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Alimentos funcionais sao
tema de seminario internacional

Inscreva-se. Evento acontece nos dias 20 e 21 de outubro, em Sao Paulo.

O avango dos conhecimentos sobre a relagao entre alimentacdo e satude, os elevados custos da satde publica e a
busca permanente da industria por inovagoes tém gerado novos produtos, cujas fungdes pretendem ir além do conhe-
cido papel nutricional dos alimentos. Pesquisas tém sido realizadas visando a identificagdo de novos compostos bioa-
tivos e o estabelecimento de bases cientificas para a comprovagao das alegagdes de propriedades funcionais ou de
saude dos alimentos. Esses avancos geram demandas ndo so na area cientifica, mas também no que diz respeito a le-
gislagdo e questdes regulatorias, que precisam ser amplamente debatidas.

E com o objetivo de aprofundar as discussdes e trocar experiéncias que o ILSI Brasil promove, nos dias 20 ¢ 21
de outubro, o II Seminario Internacional sobre Alimentos Funcionais. O evento acontece no Hotel Intercontinental
Sao Paulo (Alameda Santos, 1123) e as inscrigoes devem ser feitas no ILSI Brasil.

Mais informagdes pelo telefone (11) 3035-5585 ou no site http://brasil.ilsi.org.

A programagao inclui a participacdo de especialistas nacionais e internacionais. Entre as presengas confirmadas
estdo os doutores: Hans Verhagen (Unilever, Holanda), Peter Jones (Universidade de McGill, Canada), Ricardo Weill
(Danone, Argentina), Arthur Ouwehand (Enteromix - Centro de Pesquisas da Danisco, Finlandia), Ricardo Uauy
(Instituto de Nutrigao e Tecnologia de Alimentos da Universidade do Chile), Alda Lerayer (Instituto de Tecnologia
de Alimentos, ITAL, Campinas) e Marilia Nutti (Embrapa-RJ). A coordenagao cientifica ¢ do professor Franco Lajolo,
da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da USP, membro do conselho Cientifico do ILSI Brasil e ILSI International e
coordenador cientifico da forga-tarefa de Funcionais do ILSI Brasil. (Veja a programagdo do Semindrio na pdgina 3.)

NA PAGINA 6

Saiba como foi o [ Forum sobre |
Alimentos Fortificados e
Suplementacao, um dos
eventos promovidos pelo
ILSI Brasil, em agosto, més
também da Conferéncia
‘Fome Oculta -

a responsabilidade social da
industria de alimentos’,
coordenado pela doutora
Andréa Ramalho (foto).

NA PAGINA 3 - Sucsso na primeira edigao (foto),
Curso de Analise de Risco tera nova turma.

O ILSI Brasil tem novo telefone: (11) 3035-5585
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Iniciamos o ultimo quarto de um ano
bastante produtivo para o ILSI Brasil.
Eventos como os realizados no trimes-
tre passado — entre eles o seminario
"Atualidades sobre Edulcorantes’, o ‘1
Forum de Discussoes ILSI Brasil sobre
Fortificacdo de Alimentos e Suplemen-
tagdo’ e o ‘Curso de Analise de Risco’
— resultaram em ricas reflexdes e con-
teudo pertinente para nossa pratica profissional e o objeti-
vo de discutir a melhoria da qualidade de vida.

No entanto, ¢ importante ressaltar que as agdes desenvol-
vidas pelo Instituto sao fruto da ampla discussao e troca de
informagoes sobre os diversos aspectos técnicos e profis-
sionais que travamos cotidianamente em nossos foruns de
discussdo permanente. Por isso, esperamos sempre contar
com a participagdo ativa dos associados e permanecemos
abertos aos que desejarem fazer parte do ILSI. Quanto maior
for a colaboragdo, mais enriquecedores serdao os debates e,
conseqiientemente, mais efetivas serdo as agdes do ILSI
Brasil. Um excelente canal para a participagdo de todos es-
ta nas reunides tematicas formatadas pelo ILSI (detalhes
podem ser obtidos pelo fone 11-3035-5585 ou no site
http://brasil.ilsi.org).

Vale ressaltar, ainda, que a atuagao dos associados torna-
se especialmente importante neste ultimo quarto do ano,
uma vez que nos meses de outubro e novembro preparamos
o planejamento para 2005. Temos certeza que contaremos
com a participagao e envolvimento de todos, para que nos-
sa programacao seja cada vez melhor, fazendo com que o
ILSI Brasil integre, cada vez mais, a agenda nacional téc-
nica e cientifica do setor.

Mariela Weingarten Berezovsky
Diretora Executiva

ILSI no Mundo e no Brasil
1LSI A manutencdo de um forum permanente de
: atualizagdo de conhecimentos técnico-cientificos
que contribuem para a saide da populagdo e sao
de interesse comum as empresas, gOvernos,
universidades e institutos de pesquisa. Este € o
principal objetivo do International Life Sciences
Institute (ILST), fundagio sem fins lucrativos, com
www.ilsiorg  sede em Washington, D.C., nos Estados Unidos, e
secoes regionais na América do Norte, Argentina, Australia, Brasil,
Europa, Japao, México e Sudeste Asiatico. E afiliado 4 Organizago
Mundial de Satude (OMS), como entidade ndo-governamental, e
orgao consultivo da ONU para Alimentagao e Agricultura (FAO).
No Brasil, o ILSI colabora com o melhor entendimento de assuntos
ligados a nutri¢do, seguranga alimentar, toxicologia e meio ambiente,
reunindo cientistas do meio académico, governo e industria.



Depois do sucesso da primeira edigdo, realizada em junho,
estao abertas as inscri¢gdes para mais uma turma do Curso de
Analise de Riscos na Gestdo da Seguranga de Alimentos, pro-
movido pelo ILSI Brasil e PAS (Programa Nacional Alimen-
tos Seguros - Convénio CNI/SENAI/SEBRAE/SENAC), des-

ta vez em parceria com a Prefeitura de Sao Paulo.

nos dias 8, 9 e 10 de novembro,

tacao do processo de analise de

As palestras acontecem nos dias

cm

Sao Paulo, ratificando o objetivo do
programa: sensibilizar profissionais,
divulgar, capacitar e colaborar com
o governo brasileiro na implemen-

ris-

co, para cumprlr os acordos internacionais (sanitario e fitossanitario) Partmpantes do primeiro
firmados junto a OMS (Organizagao Mundial do Comércio) e ONU
(Organizagao das Nagdes Unidas). A coordenagao cientifica ¢ da dou-
tora Dilma Gelli. Mais informagdes no ILSI Brasil: (11) 3035-5585
ou pelo e-mail ilsibr@ilsi.org.br.

Curso de Anélise de
Riscos, realizado em
junho,sob coordenacao
da Dra. Dilma Gelli
(foto a esq.)

II Seminario Internacional sobre Alimentos Funcionais

Confira a programacao do evento, que acontece nos dias 20 e 21 de outubro,
no Hotel Intercontinental Sao Paulo (Alameda Santos, 1123).

Dia 20 - Quarta-feira - 8h30 as 12h30

Sessdo 1: Visdo Geral sobre Alimentos com Alegagdes de
Propriedades Funcionais e de Saude

* Introdugéo / Histérico/ Visdo Geral

Franco Lajolo (Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, USP)
* Situagdo na Europa

Hans Verhagen (Unilever Holanda / ILSI Europe)

* Situagdo nos EUA e Canada

Peter Jones (School of Dietetics and Human Nutrition, McGill
University, Canada)

* Intervalo (10h15 - 10h30)

* Situagdo na América Latina

Ricardo Weill (Danone Argentina /ILSI Argentina)

* Perguntas (12h - 12h30)

* Almogo (12h30 - 14h)

Dia 20 - Quarta-feira - 14h as 17h30

Sessao 2: Bases cientificas — Biomarcadores

* Introdugdo (Defini¢des, o que sdo biomarcadores).

Arthur Ouwehand (Centro de Pesquisa Danisco-ENTEROMIX,
Finlandia)

* Redugdo do risco de doencas cardiovasculares

Louis Ignarro, Ph.D. (Professor of Pharmacology at the UCLA School
of Medicine Department of Molecular and Medical Pharmacology in
Los Angeles) - por meio de video. Raul Maranhdo (endocrinologista,
chefe do setor de lipidios do Instituto do Coragdo de Sao Paulo -
Incor).

* Intervalo (15h30 - 15h45)

* Carboidratos e satude

* Fungdes cognitivas (DHA, acido aracddnico, colina, Zinco, Ferro,
vitamina C, lodo)

Ricardo Uauy (Instituto de Nutri¢do e Tecnologia de Alimentos -
INTA, Chile)

* Perguntas (17h15 - 17h30)

Dia 21 - Quinta-feira - 8h30 as 12h30

* Sistema imunoldgico

Arthur Ouwehand (Centro de Pesquisa Danisco-ENTEROMIX,
Finlandia)

« Saude intestinal/ probidticos

Alda Lerayer (Instituto de Tecnologia de Alimentos - ITAL,
Campinas)

« Intervalo (10h - 10h15)

* Biomarcadores, Genética e cancer

Fernando Moreno (Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, USP)
* Agao Antioxidante

Hans Verhagen (Unilever Holanda / ILSI Europe)

e Perguntas (11h45 - 12h)

* Almogo (12h - 14h)

Dia 21 - Quinta-feira - 14h as 17h30

Sessao 3: Alegagoes de Propriedades Funcionais e de Saude —
Comunicagdo

* Cenario Regulatorio Atual e Perspectivas Futuras

Adriana Rodrigues da Mata (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria - ANVISA, Brasilia)

* Codex Alimentarius

Marilia Nutti (EMBRAPA, Rio de Janeiro)

* Intervalo (15h15 - 15h30)

* Percepgdo do consumidor
Ana Lucia Miranda (Nominal Assessoria Empresarial, especialista de
pesquisa de mercado).

* Desafio da Industria de Alimentos em comunicar os beneficios
Ary Bucione (Danisco, Coordenador FT Funcionais ILSI Brasil)
* Perguntas (17h - 17h30)

Mais informacdes no ILSI Brasil,
(11) 3035-5585 ou pelo e-mail ilsibr@ilsi.org.br.
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Importancia econdmica da estrutiocultura no Brasil

O termo estrutiocultura, que desig-
na a atividade de criagdo racional de
avestruzes, origina-se do género Stru-
thio a que pertence esta ave. A estru-
tiocultura moderna nasceu do interes-
se que a sociedade do final do século
passado e inicio deste tinha pelas plu-
mas. As plumas, de origem norte-afri-
cana, arabe e palestina, eram destina-
das principalmente ao comércio inglés
e francés, para a producdo de adornos
de vestimentas e chapéus femininos.
Quando o numero de avestruzes foi
drasticamente reduzido devido a ex-
ploragdo extrativista, iniciou-se um pro-
grama de domesticacdo e criagdo des-
tes animais na Asia, América do Nor-
te e América do Sul, e ainda por pou-
cos fazendeiros na Africa do Sul, por
volta de 1850. Somente em 1853, a
criagdo de avestruzes como atividade
agropecudria tornou-se viavel, com a
introdugdo de sistemas de cercas € da
cultura de alfafa na Africa do Sul, em
1860. Em 1913, as plumas de avestru-
zes representavam o quarto item da lis-
ta de exportagdes da Africa do Sul, apos
o ouro, diamante e 13. Ao final dos anos
20, houve desaquecimento da deman-
da para o mercado de plumas, resulta-
do dos efeitos socio-econdmicos da Pri-
meira Guerra Mundial e do advento do
carro a motor, acompanhado de cam-
panhas ecoldgicas que se colocavam
contra o uso de plumas.

Esta crise acentuou-se com a Segun-
da Guerra Mundial, fazendo com que
os rebanhos, que estavam
em inicio de multiplicagdo

truzes foi construido em meados da dé-
cada de 60, em Oudtshoom, para a pro-
dugao de 'Billtong’, uma espécie de
carne seca, ¢ também carne fresca pa-
ra abastecer a regido ao redor do cen-
tro criatério. Atualmente, o mercado
mundial de carnes, couros e plumas de
avestruzes experimenta um ‘boom’,
principalmente em paises

da Europa, Japao e nos Es-

apontam o Brasil em lugar de destaque
no ranking mundial, assumindo o quin-
to posto em termos de maior produtor,
com um rebanho atual de 120.000 cabe-
gas. A frente do Brasil encontram-se a
Africa do Sul (1.000.000 de cabegas),
Estados Unidos (300.000 cabegas),
Unido Européia (200.000 cabegas) e Chi-
na (150.000 cabegas).
Com relagdo a produgdo

tados Unidos. Cri agéo de nacional, verificam-se sen-

De fato, os produtos co- siveis mudangas na distri-
mo g game e couro de - guestruz - buigly ical dorebnie
mo alternativa na produ- - vidade, que reunia 60% do
¢do de gens dczl qualidade torna-se rebc?nho (ée f(i)rmell concen-

t - iA t a

Cional da agroindustria,  VIZVEl COMO 485006 "\ ituagio atual
com mercado praticamen- [ prevé uma distribuicdo de
te glokl)alizado. Além (ilis- atividade plantel ma_i§ diluida %as di-
so, pelas suas proprieda- < versas regides, com desta-
des sensoriais e nutritivas, agropecuaria que de crescimento para as

a carne de avestruz cons-

titui-se de um produto al-

ternativo ao mercado da carne verme-
lha bovina. No Brasil, convive-se com
a possibilidade de crescimento do con-
sumo de alimentos, principalmente, no
segmento de carnes, pois ainda ndo se
atingiu os niveis de saciedade encon-
trados nos mercados consumidores dos
paises centrais. A cadeia de carnes é
um tipico exemplo em que ocorre a seg-
mentag¢do de mercado, em novos e es-
pecializados produtos, para o atendi-
mento de uma demanda cada vez mais
exigente em qualidade e em valor agre-
gado do produto, criando
varios nichos especificos

e em processo de melho- Brasil € o de consumo.

ramento, fossem abatidos . . A estrutiocultura no pais
ou simplesmente devolvi- qumto Malor foi iniciada ha 7-8 anos,
dos a sua condigdo natu- com a importagdo dos pri-
ral, nas savanas africanas, prod utor meiros reprodutores e ma-
onde ja haviam sido intro- trizes de origem americana
duzidos, através do inter- mundial. com e de paises do Sul da Afri-
cambio que existia entre as ’ ca, entre eles Namibia e
coldnias britanicas do ini- um reb an ho Africa do Sul. Atualmente,
cio do século. Uma coope- o Brasil ¢ tido, entre a co-
rativa, a ‘Klein Karoo®, foi d e 120 mil munidade da estrutiocultu-
fundada em maio de 1945 ra mundial, como um dos
por 120 criadores, na Afri- paises de maior potencial de
ca do Sul, em regido deno- Cabegas crescimento desta ativida-

minada de "Little Karoo®

e, atualmente, € a maior do mundo. Es-
ta retomada foi extremamente cautelo-
sa e pautada em aspectos técnicos de
produgdo e de comportamento de mer-
cados. O primeiro abatedouro de aves-

de, com grande vocagdo na-
tural e empresarial, sendo que a tendén-
cia de aumento vigoroso de rebanhos de-
vera ser mantida nos proximos anos. Es-
timativas realizadas para o rebanho mun-
dial de avestruzes para o ano de 2003

regides Centro-Oeste, Sul

e Norte, que respectiva-
mente possuem atualmente 17%, 10%
e 6,5% da distribuigdo. Juntas, essas
trés regides ja possuem um tergo das
aves no Brasil. Ha cinco anos possuiam
apenas 17%. A regido Sudeste conti-
nua com a maioria do rebanho brasi-
leiro (43%), mas tanto ela quanto o
Nordeste perderam fatia de participa-
¢do quando comparadas as situagdes
de cinco anos atras.

Ressalta-se, no entanto, que o mer-
cado brasileiro interno de avestruzes
atual ainda esta baseado, quase que ex-
clusivamente, na demanda por matri-
zes e reprodutores para efeito da mul-
tiplicagdo e crescimento dos rebanhos,
estando presentes as fases de forma-
¢do dos rebanhos: avozeiro, matrizei-
ro, comercial. Com relagdo ao aspec-
to comercial, cabe destacar o interes-
se do consumidor moderno por quali-
dade de vida, que inclui entre suas ex-
pectativas, a alimentagdo natural e sau-
davel e a disponibilidade de alimentos
de "conveniéncia’. Os produtos da aves-
truz encaixam-se neste contexto pelas
suas propriedades nutritivas e senso-
riais. Devido as suas caracteristicas di-
ferenciadas, a carne de avestruz ade-
qua-se aos principios nutricionais mo-
dernos, posicionando-se como uma al-
ternativa valida para substituicdo de
outros tipos tradicionais de carne.

CONTINUA NA PAGINA SEGUINTE
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A carne, depois de processada pode ser transformada em
produtos como carpaccio, hamburguer, medalhdes e lin-
gliica defumada. A carne de avestruz possui textura macia,
baixo teor de gordura e colesterol. E rica em 4cidos gra-
xos poli e monoinsaturados, tais como 6mega trés (w3) e
omega seis (w6). A carne apresenta 62% de carne magra,
encontrada, em sua maioria, nos musculos da coxa e nas
pernas, apresentando apenas 9% de gordura. A Tabela abai-
x0 mostra dados comparativos entre carne de avestruz, pe-
ru e bovina.

Pardmetros quimicos comparativos entre diferentes carnes:

Parametros Avestruz Peru  Boi
PH 5,9 6,3 5,8
Umidade (%) 75,1 74,8 74,2
Proteina (%) 22,2 20,4 20,1
Gordura (%) 1,6 3,8 4.5
Cinza (%) 1,1 1,0 1,2
Colageno (%) 0,2 0,1 0,2
Colesterol (mg/100g) 33,8 36,6 50,1
Gordura/proteina 0,1 0,2 0,2
(Colageno/proteina) x 100 0,7 0,7 0,9

FONTE: Paleari et al, 1998

Informagdes disponiveis na literatura cientifica sugerem
algumas dificuldades relacionadas a popularizagdo do mer-
cado da carne de avestruz, tais como a informagdo defi-
ciente por parte do consumidor, pois a carne de avestruz é
mais escura do que a carne bovina (alto teor de ferro) e a
auséncia de uma classificagdo comercial comparativa de
cortes correspondente a carne bovina, que facilitaria o uso
do produto.

Apesar destes aspectos, simulac¢des realizadas para a es-
timativa do consumo de carne

com cotacdo de prego estimada para o mercado produtor
interno. Estas simulagdes podem nortear a expectativa de
faturamento bruto da estrutiocultura a médio e longo pra-
zo, além da projecdo de crescimento necessario do reba-
nho brasileiro. Informagdes provenientes do Sindicato da
Industria da Carne e Derivados (1994) e da NovAvis Aves-
truzes do Brasil apontam projec¢des para o consumo de car-
ne de avestruz no Brasil (Veja quadro no final da pagina -
Projegdes para o mercado de carne de avestruz, conside-
rando que o consumo possa atingir 1% e 5% do consumo
de carne bovina).

As metas atuais para a estrutiocultura brasileira para os
préximos anos incluem a consolidagdo da insergdo da aves-
truz, de maneira organizada, junto a cadeia da avicultura
brasileira, cuja discussdo foi iniciada com a entrada da As-
sociagdo dos Criadores de Avestruzes do Brasil (ACAB) en-
tre os associados da Unido Brasileira de Avicultura (UBA),
em meados de 1998. O processo de discussdes para os pro-
blemas associados ao nascimento desta nova industria en-
tre os estrutiocultores na ACAB, autoridades de 6rgéos re-
gulamentadores — Ministério da Agricultura e abastecimen-
to (MAA) e do Meio Ambiente (MMA), IBAMA, tém per-
mitido o fortalecimento e organizacdo deste segmento, sen-
do que a ACAB conta hoje com quase 300 associados, e
que representa cerca de 90% do rebanho nacional.

Do ponto de vista pratico, a estrutiocultura brasileira bus-
ca seu crescimento de forma organizada inserida na tendén-
cia de mercado globalizado, gera¢do de empregos e renda
para o empresario e a populagdo brasileira, diversificagdo
da pauta de exportagdes brasileiras, exploragdo das vanta-
gens competitivas para consolidagdo do pais como um dos
principais polos mundiais da criagdo de avestruzes.

Do ponto de vista conjuntural, estdo colocadas as condi-
¢Oes basicas para o desenvolvimento de novos produtos, di-
ferenciados e com valor agregado, tais como as recentes
tendéncias de aumento de consumo para as carnes alterna-
tivas, que sustentam a hipotese de que a criagdo de avestru-
zes no Brasil chegou para ficar, em nicho definido e cres-
cente de mercado.

Celso da Costa Carrer & Maria Teresa de Alvarenga Freire
Faculdade de Zootecnia E Engenharia de Alimentos — USP

*Tabela)

de avestruz para o mercado bra-
(sille1ro, em dlff:rentes cgngrlgs Espécie Consumo de  Carne por Abate anual Fémeas Rebanho

¢ participagao na cadeia de carne (Ton./ano) animal (kg) (Cabecas) (no) (no)
carnes, apontam para os proxi-
mos anos um potencial de de- 1, 4,9 milhdes 240 20,4 milhdes 20,4 milhdes 20,4 milhdes
manda interna significativa,
com aproximadamente 11.500 | aveiryz 195 49.000 30 1,6 milhdes  55.000 55.000
toneladas/ano e movimentando
cerca de US$ 100 milhdes, ape- | nveqiry; 504 248.000 30 82 milhdes  273.000  273.000
nas para o mercado de carnes,
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O combate a fome oculta no Brasil

Além de enfrentar o problema da fome, o Brasil precisa combater a ma alimentagdo. A fome oculta afeta uma em ca-
da quatro pessoas no mundo, a maioria em paises em desenvolvimento. A desnutri¢do energética protéica (DEP) aco-
mete mais de um ter¢o das criangas menores de 5 anos no planeta e contribui com 29% das mortes de criangas em pai-
ses emergentes (dados da Organizagcdo Mundial de Saude, OMS, 2000).

“A desnutrigao aumenta o risco de morbi-mortalidade, atrasa o desenvolvimento motor e mental e diminui a capacida-
de de trabalho”, afirma a professora Andréa Ramalho, doutora em Ciéncias da Satude Publica e Diretora do Instituto de
Nutrigao Josué de Castro da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), que coordenou os debates no I Férum so-
bre Alimentos Fortificados e Suplementacao com foco nas necessidades nutricionais de criangas e adolescentes, pro-
movido pelo ILSI Brasil, dia 11 de agosto, em parceria com a Sociedade Brasileira de Pediatria.

A fome oculta € o estagio anterior ao surgimento dos sinais clinicos de caréncia detectaveis e ocorre quando o individuo
tem acesso a uma dieta basica pouco diversificada e deficiente em varios micronutrientes, como ferro, vitamina e iodo.
No caso das criangas desnutridas, preocupa a deficiéncia de vitaminas do complexo B e das lipossoluveis D, E e K.

“A fortificagao de alimentos e a suplementacao farmacéutica ¢ uma recomendagao de especialistas e organiza¢des do
setor, pois as deficiéncias de micronutrientes afetam o desenvolvimento fisico e mental das criangas, a capacidade de
trabalho de adultos, a resisténcia a doengas, € ampliam a mortalidade infantil e materna”, afirma o doutor J. E. Dutra
de Oliveira, professor da Faculdade de Medicina de Ribeirdo Preto (USP) e Membro do Conselho Cientifico e de Ad-
ministracao do ILSI.

Na adolescéncia, nutrientes como calcio, ferro e zinco sdo vitais, como afirma a doutora Isa de Padua Cintra, repre-
sentante do Centro de Atendimento e Apoio ao Adolescente (CAAA), do Departamento de Pediatria da UNIFESP. No
entanto, resultados parciais de uma pesquisa do CAAA, com apoio do ILSI, em Sao Paulo, realizada com oito mil ado-
lescentes de 10 a 15 anos, estudantes de escolas publicas e privadas, mostram que s6 51% deles consomem, diariamen-
te, alimentos lacteos, que possuem calcio; 18% raramente os consomem. Quanto ao ferro, 70% dos adolescentes con-
somem carne diariamente, mas feijao, apenas 47% costumam comer; 30% raramente comem feijdo. Os graos integrais,
carnes magras, derivados lacteos nao gordurosos e legumes, fontes de zinco, sao os menos consumidos, junto com hor-
talicas e frutas, fontes de vitaminas.

O debate sobre edulcorantes

O seminario ‘Atualidades sobre Edulcorantes’, também realizado em
agosto, contou com cerca de 90 participantes e discutiu aspectos de se-
guranga, legislagdo e uso dessas substancias, que sao diferentes dos agu-
cares, mas conferem sabor doce ao alimento (por exemplo, sacarina, ci-
clamato e aspartame). Entre os palestrantes estava a professora Maria
Cecilia F. Toledo, da Universidade de Campinas (UNICAMP), que tem
participado das reunides do JECFA (Joint FAO/WHO Expert Committee
on Food Additives) , comité que retine peritos em aditivos alimentares e

contaminantes. Maria Cecilia falou sobre a atuagdo do comité, que ¢ responsavel pela avaliagdo toxicologi- Participantes
ca de aditivos alimentares e pelo estabelecimento dos niveis de ingestdo diaria aceitavel (IDA) dos aditivos, | Atualig: dggcs%”gg
a partir de dados de estudos em animais de laboratorio e observagdes em humanos. Edulcorante’,

A IDA ¢ a quantidade do aditivo, expressa em mg/kg peso corporeo, que pode ser ingerida diariamente, sem realizado
risco apreciavel a satide, a luz dos conhecimentos toxicoldgicos atuais. O comité recomenda, por exemplo, que no dia 30.

a ingestdo diaria do aspartame por pessoa nao ultrapasse 40 mg/kg peso corpdreo/pessoa .

Segundo estudo da Toledo & Toshi (1995), a ingestao de aspartame no Brasil ¢ estimada
em 1,17 mg/kg p.c., 2,9% do aceitavel. No caso da sacarina, cuja o IDA ¢é de Smg/kg , a
ingestdo mediana ¢ estimada em 0,82 mg/kg p.c., 16,4 % do aceitavel.

A programagao contou, ainda, com as apresenta¢des de Carlos Eduardo Gouveia, presi-
dente da Associagdo Brasileira das Industrias de Alimentos Dietéticos (ABIAD), e Lucas
Medeiros Dantas, da ANVISA, que abordou aspectos regulatdrios do Brasil e Mercosul.
Também participaram representantes de empresas fabricantes e comercializadoras de edul-
corantes que apresentaram dados atualizados sobre aspartame, alitame, neotame e trialose.
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