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Consumo de aspartame deve
ser de 40mg por quilo ao dia

O ciclamato esta proibido nds\ Estados Unidos desde 1969

Continuagdo da pdgina 1

sacarina, que é 300 vezes
mais doce que o agticar e
foi descoberta acidental-
mente, em 1879, é o mais
"antigo edulcorante ou adogante
artificial. Ela ficou sob suspeita
depois que estudos canadenses
relacionaram seu uso, em doses
elevadas, com o aparecimento
-de cancer de bexiga em ratos.
Apesar disso, varios estudos
epidemioldgicos demonstraram
que em seres humanos até
175mg/dia para uma pessoa de
70kg é uma dose considerada
sem risco.
" A Organizagdo Mundial de
Satide recomenda que o uso dia-
rio de sacarina nao deve ultra-
passar 3,5 mg por quilo de peso.
Uma colher de ch4 de sacarina
contém 14 a 20mg da substan-
cia.

Para um individuo adulto de
estatura média, 100g didrias de
agiicar sdo suficientes. Isso equi-
vale a um copo de leite (que con-
tém 15g de aglicar) mais uma
barra de chocolate de 100 gra-
mas (com 51 gramas) mais100
gramas de espaguete cozido
(com 31 gramas).

Os adocantes artificiais sao
utilizados nos regimes dos dia-
béticos e de controle de peso.
Entre eles, um dos mais usados
atualmente é o aspartame, mis-
tura de acido aspartico e fenila-
lanina, tem seu uso contra-indi-
cado durante a gravidez por sua
capacidade de liberar fenilalani-
na, um aminoacido que é produ-

. to de sua digestao.

Pacientes com fenilcetoniiria

: (pessoas que niao possuem as

enzimas para sua metaboliza-

. ¢ao) sofrem danos cerebrais co-

" mo conseqiiéncia dos altos ni-

veis de fenilalanina no sangue,
- explica Miguel Lemos Neto. Na
mulher gravida saudavel (nio-

.‘~portadora-de-fenilcetoniiria), o

consumo de aspartame necessa-
. rio para elevar a fenilalanina a

niveis potencialmente téxicos
equivale a tomar uma lata de re-
frigerante adocado com asparta-
me a cada oito minutos, 24 horas
por dia. O consumo diério reco-
mendado est4 na faixa de 40 a
50mg por quilo de peso por dia.
O ciclamato tem uma poténcia
adocante 30 vezes maior que a
do a¢tcar. Nao deixa gosto
amargo residual como a sacarl-
na e, por isso, costuma ser nus-
turado a ela nos produtos ado-
cantes vendidos no mercado.»

Quanto as bebidas dietéticas™™~

brasileiras, elas sao adogadas
por uma mistura de aspartame
com sacarina, O aspartame nao
resiste a altas temperaturas e
nao tem estabilidade em solugao
aquosa, o0 que restringe um pou-
€o sua atuagao.

Brasil é o maior exportador
mundial de ciclamato
O consumo de ciclamatos nos
EUA cresceu a tal ponto que
3,5% da ingestio de acticar no-

pais foram substituidos por essa\\ R

substidncia. Durante 18 anos de
uso, os ciclamatos foram consi-
derados atéxicos até que, em
1969, o Secretario de Saude dos
EUA anunciou a retirada deste

~ edulcorante da lista dos produ-

tos considerados in6cuos, ba-
seado em testes que demonstra-
ram o aparecimento de carcino-
ma de bexiga em alguns ani-
mais.

— Os ciclamatos sdo utiliza-
dos em muitos paises e embora
testes posteriores ndo tenham
confirmado tal pesquisa, levada
a efeito para sua supressao do
mercado, solicitagdes dos fabri-
cantes para o retorno dos cicla-
matos ao mercado tém sido ne-
gadas pela Food and Drug Admi-
nistration (FDA) — informa Mi-
guel Lemos Neto.

A Inglaterra também pediu &
Comunidade Européia a suspen-

- 530 do uso de ciclamato no con-

tinente, apoiada nas suspeitas
cientificas levantadas por pes-

quisas sobre os adocantes. Pes-
quisadores britanicos mostra-
ram em ratos que o ciclamato,
além de cancer, causa atrofia
dos te§llculos Para os ciclama-
tos, a recoméndacao da Organi-
zagdo Mundial de Satide é de um
consumo maximo diario de
2,5mg. O Brasil € o principal ex-
portador mundial de ciclamato.

Além desses adocantes sinté- -
ticos, existe a stévia, que adoga«»,
300 vezes mais que o agicar, e €
unr extrato natural das folhas se-
cas de uma planta originaria da
Serra do Amambai, na fronteira
do Brasil com o Paraguai.

Nao-caldrica, ndo-fermenta-
vel, ndo-metabolizével, nao-ca-
riogénica (ndo favorece o apare-
cimento de céries) e de grande
estabilidade, a stevia pode ser
consumida por qualquer pes-
soa, inclusive diabéticos. Apre-
senta um sabor residual amargo,
reduzido quando se mistura o
adocante a outros acgicares. Os
fabricante o misturam principal-
mente a sacarina. A stevia é en-
contrada em lojas de produtos
naturais na forma liquida ou em
po. | .
"A stévia foi identificada em
1905, pelo botanico Moisés Ber-
toni. Ele se interessou pelas fo-
lhas porque os indios guaranis a
utilizavam juntamente com as
folhas de erva mate.

Em,1964, as primeiras mudas
de stevia chegaram ao Japao, le-
vadas por uma equipe de natu-
ralistas que coletou espécies
que podeériam tér uso medicinal
ou alimentar. Hoje, o Japao tem
mais de 200 produtos no merca-
do adog¢ados com stevia e o con-
sumo continua crescendo.

No Brasil, a Inga Industrial co-
mecgou a processar a stevia em
1989, depois de um trabalho de
pesquisa de mais de dez anos
desenvolvido pela Universidade
Estadual de Maring4, no Parana.
Da produgiao da fabrica brasilei-
ra, 75% dos cristais puros sio ex-
portados para o Japao. m



