A FANTANLE

Existem diversos adocantes, ou edulcorantes, permitidos para
uso em alimentos e bebidas no Brasil; entre eles, o aspartame
é o tipo mais utilizado e, também, o mais polémico!

A busca por substitutos para o
aclcar tem sido uma constante du-
rante os tltimos 50 anos. Conhecido
o grande poder calérico do aciicar de
mesa, a inddstria alimenticia lancou-
se na busea por substitutos de actcar
que adocam, mas que nio sio calori-
cos, conhecidos como edulcorantes.
Entre os mais utilizados e polémicos,
esta o aspartame, um edulcorante
com baixo teor de calorias, utilizado
em alimentos e bebidas em mais de
100 paises ao redor do mundo. E apro-
ximadamente 200 vezes mais doce
do que o agicar. Quando usado em
substituicio ao acticar, as calorias nos
alimentos podem ser substancialmen-
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te reduzidas e, inclusive, eliminadas
completamente em alguns produtos.

O aspartame é um composto es-
branquicado e inodoro, sob a forma
de p6: uma molécula de natureza
peptidica composta por dois aminoé-
cidos essenciais, dcido aspartico e
fenilalanina. Com uma estrutura tao
simples, ninguém poderia imaginar
que ativaria os receptores da dogura.
Em dezembro de 1965, o quimico
James Schlatter derramou o comple-
x0 com o0 qual estava trabalhando nas
maos. Como néo era um composto pe-
rigoso, ndo foi limpo imediatamente.
Enquanto tentava virar as paginas de
um caderno, Schlatter umedeceu os
dedos e ficou surpreso com um sabor
doce e intenso. Rapidamente, sentiu

que o gosto era devido ao aspartame,
mas teria que esperar até 1969 para
anunciar que havia encontrado uma
substancia entre 150 e 200 vezes
mais doce do que o aclicar; e até os
anos 80 para popularizar o produto e,
ainda, até o inicio dos anos 90 para,
finalmente, ser autorizado na Europa
sob o nome de E-951.

0 aspartame foi aprovado em 1981
pela Food and Drug Administration
(FDA), dos Estados Unidos, para
uso na forma de edulcorante em p6
e de baixa caloria e, pouco depois,
em 1983, foi aprovado para uso em
bebidas carbonatadas. Em 1996,
foi aprovado para uso em todos os
alimentos e bebidas, inclusive em
produtos como xaropes, molhos para

saladas e alguns tipos
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de lanches para os quais a aprovacio
ainda nao havia sido concedida.

Antes da sua aprovacao, o asparta-
me foi submetido a uma das revisées
cientificas mais detalhadas e abran-
gentes ja realizadas; o aspartame foi
considerado um dos ingredientes que
teve a maioria dos testes aprovados
satisfatoriamente. A seguranca do
aspartame foi confirmada pela FDA
e por grupos de saude independen-
tes, como a United States Medical
Association, a United States Dietetic
Association e a United States Diabe-
tes Association.

Atualmente, o aspartame é o edul-
corante mais utilizado para adogar
alimentos preparados, como bebidas,
iogurtes e sobremesas, além de ser
usado como adocante de mesa com
baixas calorias.

Quimicamente, o aspartame é o
éster metilico de dois aminoacidos,
a fenilalanina e o acido glutamico,
ou seja, éster metilico de L-aspar-
til-L-fenilalanina. A molécula de
aspartame é composta por 39,5% de
acido aspartico, 50% de fenilalanina
e 10,5% de éster metilico. Pode ser
sintetizado a partir do acido aspartico
e do éster metilico da fenilalanina
por método quimico, resultando em
outros produtos secundarios, ou com
maior especificidade, por sintese
enzimatica.

O perfil de dogura do asparta-
me é 0 que mais se aproxima ao da
sacarose, apesar de desenvolver-se
mais lentamente e persistir por mais
tempo. Nio deixa qualquer sabor
residual amargo, quimico ou metélico,
frequentemente associados aos de-
mais edulcorantes. Sua dogura é 150 a
200 vezes superior a da sacarose; para
refrigerantes pode-se considerar o
valor de 180. A docura relativa ou
poténcia (concentracio de sacarose
dividida pela do aspartame a igual
docura) varia de acordo com o sistema
alimentar utilizado.
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O aspartame é geralmente mais
potente a baixas concentracoes e em
produtos a temperatura ambiente do
que em produtos gelados ou quen-
tes. Fatores como pH e presenca de
outros aditivos podem afetar a sua
poténcia.

O aspartame acentua o aroma e
prolonga a percepc¢ao do sabor de fru-
tas, principalmente de frutas 4cidas.
A intensificacdo é mais efetiva com
sabores naturais do que artificiais.
Pode, contudo, potencializar também
o0 gosto amargo. Devido ao alto poder
adocante, sdo necessdrias quantida-
des minimas para produzir a docura
desejada, reduzindo a ingestao calo-
rica. Seu valor calérico é 4 keal/g, no
entanto, assumindo docura relativa
de 180, o valor caldrico por unidade
de dogura é de aproximadamente
0,02 keal/g.

O aspartame é pouco solivel
em agua, sendo que a solubilidade
aumenta a medida que o pH dimi-
nui ou que a temperatura aumenta.
A solubilidade é maxima a pH 2,2.
Para um nivel 6timo de dissolugéo,
recomenda-se a temperatura de 40°C
eum pH de 4. Como alternativa, o as-
partame pode ser pré-dissolvido em
uma solucdo de acido citrico, sem a
necessidade de elevar a temperatura,

desde que a solucao
nao fique armazena-
da por longo periodo.

O aspartame
apresenta algumas restri¢oes quan-
to a sua estabilidade. E estdvel em
sistemas liquidos acidificados, mas
perde sua docura em pH neutro ou
alcalino, ou a temperaturas elevadas.
A maxima estabilidade do aspartame
estd na faixa de pH de 3,0 a 5,0, onde
se encontra a maioria dos alimentos
e bebidas, e em teor de umidade de
4,0% a 4,5%.

Apesar da instabilidade do pro-
duto frente a temperaturas elevadas,
varios processamentos, como UHT
(Ultra High Temperature) on HTST
(High Temperature Short Time),
promovem perdas inferiores a 3% na
docura do produto no qual o asparta-
me é utilizado.

O aspartame pode ser utilizado
em praticamente todos os tipos de
alimentos, incluindo adocantes de
mesa, alimentos assados, misturas
em pob, cereais, gomas de mascar,
balas duras e moles, sobremesas,
bebidas, alimentos congelados e
refrigerados, geleias, coberturas,
xaropes, produtos lacteos e produtos
farmacéuticos.

A FDA estabeleceu para o as-



partame a IDA de 50mg/kg de peso
corpéreo; uma IDA dificilmente
alcancada, pois as ingestdes médias
levantadas sdo: para pessoas de faixas
etarias variadas (2,3mg/kg), para dia-
béticos (3,3mg/kg) e para gestantes
(2,Tmg/kg). O JECFA estabeleceu
para o aspartame a IDA de 40mg/
kg, que corresponde a cinco vezes o
consumo didrio médio de sacarose de
uma pessoa de 60 kg.

MITOS E VERDADES

O aspartame repre-
senta cerca de 60% dos
edulcorantes nio calé-
ricos. Mas esse néo é
0 Unico motivo da sua
fama. O aspartame tem
sido controverso desde
a sua descoberta; ja
foi acusado de causar
cancer, enxaqueca, mu-
dangas de comporta-
mento, dano cerebral,
epilepsia, infertilidade
ou danos ao figado. Mas
a verdade é que nunca
foi possivel estabelecer
que o aspartame cau-
sou qualquer doenca
em pessoas saudaveis.
Obviamente, sua apro-
vagao seguiu todos os
protocolos necessarios
e, tanto nos Estados
Unidos como na Europa, seu consumo
é permitido como totalmente seguro
nas quantidades recomendadas.

Apés ingerido, durante a digestéao,
o0 aspartame rapidamente se decom-
poe em seus dois aminodcidos (acido
aspartico e fenilalanina) e metanol,
que sdo entdo absorvidos pelo sangue.
O acido aspartico e a fenilalanina sao
os elementos basicos das proteinas,
sendo encontrados naturalmente em
todos os alimentos que contém protei-
nas, como carnes, cereais e produtos
lacteos. O metanol também existe
naturalmente em muitos alimentos,
como frutas, vegetais e em seus sucos.
Esses componentes sdo utilizados
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pelo organismo da mesma maneira
como se fossem obtidos em grandes
quantidades de alimentos e bebidas
comuns. Por exemplo, uma por¢ao
de leite desnatado fornece cerca de
seis vezes mais fenilalanina e 13 vezes
mais de acido aspartico do que a
mesma quantidade de bebida adogcada
com aspartame; uma porcdo de suco
de tomate fornece cerca de seis
vezes mais metanol do que a mesma
quantidade de bebida adocada com

aspartame. Nem o aspartame, nem
0s seus componentes acumulam-se
no organismo a longo prazo.

A tnica contra indicacdo im-
pugnada ao consumo de aspartame
se refere aos portadores de fenil-
cetondria, um distirbio congénito
muito raro, que atinge cerca de um
em cada 15.000 nascidos no mundo,
e que aparece na infancia, sendo
caracterizada por sintomas nervo-
sos, retardamento mental e lesoes
da pele, quando nio tratado. Nesse
caso, a fenilalanina em doses exces-
sivas (muito além do consumo médio)
pode ser téxica e causar problemas
no desenvolvimento.

SEGURANCA COMPROVADA

O aspartame é um dos ingre-
dientes alimenticios mais estudados.
Antes da aprovacio da FDA em 1981,
sua seguranca foi documentada em
mais de 100 estudos cientificos, rea-
lizados com animais de laboratério
e varias subpopulacdoes humanas,
incluindo bebés, criancas e adultos
saudéveis, mulheres em periodo de
amamentacdo, pessoas diabéticas e

obesas. O aspartame foi testado em
quantidades muito maiores do que as
pessoas poderiam consumir em sua
dieta. Os resultados desses estudos
mostraram que o aspartame é segu-
ro e néo esta relacionado a nenhum
efeito adverso a satide.

Ensaios agudos, cronicos e sub-
cronicos realizados em varios animais
evidenciaram a auséncia de toxici-
dade e carcinogenicidade associada
a ingestdo do aspartame. Estudos
comprovaram, ainda, que a ingestao
de produtos metabolizados do aspar-
tame (L-fenilalanina, acido aspéartico
e metanol) ndo acarretam problemas
a saiude, uma vez que na alimentacio
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normal, as quantidades desses trés
componentes sdo muito superiores.
Além disso, a fenilalanina é um ami-
noacido essencial para o crescimento,
manutencio e desenvolvimento da
vida.

Uma das preocupagoes quanto aos
seus possiveis efeitos nocivos se deve
a0 metanol, que produz formaldeido
e acido férmico, responsaveis pela
acidose e toxicidade ocular devido a
ingestao do alcool. No entanto, segun-
do os estudos realizados, considera-se
que seriam necessarios 200 a 500mg/
kg de metanol para ocorrer toxicidade
significante e, como aproximada-
mente 10% do aspartame ingerido
se transforma em metanol, seria ne-
cessario ingerir, no minimo, 2.000mg/
kg de aspartame para que promova a
intoxicacdo, o que equivaleria a inges-
tao didria, de um individuo de 70 kg,
de 140.000 envelopes ou 350.000 gotas
do adogante ou, ainda, 2.545 litros de
refrigerante dietético, o que seria
impossivel. Baseado nesses dados,
os estudos atestam ndo haver possi-
bilidade de dano & satde associada
ao metanol produzido pela ingestao
de aspartame.

Outra questdo quanto a toxici-
dade do aspartame esté relacionada
a gravidez, uma vez que no periodo
gestacional ha actiimulo de aspartato,
um dos metabdlitos do aspartame.
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Pesquisas realizadas em ratos afir-
mam que o aspartato, ao contrario
da maioria dos aminoacidos, nao se
acumula nos tecidos fetais e, portanto,
ndo existem evidéncias de toxicidade
fetal em humanos devido ao aspartato
decorrente da ingestdo materna de
aspartame. Um estudo realizado pelo
Comité de Nutricdo da Academia
de Pediatria dos Estados Unidos
concluiu que o aspartame é seguro
tanto para a mae como para o feto em

desenvolvimento.

Estudos cientificos também de-
monstraram que as criancas podem
metabolizar o aspartame da mesma
maneira que os adultos. Pesquisas
realizadas com animais de labo-
ratorio, com doses extremamente
elevadas de aspartame consumidas
durante o periodo pré-natal e durante
o crescimento, demonstraram que o
aspartame nao afeta o crescimento ou
o desenvolvimento infantil. Portanto,
o aspartame pode ser incorporado
com seguranca na dieta de qualquer
crianca. No entanto, deve-se ter em
mente que as criangas, especialmente
as menores de dois anos, precisam
consumir uma quantidade adequada
de calorias para crescer e desenvol-
ver-se adequadamente.

O aspartame também é indicado
pela Associacdo de Diabetes dos
Estados Unidos como um substituto
aceitavel para o acticar. Os produtos
adocados com aspartame oferecem as
pessoas com diabetes maior varieda-
de e flexibilidade quando se trata de
equilibrar a ingestao total de carboi-
dratos e calorias.

Uma série de estudos cientifi-
cos realizados por especialistas em



diferentes centros académicos de
renome, incluindo o Massachusetts
Institute of Technology, a Harvard
Medical School, a Tufts University
Medical School e a Universidade de
Illinois, comprovaram que o asparta-
me nao afeta o estado de 4nimo, nem
0 comportamento e nem a memdaria.

Estudos também pesquisaram o
aspartame como um potencial alérge-
no; nenhuma evidéncia foi encontrada
associando o aspartame e as reagoes
alérgicas.

Quanto a relagdo do consumo de
aspartame e o cancer ou a formacio
de tumores, estudos demonstraram
que é fisiologicamente impossivel que
o0 aspartame cause cancer. O asparta-
me propriamente dito nunca chega a
corrente sanguinea, pois se decompoe
no trato gastrointestinal em pequenas
quantidades de componentes alimen-
tares comuns, como acido aspartico,
fenilalanina e metanol, os quais séo
metabolizados pelos organismo da
mesma forma que ocorre com outras
fontes de alimentos. Além disso, fo-
ram realizados estudos, em ratos de
laboratoério, a longo prazo e ao longo
da vida, com grandes quantidades de
aspartame e no foi detectada evidén-
cia de tumores cerebrais ou qualquer
outro tipo de cancer associado ao
aspartame.

Enfim, evidéncias cientificas
demonstram claramente que o aspar-
tame ndo esta relacionado a nenhum
efeito adverso em seres humanos.
A FDA investigou todas as queixas
apresentadas pelos consumidores
relacionadas ao consumo de produ-
tos com aspartame e observou uma
diminui¢do gradual dessas queixas ao
longo do tempo. Tais queixas atingi-
ram seu pico em 1985, quando muitos
relatérios negativos sobre o asparta-
me foram divulgados na midia. Uma
extensa pesquisa cientifica mostrou
que o aspartame ndo produz efeitos
adversos para a satde.

O aspartame é aprovado para
consumo em mais de 100 paises ao
redor do mundo, sendo amplamente
utilizado em paises industrializados,

como Estados Unidos, Canadé, Reino
Unido, Alemanha e Japéo.

O aspartame foi objeto de estudo
e aprovado como seguro por comités
cientificos especializados, como o
Comité Misto FAO/OMS de Experts
em Aditivos Alimentares (JECFA)
e, também, pelo Comité Cientifico
em Alimentos da Unido Europeia. A
seguranca do aspartame foi reafir-
mada pelas autoridades sanitarias
da Unido Europeia, Reino Unido,
Franga e Canada através de novas
revisoes detalhadas.

Além disso, organizacdes de
saude como o Conselho de Assuntos
Cientificos da Associacdo Médica
dos Estados Unidos, a Associacio
de Diabetes dos Estados Unidos e
a Associacao Dietética dos Estados
Unidos revisaram as pesquisas rea-
lizadas com aspartame e chegaram a
conclusao de que o adogante é seguro
para consumo.

Como jadmencionado, o aspartame
é liberado para consumo pela FDA
desde 1981 e, atualmente, é aprovado
em mais de 100 paises para uso como
edulcorante.

Baseado em estudos toxicologicos
realizados nos Estados Unidos, o
Comité Conjunto de Especialistas em
Aditivos Alimentares da Organizagao
Mundial da Saide (JECFA/OMS)
estabeleceu que a IDA (Ingestao
Diaria Aceitavel) de aspartame é de
até 40mg/kg/dia.

Na legislacgio brasileira, os limi-
tes de uso dos edulcorantes em ali-
mentos constam da Resolugéo -
RDC n° 3, de 2 de janeiro de
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2001. Os limites maximos dos aditivos
alimentares tém por base, dentre
outros dados cientificos, o parametro
toxicolégico da ingestao didria aceité-
vel definida pelo JECFA e os dados
de dieta alimentar fornecidos pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), correspondentes
aos alimentos em que o aditivo esta
autorizado. De acordo com a referida
legislagao, o aspartame pode ser uti-
lizado nas categorias de alimentos e
nos limites maximos de 0,075g/100g
em alimentos e bebidas para con-
trole de peso; de 0,075¢/100g em
alimentos e bebidas para dietas com
ingestdo controlada de acticares; de
0,075g/100g em alimentos e bebidas
para dietas com restricio de acglica-
res; de 0,075g/100g em alimentos e
bebidas com informagdo nutricional
complementar; de 0,056g/100g em
alimentos e bebidas com reduzido
teor de aglicares; e de 0,400g/100g
em gomas de mascar.

A Resolugio - RDC n° 24, de 15
de fevereiro de 2005, autoriza o uso
de aspartame no limite méximo de
0,6g/100g para suplementos vitami-
nicos e/ou minerais. O aspartame
também tem uso autorizado como
realcador de sabor para gomas de
mascar, no limite de 0,25g/100g, de
acordo com a Resolucao n°387/1999
e Resolucao - RDC n° 1/2001; cremes
vegetais e margarinas, no limite de
0,075g/100g, segundo a Resolucio -
RDC n° 23/2005; e para bebidas a
base de soja prontas para o consumo,

no limite de 0,03g/100g, de acordo
com a Resolugdo - RDC
n° 25/2005.

.
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Labusqueda de sustitutos para
el azticar ha sido una constante du-
rante los tltimos 50 anos. Conocido
el gran poder calérico del azticar
de mesa, la industria alimentaria
se lanzo en la bisqueda de susti-
tutos de aziicar que endulzan, pero
que no son caléricos, conocidos
como edulcorantes. Entre los més
utilizados y polémico es el aspar-
tamo, un edulcorante con bajo
contenido de calorias, utilizados
en alimentos y bebidas en mas de
100 paises alrededor del mundo.
Es aproximadamente 200 veces
mas dulce que el azicar. Cuando
se utiliza en sustitucion del aztear,
las calorias en los alimentos pueden
ser sustancialmente reducidas y
incluso eliminadas completamente
en algunos productos.

El aspartamo es un compuesto
inodoro y blanquecino, en forma de
polvo: una molécula de naturaleza
peptidica compuesta por dos ami-
noacidos esenciales, acido aspartico
y fenilalanina. Con una estructura
tan simple, nadie podria imaginar
que activaria los receptores de la
dulzura. En diciembre de 1965, el
quimico James Schlatter derramé
el complejo con el que estaba tra-
bajando en las manos. Como no
era un compuesto peligroso, no fue
limpio inmediatamente. Mientras
intentaba girar las paginas de un
cuaderno, Schlatter humedecio6 los
dedos y se sorprendi6 con un sabor
dulce e intenso. Rdpidamente,
sinti6 que el gusto era debido al as-
partamo, pero tendria que esperar
hasta 1969 para anunciar que habia
encontrado una sustancia entre
150 y 200 veces mas dulce que el
azdcar; y hasta los afos 80 para
popularizar el producto y hasta
el principio de los afos 90 para

finalmente ser autorizado
en KEuropa bajo el nombre
de E-951.

El aspartamo fue aprobado en
1981 por la Food and Drug Adminis-
tration (FDA), de Estados Unidos,
para uso en forma de edulcorante
en polvo y de baja caloria y poco
después en 1983, fue aprobado para
su uso en bebidas carbonatadas.
En 1996, fue aprobado para uso en
todos los alimentos y bebidas, incluso
en productos como jarabes, salsas para
ensaladas y algunos tipos de refrigerios
para los cuales la aprobacién atin no
habia sido concedida.

Antes de su aprobacion, el asparta-
mo fue sometido a una de las revisiones
cientificas mas detalladas y exhaustivas
yarealizadas; el aspartamo fue conside-
rado uno de los ingredientes que tuvo
la mayoria de las pruebas aprobadas
satisfactoriamente. La seguridad del
aspartamo fue confirmada por la FDA
y por grupos de salud independientes,
como la United States Medical Asso-
ciation, la United States Dietetic As-
sociation y la United States Diabetes
Association.

Actualmente, el aspartame es el
edulcorante mas utilizado para en-
dulzar alimentos preparados, como
bebidas, yogures y postres, ademés de
ser usado como edulcorante de mesa
con bajas calorfas.

Quimicamente, el aspartamo es el
éster metilico de dos aminoacidos, la
fenilalanina y el cido glutamico, es de-
cir, éster metilico de L-aspartil-L-feni-
lalanina. La molécula de aspartamo se
compone de 39,5% de acido aspartico,
50% de fenilalanina y 10,5% de éster
metilico.

Elperfil de dulzura del aspartamo es
el que mas se aproxima al de la sacarosa,
apesar de desarrollarse mas lentamen-
te y persistir por mas tiempo. No deja

ningin
sabor
residual
amargo,
quimico o
metéalico,
frecuente-
mente aso-
ciado a los
demadas edul-
corantes. Su
dulzuraes 150 a
200 veces superior

a la de la sacarosa;
para refrigerantes se puede
considerar el valor de 180. La
dulzura relativa o potencia (con-
centracion de sacarosa dividida
por la aspartamo a igual dulzura)
varia de acuerdo con el sistema
alimentario utilizado.

El aspartamo acentia el aro-
ma y prolonga la percepcion del
sabor de las frutas, principalmente
de frutas acidas. La intensifica-
cion es mas efectiva con sabores
naturales que artificiales. Puede,
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sin embargo, potenciar también
el gusto amargo. Debido al alto
poder dulcificante, las cantidades
minimas son necesarias para pro-
ducir el dulzor deseado, reduciendo
la ingesta de calorias. Su valor
calérico es 4 keal/g, sin embargo,
asumiendo dulzura relativa de
180, el valor calérico por unidad
de dulzor es de aproximadamente
0,02 keal/g.

El aspartamo es poco soluble
en agua, la solubilidad aumenta
a medida que el pH disminuye o
que la temperatura aumenta. La
solubilidad es maxima a pH 2,2.
Para un nivel 6ptimo de disolucion,
se recomienda la temperatura de
40°C y un pH de 4. Como alterna-
tiva, el aspartamo puede ser pre-
disuelto en una solucién de acido
citrico, sin la necesidad de elevar
la temperatura, siempre que la
solucién no quede almacenada por
largo periodo.

El aspartamo puede ser utiliza-
do en practicamente todos los tipos
de alimentos, incluyendo edulco-
rantes de mesa, alimentos asados,
mezclas en polvo, cereales, gomas
de mascar, caramelos duros y blan-
dos, postres, bebidas, alimentos
congelados y refrigerados, jaleas,
coberturas, jarabes productos
lacteos y productos farmacéuticos.

La FDA estableci6 para el
aspartamo la IDA de 50mg/kg
de peso corporal; una IDA dificil-
mente alcanzada, pues las ingestas
medias levantadas son: para perso-
nas de edades variadas (2,3mg/kg),
para diabéticos (3,3mg/kg) y para
gestantes (2,7mg/kg). E1 JECFA
estableci6 para el aspartamo la
IDA de 40mg/kg, que corresponde
a cinco veces el consumo diario
medio de sacarosa de una persona
de 60 kg.

El aspartamo representa alre-
dedor del 60% de los edulcorantes
no caldricos. Pero ese no es el
Unico motivo de su fama. El as-

partamo ha sido controvertido desde
su descubrimiento; ya ha sido acusado
de causar cancer, migrana, cambios
de comportamiento, dafio cerebral,
epilepsia, infertilidad o dafio al higado.
Pero la verdad es que nunca fue posi-
ble establecer que el aspartamo causoé
cualquier enfermedad en personas
sanas. Obviamente, su aprobacion ha
seguido todos los protocolos necesarios
y; tanto en Estados Unidos como en Eu-
ropa, su consumo esta permitido como
totalmente seguro en las cantidades
recomendadas.

Después de ingerido, durante la
digestion, el aspartamo rapidamente
se descompone en sus dos aminoacidos
(acido aspartico y fenilalanina) y me-
tanol, que son entonces absorbidos
por la sangre. El 4cido aspéartico y la
fenilalanina son los elementos basicos
de las proteinas, que se encuentran
naturalmente en todos los alimentos
que contienen proteinas, como car-
nes, cereales y productos lacteos. El
metanol también existe naturalmente
en muchos alimentos, como frutas,
vegetalesy en sus jugos. Estos compo-
nentes son utilizados por el organismo
de lamisma manera que si se obtienen
en grandes cantidades de alimentos y
bebidas comunes. Por ejemplo, una
porcion de leche desnatada proporecio-
na aproximadamente seis veces més
fenilalanina y 13 veces mas de acido
aspartico que la misma cantidad de
bebida endulzada con aspartame; una
porcién de jugo de tomate proporciona
aproximadamente seis veces mas me-
tanol que la misma cantidad de bebida
endulzada con aspartame.

La tnica contra indicacién im-
pugnada al consumo de aspartame
se refiere a los portadores de fenilce-
tonuria, un disturbio congénito muy
raro, que alcanza cerca de uno de cada
15.000 nacidos en el mundo, y que
aparece en la infancia, siendo caracte-
rizada por sintomas nerviosos, retraso
mental y lesiones de la piel, cuando no
tratado. En este caso, la fenilalanina
en dosis excesivas (mucho mas alla del

consumo medio) puede ser toxica y
causar problemas en el desarrollo.

El aspartamo es uno de los
ingredientes alimenticios més
estudiados. Antes de la aprobacion
de la FDA en 1981, su seguridad
fue documentada en més de 100
estudios cientificos, realizados
con animales de laboratorio y
varias subpoblaciones humanas,
incluyendo bebés, nifios y adultos
sanos, mujeres en periodo de
lactancia, personas diabéticas y
obesas. El aspartamo fue probado
en cantidades mucho més grandes
que la gente podria consumir en
su dieta. Los resultados de estos
estudios mostraron que el aspar-
tamo es seguro y no esta relacio-
nado con ningtin efecto adverso
sobre la salud.

El aspartamo es aprobado
para consumo en mas de 100 pai-
ses alrededor del mundo, siendo
ampliamente utilizado en paises
industrializados, como Estados
Unidos, Canada, Reino Unido,
Alemania y Japon.

El aspartamo fue objeto de es-
tudio y aprobado como seguro por
comités cientificos especializados,
como el Comité mixto FAO/OMS
de Experts en aditivos alimenta-
rios (JECFA) y, también, por el
Comité Cientifico en Alimentos de
la Uniéon Europea. La seguridad
del aspartamo fue reafirmada
por las autoridades sanitarias de
la Unién Europea, Reino Unido,
Francia y Canadé a través de nue-
vas revisiones detalladas.

Ademés, organizaciones de
salud como el Consejo de Asuntos
Cientificos de la Asociacién Médica
de Estados Unidos, la Asociacién
de Diabetes de Estados Unidos y
la Asociacion Dietética de Estados
Unidos revisaron las investiga-
ciones realizadas con aspartamo
y llegaron a la conclusién de que
el edulcorante es seguro para el
consumo.
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Por centenas de anos, o aciicar
tem sido usado para adocar muitos
dos alimentos e bebidas que con-
sumimos, e mesmo com o advento
da sacarina no final do século XIX,
os edulcorantes de baixas calorias
representavam uma alternativa limi-
tada. A introducdo do aspartame,
entretanto, abriu muito mais possi-
bilidades. Provavelmente a caracte-
ristica particular mais importante de
cada adocante é seu sabor, e os cinco
diagramas abaixo ilustram como o
aspartame se compara, em termos
de sabor, ao aglicar e a outros trés
edulcorantes de alta intensidade.

Cada um dos diagramas apresen-
ta o resultado dos testes de sabor
executados individualmente para
cada eduleorante diluido em agua.
Os eixos representam escalas que
indicam a intensidade das caracte-
risticas de gosto doce inicial e resi-
dual, gosto amargo inicial e residual,
sensacio de corpo que o edulcorante
proporciona e sensacao inicial e final
de secura na boca.

Os perfis de sabor do agtiicar e do
aspartame sao muito proximos, sendo
que ambos os ingredientes satisfazem
da mesma forma o nosso desejo pelo
gosto doce. De fato, numerosos testes

28 FOOD INGREDIENTS BRASIL

AT AWE
VO SEGURC
CONSUIVIC

de avaliacdo sensorial tém mostrado
que as pessoas simplesmente nao
percebem a diferenca de sabor entre
os produtos adocados com agicar e
aqueles adocados com aspartame.
Em um dos testes conduzidos, os
degustadores sdo solicitados a pro-
var duas amostras de dgua adogada.

Descoberto em 1965 e aprovado
como aditivo alimenticio ha mais de
25 anos, o aspartame tem o sabor
muito semelhante ao do acucar,
sendo, aproximadamente, 200 vezes
mais doce. Por todos os beneficios
que o Aspartame proporciona como
substituto do actcar, o seu uso
consagrou-se nos mais de 120 pai-
ses onde é aprovado como a melhor
alternativa de edulcorante até hoje
apresentada no mercado. Seu uso
esta difundido pelos mais diversos
tipos de alimentos e bebidas e tem
contribuido de forma marcante na
popularizacdo de alimentos “diet” e
“light”, ndo s6 entre as pessoas que
necessitam seguir uma dieta com
restricdo de aclcares, mas também
em todos aqueles que busecam uma
alimentacio mais saudével.

Os produtos contendo aspartame,
no mundo todo, devem conter em seu
rétulo a informacéao: “Fenilcetontiri-
cos: contém fenilalanina”. No caso
do leite e de seus derivados, esta
mencio chega a ser até redundante,
dada a natureza protéica destes ali-
mentos. Assim sendo, estes alimen-
tos naturalmente ja tém restricdo ao
consumo pelos fenilcetontricos.

A Fenilcetontria afeta 1 em cada
12.000 recém-nascidos no Brasil,
podendo ser diagnosticada preco-
cemente logo ap6s o nascimento,
através de exame de sangue (teste do
pezinho). E uma doenca congénita,
de heranca autossémica recessiva,
causada pela auséncia ou deficiéncia
da enzima fenilalanina hidroxilase
que converte a fenilalanina em tiro-
sina, também um aminoacido. Este
bloqueio na conversao de fenilalanina
provoca actimulo deste aminoaci-
do em todos os liquidos corporais
(sangue, urina ete.). O nivel sangui-
neo de fenilalanina em portadores de
fenilcetonuria é 20 vezes maior que
em pessoas normais. Por este moti-
vo portadores dessa doenca devem



seguir uma dieta rigorosa com res-
tricdo deste aminodcido (embora seja
essencial). E importante ressaltar
que os portadores desta doenca tém
consciéncia de que nao podem ingerir
alimentos como carne, queijo, leite,
soja, arroz, feijao, e outros, mas, na
época da aprovacio do aspartame,
nido se poderia esperar que estes
individuos tivessem a mesma ciéncia
sobre um produto como um refri-
gerante adocado com o aspartame.
Dai surgiu o requisito da informagéo
sobre a fenilalanina nos produtos
contendo o edulcorante.

As principais autoridades cientifi-
cas e da drea de satude de reconheci-
mento internacional aprovaram o
uso do aspartame em alimentos e
bebidas. Entre estas autoridades,
se encontram organizacoes como o
JECFA (Comité de Peritos em Adi-
tivos Alimenticios), da Organizacio
Mundial da Saide (OMS) e da FAO
(Organizacio para Alimentos e Agri-
cultura das Nagdes Unidas), o FDA
(agéncia reguladora dos Estados
Unidos da América para alimentos
e produtos farmacéuticos) e o SCF
(comité cientifico para alimentos) da
Uniao Europeia (EU).

A confiang¢a que os consumidores
e os fabricantes de alimentos e bebi-
das podem depositar no aspartame é
refletida através de seu elevado IDA
(fndice de Ingestio Didria Admissi-
vel). A IDA representa o nivel seguro
do consumo diario de um ingrediente
a0 longo da vida de um individuo,
sendo expresso em miligramas por
quilograma de peso corporeo. Na
Unido Europeia, o SCF estabeleceu
um valor para o IDA do aspartame
de 40 mg/kg de peso corpéreo. Este
é o valor mais elevado ja estabelecido
para qualquer edulcorante de baixas
calorias, ja aprovado na Unido Euro-
peia. No Brasil, o valor para a IDA
do aspartame também é de 40mg/kg
de peso corpdreo.

Quando a intensidade de dulgor
do edulcorante é levada em conside-
racdo, torna-se claro que o grau de
seguranca do Aspartame excede o de
outros edulcorantes por uma ampla
margem. Os seguintes coeficientes de
seguranca consideram tanto a inten-
sidade de dulcor do edulcorante como
a sua IDA: (IDA x intensidade)/ 100.

Estudos relacionados 2 sua meta-
boliza¢do x toxicidade indicam que o
produto é seguro, pois quando ingerido
por seres humanos, é hidrolisado na
porcao anterior do intestino - o que
indica ser um edulcorante nutritivo,
pois o corpo reconhece essa molécu-
la - em alguns produtos e, tanto ele
quanto os produtos de sua hidrolise,
bem como os obtidos devido & natural
conversao quimica quando em alimen-
tos industrializados (methanol, L-acido
aspartico, L-fenilalanina, fenilalanina
aspartil, ester-metil fenilalanina e
diketopiperazine), sdo seguros ao ser
humano, mesmo se consumido em
altas doses. Nesse sentido, diversos
estudos de seguranca (toxicoldgicos,
farmacolégicos, carcinogenicidade, ge-
notoxicidade, reproducio ou fertilidade
e teratologia) indicam que, até quando
ingerido em altas doses, por certo
periodo de tempo, o aspartame nao
produz efeitos adversos significativos
em seres humanos e nem animais com
DNA préximo ao nosso. Por exemplo,
em estudos clinicos, apds a ingestao
de aspartame por humanos (200 mg/
kg) néo foi encontrado aspartame na
corrente sanguinea dos individuos ava-
laliados, ou seja, 100% do edulcorante é
metabolizado pelo corpo. Além disso, o
aspartame nao contém nenhum tipo de
carboidrato e nenhum componente de
origem animal em sua molécula, sendo,
portanto, apropriado para o consumo
por diabéticos e vegetarianos, respecti-
vamente (Tschanz et al., 1996).

- Ajinomoto do Brasil Indis-
tria e Comércio Ltda. Site:
www.ajinomoto.com.br
https://aspartame.org/Is As-
partame Safe?

- A Dindmica econémica de
inovagao no campo dos edul-
corantes sintéticos. V.Pelaez.
Caderno de Ciéncia e
Tecnologia, Brasilia, v.10, n1/3,
p93-117, 2011.

- Associagdo Brasileira das
Industrias de Alimentos para
Fins Especiais e Congéneres:
site: www.abiad.org.br
Informe Técnicon®17, de 19 de
janeiro de 2006 - atualizado em
2013 - EUFIC - Seguranca do
Aspartame

Christian Tschanz, Harriett H.
Butchko, W. Wayne Stargel,
Frank N. Kotsonis. The Clinical
Evaluation of a Food Additives.:
Assessment of Aspartame.
June 25, 1996 by CRC Press.

- EFSA, 2018. https:/www.
efsa.europa.eu/en/topics/topic/
aspartame

- UK, 2018. https://www.food.
gov.uk/science/additives/
aspartame#toc-1

* Roberta Sasso é Gerente de Area de Food

Ingredients da Ajinomoto do Brasil.

AJINOMOTO

Ajinomoto do Brasil Indastria e
Comércio de Alimentos Ltda.
ajinomoto.com.br
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Ele é um edulcorante que confere
sabor doce ao alimento, realca o sabor
(detalhes abaixo) e nao deixa residual
amargo na boca.

O Aspartame é uma molécu-
la composta por dois aminodcidos
(L-fenilalanina e L-aspartico) ligados
por um éster de metila (metanol).

Aspartame é um edulcorante in-
tensamente doce, cujo poder adogante
é 200 vezes superior a sacarose e é
muito usado em alimentos em geral e
principalmente em bebidas dietéticos.

NUTRIENTE
Agua
Proteina
L-Fenilalanina
Gorduras / Colesterol
Fibras / Carboidratos
Calcio
Ferro
Potassio
Sodio
Vitaminas
Calorias

As caracteristicas de sabor do As-
partame foram amplamente estuda-
das pela indistria e por organizacoes
independentes, onde foram avaliados:
amargo inicial e residual; dogura re-
sidual e final; secura na boca inicial e
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residual; corpo.

Os resultados dessas pesquisas
mostraram que o Aspartame apre-
senta um perfil de caracteristicas
semelhantes ao do acticar. Em alguns
produtos, o Aspartame aumenta e es-
tende a percepcio do seu sabor. Este
efeito é especialmente verificado em
sabores como frutas acidas laranja,
limao e maracuja.

O aditivo Aspartame foi avaliado
toxicologicamente a mais de 30 anos
atras pelo JECFA, recebendo o IDA

100g
< 4.5¢g
95.3g
bbg
Og
Og
< 2mg
< bmg
< 10mg
< 30mg
Omg
382kcal / 1600k]

numérico de 40mg/kg, ou seja, a
ingestao didria aceitdvel para uma
crianca de 30kg é de 1200mg de As-
partame, enquanto para um adulto de
60kg é o dobro.

Conforme informado acima, sua
propriedade também o faz como
realcador de sabor , conforme exem-
plos a seguir:

* Gomas de mascar: limite de
0,25g/100g.

* Cremes vegetais e margarinas:
limite de 0,075g/100g.

* Bebidas a base de soja pron-
tas para o consumo: limite de
0,03g/100g.

Pouco solivel em dgua em pH
5,2; mais soltivel em solugoes acidas
e agua aquecida; fracamente soltvel
em alcool; muito pouco solivel em
cloroférmio; praticamente insoltvel
em 6leo.

E mais estdvel em solucdes de pH
de aproximadamente 4,3.

No preparo de gelatinas e achoco-
latados, ndo perde nenhuma caracte-
ristica, mas por outro lado, quando
elevado a altas temperaturas, perde
seu poder adocante.

Cada grama contém aproximadamente
4 kcal.

O tnico incoveniente é que ele
deve ser evitado por pessoas sensiveis
a fenilalanina.

A fenilalanina é um aminoécido
essencial, sendo encontrado em
muitos alimentos, principalmente no
leite e seus derivados. Os individuos
portadores de uma deficiéncia rara,
denominada fenilcetoniria, ndo sao
capazes de metabolizar esse amino-
acido, e por isso devem restringir
a ingestdo de alimentos e produtos
que contenham fenilalanina, bem
como evitar o consumo de produtos
contendo aspartame.

* Eduardo Brito é Diretor de Novos
Negocios da Proteic.
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