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RESUMO

Consumido no mundo todo, o refrigerante se faz presente na vida da maioria dos
brasileiros. No Brasil o consumo per capita ainda permanece alto, mesmo que tenha caido
nos ultimos anos, em decorréncia de uma tendéncia de consumo de alimentos
considerados mais saudaveis e com menos aditivos. O objetivo deste trabalho foi verificar
a frequéncia de uso de aditivos em refrigerantes. Além disso, relacionar o uso de
adocantes (edulcorantes) com a quantidade de agUcar presente nos produtos e a adaptacao
a nova rotulagem nutricional. Foi realizada uma revisdo dos aditivos mais utilizados em
refrigerantes através da legislacdo, artigos, livros e revistas cientificas. Para o
levantamento de dados foram coletadas informacGes sobre 37 refrigerantes
comercializados em trés supermercados de redes diferentes da cidade de Porto Alegre
(RS). Os aditivos foram analisados conforme a sua classe, e assim, foi possivel verificar
aqueles mais frequentemente utilizados no total e de acordo com o seu sabor. A Unica
classe presente em todos os produtos foi a de aromatizantes, seguido dos acidulantes,
conservantes, corantes (sendo o mais frequente o corante Caramelo 1V), edulcorantes,
sequestrantes, reguladores de acidez, antioxidante e espessante (que esteve presente
somente em um dos produtos). Os edulcorantes sdo utilizados mesmo nos produtos ndo
considerados zero acucares ou diet, reduzindo a quantidade de agucar no produto. Pode
ser verificado que 12 dos 37 refrigerantes, precisariam apresentar rotulagem frontal
indicando que se trata de um produto com alto contetido de acucar adicionado, de acordo
com a nova legislacdo referente a rotulagem de alimentos e bebidas. Pode-se concluir que
a utilizacéo de aditivos é importante para maior preservacao e qualidade dos refrigerantes,
mas que € um mercado com diversas possibilidades de desenvolvimento, incluindo
formulagGes com um numero reduzido de aditivos, indo de encontro a tendéncia por
diminuir o uso dos mesmos.

Palavras-chave: Refrigerantes. Aditivos. Acucar.



ABSTRACT

Consumed all over the world, soda is present in the lives of most Brazilians. In Brazil,
per capita consumption still remains high, even though it has fallen in recent years, as a
result of a trend towards consumption of foods considered healthier and with fewer
additives. The objective of this work was to verify the frequency of use of additives in
soft drinks. In addition, relate the use of sweeteners (sweeteners) with the amount of sugar
present in the products and the adaptation to the new nutritional labeling. A review of the
most used additives in soft drinks was carried out through legislation, articles, books and
scientific journals. For data collection, information was collected on 37 soft drinks sold
in three different supermarkets in the city of Porto Alegre (RS). The additives were
analyzed according to their class, and thus, it was possible to verify those most frequently
used in total and according to their flavor. The only class present in all products was
flavoring agents, followed by acidulants, preservatives, coloring agents (the most
frequent being Caramelo V), sweeteners, sequestrants, acidity regulators, antioxidants
and thickeners (which were present only in one of the products). Sweeteners are used
even in non-sugar or diet products, reducing the amount of sugar in the product. It can be
seen that 12 of the 37 soft drinks would need to present front labeling indicating that it is
a product with a high content of added sugar, according to the new legislation regarding
food and beverage labeling. It can be concluded that the use of additives is important for
greater preservation and quality of soft drinks, but that it is a market with several
possibilities for development, including formulations with a reduced number of additives,
in line with the tendency to reduce their use.

Keywords: Soft drinks. Additives. Sugar.
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1 INTRODUCAO

Os refrigerantes apareceram em 1676, em Paris, por iniciativa da empresa
Limonadiers, que apresentou uma bebida que misturava agua com suco de lim&o e aglcar
(OLIVEIRA, 2007). Quase um século depois, em 1772, Priestley foi o primeiro a fazer
experiéncias para gaseificar liquidos, mas foi s6 em 1830 que se iniciou a comercializacédo
da 4gua mineral, tanto natural como artificial. Entretanto, os farmacéuticos através da
combinagdo de ingredientes foram tentando desenvolver as propriedades curativas das
bebidas gaseificadas, o0 que levou ao aparecimento de refrigerantes com novos sabores,
como ginger pop, lima limdo e o sabor cola, lancado em 1886 pela famosa Coca-Cola
(SUPERINTERESSANTE, 2018).

A industria de refrigerantes, em si, comecou nos Estados Unidos em 1871,
enguanto no Brasil, o primeiro registro foi em 1906, mas sé em 1920 o produto se tornou
algo do cotidiano dos brasileiros. De acordo com a Associacdo Brasileira da IndUstria de
Refrigerantes e Bebidas ndo alcodlicas (ABIR), em 2010 o Brasil chegou a ocupar a
terceira posicdo como produtor mundial de refrigerantes, ficando atrds dos Estados
Unidos e do México. (LIMA; AFONSO, 2009; SANTOS et al., 2016; CELESTINO,
2010).

Porém, mesmo com alto consumo per capita, € possivel observar que nos ultimos
anos tem-se um declinio acentuado na producdo e no consumo de refrigerantes, como
apresentado no item 2.1.1. (ABIR, 2022). Um dos fatores incluem novas tendéncias de
consumo por produtos considerados mais saudaveis e com menor quantidade de

ingredientes artificiais.

No caso dos refrigerantes, boa parte desses ingredientes sdo aditivos, utilizados
para preservar e prolongar a vida util, além de promoverem um melhor sabor, aroma e

aparéncia.

Os aditivos sdo qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos,
sem propasito de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas,
bioldgicas ou sensoriais, durante a fabricagdo, processamento, preparacgdo, tratamento,
embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulacdo de um
alimento (BRASIL, 1997). No caso dos refrigerantes, as principais classes de aditivos

utilizados sdo aromatizantes, acidulantes, conservantes, corantes e edulcorantes.



Desta forma o presente trabalho descreve uma pesquisa sobre a presenca de
aditivos em refrigerantes comercializados no Brasil, em especial na cidade de Porto
Alegre (RS). A pesquisa foi realizada com o intuito de levantar dados quanto a frequéncia
do uso de aditivos nos refrigerantes, além de fazer uma relacdo com a quantidade de

aclcares presentes.

2 REFERENCIAL BLIBLIOGRAFICO

2.1 Definicao de Refrigerante

A Portaria do MAPA N° 123, de 13 de maio de 2021 (BRASIL, 2021), estabelece
os padrdes de identidade e qualidade para bebida composta, cha, refresco, refrigerante,
soda e, quando couber, os respectivos preparados sélidos e liquidos. De acordo com a
portaria refrigerante € a bebida gaseificada, obtida pela dissolucdo, em &gua potavel, de
ingrediente vegetal, adicionada de acUcar, devendo ser obrigatoriamente saturado de

dioxido de carbono, industrialmente puro.

Ainda, de acordo com a Portaria, o refrigerante pode ser classificado quanto a

utilizacdo de ingrediente vegetal, como:

e Produto de ingrediente vegetal, aquele composto obrigatoriamente de fruta, de

vegetal ou de extrato padronizado;
e Produto saborizado, aquele gque utiliza como ingrediente vegetal apenas o extrato

aquoso, ou ainda, fruta, vegetal ou extrato padronizado

A Portaria também apresenta os ingredientes que sdo considerados obrigatorios e
opcionais para os refrigerantes, sendo eles (BRASIL, 2021):

e Obrigatérios:

- Ingrediente vegetal, de acordo com a Tabela 1.

- Agua potavel;

- Gas carbonico (CO») industrialmente puro;

- Acucares, podendo ser substituido parcial ou totalmente por edulcorantes.

Tabela 1 - Quantidade minima prevista de ingrediente vegetal para refrigerante de fruta ou
vegetal, refresco de extrato padronizado ou misto.



Refrigerante de Fruta ou de Quantidade minima de suco ou polpa, em

Vegetal mi/100 ml
Acai, quantidade em sélidos totais 2,0
Abacaxi 10,0
Cana de agucar 20,0
Goiaba 5,0
Jucara, quantidade em sdlidos totais 2,0
Laranja 10,0
Limao (5% de acidez) 2,5
Maca 5,0
Manga 5,0
Mangaba 3,0
Maracujd 3,0
Morango 2,5
Péssego 5,0
Péra 5,0
Tangerina 10,0
Tomate 10,0
Uva 10,0
Outras frutas ou vegetais 5,0

Refresco de Extrato Padronizado Quantidade minima de extrato, em g/100 ml

Guarand: Semente de guarana, ou

seu equivalente em extrato com no 0,02
minimo 1,2% de cafeina
Extrato de noz de cola Quantum satis
Extrato de ldpulo Quantum satis
Extrato de mate Quantum satis
Extrato de café Quantum satis

Extrato de agai (minimo 0,025% de
antocianinas)

Extrato de gengibre (minimo 0,03%
de gingerol)

Quantum satis

Quantum satis

O somatdrio da quantidade de suco, polpa ou
Produto Misto com dois ou mais extrato padronizado deve serigual ou superior
ingredientes vegetais (oriundosde  ao minimo estabelecido para o ingrediente
duas ou mais espécies vegetais) vegetal exigido em maior quantidade nos itens
anteriores desta tabela.

Fonte: BRASIL, 2021.
e Opcionais:

- Vitaminas, sais minerais, fibras e outros nutrientes em conjunto ou separadamente,

desde que em conformidade com a ANVISA;



- Cafeina (trimetilxantina) natural ou sintética, exceto para aqueles que contenham

semente de guarana, café ou seus equivalentes em extrato;

- Pedacos de frutas ou vegetais, os quais ndo devem ser contabilizados para
atendimento ao quantitativo minimo de suco e polpa de fruta, para 0 cumprimento do

padréo de refrigerante ou para a declaracdo quantitativa de ingredientes;

- Novos ingredientes, devidamente aprovados em conformidade com o estabelecido
em legislacdo especifica da ANVISA, desde que ndo implique em descaracterizacdo
quando a classificacdo e defini¢do do produto;

- Aditivos, de acordo com o estabelecido em legislacédo especifica da ANVISA.

2.1.1 Mercado de Refrigerantes no Brasil

No Brasil, 0s primeiros registros de consumo remontam a 1906, mas somente na
década de 1920 é que o refrigerante entrou definitivamente no cotidiano dos brasileiros
(ABIR, 2007).

Segundo Sala (2011) no Brasil a primeira linha de refrigerantes industrializados
foi langada em 1906, em Santa Maria, no Rio Grande do Sul. Em 1912, a Antéartica iniciou
a producdo da Soda Limonada Antarctica e em 1921 langou o Guarana Antarctica
Champagne. Ja a marca mundial Coca-Cola comeca a ser produzida no Brasil em Recife,
a partir de 1941, enquanto a Pepsi Cola chega ao Brasil em 1953 (SALA, 2011).

Dados da ABIR (Associagdo Brasileira das Industrias de Refrigerantes e de
Bebidas Néo Alcodlicas), mostram que o consumo per capita de refrigerantes no Brasil
no ano de 2020 foi de 58,27 litros/ano. Este numero ainda é significativo, mesmo que nos
ultimos 10 anos o consumo tenha diminuido, como mostra a Tabela 2. Mesmo com a
queda do consumo, o refrigerante € uma das bebidas ndo alcodlicas mais consumidas no

Brasil.

Tabela 2 - Consumo per capita de refrigerante no Brasil

2010 88,9 -

2011 87,2 -1,90%
2012 86,0 -1,40%
2013 80,0 -6,90%




2014 80,6 0,70%

2015 75,1 -6,80%
2016 70,0 -6,80%
2017 61,8 -11,70%
2018 59,0 -4,50%
2019 60,2 2,10%

2020 58,3 -3,20%

Fonte: ABIR, 2022.

2.1.2 Processamento

A produgcéo de refrigerantes inicia com o preparo do xarope simples, que consiste
basicamente na mistura de uma solucéo contendo agua e acucar. Tal processo pode ser
realizado a quente ou a frio (BARNABE e VENTURINI FILHO, 2010). O fluxograma

do processamento de refrigerantes pode ser visualizado na Figura 1.

O método a quente de preparo do xarope simples é mais utilizado visto que em
altas temperaturas, de 85 a 100°C, por pasteurizacdo ou fervura da solucéo por 1 a 2
minutos, onde a mistura é facilitada e o risco de contaminagdo microbiana é reduzido.
Entretanto, com o intuito de reduzir custos energéticos em pequenas inddstrias, 0 método
a frio acidificado pode ser utilizado, apesar da reducdo na sua eficiéncia
(SCHWENDLER, 2015).

A etapa seguinte é a filtracdo, que tem como objetivo retirar sabores estranhos e
promover a clarificagcdo do xarope simples. O processo pode ser realizado de duas formas,
a primeira utilizando carvéo ativado ou terra diatoméacea e a segunda utilizando resinas
de troca ibnica. O primeiro consiste na adicdo de carvdo ao xarope simples ou terra
diatomacea ao tanque para filtracdo, ja na troca idnica, o processo é realizado por reacdes
quimicas entre ions em uma fase sélida provenientes de resinas sintéticas ou poliméricas
e fons em solucdo (BARNABE e VENTURINI FILHO, 2010).

Posteriormente, tem-se a etapa de resfriamento, necessaria para que a bebida tenha
uma melhor absorcéo de gés carbonico, ndo ocorra formacdo de muita espuma durante o
envase, inversdo da sacarose ou alteragio no sabor do produto (BARNABE e
VENTURINI FILHO, 2010).

Em seguida sdo adicionados extratos, concentrados e aditivos. Esses ingredientes

irdo proporcionar o sabor e aroma ao refrigerante e, para maior eficécia, sua adi¢ao deve



ocorrer de forma lenta e cuidadosa e a homogeneizacao deve ser realizada com agitacédo
e tempo controlados (BARNABE e VENTURINI FILHO, 2010).

Ap0s a adicao dos ingredientes, o produto segue para a etapa de carbonatacéo,
onde é injetado gas carbdnico na bebida até a concentracdo determinada de gas. Tal
processo ¢ facilitado quando ocorre em baixas temperaturas (BARNABE e VENTURINI
FILHO, 2010).

O envase deve ser realizado logo apos a carbonatacéo, para se reduzir as perdas
de gés na bebida. A bebida segue para a enchedora, onde séo enchidas as embalagens de
refrigerantes, logo depois sdo lacradas e codificadas com lote e data de validade.
(SCHWENDLER, 2015).

Apbs o envase o refrigerante esta pronto para ser comercializado (BARNABE e
VENTURINI FILHO, 2010).



Figura 1 - Fluxograma do processamento de refrigerantes.
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2.2 Aditivos

A Portaria n® 540, de 27 de outubro de 1997 da ANVISA define aditivos
alimentares como qualquer ingrediente adicionado de forma intencional aos alimentos
com o intuito de alterar suas caracteristicas quimicas, fisicas e funcdes bioldgicas em seu
processo de fabricacdo, contanto que ndo afete o valor nutritivo dos alimentos. As
substancias que sdo adicionadas com a finalidade de agregar valor nutritivo, como, por

exemplo, vitaminas e sais minerais, ndo estdo incluidas na definicdo (BRASIL, 1997).

A Resolucdo n°® 5 de 2007 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do
Ministério da Saide (ANVISA) aprova o uso de aditivos e seus limites maximos para as
categorias de bebidas ndo alcodlicas e subcategorias de bebidas ndo alcodlicas
gaseificadas e ndo gaseificadas (BRASIL, 2007).



No Brasil, mais de 200 aditivos diferentes podem ser utilizados em bebidas

gaseificadas e ndo gaseificadas, com 15 fungdes distintas, conforme a Figura 2.

Figura 2 - Aditivos permitidos em bebidas gaseificadas e ndo gaseificadas.
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Fonte: ANVISA, 2022.

As categorias de aditivos mais comumente utilizadas em refrigerantes de acordo
com a sua funcdo serdo discutidos a seguir (acidulantes, antioxidantes, aromatizantes,

corantes, conservantes, edulcorantes, reguladores de acidez e sequestrantes).

2.2.1 Acidulantes
Segundo a Portaria n® 540, de 27 de outubro de 1997 da ANVISA, um acidulante
pode ser definido como toda substancia que aumenta a acidez ou confere um sabor acido

aos alimentos.

De acordo com a Resolugéo n° 5 de 2007 da ANVISA séo permitidos 8 tipos de
acidulantes para bebidas nao alcdolicas gaseificadas e ndo gaseificadas.



Os acidulantes tém um papel importante, pois colaboram no realce do sabor da
bebida, regulam a dogura do agucar, acentuam o sabor acido, regulam o pH e colaboram
na inibigdo da proliferacdo de microorganismos. Alguns dos acidulantes mais utilizados
sdo os &cidos: citrico, fosforico e tartarico (MENDA, 2011). Suas caracteristicas mais
importantes sdo a alta solubilidade em agua, agente neutralizante do sabor doce, efeito
acidificante sobre o sabor. E o 4acido mais comum usado na indstria de alimentos
(REVISTA ADITIVOS E INGREDIENTES, 2015).

O acido citrico (INS1 330) é obtido a partir do microrganismo Aspergillus niger,
que transforma diretamente a glicose em &cido citrico. Os refrigerantes de citrus, em
especial o liméo, ja o contém na sua composi¢do normal (LIMA e AFONSO, 2008).

O é&cido fosférico (INS 338) tem funcdo de acidulante na fabricagdo de
refrigerantes e refrescos que ndo contenham suco de frutas, como os refrigerantes a base
de cola. E obtido de tecidos de origem animal e vegetal e a partir de fosfato de célcio e
cogue em presenca de areia. Possui como principal caracteristica, sabor intermediario
entre a acidez pronunciada do &cido citrico e a suavidade do acido lactico (REVISTA
ADITIVOS E INGREDIENTES, 2015).

De acordo com a Resolucdo n° 5 de 2007 tem-se um limite maximo de &cido
fosférico de 70mg/100ml de refrigerante (BRASIL, 2007)

O acido tartarico € encontrado naturalmente em alguns frutos ou vegetais,
principalmente em uvas e tamarindo. E um subproduto da fermentacéo do vinho, podendo
ser também ser obtido da extracdo da polpa de tamarindo, por isso acaba sendo utilizado
em refrigerantes de uva, por ser um dos seus componentes naturais (REVISTA
ADITIVOS E INGREDIENTES, 2015).

A Anvisa determina um limite maximo de 0,5g/100 ml de bebida (BRASIL,2007)
e 0 MAPA determina um limite minimo de acidez titulavel de 0,03g/100ml, em acido

tartarico, para os refrigerantes de uva (BRASIL, 1998).

2.2.2 Antioxidantes
Segundo a Portaria n®540, de 27 de outubro de 1997 da ANVISA, os antioxidantes

sdo substancias que retardam o aparecimento de alteracdes oxidativas nos alimentos.

De acordo com a Resolucdo n° 5 de 2007 da ANVISA sé&o permitidos 14 tipos de

antioxidantes para bebidas ndo alcdolicas gaseificadas e ndo gaseificadas.



No setor industrial sdo comumente usados para preservar 0s alimentos da
deterioracdo, rancidez e descoloragdo decorrente da auto oxidacdo (MESSIAS, 2009).
Antioxidantes, mais comumente, o &cido ascorbico, sdo usados para prevenir a
deterioracdo de sabores e cores, especialmente quando os refrigerantes sdo embalados em

garrafas ou outras embalagens com maior permeabilidade ao oxigénio (KREGIEL, 2014).

Os antioxidantes previnem os efeitos negativos do oxigénio nas bebidas. Aldeidos,
ésteres e outros componentes de sabor sdo facilmente oxidados pelo oxigénio do ar
durante o armazenamento. A luz solar e o calor aceleram a oxidacdo. Portanto, os
refrigerantes ndo devem ser expostos a luz solar. O &cido ascérbico (INS 300) e
isoascorbico (INS 315) sdo amplamente utilizados para este fim. Sendo o &cido ascorbico
0 mais usado em refrigerantes (LIMA e AFONSO, 2008).

No caso do &cido ascorbico e isoascorbico a legislacdo ndo especifica um limite,
sendo permitido adicionar a quantidade minima suficiente para obter o efeito desejado
(BRASIL, 2007).

2.2.3 Aromatizantes

Segundo a Portaria n° 540, de 27 de outubro de 1997 da ANVISA, aromatizantes
sdo substancias ou mistura de substancias com propriedades aromaticas e/ou sapidas,

capazes de conferir ou reforcar o aroma e/ou sabor dos alimentos.

Os principais aromas utilizados na industria de refrigerantes sdo obtidos de
extratos alcodlicos ou esséncias, solucbes aquosas ou emulsdes, solugdes aromaticas em

glicerol ou propilenoglicol e sucos concentrados de frutas (MENDA, 2011).

Os aromas podem ser classificados como naturais, obtidos a partir de matérias-
primas naturais ou sintéticos, que sdo compostos obtidos por processos quimicos
(REVISTA ADITIVOS E INGREDIENTES, 2014).

Eles podem ser extraidos de diferentes solugGes, como esséncias ou extratos
alcodlicos, e até mesmo de sucos de frutas ou extratos naturais e 0leos essenciais (CRUZ,
2012).

A Resolugdo n°® 2 do RDC de 2007 aprova o regulamento técnico para a
classificacdo desses aromas. N&o havendo limites maximos pela legislacdo com relagéo

a quantidade que possa ser utilizada (BRASIL, 2007).



2.2.4 Corantes
De acordo com a Portaria n® 540, de 27 de outubro de 1997 da ANVISA, corantes

séo substancias que conferem, intensificam ou restauram a cor de um alimento.

De acordo com a Resolugéo n° 5 de 2007 da ANVISA sdo permitidos 40 tipos de
corantes para bebidas ndo alcoolicas gaseificadas e ndo gaseificadas.

E um ingrediente de uso opcional, mas quando utilizado em equilibrio agrada a
visdo e atrai o consumidor. E, se utilizado em excesso, dependendo do caso pode
prejudicar o sabor (JUNIOR, ALVES E SANTOQOS, 2016).

De acordo com a Resolucdo n° 4 de 1977 da Anvisa os corantes sdo classificados
como (BRASIL, 1977):

® Corante organico natural - aquele obtido a partir de vegetal, ou eventualmente, de
animal, cujo principio corante tenha sido isolado com o emprego de processo

tecnoldgico adequado.

® Corante organico sintético - aquele obtido por sintese organica mediante o

emprego de processo tecnoldgico adequado.

® Corante artificial - € o corante organico sintético ndo encontrado em produtos

naturais.

® (Corante organico sintético idéntico ao natural - é o corante organico sintético cuja
estrutura quimica € semelhante a do principio ativo isolado de corante organico

natural.

® Corante inorganico - aquele obtido a partir de substancias minerais e submetido a
processos de elaboracdo e purificagdo adequados a seu emprego em alimento.

® (Caramelo - o corante natural obtido pelo aquecimento de acUcares a temperatura

superior ao ponto de fuséo.

® Caramelo (processo amonia) - é o corante organico sintético idéntico ao natural
obtido pelo processo amonia, desde que o teor de 4-metil, imidazol ndo exceda no

mesmo a 200mg/kg (duzentos miligramas por quilo).

Refrigerantes séo os produtos onde mais se utiliza corante caramelo no mundo. O
caramelo tipo IV € utilizado em refrigerantes tipo colas, geralmente, em concentragdes
de menos de quatro gramas por litro (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2016).



2.2.5 Conservantes

Os conservantes de acordo com a Portaria n® 540, de 27 de outubro de 1997 da
ANVISA, sdo substancias que impedem ou retardam a alteracdo dos alimentos provocada
por microrganismos ou enzimas. Os refrigerantes estdo sujeitos a essa deterioracao que
pode provocar alteracdes nas caracteristicas finais dos produtos como sabor, odor e causar

a turvacgdo, sendo necessario o uso de conservantes (LIMA e AFONSO, 2008).

De acordo com a Resolucdo n° 5 de 2007 da ANVISA séo permitidos 29 tipos de

conservantes para bebidas nédo alcdolicas gaseificadas e ndo gaseificadas.

Os conservantes mais utilizados s&o o acido benzoico e o acido sorbico. O acido
benzoico (INS 211) atua praticamente contra todas as espécies de microrganismos. Sua
acdo maxima é em pH = 3. E barato e bem tolerado pelo organismo. Como esse &cido é
pouco sollvel em &gua, é utilizado na forma de benzoato de sddio. O teor maximo
permitido no Brasil é de 500 mg/100mL de refrigerante (expresso em acido benzoico). O
acido sorbico (INS 202) ocorre no fruto da Tramazeira (Sorbus aucuparia). E usado,
normalmente, na forma de potéssio e atua mais especificamente sobre bolores e leveduras.
Sua a¢do maxima é em pH = 6. O teor maximo permitido é 30 mg/100mL., expresso em
acido sorbico livre (LIMA e AFONSO, 2008).

2.2.6 Edulcorantes
A portaria n® 540, de 27 de outubro de 1997 da ANVISA, define edulcorante como

uma substancia diferente dos acucares que confere sabor doce ao alimento.

Os edulcorantes ainda dispdem de uma resolucédo especifica a RDC N°.18, DE 24
DE MARCO DE 2008, que dispde sobre o "Regulamento Técnico que autoriza o uso de

aditivos edulcorantes em alimentos, com seus respectivos limites maximos".

Mais conhecidos como adogantes, podem ser de origem natural ou sintética e séo
classificados de acordo com a sua origem e valor caldrico, podendo ser nutritivos e ndo
nutritivos (REVISTA ADITIVOS E INGREDIENTES, 2014).

Os adocantes sdao importantes aliados na producdo de alimentos e bebidas para
fins especificos, como por exemplo dietas restritivas. Eles desempenham um papel
importante na fabricagcdo de refrigerantes de baixa caloria devido a sua docura e baixo
teor calorico, pois atendem aos critérios das bebidas tradicionais, exceto pelas calorias.

Os mais utilizados em refrigerantes sdo sacarina, ciclamato, aspartame e acessulfame de



potassio (LIMA e AFONSO, 2008). Suas estruturas e poder adogantes podem ser
observados na Tabela 3.

Tabela 3 - Edulcorantes mais utilizados em refrigerantes e seus limites.

Nome Poder adogante (sacarose =1) Limite maximo g/100g ou g/100mL Estrutura
(@]
Sacarina 300 - 400 0,015 NH
S-
L
o @]
Ciclamato de S6dio 50 0,04 /1 Q0
-
TN Nat
H
Aspartame 200 0,075 o
0, - --J'-Nr*‘--..--':’“"
OH  NH, " o
o 0
Wil
Acessulfame-K 200 0,035 O K
/%/J%O

Fonte: BRASIL, 2008.

2.2.7 Regulador de Acidez
De acordo com a Portaria n° 540, de 27 de outubro de 1997 da ANVISA, um
regulador de acidez é uma substancia que altera ou controla a acidez ou alcalinidade dos

alimentos.

De acordo com a Resolugéo n° 5 de 2007 da ANVISA sé&o permitidos 53 tipos de

reguladores de acidez para bebidas ndo alcdolicas gaseificadas e ndo gaseificadas.

Dos reguladores de acidez disponiveis 0 que mais se observa em refrigerantes € o
citrato de sddio, possui funcéo de agente tamponante, sendo capaz de impedir variagdes
de pH e de regular a acidez em alimentos. O mesmo faz parte dos aditivos autorizados no
MERCOSUL, néo tendo um limite méximo estipulado na legislacdo (ANVISA, 2007).



2.2.8 Sequestrante

A Portaria n° 540, de 27 de outubro de 1997 da ANVISA, define sequestrantes
como uma substancia que forma complexos quimicos com ions metélicos. Sao permitidos
17 tipos de sequestrantes para bebidas ndo alcéolicas gaseificadas e ndo gaseificadas
(BRASIL, 2007).

O sequestrante mais utilizado nos refrigerantes é o EDTA célcio dissodico, tal
aditivo possui limites méaximos estabelecidos pela RDC n°5 da ANVISA, de
0,0035g/100mL (BRASIL, 2007).

Do ponto de vista toxicoldgico, existe a determinacdo da ingestao diaria aceitavel
(IDA) de EDTA recomendada pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS, 1995a) de até
2,5 mg/kg de peso/dia.

3 OBJETIVOS
3.1 Objetivo Geral

O presente estudo tem por objetivo geral levantar informacdes sobre os aditivos
mais comumente utilizados em refrigerantes comercializados na cidade de Porto Alegre

(RS), de acordo com a sua funcao.

3.2 Objetivos Especificos

Este trabalho apresenta os seguintes objetivos especificos:

e Realizar um levantamento dos aditivos utilizados em refrigerantes, verificando
sua frequéncia de uso.

e Classificar os refrigerantes em grupos de acordo com o seu sabor, de forma a
identificar os aditivos mais utilizados em cada grupo.

e Discutir a relacdo da presenca de edulcorantes em refrigerantes e a necessidade
de adaptacdo dos rotulos frontais quanto a agucares adicionados de acordo com a

legislagdo vigente de 2020 para rotulagem de alimentos.

4 METODOLOGIA

Para o presente estudo, foram coletados dados de refrigerantes comercializados
em trés redes de supermercados na cidade de Porto Alegre, sendo elas Zaffari, BIG e
Atacaddo. Foram realizadas visitas a um supermercado de cada rede nos dias 07 e 13 de



marc¢o. Foram observados os rétulos dos produtos e tiradas fotos de cada produto para a

coleta das informag0es sobre os ingredientes de e suas respectivas tabelas nutricionais.

As informacGes de ingredientes e tabelas nutricionais foram passadas para o

Excel, onde foram tabeladas e quantificadas de acordo com o tipo de aditivo.

Ao todo foram coletadas informacdes de 37 produtos diferentes dos trés
supermercados, eliminando aqueles que se repetiam, pertencentes as diferentes marcas
como Coca-Cola®, Pepsico®, Fruki®, Sarandi®, etc. Os quais foram separados em 6
grupos, de acordo com o seu sabor: refrigerante de cola, de laranja, de uva, de liméo,

citrus e guarana.

O numero de aditivos em cada produto no geral e por grupo, junto com as suas

frequéncias foram apresentados em tabelas, para serem discutidas.

5 RESULTADO E DISCUSSAO
5.1 Aditivos

Os 37 refrigerantes coletados foram divididos em 6 grupos de acordo com o seu
sabor, sendo a divisdo apresentada na Tabela 4, onde pode-se ver que dos produtos
coletados, 6 foram do sabor cola, 6 do sabor laranja, 3 do sabor uva, 4 do sabor citrus, 8

do sabor limdo e 10 do sabor guarana.

Tabela 4 - Quantidade de refrigerantes por grupo (sabor).

GRUPO QUANTIDADE
PRODUTOS DE COLA 6
PRODUTOS DE LARANJA 6
PRODUTOS DE UVA 3
PRODUTOS CITRUS 4
PRODUTOS DE LIMAO 8
PRODUTOS DE GUARANA 10
TOTAL DE PRODUTOS 37

Fonte: Autora, 2022.

Na Tabela 5, estédo listados todos os refrigerantes que fizeram parte do estudo com
a respectiva quantidade de aditivos diferentes presentes em cada um. Nela pode-se
observar que o maior nimero de aditivos diferentes em um refrigerante foi 11, seguido
depois de 10 aditivos. Tais resultados ocorreram nos grupos de sabor laranja e uva, onde

se tem a presenca de mais corantes diferentes por refrigerante, que sdo utilizados para



atingir uma cor que remeta ao sabor do produto. Ja 0 menor nimero de aditivos presentes

em um refrigerante foi 3, sendo a Coca-Cola, presente no grupo das colas.

Tabela 5 - Quantidade de aditivos diferentes por produto



QUANTIDADE DE

PRODUTO GRUPO ADITIVOS
(sabor)
DIFERENTES

Coca-Cola Cola 3
Coca Cola Zero Cola 8
Pepsi Cola 4
Pepsi Black Cola 5
Pepsi Twist Cola 8
Fruki Cola Cola 6
Sukita Laranja 7
Fanta Laranja Zero Laranja 9
Fruki Laranja Laranja 5
Laranja Sarandi Laranja 9
Fest Laranja Laranja 11
Fruki Laranja Laranja 9
Fanta Uva Uva 10
Grapette Uva 11
Sukita Uva Uva 8
Citrus Citrus 10
Scweppes Citrus 4
Scweppes - Red de Agucar Citrus 7
H20 - Citrus Citrus 6
Teens Limao 4
Sprite Limao 4
H20 - Limao Limao 6
Aquarius Limao 7
Soda Antartica Limao 4
Fruki Limao Limao 6
Sukita Limao Limdo 6
Fest Limao Limao 6
Guarana Charrua Guarana 6
FRUKI Guarana 6
Fruki Guarana 8
Fruki Zero Guarand 4
Guarana Antartica Zero Guarana 5
Fanta Guarana Guarana 5
Guarana Cruzeiro Guarana 5
Fest Guarand Guarand 7
Sarandi Guarand Guarana 9
Sukita Guaranad Guarand 7

Fonte: Autora, 2022.



Na tabela 6, sdo apresentadas as categorias de aditivos presentes de acordo com
as informacdes coletadas nos rétulos. Pode ser observado que todos os refrigerantes
possuem algum aromatizante, 35 dos 37 possuem algum acidulante, 33 possuem algum
conservante, enquanto 28 dos 37 possuem algum corante e algum edulcorante. Ja os
demais tipos de aditivos, como sequestrantes, reguladores de acidez, antioxidantes e

espessantes, estdo presentes em menos de 50% dos refrigerantes pesquisados.

A Unica categoria de aditivo que esteve presente em todos os refrigerantes, foi a
de aromatizantes. Utilizado em pequena quantidade sao adicionados para realcar o sabor
do produto, sendo que os mais utilizados, remetem aos aromas dos refrigerantes do
estudo, cola, guarand, limdo e laranja (KREGIEL, 2014). Olhando-se a lista de
ingredientes dos produtos, alguns nao especificavam se utilizavam aromatizantes naturais

ou ndo, algo que deveria ser informado.

Constata-se a necessidade de realizar a correta listagem de ingredientes, para que

o consumidor tenha ciéncia do que esta consumido.

Tabela 6 - Categorias de aditivos encontradas nos refrigerantes.

CATEGORIA
ADITIVO QUANTIDADE %

AROMATIZANTE 37 100,0%
ACIDULANTE 35 94,6%
CONSERVANTE 33 89,2%
CORANTE 28 75,7%
EDULCORANTE 28 75,7%
SEQUESTRANTE 13 35,1%
REGULADOR DE ACIDEZ 7 18,9%
ANTIOXIDANTE 4 10,8%

ESPESSANTE 1 2,7%

Fonte: Autora, 2022.

Como pode ser visto na Tabela 7, os corantes estdo presentes em todos 0s grupos
com excecao dos de sabor lim&o, o que pode ser relacionado a ideia de que os produtos
deste sabor devem ter uma coloracdo clara e transparente, ndo se fazendo necessario o
uso de algum corante. Ja nos refrigerantes dos demais sabores, para atingir a cor que esta
relacionada com o sabor, séo utilizados um ou mais corantes. Os corantes que foram

encontrados nos refrigerantes sdo mostrados na Tabela 8.



O uso dos corantes nos refrigerantes possui mais de um objetivo, torna o produto
esteticamente mais atraente, ajuda a corrigir variagdes naturais de cor durante o processo
e armazenamento, além de que auxilia a manter as qualidades do produto (KREGIEL,
2014).

O corante mais frequentemente utilizado foi o caramelo 1V, que esta presente em
todos os refrigerantes de sabor de cola e guarana. O caramelo 1V é o mais utilizado devido
a sua boa estabilidade em meio acido, fornece tons avermelhados e marrons aos seus
produtos, auxilia com o sabor, além de se deteriorar pouco sob a luz solar, o que auxilia

quando os produtos estdo em embalagens transparentes (BERRY, 2019).

Os demais corantes sdo encontrados nos sabores de uva, laranja e citrus. Nos
refrigerantes de laranja foram encontrados o amarelo crepusculo e amarelo tartrazina, nos
de uva encontrou-se amarelo tartrazina, azorrubina, azul brilhante FCF, bordeaux e
vermelho 40 e nos de sabor citrus somente o amarelo tartrazina. Sao utilizados sozinhos

ou em combinacgdes para conseguir obter a coloracao a qual o produto € associado.

O que todos esses corantes tém em comum € que nenhum deles € natural, logo
uma alternativa para os refrigerantes, seria procurar algum corante natural que pudesse
ser utilizado no lugar de um artificial. Ou caso ndo se tenha a possibilidade de

substituicdo, tentar utilizar o menor nimero de corantes possiveis em um dnico produto.

Tabela 7 - Presenca de corantes nos refrigerantes por grupo (sabor).

CORANTES
GRUPO QUANTIDADE %
Produtos de Cola 6 100,0%
Produtos de Laranja 6 100,0%
Produtos de Uva 3 100,0%
Produtos de Guarana 10 100,0%
Produtos Citrus 3 75,0%
Produtos de Limdo 0 0,0%

Fonte: Autora, 2022.

Tabela 8 - Corantes encontrados nos refrigerantes.



CORANTES

QUANTIDADE
ADITIVO %
PRESENTE
Caramelo IV 16 43,2%
Amarelo Tartrazina 6 16,2%
Amarelo Crepusculo 5 13,5%
Azul Brilhante FCF 3 8,1%
Bordeaux 2 5,4%
Azorrubina 1 2,7%
Vermelho 40 1 2,7%

Fonte: Autora, 2022.

Na producdo de refrigerantes, por estarem sujeitos a deterioracdo causada por
leveduras, mofos e bactérias (microrganismos acidofilos ou &cido-tolerantes), sdo
utilizados conservantes para inibir o crescimento desses microrganismos (PALHA,
2005). Na Tabela 9 é possivel ver que os dois conservantes encontrados nos refrigerantes
foram o benzoato de sddio e o sorbato de potassio, e na Tabela 10 é possivel observar
que, com excecao dos refrigerantes do grupo de sabor cola, todos os demais possuem

algum conservante nos seus ingredientes.

Importante ressaltar que a maioria dos produtos analisados utiliza o benzoato de
sodio junto com o sorbato de potassio, onde de um total de 37, 24 utilizaram os dois

conservantes, como pode ser observado na Tabela 11.

De acordo com Berry (2020), o benzoato de s6dio e o sorbato de potéassio sao 0s
aditivos mais utilizados nos refrigerantes, por serem efetivos em baixas dosagens e por

serem econdmicos do ponto de vista financeiro.

De forma geral o uso de conservantes em refrigerantes se faz necessario para se

ter uma maior estabilidade microbioldgica do produto.

Tabela 9 - Conservantes encontrados nos refrigerantes.

CONSERVANTES
UANTIDADE
ADITIVO Q %
PRESENTE
Benzoato de Sddio 32 86,5%
Sorbato de Potassio 25 67,6%

Fonte: Autora, 2022.

Tabela 10 - Presenca de conservantes nos refrigerantes por grupo (sabor).



CONSERVANTES

GRUPO QUANTIDADE %
Produtos de Laranja 6 100,0%
Produtos de Uva 3 100,0%
Produtos Citrus 4 100,0%
Produtos de Limdo 8 100,0%
Produtos de Guarana 10 100,0%
Produtos de Cola 2 33,3%

Fonte: Autora, 2022.

Tabela 11 - Presenca de conservantes diferentes por refrigerantes



QUANTIDADE DE

PRODUTO GRUPO CONSERVANTES
(sabor)
DIFERENTES

Coca-Cola Cola 0
Coca Cola Zero Cola 1
Pepsi Cola 0
Pepsi Black Cola 0
Pepsi Twist Cola 2
Fruki Cola Cola 0
Sukita Laranja 2
Fanta Laranja Zero Laranja 2
Fruki Laranja Laranja 2
Laranja Sarandi Laranja 2
Fest Laranja Laranja 2
Fruki Laranja Laranja 2
Fanta Uva Uva 2
Grapette Uva 2
Sukita Uva Uva 1
Citrus Citrus 2
Scweppes Citrus 2
Scweppes - Red de Agucar  Citrus 1
H20 - Citrus Citrus 2
Teens Limao 2
Sprite Limao 2
H20 - Limao Limao 2
Aquarius Limao 2
Soda Antartica Limao 1
Fruki Limao Limao 1
Sukita Limdo Limao 2
Fest Limao Limao 1
Guarana Charrua Guarana 2
Fruki Guarana 1
Fruki Zero Guarana 2
Fruki Zero Guaran3d 2
Guarand Antartica Zero  Guarand 1
Fanta Guarana Guaranad 2
Guarana Cruzeiro Guarana 2
Fest Guarana Guarand 1
Sarandi Guarana Guarana 2
Sukita Guarand Guaranad 2

Fonte: Autora, 2022.
Presente em todos os grupos de refrigerantes como pode ser visto na Tabela 12,
os acidulantes diminuem o pH, realgam o sabor e regulam a dogura. O acido fosforico foi

encontrado em todos os refrigerantes do grupo de sabor cola, enquanto que os acidos



citrico e tartarico foram encontrados nos demais sabores, sendo o acido citrico o mais

utilizado, como mostra a Tabela 13.

O écido citrico possui excelente solubilidade, baixissima toxicidade, capacidade
quelante e sabor agradavelmente &cido, é utilizado amplamente em refrigerantes como

tampéo, auxiliando na conservagéo e intensificando o sabor (KREGIEL, 2014).

O acido tartarico possui um sabor forte que pode remeter a frutas, principalmente
uva e cranberry. Por conta do seu preco elevado e disponibilidade limitada é menos
utilizado que o acido citrico (KREGIEL, 2014). A presenca do acido tartarico foi maior

nos refrigerantes de sabor uva.

J& o &cido fosférico € utilizado principalmente nos refrigerantes de cola, possui
acidez e reforga o sabor de cola do produto (KREGIEL, 2014).

Tabela 12 - Presenca de acidulantes nos refrigerantes por grupo (sabor).

ACIDULANTE

GRUPO QUANTIDADE %
Produtos de Cola 6 100,0%
Produtos de Laranja 6 100,0%
Produtos de Uva 3 100,0%
Produtos Citrus 4 100,0%
Produtos de Guarana 10 100,0%
Produtos de Limdo 6 75,0%

Fonte: Autora, 2022.

Tabela 13 - Acidulantes encontrados nos refrigerantes.

ACIDULANTE
ADITIVO QUANTIDADE %
PRESENTE
Acido Citrico 31 83,8%
Acido Fosférico 6 16,2%
Acido Tartéarico 2 5,4%

Fonte: Autora, 2022.
Como pode ser visto na Tabela 14, o citrato de sodio foi o Unico regulador de
acidez encontrado nos refrigerantes, e de acordo com a Tabela 15, esta presente em quase

todos os grupos com excecao do de sabor liméo.



O citrato de sddio é utilizado como regulador da acidez, intensificador de sabor,

além de prevenir escurecimento enzimatico (MORALIS, 2016).

Pode-se concluir, que ndo € utilizado nos produtos de limao pois em tais produtos
é desejado um sabor mais &cido, além de que os refrigerantes j& possuem acidulantes que

estariam auxiliando com a acidez do produto.

Tabela 14 - Reguladores de acidez encontrados nos refrigerantes.

REGULADOR DE ACIDEZ

QUANTIDADE
ADITIVO %
PRESENTE
Citrato de Sodio 7 18,9%

Fonte: Autora, 2022.

Tabela 15 - Presenca de reguladores de acidez nos refrigerantes por grupo (sabor).

REGULADOR DE ACIDEZ

GRUPO QUANTIDADE %
Produtos de Laranja 2 33,3%
Produtos de Uva 1 33,3%
Produtos Citrus 1 25,0%
Produtos de Guarana 2 20,0%
Produtos de Cola 1 16,7%
Produtos de Limao 0 0,0%

Fonte: Autora, 2022.
Presente em poucos refrigerantes, como pode ser observado na Tabela 16, 0s
antioxidantes sao utilizados nos refrigerantes com o objetivo de prevenir a deterioracdo

oxidativa de sabor e cor.

Nos refrigerantes do presente estudo, aqueles que tiveram um antioxidante
adicionado, foram 2 do grupo de limao, 1 do grupo de laranja e 1 do grupo guarana. Nos
demais ndo houve adicdo de antioxidante, uma hipOtese para isso pode ser aos
ingredientes ja presentes em sua formulagdo que por si sO ja possuem atividade

antioxidante, como € o caso da cafeina, guarana, limao, laranja e uva.

A cafeina possui propriedades antioxidantes e pré-oxidantes. Além disso seus
metabolitos também podem contribuir para as propriedades antioxidantes e
quimiopreventivas gerais de bebidas com cafeina, como é o caso do cha e de refrigerantes
(AZAM, HADI, UDDIN e HADI, 2003).



Ja as sementes de guarana, sdo ricas em cafeina, além de conterem componentes
bioativos (fendis, proantocianidinas, cafeina e catequinas), que possuem propriedades
antioxidantes e antimicrobianas, podendo ser utilizadas na industria de alimentos e
bebidas, como os refrigerantes (BONILLA e SORBAL, 2017).

A laranja e o limdo s&o frutas citricas que na sua propria composi¢do ja possuem

metabdlitos secundarios com atividade antioxidante, como o &cido ascorbico e o0s

compostos fenolicos (SILVEIRA, 2019).

Outro exemplo é a uva que apresenta substancias antioxidantes, principalmente na

Sua casca, e quanto maior a sua coloracdo maior a sua capacidade antioxidante (ABE, DA

MOTA, LAJOLO e GENOVESE, 2006).

Tabela 16 - Antioxidantes encontrados nos refrigerantes.

ANTIOXIDANTE

QUANTIDADE
ADITIVO %
PRESENTE
Acido Ascérbico 4 10,8%

Fonte: Autora, 2022.

Tabela 17 - Presenca de antioxidantes nos refrigerantes por grupo (sabor).

ANTIOXIDANTE

GRUPO QUANTIDADE %
Produtos de Limao 2 25,0%
Produtos de Laranja 1 16,7%

Produtos de Guarana 1 10,0%
Produtos de Cola 0 0,0%
Produtos de Uva 0 0,0%

Produtos Citrus 0 0,0%

Fonte: Autora, 2022.
Como pode-se observar na Tabela 18 e na Tabela 19, somente um dos
refrigerantes apresentou um espessante na sua lista de ingredientes, sendo ele pertencente

do grupo de sabor laranja. O espessante utilizado neste caso foi a goma arabica.

A goma arabica € um aditivo que se encontra na lista de aditivos alimentares
autorizados para uso segundo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) do Mercosul,
podendo ser utilizada como espessante, estabilizante ou emulsificante. Uma reviséo sobre
as aplicacBes da goma arébica indica que a mesma pode ser utilizada em refrigerantes

como emulsificantes com o objetivo de auxiliar com a turbidez do produto (PATEL e



GOYAL, 2015). Outro estudo afirma que a goma ardbica, por conta da sua boa
estabilidade em condicdes acidas e alta solubilidade pode ser utilizada em refrigerante de
sabor citrico e de cola para se evitar a floculacdo (DAUQAN e ABDULLAH, 2013).

Outros estudos também citam a goma arabica sendo utilizada em refrigerantes,
mas sempre com a funcao de emulsificante e ndo espessante. Sendo assim pode-se sugerir
que o uso do espessante nesse caso nao se faz necessario, visto que nao se tem estudos a
respeito do uso de tal aditivo com tal funcdo. A outra possibilidade é que tenha sido

utilizado para fornecer turbidez ao produto para simular a polpa no refrigerante de laranja.

Tabela 18 - Espessantes encontrados nos refrigerantes.

ESPESSANTE
QUANTIDADE
ADITIVO %
PRESENTE
Goma Arabica 1 2,7%

Fonte: Autora, 2022.

Tabela 19 - Presenca de espessantes nos refrigerantes por grupo (sabor).

ESPESSANTE
GRUPO QUANTIDADE %

Produtos de Laranja 1 16,7%
Produtos de Cola 0 0,0%
Produtos de Uva 0 0,0%
Produtos Citrus 0 0,0%
Produtos de Limdo 0 0,0%
Produtos de Guarana 0 0,0%

Fonte: Autora, 2022.
Como observado na Tabela 20, o sequestrante mais utilizado nos refrigerantes do
presente estudo foi 0 EDTA célcio dissodico, e somente um dos refrigerantes apresentou
0 hexametafosfato de sddio. A adi¢do de tais aditivos estd presente em todos 0s grupos,

exceto o do grupo de guarana, como mostra a Tabela 21.

O EDTA célcio dissodico promove a retencdo do sabor, reduz a descoloragéo e a

turbidez em refrigerantes (HAN, 2020).

Em sucos de frutas, bebidas a base de suco, bebidas esportivas, chas prontos para
beber e bebidas carbonatadas, o hexametafosfato de sédio ajuda a realcar sabores,

prolongar a vida util e melhorar a clareza e a carbonatacdo (KOOPMAN, 2013).



Tabela 20 - Sequestrantes presentes na lista de ingredientes dos refrigerantes.

SEQUESTRANTE
UANTIDADE
ADITIVO Q %
PRESENTE
EDTA Célcio Dissddico 13 35,1%
Hexametofosfato de Sddio 1 2,7%

Fonte: Autora, 2022.

Tabela 21 - Presenca de sequestrantes nos refrigerantes por grupo (sabor).

SEQUESTRANTE

GRUPO QUANTIDADE %
Produtos de Laranja 4 66,7%
Produtos de Uva 2 66,7%
Produtos Citrus 2 50,0%
Produtos de Limdo 4 50,0%
Produtos de Cola 1 16,7%
Produtos de Guarana 0 0,0%

Fonte: Autora, 2022.
Na Tabela 22 é possivel ver quais os edulcorantes que foram mais utilizados. Ja
na Tabela 23 é possivel ver que mais da metade dos refrigerantes de cada grupo utiliza

algum edulcorante.

Atualmente o consumo de bebidas com alto teores de aglcar esta associado a
efeitos negativos relacionados a satde, como obesidade, diabetes ou doenca hepética ndo
alcoolica, sendo assim tem-se usado cada vez mais edulcorantes, a fim de diminuir a

quantidade de acgucares nos refrigerantes (KREGIEL, 2014).

O aspartame é aproximadamente 200 vezes mais doce que a sacarose e nao deixa
sabor desagradavel, entretanto € instavel em altas temperaturas, ndo sendo muito utilizado
no processo de refrigerantes, ou sendo utilizado em combinacdo com outros edulcorantes
(KREGIEL, 2014).

O acessulfame é 200 vezes mais doce que a sacarose, estavel em termos de

temperatura e pH e soltvel em agua (KREGIEL, 2014).

A sucralose é derivada da sacarose. Este composto é 600 vezes mais doce que a
sacarose, mas ndo possui calorias. E facilmente solGvel em agua e solugbes &cidas
(KREGIEL, 2014).



A sacarina sodica € 300 vezes mais doce que a sacarose, mas deixa um sabor

amargo/metélico, por este motivo acaba ndo sendo amplamente utilizada (KREGIEL,
2014).

Tanto o ciclamato de sédio, quanto o ciclamato de potéassio sdo 30 vezes mais

doces que a sacarose, por esta razdo sdo utilizados em combinacdo com outros
edulcorantes.

O neotame € derivado do aspartame, chegando a ser 8000 vezes mais doce que a

sacarose. Diferente do aspartame, possui uma maior estabilidade em elevadas

temperaturas (TIEFENBACHER, 2017).

Tabela 22 - Edulcorantes encontrados nos refrigerantes.

EDULCORANTES
ADITIVO QUANTIDADE %
PRESENTE

Ciclamato de Sadio 16 43,2%
Neotame 13 35,1%
Aspartame 12 32,4%
Sacarina Sodica 8 21,6%
Acessulfame de Potassio 3 8,1%
Sucralose 1 2,7%
Ciclamato de Potassio 1 2,7%

Fonte: Autora, 2022.

Tabela 23 - Presenca de edulcorantes nos refrigerantes por grupo (sabor).

EDULCORANTES
GRUPO QUANTIDADE %

Produtos de Uva 3 100,0%
Produtos de Cola 5 83,3%
Produtos de Laranja 5 83,3%
Produtos Citrus 3 75,0%
Produtos de Limao 6 75,0%
Produtos de Guarana 7 70,0%

Fonte: Autora, 2022.

5.2 Tabela Nutricional
De acordo com a RDC n° 429 e a Instru¢cdo Normativa n° 75, ambas de 8 de

outubro de 2020, em relacdo ao agucar, sera necessario rotulagem frontal para qualquer

alimento liquido que tiver uma quantidade igual ou maior de 7,5g de agucares adicionados



por 100 mL do alimento. Sendo assim todos os refrigerantes que ultrapassarem esse valor
devem ajustar a sua rotulagem a partir de outubro de 2022 ou fazer um ajuste em sua
formulacdo, para que ndo seja necessario declarar que o produto € alto em teor de agUcar

adicionado.

Presente nos refrigerantes zero acucar e também naqueles que ndo sdo
considerados zero acucar, 0 uso de edulcorantes é uma forma que as empresas tém de
diminuir a quantidade de agucar dos seus produtos. Devido a isso, se faz necessario uma
diminuicdo do consumo de acgucar por parte da populagédo, ou por querer se adequar a

nova legislacdo para rotulagem, que entra em vigor em outubro de 2022.

Neste trabalho foi verificado quais refrigerantes ultrapassariam o valor estipulado
pela legislagdo e precisariam colocar a indicacdo de produto com altor teor de aglcar
adicionado, sendo os resultados apresentados na Tabela 24.

Pode ser verificado que 12 dos 37 refrigerantes, precisariam modificar sua
rotulagem ou ajustar a sua formulagdo. Ainda analisando os resultados, verifica-se que 8
dos 12 que precisariam de algum ajuste, ndo utilizam edulcorantes, logo uma alternativa
para esses produtos, caso ndo se deseje declarar o alto teor de acgUcar adicionado, seria

passar a utilizar algum edulcorante em sua formulacéo.

Dos outros 4 produtos restantes, que teriam que ter algum ajuste, ja € utilizado
algum edulcorante na formulacdo, e é possivel de se observar que nesses casos 0S
refrigerantes estdo bem proximos do limite que é estabelecido pela legislacdo, como € o
caso da Pepsi, Sarandi Guarana, Guarana Charrua e Grapette, que apresentam valores de
acucares adicionados por 100mL de produto igual a 7,5g, 7,59, 89 e 8g respectivamente.
Dessa forma por ja fazerem uso de algum edulcorante, nesses casos talvez um ajuste na
quantidade seja mais viavel, para ndo ter de se declarar que o produto é alto em teor de

acucar adicionado.

Os demais refrigerantes apresentaram valores de actcar adicionado menor do que
7,5g por 100mL, ndo sendo necessario 0 uso de rotulagem frontal. O interessante nesses
refrigerantes é que todos utilizam algum edulcorante, mesmo os que nao sdo zero agucar

ou diet.

Tabela 24 - Quantidade de agucar presente nos refrigerantes.



GRUPO QUANTIDADE DE QUANTIDADE DE PRECISA DE USA

PRODUTO . .
(sabor) AGUCAR (g/200 mL) AGUCAR (g/100 mL) ROTULAGEM FRONTAL ADOGANTE

Fanta Lar Zero Laranja 0,9 0,45 NAO SIM
Fest Laranja Laranja 10 5 NAO SIM
Laranja Sarandi Laranja 11 5,5 NAO SIM
Fruki Laranja Laranja 10 5 NAO SIM
Sukita Laranja 11 5,5 NAO SIM
Fanta Laranja Laranja 19 9,5 SIM NAO
Coca Cola Zero Cola 0 0 NAO SIM
Pepsi Twist Cola 0 0 NAO SIM
Pepsi Black Cola 0 0 NAO SIM
Fruki Cola Cola 12 6 NAO SIM
Pepsi Cola 15 7,5 SIM SIM
Coca-Cola Cola 37 18,5 SIM NAO
Fruki Guarana 9,8 4,9 NAO SIM
Fruki Zero Guarana 0 0 NAO SIM
Guarana Antartica Zero Guarana 0 0 NAO SIM
Fest Guarand Guarand 5 2,5 NAO SIM
Sukita Guarana Guarand 13 6,5 NAO SIM
Sarandi Guarana Guarana 15 7,5 SIM SIM
Guarana Antartica Guarana 20 10 SIM NAO
Guarana Charrua Guarana 16 8 SIM SIM
Fanta Guarana Guarana 21 10,5 SIM NAO
Guarand Cruzeiro Guarana 23 11,5 SIM NAO
Fanta Uva Uva 10 5 NAO SIM
Sukita Uva Uva 12 6 NAO SIM
Grapette * Uva 16 8 SIM SIM
Citrus Citrus 12 6 NAO SIM
Scweppes - Red de Aglcar Citrus 1,1 0,55 NAO SIM
H20 - Citrus Citrus 0 0 NAO SIM
Scweppes Citrus 22 11 SIM NAO
H20 - Lim3o Lim3o 0 0 NAO SIM
Aquarius Lim3o 0 0 NAO SIM
Sukita Lim3o Lim3do 9,9 4,95 NAO SIM
Soda Antartica Limao 9,9 4,95 NAO SIM
Fruki Limdo Limao 10 5 NAO SIM
Fest Limao Limao 10 5 NAO SIM
Teens * Lim3o 23 11,5 SIM NAO
Sprite Lim3o 20 10 SIM NAO

Fonte: Autora, 2022.

6 CONCLUSAO
O presente trabalho visou trazer informacgdes sobre os aditivos utilizados nos
refrigerantes, sua frequéncia de uso e relacionar o uso de edulcorantes com a nova

legislagdo para rotulagem de alimentos.

A partir dos dados apresentados foi possivel ver quais o0s tipos de aditivos sdo mais
utilizados de acordo com a sua fungéo. A classe de aditivos que se fez presente em 100%

dos produtos foi a de aromatizantes, seguido pelos acidulantes que se fez presente em 35



dos 37 refrigerantes analisados, sendo o0 mais utilizado o &cido citrico que esta presente
em mais de 80% dos refrigerantes, seguido do &cido fosférico que esta presente nos
refrigerantes de cola.

Na classe de conservantes apareceram somente dois aditivos, o benzoato de sodio
e 0 sorbato de potassio que se fizeram presentes em 86,5% e 67,6% dos refrigerantes

respectivamente, sendo utilizados em conjunto na maioria dos produtos.

O corante que mais apareceu nos refrigerantes foi o Caramelo IV, utilizado em
43,2% dos refrigerantes do estudo, estando presente em todos os de sabor cola e guarana.

Nas classes de regulador de acidez, antioxidante e espessante, s6 se teve um
aditivo em cada categoria, sendo eles o citrato de sodio, o acido ascérbico e a goma
arébica respectivamente. Onde se fizeram presentes em poucos produtos, o citrato de
sodio consta como ingrediente em 7 dos 37 refrigerantes, o acido ascorbico em 4 dos 37

e a goma arabica somente em 1 dos refrigerantes.

Na classe de sequestrantes o mais frequente foi o EDTA Calcio Dissddico que
apareceu em 35,1% dos refrigerantes. Além dele foi listado somente outro sequestrante,

0 hexametofosfato de sddio, em apenas 1 dos refrigerantes.

Por fim, os edulcorantes utilizados para substituir parte ou totalmente os agucares
na formulacdo foram diversos, mas os mais utilizados foram o ciclamato de sodio, o

neotame e 0 aspartame, com as porcentagens de 43,2%, 35,1% e 32,4% respectivamente.

Além disso foi possivel observar que a maioria dos refrigerantes, mesmo aqueles
gue ndo se enquadram como zero agUcares ou diet, ja optam por utilizar edulcorantes,
diminuindo assim a quantidade de acUcar da formulacdo, ndo sendo necessario declarar

que o produto é alto em teores de acucar na rotulagem frontal, como diz a nova legislacao.

Ja para os refrigerantes, que de acordo com a nova legislacéo, teriam de declaram
em sua rotulagem frontal que possuem alto teor de acucar adicionado, possuem a
possibilidade de reformular os seus produtos substituindo parte do actcar adicionado por

edulcorantes, visto que produtos similares ja o fizeram.

De forma geral conclui-se que se faz necessario o uso de aditivos em refrigerantes
para sua maior preservacdo e qualidade quanto a sabor, aroma, cor etc., desde que

utilizado em quantidades minimas suficientes para cumprir a sua fungdo. Mas que é um



mercado com diversas possibilidades que estd em desenvolvimento e que pode vir a trazer

novas formulagGes onde se tenha um ndmero reduzido de aditivos.
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