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RESUMO

Os refrigerantes tornaram-se parte da alimentacédo do cotidiano dos brasileiros, transformando o Brasil
no terceiro maior produtor mundial dessa bebida. Informagdo impactante para o héabito de uma
alimentacdo ndo saudavel, pois ele pode estar extremamente relacionado a varios problemas de salde
causados pelas altas taxas de acucar e pelos aditivos usados. Este estudo tem como foco revisar a
literatura acerca dos principais componentes dos refrigerantes, bem como seus efeitos ao organismo
humano. Para realizacdo desta revisdo bibliografica foram efetuadas pesquisas utilizando bases de
dados eletrénicas incluindo PubMed e SciELO, com periddicos publicados entre os anos 2002 e 2018.
As consequéncias associadas a ingestdo dessa bebida ainda sdo pouco discutidas pela populagdo que
por muitas vezes, ndo tem conhecimento dos danos causados. Assim sendo, tornam-se necessarias
intervengdes do sistema de salde em prol da populagdo consumidora sobre o alto consumo de bebidas
industrializadas gaseificadas.
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1 INTRODUCAO

A urbanizacéo e o ritmo acelerado da sociedade moderna geraram mudancas no habito
alimentar da populacdo. A qual passou a preocupar-se mais com a praticidade no preparo dos
alimentos, preferindo os que s&o prontos ou semiprontos para 0 consumo, iSSO promoveu a
diminuicdo no consumo dos alimentos naturais (BISSACOTTI; ANGST; SACCOL, 2014).
Especificamente os alimentos liquidos, observa-se aumento no consumo de bebidas artificiais,
como refrigerantes. Além dos prejuizos imediatos decorrente do consumo dessas bebidas, a
sua manutencdo na dieta habitual pode ter impacto em médio e longo prazo no incremento do
sobrepeso, obesidade e doengas crbnicas associadas (LONGO-SILVA et al, 2015). O
refrigerante € uma bebida industrializada, ndo alcodlica, gaseificada, com alto poder
refrescante encontrada em diversos sabores. Uma lata de refrigerante contém cerca de sete a

nove colheres de sopa de agucar, equivalente a 270g. Com isso pode-se dizer que 0S
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refrigerantes fornecem calorias vazias, sem nenhum valor nutritivo (LIMA; AFONSO, 2009;
LIMA; MENDES, 2013).

A industria dessa bebida surgiu em 1871 nos Estados Unidos. Enquanto no Brasil, 0s
primeiros registros foram em 1906, mas somente em 1920 que tal produto tornou-se parte do
cotidiano dos brasileiros. Segundo a Associacdo Brasileira de IndUstria de Refrigerantes e
Bebidas ndo-alcodlicas (Abir), o Brasil tornou-se o terceiro produtor mundial de refrigerantes
em 2010, ficando atrés dos Estados Unidos e do México. Assim sendo, percebe-se que ha um
consumo exacerbado desses produtos, dando margem para estudos sobre os provaveis danos a
satde humana (LIMA; AFONSO, 2009; SANTOS et al, 2016; CELESTINO, 2010).

Estudo realizado em 2008 aponta que a qualidade da dieta pode estar associada ao
consumo de refrigerantes. Levando isso em conta, muitos paises, incluindo os EUA, Reino
Unido e Australia, introduziram politicas de nutricdo exigindo que as escolas oferecam
opcOes de alimentos mais saudaveis aos alunos, uma vez que eles estdo substituindo ou
reduzindo a ingestdo e o consumo de outras bebidas importantes, como, a agua, o leite e 0
suco natural. Tais implementacdes foram recomendadas pela Organizacdo Mundial da Saude
(OMS) e pelo Instituto de Medicina dos Estados Unidos (LIMA; MENDES, 2013; YOONG
et al, 2016).

Segundo a OMS, ha indicios suficientes para desencorajar o consumo de refrigerantes
e migrar para uma alimentacdo saudavel, visto que, 0 seu uso estd relacionado a varios
problemas de saude (LIMA; MENDES, 2013; SANTOS, et al, 2016). Tais como: 0 aumento
de peso; aumento de céries dentéarias e diabetes, em consequéncia da grande quantidade de
acucar que este alimento contém; aumento de osteoporose, devido a baixa ingestdo de célcio
do produto associado com baixa ingestdo de outros alimentos que possuem maior quantidade
de célcio; hipertensdo, pela elevada quantidade de sodio que possui 0 alimento; celulite,
estrias e problemas gastrointestinais, pois possui um pH é&cido; além de que é a soma e
acumulo de todos os outros problemas (FISBERG; AMANCIO; LOTTENBERG, 2002).

Nesse contexto, este trabalho tem como objetivo revisar 0s principais componentes

dos refrigerantes associando o0s seus efeitos ao organismo humano.

2 DESENVOLVIMENTO E APRESENTACAO DE RESULTADOS

O presente estudo trata-se de uma revisdo bibliogréfica, baseada na literatura
especializada através de consulta a artigos cientificos em portugués e inglés, selecionados

através de busca no banco de dados do PubMed, SciELO e Google académico, utilizando as
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Os refrigerantes sdo bebidas industrializadas que constituem um grupo variado de
produtos, podendo ser classificados de varias maneiras, levando em consideracdo fatores
como: o teor de acucar, adicdo de suco de frutas, tipo de sabor, nivel de carbonatacéo
(KREGIEL, 2015). A bebida é originada de uma fruta fresca e madura, ou parte de um vegetal
escolhido, obtida industrialmente pela dissolugdo de um suco ou extrato vegetal acrescida de
acucares e aditivos (CRUZ, 2012).

As bebidas industrializadas devem conter em seus rétulos obrigatoriamente a matéria-
prima natural utilizada e responséavel pelas caracteristicas organolépticas do produto, caso
contrario, deve ser denominada no rétulo de "artificial”, seguida da expressdo "sabor de". Se,
por outro lado, contiver matéria-prima natural e forem adicionados corantes e/ou
aromatizantes artificiais, em conjunto ou separadamente, deverd conter no rotulo as
expressdes "colorida artificialmente” ou "aromatizada artificialmente” (FISBERG,;
AMANCIO; LOTTENBERG, 2002).

Desde o principio da humanidade o homem fazia uso de técnicas que garantiam a
conservacao dos alimentos com o intuito de evitar o desperdicio desses. Atualmente, além de
fazer uso, por exemplo, da geladeira, do freezer, da pasteurizacdo, o homem adiciona
substancias quimicas que prolongam a vida de prateleira do alimento ressaltando suas
caracteristicas. Entretanto, cada vez mais esses elementos tém sido empregados, sendo quase
impossivel encontrar um alimento totalmente natural (BISSACOTTI; ANGST; SACCOL,
2014; AUN et al, 2011).

Esses componentes, conhecidos por aditivos, sdo ingredientes adicionados
intencionalmente aos alimentos, sem propdsito de nutrir, com o objetivo de modificar as
caracteristicas fisicas, quimicas, biol6gicas ou sensoriais, durante a fabricacdo,
processamento, preparo, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte
ou manipulacdo dos mesmos. Seu uso deve ser limitado a alimentos especificos e condi¢des
especificas, além de ser adicionado a menor quantidade possivel para alcancar o efeito
desejado (AUN et al, 2011). No entanto, por tras desses adicionais quimicos se escondem a
sua ma utilizacdo, sendo adicionados aos alimentos com a finalidade de disfarcar ou mascarar
produtos mal processados e até mesmo deteriorados, e podendo de alguma forma afetar a
salde humana quando consumidos nessas condi¢gdes (BISSACOTTI; ANGST; SACCOL,
2014).
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Visto que a seguranca dos aditivos é de extrema importancia, antes de serem
autorizados para uso, deve ser feita a adequada avaliacdo toxicoldgica, considerando qualquer
efeito cumulativo, sinérgico ou de protecdo, devendo ser livres de efeitos secundarios nos
seres humanos, aumentando o valor da margem de seguranca real (ALBUQUERQUE et al,
2012). Essa avaliacdo é realizada pela Comissdo do Codex Alimentarius, criada pela
Organizacdo para a Alimentacdo e Agricultura (FAO) e pela OMS, no qual determina a
funcionalidade do aditivo, se esse pode ser empregado e em quais alimentos, avalia 0s riscos
para a saude do consumidor, estabelece métodos de analise para a determinacdo de tais
substancias em alimentos, elabora codigos para a rotulagem e designa a Ingestdo Diaria
Aceitavel (IDA), quantidade de um aditivo alimentar, expressa em miligramas por quilo de
peso corpdreo, que pode ser ingerida diariamente e de forma cronica, sem provocar danos a
salde do homem (BISSACOTTI; ANGST; SACCOL, 2014).

Se por um lado os aditivos sdo bons para conservar, atribuir sabor, entre outros, por
outro seu uso é vetado quando: houver evidéncia ou suspeita de que 0 mesmo possui toxidade
atual ou potencial; interferir sensivel e desfavoravelmente no valor nutritivo dos alimentos;
induzir o consumo a um erro, engano ou confusdo (CARVALHO, 2005).

Baseado nessas e outras informag0es, diversos estudos apontam reacOes adversas a
estes adicionais, quer seja aguda ou crbnica, tais como reacfes toxicas no metabolismo que
provocam alergias, alteracdes no comportamento, em geral, e carcinomas observados em
longo prazo. Como, por exemplo, em criancas, destacando a imaturidade fisioldgica que
prejudica 0 metabolismo e a excregdo dessas substancias; valendo ressaltar que elas
apresentam maior suscetibilidade as rea¢es adversas provocadas (POLONIO; PERES, 2009).
Os aditivos presentes nos refrigerantes podem ser classificados quanto a fungdo, como,
acidulantes, antioxidantes, conservantes, corantes e edulcorantes.

Os acidulantes sdo capazes de intensificar a acidez ou agregar um sabor acido aos
alimentos e bebidas. Podendo ser usados &cidos organicos tais como &cido citrico e
inorganicos como acido fosforico e outros. Os sais desses acidos, principalmente os sais de
sodio sdo utilizados para controle de pH e do gosto, assim como outras propriedades
desejaveis no produto manufaturado (AUN et al, 2011). No caso dos refrigerantes, os acidos
citrico e fosférico sdo capazes de ocasionar cirrose hepética, descalcificacdo dos 0ssos e
problemas na bexiga, mais especificamente, o aumento da contracdo do musculo da bexiga
resultando em uma maior frequéncia de micgdo como relatado em um estudo realizado em
Michigan nos Estados Unidos (CARVALHO, 2005; MILLER et al, 2016).
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Os antioxidantes retardam o aparecimento de alteracdo oxidativa e rancificagdo nos
alimentos (CARVALHO, 2005). Dentre os agentes conservantes antioxidantes encontram-se
os sintéticos, tais como o BHA (butil-hidroxianisol) e BHT (butil-hidroxitolueno), ambos
derivados do fenol. Contudo, a intolerancia ao BHA/BHT foi encontrada em pacientes com
asma, rinite e urticaria, os dois podem atuar como fator desencadeante de exacerbagdo de
urticéria crénica e na toxicidade hepética e renal (AUN et al, 2011; CARVALHO, 2005).

Os conservantes impossibilitam ou retardam a deterioracdo microrganica ou
enzimatica nos alimentos, ou seja, evitam processo de fermentacao, acidificacdo e evidéncia
de putrefacdo (CARVALHO, 2005). Como por exemplo, o &cido benzdico e o benzoato
sodico que apresentam atividade antimicética e antibacteriana em bebidas. Acredita-se que 0
acido benzdico e seus derivados podem provocar urticaria, urticaria de contato, dermatite de
contato e, mais raramente, broncoespasmo e angioedema (AUN et al, 2011).

Os corantes possuem a propriedade de conferir, intensificar ou recuperar a coloracéo
da bebida (BISSACOTTI; ANGST; SACCOL, 2014). O corante caramelo é o mais utilizado e
aplicado pelas industrias na producdo dos refrigerantes, obtido atraves da caramelizacdo de
acucares variando de matizes marrom-amarelada até o preto (ZENKEVICK et al, 2002).
Podem acarretar em alergias, anemia, toxicidade sobre fetos em mulheres gravidas,
proporcionando nascimento de criangas mal formadas (CARVALHO, 2005).

Os edulcorantes sdo substancias organicas artificiais capazes de garantir o sabor doce
as bebidas. Substituem os aclcares com o objetivo de diminuir o valor caldrico ou elaborar
produtos destinados as pessoas que evitam o consumo de determinados agucares. Os mais
utilizados sdo: a sacarina e o aspartame (CARVALHO, 2005). A sacarina € um derivado
sulfonamidico que pode gerar reacGes dermatolégicas por reacdo cruzada com as
sulfonamidas, e o aspartame pode desencadear casos de paniculite granulomatosa (AUN et al,
2011).

Da mesma maneira que as reacdes a medicamentos, as reacdes adversas a aditivos
alimentares podem ser classificadas em previsiveis ou imprevisiveis. As reacdes adversas
previsiveis ocorrem em pessoas saudaveis e sdo subdivididas em: superdosagem; efeitos
colaterais de expressdo imediata ou tardia; efeitos indiretos ou secundarios relacionados ao
aditivo ou a doengas associadas; interacdes entre aditivos ou com medicamentos. As reacoes
adversas imprevisiveis ocorrem em individuos suscetiveis e séo subdivididas em: intolerancia,
reacOes idiossincrésicas, reacdes de hipersensibilidade ou alérgicas e reacfes pseudo-alérgicas
(AUN et al, 2011).
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O aglicar é o segundo maior ingrediente em quantidade, mais ou menos 11%. E ele
que proporciona todo sabor adocicado, realgca o paladar e fornece energia. O mais usado € a
sacarose (LIMA; AFONSO, 2009). Sua enorme quantidade em poucos mililitros de
refrigerante resulta em elevados niveis de carboidrato e consequentemente o nivel de agucar
no sangue, estimulando maior producdo de insulina para o equilibrio do corpo. Estudos
mostram que com 0 seu uso exagerado leva ao aumento de peso, como demonstrado em um
ensaio clinico randomizado elaborado no Hospital de Hvidore na Dinamarca com 425
gestantes, e diabetes, isso associados a varios outros fatores como dieta e nivel de
sedentarismo. O Ministério da Agricultura dos EUA mostram que 33% do consumo de agucar
oriunda de refrigerantes (LIMA; MENDES, 2013; FISBERG et al, 2002; RENAULT et al,
2015).

Outro ingrediente preocupante é sodio, além de ser fundamental para manter o
metabolismo do corpo em equilibrio, as bebidas gaseificadas convencionais apresentam
concentracOes entre 19 e 202mg Na/L. J& nos refrigerantes light aumenta cerca de duas vezes
mais a quantidade de sodio por conterem adocante artificial (LIMA; MENDES, 2013). O seu
consumo vem sido relacionado a uma das causas de hipertensdo arterial e vem sendo
diagnosticada precocemente em criangas e adolescentes, consecutiva da ingestdo elevada que
excede os valores recomendados pela OMS, cerca de 2g por pessoa ao dia (FERRARI;
SOARES, 2003).

Em suma, o refrigerante é uma das bebidas mais consumidas em todo 0 mundo, sendo
bastante atrativa devido ao sabor adocicado e marcante. Contudo, essas bebidas tendem a
conter altos teores de aditivos alimentares e componentes nocivos a salde que sdo pouco
relatados em estudos publicados, havendo a necessidade de maiores investigaces e ensaios

clinicos destes que sdo desconhecidos da populacao.

3 CONSIDERACOES FINAIS

A alimentacdo é essencial para sustentacdo do corpo e para realizacdo de atividades
diarias, ou seja, para o corpo ter um bom desenvolvimento funcional é crucial ter uma
alimentacdo saudavel e balanceada evitando alimentos ou bebidas que ocasionam doengas,
sendo o caso do refrigerante, que, por sua vez, esta na lista entre os principais causadores de
doencas cronicas. Contudo, h& pouco ou nenhum esclarecimento da populacdo em relagéo a
ingestdo dessas bebidas industrializadas com consequente agravo a salde dos consumidores,

também sendo considerado um dos motivos de uma alimentacao inadequada gerando mais um
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problema de satde publica. Portanto, € imprescindivel que haja intervengdes que vdo além de
apenas promover conhecimentos nutricionais, mas que viabilize a¢fes integradas visando a
salude dos consumidores além de um sistema de salude mais informativo que priorize a
prevencdo de doencas. Assim como novos estudos que investiguem com profundidade as
elevadas concentraces dos componentes danosos a salde presentes em bebidas
industrializadas, como o refrigerante, analisando também o alto teor de s6dio o qual houve

poucos estudos relatando.
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