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RESUMO

Porque o sabor doce é inegavelmente o preferido entre as diversas espécies animais
e porque o consumo de agucar vem aumentando nas ultimas décadas?

Podem existir fatores organicos que levem a um grau de dependéncia fisica pelo
agucar ou sao somente fatores psicolégicos que nos levam a um forte impulso ao seu
consumo por trazer lembrancgas confortaveis e sensagoes positivas como gratificacao?

O presente trabalho procura fazer uma abordagem tedrica sobre o surgimento do
agucar e sua propagagao nas sociedades antigas e contemporaneas, aproximando-se do
contexto social, politico e econémico que permitiu um desenvolvimento e uso em larga
escala e buscar a relagéo e/ou determinagao das atuais formas de utilizagdo com possiveis
efeitos nocivos sobre o organismo.

Conclui-se, ao final, que o agucar revelou ser um produto de grande versatilidade e
aplicabilidade, exercendo grande influéncia econdémica, cultural, psicologica e de paladar nos
individuos, sendo, portanto, dificultada (embora necesséria) a recomendagéo de restricdo ao

seu consumo, como forma de prevencao da carie e das diversas doengas descritas.

ABSTRACT

Why the sweet flavor is undeniable the favorite one among the several animal
species and why does the sugar consumption has increasing in the last decades?

Is there organic factors that induce to a physical dependence for sugar or are they
only psychological factors that take us to a fort pulse to it consumption for bringing
confortable memories and positive sensations as bonus?

The present work pretends to approach a theory about the discover of sugar and it's
propagation in the ancient and present day societies, regarding the social, political and
economic context which allowed a development to be done in a huge scale and to seek a
relation and determination of the current usage forms with it's noxious effects on the

organism.
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1. INTRODUGAO

A carie é uma doenca resultante da desmineralizacado localizada sobre o esmalte
dental, por acidos organicos oriundos da fermentacdo do substrato da placa dental,

principalmente sacarose, através da acao de bactérias especificas.

Portanto para que a lesdo de carie ocorra sdo necessarios trés fatores agindo
simultaneamente em condicbes criticas: a presenca do dente, presenca da bactéria
patogénica e dieta rica em sacarose. Em contrapartida, as medidas preventivas dessa
doenca, em Udultima instancia, seriam a higiene dental e a supressdo do consumo de

acgucares.

Embora necessaria, a recomendacéo da diminuicdo do consumo de acgucar refinado
pode ter pouco impacto como medida preventiva devido a grande dificuldade em abolir a
sacarose da vida cotidiana, uma vez que esta € utilizada em tao larga escala e muitas vezes

ocultamente em diversos produtos industrializados.

A historia do surgimento e a trajetéria de propagacgédo do agucar refinado revelam
que a sociedade tornou-se dependente das diversas aplicabilidades do agucar, por ser um
produto versatil e de baixo custo comercial, embora seu uso abusivo, nas ultimas décadas,
tenha trazido tantos transtornos ao organismo humano, como a pandemia de carie, a

obesidade e o diabetes.

2. RESGATE BIBLIOGRAFICO

2.1 Surgimento e Propagac¢ao do Acguicar na Sociedade

Nao é possivel afirmar, com exatidao, onde e quando a cana de agucar surgiu, devido
a quantidade de gramineas hibridas existentes, porém s&o admitidas duas hipoteses
distintas de surgimento: na Polinésia e na Nova Guiné, mas € de consenso que a forma mais
popular de consumo humano, na antiguidade, era a mastigagcao dos colmos, para sorver o
caldo doce, rico em sacarose. Mas foi provavelmente na india, pelas maos de um soldado do
exército de Alexandre Magno, chamado Niarchos, enviado para a conquista da india Oriental
por volta de 325 a.C., que o caldo da cana ficou conhecido em terras ocidentais. As

populagdes nativas do vale do Indo bebiam o suco da cana fermentado, chamado de “mel



sem abelhas”, ou “mel manufaturado” ou ainda de “mel da cana”, impressionando, com seu
sabor, os conquistadores da época. DUFTY (1975), RAMOS E JUNIOR (2001), UNICA
(2006).

Esses autores ainda relatam que por volta do ano 600 d.C., na Escola de Medicina e
Farmacologia da Universidade de Djondisapour, na Pérsia, o suco da cana passou a ser
processado numa forma rudimentar de agucar, através de tecnologia que consistia em uma
simples drenagem do mel, sob a acédo da gravidade, obtendo, assim, os cristais grandes de
sacarose, sendo processado num composto da rapadura a fim de que pudesse ser estocado
sem que fermentasse, possibilitando o transporte e o comércio. Desta forma, foi possivel ser
difundido o seu uso como remédio de poder revigorante e facilitador da absor¢ao de outras
substancias medicinais. A partir dai comegou a ser plantado também pelos persas e
importado pela China como uma preciosidade.

Com o fim do Império Persa, o método do processamento do agucar (considerado
medicamento), passou para as maos do Isla, dada a expansao das suas conquistas e teria
sido levado a Meca, onde os arabes enriqueceram apods assumirem todo o negocio de
producdo e comercializacdo do acucar, uma preciosidade que os paises ocidentais nao
tinham acesso.

Para DUFTY (1975) os guerreiros arabes teriam desenvolvido uma “dependéncia”
pelo agucar que teria Ihes diminuido a agressividade. Esse seria o primeiro alarme cientifico
contra os efeitos do agucar sobre o corpo humano.

O autor relata ainda, que os cristdos, durante as cruzadas as terras sarracenas
desenvolveram um gosto todo especial pelo agucar de tal forma que muitos se langavam
aquelas terras simplesmente para receber suas doses do suco doce.

Era também, com agucar, que os embaixadores europeus no Egito eram subornados.
Foi relatado também que o Papa Clemente V, em 1306, tinha o interesse pela tomada das
terras do Sultdo em beneficio do suprimento da cristandade pelo agucar.

Segundo UNICA (2006), o agucar chegava ao ocidente pelo Mar Mediterraneo tendo
os arabes e os turcos como intermediarios 0 que tornava muito caro compra-lo do Oriente,
fazendo dele um artigo de luxo, sendo ainda utilizado principalmente como medicamento e
também em pequenas quantidades como especiaria, nos temperos.

Para LEMPS (1998), o grande desenvolvimento do consumo de agucar na Europa

esta associado com a chegada de trés novas bebidas: o chocolate, o café e o cha, pois além



de adocar essas bebidas, paralelamente era utilizado na culinaria com a formacao do habito
de se acompanhar essas bebidas com bolos e biscoitos.

De acordo com UNICA (2006) a queda de Constantinopla, tornou essa rota comercial
ainda mais dificil, sendo explorada somente pelos italianos de Veneza, vindo dai a luta
insistente dos portugueses pelo dominio dos mares com o objetivo puramente comercial: a
busca de riquezas (ouro) e o dominio do comércio do agucar e de outras especiarias, como a
pimenta, o cravo, a canela que além de dar sabor, mascaravam o gosto ruim dos alimentos
que naquela época apodreciam com facilidade.

Dois acontecimentos colaboraram para que os esforgos portugueses fossem coroados
de éxito e Portugal monopolizasse o comércio de agucar mundial:

Em primeiro lugar, em 1497, Vasco da Gama descobriria 0 cabo da Boa Esperanga,
abrindo aos portugueses o caminho para a india através da circunavegacédo da Africa,
possibilitando a eliminacdo dos comerciantes venezianos como intermediarios.

E em segundo lugar, o inicio do cultivo da cana-de-acucar entre 1515 e 1520 no Brasil
com a chegada de Martim Afonso de Souza na Vila de Sao Vicente, onde € instalado o
primeiro engenho de agucar brasileiro, sendo estendido o plantio da cana posteriormente a
outras capitanias hereditarias do Nordeste, especialmente a Bahia e Pernambuco, pois o
solo do litoral brasileiro € rico em calcario, chamado de massapé.

O cultivo da cana e a produgao do acucar requeriam algumas exigéncias: para que
houvesse a instalagdo do engenho era necessario um bom capital. A produ¢do do agucar
contou com o financiamento dos holandeses a diversos senhores de engenho e a
participacao nas ligagdes comerciais com a venda do agucar e com o trafico de escravos.

Conclui UNICA (2006), afirmando que o agucar brasileiro alterou a dieta alimentar do
mundo europeu e a sobremesa se transformou numa presencga constante nas refeicdes. A
utilizacdo do acucar como adogante, em substituicdo ao mel, causou na Europa do século
XVI uma revolugdo comportamental e comercial, uma vez que o agucar era usado
anteriormente apenas como remédio.

Diz LEMPS (1998): “O acgucar que antes s era encontrado nos boticarios que o
reservavam para quem estivesse doente, hoje € devorado por gulodice”.

Segundo RODRIGUES & JUNIOR (2005), em 1665, a Inglaterra chegou a importar do
Brasil, mais de oito mil toneladas do produto. Coincidéncia ou ndo, nesse mesmo ano, cerca
de trinta mil pessoas morreram em Londres vitimadas pela peste bubdnica, apresentando

inchaco nas axilas e virilhas. A relacdo entre a nova doenga e 0 espantoso consumo de



agucar, que, sabe-se, predispde o organismo a infec¢des, fora descartado pelas autoridades
meédicas, conforme instru¢cdes — e pressdes — da corte britanica, ja que os nobres iniciavam
altos investimentos em industria agucareiras nas suas colénias. O mais interessante é que
registros revelam que néo houve mortes entre os pobres — esses nao tinham dinheiro para
comprar agucar, produto consumido apenas entre os mais ricos.

A importancia econdmica do agucar como principal riqueza colonial evidencia-se no
valor das exportagdes do produto, que superou o lucro alcangado no apogeu da mineragao
(século XVIII): a produgdo passou de 2.470 toneladas por volta de 1560 para 16.300
toneladas em 1600 e 20.400 toneladas em 1630. O consumo de agucar entre os ingleses
passou de 2 quilos entre 1700-1709, para 9 quilos/habitante/ano entre 1800-1809
(FLANDRIN, 1996).

A producdo do agucar voltava-se exclusivamente para a exportagdo e, por gerar
elevados lucros, comandava a economia colonial. Outras lavouras desenvolveram-se na
colénia, mas geralmente apresentavam um carater complementar e secundario. A producéo
canavieira destinavam-se as melhores terras, grandes investimentos de capital e a maioria
da mao-de-obra. (REGUEIRA, 2006).

Durante o século XVI e inicio do século XVII, o Brasil tornou-se o maior produtor de
acucar do mundo e o responsavel pela riqueza dos senhores de engenho, da Coroa e de
comerciantes portugueses. Mas foram, sobretudo, os holandeses que mais se beneficiaram
com a atividade agucareira.

Responsaveis pelas etapas de refinagdo e comercializacdo, obtinham a terca parte do
valor do agucar vendido. Com a guerra de independéncia entre Paises Baixos e Espanha, os
holandeses iniciam a produgdo do agucar em suas col6nias, concorrendo em melhores
condicbes com o produto brasileiro, causando a queda do preco, entre 1650 e 1688, a um
terco do valor. A crise da produgdo agucareira no Brasil trouxe prejuizos tanto para a
economia portuguesa quanto para a coldénia.

Mesmo perdendo a supremacia no conjunto da economia colonial, o agucar, que
representava nesta fase, uma rentabilidade bem menor que a de séculos anteriores e
concorria num mercado competitivo, continuou a ser o principal produto nas exportacoes.

Para OLIVEIRA (2005) a histéria do agucar revela uma tragédia onde o lucro e a
ostentacdo da minoria foram patrocinados pelo trabalho escravo de 20 milhdes de africanos,
dois tergos dos quais usados como mao-de-obra na produc¢do do agucar, e o trafico negreiro,

abengoado pelo Sumo Pontifice da época fomentou a expansdo do Império Portugués,



fazendo com que os portugueses detivessem por volta do século XV o monopdlio do
comércio do agucar na Europa, onde, agucar e escravidao foram, desde o inicio, ingredientes
deste progresso. Desde entdo, o agucar que chegava a Europa vinha manchado com o
sangue escravo. “Em nome da iguaria branca, terras vém sendo devastadas ao redor do
mundo, rios tém sido apagados do mapa para dar lugar as longas extensées de cana verde,
as aguas poluidas com a pulverizagdo de defensivos nas lavouras e milhares de seres
humanos escravizados sob o sol escaldante, aplacados pelo cansago das longas e injustas
Jjornadas de trabalho. Sdo oito séculos de escraviddo, genocidio, devastacdo ambiental e
crime organizado em nome do mercado agucareiro”.

DUFTY (1975) afirma que foi o comego do declinio do grande mercado europeu do
agucar, que conduziu, a partir do século XIX, pelos Estados Unidos, a invengao do agucar
branco, refinado através do processo de industrializagdo. Os americanos fizeram de Cuba
um grande canavial onde plantavam a matéria-prima para suas refinarias modernas: 90% do
agucar consumido nos EUA nesta época, vinha da llha cubana e o mercado americano
cresceu astronomicamente, patrocinado por uma grande campanha que introduzira
definitivamente a antiga especiaria nas mesas dos norte-americanos comuns e da maior
parte da populagcdo mundial.

Entre 2004 e 2005 treze boias frias morreram nos canaviais brasileiros por excesso de
trabalho. (OLIVEIRA & VASCONCELOQOS, 2006).

Segundo CASTRO (1952), “o cultivo da cana de agucar se processa em regime de
autofagia: a cana devorando tudo em torno de si, engolindo terras e mais terras, dissolvendo
0 humus do solo, aniquilando as pequenas culturas indefesas e o proprio capital humano, do
qual a sua cultura tira toda a vida donde a caracterizacao inconfundivel das diferentes areas
geograficas agucareiras, com seu ciclo econémico, com as fases de rapida ascenséo, de
esplendor transitério e de irremediavel decadéncia. Ciclo este que se processa tanto mais
rapidamente quanto menores o0s recursos de terras disponiveis. Dai a semelhanca de
aspectos entre areas diferentes como o Haiti, Cuba, Porto Rico, Java e o Nordeste
brasileiro”.

RAMOS & JUNIOR (2001) trazem a idéia de que as dietas alimentares por todo o
mundo e ao longo dos tempos sao profundamente determinadas por fendmenos politicos,
sociais e econdbmicos mais gerais e representam uma das mais importantes esferas para a
regulagdo das economias capitalistas, tanto nos paises desenvolvidos como nos

subdesenvolvidos. Nota-se que na Inglaterra houve uma precocidade nas transformacgdes



sociais e econbmicas que fizeram emergir o capitalismo industrial, correspondendo, na
mesma época ao desenvolvimento do habito do consumo do agucar.

Para SALTMAN (1985), o que se come € dominado e manipulado por forgas
econdmicas, sociais, antropoldgicas, psicologicas, politicas, filosoficas e até religiosas. Os
padroes de alimentacdao da sociedade foram influenciados profundamente pelas mudancas
do setor agroindustrial.

Para RAMOS & JUNIOR (2001), o agucar refinado, como mercadoria, & um
empreendimento que, desde a sua invengao exigiu grande mobilizagado de capital e de forga
de trabalho humano, sendo, portanto, responsavel por processos de reprodug¢do social, cujo
objetivo é fornecer calorias baratas e adogar o paladar da grande massa de consumidores.
As politicas neoliberais justificam a idéia de que os direitos dos cidaddos sao mais bem
atendidos pela democracia do mercado, através da “soberania do consumidor”. Porém, nao
basta uma demanda para a realizacdo do consumo: € necessaria a existéncia de capitais e
tecnologias que iniciem a reorganizagao da oferta dentro dos padrbes dominantes. Para
TAKAGI (2006), como a alimentagdo € um direito humano, o acesso a alimentagéo deve
também ser um direito social basico e que envolve politicas permanentes contra a fome nas
diversas areas de governo como saude, produgdo agricola, abastecimento alimentar,
geragao de emprego e renda, educacao alimentar, seguranga e qualidade dos alimentos. De
acordo com a autora, a primeira proposta formulada de Politica de Seguranca Alimentar e
Nutricional foi apresentada em 1991 num documento denominado Politica Nacional de
Segurancga Alimentar, pelo entdo presidente dos Partido dos Trabalhadores, Luis Inacio Lula
da Silva e seus colaboradores, que definiram as causas da fome e da insegurancga alimentar
como sendo “a iniqua distribuicdo de renda, que resulta em baixa e irregular demanda
alimentar e a insatisfatoria e instavel producdo de alimentos, causada por uma estrutura
produtiva socialmente injusta e economicamente inadequada”.

No entanto, ndo houve avancos significativos na politica de segurancga alimentar que
pudessem reverter as causas de fome e alimentacédo inadequada no pais. O que pode se
observar é um apelo social e politico ao combate a fome de forma tdo emergencial que
coloca em detrimento a busca de uma seguranga alimentar, marginalizando a grande maioria
da populagdo ao consumo de alimentos que sao de baixo valor nutritivo, porém acessivel ao
seu poder aquisitivo impedindo o consumo dos produtos frescos e naturais devido ao seu

alto valor mercadoldgico.



2.2 O que é Agucar

Segundo VETTORAZI & MC DONALD (1989), a sacarose € produzida por todas as
plantas verdes, através da fotossintese, processo pelo qual se formam substancias organicas
a partir do anidrido carbdnico e agua, mediante rea¢gdes que ocorrem em presenca da
clorofila por exposicao a luz visivel, sobretudo a solar.

Os acgucares, segundo esses autores, sdo um grupo de substancias com sabor
adocicado amplamente presentes em alimentos em geral. Eles fazem parte de um grande
grupo de substancias chamadas carboidratos. Carboidratos, em geral sdo compostos
quimicos constituidos principalmente por carbono, hidrogénio e oxigénio, que podem se
reunir para formar uma unica unidade como os monossacarideos, ou cadeias longas de
unidades de sacarideos, conhecidas como Polissacarideos, como, por exemplo, a amilose e
a celulose.

Os acgucares de uma unica unidade mais comuns séo a glicose e a frutose e existem
de forma abundante na natureza, seja como agucares livres ou como moléculas, onde se
combinam duas ou mais unidades de um mesmo tipo ou de estruturas diferentes. Uma
molécula composta por duas unidades de agucar € chamada Dissacarideo, enquanto os
carboidratos que contém cadeias curtas de unidades de agucar sao chamados
Oligossacarideos (de complexidade intermediaria entre os acucares simples e o0s
polissacarideos). Os polissacarideos nao sao doces.

A sacarose industrial e comercial € o produto de extragao de duas principais culturas: a
cana e a beterraba de acucar. A unica diferenca existente entre os dois produtos de extracéo
consiste na natureza das suas impurezas: o agucar de cana impuro € aromatico e doce,
enquanto o de beterraba tem um pequeno fundo amargo. O produto final € o mesmo: 99,9%
pura sacarose, entretanto os processos de producao diferem tecnicamente.

Portanto os alimentos podem conter sacarose de origem natural ou adicionada.
Entretanto a concentracdo de sacarose adicionada aos produtos da industria alimentar
depende em grande parte das possibilidades técnicas, das razées econdmicas e culturais e
da regulamentagédo governamental existente em cada pais.

Ja a concentracao natural nos alimentos ndo € adequadamente conhecida e o conteudo
de acucar de frutas e legumes esta sujeito a variagdes naturais de acordo com as condi¢des

de cultivo, periodo de colheita e condi¢bes de armazenamento.



MEDEIROS (2004), descreve o agucar como sendo um grupo de carboidratos que sao
soluveis em agua, tais como a sacarose, a maltose, a lactose, a frutose, a glicose, etc. O
amido e a celulose sao carboidratos, mas ndo sao soluveis em agua, portanto ndo sendo
considerados acucares. A sacarose que é comercializada como acucar cristal, refinado ou
mascavo € obtida do caldo de cana-de-agucar. A sacarose também é obtida de frutas (mac3,
laranja, banana) e também da cenoura e beterraba. Sendo assim, € também acgucar de
frutas. Logo, a denominacgao frutose para acucar de frutas ndo ser tdo adequada. Portanto o
consumo de frutas € um habito saudavel por estas serem a melhor fonte de agucar (sacarose
ou frutose). A frutose encontrada no comércio, na verdade, ndo é obtida de frutas, mas sim,
isolada do milho.

No processo de obtengdo do acucar, o caldo de cana passa por varias etapas de
cristalizacao e tudo o que nao for sacarose pura é retido em um melado, que contém todas
as vitaminas e sais minerais presentes no caldo de cana onde, apds varias etapas de
cristalizagdes e purificacdes, obtém-se o agucar cristal. Ja o acucar refinado € o mesmo que
o agucar cristal, sé que mais finamente triturado e branqueado, possuindo aditivos para evitar
o0 seu endurecimento em forma de blocos. O produto, que inicialmente € marrom, recebe
adicdo de gas sulfidrico e outras substancias quimicas para ficar claro e solto. Nesse
processo, o0 agucar refinado perde vitaminas e sais minerais. O agucar mascavo ndo passa
por processo de refinamento, mantendo assim as vitaminas e sais minerais do caldo da
cana.

De acordo com CHEMELLO & PANDOLFO (2006), o agucar refinado sé proporciona
calorias vazias, porque nao contém nenhum nutriente uma vez que durante o processo
quimico de refino sdo extraidas as fibras, sais minerais, proteinas e vitaminas e conclui
dizendo que calorias vazias induzem a uma desnutricdo generalizada.

De acordo com as informacdes prestadas pelo fabricante ACUCAR GUARANI

(2005), as principais caracteristicas do acucar sao:

. Auséncia de sabores adicionais, além da dogura, que pode, as vezes, encobrir os sabores

naturais do alimento.
. Um baixo nivel de cor inicial, permitindo que a cor do produto natural seja mantida.

. Livre de microorganismos, que favorecem que a comida estrague.



. Um baixo nivel de agucares redutores que pode causar um escurecimento indesejavel nos

alimentos processados.
O fabricante também aponta as principais propriedades do agucar:

- Dogura: Embora a sacarose seja o adogante mais comumente usado, ele ndo é o mais

doce.

Lactose 40
Glicose 70 - 80
Sacarose 100
Frutose 170 - 180

- Agente Encorpador: O acucar concede corpo ao alimento, contribuindo para o volume
em bolos, paes e confeitos. O agucar ajuda a atingir a textura correta do sorvete.

- Fermentacdo: O acucar em massas fermentadas como paes e roscas, acelera a
fermentacao do levedo que fornece diéxido de carbono para aumentar e dar leveza a
massa. O agucar age como um alimento para o levedo na produgéo de algumas bebidas
alcodlicas fermentadas.

- Preservativo e Antioxidante: O agucar ajuda a conter o crescimento de bactérias, levedos
e bolores, em uma grande variedade de produtos. Esses incluem compotas e geléias;
ténicos e leite condensado. A adicdo de acgucar em frutas em calda diminui a oxidacao da
fruta, evitando seu escurecimento (cor marrom) uma vez que a lata é aberta.

- Realga o sabor: Uma pequena quantidade de agucar combina bem com o sabor das
frutas naturais enlatadas, condimentos e refrigerantes, realgcando o sabor desejado sem
adicionar dogura.

- Viscosidade: Agucar adiciona corpo e viscosidade a uma grande variedade de produtos
liquidos e semiliquidos, incluindo refrigerantes, leite com sabores, bebidas de frutas e
iogurtes.

- Umectante: O acgucar ajuda a manter o conteudo da agua, e isto retarda o
envelhecimento, em paes, bolos, bolachas e outros produtos, permitindo uma vida mais

longa.



- Producgado quimica: Agucar pode ser usado na producado de sorbitol e manitol (alcool de
agucar), frutose cristalina e uma variedade de produtos quimicos.

- Anticoagulante: O agucar retarda a coagulagéo da proteina, resultando num produto mais
suave, por exemplo, creme de ovos batidos.

- Controle da pressao osmoética: Em frutas enlatadas, é importante evitar que o agucar das
frutas saia de suas células e entrem na solugdo da lata. O agucar aumenta a pressao
osmotica da solucéo da lata, prevenindo a transferéncia do acucar das frutas para fora da

fruta e a perda do sabor associado.

Quanto ao uso do agucar, o fabricante apresenta:

- Merengues: Em merengues e paes-de-l6, o acgucar fortalece a liga protéica e
estabiliza a clara de ovo batida. Quando o agucar é introduzido nas claras de ovos, ele da
uma forga adesiva a proteina e assim possibilita que a mistura retenha uma porgéo grande
de ar.

- Bolinhos: Na confeccgéo de bolinhos, o agucar granulado é usado para incorporar ar a
gordura durante a preparagdo do creme, para produzir bolinhos leves. Quando o agucar &
batido com a manteiga ou margarina, ar € aprisionado nos cristais de agucar cobertos pela
gordura, produzindo uma textura leve no produto final. Quando agucar e farinha estédo
presentes na mistura, o acucar dissipa as moléculas de proteina do gluten da farinha.
Mantendo o gluten macio, o agucar permite que ele cresga mais, dando volume e leveza a
mistura.

- Bolachas: Nas bolachas, o acucar contribui com a dogura, crespidao e cor no produto
final. Ele produz graos mais lisos, tornando a massa mais facil de se espalhar.

- Condimentos: Uma pequena porg¢ao de agucar pode ser usada para realgar o sabor
desejado em um produto, sem adicionar dogura. Por exemplo, uma pitada de agucar modifica
a acidez de ingredientes e ajuda a misturar o sabor de condimentos como mostarda, molhos
e temperos para saladas. Uma colher de cha de agucar caramelizada em molhos quentes ou
caldos de carnes nao s6 da uma cor marrom como também, melhora o sabor.

- Confeitaria: A presenga do acgucar na confeitaria € essencial ao sabor, textura e
aparéncia desses alimentos. A confeitaria € largamente baseada na manipulagdo do agucar
para atingir efeitos de texturas especiais. Fatores que controlam a textura dos confeitos
incluem o grau de cristalizagdo da sacarose, a razao da sacarose e da umidade e da quantia

e tamanho dos cristais de sacarose.



- Em adicdo a essa contribuicdo da textura e dogura, o agucar também age como
preservativo, realga o sabor do chocolate e nozes, ajuda no desenvolvimento da cor e sabor
e ajuda a manter as gorduras e 6leos unidos para formar uma mistura estavel que néo se
separara.

- Produtos de laticinios: O acucar contribui para o sabor de produtos de laticinios tais
como iogurte, sorvete e leite com sabores. Ele colabora no desenvolvimento das texturas
cremosas de sorvete e de doces de cremes. Um conteudo elevado de agucar em sorvetes
abaixa o ponto de congelamento, produzindo um produto mais liso.

Em cremes de ovos, agucar ajuda a retardar a coagulagdo da proteina dos ovos. Esse fator
evita que o creme “quebre” durante o cozimento, formando uma textura mais firme, fina e
lisa.

- Frutas e vegetais: O agucar age como preservativo em frutas enlatadas, evitando o
crescimento de bolores e leveduras. Ele também auxilia na manutencgao da firmeza da fruta e
na protecao da fruta contra o ressecamento, uma vez que a lata é aberta. A adi¢cao de agucar
as frutas enlatadas é considerada um dos métodos mais antigos para se minimizar a
oxidagdo. O xarope de agucar cobre a fruta e fisicamente a protege de ressecar e de
escurecer.

- O agucar também é usado como preservativo na fabricagdo de compotas. Ligando-
se a agua disponivel, o agucar previne contra o crescimento de bactérias prejudiciais. Para
representar esse papel e como um auxilio na montagem e formagéo do gel, o agucar deve
estar a uma alta concentragdo em compotas e geléias.

- O agucar pode ser usado de duas formas para o congelamento: tanto como um
xarope como em seu estado natural seco. Se frutas macias ou frutas silvestres séao
congeladas sem agucar, o liquido presente vira gelo, o que quebra a estrutura da fruta,
fazendo com que ela desintegre quando desgelada. Se tais frutas sdo congeladas com o
xarope de acgucar, o xarope penetra na fruta e evita que particulas de gelo se formem.

Uma pequena porgdo de acgucar normalmente é adicionada aos vegetais em
processamento, ai ele age como intensificador do sabor e ndo como adogante e melhora o
corpo e textura do produto final. Tomates e molhos a base de tomates sdo menos acidos se
uma pitada de agucar for adicionada, melhorando assim o paladar.

- Produtos assados: A funcao principal do agucar nos produtos assados é agir como
substrato ou meio para a fermentagédo do levedo. O gas liberado pela fermentacao (didxido

de carbono) é responsavel pelo crescimento do produto. O agucar libera didéxido de carbono



mais rapido do que o amido. O acucar € consumido pelo levedo e os produtos da
fermentacao contribuem para o sabor, volume, aroma e cor do produto final. O agucar ajuda
na retencdo da umidade dos produtos assados, retardando seu envelhecimento e
estendendo sua vida de prateleira.

Em alguns produtos assados, agucares marrons ou melados séo usados para dar cor
e sabor mais atraentes. Em péaes, bolos e bolachas, tanto a cor clara quanto o tamanho dos
cristais sdo importantes. Variar o tamanho do cristal pode levar a produg¢ao de bolachas e
bolos disformes. Isto é particularmente dificil quando o tamanho uniforme é exigido para o
empacotamento.

- Carnes: O uso de agucar na industria da carne é pequeno, mas tem papel
fundamental como agente aromatizante no processo da carne curada (exemplo. Presuntos,
bacon, salsichas e salames).

O acucar auxilia na estabilizacdo da cor vermelha nas carnes curadas, reduzindo a
perda do encolhimento durante a defumacgéo e cozimento, e ajuda a manter o produto umido
e suculento.

A cobertura de agucar em carnes assadas, como presunto assado, costelas e patos,
ajuda a reter a umidade na superficie e evita que ela seque.

Segundo VETTORAZI & MC DONALD (1989), o agucar e a glicose sao também
utilizados em situagdes de emergéncia, nas terapias reidratantes orais, associados ao sal e a
agua fervida, pois, a glicose, pode mediar o transporte do sodio através da mucosa do
intestino delgado. O tratamento da diarréia com uma terapia reidratante oral a base de
solugdes “sal e agucar” €, no momento atual, um importante programa da OMS (Organizacao
Mundial de Saude) e da UNICEF (United Nations Children’s Fund), conjuntamente
empenhadas em combater uma doenca que, nas areas subdesenvolvidas, é responsavel por
20-50% da mortalidade infantil e que atinge todo ano 500 milhdes de criangas. Um emprego
interessante da sacarose, que é oportuno mencionar, esta relacionado com seu uso como
um veiculo para a vitamina A, tanto que varios paises da América do Sul aprovaram leis que

tornam obrigatério o emprego do agucar tratado dessa forma para o uso doméstico.
2.3 O Paladar

Dos cinco sentidos, somente o olfato e o paladar tém uma natureza puramente quimica,
ou seja, conseguem detectar as moléculas quimicas presentes no ar e nos alimentos,

respectivamente. Por meio dos sentidos de olfato e paladar experimentam-se diferentes



sensagodes olfativas e gustativas, a partir do contato com moléculas de diferentes compostos
quimicos. Assim, como em muitas outras espécies animais, € o cheiro que nos atrai para a
comida, e é o paladar que ajuda a encontrar os alimentos comestiveis e seguros (WOLKE,
2003).

Os receptores olfativos conseguem distinguir entre milhares de odores diferentes, e
calcula-se que contribuam com 80% do sabor. A boca e o nariz sao interligados, de modo
que as moléculas gasosas liberadas na boca pela mastigacdo conseguem subir pela
cavidade nasal. O ato de engolir provoca um vacuo parcial na cavidade nasal, que leva o ar
da boca para o nariz.

O sabor é uma combinacdo de odores e gostos, com as contribuicbes adicionais da
temperatura, da ardéncia (o "picante" dos temperos) e da textura (a estrutura e a sensacgao
da comida na boca). O cérebro combina a informagéo sensorial da lingua e do nariz para

gerar a informagao do sabor.

A gustagao é primariamente uma fungéo da lingua, embora regides da faringe, palato
e epiglote tenham alguma sensibilidade. Os aromas da comida passam pela faringe, onde

podem ser detectados pelos receptores olfativos.

O receptor sensorial do paladar é a papila gustativa, cujas células sensoriais percebem
0s quatro sabores primarios, os quais sdo chamadas sensagdes gustativas primarias:

amargo, azedo ou acido, salgado e doce. (VILELA, 2006).

WOLKE (2003) diz que, atualmente, ha um consenso geral de que ha pelo menos mais
um gosto primario, conhecido pelo seu nome japonés, unami. Ele esta associado ao MSG
(monossodio glutamato) e a outros compostos do acido glutdmico, um dos aminoacidos
comuns que constituem os blocos de construgao das proteinas.

Acredita-se que todas as papilas gustativas possuem alguns graus (maior ou menor) de
sensibilidade para cada uma das sensagdes gustativas primarias ndo sendo responsaveis,
exclusivamente, a um unico estimulo. Entretanto, cada papila hormalmente tem maior grau
de sensibilidade para uma ou duas das sensagdes gustativas, sendo, o gosto sentido, um
padrao geral de estimulos de todos esses receptores gustativos. O cérebro detecta o tipo de
gosto pela relagcéo de estimulagéo entre as diferentes papilas gustativas. (VILELA, 2006).

Cada comida ativa uma diferente combinagéo de sabores basicos, ajudando a torna-la
unica. Muitas comidas tém um sabor distinto como resultado da soma de seu gosto e

cheiro, percebidos simultaneamente. Além disso, outras modalidades sensoriais também



contribuem com a experiéncia gustativa, como a textura e a temperatura dos alimentos. A
sensacao de dor também € essencial para sentir-se o sabor picante e estimulante das
comidas apimentadas.

Ao chegar no cérebro, essa combinacdo de estimulos de paladar, olfato e textura
ainda tém de ser interpretada. O fato de as sensagdes gerais serem agradaveis, repulsivas
ou algo entre uma coisa e outra vai depender de diferengas fisiolégicas individuais, de
experiéncias anteriores (como o0 bolo ser exatamente igual ao que a maméae fazia) e de
habitos culturais (os indianos convivem muito melhor com a pimenta do que um noruegués).
(WOLKE, 2003).

VILELA (2006), descreve as papilas gustativas como sendo constituidas por células
epiteliais localizadas em torno de um poro central na membrana mucosa basal da lingua, do
qual saem prolongamentos finos como pélos, projetando-se em direcdo a cavidade bucal,
chamados de microvilosidades. Essas estruturas fornecem a superficie receptora para o

paladar.

Continua o autor, observando que entre as células gustativas de uma papila ha uma
rede com duas ou trés fibras nervosas gustativas, as quais sdo estimuladas pelas préprias
células gustativas. Para que se possa sentir o gosto de uma substancia, ela deve
primeiramente ser dissolvida no liquido bucal e difundida através do poro gustativo em torno
das microvilosidades. Portanto substancias altamente sollveis e difusiveis, como sais ou
agucares, que tém moléculas pequenas, geralmente fornecem graus gustativos mais altos
do que substancias pouco soluveis difusiveis, como proteinas e outras que possuam
moléculas maiores.

Quando o alimento é ingerido, o tipo de sensacgdo gustativa, atuando através de
reflexos que controlam a secregdao das glandulas salivares, ajuda a determinar se a

secrecgao salivar devera ser grande ou pequena.

Segundo WOLKE (2003), o sentido do paladar sé consegue detectar moléculas
dissolvidas em agua, seja no proprio liquido do alimento, seja na saliva.

Para ROCHA (2006), a sensibilidade dessas células gustativas é extremamente
apurada e distingue a diferenca de estrutura da matéria no nivel molecular. Por exemplo,
sentimos que o agucar é doce, mas uma infima diferenca de estrutura quimica do alimento

nos faz sentir um sabor doce diferente. As células gustativas detectam instantaneamente a



diferenca das estruturas quimicas dos alimentos que, sendo transmitida ao cérebro através
do nervo lingual, interpreta diversos sabores.

Ja para HOUZEL (2006), identificar algo como “doce” requer reconhecer moléculas no
alimento através de proteinas ancoradas na superficie das células da lingua — os receptores
- que se ligam a moléculas especificas passando pela boca. Talvez exista apenas um tipo de
receptor que reconhecga todas as varias substancias que conferem sabor doce a comida.
Neste caso, todos os “doces” seriam iguais, diferindo apenas na quantidade necessaria para
fazer com que o receptor force a célula a enviar um sinal para o cérebro acusando a
passagem do doce pela boca. Mas talvez existam varios “receptores doces”, e neste caso,
cada um poderia mandar uma mensagem diferente ao cérebro, resultando em sensacgdes
diferentes para cada acucar. O dificil era resolver a questao usando métodos indiretos como
modelos matematicos, estudos psicoldgicos e registros elétricos em animais de laboratdrio,
0s Unicos meios disponiveis durante décadas para a busca do receptor doce. Mas em maio
de 2001, o sequenciamento do genoma humano permitiu a identificagdo do primeiro gene
para um receptor de agucares do paladar.

Algumas teorias sobre a evolugdo do homem sugerem que uma especial pré-disposi¢ao
fisiolégica para o sabor doce foi uma resposta evolutiva que os ajudou a encontrar e
identificar alimentos seguros e nutritivos, tornando o sabor doce singular e diferente de
qualquer outro, com uma aceitagdo muito mais universal que outros sabores. (RAMOS &
JUNIOR, 2001).

Na natureza, os alimentos bons, como frutas maduras, tém gosto doce, enquanto que o
sabor amargo € associado a substancias venenosas, presente em muitas plantas como as
que contém alcaldides. A familia dos alcaldides nas estruturas quimicas das plantas inclui a
morfina, a estricnina, a nicotina e a cafeina (WOLKE, 2003).

Para VILELA (2006), as sensagoes gustativas obviamente auxiliam na regulacdo da
dieta e, portanto, o prazer sentido com os diferentes tipos de gosto é determinado
normalmente pelo estado de nutrigdo momentaneo do organismo.

Dessa forma, a qualidade da dieta é automaticamente modificada de acordo com as
necessidades do organismo. Isto €, a caréncia de um determinado tipo de nutriente
geralmente intensifica uma ou mais sensagdes gustativas e faz com que a pessoa procure

alimentos que possuam o gosto caracteristico do alimento de que carece.



ROCHA (2006) concorda que o paladar ndo tem apenas a fungdo de degustar
alimentos. Desempenha também uma importante funcdo na manutencdo da saude. Por
exemplo, quando ha fadiga fisica, ha também uma vontade natural de comer alimentos
doces, porque existe necessidade de reabastecer o organismo com glicose, que é fonte de
energia. Ocorre isso porque ha uma estreita ligagdo entre as diversas fungdes do corpo com
o paladar.

Mas o autor conclui afirmando que, embora haja uma pré-disposicdo nata para
determinados sabores como o sabor doce e rejeigdo a outros, o paladar possui a "faculdade
de aprender”, ou seja, se a pessoa continuar degustando continuadamente o mesmo sabor,
ira se elevando gradativamente a capacidade de distinguir sutis diferencas desse sabor.

Com o objetivo de abordar os diversos fatores organicos, psicolégicos e sociais
envolvidos na aquisicdo de habitos alimentares na infancia e adolescéncia, ANDRADE
(2006), apresenta os resultados de algumas das investigagdes mais relevantes nesta area.
Apesar de alguns destes fatores serem inatos ou de dificil controle, salienta-se o papel
determinante dos pais no desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis: habitos
alimentares da idade adulta estdo claramente relacionados com os habitos alimentares
aprendidos na infancia.

Desde os primeiros meses de vida, estdo presentes sistemas de auto-regulagao
alimentar, que permitem a crianga optar por quantidades e tipos de alimentos de modo a
manter o equilibrio nutricional. Contudo os determinantes organicos do comportamento
alimentar das criangas parece nao se resumir as preferéncias alimentares inatas e sim,
serem fortemente influenciados por fatores ambientais, como por exemplo, a exposi¢cao aos
alimentos e o estilo parental.

A disponibilidade e acessibilidade de alimentos sdo determinantes na aquisicdo de
preferéncias e comportamentos alimentares, podendo ter mais peso no habito de consumo
de determinados alimentos do que o sabor, sendo, os pais, os modelos de comportamentos
alimentares das criancgas.

ANDRADE (2006), ainda apresenta a influéncia da televisdo no comportamento
alimentar das criangas, mostrando que alguns trabalhos nesta area salientam a importancia
do papel mediador dos pais neste processo de influéncia. Parece existir uma correlagcao
entre os alimentos anunciados nos programas visionados com os pedidos de compras de

alimentos feitos pelas criangas, mas ndo com o consumo desses alimentos.



Conclui a autora, que estudos indicam que a disponibilidade e familiaridade de certos
alimentos fomentam o consumo e preferéncia por estes alimentos e o modelo do
comportamento alimentar dos pais parece implicar resultados mais positivos do que uma
atitude predominantemente controladora sobre a alimentacio.

No trabalho de TOMITA et al (1999), que tinha como objetivo avaliar as preferéncias
pelo sabor doce e sua associagao com as condi¢gdes socioecondmicas e a prevaléncia de
carie dentaria em pré-escolares, a conclusao foi de que os achados sustentam a hipotese de
que o nivel socioeconémico influencia a preferéncia por acucar e esta, por sua vez, esta

associada a prevaléncia de carie dentaria na dentigdo decidua.
2.4 Acucar e Saude

A energia, para SCHWARTZ (1989), é definida como a habilidade de produzir trabalho

ou mudancga. Toda mudanga fisica e quimica envolve redistribuicdo de energia. A energia &
necessaria para o corpo manter a composicao e as fungdes corporais, para apoiar o0s
processos fisiolégicos decorrentes da absor¢ao de alimentos, para realizar trabalhos e para
se adaptar a estresses ambientais como mudangas na temperatura, ingestdao de alimentos
ou tensdo emocional. Também se faz necessaria uma energia adicional para a sintese de
novos tecidos durante o crescimento e a gravidez.
A energia na nutricdo humana é derivada do metabolismo dos nutrientes na forma de energia
quimica proveniente das moléculas organicas dos alimentos. O alimento fornece
carboidratos, proteina e gordura que sao metabolizados em glicose, acidos graxos e
aminoacidos antes de atingirem a célula.

ZAGO (1999) descreve que ja no interior das células, dentro das mitocondrias, a
glicose reage quimicamente ao oxigénio sob a influéncia de inumeras enzimas sendo,
finalmente, reduzida a dioxido de carbono e agua com produgdo concomitante de ATP
(trifosfato de adenosina), através do ciclo de Krebs.

Glicose no sangue estimula a secrecdo de insulina que promove sua captagao,
armazenamento e sua rapida utilizagdo para os tecidos do corpo, especialmente nos
musculos, tecido adiposo e figado.

Embora os carboidratos e as proteinas contenham menos que a metade das calorias
das gorduras (SALTMAN, 1985), a fonte primaria de energia para o corpo é o carboidrato

sendo a mais importante fonte de energia alimentar para a maioria das pessoas, por causa



do seu baixo custo e sua disponibilidade. No mundo, os cereais como trigo, arroz, aveia e
sorgo, cevada e milho sdo as principais fontes de carboidrato. (SCHWARTZ, 1989).

De acordo com um estudo realizado por OLIVEIRA (1989), o perfil alimentar do
brasileiro, apresenta-se composto praticamente dos mesmos alimentos, variando apenas a
quantidade ingerida pelos diferentes grupos sociais. O arroz e o agucar entre todos os
alimentos foram os dois unicos produtos que apresentaram um consumo significativo em
todas as classes, regides e areas urbanas ou rurais.

Mas para BONTEMPO (2006), todo o agucar refinado (portanto, adicionado) é
excessivo, supérfluo, além do que o corpo precisa, se for levado em conta que 100 por cento
dos carboidratos (farinhas, cereais, agucar das frutas, etc.) transformam-se em glicose, 60
por cento das carnes ingeridas e até mesmo 15 por cento das gorduras e dleos também se
convertem em glicose e desta forma s&o supridas as necessidades bioquimicas do corpo.

Continua o autor, afirmando que a alimentagdo comum, sem aditivos doces, contém
quantidades suficientes de glicose que sdo armazenadas no figado sob a forma de
glicogénio; em situagcdes de necessidade essas reservas de energia sdo mobilizadas e
entram na circulagdo sanguinea. Portanto, embora se diga que “agucar é energia”, esta
citacdo é apenas modesta, pois, na verdade, agucar € superabundéancia de energia quimica
concentrada, além das necessidades reais, e este excesso tende a depositar-se, a exigir
trabalho organico extra, a diminuir o tempo de vida, pois a célula s6 usa o que necessita,
todo o resto passa a “estorvo” metabdlico.

Ao consumir um produto extremamente concentrado, isolado, o organismo necessita
de uma complementagdo quimica, exigindo muito calcio e magnésio do metabolismo e das
reservas, diminuindo os depdsitos de um modo diretamente proporcional a quantidade
ingerida. Conclui o autor dizendo que o agucar € descalcificante, desmineralizante,
desvitaminizante e empobrecedor metabdlico, sendo caracterizado como um “antinutriente”.

O organismo humano dispde de um sistema de regulagem que mantém entre 70 e
110 mg de glicose em cada 100 ml de sangue. Mais insulina do que o normal vai produzir
uma queda destes niveis, determinando hipoglicemia. O cérebro é o 6rgdo mais diretamente
afetado com isso, dai os mais frequentes sintomas de depressao, tremores, agitagéo.

De acordo com CHEMELLO & PANDOLFO (2006), o agucar refinado € um produto
concentrado que o organismo nao necessita, ao contrario, rejeita devido aos transtornos que
causa na quimica do corpo. A outra metade da sacarose, a frutose servira para produzir um

acetato, a matéria-prima para a montagem das moléculas de colesterol. O consumo de



agucar branco resulta numa condi¢do superacida no organismo, que descalcifica e
desmineraliza. O corpo passa a ter falta de calcio, de magnésio, de zinco, de selénio, entre
outros nutrientes protetores.

De acordo com o INMETRO - Instituto Nacional de Metrologia (1999), a diversidade de
posicionamentos sobre a extensdo dos efeitos no organismo humano em relagdo ao
consumo de acgucar refinado € grande. Cientistas americanos o consideram como um dos
produtos responsaveis pelo aumento do colesterol e de doencgas cardiovasculares. Médicos
brasileiros, porém, ndo concordam totalmente com essa teoria e afirmam que o consumo de
gordura é mais prejudicial que o de agucar.

Segundo os especialistas, a grande quantidade de insulina liberada pelo péancreas,
impede o emagrecimento, independente do rigor da dieta e da freqiéncia dos exercicios
fisicos, mas de acordo com nutricionistas americanos, os efeitos do agucar refinado sao
ainda mais profundos, chegando a afetar até mesmo a performance sexual, pois aumenta o
desejo sexual da mulher e diminui a poténcia do homem, porque eleva a producado de
estrogénio (grupo de hormdnios sexuais femininos), e a atividade mental, em funcdo da
deficiéncia de acido glutdmico no organismo.

O dunico ponto em que todos parecem concordar refere-se ao fato de que, para
aquelas pessoas que precisam emagrecer e manter o nivel aceitavel de colesterol é
necessario eliminar o acucar refinado da dieta, além de tomar outros cuidados em relagao
aos habitos alimentares.

DUFTY (1975) diz que um dentista norte-americano ja em 1912, o Dr. Robert Boesler,
escrevera que ‘a moderna fabricacdo do agucar nos trouxe doencgas inteiramente novas’,
entre elas o diabetes mellitus e a epidemia de obesidade.

Na Califérnia, cientistas da Escola de Odontologia da Universidade de Loma Linda
provaram que o poder bactericida dos leucocitos (capacidade das células de defesa
destruirem bactérias) diminui muito quanto mais alta a taxa de agucar no organismo.
(BONTEMPO, 2006).

A célula de defesa de uma pessoa que nao usa agucar é capaz de destruir cerca de
14 bactérias invasoras, ao passo que se essa mesma pessoa ingerir 24 colherinhas rasas de
acgucar branco o seu leucécito € capaz de destruir apenas uma bactéria.

De acordo com VETTORAZI & MC DONALD (1989), com excegao da carie dental, ndo
existem dados conclusivos que demonstrem que a sacarose € perigosa para a saude

publica, quando consumida nas quantidades e nas modalidades de uso corrente.



Segundo SEIXAS (2006), no Brasil, as preocupagdes se justificam ainda mais por
conta das nossas disparidades. Ao mesmo tempo em que somos um dos dez paises com
maior prevaléncia de carie, somos também o segundo produtor mundial de balas, caramelos
e confeitos.

PINTO (2000) afirma que no Brasil houve um gradativo aumento no consumo de
agucar, passando de 20 quilos/habitante/ano (55 gramas/habitante/dia) em 1920, para 50
quilos/habitante/ano (137 gramas/habitante/dia) em 1996.

Ainda de acordo com SEIXAS (2006), segundo o IOCCC (Internacional Office of
Cocoa, Chocolate and Sugar Confectionery), que tem sede em Bruxelas, na Bélgica, e é
representado na Ameérica Latina pela Associagcao Brasileira da Industria de Chocolates,
Cacau, Amendoim, Balas e Derivados (Abicap), com sede em Sao Paulo, ndo ha evidéncia
cientifica para afirmar que balas e doces sejam a causa principal da carie dentaria.

Para confirmar essa posicdo no Brasil, a Abicap traduz e divulga alguns trabalhos
cientificos sobre o assunto realizados em outros paises. Um deles, sobre a carie dentaria,
relata conclusbes de pesquisas e estudos epidemiologicos recentes realizados no Reino
Unido, Estados Unidos, Espanha e Nova Zelandia. Esses estudos demonstraram que tanto
em criangas quanto em adultos, o total de todos os fatores alimentares examinados
(quantidade de carboidratos, tipo e freqliéncia), era responsavel por apenas um aumento
muito pequeno da incidéncia da carie. Os fatores alimentares, embora estatisticamente
significativos, eram clinicamente insignificantes, pois eram anulados pelos efeitos do fluor e
programas de higiene oral.

O Brasil também nao apresentou mudancas significativas na restricdo ao consumo de
agucar e tem mostrado uma diminuigao na prevaléncia de carie, devido a adogao de medidas
racionais em relagdo ao uso do fluor. (BRASIL, 2000).

Para NADANOVSKY (1995), a principal razdo desse declinio na prevaléncia, recai
sobre o largo uso de fluoretos, especialmente aquele disponivel nas pastas de dente,
acompanhada de outras possiveis causas que vao desde a mudanga nos critérios de
diagndstico até uma variagao ciclica natural da doencga carie.

Para SEIXAS (2006), o fato de que em alguns paises ocorreu aumento do consumo
de agucares sem o respectivo aumento da ocorréncia de lesdes cariosas foi o resultado de
conquistas as custas de programas preventivos rigidos, que ainda nao existem no Brasil.
Alguns destes programas comeg¢am na gestagcdo e acompanham o individuo até a idade de

19 anos, pois sao programas que envolvem visitas frequentes ao dentista, de acordo com o



risco individual, higienizagao, aplica¢des de fluor e retardamento da introducéo de agucares.
Na Suécia, por exemplo, o programa resultou em trés geragdes livres da carie, conclui a
autora.

A relacdo entre consumo de acgucares e cavidades cariosas € também muito bem
documentada na literatura cientifica: estudos epidemiolégicos realizados demonstram que a
prevaléncia das lesdes de carie tem forte relagdo com o consumo de agucar. Quando as
populagdes viveram sob forte restricido de sacarose, como no caso das guerras mundiais, ou
os habitos alimentares eram nao industrializados a prevaléncia de carie dentaria era baixa.
(LOESHE, 1993).

Conclui SEIXAS (2006), que sao, portanto, muito diferentes a realidade brasileira e a
dos paises citados pelos artigos do IOCCC e ainda ha muito que fazer até que consumo de
acgucar deixe de ser um fator importante para a prevaléncia da doenca carie no Brasil.

O trabalho de FREIRE, CANNON & SHEIHAM (1994) realizou um levantamento das
recomendagdes nutricionais sobre o consumo de agucar contidas nas publicagdes
especializadas em todo o mundo, nos ultimos trinta anos com o objetivo de investigar as
recomendacgoes sobre o consumo de agucares e identificar qual orientagao deveria ser dada
ao publico e autoridades competentes sobre os niveis ideais de acucares na dieta
compativeis com uma boa saude. As informacdes de 116 publicacdes elaboradas por
comités de especialistas de 37 diferentes paises e regides do mundo, incluindo
principalmente paises desenvolvidos, mas também aqueles em desenvolvimento. Os
resultados permitiram concluir que a grande maioria (84,5% das publicagées analisadas) faz
recomendacgdes sobre o consumo de agucares extrinsecos ou livres, havendo consenso de
que estes acgucares, principalmente a sacarose, devem ser reduzidos da dieta, com a
finalidade de manter a saude geral, mas, sobretudo prevenir a carie dental e a obesidade.
Conclui o trabalho que as informacdes contidas nestas publicacbes editadas nas ultimas trés
décadas sao coerentes com a evidéncia cientifica da relagado entre os agucares e as doengas
cronicas e, portanto, deveriam ser integradas as politicas de alimentagao e saude.

Em fevereiro de 2005 a Organizagdo Mundial da Saude (OMS) propbs a “Estratégia
Global para Alimentagdo Saudavel, Atividade Fisica e Saude que prevé entre outras coisas a
diminuicao do consumo de agucar. A estratégia tracada pela OMS inclui maiores impostos e
politicas de pre¢o para que o consumo seja reduzido em todo o mundo. Porém, na época, o
diretor do Departamento do Agucar e do Alcool do Ministério da Agricultura, Angelo Bressan

Filho, afirmou que criar impostos sobre o consumo de agucar sem que houvessem critérios



bem definidos de como isso deveria ser feito ndo interessava ao pais, pois mudar habitos
alimentares criando impostos poderia ser inviavel politicamente além de ser uma atitude
“antipatica” : “Se o mundo passasse a se comportar de acordo com o que esta sendo
previsto pela OMS, o consumo de acgtcar poderia cair em torno de cinco milhées de
toneladas por ano, o que traria um efeito econémico forte que poderia eventualmente criar
sérios problemas na areas de cana de agucar que utiliza muito trabalho na colheita” (COM
CIENCIA, 2004), pois o SAG (Sistema Agroindustrial) da cana-de-agutcar gera cerca de 1,3
milhdes de empregos diretos e movimenta recursos da ordem de 10 bilhdes de reais,
distribuidos na forma de insumos, produgao agricola, produg¢ao industrial, comercializagéo e
impostos. (WAACK & NEVES, 1998).

2.5 Dependéncia Fisica & Psiquica

De acordo com a definicdo da CRUZ AZUL (2006), a dependéncia fisica se da quando
as drogas, alterando o metabolismo organico, obrigam o usuario a continuar consumindo
toxico; o corpo desenvolve uma constante necessidade da droga. Caso a droga nao seja
ministrada surgira um conjunto de reagdes organicas conhecidas como crise ou sindrome de
abstinéncia.

A dependéncia é psiquica quando o consumo repetido de uma droga cria o invencivel
desejo de usa-la pela satisfagdo que produz.

Comer certos alimentos pode levar a sensagbes positivas e a lembrancas
confortaveis, pois, de acordo com RODRIGUES & JUNIOR (2005) a dependéncia por doces
pode ser uma maneira de compensar um habito introduzido desde a infancia: as maes

costumam adocgar o leite das mamadeiras; quando a crianga € bem comportada, ganha um



refrigerante; a partir da adolescéncia, os namorados se presenteiam com bombons,
simbolizando, portanto, aproximacado social e festividades. O doce adquire assim, um
significado afetivo na maioria das familias. E ao haver uma caréncia de afeto, a
compensacgao pode ser buscada no préprio doce.

Essa idéia foi reforcada no trabalho de ROSENBLATT (1994), que pretendia
quantificar o consumo de agucar e identificar os fatores determinantes deste dentro de um
grupo de estudantes de odontologia, em Pernambuco. A conclusdo foi de que, entre os
fatores determinantes para o elevado consumo de acgucar, dentro daquele grupo, estava o
fato do habito do mesmo ser social e eticamente aceito na sociedade, visto que os prejuizos
para a saude eram bem sedimentados nos conhecimentos dos futuros profissionais da area
odontoldgica. A afetividade ligada a dogura foi bem caracteristica dentro do grupo estudado
(96%) e a figura materna apresentava-se como a multiplicadora do habito, pelo seu exemplo
e pelo que isto representava em termos de afetividade.

De acordo com MONTEIRO (2005), apesar das poucas evidéncias, sabe-se que a
escolha dos alimentos depende de fatores ambientais, organicos e cognitivos. O ser humano
acaba sendo condicionado a consumir determinados alimentos em algumas situagdes
especificas como o bolo no aniversario, a torrada com a perda de peso, a sopa com a
doencga, o cha com o resfriado e de certa forma, o chocolate com tristeza e decepgao, sendo
utilizado como alivio ou compensacao.

Continua a autora que o apelo sensorial e a composicdo quimica, associados ao
estado psicologico e a fatores cognitivos parecem ser os determinantes na busca por esta
forma especifica de doce. Por enquanto ndo se sabe se o desejo por chocolate esta
associado a alteragdes neuroquimicas ou hormonais ou se ndo passa de um desejo por uma
gratificagao sensorial.

Segundo BALLONE (2005), a vontade de comer doces e a sensacgdo de ja estar
satisfeito com o que comeu (saciedade) dependem de uma regido cerebral localizada no

hipotadlamo. Com taxas normais de Serotonina a pessoa sente-se satisfeita com mais

facilidade e tem maior controle na vontade de comer doce.
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aminoacidos dentre eles, 0 aminoacido triptofano (um precursor natural da Serotonina).

Estudos recentes mostraram que as pessoas que sofrem de um desequilibrio no
sistema Serotonina/Noradrenalina, tém uma disfungdo alimentar ligada a disturbios
psiquiatricos. A serotonina também interfere no estado de humor e na sonoléncia; quando ha
uma diminuicdo dessa substancia no cérebro, a pessoa sente necessidade de ingerir agucar.
(RODRIGUES & JUNIOR, 2005).

Segundo BALLONE (2005), as pesquisas que inicialmente procuraram embasar a
teoria de que a depressao depende (também) de baixos niveis de Serotonina, tomaram como
ponto de partida uma dieta suficientemente livre de Triptofano, a ponto de produzir um pico

plasmatico muito baixo deste aminoacido, resultando em um estado depressivo moderado.



Segundo GALVAO (2005), a serotonina, também conhecida como horménio da
felicidade, encontra-se diminuida nas tristezas e depressdes, e tem sua produg¢ao aumentada
guando se come chocolate.

Nao ha evidéncias cientificas de que o chocolate seja capaz de causar dependéncia,
porém, diante de uma privagdo ou apdés o consumo, algumas pessoas parecem ter reagoes
psicofarmacologicas inerentes a um vicio. Alguns estudos mostram que o chocolate pode
desencadear comportamentos de compulsdo e busca frenética, principalmente entre as
mulheres. O termo “chocdlatra” € comumente utilizado e expressa a necessidade (motivagao
periodica e intensa) de consumir o chocolate ou algum produto a base de chocolate. Alguns
autores estimam que 40% das mulheres apresentam este comportamento e, deste total, %
nao satisfazem esta necessidade com qualquer outra substancia que nao seja o proprio
chocolate. Existem algumas teorias e muitas controvérsias nas possiveis explicagdes de
como o chocolate induziria a um comportamento de individuo adicto (uso abusivo e sindrome
de abstinéncia). Na literatura existem quatro teorias basicas para justificar este
comportamento: motivagdo sensorial, possivel agado farmacolégica por componentes
bioativos, busca especifica relacionada a caréncia de micronutrientes e resposta hormonal,
esta ultima exclusivamente para as mulheres. (MONTEIRO, 2005).

Um estudo feito pela Universidade de Princeton, nos EUA, sugere que a fissura por
doce pode ser uma forma de vicio, com caracteristicas fisiologicas semelhantes a dos
dependentes quimicos. A conclusdo resultou de experiéncia feita com ratos por uma equipe
de psicélogos chefiados pelo neurologista Bart Hoebel. Apesar da expressao "viciado em
doce" ser bastante utilizada pela midia, a existéncia desse tipo de dependéncia nunca foi
cientificamente comprovada. Os pesquisadores levaram ratos a um estado de euforia,
utilizando acgucar. Depois, com a suspensdao do alimento, notaram que o0s animais
apresentaram tremores e outros efeitos de abstinéncia semelhantes aos de viciados em
drogas. Segundo o pesquisador, o agucar leva o cérebro a produzir uma espécie de opiaceo
(substancia de efeito psiquico tido como agradavel pelo usuario) e acredita que isso seja a
chave para o processo de dependéncia. O cérebro fica viciado em seu préprio opiaceo, como
ocorreria com a morfina e a heroina. As drogas geram um efeito maior, mas o processo de
dependéncia € essencialmente o0 mesmo. Mas ainda s&o necessarios outros testes para
comprovar o vicio, pois ndo se sabe se essa descoberta em ratos se aplica aos seres

humanos. O valor da pesquisa feita em Princeton esta no fato de ela indicar uma forma de



dependéncia de acucar. Isso permite que os cientistas pesquisem mais profundamente as
relacdes entre o desejo de comer e a fisiologia cerebral. (VIDE BULA, 2002).

O comportamento da sociedade colabora para a compulsdo por doce, pois leva o
individuo a estados depressivos, de ansiedade e de frustracdo. Segundo AZEVEDO et al
(2004) a pessoa que tem um traco de personalidade que a faz exigir muito de si mesma e
nao consegue atender as préprias expectativas gera um sentimento de frustracédo que pode
desencadear o episdédio de compulséo, em geral, por doces e gorduras porque sdo alimentos
saborosos que reforcam a sensacao de prazer e de recompensa. Nos casos em que o fator
psicologico desencadeia a compulsdo por doces, € preciso trabalhar o sentimento de
frustragdo, a autocritica e a auto-avaliagdo como forma de prevenir o comportamento
compulsivo.

Além do uso em larga escala e muitas vezes ocultamente, ainda conta-se com o
marketing industrial das propagandas em televisdes e revistas que faz dos doces, artigo de
primeira necessidade. A propaganda coloca a tentagdo acima da consciéncia. Faz-nos
desejar uma coisa da qual nao precisamos, através de apelos sensoriais ou emocionais.

De acordo com CHRISTO (2002), citando os sete pecados capitais, afirma que “a gula
subverte a alimentagdo infantil na forma de chocolates, refrescos, biscoitos e margarinas,

induzindo-nos a crer que sabores s&o prenuncios de amor’.

3. OBJETIVOS

3.1 Geral

Fazer um levantamento bibliografico do surgimento e propagacédo do agucar nas
sociedades antigas e contemporéneas, e o contexto social, politico e econdmico da
trajetéria da producdo de acgucar de cana em larga escala, suas atuais formas de

utilizagdo e sua relagdo com o organismo.
3.2 Especificos

1. Descrever a forma como o agucar refinado é utilizado, e se existe documentado
na literatura, alguma forma de dependéncia por sacarose (histérica, cultural, psicoldgica
ou organica);

2. Descrever qual tem sido a relagao do alto consumo da sacarose com possiveis

efeitos sobre o organismo.



4. MATERIAL E METODO

Este estudo descritivo realizou uma analise qualitativa de documentacao e informacgao
de elementos tedricos que permitem uma primeira aproximagao ao problema dos acgucares,
através da comparacao desse material tedrico extraido de livros e principalmente da Internet.
Todos os textos estudados foram sistematizados e submetidos a uma analise critica,
buscando a inter-relagédo entre todos eles, permitindo assim, entender como foi se formando,
ao longo dos tempos, a dependéncia que a sociedade tem de sacarose. Buscaram-se
explicagbes multiprofissionais com o conhecimento de médicos, psicologos, psiquiatras,
nutricionistas, historiadores e tudo mais que pudesse dar coeréncia ao tema proposto.

No final, se apresenta uma discussao sobre os diferentes aspectos encontrados e que
vém ao encontro da descricdo do surgimento e propagacdo em larga escala do uso do

acucar refinado na sociedade.

5. DISCUSSAO
Com base na revisao da literatura realizada, pode-se observar que, o agucar foi
introduzido, na sociedade brasileira, de forma definitiva e muitas vezes de forma oculta.
Varios autores relataram os grandes esforgos, as conquistas historicas, os acordos

financeiros e as guerras travadas em nome do dominio da comercializagao do agucar.

Outros autores descrevem que o inicio da dependéncia brasileira do agucar foi na
economia. O Brasil tornou-se economicamente dependente do acucar, pois este foi a
principal riqueza colonial, superando até os lucros ganhos com a mineragédo. O agucar foi o
responsavel pelo enriquecimento dos senhores de engenho, da Coroa, atravessadores
holandeses e dos comerciantes portugueses.

O acgucar promoveu, também, a dependéncia pela escraviddo. Como dependente do
agronegocio da cana, o Brasil se tornou também dependente do trabalho escravo de milhdes
de africanos, como até hoje submete milhares de seres humanos as longas e injustas
jornadas de trabalho nos canaviais, violando todas as leis trabalhistas.

As plantas que possuem clorofila, através do processo da fotossintese, formam
substancias orgéanicas a partir do anidrido carbbnico e agua. Sdo substancias conhecidas

como carboidratos.



Para um carboidrato ser considerado agucar, deve ter duas prerrogativas basicas: ser
soluvel em agua e ser doce. Nem todos os carboidratos sdo doces como é o caso dos
polissacarideos amilose e a celulose.

O acucar comercial, conhecido como sacarose € extraido principalmente da cana de
aclcar, e em menor quantidade da beterraba. E um dissacarideo, composto de uma
molécula de glicose e outra de frutose. A sacarose pode ser encontrada, além da cana e da
beterraba, em outras frutas e também em legumes, sendo também um acgucar de frutas,
porém com estrutura molecular diferente da frutose, outro agucar encontrado nas frutas.

O caldo da cana de agucar passa por varias etapas de cristalizacdes até a obtencao
do agucar cristal, refinado ou mascavo. O agucar mascavo € sacarose cristalizada mais os
demais constituintes da cana, como sais minerais, fibras, vitaminas e proteinas. O acucar
cristal também ¢é sacarose, mas sem qualquer tipo de nutriente, uma vez que seu refino
utiliza o gas sulfidrico e outras substancias quimicas para ficar claro. O agucar refinado € o
acucar cristal mais finamente triturado e com aditivos para evitar seu endurecimento em
forma de blocos.

Como a acucar refinado ndo possui nenhum nutriente além da sacarose, se diz que
proporciona calorias vazias e por ser concentrado é considerado um produto quimico.

Sua presenca no organismo, escapa do processo digestivo quimico, sendo hidrolisado
diretamente em duas moléculas monossacaridicas: glicose e frutose.

A (glicose utilizada pelas mitocondrias gera energia necessaria na formacédo da
molécula de ATP (moeda energética do organismo).

A glicose da corrente sanguinea altera o equilibrio de oxigénio do sangue, fazendo
com que o pancreas interfira e produza insulina de forma que a glicose possa ser
armazenada no figado e musculos, para reservas futuras. A frutose é precursora de acetato,
matéria prima para formacao de moléculas de colesterol.

O acgucar gera uma condi¢cao superacida no organismo que provoca descalcificagcao e
desmineralizagao, passando a ter falta de calcio, magnésio, zinco, selénio e outros nutrientes
protetores.

O acucar tem como principais caracteristicas, a auséncia de sabores adicionais além
da docgura, um baixo nivel de cor inicial, livre de microorganismos e um baixo nivel de
agucares redutores.

Os agucares ainda tém a propriedade de ser agente encorpador de alimentos, produzir

fermentacdo de massas e bebidas, ser preservativo e antioxidante, ser umectante,



anticoagulante, realgar o sabor dos alimentos, possuir viscosidade e favorecer o controle da
pressao osmobtica.

Pode ser usado na produgdo de merengues, bolinhos, bolachas, condimentos,
confeitaria, em produtos de laticinios, em frutas e vegetais enlatadas, em produtos assados,
como aromatizante de carnes e estabilizante de cores, na re-hidratacdo oral e como veiculo
para a vitamina A.

O paladar e o olfato sdo os unicos sentidos do corpo humano de natureza quimica, ou
seja, os receptores gustativos, localizados na lingua, séo excitados por substancias quimicas
presentes nos alimentos, enquanto que receptores olfativos sdo excitados por substancias
quimicas presentes no ar e ambos os sentidos sao responsaveis pelas sensagdes do
paladar, pois trabalham conjuntamente na percepc¢ao dos sabores.

Atualmente ha um consenso de que sido cinco e ndo mais quatro, os sabores
primarios: O unami, 0 amargo, o azedo ou acido, o salgado e o doce.

Atualmente ja ndo se acredita que cada tipo de papila gustativa responda
exclusivamente a um unico estimulo, possuindo cada papila, alguns graus de sensibilidade
para cada uma das sensagdes gustativas primarias.

O cérebro é capaz de detectar o tipo de gosto pela relagdo de estimulagdo entre as
diferentes papilas gustativas, sendo esta combinagao de estimulos interpretada como sabor.

Quando o alimento ¢é ingerido, o tipo de sensagao gustativa atua sobre as glandulas
salivares, determinando se a secregao salivar deve ser grande ou pequena, pois o sentido do
paladar s6 consegue detectar moléculas dissolvidas em agua.

Os autores afirmam que o sabor doce é o preferido entre as diversas espécies animais
porque esta associado a comida segura e nutritiva, como os encontrados nas frutas
maduras, enquanto os sabores amargos e azedos estdo mais associados a substancias
venenosas, como € o caso do grupo dos alcaldides, que representam alguns venenos como
a estriquinina e a morfina.

Trabalhos citam que apesar de uma preferéncia inata acentuada por doce, as criangas
tém a capacidade de desenvolver preferéncias e aversdes pessoais em um meio ambiente
de sabores especificos e afirmam que os pais sao o fator mais importante na aquisicdo das
preferéncias alimentares: a degustagao continua do mesmo sabor elevara gradativamente a
capacidade de distinguir sutis diferencas desse sabor.

Portanto habitos alimentares da idade adulta estdo intimamente relacionados com

habitos alimentares aprendidos na infancia, pois a disponibilidade e acessibilidades de



determinados alimentos, iniciam a crianca a determinado comportamento alimentar, podendo
ter mais peso o habito de consumo do que o sabor.

Quando se sente fadiga fisica, existe uma vontade natural de comer alimento doce,
porque ha necessidade de reabastecer nosso organismo com glicose, que é fonte de
energia. Ocorre isso porque ha uma estreita ligagdo entre as diversas fungbes do nosso
corpo com o paladar.

Ja para determinados autores a preferéncia pelo sabor doce esta associada a
sensagdes positivas e a lembrangas confortaveis, adquirindo o doce, assim, um significado
afetivo na maioria das familias. Esse habito cultural vem da associacdo de consumir
determinados alimentos em algumas situagcdes especificas como a torrada na dieta, o cha no
resfriado, o bolo no aniversario, os bombons entre namorados, o chocolate com a tristeza e
decepcao.

Para alguns autores ainda n&o esta claro se o impulso que leva ao consumo de doces
esta associado a alteragdes neuroquimicas e hormonais ou se ndo passa de um desejo por
uma gratificagéo sensorial associado a estados psicoldgicos e cognitivos, pois a vontade de
comer doces e a sensagao de estar satisfeito com o que comeu dependem de uma regiéao
cerebral localizada no hipotalamo. Com taxas normais de seretonina (um neurotransmissor
natural), a pessoa sente-se satisfeita com mais facilidade e tem maior controle na vontade de
comer doce. Os carboidratos, principalmente aqueles que estimulam a insulina (hormonio),
iniciam uma reagao quimica que fornece ao cérebro mais triptofano, um precursor natural da
serotonina.

A serotonina é conhecida como hormdnio da felicidade e encontra-se diminuida nas
tristezas e depressbes e tem sua produgcdo aumentada quando comemos acgucar.
Conseqlentemente, ha pessoas que aprendem a consumir demais certos alimentos ricos em
carboidratos e gorduras porque sentem-se bem devido o aumento da serotonina.

Uma dependéncia organica que nunca foi comprovada apesar da expressao "viciado
em doce" ser bastante utilizada. Mas alguns pesquisadores levaram ratos a um estado de
euforia, utilizando agucar e com a suspensdo do alimento, notaram que o0s animais
apresentaram tremores e outros efeitos de abstinéncia semelhantes aos de viciados em
drogas. Os pesquisadores tentam descobrir se cérebro produz uma espécie de opiaceo
(substancia de efeito psiquico tido como agradavel pelo usuario) na presenca do agucar, o
que seria a chave para o processo de dependéncia. O cérebro fica viciado em seu proprio

opiaceo, como ocorreria com a morfina e a heroina. Ainda sdo necessarios outros testes



para comprovar o Vvicio, pois ndo se sabe se essa descoberta em ratos se aplica aos seres
humanos, mas isso permite que os cientistas pesquisem mais profundamente as relagcbes
entre o desejo de comer e a fisiologia cerebral.

O comportamento da sociedade colabora para a compulséo por doce, pois pode levar
as pessoas a estados depressivos, de ansiedade e de frustracdo, forcando-as a um consumo
desnecessario de bens, colocando a tentagdo acima da consciéncia.

O marketing industrial das propagandas em televisdes e revistas que faz dos doces,
artigo de primeira necessidade e uma intensa propaganda aconselha seu uso €, 0 que é pior,
médicos mal-informados permitindo e incentivando o consumo do mesmo, alegando que
acgucar é energia.

Ao se levar em conta que as frutas e legumes, além da frutose, também possuem a
sacarose e que 100 por cento dos carboidratos (farinhas, cereais, agucar das frutas, etc.)
transformam-se em glicose, 60 por cento das carnes ingeridas e até mesmo 15 por cento das
gorduras e 6leos também se convertem em glicose, as necessidades bioquimicas do corpo
sdo mantidas normalmente, sendo, portanto, excessivo e supérfluo o consumo de agucar
refinado, além do que o corpo precisa, levando a uma superabundancia de energia quimica
concentrada.

Embora para muitos autores, com excecdo da carie dental, ndo existirem dados
conclusivos que demonstrem que a sacarose € perigosa para a saude publica, quando
consumida nas quantidades e nas modalidades de uso corrente, outros autores documentam
os transtornos metabdlicos que o excesso de energia causa no organismo como a
obesidade, a arteriosclerose, infertilidade na mulher, afeta o pancreas, o bacgo, os pulmbes, o
coragao, o estdbmago, os intestinos, a circulagao, o figado, a pele, os ovarios, a vagina, os
dentes, 0s 0ss0s, 0s olhos, o cérebro e a alma, sendo a maior causa de caries dentarias, fato
que assusta ainda mais por ser o Brasil o segundo maior produtor mundial de balas,
caramelos e confeitos ao mesmo tempo em que somos um dos dez paises com maior
prevaléncia de carie.

Mas apesar do Brasil ndo apresentar mudangas significativas na restricdo ao consumo
de acucar, tem mostrado uma diminuicdo na prevaléncia de carie devido a adog¢ao de
medidas racionais em relagao ao uso do fluor.

Para a principal razdo desse declinio na prevaléncia, recai sobre o largo uso de

fluoretos, especialmente aquele disponivel nas pastas de dente, acompanhada de outras



possiveis causas que vao desde a mudancga nos critérios de diagndstico até uma variagao
ciclica natural da doenga carie.

A informacg&o de que em alguns paises ocorreu aumento do consumo de agucares
sem o respectivo aumento de ocorréncia de lesdes cariosas, é reconhecida pelos dentistas
brasileiros. No entanto, esses resultados foram conquistados as custas de programas
preventivos rigidos desenvolvidos nestes paises, o que difere muito da realidade brasileira,
pois ainda ha muito que fazer até que consumo de acgucar deixe de ser um fator importante

para a prevaléncia da doencga carie no Brasil.

6. CONCLUSOES

Conforme a descrigao feita na revisdo bibliografica deste trabalho, pode-se concluir que

parecem existir elementos consideraveis e pertinentes sobre que:

1. Houve uma dependéncia econémica do acucar na época do império brasileiro, que
enriqueceu a Coroa Portuguesa, a colénia e os comerciantes;

2. Ha uma possivel dependéncia de agucar refinado por ser um produto versatil e seu
uso € comum em uma variedade de alimentos por sua ampla aplicabilidade;

3. O sabor doce ¢ o preferido entre as diversas espécies animais por estar associado a
comida nutritiva e segura, como os frutos maduros;

4. O paladar parece possuir a “faculdade de aprender” com a degustagao continua de
determinado alimento (acessibilidade e disponibilidade), desenvolvendo assim, uma
preferéncia por sabores especificos;

5. Os pais parecem ter consideravel influéncia nesta aprendizagem; desenvolvendo
papel determinante na aquisi¢ao de habitos alimentares;

6. A regulacdo da vontade de ingerir doces e a sensagao de ja estar saciado com o que
comeu depende de taxas normais de serotonina, na regido do hipotalamo;

7. A serotonina é conhecida como horménio da felicidade e tem sua producao
aumentada quando ha a ingestdo de doces, principalmente com a sacarose, mas nao
na mesma propor¢ao com a frutose;

8. O estilo de vida da sociedade colabora para a compulséo por doce, pois pode levar o
individuo a estados depressivos, de ansiedade e de frustracao;

9. As propagandas nos diferentes meios de comunicagao podem fazer aumentar o

desejo por doces por associa-los a aspectos emocionais.



10.0 consumo de agucar refinado € desnecessario ao organismo, sendo considerado por
alguns autores como excesso de energia;

11.Ha evidéncias de transtornos metabdlicos causados pelo consumo de agucar refinado:
arteriosclerose, diabetes, obesidade, infertilidade da mulher, impoténcia masculina,
problemas de coragao, figado, rins, diminui¢do da resisténcia organica, etc;

12. O consumo de sacarose esta comprovadamente relacionado ao numero de lesbées
cariosas;

13.Diversos autores discordam dos maleficios que a sacarose comercial traz ao
organismo, alegando que néo ha dados conclusivos para tal afirmacgao;

14.Nao existem provas conclusivas de que o acucar causa dependéncia fisica;

15.Parece existir uma dependéncia cultural do acgucar refinado por associar o doce a
prazeres;

16.0 aumento do consumo de acucar nao fez aumentar o niumero de lesdes cariosas em
paises desenvolvidos devido ao uso sistematico de medidas preventivas,
principalmente aquelas relacionadas ao fluor;

17.No Brasil, ainda é necessario aumentar a sistematizacdo dos procedimentos
preventivos e enfatizar as recomendagdes de higiene oral para diminuir o indice de
lesdes cariosas, uma vez que, como observou-se na literatura, se torna cada vez mais
dificil restringir o consumo de agucar, sendo este utilizado em tao larga escala e ainda
mais de forma oculta nos diversos alimentos e outros produtos consumidos pela
sociedade.

18. A “internet”, como forma virtual de busca por informagao € uma importante fonte de
conhecimento para a sociedade, entretanto, deve ser formulada sistematicamente
esta forma de conhecimento para aprimorar as buscas e estimular este saber,
orientando-se para a prevencado da carie dentaria, da obesidade e demais doencgas
relacionadas ao consumo de agucares.

19. A questao agucar X energia parece ser essencialmente de excesso na ingestao de
sacarose na forma de acucar refinado, uma vez que, ao se denominar que agucar &
energia, tem-se a idéia do agucar refinado (sacarose) € a melhor ou a unica fonte de

carboidrato.



7. RECOMENDAGOES

1. Enfatizar as técnicas e motivagbes sobre higiene oral, em todos os eventos que
envolvem o consumo de acgucar;

2. Sistematizar programas preventivos rigidos e em ampla escala em toda a sociedade.

3. Orientar a populacao para a restricdo, tanto quanto possivel, do consumo de agucar;

4. Promover palestras educativas, com o tema ACUCAR, direcionadas as gestantes e/ou
aos grupos de planejamento familiar, por serem os pais, os que podem ter
consideravel influéncia nos habitos alimentares dos filhos.

5. Aproveitar os meios de comunicag¢ao para apresentar informagdes sobre os efeitos do

uso sistematico e abusivo de acgucar na dieta alimentar do brasileiro.

Dra. DANIELA BENASSI CARRETTA — Dentista com titulo de especialista em saude

coletiva.

Email para perguntas e interatividade: daniela@hotnx.com.br
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