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Introducao

0 que sao aminoacidos?

Aminoacidos sdo substancias consideradas como a base da vida. Quando véarios aminodacidos se
agrupam, tornam-se peptideos. Esses que, por sua vez, quando aglomerados, tornam-se proteinas. A
estrutura do corpo humano se deve principalmente as proteinas existentes, compostas por cerca de 20
aminodcidos, que sao combinados de diversas maneiras.

A palavra “aminoacido” é um termo geral, que se refere as substincias com estruturas moleculares
que incluem dois grupos funcionais, o Amino (NH2) e a Carboxila (COOH). Em termos nutricionais,
sao divididos em essenciais e ndo essenciais. Os aminoacidos essenciais sdo aqueles que devem ser
obtidos a partir de alimentos, tendo em vista que ndo podem ser sintetizados pelo corpo humano
ou, que podem apenas ser sintetizados em quantidades muito pequenas. Ja os aminoacidos nao
essenciais, sdo aqueles que sdo sintetizados pelo organismo a partir de determinados componentes
da dieta, tal como outros aminoacidos, agticares e lipidios (6leos e gorduras). Contudo, mesmo entre
aminoacidos ndo essenciais, a arginina e a cistina podem ser considerados essenciais quando dentro
de certas condigdes como, por exemplo, a fase de crescimento ou em periodo de estresse. Isso ocorre
devido a quantidade necessaria desses aminoacidos no organismo ser maior que a quantidade que
sera sintetizada em tais momentos.

Os 20 aminoacidos a partir dos quais as proteinas sao produzidas:

Aminodcidos Essenciais (9 tipos) Aminodcidos Ndo Essenciais (11 tipos)
- Fenilalanina - Lisina - Valina - Acido Aspartico - Asparagina - Prolina
- Histidina - Metionina - Acido Glutamico - Cisteina - Serina
- Isoleucina - Treonina - Alanina - Glicina - Tirosina
- Leucina - Triptofano - Arginina - Glutamina

Os aminoacidos nao sdo apenas componentes estruturais das proteinas do corpo, mas, também,
estdo presentes como moléculas livres no interior das células e no plasma, por exemplo. Eles
desempenham diversos papéis no organismo e suas fung¢oes fisioldgicas sao diferentes, de acordo
com o tipo de aminoacido em questdao. Tal como as vitaminas, diferentes aminodcidos possuem
diferentes caracteristicas.

Essa é uma introdugdo geral ao conceito e as
propriedades dos aminoacidos. Nos ultimos anos,
houve grande avan¢o nas pesquisas relacionadas
as suas qualidades individuais, juntamente com o
desenvolvimento de produtos que fazem o uso de

suas capacidades altamente especificas. 60% AGUA

Os aminoacidos, por meio das ligagdes peptidicas,
formam as proteinas que estdo localizadas em diversas

partes do nosso corpo, como descrito no esquema a 18% AMINOACIDOS

seguir.

22% OUTROS*

*GORDURAS, MINERAIS, ETC.
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Os aminoacidos como componentes estruturais das proteinas
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Fundamentos do Sabor

Os S Sabores ‘
Basicos

Aminoacidos possuem sabores variados. Os sabores dos alimentos derivam dos modos precisos
em que os aminoacidos sao combinados. Em 1908, o Dr. Kikunae Ikeda demonstrou que o acido
glutamico extraido de algas kelp possui um sabor “umami”.

Os cinco sabores basicos sdo: doce, salgado, amargo, acido e umami. A informagao a respeito de
cada um deles é transmitida ao cérebro pelos nervos responsaveis pelo paladar. Na Europa, os
tomates sao utilizados como base para dar gosto aos alimentos, uma vez que eles contém o acido
glutamico.

Portanto, na dieta europeia o umami é derivado de tomates, e ndo de algas, como na dieta japonesa.
Assim, é possivel concluir que o umami é um aspecto basico de sabor em todo mundo, e nao algo
exclusivamente japoneés.

Aminoacidos funcionais, como a arginina, tendem a ser mais amargos. Sendo esta, caracteristica
bastante associada com o sabor do alimento. Apesar de a arginina, sozinha, possuir um gosto muito
amargo, ¢ justamente esse elemento que proporciona o sabor peculiar dos frutos do mar. Portanto,
os aminoacidos tém um papel fundamental na origem do sabor dos alimentos.




Glutamina
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A glutamina é o aminodacido livre com maior presen¢a no corpo humano. Ela ¢é utilizada como fonte
de energia por varios tecidos e, também, esta presente no leite materno humano - sendo considerado

um importante aminodcido para o crescimento infantil.
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A glutamina é a fonte de energia das células
epiteliais da mucosa do intestino delgado e,
acredita-se que ela é responsavel por manter
saudavel as fungdes intestinais. Isso se da
pelo fortalecimento que ela proporciona as
barreiras intestinas e, assim, previne a entrada
de substdncias e microrganismos nocivos ao
corpo humano - o que contribui para o refor¢o
do sistema imunoldgico. Além disso, a glutamina
¢ utilizada como fonte de energia pelas células
imunoloégicas, como os macroéfagos, e, assim,
contribui diretamente para o sistema imunizador.

Estrutura Quimica

HN - CO - CH: - CH2 = CH -,COOH

Descricdo Quimica : L-Glutamine

Fortalecimento da funcao da barreira intestinal

A glutamina é a fonte de energia das células epiteliais da mucosa do intestino delgado e
responsdvel por manter o bom andamento das fungoes intestinais. Assim, ela fortalece a
fungdo de barreira intestinal e contribui para reforgar o sistema imunoldgico.

A glutamina ¢ a fonte de energia das células epiteliais da mucosa do intestino delgado, é, portanto,
responsavel por manter o bom andamento das funcdes intestinais por meio do fortalecimento
da barreira intestinal. Assim, ela contribui, também, de maneira indireta no reforco do sistema

imunolégico.
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Estudos clinicos

Perfil sensorial da L-Glutamina Rji

Ao realizar o painel sensorial, com base em
uma solucao aquosa de 1% de L-Glutamina
Aji, é possivel notar que a L-Glutamina Aji
apresenta somente caracteristica sensorial
atribuida ao aminoacido puro - que é o
sabor doce. Enquanto que a glutamina
da concorréncia, além do sabor doce
caracteristico, apresenta os sabores umami e
forte sabor residual.

Efeitos inibitérios da glutamina na reducdo da funcdo de barreira intestinal (estudo clinico):
A ingestao oral de glutamina inibe significativamente a redu¢ao da func¢éo de barreira causada pela
indometacina, que é um agente anti-inflamatdrio altamente irritante.

Método

p<0,05 (*em relagao a base,
#em relagdo a indometacina)
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Doze voluntédrios (as) saudaveis, com idade média de 25.5 anos, foram tratados (as) com 7g de
glutamina; 30 minutos apds, com 75mg de indometacina e 1g de glutamina e, por fim, com uma dose
total de 22g de glutamina - por sua vez, dividida em diversas doses. Durante o periodo de tratamento,
50mg de indometacina foram administrados juntamente com 51Cr-EDTA, cuja concentra¢do na
urina foi medida como indice de permeabilidade intestinal.

E.Den Hond et al. (1999), “Effect of glutamine on the intestinal permeability changes induced by Indomethacin in human’, Alimentary

pharmacology & therapeutics 13:679-685.
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Efeitos de melhora da imunidade pela glutamina (estudo clinico):
A taxa de infec¢do foi reduzida a partir do fornecimento de um produto nutricional enteral
enriquecido com glutamina.

Taxa de infecgao durante o
periodo de nutrigio enteral (%)
Durante o periodo de nutrigdo enteral (%)

Taxa de infec¢do por bactérias Gram-negativas

Controle Enriquecido 0 Controle Enriquecido
com Glutamina com Glutamina

Um estudo prospectivo, aleatdrio, simples-cego e multicentral, foi realizado
durante 28 dias com 76 pacientes portadores de uma sindrome de reagédo
inflamatdria sistémica severa, de idades entre 18 e 85 anos. Dois grupos foram
estabelecidos, para os quais se administrou um produto nutricional enteral, entre
1 e 1,8L/dia; em um dos grupos, porém, o produto foi enriquecido com 30,5g/L
de glutamina. As taxas de infec¢ao foram determinadas durante o periodo de 28
dias de estudo.

Ramon Conejero et al. (2002), “Effect of Glutamine-enriched enteral diet on Intestinal
permeability and Infectious morbiduty at 28 days in critically III patientes with systemic
inflammatory response syndrome a randomized, single-blind, prospective, multicenter study”,
Nutrition, 18(9):716-721.

Sugestoes de Formulas

FOUR 5LIM Recuperacao Muscular
L-Glutamina Aji......cceceeveiecinceninicicriciicicinciienes 5g L-Glutamina Aji......cccoevevevievineiiceicriceicnnnens 5g
Metabolize®4 PIUs.........coccveernecrreernicnnicnnes 500mg Whey Protein......c.cooveceeurnccrenencceninceenecnennes 30g
Excipiente........c.ococcvviviccinniccninicnennns qsp 1 saché
Modo de Uso: Dissolver 1 saché de Four Slim em 200mL de Modo de Uso: Dissolver 1 saché em 200mL de dgua, agitar
dgua, agitar com o auxilio de shakeira e ingerir em seguida. com o auxilio de shakeira e ingerir em seguida.
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