Resultados
demonstraram que,
quando aquecido,
adocgante torna-se
quimicamente
instavel, liberando
compostos toxicos

SILVIO ANUNCIACAO
silviojp(@reitoria.unicamp.br

m artigo cientifico publicado

por pesquisadores da Uni-

camp num periddico online

pertencente ao grupo Nature

alerta para os riscos do uso
do adogante sucralose, especificamente,
em alimentos e sobremesas quentes, como
chas, cafés, bolos e tortas. Os principais
resultados do estudo indicam que, quan-
do aquecido, o adogante torna-se quimi-
camente instdvel, liberando compostos
potencialmente toxicos e cumulativos ao
organismo humano.

Derivado da sacarose, o nosso acucar de
mesa, a sucralose é o adocante mais consu-
mido no mundo e liberado irrestritamente
pelos principais 6rgaos de seguranga ali-
mentar, incluindo o Food and Drug Ad-
ministration (FDA), dos Estados Unidos,
o Joint Expert Committee on Food Additi-
vies (JECFA), da Organiza¢ido das Nagoes
Unidas para Alimentagdo e Agricultura
(FAO), e a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (Anvisa), do Brasil.

No estudo que gerou a publicagao no pe-
riédico online de acesso livre Scientific Reports
(http://www.nature.com/articles/srep09598),
o professor Rodrigo Ramos Catharino, da
Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas (FCF)
da Unicamp, e os pesquisadores Diogo
Noin de Oliveira e Maico de Menezes de-
monstraram que, quando aquecida, a su-
cralose torna-se quimicamente instavel,
liberando hidrocarbonetos policiclicos aro-
maticos clorados (HPACs), compostos té-
xicos, cumulativos no organismo humano e
potencialmente cancerigenos.

“Com a queima das moléculas da sucra-
lose ha a formacao de HPACs, uma familia
de compostos que tém muita facilidade para
se tornarem toxicos e mutagénicos. Isso
acontece na sucralose por conta de um rear-
ranjo das moléculas, quando elas sdo aque-
cidas. Outro fator preocupante é que esta
substancia liberada pelo aquecimento da su-
cralose é extremamente cumulativa no nos-
so organismo”, explica o professor Rodrigo
Ramos Catharino, que coordena o Laborato-
rio Innovare de Biomarcadores da Unicamp
e atua junto ao curso de Farméacia da FCE

O docente da Unicamp assegura que o
estudo é o primeiro, em nivel mundial, a
relatar o comportamento térmico da su-
cralose, abrangendo uma vasta gama de
abordagens analiticas, como andlises tér-
micas, espectroscopia no infravermelho e
espectrometria de massas. Os HPACs es-
tdo associados ao aumento da incidéncia
de diversos tipos de canceres no homem. A
exposi¢cao humana aos HPACs se d4 prin-
cipalmente através da contamina¢do am-
biental por meio da fumagca gerada a partir
da queima de combustiveis fosseis.
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“Os resultados da nossa pesquisa apon-
tam dados novos na area de toxicologia de
alimentos, indicando que a exposi¢ao cro-
nica de seres humanos ao adocante, caso,
por exemplo, de diabéticos e de quem faz
dietas especiais, pode causar efeitos noci-
vos a saude. O uso deste edulcorante arti-
ficial merece, portanto, muita aten¢ao dos
consumidores, além do desenvolvimento de
outras pesquisas por parte de 6rgaos de re-
gulamentag¢io”, indica.

O estudo da Unicamp, financiado pela
Fundagao de Amparo a Pesquisa do Estado
de Sao Paulo (Fapesp), nao determinou a
quantidade liberada e o impacto direto da
queima da sucralose no organismo humano.
Foram utilizadas duas marcas do adocante,
adquiridas no comércio de Campinas e re-
gido. Devido a questdes legais e éticas, os
nomes dos fabricantes nao foram revelados
na pesquisa. As amostras foram submetidas
a aquecimento em banho-maria, em tem-
peraturas suaves para avaliar um amplo es-
pectro de compostos perigosos formado na
degradac¢ao do produto.

“No6s observamos uma liberacio de
HPACs a uma temperatura proxima a 98
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graus célsius, um pouco abaixo da tempera-
tura de ebuli¢ao da dgua. E uma temperatu-
ra muito préxima de um chd quente ou de
um café”, revela o pesquisador Diogo Noin
de Oliveira, que conduz doutorado na area
sob a orientacdo de Catharino. O seu colega
Maico de Menezes, que assina o artigo, tam-
bém ¢ orientado de Catharino em pesquisa
de mestrado em andamento.

Ainda de acordo com o doutorando da
FCM, a sucralose é produzida sinteticamen-
te a partir da sacarose, o agucar de mesa ob-
tido, no Brasil, por meio da cana-de-agucar.
A principal diferenca quimica entre este
edulcorante e o0 agicar comum é a existéncia
de atomos de cloro presentes na sucralose.
Tais dtomos sao capazes de aumentar o po-
der de dogura do adogante, que chega a ser
400 vezes maior do que o da sacarose.

“O agticar comum possui atomos de car-
bono, hidrogénio e oxigénio (C12H22011).
Na sucralose (C12H19CI308) alguns ato-
mos de oxigénio foram substituidos pelo
cloro. Dentre outras caracteristicas, isso
confere a ela um poder de dulcor maior.
Observamos, porém, que estes atomos de
cloro aumentam nio s6 o poder adogante

Os pesquisadores Diogo Noin de Oliveira (& esq.) e Maico de Menezes: comprovando a liberacéao de hidrocarbonetos policiclicos aromaticos clorados

dela, mas a reatividade. Quimicamente ela
se transforma em algo que vai reagir mais
facilmente. Isso, portanto, explica essa ins-
tabilidade da sucralose em temperaturas
mais quentes”, conta Diogo de Oliveira.

Neste ponto, Rodrigo Catharino esclarece
que a sucralose nao decomposta é isenta de
riscos ao nosso organismo. “Se nao aquecer
a sucralose nao tem problema nenhum, ela é
completamente inofensiva”, confirma. Ain-
da conforme Catharino, a reac¢ao verificada
com o aquecimento da sucralose é muito si-
milar ao que acontece com a queima da car-
ne do churrasco. Neste dltimo caso ocorre
a liberagao de HPAs, hidrocarbonetos polici-
clicos aromaticos, semelhantes aos HPACs,
diferindo apenas pela presenca do cloro.

“No churrasco, em produtos defumados
e até no fumo é possivel encontrar HPAs.
A queima de combustiveis fésseis, como
petroleo, carvao e gas de carvao, é uma das
principais fontes de emissdo destes com-
postos. Tantos os HPAs como os HPACs
sdo bastante nocivos. No caso especifico do
churrasco, que ja é bem conhecido, a forma-
¢ao dos HPAs ocorre quando a gordura da
carne respinga no carvao por conta do calor.
Com a fumaga, estes compostos aderem a
carne trazendo riscos a saude”, exemplifica.

RoTULO

Conforme os pesquisadores da Unicamp,
muitos fabricantes informam, no rétulo do
adogante, que a sucralose é estavel ao aque-
cimento, indicando e sugerindo, inclusive,
receitas com alimentos quentes, como chas,
bolos, tortas, entre outros. “Nao foi isso
que o estudo demonstrou”, rebate Rodrigo
Catharino.

Ele situa que nos ultimos anos outras
pesquisas vém chamando a ateng¢ao da co-
munidade cientifica sobre a seguranca ali-
mentar da sucralose e de suas aplicagOes
industriais. Para Catharino, embora seja
o adocgante artificial mais utilizado em ali-
mentos e produtos farmacéuticos, muitas
perguntas ainda precisam ser respondidas
quanto ao potencial da sucralose em degra-
dar e formar subprodutos clorados em tem-
peraturas quentes.

“A sucralose é o adocante artificial mais
utilizado tanto para fins industriais e uso
pessoal. Embora inicialmente considerado
seguro para uso, a literatura recente aumen-
tou a conscientizagao sobre o potencial de
que a sua estrutura tem de gerar compostos
téxicos quando expostos a temperaturas al-
tas. Importantes contribui¢cdes tém amplia-
do significativamente o conhecimento sobre
as condi¢Oes precisas em que estas molé-
culas indesejaveis surgem. Este é o caso da
nossa pesquisa”, contextualiza.
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