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RESUMO

Objetivo: Analisar as caracteristicas do aspartame, assim como o
grau de informagdes divulgadas pelos fabricantes dos produtos
contendo esse edulcorante, comparativamente, aos demais
adocantes naturais e artificiais.

Método: Estudo do tipo observacional e descritivo. Foram
coletados dados sobre os principais adogantes contendo aspartame
disponiveis no comércio da cidade de Salvador, estado da Bahia,
Brasil, no ano de 2007, correspondendo a uma amostra constituida
por 22 produtos.

Resultados: E satisfatéria a divulgacdo promovida pelos
fabricantes quanto a composicdo dos produtos comercializados
contendo aspartame; a informagdo quanto a presenca do
aminoécido fenilalanina na composi¢édo desses produtos, tendo
em vista tratar-se de uma substancia contra-indicada para as
pessoas portadoras de fenilcetonuria; a divulgacéo da ocorréncia
ou ndo de gluten nas respectivas formulag@es, tendo em vista
os portadores da doenca celiaca. A concentracdo média,
constante, equivalente a 3/4 Kcal/g, em cada envelope. As
diversas formas de veiculacdo nos estados sélido e liquido.
Conclusédo: O uso diario do aspartame é considerado seguro
tendo em vista o controle realizado pela ANVISA e a divulgagdo
das informagdes pelos fabricantes; o teor de metanol que resulta
da digestdo nao ser considerado significativo pelos 6rgdos de
controle sanitario; a liberdade de escolha em virtude da
diversidade de produtos; o atendimento a condicdo de auxiliar
do controle do peso, do diabetes e da cérie dental.

DESCRITORES

Aspartame; Edulcorante; Fenilcetonuria; Obesidade; Diabetes
mellitus.

ABSTRACT

Objective: To analyze the characteristics of aspartame and the
information provided by the manufacturers of products containing
this sweetener as compared to the other natural and artificial
sweeteners.

Method: A descriptive and observational study. Data referring to
the main sweeteners containing aspartame commercialized in the
city of Salvador, BA, Brazil, were collected during the year 2007,
which resulted in a sample of 22 products.

Results: It is considered satisfactory: the disclosure provided by
manufacturers about the composition of the aspartame-containing
products; the information on the presence of the amino acid
phenylalanine in these products, as this substance is
contraindicated for people with phenylketonuria; the disclosure of
the presence of gluten in the formulations of the products, in view
of the celiac disease; the mean constant concentration equivalent
to ¥ kcal/g in each package; the different presentations in the solid
and liquid form.

Conclusion: Daily use of aspartame is considered safe due to:
the ANVISA control and the disclosure of information by the
manufacturers; the fact that the methanol content resulting from
digestion is considered as non-significant by the health control
authorities; the freedom of choice in view of the diversity of
products; the fact that this substance meets the requirements for
weight control, diabetes and dental caries.

DESCRIPTORS

Aspartame; Edulcorant; Phenylketonuria; Obesity; Diabetes mellitus.
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INTRODUCAO

A procura por alimentos pouco caléricos e a
demanda por adogantes vem aumentando sobremaneira,
nos dias atuais, devido a constante preocupagdo com a
saude, em fungdo dos riscos causados pela alta ingestao
de sacarose, como a obesidade, a diabetes e a cérie dental.
Pessoas que precisam substituir a sacarose por adogantes
nao caloricos procuram por produtos que sejam dotados
de caracteristicas e de sabor préximos aos da sacarose.
Os adocgantes dietéticos artificiais sdo produtos
constituidos a partir de edulcorantes, substancias
responsaveis pelo sabor doce!. Possuem o poder de
adocamento muitas vezes maior que o do acgUcar branco
convencional e séo recomendados para dietas especiais,
de emagrecimento ou de restricao.

O aspartame, um dos adogantes mais
popularmente conhecidos, foi descoberto acidentalmente
em dezembro de 1965, pelo quimico James Schlatter,
pesquisador vinculado a companhia G. D. Searle & Co, por
ocasido da sintese de um tetrapeptideo destinado ao
tratamento de Ulcera géstrica, a ser utilizado em um teste
bioquimico. Foi introduzido nos EUA em 1983, como
adogante artificial, pela industria de alimentos Nutrasweet?.

Dentre as substancias que realgam o sabor dos
alimentos destacam-se os edulcorantes — substancias
guimicas que ndo sdo carboidratos, mas que conferem o
sabor doce aos nutrientes, tais como, o ciclamato, a
sacarina, o acessulfame-K, a sucralose e o aspartame?.
Quimicamente, o aspartame é uma molécula constituida
por dois aminoéacidos (L-fenilalanina e L-aspartico) ligados
por um éster de metila. Embora tecnicamente seja um
adogante nutritivo, pois fornece 4Kcal/g, é considerado de
baixo valor calérico, uma vez que quantidades minimas
produzem a docgura desejada. Esse dipeptideo vem sendo
amplamente utilizado em produtos dietéticos como pudins,
gelatinas, refrescos e sorvetes e também como adogante
de mesa®.

O aspartame é um dos adocgantes artificiais mais
utilizados mundialmente para substituir o agicar nos
produtos dietéticos, constituindo um grande auxiliar nas
dietas de controle da obesidade e diabetes mellitus. Por
ser constituido, basicamente, a partir de dois importantes
aminoacidos, a seguranca e a auséncia de efeitos
colaterais do aspartame nunca foram contestadas.
Entretanto, ao longo dos anos, essa inocuidade vem sendo
questionada por diversos pesquisadores, em virtude de
possiveis efeitos téxicos atribuidos aos seus subprodutos,
em que pese o fato de importantes pesquisas bioldgicas
demonstrarem sua seguran¢ga para consumo em
alimentos e bebidas, além de acentuar o aroma,
especialmente em sucos de frutas citricas®®.

Trata-se de um dipeptideo sintetizado a partir do
metanol. do L-fenilalanina e do acido L-aspartico. cujo éster

peso molecular é 294.31, e sua féormula molecular é
C,,HN,O,. Uma vez metabolizado no interior do
organismo, é convertido nos seus componentes basicos:
0 acido L- aspartico, a L-fenilalanina e o metanol. Possui
estrutura cristalina, com aparéncia de pé branco ou em
forma liquida, e excelente solubilidade em &agua e élcool,
embora seja insollvel em lipideos oleosos e gordurosos.
Assim como outros aminoacidos, fornece quatro calorias
por grama, sendo aproximadamente 180 a 200 vezes mais
doce que o aglcar comum (sacarose), além de apresentar
tempo de duracdo de dogura prolongado®.

O fato da ligagdo peptidica formada entre os
aminoacidos que o constitui ser relativamente fraca implica
0 comprometimento do uso desse produto em altas
temperaturas, uma vez que ele se decompde acima de
130 graus’. Quando adicionado a alimentos ou bebidas, a
estabilidade do aspartame esta sujeita a influencia do pH,
da temperatura e da intensidade de luz, sendo que uma
maior estabilidade do produto é constatada num pH em
torno de 4.32

No tocante ao aminoéacido L-aspartico, ndo ha
restricbes a sua ingestdo, pois ele esta presente em
alimentos protéicos que fazem parte da dieta normal de
qualquer individuo. Trata-se de um aminoacido natural,
classificado como “ndo-essencial’, uma vez que 0s seres
humanos estdo habilitados a sintetiza-lo. Essa
biomolécula, encontrada em diversos alimentos, é
considerada indispensavel ao processo de construcdo de
importantes aminoacidos, dentre os quais asparagina,
arginina, lisina, metionina, treonina e isoleucina, assim
como a biossintese de diversos nucleotideos,
independentemente de participar diretamente para a
manutencao do ciclo do &cido citrico®.

Classificado como “essencial”, o aminoacido L-
fenilalanina é considerado obrigatério na dieta dos seres
humanos, sendo encontrado em diferentes concentragdes,
em diversos alimentos. Esse aminoacido desempenha
importantes fun¢des, uma vez que se trata de um substrato
essencial a sintese do aminoacido L-tirosina e de diversos
neurotransmissores cerebrais. Uma vez incorporado ao
organismo humano, seja proveniente da digestao de
proteinas ou do aspartame, o L-fenilalanina segue os
mesmos caminhos metabdlicos. Individuos que nao
possuem a enzima L-fenilalanina hidroxilase (PAH),
catalisador biolégico que converte o L-fenilalanina em L-
tirosina, ndo utilizam essa via metabdlica considerada
normal. Tal circunstancia caracteriza a patologia
denominada de fenilcetonuria. Nesse caso, o aminoacido
L-fenilalanina adicional é convertido nos corpos cetonicos
fenilpiruvato, fenilactato e fenilacetato, que séo excretados
pela urina. Se ndo for detectada e tratada a tempo, essa
deficiéncia enziméatica pode conduzir a diversos disturbios,
sendo o mais grave o retardo mental. Trata-se de uma
doenca genética, em que o ensaio laboratorial rotineiro
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plenamente disponivel nos dias atuais, 0 que assegura o
diagnostico dessa patologia através da realizagdo do
chamado “Teste do pezinho”, logo ap0s o nascimento da
crianga. Os individuos que apresentam esse defeito
genético devem ter monitorado o seu consumo, uma vez
gue cerca de 2% da populagdo sofre dessa desordem
metabolica, o que comporta uma extrema sensibilidade a
essa substancia, desde que nado derive da alimentagao.
Devido a exigéncia de controle dessa condi¢ao, os produtos
gue contém o aspartame devem trazer uma etiqueta de
informacao para os individuos portadores de fenilcetonuria,
face a contra-indicacdo desse produto quimico, em
atendimento a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
Portaria n. 540° e as observacoes registradas por Walters?.

Quanto ao metanol, existe, sem dlvida, a
preocupacao quanto a sua toxidez como substancia quimica
isolada. Os defensores desse adocante alegam que o
metanol ndo se encontra presente apenas no aspartame,
ja que ele ocorre em diversos alimentos integrantes da
dieta rotineira, entre os quais os sucos de frutas, em
diferentes concentragdes, tais como: 50mg/L de bebida
com aspartame; 64mg/L de suco de laranja; 83mg/L de
suco de macgd; 183mg/L de suco de pomelo e 301mg/L de
suco de tomate!!. Entretanto, sabe-se que, em grandes
guantidades, o metanol pode se tornar venenoso. Assim,
esse subproduto do aspartame é a principal preocupagéo
no uso desse edulcorante, uma vez que esse alcool pode
desencadear diversas patologias. Doses maiores de
metanol podem resultar numa faléncia do figado, uma vez
gue esse alcool inviabiliza os processos metabdlicos
préprios desse 6rgdo. Nessas circunstancias, torna-se,
conseqlientemente, um produto maléfico ao ser humano,
face ao alto grau de toxicidade hepatica®®.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria'?,
através do Informe Técnico n° 17, afirma que a quantidade
de metanol liberada pelo aspartame € muito pequena e,
mesmo em doses elevadas, equivalentes a ingestéo diaria
recomendada para esse adocante, resulta em uma
ingestdo 200 vezes inferior a dose téxica. Conforme a
ANVISA, a quantidade de metanol proveniente do
aspartame, no contetido de uma lata de refrigerante (350ml),
equivale a quantidade liberada pelo mesmo volume do suco
de laranja e de magd, sendo de 4 a 6 vezes inferior aquela
proveniente do suco de tomate e de uva. O figado, ao
processar o catabolismo de quantidades razoaveis de
metanol, promove sua detoxicacdo, assegurando ao
organismo humano a possibilidade de excreta-lo sem
maiores conseqliéncias. Entretanto, diversos autores
relatam que esse subproduto (formaldeido) é de dificil
eliminacdo metabdlica, podendo implicar alteracdes
mutacionais do DNA de ratos, seguidas de malignizagao
celular, além de alteragBes funcionais das proteinas®.

A constituicdo dos produtos a base de aspartame
também gera subprodutos como o beta-aspartame e a

aguecimento, mesmo no final do cozimento, causara
rapidamente a formacdo de DKP (dicetopiperazina da
aspartilfenilalanina), assim como de quantidades
significativas de DKP, quando o aspartame é armazenado
em solugdo a temperatura ambiente.

Apesar dessa controvérsia, com base no Informe
Técnico n° 17, divulgado pela ANVISA2, o aditivo aspartame
foi avaliado toxicologicamente pelo JECFA em 1981,
recebendo a IDA numérica de 40mg/Kg de peso corpéreo,
0 que significa que a ingestao diaria aceitavel para uma
crianca de 30Kg é de 1.200mg de aspartame, enquanto
que, para um adulto de 60kg, é o dobro, ou seja: 2.400mg.

Considerando a relevancia dos elementos
controversos expostos sobre a real seguranca do consumo
desse produto quimico, buscou-se, através do presente
estudo, elucidar importantes aspectos que possam vir a
contribuir para um melhor entendimento do mecanismo
de agdo desse adogante e, por conseqiiéncia, trazer
esclarecimentos complementares que possam auxiliar na
sua indicagdo de uso diario.

METODOLOGIA

A importancia do aspartame no controle dietético e
o0 alto consumo deste edulcorante pela populagéo brasileira
sdo as principais razdes que justificam a presente
pesquisa. Este estudo é considerado do tipo observacional
e descritivo. Para tanto, foram coletados dados sobre os
principais adogantes contendo aspartame disponiveis no
comércio da cidade de Salvador, estado da Bahia, Brasil,
no ano de 2007, o que correspondeu a uma amostra
constituida por 22 produtos. Estas informacg8es foram
complementadas mediante a realizagdo de consultas a
literatura cientifica e aos dados divulgados pelos principais
fabricantes, através da internet.

Os dados foram organizados com vistas a
caracterizagdo precisa dos produtos avaliados. Além de
proceder-se a comparagao entre os adogantes em fungéo
da origem - naturais ou de natureza sintética - enfatizou-se,
no caso particular do aspartame, a ocorréncia da
associacdo com outros produtos, o registro do poder
calérico e adocante, o grau de instabilidade frente as altas
temperaturas, a possibilidade de sabor residual, o estado
fisico, e a constituicdo, a indicagdo e a contra-indicagao,
assim como os principais fabricantes. Estes dados séo
apresentados sob a forma descritiva, por meio de quadros.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise dos dados da literatura, confrontados com
as informagbes contidas nas embalagens dos adogantes
disponiveis no comércio de Salvador permitiu agrupar os
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tltimos denominados de edulcorantes.
O Quadro 1 registra as principais caracteristicas

dos adocgantes naturais, isto €, os produtos extraidos
diretamente da natureza, freqiientemente, utilizados para

conferir o sabor doce aos alimentos e bebidas. A avaliacdo
dos resultados indica o baixo poder calérico desses
adocantes, com destaque para o esteviosideo, cujo valor
caldrico é zero.

Quadro 1. Distribuicdo das caracteristicas dos adogantes naturais.
Adocante Kcal/lg | Poder Adocante Temperatura Alta | Sabor Residual Observacdes
Frente Ao
Acucar

Frutose 4 170 vezes mais N&o é aconselhavel N&o apresenta Individuos diabéticos devem
vem consultar o médico antes
de usar. Extraido das frutas e
do mel

Stevia 0 300 vezes mais E aconselhavel Pode apresentar | Extraida da planta Stevia

algum sabor rebaudiana
residual

Sorbitol 4 50% menor E aconselhavel N&o apresenta Pessoas diabéticas nao
podem usar. Muito utilizado
em combinagdo com outras
substancias. Extraido de
frutas e algas marinhas

Manitol 2,4 45% menor E aconselhavel N&o apresenta Muito utilizado em
combinacdo  com outras
substancias.  Extraido de
vegetais e algas marinhas

O Quadro 2 expressa as principais caracteristicas
dos adocantes artificiais ou edulcorantes, isto é, produtos
com baixissimo teor energético, preparados
industrialmente com a finalidade de substituir o agUcar.
Constata-se que, muito embora o aspartame seja 0 mais
utilizado, é contra-indicado submeté-lo a temperaturas
elevadas?’.

A sucralose é o edulcorante que possui 0 maior
poder adogante, se comparado ao agucar: cerca de 600
vezes mais. Aprovado seu uso a partir de 1998 pela FDA, a
sucralose resulta da substituicdo de trés hidroxilas da

sacarose por igual numero de radicais cloro. Trata-se do
adogante sintetizado mais recentemente, cujos registros
informam n&o ser metabolizado pelo organismo humano,
tampouco absorvido.

Diversas empresas de porte abastecem o
comércio brasileiro com os mais diversos adogantes e
edulcorantes, dentre as quais podem ser destacadas a
Gold Nutrition Ind. e Com. Ltda, a Linea Nutri¢édo Ciéncia S/
A, a Boehringer Ingelheim Ltda, a Lowgucar, a Ajinomoto, a
Lightsweet Ind. e Com. de Alimentos Ltda e a Vepé.

Quadro 2. Distribui¢ao das caracteristicas dos adogantes sintéticos.

Poder Adocante

Edulcorante | Kal/G | Frente ao Aclicar | Altas Temperaturas Sabor Residual Observacdes
Aspartame 4 220 vezes mais Né&o é aconselhavel N3o apresenta E o adogante sintético mais utilizado
Ciclamato 0 50 vezes mais E aconselhavel Pode apresentar pequeno | Muito utilizado combinado com

sabor residual outros produtos
Sacarina 200 vezes mais E aconselhavel N30 apresenta Muito utilizado combinado com
outros produtos
Acessulfame-K| 0 200 vezes mais E aconselhavel Né&o apresenta Muito utilizado combinado com
outros produtos. Muito utilizado nas
industrias
Sucralose 0 600 vezes mais E aconselhavel No apresenta Edulcorante derivado do aglcar

Pode-se constatar no Quadro 3 que a maioria dos

adocantes sintéticos contém apenas o aspartame como
edulcorante, muito embora possam ser comercializados
em associacdao com outros edulcorantes, tais como:

a ocorréncia da associagdo entre 0 aspartame e o sorbitol
ou o esteviosideo, que séo classificados como adocantes
naturais, e até mesmo ao agulcar, como é o caso de um
dos produtos comerciais analisados.
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Quadro 3. Principais Adocgantes Sintéticos.

Produto Comercial Edulcorante Estado Fisico
Aspartame Lowgucar Aspartame Solido
Finn Aspartame Soélido
Finn Aspartame Liquido
Slim Swett Aspartame Solido
Adocyl Aspartame Solido
Zero-Cal Aspartame Sélido
Aspasweet po Aspartame Solido
Doce Menor Adogante pé Aspartame Solido
Gold Adoce facil Aspartame Solido
Gold Adogante pé Aspartame Soélido
Gold Adocante Aspartame Solido
Cristal diet Aspartame Solido
Docy low Aspartame Soélido
Cristaldiet Aspartame Sélido
Equal Aspartame Solido
Stevia Classis Lowgucar Esteviosideo, aspartame, acessulfame-K Soélido
Multi-Adocante Lowgucar Aspartame, sacarina, acessulfame-K, ciclamato Sélido
Zero-Cal Aspartame, sorbitol Liguido
Mid Sugar Aspartame, agucar Solido
Docy low Aspartame Sélido
Docy low Aspartame, sorbitol Liquido
Linea Acessulfame-K e aspartame Soélido

Breve pesquisa realizada no invélucro dos produtos
comerciais avaliados permite destacar que os adogantes
cujo edulcorante é o aspartame, de forma isolada ou em
associagdo com outros produtos, possuem, em sua
formulagéo, outras substancias com as mais diversas
finalidades, entre as quais se destacam: acido citrico —
acidulante; metilparabeno, propilparabeno, acido benzéico,
sorbato de potassio e benzoato de sddio — conservantes;
dioxido de silicio — antiumedante; citrato trissédico —
regulador de acidez; goma xantana, celulose
microcristalina, hidroxipropilmetilcelulose e
carboximetilcelulose sédica — espessantes; polissorbato
80 — emulsificante; lactose — veiculo; polivinilpirrolidona —
aglutinante e estearato de magnésio — lubrificante. H4 de
se ter atencdo especial quanto a possibilidade da
existéncia de pessoas alérgicas a determinados aditivos
incorporados as formulag8es dos adogantes, dentre as
guais os aromatizantes, os acidulantes, os corantes e os
conservantes.

Entre as diferentes marcas avaliadas, constatou-
se que cada envelope do aspartame em pé possui, em
média, de 3 a 4Kcal/g, dai ser considerado um adocante
nutritivo de baixo valor calérico, uma vez que quantidades
minimas produzem a docgura desejada®. Esse teor caldrico
corresponde ao poder de adogar, aproximadamente, 180 a
200 vezes mais que o agucar®.

Os vérios fabricantes oferecem esse edulcorante
nos estados fisicos, liquido e soélido, esse Ultimo em pé ou
em ftabletee Cahe reccaltar Aatie 0 asnartame acenciado a

Por se tratar de um produto dietético, esse edulcorante é
um aliado importante para o éxito das dietas de controle da
obesidade e da patologia enddcrina diabetes mellitus®*:

A crescente demanda pelo aspartame exige que
se mantenha rigorosa vigilancia quanto ao uso desse
edulcorante, através da permanente disseminagdo da
informacgdo sobre a contra-indicagdo para os individuos
portadores de fenilcetonlria, patologia decorrente da
auséncia da enzima L-fenilalanina hidroxilase®!°. Dai
porgue as embalagens devem conter, de forma evidente, a
expressdo “contém fenilalanina”, em atendimento a esse
dispositivo legal. Essa mesma exigéncia® deve ser
observada quanto ao glaten — proteina presente em
diversos cereais, freqientemente incorporada a
constituicdo de bebidas industrializadas, medicamentos e
alimentos — em virtude da restricdo feita aos portadores de
doenca celiaca. Trata-se de uma patologia do intestino
delgado, com atrofia das vilosidades da mucosa, o que
acarreta comprometimento da absorcdo de diversos
nutrientes, entre os quais a proteina do glaten.

A maior restricdo que se poderia fazer ao aspartame
seria a liberagdo do metanol no processo de digestdo
desse adocgante, uma vez que se trata de uma substancia
guimica extremamente téxica, como substrato isolado®.
Doses de aspartame iguais ou acima de 100 mg/Kg de
peso sdo necessdrias para aumentar o nivel de metanol
sanguineo, seu subproduto considerado nocivo?s.
Entretanto, os estudiosos do aspartame e a propria ANVISA?*?
cons<sideram atie a aitiantidade de metanol liherada nelo
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presentes em diversos alimentos tais como, determinados
sucos e frutas, e que até mesmo doses elevadas,
correspondentes a ingestao diaria recomendada para esse
adocante, resulta em uma ingestdo 200 vezes inferior a
dose toxica.

As perspectivas futuras indicam a possibilidade
de novos adocantes, particularmente dos que sédo
baseados na estrutura molecular da monatina, aminoacido
extraido das raizes da Schlerochiton illicifolius, que chega
a ser 1.400 vezes mais doce que o0 aglcar natural e 7 vezes
mais que o aspartame. Entretanto, os resultados das
experimentacfes com essa substancia ainda estdo em
processo de execugao®l’,

CONCLUSOES

1) O aspartame, como adocgante artificial, pode ser
considerado seguro ao uso diario e esse edulcorante
auxilia no controle do peso corporeo, do diabetes mellitus
e da cérie dental;

2) E satisfatéria a divulgacéo pelos fabricantes, quanto a
incorporacao do aminoacido fenilalanina e a ocorréncia ou
ndo de gluten nas formulagdes dos produtos
comercializados na cidade de Salvador;

3) Os niveis de metanol decorrentes da digestdo ndo sao
considerados significativos pelos 6rgdos governamentais
de controle sanitério;

4) Diante da polémica instalada em torno da possibilidade
de surgirem graves sequelas aos seres humanos
decorrentes do uso desse edulcorante, é justificavel a
continuidade do estabelecimento de sucessivos protocolos
experimentais e o acompanhamento clinico dos usuéarios.
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