ndo nasceu do agucar, mas do
pau-brasil. Foi a famosa madeira, da qual se extrai um
corante, que primeiro deu motivos aos portugueses
para se estabelecerem e explorar a terra a que tinham
chegado em 1500. Porém, foi a introducéo da cana-
de-acUcar e dos engenhos, com sua tecnologia para
producdo de acgUcar, a verdadeira responsavel por
transformar a coldnia trés décadas depois desse
primeiro contato. O agucar foi a madrasta da
colonizacdo, que por quase dois séculos regeu a
histéria econdmica, social e politica do Brasil
(SCHWARTZ, 2013, p.22).

SAcARosE (agucar de mesa)

O acucar é um termo genérico utilizado para
carboidratos cristalizados comestiveis, sendo
encontrado na forma de sacarose, lactose e frutose
(OLIMPIO, 2014).

Os carboidratos sdo abundantes na natureza,
compreendendo mais de 90% da matéria seca das
plantas. Eles podem ser obtidos de varias fontes
renovaveis, ocorremem diversas estruturas e graus de
polimerizagdo, apresentam variadas propriedades
fisicas e quimicas, sdo suscetiveis amodificacdes fisicas
e quimicas e sdo biodegradaveis. Estdo presentes nos
alimentos como constituintes naturais ou podem ser
ingredientes aditivos (OETTERER; SARMENTO,
2006, p.135).

Pertencem a esse grupo substancias como glicose,
frutose e sacarose, responsaveis pelo sabor doce de
varios alimentos, amido, principal fonte de reserva de
alguns tecidos vegetais, e a celulose, o carboidrato mais
abundante da natureza e principal componente de
tecidos vegetais (RIBEIRO; SERAVALLLI, 2004,
p.32). Neste trabalho, a substancia escolhida para
discussdo € a sacarose.

A sacarose é constituida de duas moléculas, uma
de frutose e uma de glicose; em outras palavras, é um

REVISTA UNIARA, v.17, n.1, julho 2014



dissacarideo, ou seja, um composto formado pela
unido de dois monossacarideos: a glicose e a frutose
(REVISTAADITIVOSE INGREDIENTES, 2011,
p.34).

Francisco Jr. (2008, p.09) enfatiza que a sacarose
é hoje no Brasil um dos mais importantes produtos,
devido a producgdo do alcool combustivel, cuja
obtencdo se da também por fermentacdo. A primeira
etapa é a hidrélise da sacarose, da qual se obtém uma
mistura de glicose e frutose, também conhecida por
acUcar invertido, comumente utilizado na fabricacdo
de doces, para evitar a cristalizacdo da sacarose e
conferir maior maciez ao doce.

Segundo Oetterer e Sarmento (2006, p. 145), a
sacarose é natural em diversos vegetais, como péssego
(7%), abrico (5,8%), beterraba (6,1%), cenoura
(4,2%) e meldo (5,7%). Comercialmente ¢é extraida
da cana de agUcar, que pode conter de 14% a 24%
de sacarose, ou da beterraba. A sacarose forma
solucdes altamente concentradas, de elevado poder
osmotico (efeito preservativo e umectante) e tem funcdo
crioprotetoraem alimentos.

O acucar é o adocante mais versatil de todos os
que estdo disponiveis. Seu uso € comum em uma
variedade de alimentos muito grande, devido a seus
muitos atributos, que ndo podem ser duplicados por
nenhum outro ingrediente (REVISTAADITIVOS E
INGREDIENTES, 2011, p.39).

O processo de obtengdo da sacarose

A fabricacédo do acUcar € um processo que envolve
uma série de operacoes até a obtencdo do produto final.
De uma maneira simplificada, para se obter a sacarose,
a cana-de-acUcar passa pelas seguintes etapas:

® [avagemda cana: a cana-de-agUcar, chegando
as usinas emsua forma pura, é colocadaem uma esteira
rolante. L4, ela é submetida a uma lavagem que retira
sua poeira, areia, terra e outros tipos de impurezas.
Na sequéncia, a cana € picada e passa por um
eletroima, que retira materiais metalicos do produto
(NOVACANA, 2014).

® Extracéo do caldo (moagem ou difuséo):

O Por moagem: a moagem consiste na extracao
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do caldo que contém a sacarose mediante sucessivas
passagens da cana ja desfibrada, no processo de
preparo, entre pares de rolos cilindricos que a
espremem, separando o caldo da fibra
(GONCALVES, 2013).

O Por difuséo: a difusdo € um fenémeno osmotico
pelo qual uma solugéo migra para outra de concentracdo
diferente, através de uma membrana permeéavel a
solucdo. Asacarose é extraida em contracorrente com
o caldo diluido e a agua; a cana-de-acucar desfibrada
entra em uma extremidade do aparelho e na outra sai
esgotada, sendo conduzida para moendas em prensas
especiais para secar 0 bagaco, que seréa enviado as
caldeiras com 50% de umidade (SOUZA, 1995).

® Purificagdo do caldo: Delgado; Cesar, 1977,
apud Lima, 2012, p. 23 afirmam que o caldo de cana-
de-acucar extraido contém impurezas grosseiras, tais
como: bagacos, pedacos de cana-de-acucar, areia e
terra, que sdo removidos por peneiras. A remocao
dessas peneiras se faz necessaria antes que se passe a
fase de clarificacdo, pois as mesmas promovem
frequentes entupimentos de bombas, propiciando
incrustaces em tubulagdes dos corpos aquecedores
e evaporadores. Varias sdo 0s tipos de peneiras
utilizadas na préatica da remocdo de impurezas
grosseiras presentes no caldo e podem ser reunidas
em trés tipos basicos: fixas (Cush-Cush e DSM),
vibratdrias e rotativas.

® Clarificacdo do caldo: a clarificagéo do caldo
de cana-de-agUcar ocorre através da coagulacdo,
floculacéo e precipitacdo dos coloides e substancias
corantes eliminadas por decantac&o e filtracéo, ou seja,
forma-se um precipitado insolGvel que absorve e
arrasta as impurezas do caldo. Afloculagao pode ser
obtida por uma mudanca de pH do meio,
utilizando-se reagentes quimicos e pelo aquecimento
(LEITAO, 1973). A clarificagio do caldo envolve
basicamente as etapas de sulfitacdo (contato
contracorrente do caldo e diéxido de enxofre), calagem
(o caldo recebe leite de cal), e/ou adicdo de compostos
poliméricos de cadeia longa, sendo o caldo aquecido
e ocorrendo a decantagédo e, consequentemente, a
formacéo do caldo clarificado que segue paraa etapa de
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concentracdo (TFOUNI et al., 2007).

® Evaporacao do caldo: a evaporacéo do caldo é
feita para que a concentragao do xarope fique entre 60
e 70° Brix, sendo recomendado 65° Brix (valor do teor
de solidos soluveis contidos no caldo). Aquantidade de
agua removida na evaporacao € cerca de 80% em peso
do caldo ou aproximadamente 70-80% do peso da cana
(ANDRADE; CASTRO, 2006, apud MEZAROBA,
MENEGUETTI; GROFF, 2010).

® Cozimento: o caldo de cana, ap6s tratamento
fisico-quimico, € concentrado nos evaporadores até a
fase de xarope, com concentragdo de 60° a 70° Brix,
e juntamente com os méis reciclados no processo, sao
enviados ao setor de cozimento, onde ocorre 0
fendbmeno de formacéo e crescimento dos cristais de
sacarose por evapocristalizagdo. O processo de
cozimento pode ser feito com 2 a 3 massas, com 0
objetivo de se esgotar o aglcar contido no mel final, a
ser enviado a destilaria para producdo de alcool
(TAMBELLINI, 2005, p.26).

® Cristalizacdo da sacarose: Segundo Torres
(2007, p.13), no inicio da operacéo dos cristalizadores
batelada, uma porcao inicial de xarope é concentrada
até atingir um Brix pré-estabelecido. Nesse momento
sdo injetados nucleos cristalinos de acicar dentro do
cristalizador. Ao longo da batelada, os nicleos vao
crescendo até o tamanho desejado, através da continua
adicdo de xarope e do controle da evaporacéo. Aessa
suspensdo formada por cristais, e por uma espécie de
mel de alta viscosidade, d&-se 0 nome de massa cozida.
Esse mel é chamado de licor-mée, que é uma solucéo
idealmente composta de solidos soltveis e dgua. Nessa
etapa, parte da sacarose da massa esta constituindo
0s cristais e parte esta dissolvida no licor-mée. Todos
os demais sélidos soliveis no licor que ndo sejam
sacarose sao chamados de impurezas. O cristalizador
é geralmente conhecido por cozedor, cozedor a vacuo
ou simplesmente vacuo.

® Centrifugacdo (separacao entre cristais e massa
cozida): o acucar, agora na forma de cristais e presente
na massa cozida, precisa ser separado do mel, que se
encontra em estado liquido. A centrifugagdo é um
processo de separacdo sélido/ liquido que utiliza a forca

118

centrifuga como agente separador. As centrifugas de
aclcar, responsaveis por essa separacao, sdo
equipamentos formados por um cesto cilindrico
construido em chapa perfurada, montado comum eixo
central em posi¢ao Vvertical e acionado diretamente por
um motor elétrico, também em posicéo vertical, de
rotacdo elevada (1200 rpm). Durante esse periodo, a
forga centrifuga comprime a massa cozida contra a tela
de aco, que s6 permite a passagem da parte liquida, o
mel, e retém os cristais de acUcar que sdo maiores que
os orificios da mesma (SILVA, 2007, p.36).

® Secagem: a operacdo de secagem do agucar
consiste basicamente na redugéo de sua umidade e
pelo resfriamento simultaneo, a niveis que permitam
sua armazenagem por periodos mais ou menos longos,
sem apresentar alteracGes significativas de suas
caracteristicas, isto €, preservando sua qualidade para
consumo como produto alimenticio (ACKERMANN,
2005, p.28). Os cristais de acucar separados na
centrifugacdo seguem para a secagem. O acuicar imido
passa por dentro de tambores rotativos, 0s chamados
secadores, nos quais o ar quente e ar frio séo utilizados
para secar e resfriar o aglicar. Uma vez seco, 0 agucar
pode seguir para o ensaque, ou pode ser utilizado na
producao de outros tipos de aglcar (TORRES, 2007,
p.15).

Sacaroses: refinada e cristal

A sacarose possui variados tipos, que estdo
disponiveis de acordo coma sua utilizacdo (doméstica
ou industrial), tais como acucar refinado, cristal,
confeiteiro, mascavo, invertido, liquido, etc.; porém,
0s mais adquiridos pelo consumidor comum s&o 0s
acUcares refinado e cristal, especificados abaixo:

O cristal é 0 agUcar com cristais grandes e transpa-
rentes, relativamente dificeis de serem dissolvidos em
agua. Depois do cozimento, ele passa apenas por
etapas de refinamento, as quais retiram cerca de 90%
dos sais minerais. Por ser econdémico e render bastante,
0 acUcar cristal sempre aparece nas receitas de bolos
e doces (CHEMELLO, 2005, p.13).

Conforme citado no artigo "Evolucéo do Acucar",
da "Revista Aditivos e Ingredientes™ (2011), o aglcar
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cristal possui elevada gama de aplicacfes industriais e
menor custo de aquisicdo em relagdo aos demais tipos
de acucares. Um acucar cristal de boa qualidade

Sacarose, suas propriedades e os novos edulcorantes

apresenta de 99,5% a 99,8% de sacarose; 0,03%a
0,10% de glicose e frutose; 0,05% a 0,10% de
umidade; e 0,04% a 0,10% de sais minerais.

Figura 1 — Fluxograma do processo de tratamento do caldo de uma unidade produtora de agUcar cristal
Fonte: SeaD/UFSCAR.

O acucar refinado, também conhecido como agUcar
branco, é o aglcar mais comum nos supermercados.
No refinamento, aditivos quimicos, como o enxofre,
tornam o produto branco e delicioso. O lado ruim,
segundo amaioria dos nutricionistas, & que este processo
retira vitaminas e sais minerais, deixando apenas as
"calorias vazias™ (sem nutrientes), permanecendo cerca
de 99,8 % de sacarose (CHEMELLO, 2005, p.13).

LAVAGEM DA CANA

EVAPORACAD DECANTAGAO/FILTRAGAO

CRISTALIZACAQ

DILUICAO

ACUCAR

REFINADO i

Mezaroba; Meneguetti; Groff (2010) acrescentam
que, da parte mais fina da peneiracéo, é extraido o
acUcar de confeiteiro e, do restante, o agucar refinado.
Ainda existe uma separacao entre o acucar refinado: o
acucar que possui cristais bem definidos e
granulometria homogénea € chamado de agUcar
refinado granulado e o actcar com granulometria mais
fina é titulado acucar refinado amorfo.

EXTRACAO DO CALDO PRE-TRATAMENTO

SULFITACAO

CALEAGEM

CLARIFICAGCAO DA CALDA

PRE-TRATAMENTO CALDA

CENTRIFUGACAD CRISTALIZACAO

Figura 2 — Fluxograma do processo de tratamento do caldo uma unidade produtora de agucar refinado.
Fonte: SeaD/UFSCAR.
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Como dito anteriormente, a utilizagdo de cada tipo
de acUcar depende do fim a que se destina. Da mesma
maneira que os agUcares refinado e cristal sdo bastante
utilizados diretamente, 0s outros tipos também o sdo
pela industria alimenticia. Cada tipo possui suas
particularidades e também seus maleficios quando
consumidos em excesso.

MALEFiCIOS DO CONSUMO EXCESSIVO DO ACUCAR

Os carboidratos séo a principal fonte de energia
do organismo. Como eles se encontram presentes em
diferentes alimentos, 0 seu consumo em excesso pode
causar doencas como obesidade e diabetes (CRUZ;
SARTI, 2011).

Um estudo divulgado por pesquisadores da
Universidade da California adicionou mais um prejuizo
a salide ao vasto repertério de problemas trazidos
pelo consumo de aglcar: além de aumentar os riscos
de doengas como o diabetes tipo 2, ele também pode
atrapalhar o aprendizado e a memoria. Pesquisadores
conseguiram provar em laborat6rio que o alto
consumo de frutose, um tipo de agucar, diminuiu o
namero de conexdes entre as células nervosas de
ratos (YARAK, 2012).

O acUcar é rico em calorias e pobre em nutrientes,
motivos pelos quais se deve restringir ainda mais seu
consumo. O excesso é a causa de uma série de
problemas, muito além das céries. A obesidade ja é
considerada uma questdo de saide publica, tamanha
a quantidade de pessoas que sofremda doenca. Outro
ponto negativo é a sobrecarga no pancreas para
producao de insulina (o pancreas é 6rgao responsavel
pela producdo de insulina), que mantém os niveis de
glicose controlados no sangue. Essa deficiéncia pode
levar ao diabetes tipo 2. O aumento do nivel de
triglicérides também é um ponto negativo a ser
considerado, pois 0 consumo exagerado do agucar
pode contribuir na elevacdo no nivel de triglicérides,
gordura perigosa, que ao se acumular pode obstruir
as artérias. O resultado pode ser a maior chance de
desenvolver doencas cardiovasculares (SOCIEDADE
BENEFICENTE ISRAELITABRASILEIRA, 2007).

Ao longo da historia, 0 homem obteve quantidades
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limitadas desse alimento, por meio de frutas ou mel. O
consumo anual, no final do século XIX, por exemplo,
era de apenas 2 quilos por pessoa. Atualmente é de
37 quilos, segundo Michel Raymond, pesquisador do
Instituto de Ciéncias Evolutivas da Universidade de
Montpellier, na Franca. Essa mudanca drastica nao
deixou o organismo humano impune. Estudos mostram
que o acucar, por alterar alguns tecidos humanos
durante a fase de crescimento, pode ser o responsavel
por problemas que vdo de miopia e acne até o cancer
(YARAK, 2012).

Em 2003, a World Health Organization
preconizou que a ingestao de aglcar ndo superasse
10% do total energético diario. Em 2005, a American
Dietary Guidelines recomendou a diminuigdo do
consumo de alimentos ricos em agucares de adi¢do,
limitando o total de energia para proporcdes entre 8%
e 20%, dependendo do total energético gasto por
individuo. O Institute of Medicine, por meio das
Dietary Reference Intakes, recomendou que a maior
parte da energia deve ser obtida a partir do total dos
grupos de alimentos e menor contelido energético deve
estar disponivel para o uso em forma de acucares de
adigdo (GAINO; SILVA, 2011, p. 95-96).

Uma nova orientacéo da Organizacdo Mundial de
Salde (OMS) propde que a quantidade diaria de agticar
na alimentacdo seja reduzida a metade. Antes, do
consumo total de calorias ingeridas, 10% poderia ser
de acucar. Agora, basta 5%, inclusive de aclcares
adicionados, aqueles colocados nos alimentos
industrializados durante o processamento (CONSELHO
FEDERAL DE NUTRICIONISTAS, 2014).

A quantidade ideal de consumo do agUcar ainda €
controversa. A Associacdo Americana do Coracéao
indica que mulheres consumam no maximo seis colheres
de ché de acucar por dia (30 gramas ou 100 calorias).
Para 0os homens, o limite seria de nove colheres de cha
(45 gramas ou 150 calorias). Em 2009, quando a
recomendacéo foi publicada, 0 americano consumia
em média 22 colheres de cha de agucar todos os dias
—0 Brasil ndo tem estimativas seguras, mas, calcula-
se, com base em dados da Companhia Nacional de
Abastecimento, 6rgao vinculado ao Ministério da
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Agricultura, algo emtorno de 150 gramas por dia, ou
30 colheres de chéd (YARAK, 2012).

Pesquisas envolvendo intervengdes de longo prazo
e nas quais sejam empregadas quantidades de aclicares
normalmente ingeridas pelos individuos sdo necessarias
e podem preencher a lacuna de informagdes sobre o
tema. Politicas publicas poderiam contribuir para a
definicdo e monitoramento, visando limitar o consumo
dos alimentos ricos em agucares de adi¢do. Para a
populacdo, devem ser fornecidos subsidios para que
realizem escolhas alimentares mais saudaveis, o que
contribuiria para o alcance da seguranca alimentar e
nutricional (GAINO; SILVA, 2011, p. 88).

EDULCORANTES

O consumo de light e "diet" vem aumentando
consideravelmente nos Gltimos 20 anos. Esses produtos
séo direcionados a pessoas que apresentam algum
disturbio no metabolismo de agUcares (diabéticos) ou
consumidores que estdo em busca de produtos
alimenticios de baixo valor calérico. A industria de
alimentos utilizaa mistura de edulcorantes artificiais para
propiciar um efeito sinérgico, que possibilita emprega-
los em menores quantidades, resultando em redugéo
de custo e melhoria de atributos sensoriais. Existe uma
grande variedade de produtos destinados a restricdo
ou reducdo de carboidratos, destaque aos adogantes
de mesa (TOZETTO; DEMIATE; NAGATA, 2007).

Os edulcorantes apresentam agdo adocante,
podendo substituir a sacarose. Alguns desses
compostos sdo conhecidos como edulcorantes
intensos, sendo utilizados em quantidades muito
pequenas. Geralmente sdo ndo-nutritivos ou pouco
caloricos e ndo apresentam acao carcinogénica. Dentre
0s edulcorantes que ndo sdo metabolizados pelo
organismo, ndo fornecendo energia, estao a sacarina,
cujo poder edulcorante é cerca de 300 vezes a da
sacarose, sendo frequentemente de gosto residual; o
ciclamato, de 30 a 50 vezes mais doce que a sacarose,
apresenta sabor residual agridoce desagradavel;
acesulfame-k, cerca de 180 a 200 vezes mais doce
do que a sacarose, tem dogura semelhante a da glicose;
e a sucralose, obtida a partir do aglcar comum, poder
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edulcorante pode variar de 400 a 800 vezes emrelagdo
a sacarose. Os edulcorantes nutritivos fornecem
quantidades variadas de energia, porém contribuem
paraareducéo do valor energético dos alimentos, como
é 0 caso do aspartame, que tem valor calérico igual ao
da sacarose (4 kcal/g), s6 que é utilizado em
quantidade minima devido a sua intensa dogura (cerca
de 180 vezes a da sacarose), 0 que proporciona
diminuicéo no teor caldrico. Pode ser consumido por
diabéticos, mas ndo por portadores de fenilcetondria,
doenca genética que altera o metabolismo da
fenilalanina (MILAGRES et al., 2010, p.440).

Sacarina e ciclamato sdo os edulcorantes que
surgiram ha mais tempo, e sdo 0s mais econdmicos
disponiveis no mercado. O aspartame, apesar de
apresentar o menor sabor residual, tem sua estabilidade
limitada em &cidos e processamentos térmicos, nao
sendo, portanto, tecnologicamente adequado para
alguns produtos ou situac6es de consumo (CASTRO;
FRANCO, 2002). Vérios adogantes comercializados
contém dois ou mais edulcorantes em suas formulas.
Segundo os fabricantes, essa mistura visa potencializar
as vantagens de cada edulcorante e neutralizar
desvantagens, principalmente o sabor residual
(TORLONI et al., 2007, p.268).

A sacarina, o primeiro adogante artificial, foi
descoberto acidentalmente em 1879 por Constantino
Fahlberg e é usado nos Estados Unidos desde 1901.
A substéncia, um derivado da naftalina 400 vezes mais
doce do que o acucar, é lentamente absorvida pelo
trato intestinal e rapidamente excretada pelosrins, sem
ser metabolizada. Usada em concentrages muito altas,
0 adocante tem sabor amargo, por iSSo passou a ser
associado a outros edulcorantes, a partir de 1950, com
a descoberta do ciclamato (TORLONI et al., 2007,
p.269). Em 1984 foi estabelecido um valor de ingestdo
diaria aceitavel, que é de 2,5 mg/kg de peso corpéreo
do consumidor. Asacarina é proibida em alguns paises,
pois existem duvidas sobre 0 seu carater carcinogénico
(ASSUMPCAO et. al., 2008, p.1743).

Ciclamato de so6dio foi descoberto em 1937 nos
Estados Unidos; apesar de ser 30 a 50 vezes mais doce
que o aglicar, € menos intenso; paraaumentar seu poder,
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mistura-se com sacarina. O aspartame foi descoberto
em 1935, é de 180 a 200 vezes mais doce que o0 acucar,
apresenta 4 Kcal/g. Asucralose foi descobertaem 1976,
sendo 600 vezes mais doce que 0 agUicar, ndo contém
valor energético (DURAN et al., 2011).

A estévia é um edulcorante natural, usado na
medicina curativa do Paraguai, sendo 300 vezes maior
que a sacarose e ndo contém calorias (DURAN et
al., 2011). Foiaprovada no Brasil emmeados de 1987,
como agente flavorizante e edulcorante em varias
classes de alimentos; nos Estados Unidos, em 1996,
para ser utilizado como ingredientes para suplemento
dietético (GOTO, 1998).

Em um estudo realizado, 76,7% dos pacientes
usavam adocante pela presenca do Diabetes Melito e
0 ndo uso do adocante pelo seu sabor desagradavel.
Foi determinado também que o consumo € maior em
idosos do que nos adultos e maior no sexo feminino,
cerca de 63,6% (OLIVEIRA; FRANCO, 2010,
p.458). O edulcorante mais aceitavel apresenta sabor
e propriedades funcionais semelhantes aos da sacarose
(FERNANDES et al., 2009, p.359).

Os adocantes sdo compostos por substancias
edulcorantes (que adogam) e por umagente de corpo
que confere durabilidade, boa aparéncia e textura ao
produto final (TORLONI et al., 2007, p.268). Em
medicamentos, segundo Balbani; Stelzer e Montivani
(2006, p.402), 0 aspartame, o ciclamato de sodio e a
sacarina sodica podem induzir reagdes de hipersen-
sibilidade, aparecendo urticéria, prurido e angioedema.
Ha possibilidade de reacdo alérgica cruzada entre a
sacarina, 0 aspartame e as sulfonamidas.

Um mesmo edulcorante que deixa a percepgéo de
um gosto residual amargo intenso emum produto, pode
ter essa caracteristica atenuada em outro produto com
outra estrutura quimica, e isso pode acontecer em
diferentes temperaturas. O aumento da temperatura
geralmente causa o enfraquecimento, ou até mesmo a
quebra das pontes de hidrogénio intramolecular nos
acUcares, as quais afetam o estimulo doce, os alternado
com o amargo (CARDOSO; BATTOCHIO;
CARDELLO, 2004).

Em outro estudo, Cardoso; Battochio e Cardello
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(2004) verificaram que ocorreram diferencas sensoriais
importantes em funcéo da temperatura, pois, enquanto
para o aspartame e para a mistura ciclamato/sacarina
2:1 0 aumento de temperatura provocou diminuicao
no poder edulcorante, para a estévia e para a sucralose
foi observado o aumento no poder edulcorante;
contudo, ndo se pode generalizar, pois tudo depende
do poder edulcorante em funcdo da temperatura,
podendo variar em funcdo da classe quimica e da
dispersdo emque se encontra.

CONSIDERAGOES FINAIS

Por meio da pesquisa realizada para a elaboracéo
deste artigo, foi possivel rever a trajetoria da cana-de-
acucar desde o seu surgimento na regido da Papua
Nova Guiné ate o inicio das plantagcGes no Brasil.
Através dessa revisao da histéria, conclui-se que o
plantio da cana-de-acUcar e o proprio acucar tiveram
um importante papel na transformag&o da sociedade e
economia brasileira, e da mesma maneira influenciou o
restante do mundo.

Consolidado como um dos principais commodities,
item imprescindivel na indUstria alimenticia e produto
dos mais presentes na mesa das pessoas, 0 agucar
atualmente vem sendo taxado como vildo da saude,
devido ao alto indice de doencas (diabetes tipo 2,
obesidade, triglicérides) advindas do consumo
excessivo mesmo que indireto, pois esta presente em
uma infinidade de produtos da dieta humana. Por isso,
ha tantas discussdes a respeito da reducdo de
quantidades ingeridas e até mesmo a substituicdo do
produto por outros com a intengéo de minimizar 0s
efeitos do consumo.

A substituicdo da sacarose pelos edulcorantes
tornou-se uma alternativa para aqueles individuos que
precisam reduzir o consumo, como no caso dos
portadores de diabetes. No entanto, a procura também
é grande por aqueles que estao buscando apenas obter
uma alimentagdo menos calorica.
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