AS

Por centenas de anos, o acicar
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 sdo muito proximos, sendo
que ambos os ingredientes satisfazem
da mesma forma o nosso desejo pelo
gosto doce. De fato, numerosos testes
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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 sio 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
popularizagio 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 buscam uma
alimentacfo mais saudével.

Os produtos contendo aspartame,
no mundo todo, devem conter em seu
rétulo a informacéao: “Fenilcetontri-
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 Fenilcetontiria 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 aminoéci-
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 satde 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 Nagoes 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
ao 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 corpoéreo. 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 corporeo.

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-
bolizacdo 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 Indus-
tria e Comércio Ltda. Site:
www.ajinomoto.com.br
https://aspartame.org/Is As-
partame Safe?

- A Dinidmica 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/
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- UK, 2018. https://www.food.
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aspartame#toc-1
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