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Uso De Adocantes E Carie Dentaria

Introducéo

A aimentacdo pode ser vista como um fator primério de determinacéo da susceptibilidade da
doenca carie. A frequéncia da ingestéo de carboidratos simples, principamente a sacarose, € um
fator importante na determinacdo do risco de carie nos individuos que apresentam alta contagem de
Streptococus mutans. Associado a isto, a consisténcia do alimento é fator preponderante na
potencializacdo de sua acdo cariogénica. Dentre os carboidratos fermentavels, a sacarose tem sido
universalmente indicada como a mais cariogénica, sendo também o aglcar mais presente na dieta
familiar em quase todo o mundo. (DIAS, 2011)

Buscam-se, entéo, alternativas para sua substituicéo através do uso de substancias adogantes que
ndo sgjam metabolizadas pelos microorganismos orais e, consequentemente, ndo sejam
cariogénicas. Os adogantes chamados dietéticos sdo produtos a base de edul corantes, sem adicéo de
mono ou dissacarideos. Eles podem ser classificados em naturais e sintéticos, ou também em
caldricos e nao-caloricos. Presume-se, dessa forma que, ao se restringir um de seus fatores
etiolégicos, a sacarose, por exemplo, através da introducdo de produtos contendo substitutos do
acUcar nadieta, a doenca carie possa ser reduzida ou evitada. (ROSSONI 2007)

Os principais substitutos dos agUcares usados sdo os adocantes artificiais (aspartame, acesulfame
K, sacarina, entre outros) e os polidis (xilitol, sorbitol, manitol, maltitol, entre outros). Estes
ultimos sdo substancias de baixo teor caldrico denominadas de “aglcares alcodlicos’ (sugar
alcohols) devido a sua estrutura quimica ser parecida as estruturas quimicas dos agucares e dos
alcoois. Sd0 usados como adogantes em inlmeros produtos denominados “sem aglcar” (sugar-
free), sendo os mais frequentes o sorbitol (hexatol derivado da glucose) e o xilitol (pentatol vasto
na natureza). (LOPES, 2010)

Baseando-se nisso, 0 presente trabalho tem como objetivo, através de uma breve revisdo de
literatura, analisar as opc¢des de substancias substitutivas da sacarose disponiveis no mercado,
podendo assim auxiliar o cirurgido dentista, com informagdes sobre os pontos negativos e positivos
dessas substancias. Essas informacdes podem enriquecer o poder de convencimento e influéncia na
sallde bucal dos seus pacientes.

Material e métodos
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O objetivo do presente trabalho foi realizar uma breve revisao de literatura com dados que possibilitem uma discusséo
sobre os tipos de edulcorantes disponiveis para uso nos produtos alimenticios, trazendo ao cirurgido dentista assim,
umamaior gama de informactes sobre 0s pontos negativos e positivos dessas substancias.

Este estudo é considerado do tipo observacional e descritivo. Para tanto, foram coletados dados nos meses de maio,
junho e julho de 2017 sobre o0 assunto, 0 que correspondeu a uma amostra constituida por 22 artigos, dos quais 13
foram considerados de maior relevancia para o presente estudo.

Essas informacfes podem enriquecer o poder de convencimento e influéncia na salide bucal e geral dos seus pacientes.

Resultados e Discussao

Os adocantes mais usados na alimentacdo como substitutos do aglcar sdo os adocantes ndo
caloricos ou artificais, representados pela sacarina, ciclamato, aspartame, acessulfame-k e
sucralose. Essas substancias sdo Uteis para serem adicionadas aos alimentos de valor energético
reduzido (alimentos light/diet), pois, tem baixo valor cadrico ou energético (sem adicdo de
acucar); baixo indice glicémico, podendo ser consumidos em caso de diabetes; tem sabor doce com
poder de adocar superior ao do agUcar, consequentemente, a quantidade sera menor; propriedades
ndo cariogénicas, pois ndo sdo atacados pela microflora responsavel pela placa e pelas lesdes
cariosas.

A sacarina € um dos adocantes mais antigos, foi muito utilizado na metade do século XX. Tem
menor custo, elevada solubilidade e estabilidade, porém houve uma reducéo do seu consumo apds
a introducéo do aspartame devido seu sabor amargo e gosto metédlico. O aspartame surgiu em
meados dos anos 60, e foi considerado um marco na segunda geracdo dos adocantes, pois possuli
sabor agradavel e praticamente sem residual amargo. E um dos principais adogantes vendido no
mundo, e frequente escolha do fabricante na formulacdo de adocante, de refrigerantes dietéticos,
iogurte, pudins, gelatina e lanches. O aspartame deve ser evitado por pessoas com fenilcetondria,
pois a ingestdo de aspartame pode ser prejudicial a esses individuos devido ao seu teor de
fenilalanina, além disso, € instavel quando aplicado sozinho em bebidas, perdendo o sabor
gradualmente, entretanto quando associado com o acessulfame-K revela ser um 6timo produto.

O acessulfame-K (ACS-K) € uma descoberta mais recente, € 200 vezes mais doce que a sacarose,
seu grau de docura € semelhante ap aspartame, porém o sabor tem menor duracdo. A sucralose €
600 vezes mais doce que 0 aglcar e tem sabor agradavel e muito similar, o que a fez tornar um dos
principais adocantes utilizados no mercado mundial, presente em milhares de produtos alimenticios
€ seu uso continua seguindo num grande crescimento.

A Stevia é mais recente que a sucralose, em geral, a grande maioria dos langamentos com Stevia ho
mundo tem sido apenas como reducdes parciais do acUcar da formula, até mesmo pelo fato de que
tecnicamente em termos de docgura, a Stévia ndo consegue atingir o nivel desgjado de aglcar
equivalente agradavel ao nosso paladar sem ressaltar o residual amargo.
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O neotame também recente, obtido a partir de uma modificacdo da molécula do aspartame,
proporcionando bom perfil de docura, mas com uma poténcia de cerca de 8000 vezes comparado
com a sacarose. Ao contrario do aspartame, € seguro para 0 consumo de pessoas com
Fenilcetondria. Também € estavel em aplicacdes de cozimento e pode ser usado com segurancga por
diabéticos e mulheres gréavidas.

E temos também os agUcares polidis (eritritol, sorbitol, xilitol, manitol e maltitol) com um poder
adocante mais baixo e um valor calérico préximo, em relacdo a sacarose, ndo sendo por iSso
adequados para adicionar a alimentos de valor energético reduzido. Contudo, tém duas
caracteristicas vantgjosas que € ndo promover o desenvolvimento de lesdes cariosas e produzir uma
menor resposta glicémica em relagdo a maioria dos agUcares, sendo também uma vantagem para os
individuos com diabetes.

O eritritol € um poliol que faz parte da dieta humana ha milhares de anos devido a sua presenca em frutas e
outros alimentos, podendo ser usado como adocante em dietas com baixo teor de carboidratos/calorias e €
aproximadamente 70% t&o doce quanto a sacarose. O seu uso diario revelou reduzir os estreptococos mutans em nivels
na placa e saliva, mostrando-se resistente ao metabolismo pelas bactérias bucais, que quebram aclicares e amidos para
produzir &cidos que podem levar a perda do esmalte dos dentes e a formacdo de lesBes cariosas. Portanto, ndo sendo
cariogénico.

O sorbitol comparado com a sacarose tem cerca de 60% de dogura e € menos cal drico, apresenta um gosto doce, suave,
fresco e agradavel, é considerado normalmente como ndo cariogénico por ndo provocar/criar condigdes favoraveis a
formacao de lesBes cariosas, podendo também ser Gtil em pessoas diabéticas.

Temos também o xilitol, o mais doce poliol conhecido, sendo mais doce que o sorbitol. Ele também pode ser
encontrado em frutas e vegetais e € produzido como parte dos processos metabdlicos humanos. Alguns estudos
mostraram que existe um aumento no uso deste adocante, em parte devido a confec¢do de produtos dentarios e
pastilhas el asticas que enaltecem as propriedades protetoras e preventivas, aliadas ao seu baixo teor caldrico.

Conclusao

Diante dessa revisdo de literatura, conclui-se que a substituicdo do agUcar por adocantes € uma
alternativa saudavel e com 6timos resultados na tentativa de reduzir a carie dentaria, desde que
indicados individualmente de acordo com as caracteristicas de cada paciente.

Concluimos também que o cirurgido dentista deve ter, sempre que necess&rio, acesso as
informacoes a respeito de cada adocante para que sgja orientado de forma correta seu uso para cada
paciente. Fazendo, assim, necessario 0 desenvolvimento de mais pesquisas sobre cada grupo de
adocante.
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Aspartame Sacarina Acessulfame-K Sucralose Stevia
Ano dedescoberta 1965 1879 1960 1976
Caracteristica Artificial Artificial Artificial Artificia Natural
Poder adocante 180 vezes 500 vezes 180 vezes 60 vezes 300 veze
comparado a
sucarose
Metabolismo N&o Né&o N&o Né&o
cariogénico
Sabor Agradéavel Desagradavel Leveresidua Agradavel Desagra

amargo

Efeitos colaterais Literatura Anorexia, nduses  N&o foram

controversa. e vomitos; observados efeitos

N&o podeser  fotossensibilizagdo carciogénicos,

usado por e reagoes toxicos, crénicos,

portadoresde  aérgicas. mutagénicos ou

fenilcetondria teratogénicos.



