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besquisadom testa (e aprova) adigdo de novo edulcorante ao molho popular, que traz até 20% de sacarose

Um substituto para o acucar do catchup
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catchup é bastante popular
O no mundo e no Brasil, mas

apresenta alto teor de agticar.
Este inconveniente levou Gisele Cris-
tina Maziero de Campos Bannwart,
engenheira de alimentos, a pesquisar
autilizacdo no catchup de um edul-
corante denominadoneotame, oma-
isrecente langadono mercado e com
propriedades semelhantes as do as-
partame. Trés carbonos a mais na
— . moléculatornamo

Troca é neotame, em média,
P aor 8.000 vezes mais do-
|m||ﬂ|'[:ﬁ|)||"ﬂ| ce do que o agucar,
parao enquanto o potenci-

- 1 de dulgor do as-
consumidop

partame é apenas
200 vezes maior.
Além da possibilidade de adicaioem
quantidades consideravelmente me-
nores que o aspartame, onovo edul-
corante, segundo a pesquisadora,
possui a vantagem de liberar uma
quantidade desprezivel de fenilala-
ninano metabolismo. A presenga de
fenilalanina é denotificagao obriga-
téria, por exemplo, em roétulos de
alimentos quelevam aspartame. Es-
tadeclaracgao seria desnecessariaem
produtos adicionados de neotame.

O catchup tradicional é um molho
agridoce a base de tomate, vinagre,
sal, agtcar (sacarose) e condimentos.
A sacarose representa entre 15% e
20% da composigao, com a fungao
principal de conferir paladar ao pro-
duto, masinfluenciando tambémna
sua consisténcia e conservagao. A
avaliagcao douso deneotame em cat-
chup, por meio de analises fisico-qui-
micas e sensoriais, resultou em tese
de doutoradoapresentada por Gisele
Bannwartno Departamento de Cién-
cia de Alimentos, da Faculdade de
Engenharia de Alimentos (FEA) da
Unicamp, sob orientacao da profes-
soraMaria Cecilia de Figueiredo To-
ledo e co-orientacao da professora
Helena Maria André Bolini.

Gisele desenvolveu eanalisou cin-
co prototipos de catchup em que a
sacarose foi progressivamente subs-
tituida pelo neotame, determinan-

A engenheira de alimentos Gisele Bannwart: o neotame é, em média,
8.000 vezes mais doce do que o0 agucar e ndo libera fenilalanina

do oindice maximo até um produto
que nao fosse rejeitado pelo consu-
midor. Os resultados mostraram
que o edulcorante é adequado para
adicao em catchup, tanto como tni-
ca fonte de dulgor — nos prototipos
isentos de sacarose—e também quan-
do combinado, nas versdes com in-
dices reduzidos de agticar. A substi-
tuicdo pode alcangar 50% sem que o
consumidor distinga o catchup com
neotame daquele contendo apenas
sacarose. No entanto, mesmo as ver-
soes contendo quantidades reduzi-
das ou nenhum agucar, foram bem
toleradas em testes sensoriais.

Presuntos ‘parma’
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uatro séculos antes de Cris-

to, Hipdcrates, considerado

opai daMedicina, afirmava:
“Faz da comida o teu remédio”. O
conselho continua atualissimo. Ca-
da vez mais pessoas tém transforma-
do a alimentagdo numa das princi-
pais aliadas na busca pela saude e,
para quem integra esse contingen-
te, uma boa noticia: cientistas do
Laboratorio Thomson de Espectro-
metria de Massas, do Instituto de
Quimica (IQ) da Unicamp, acabam
—— dedeterminar um

Laboratdrip  novopigmentona-
. ral presente nos

teve allma de presuntos tipos
- - o~ " 7 iy L]
instituigaoda “parma” e viberi-
. co”. A substancia,
Dinamarca denominada zin-

co-porfirina, é uma
importante fonte de zinco, mineral
relativamente escasso nos alimen-
tos. “Associado a vitamina C, por e-
xemplo, 0 zinco favorece o aumento
de resisténcia por parte do sistema
imunoldgico”, afirma o cientista de
alimentos Rodrigo Catharino, umdos
integrantes da equipe responsavel
peloestudo. Segundo ele, o proximo
passo é tentar sintetizar o pigmento,
o que podera possibilitar a sua adigao
aoutros produtos alimenticios.

Os pesquisadores da Unicamp re-
solveram estudar o pigmento dos pre-
suntos parma e ibérico porumarazao
simples. Ambos os produtosintegram

a chamada dieta do Mediterraneo,
quesegundo variados estudos contri-
buem para aumentar a longevidade
dosmoradores dealgumasregides da
Grécia, Portugal, Espanha, Itdlia e
Franga, entre outros paises. Além dos
embutidos, essas populagdes conso-
mem com freqiiéncia azeite de oliva,
vinho e orégano, ingredientes consi-
derados altamente benéficos para a
satde. A primeira pergunta que ocor-
reu aos cientistas foi: qual o pigmen-
toresponsavel pela cor caracteristica
dosembutidos, vistoqueelessdlevam
sal na sua preparacao, dispensando
corantes e conservantes?
Pararesponder a essa questao, os
especialistas doIQ contaram com a
colaboracado do cientista Jens K. S.
Moller, da The Royal Veterinary and
Agricultural University, institui¢ao
daDinamarca, queja vinhainvesti-
gando o pigmento do parma e ibé-
rico, masnao havia conseguido de-
finir a sua estrutura. Moller encami-
nhou os dados gerados pelos seus
estudos e facilitou o contato da equi-
pe da Unicamp com os fabricantes
dosembutidos, que enviaram amos-
tras para os testes laboratoriais. Se-
gundo Rodrigo Catharino, a deter-
minacao do pigmento foi feita com
o auxilio de um equipamento cha-
mado espectrometro de massas e
por meio de uma técnica de ioni-
zagao batizada de electrospray.
Depois de aproximadamente dez
ensaios com cada tipo de presunto, os
pesquisadores da Unicamp finalmen-
te determinaram o pigmento. Onome

O trabalho traz uma estimativa de
quanto seria a ingestdo diaria do
edulcorante caso estivesse presente
em todos os produtos doces que com-
poem o modelo alimentar da popu-
lagao brasileira. O objetivo de Gisele
foi verificar se a ingestao didria acei-
tavel (IDA) estabelecida para o edul-
corante —equivalente a 2mg diarios
por quilo de massa corpdrea —nao
seria ultrapassada. O limite nao foi
atingido na projecao.

Mais opg8es — “O desenvolvi-
mento de novos edulcorantes é de
extrema importancia do ponto de

zinco-porfirina foi baseadonas duas
principais substancias presentes no
corante natural. Este, explica Rodrigo
Catharino, tem origem em reagoes
que ocorrem durante o processo de
maturagaoda carne. “Uma caracteris-
ticainteressante desse pigmentoé que
além de ajudar a conferir um aspecto
saudavel aos presuntos, ele também
nutre. A presenca do zinco proporci-
onaum ganho para 0 organismo, pois
omineral favorece aumamaior resis-
téncia por parte do sistemaimunolé-
gico”, afirma o cientista.

Apodsadeterminagao do pigmen-
to, a equipe do Laboratério Thom-
sonja comegaase preparar para de-
senvolver um segundo estudo em
torno da substancia. A nova etapa
consistird na tentativa de sintese da
zinco-porfirina. Casoisso seja viavel,
ela podera ser produzida em labo-
ratorio, o que possibilitard a sua e-
ventual adigdo a outros produtos
alimenticios. A pesquisa envolven-
do os presuntos parma e ibérico ge-
rou um artigo que ja foi aceito para
publicacaona Meat Science, uma das
maisimportantes revistas cientificas
do segmento. “Além de abrir pers-
pectivaparaousoemlargaescalade
um novo pigmento que traz benefi-
cio a satde, esse tipo de pesquisa
demonstraa capacidade dosbrasilei-
ros de fazer ciéncia de ponta. Nor-
malmente, os estrangeiros vém aqui,
pegamnossos produtos e descobrem
coisasnovas. Agora, estamos come-
candoinverter essa tendéncia”, ana-
lisa Rodrigo Catharino.

vista tecnoldgico, por oferecer
mais opgdes para a substituicao
da sacarose. Pode-se escolher aque-
le mais adequado para uma aplica-
¢ao em particular, além de conside-
rar o aspecto toxicolégico, reduzin-
do-se os niveis de uso de cada com-
posto isoladamente, assegurando
que fiquem abaixo da ingestao dia-
ria aceitavel”, observa Gisele. A
pesquisadora explica que o concei-
to daIDA considera a ingestao dia-
ria de um aditivo por toda a vida,
sem risco apreciavel a saide huma-
na, a luz dos conhecimentos
toxicoldgicos disponiveis.

Na opinido de Gisele Bannwart, o
uso de combinagdes de edulcoran-
tes, além de evitar a exposi¢ao dos
consumidores a compostos tinicos,
é boa alternativa na formulacao de
produtos alimenticios por propor-
cionar sinergismo entre os edulco-
rantes, melhoria sensorial, aumento
da estabilidade e menor custo de
produgao.

O neotame é um produto novo,
havendona literatura poucos estu-
dos sobre sua aplicacdo. Aprovado
em 2002 pelo Food and Drug Adminis-
tration (FDA), agéncia de controle de
alimentos e remédios dos Estados
Unidos, o edulcorante também foi
avaliadopelo Joint Expert Committee
on Food Additives (JECFA), organis-
mo internacional que confere a in-
gestao diaria de aditivos. Atualmen-
te, ele se encontra em processo de a-
provagao no Mercosul, o que depois
devera ser referendadono Brasil pela
Anvisa. Seu uso ja é permitido nos
EUA, Australia, China, Costa Rica,
Repuiblica Tcheca, Equador, México,
Nova Zelandia, Peru, Poldnia, Ro-
ménia, Trinidad Tobago e Eslovaquia.

Caloriavazia—Segundo relatorio
de 2003 da Organizagao Mundial de
Saude (OMS), a ingestao de agtica-
reslivresem quantidades excessivas
representaum risco a qualidade nu-
tricional da dieta humana porque
eles fornecem elevadas quantidades
de energia e ndo agregam nutrien-
tes: constituem as chamadas calorias
vazias. AOMS recomenda que ain-
gestao de agucares livres adiciona-
dos aos alimentos e presentes natu-
ralmente nomel, xaropes e sucos de
frutas represente nao mais que 10%
daingestao didria de energia.

Dados da mesma OMS mostram
que a populagao mundial de obesos
chegou a 300 milhdes em 2005. E um
quadro que tem contribuido para a
crescente oferta de novos produtos
com baixas calorias. Os edulcorantes
artificiais sao freqiientemente utili-
zados nos alimentos e bebidas das
linhas diet e light, visando manter o
dulgor desejavel, preferencialmente
sem o comprometer o sabor e sem o
aporte das calorias da sacarose.

e ‘ibérico’ tem fonte de zinco

Rodrigo Catharino, do Laboratério Thomson: préximo objetivo
é sintetizar a zinco-porfirina para adigdo em produtos alimenticios



