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Por: Marita Cardillo

Arte: Gabriel Pupo Nogueira

Estudos de organismos internacionais
sustentam a tese de cientistas conven-
cidos de que a busca por alimentos
mais nutritivos e com impacto posi-
tivo na saide humana ainda € tema que
requer acOes de pesquisa e inovagao.
A Organizagdo Mundial da Saude
(OMS) aponta que a deficiéncia de
micronutrientes nao € exclusiva de
paises em desenvolvimento. Ela existe
mesmo em populagdes nas quais o
suprimento de alimentos € adequado,
no que se refere ao atendimento
das requisicdes de energia (veja em
navegue, no final desta reportagem).
Estimativas da Organizagéo das
Nacgdes Unidas para Alimentagéo e
Agricultura (FAO) de 2013 indicam
que 12,5% da populagdo mundial esta
subnutrida em termos de consumo
energético, 26% das criangas do mundo
sofrem de retardo de crescimento, dois
bilhdes de pessoas sofrem caréncia de
um ou mais nutrientes e 1,4 bilhdes
de pessoas estdao acima do peso - 500
milhGes sdo obesas. Sdo as formas da
malnutri¢do, para cujo combate a FAO
elege o aumento da produtividade agri-
cola, relacionando-o a ampliagio do
acesso a alimentos e a diversificacdo
da sua oferta, vinculadas a produgio
sustentavel e a produtos mais nutritivos.
Na Embrapa, o tema suscitou a orga-
nizagdo de um portfélio de pesquisa
intitulado Alimentos, Nutri¢do e Satide,
sob a presidéncia do pesquisador Edy
Sousa de Brito, da Embrapa Agroindis-

tria Tropical. Os focos sdo o avango do
conhecimento e a geracdo de tecnolo-
gias dirigidas a alimentos funcionais,

a biofortificagdo e, ainda, a alimentos
dirigidos a grupos de pessoas com
necessidades especificas, a exemplo de
diabéticos, hipertensos e com alergias
ou intolerdncias alimentares.

Novas ferramentas das chamadas
ciéncias Omicas (gendmica, proteo-
mica, metaboldmica e nutrigendmica)

e da biotecnologia, assim como o
melhoramento genético tradicional e

os conhecimentos ligados ao aperfei-
¢oamento dos sistemas de producéo,

de pos-colheita, de armazenamento e
de processamento industrial sdo, nas
acoes de pesquisa, os aliados do incre-
mento de vitaminas, minerais, proteinas
e acidos graxos, visando ao impacto

no estado nutricional, e da adicdo de
fitoquimicos, proteinas, fibras alimen-
tares, pre-bioticos, pro-biéticos e acidos
graxos (CLA, 6mega 3, DHA), com
vistas aos beneficios na saide humana.
A redugdo de sal, aglicares, compostos
antinutricionais e alergénicos e de
acidos graxos saturados também esta
entre as prioridades dos pesquisadores.

Confira exemplos desses traba-
lIhos nas proximas paginas. Os estudos
contam com a parceria de institutos
e faculdades de ciéncias da saide de
universidades brasileiras. E importante
ressaltar também que os experimentos
envolvendo cobaias sdo realizados
dentro dos protocolos das comissdes de
ética em uso animal.

Outra linha de pesquisa da Embrapa
relacionada a qualidade e seguranca dos

alimentos diz respeito a sanidade do
ambiente onde eles sdo produzidos. A
atencdo € voltada a sistemas de cultivo
mais sustentaveis e menos depen-
dentes do uso de agroquimicos e outros
insumos energéticos e a maior adogdo
dos processos biologicos, incluindo o
controle biolégico de pragas, doengas
e plantas invasoras (confira a edicdo
nimero 6 da revista XXI — Ciéncia
para a Vida, referéncia em navegue

no final desta reportagem). O tema
alimentos seguros, que compoe outro
portfélio de pesquisa da Embrapa, sera
ampliado nos préximos nimeros desta
publicagdo.
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Alimento funcional — aquele

que, além das fung¢bes nutri-
tivas basicas do alimento quando
consumido, produz efeitos meta-
bdlicos, fisiolégicos e/ou bené-
ficos a saude.

Biofortificacao — processo que,
por meio de praticas agronémicas
e de melhoramento genético,
resulta no aumento do conteudo
de nutrientes nos alimentos
produzidos. Os pesquisadores
que integram a Rede de Biofor-
tificacao no Brasil explicam que
0 processo nao implica necessa-
riamente a adogdo de técnicas de
transgenia. A rede brasileira tem
optado pelo melhoramento gené-

tico convencional.
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O coordenador das ativi-
dades da Rede BioFORT no

Piaui, Marcos Jacob Almeida, da

Embrap@leio—Norte, garante
que depois que os produtores do
estado introduziram as cultivares
biofortificadas as suas producoes
e passaram a adotar ,éticas de
seguranca produtiva assistidos
pela Embrapa, suas colheitas_
alcangaram nimeros supe-
riores a%@8itoneladas palhectare
de batata-doce biofortificada.
Segundo dados da Embrapa
Hortalicas, a média nacional de
colheita de batata-doce é de oito

toneladas por hectare.

Por Aline Bastos
Quase um bilhdo de pessoas ao redor do

dades suficientes para suprir suas necessi-

dades didrias de energia. Uma populagdo

muito maior, estimada em trés bilhoes

de pessoas, sofre os efeitos da fome
oculta, ocasionada pela deficiéncia de
micronutrientes no organismo, por nao
terem condic¢des de consumir uma dieta

balanceada.

Nesse sentido, os alimentos biofor-
tificados constituem passo essencial
para as familias carentes melhorarem,
de maneira sustentdvel, sua nutri¢o e

satde. Esses cultivos possuem maior
contetido nutricional (ferro, zinco,
provitamina A) e vém alcangando
pequenas propriedades familiares
em varios paises em desenvolvi-
mento. Em 2013, a biofortificacdo
foi pela primeira vez recomen-
dada no relatério anual da Orga-
nizacdo das Nagdes Unidas para
Alimentacdo e Agricultura (FAO)

) como um sistema sintonizado

com a melhoria da nutri¢do, maior
produtividade das colheitas e
incremento no rendimento dos
pequenos produtores.
Combater a deficiéncia de micro-
nutrientes no organismo humano vem
se tornando uma questio fundamental
para a promocgao da satide no mundo.
Segundo os tltimos dados da FAO, 48%
das criangas no mundo com menos de
cinco anos de idade apresentam anemia
(deficiéncia de ferro) e 30% possuem defi-
ciéncia em vitamina A.

globo ndo consomem alimentos em quanti-

ALIANCA CONTRA A FOME OCULTA

No Brasil, os nimeros também sdo
altos - 55% das criangas na mesma faixa
etdria apresentam deficiéncia de ferro e
13% de vitamina A. “E importante que
regides com altos indices de deficiéncia de
micronutrientes abracem a inovagio que 0s
alimentos biofortificados disponibilizam.
Os beneficios vao aparecendo e ajudando
aqueles mais necessitados, que sofrem com
caréncia nutricional, popularmente conhe-
cida como fome oculta. Bilhdes de pessoas
no mundo sio atingidas por esse mal,
que ao se agravar pode causar doengas
como anemia e cegueira infantil”, afirma
a pesquisadora da Embrapa Agroindustria
de Alimentos, Marilia Nutti, lider da Rede
de Biofortificacdo no Brasil (BioFORT) e
coordenadora do programa HarvestPlus na
América Latina e Caribe.

A Rede foi iniciada pelo projeto inter-
nacional HaverstPlus, financiado pela
Fundacio Bill & Melinda Gates e pelo
Banco Mundial, entre outras institui¢des.
O Brasil € o unico pais onde sdo condu-
zidos, ao mesmo tempo, trabalhos com
oito culturas diferentes: abébora, arroz,
batata-doce, feijao, feijao-caupi, mandioca,
milho e trigo. Isso € possivel gragas a
participag@o de onze centros de pesquisas
da Embrapa, que fazem parte da BioFORT,
além de uma extensa rede composta por
universidades, prefeituras, governos esta-
duais e associacdes de produtores. Cerca
de 200 pesquisadores, técnicos e parceiros
estdo envolvidos no projeto.

Em cidades dos estados do Rio de
Janeiro, Minas Gerais, Maranhio, Sergipe
e Piaui, 1.936 familias t€m acesso a
pelo menos uma das cultivares traba-
lhadas no projeto. Nessas regides foram

XXI - Ciéncia para a vida
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Desenvolvimento de cultivares biofortificadas

implantadas 87 unidades demonstra-
tivas, cujo material coletado € desti-
nado a merenda escolar e a familias

de produtores rurais dos municipios

conveniados.

Mesmo com os bons resultados
no Brasil, inclusive na produtivi-
dade, hd ainda avangos importantes a
serem realizados, principalmente na
avaliacdo de impactos socioecono-
micos e relativos a nutricdo humana.
Estudos complementares estdo sendo
realizados por universidades de todo
o Pais para avaliar a biodisponibili-
dade, ou seja, se 0s nutrientes extras
adicionados aos alimentos bésicos
serdo absorvidos em niveis suficientes
para melhorar a condicdo de saide da
populacdo-alvo.

Os primeiros resultados das
pesquisas realizadas pela Universi-
dade de Vicosa (UFV) indicam que o
feijao BRS Pontal e o BRS Agreste
apresentaram biodisponibilidade de
ferro equiparada ao sulfato ferroso,
sendo, portanto, considerados uma boa
fonte desse nutriente. Andlises senso-
riais com criangas de dois a seis anos
indicam uma boa aceitagdo para o BRS
Pontal (74%) e para o BRS Agreste
(87%). Outras andlises de aceitabili-
dade e biodisponibilidade estdo sendo
conduzidas pela Universidade Federal

do Rio de Janeiro (UFRYJ), Universi-
dade de Sdo Paulo (USP), Universi-
dade Federal do Espirito Santo (Ufes),
Universidade Federal de Sdo Paulo
(Unifesp), Universidade Federal de
Sergipe (UFS) para batata-doce, milho,
mandioca, ab6bora e arroz. Em 20135,
sera realizada uma ampla pesquisa
para avaliar o impacto nutricional dos
produtos biofortificados combinados a
cesta de alimentos da dieta da popu-
lacdo brasileira.

Ainda assim, permanece outro
grande desafio: os agricultores
adotardo as variedades biofortificadas
e os consumidores irdo adquiri-las
e consumi-las em quantidades sufi-
cientes? Para isso, hd que se avancgar na
avaliacdo do impacto dessas cultivares,
em métodos alternativos de transfe-
réncia de tecnologia, na multiplicacdo
de sementes e manivas, na expansao
de unidades demonstrativas e dias de
campo e na comunicacao estratégica
com os publicos de interesse. “Preci-
samos continuar trabalhando no desen-
volvimento e expansio dos produtos
basicos, pertencentes a dietas regionais
no Brasil, América Latina e Caribe;
além de ampliar a rede de parceiros, elo
fundamental para o sucesso do projeto.
Um longo caminho a percorrer”,
pondera Marilia Nutti.

BANANA VITAMINADA

Por Alessandra Vale

Programa de melhoramento genético
voltado para a biofortificacdo de banana
vem sendo desenvolvido em parceria por
trés unidades da Embrapa - Mandioca

e Fruticultura, Recursos Genéticos e
Biotecnologia e Cerrados. Na colecao

de germoplasma da primeira Unidade
foram encontrados acessos ricos em
carotenoides, precursores de vitamina A,
vitamina C e outros compostos funcio-
nais, tais como flavonoides e polifendis.
“Alguns, por exemplo, 60 vezes mais
ricos em carotenoides do que as culti-
vares comerciais’, explica o pesquisador
Edson Perito Amorim, lider do Programa
de Melhoramento Genético de Bananas e
Platanos da Embrapa.

A pesquisa volta-se agora para o desen-
volvimento de cultivares biofortificadas
de banana, por meio de cruzamentos
desses gendtipos ricos em carotenoides,
vitamina C e outros compostos funcionais
com cultivares comerciais, em especial as
cultivares Prata-Ana e Maca. “Ja temos
resultados promissores, mas esses geno-
tipos estdo em teste. E um trabalho de
longo prazo’; explica o pesquisador.
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A IMPORTANCIA DOS CAROTENOIDES

Por Paula Rodrigues

Largamente utilizados como corantes
alimentares, os carotenoides sdo um
grupo de pigmentos naturais com
grande importincia nutricional para

a dieta humana. Eles sdo substin-
cias antioxidantes, que minimizam os
efeitos dos radicais livres no orga-
nismo, e alguns tipos, como betacaro-
teno, também sdo fontes precursoras de
vitamina A. H4 também carotenoides
especificos, como luteina e licopeno,
que contribuem para a prevencio

de doengas como degeneracio
macular, que afeta a visdo, e cincer,
respectivamente.

Em geral, os carotenoides sdo
encontrados em alimentos que apre-
sentam cores que variam do amarelo ao
vermelho, mas hortaligas folhosas de
tonalidade verde-escura também podem

conter a substincia. As hortaligas sdo
consideradas alimentos fundamentais
para o aporte de compostos funcionais,
entre os quais se destacam justamente
os carotenoides.

A cultivar de batata-doce BRS
Amélia € identificada como uma fonte
de provitamina A por sua abundancia
em carotenoides. E que alguns caro-
tenoides como o alfa-caroteno se
transformam em retinol (vitamina A),
componente nutricional essencial para a
populagdo infantil. Na mesma linha de
biofortificagdo, estd previsto o lanca-
mento de outras cultivares de batata-
-doce, desenvolvidas a partir de resgate

de material genético junto a agricultores.

Sdo exemplares de cor roxa. A polpa de
coloracdo roxa e a casca de tonalidades
variadas entre essa cor e os tons rosados
indicam expressivo teor de antocianinas,
diz o pesquisador Luis Antonio de

Castro, da Embrapa Clima Temperado.

TOMATE E LICOPENO
O tomate € outra hortalica com elevado
teor de carotenoides, no caso o licopeno,
que confere a tipica cor vermelha ao fruto.
O licopeno € um potente antioxidante
com efeitos preventivos contra doengas
degenerativas e cardiovasculares. Por isso,
o programa de melhoramento genético do
tomateiro da Embrapa objetiva também
gerar materiais genéticos que disponham
de acentuados teores dessa substancia.
Um dos resultados foi o hibrido BRS
Zamir, que apresenta teores mais elevados
do pigmento licopeno. “Enquanto um
tomate normal do segmento salada apre-
senta cerca de 40 miligramas de lico-
peno por quilo de fruto, o BRS Zamir, do
segmento grape, pode alcancar 120 mg/
kg”, compara Leonardo Boiteux, pesqui-
sador da area de Melhoramento Genético.
“A quantidade recomendada de lico-
peno na dieta humana, de modo a que ele
alcance os seus efeitos antioxidantes, €
em torno de 35 miligramas por dia.
Cerca de 300 gramas de frutos
do BRS Zamir por dia atende-
riam essas recomendagdes”’,
complementa a pesquisadora
Maria Esther Fonseca, que
conduziu as andlises bioqui-
micas do novo hibrido.

Batata-doce BRS Amélia:
fonte de provitamina A por sua
abundancia em carotenoides

XXI - Ciéncia para a vida



ALFACE COM MAIORTEOR DE ACIDO
FOLICO ESTA SENDOTESTADA

Por Fernanda Diniz e Anelise Campos

Uma das boas novas trazidas pela
ciéncia brasileira € uma variedade

de alface com maior teor de acido
félico, ou vitamina B9. A pesquisa,
coordenada por Francisco Aragao,
da Embrapa Recursos Genéticos e
Biotecnologia, esta sendo desen-
volvida desde 2006 e consiste em
aumentar a producio das moléculas
que ddo origem ao acido félico por
meio da introducio de genes de Arabi-
dopsis Thaliana, uma planta-modelo,
muito utilizada na biotecnologia
vegetal.

Segundo Aragao, a alface ja produz
essa vitamina, mas em pequenas quan-
tidades. Os estudos foram realizados
de duas maneiras: no primeiro caso, o
gene foi inserido no genoma nuclear
da planta e no segundo, no cloroplasto
(parte da planta responsavel pela fotos-
sintese). A primeira vertente resultou em
linhagens de plantas com até 15 vezes
mais dcido félico e a segunda, com duas
vezes mais. Com o cruzamento entre
as duas variedades, € possivel alcangar
indices ainda maiores da vitamina nas
plantas. “Manipulando as duas rotas,

pode ser que essa quantidade chegue a
até 30 vezes mais, como indicam alguns
estudos semelhantes realizados nos
Estados Unidos”, afirma o pesquisador.
Os resultados da pesquisa sdo
considerados satisfatdrios, como
explica Aragdo. A dose diaria de acido
félico recomendada para um adulto a
partir de 15 anos € de 0.4 mg (=400ug),
0 que significa que a ingestdo de
apenas duas folhinhas das alfaces
desenvolvidas pela Embrapa repre-
senta 70% da vitamina que precisamos
diariamente. “E uma perspectiva muito
promissora, especialmente se levarmos
em consideragdo que os programas de
biofortificacdo de alimentos, geral-
mente, consideram 30% uma quanti-
dade suficiente. Conseguimos mais do
que o dobro”, comemora o pesquisador.
Os testes de campo foram autori-
zados pela Comissdo Técnica Nacional
de Biosseguranca (CTNBio), 6rgéo
responsdvel pela regulamentagdo e
controle das pesquisas e produtos que
envolvam organismos geneticamente
modificados (OGMs) e as plantas
comegaram a ser avaliadas no campo

»

Segundo a Organizacgao
Mundial da Saude (OMS),
o Brasil é o quarto Pais do '

! 's'sg‘

mundo com maior nimero
de casos de anencefalia,
que pode ser prevenida, em
mais de 50% dos casos, pela
ingestao do folato meses

antes da concepcao.

‘ ‘ Fo&ineb Benche“
1

da Embrapa Recursos Genéticos e
Biotecnologia, em dezembro de 2013,
com bons resultados.

Com a participagdo da Embrapa
Hortaligas nos experimentos, a
pesquisa ganhou, a partir de 2012, mais
uma vertente: o aumento do folato
presente na alface para a prevencio e o
tratamento da depressao.

“O fato de as pesquisas realizadas
com a alface possuirem semelhangas
com a que vinhamos desenvolvendo
com a abdbora, visando ao controle e a
prevencao do diabetes tipo 2, tanto na
fase in vitro, como na in vivo, chamou
nossa aten¢do. Entdo, acertamos
ampliar o foco inicial da pesquisa
conduzida por Aragdo: a depressio
também iria fazer parte dos testes, no
caso com alface com maiores teores de
dcido f6lico”, registra a pesquisadora
Leonora Mattos.

Os experimentos relacionados as
pesquisas com alface contam com
a participacdo do Departamento de
Nutrigdo Humana da Faculdade de
Ciéncias da Satide da Universidade de
Brasilia (UnB). »
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MUITO ALEM DO MARACUJA

Por Juliana Caldas

Pesquisas conduzidas pela Embrapa
em parceria com universidades e
outras institui¢des e que contam com
o0 apoio de equipes das dreas de saide
comprovaram caracteristica funcional
da cultivar de maracuja BRS Pérola
do Cerrado. Foi verificada que a polpa
dessa variedade € uma fonte de antio-
xidantes, compostos que atuam na
prevencédo de doencas degenerativas
e no fortalecimento das respostas
imunolégicas.

Dentre os antioxidantes encon-
trados, destacam-se os compostos
fenodlicos e as poliaminas. “Em termos
de teores, os compostos fendlicos
estdo numa concentragio de 50 a 77
mg/100 g de polpa, o que corresponde
a mais do que o dobro do encontrado
na polpa do maracuja comercial, do
cupuacu e do abacaxi, por exemplo”,
explica a pesquisadora da Embrapa
Cerrados Ana Maria Costa.

A pesquisadora coordena a Rede
Passitec, criada com a finalidade de
gerar informagdes e tecnologias para
o uso das passifloras silvestres como
ingredientes ou matéria-prima das
industrias de alimentos, condimentos,

20

cosmética e farmacéutica. Atual-
mente, a Rede envolve mais de 70
equipes de pesquisa de Unidades da
Embrapa, universidades e empresas
publicas e privadas, agregando cerca
de 150 pessoas, entre pesquisadores,
estudantes, técnicos e colaboradores.
De acordo com a estudiosa,
em relacdo as aminas bioativas, o
BRS Pérola do Cerrado apresenta
teores na faixa de 14 mg/100g, 0
que corresponde ao dobro do valor
encontrado no maracuja comercial e
40 vezes mais do que o encontrado
numa maga, por exemplo. J4 em
termos de composi¢do nutricional, a
polpa do BRS Pérola do Cerrado €
considerada rica em minerais impor-
tantes para a saide. Dois copos
de suco do novo fruto, ou 100g de
polpa, contém cerca de 30% das
necessidades diarias de um adulto de
ferro, 21 a 27% de magnésio, 22 a
32% de fosforo e 23 a 37% de zinco.
“Em termos comparativos, a polpa
do BRS Pérola do Cerrado também
€ mais rica do que a do maracuja
comercial nos elementos enxofre,
célcio, boro e manganés”, afirma.

GENOTIPOS DE
MAMAO

Por Alessandra Vale

O projeto Avaliagido de Compostos Bioa-
tivos e da Qualidade Sensorial de Frutos
de Variedades Melhoradas de Mamo-
eiro e Desenvolvimento de Produto
com Potencial Funcional (Biopapaya),
desenvolvido pela Embrapa Mandioca e
Fruticultura, vem investigando gendtipos
do Banco Ativo de Germoplasma de
Mamao e variedades melhoradas com a
finalidade de encontrar frutos mais ricos
em compostos benéficos a saide do que
as variedades disponiveis no mercado.
Um de seus objetivos € a quantificacio
de carotenoides, vitamina C e polifendis
em variedades de mamao, substincias
que reagem com radicais livres do orga-
nismo e atuam na prevencgio de doengas
como cancer e degeneracdo macular da
retina.

Outra linha de pesquisa do projeto
€ o desenvolvimento de mamao desi-
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dratado, incorporado ou néo de subs-
tancia pré-bidtica. A pesquisa constatou
que o mamao desidratado apresentou
teores de compostos bioativos até sete
vezes superiores do que 0 mamao in
natura. “Entretanto, a estabilidade desses
compostos ainda esta sendo avaliada
durante a estocagem do produto”, explica
a pesquisadora Eliseth Viana. Um resul-
tado promissor foi a incorporacéo de
substincia pre-bidtica no maméo desidra-
tado, em niveis exigidos pela legislacdo.
“Isso torna possivel, no futuro, disponi-
bilizar para a sociedade um novo produto
de fruta capaz de melhorar a fungio
intestinal”’, complementa a pesquisadora
Ronielli Reis.

Os pre-bidticos sao ingredientes alimen-
ticios nao digeriveis que tém efeito bené-
fico no organismo e estimulam o cres-
cimento de bactérias pro-bidticas que
favorecem a saude do trato intestinal.
Quando ambos sao adicionados simul-
taneamente em alimentos, obtém-se

produtos classificados como simbioticos.

O projeto Biopapaya, liderado pelas
pesquisadoras Ronielli Cardoso Reis e
Eliseth de Souza Viana, teve inicio em
2012 e conta com apoio financeiro da
Embrapa, da Fundacao de Amparo a
Pesquisa do Estado da Bahia (Fapesb)
e do Conselho Nacional de Desenvolvi-
mento Cientifico e Tecnologico (CNPq).

E realizado em parceria com a Embrapa

Agroindustria de Alimentos, Embrapa
Agroindustria Tropical, Universidade
Estadual de Feira de Santana (Uefs),
Universidade Federal da Bahia (UFBA)

e Universidade Federal do Estado do
Rio de Janeiro (Unirio), com previsao de
término para 2014.

ABOBORA CONTRA A DIABETES

Um projeto de pesquisa conduzido pela Embrapa Hortaligas e pela
Universidade de Brasilia (UnB) avalia os efeitos de um tipo de
abdbora, conhecida como Gila, na prevengdo de Diabetes mellitus
tipo 2, que afeta cerca de 90% dos casos da doencga. Estudos
demonstraram o efeito anti-hiperglicemiante — quando a substancia
contribui para a redugio dos niveis de glicose no sangue — a partir
da ingestdo de cucurbiticeas, entre as quais a abébora, e a espécie
Gila foi a que apresentou maior teor de substancias com essa
caracteristica.

O trabalho comegou no campo, ainda no processo de adaptagio
da abdbora Gila, tipica do Sul do Brasil, as condi¢des do Centro-
-Oeste, em sistema de cultivo protegido. Os frutos foram colhidos
em trés safras diferentes. Depois, foram analisadas a polpa, a casca
e a semente e identificadas as sulfonilureias, compostos bioa-
tivos que estimulam a secrecéo de insulina a partir de células do
pancreas.

Nas fases seguintes, foram feitos testes com a participacdo de 35
humanos — pacientes diabéticos, pré-diabéticos e individuos sadios
— que receberam capsulas produzidas a partir dos experimentos com
a casca, polpa e semente, para um estudo clinico piloto. Agora, os
cientistas vao partir para testes clinicos randomizados, envolvendo
mais de 80 pessoas, sendo 40 individuos sadios e 40 pré-diabéticos.
A expectativa nos ensaios € encontrar parametros bioquimicos que
possam ser utilizados para o controle da glicemia, uma vez que a
substancia pesquisada estimula a produgao de insulina.

O trabalho contou com a participagido dos pesquisadores Celso
Moretti e Leonora Mattos da Embrapa e foi objeto da tese de
doutoramento da nutricionista Lidiane Muniz, da Universidade
de Brasilia. O projeto tem financiamento do Sistema Embrapa de
Gestdo e do Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e
Tecnolégico (CNPq).

Antes do trabalho com abdboras, Moretti e colaboradores da
Embrapa Hortali¢as e da UnB desenvolveram
projeto de pesquisa sobre os efeitos do alho na
prevencao do infarto agudo do miocardio. Os
testes foram feitos em ratos Wistar e os resul-
tados comprovaram os beneficios, rendendo
também uma tese de doutorado na Faculdade
de Ciéncias da Satde da Universidade. “A
pesquisa com alimentos funcionais permite
que se trate a luz da ciéncia o que, em
alguns casos, € de conhecimento popular”,
conclui Moretti. »
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Foto: Maylena Clécia/Embrapa

BLENDS ATUAM COMO PRE-BIOTICOS E ANTIOXIDANTES

Por Ricardo Moura

Uma das respostas da natureza aos
radicais livres sdo os agentes antioxi-
dantes. Como possuem grande estabili-
dade molecular, eles inibem e reduzem
as lesdes provocadas pela oxidagao
nas células. Alguns antioxidantes sao
produzidos pelo préprio organismo,
enquanto outros como o alfatocoferol
(vitamina E), o betacaroteno (provita-
mina A), o acido ascérbico (vitamina
C) e os compostos fendlicos podem ser
encontrados em frutas e hortalicas.
Algumas frutas tropicais, como
a acerola, o camu-camu, o agai e 0
caju, possuem grande concentracdo de
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antioxidantes. A expressdo “Antiox”,
relativa ao poder dos compostos bioa-
tivos e sua capacidade antioxidante,
esté se tornando cada vez mais comum
nos supermercados da Europa e dos
Estados Unidos. Embora seja bastante
conhecida a atuacdo antioxidante desses
frutos, ainda ha poucos estudos sobre os
efeitos que eles podem causar quando
consumidos de forma conjunta, sob a
forma de blends (misturas) de sucos.
Pesquisadores da Embrapa Agroin-
dustria Tropical testaram cerca de 9o
formulacGes de blends de sucos de
frutas tropicais nos tltimos anos. O

objetivo era descobrir combinacdes
que pudessem potencializar os compo-
nentes funcionais de cada um dos
frutos estudados. Dois blends — com
proporgdes diferentes de camu-camu,
acerola, acai, cajd, caju e abacaxi —
foram testados in vivo. A pesquisa
contou com a parceria da Universidade
Federal do Ceard (UFC) e a Universi-
dade de Sao Paulo (USP) durante a fase
de teste com cobaias animais.

De acordo com a pesquisadora Ana
Paula Dionisio, da Embrapa Agroin-
dustria Tropical, os efeitos benéficos
observados foram o aumento do coles-
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terol bom, o HDL, e também da acdo
de enzimas antioxidantes em animais
sauddveis que receberam a bebida
durante 30 dias. Esses resultados
confirmaram o que os pesquisadores
haviam encontrado por meio de testes

in vitro: uma bebida com elevada ativi-

dade antioxidante, devido principal-

mente a sua composi¢do em compostos

fenolicos.

“Podemos dizer que dentro do
projeto blends nds ja conseguimos
desenvolver formulagdes de misturas de
sucos de frutas adequadas, pois veri-
ficamos a interacdo entre cada fruta
sob algumas respostas, como atividade
antioxidante. Porém, uma das grandes
preocupagdes € a matéria-prima de boa
qualidade e o processamento adequado.
Essas sdo etapas fundamentais para
garantir a manutengio dos componentes
bioativos”, diz o pesquisador Nédio
Waurlitzer, também da Embrapa Agroin-
dustria Tropical. Embora haja diversas
evidéncias cientificas da relago entre
frutas tropicais e efeito antioxidante, ha
poucas informacdes consolidadas sobre
os efeitos delas no organismo humano.
Por causa disso, os pesquisadores
passaram a testar blends que possam ir
além do seu potencial antioxidante. E
af que surge o yacon, uma raiz muito
conhecida na regido dos Andes e cujo
consumo € associado ao controle da
glicemia.

O yacon possui uma grande quan-
tidade de fruto-oligossacarideos
(FOS), o que o caracteriza como um
alimento pré-bidtico. Ao contrario dos
compostos pré-bidticos, que contém
microrganismos benéficos a saide
humana, os pré-bidticos possuem
agucares que favorecem o surgimento
de tais bactérias. “A legislacdo exige
1,5g de pré-bidticos por 100ml de

o
Q
S
2
>
1
E
Py
=5
S

produto liquido. O produto desen-
volvido a partir do blend de frutas
tropicais e yacon tem cerca de 6g por
porc¢do, quantidade bem superior a
exigida”, acrescenta a pesquisadora.

Diversas combinagdes de yacon
com frutas tropicais foram testadas.
Uma das mais promissoras € a bebida
de caju e yacon. Segundo Ana Paula
Dionisio, o yacon foi escolhido por
apresentar semelhanga sensorial a
frutas como pera e apresentar quanti-
dades elevadas de fruto-oligossacari-
deos em sua composic¢do. Além disso,
¢ altamente perecivel e pouco encon-
trado na regido Nordeste. “A partir do
momento em que essa raiz € colhida,
o periodo de armazenamento dela é
muito curto. A gente acredita que o
yacon em forma de bebida seja uma
forma fécil de prolongar sua vida util.
A forma de processamento que desen-
volvemos garante que nao se tenha
uma grande perda desses componentes
funcionais. E uma forma de levar esse
produto ao consumidor”, explica.

Os experimentos feitos com
cobaias, em parceria com a Univer-
sidade Federal de Alfenas, também
apresentaram resultados bastante
animadores. “A bebida a base de
yacon e caju serviu para aumentar
o sistema antioxidante dos animais

diabéticos e os microrganismos bené-
ficos da flora intestinal. Os animais
tiveram uma diminuic¢do dos indices
de glicemia que foram estatisticamente
semelhantes aos indices dos animais
sauddveis, embora eles continuassem
diabéticos”, informa. Uma parceria
com a Universidade Estadual do Ceara
(Uece) esta sendo estudada para que o
mesmo experimento possa ser feito com
humanos.

A intencfo € que o produto seja
caracterizado como uma bebida pré-
-bidtica e rica em antioxidantes. “O
yacon seria a matéria-prima que
contribui com as fibras soldveis, com
os FOS e com o 4cido clorogénico,
um componente fenélico que também
esta associado a um efeito hipoglice-
miante. J4 a fruta contribuiria com os
outros nutrientes, ou seja, a vitamina
C, os polifendis e os carotenoides, que
também sdo desejaveis. Esses compo-
nentes contribuem para uma capacidade
antioxidante. A fibra ja € mais respon-
sdvel na questdo da reducao da absor¢ao
de glicose no organismo, ou seja, acaba
sendo desejavel, por essas questdes.
Entdo vocé vai comegar a juntar funcio-
nalidades dos produtos. Cada vez que se
planeja um produto tem que se pensar
qual o publico-alvo, quais os fatores
funcionais”, descreve Nédio. »
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Por Fernanda Diniz

Os cogumelos
possuem quanti-
dade de proteinas
quase equivalente
ada carne e acima
de alguns vegetais e
frutas, ricos em vitaminas
e carboidratos, e com baixo
teor de gordura. Além disso, possuem
diversos compostos bioativos, que apre-
sentam multiplas atividades bioldgicas,
tais como glucanas (acéo antitumoral
e ativacdo do sistema imune); peptido-
glicanas (ac@o hipoglicémica); proteina
Ling Zhi-8 (agdo imunossupressora);
lecitinas (ag¢des imunorreguladora, anti-

O RICO FEIJAO

Por Cristiane Betemps
Em relacao ao feijao, alimento tradicional
do povo brasileiro, desde 1987 a Embrapa
ClimaTemperado vem realizando o resgate
de cultivares crioulas com o objetivo de
evitar a erosao genética, e, a0 mesmo
tempo, estudar o seu valor nutricional,
funcional e verificar como se adaptam as
diferentes regioes de cultivo do Rio
Grande do Sul e de outros locais
do Pais.
O trabalho, até o
momento, levou a
obtencao de

cerca de

tumoral e citot6xica); triterpenos (agdes
antialergénica, antiandrogénica, anti-
-hipertensiva, antiviral e antitumoral)

e compostos fendlicos (agdes antitu-
moral, antiplaquetaria, anti-inflamatéria e
antialergénica).

Trabalhos coordenados pela pesqui-
sadora Arailde Urben, da Embrapa
Recursos Genéticos e Biotecnologia,
levaram a adaptagdo da China para o
Brasil da tecnologia JunCao, (Jun=
fungo e Cao=graminea), técnica capaz
de intensificar e baratear a produgdo de
cogumelos comestiveis, por substituir
os meios de cultivo tradicionais (troncos
de arvore ou serragem) pelo uso de
substrato de capim, junto com outros
nutrientes. As pesquisas resultaram na

500 variedades de feijao, que estao hoje
armazenadas em camaras frias e sendo
distribuidas a grupos de agricultores
familiares em trabalho de parceria com a
Emater/RS e instituicoes representativas
de agricultores familiares.

A grande diversidade de formas,
cores e tamanhos indicou que essas
variedades revelam uma grande riqueza
nas caracteristicas nutricionais. Segundo
o pesquisador Iraja Ferreira Antunes,
que coordena o projetéide estudo das
sementes crioulas, “foram encontradas
variedades ricas em fibras, em antioxi-
dantes, em célcio € em outros fatores

nutricionais” Uma das cultivares

crioulas de graos vermelhos

apresenta 50% a mais de fibra

COGUMELOS E SUAS PROPRIEDADES

formacdo do Banco de Cogumelos para
Uso Humano da Embrapa Recursos
Genéticos e Biotecnologia, que hoje
conta com mais de 400 linhagens de
interesse alimentar e medicinal.

Em 2013, um novo projeto de
pesquisa foi iniciado — O Qualifungo,
liderado pela pesquisadora Clarissa
Silva Pires de Castro. O projeto tem
como objetivo desenvolver e validar
metodologias eletroanaliticas para
caracterizagdo quimica e agregacio de
valor a diferentes espécies de cogu-
melos do Banco da Embrapa e de
produtores rurais parceiros. A intengio
¢ avaliar e atestar as suas propriedades
antioxidantes, utilizando os compostos
fenélicos como marcadores.

alimentar do que o melhor dos feijoes
convencionais. O mesmo feijao tem um
teor de antioxidantes, que combate o
envelhecimento precoce, dez vezes maior
do que a média dos feijoes disponiveis no
mercado.

A equipe de pesquisa de feijao da
Embrapa ClimaTemperado desenvolveu
uma variedade denominada BRS Expe-
dito, feijao - preto de graos opacos, que
possui elevado potencial proteico, 12,8%
a mais do que a variedade comercial de
teor mais elevado, além de alto potencial

de producao, o qual é 11,8% superior a

.. 3
media das cultivares em uso no estado do

Rio Grande do Sul. Seus graos, possuem
elevado teor de fatores nutricionais como
fosforo, potassio e calcio, além da riqueza

em ferro, caracteristica do feijao.
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PRODUTOS PRO-BIOTICOS

DE LEITE DE CABRA

Por Adriana Brandao

A elevada capacidade de digestio,
o baixo potencial para causar aler-
gias, maior proporc¢do de dcidos
graxos de cadeia curta e média

e o perfil de oligossacarideos
semelhante ao leite humano séo
alguns dos atributos que fazem o
leite de cabra ser recomendado
para criancgas, idosos e consumi-
dores preocupados com a satde.
De acordo com a pesquisadora
Karina Olbrich dos Santos, atual-
mente na Embrapa Agroindistria
de Alimentos, essas caracteristicas
tornam o leite e os produtos lacteos
caprinos promissores para a agre-
gagdo de outros compostos bioa-
tivos e de novas funcionalidades,
favorecendo seu posicionamento no
mercado de alimentos promotores
de satde.

Togurtes e leites fermentados
pré-bidticos de leite bovino repre-
sentam uma parcela importante
das vendas de produtos licteos em
muitos paises e na Europa iogurtes
pré-bidticos produzidos com leite
de cabra também estdo disponiveis
no mercado. Especialistas consi-
deram os queijos bons veiculos para
bactérias pro-bidticas, ainda mais
que iogurtes e leites fermentados,
por serem menos acidos e apresen-
tarem maior teor de proteinas, contri-
buem para manter a viabilidade das

bactérias adicionadas. Queijos com
propriedades pro-bidticas estdo
em mercados da Itdlia, Argentina e
também na regido Sul do Brasil.

A Embrapa Caprinos e Ovinos
tem trabalhado para desenvolver e
disponibilizar tecnologias para a
produgdo de pré-bidticos de leite
de cabra. Bebidas lacteas fermen-
tadas e versdes dos queijos Minas
Frescal, Boursin e Coalho (todos
com propriedades pré-bidticas)
foram produzidos por pesquisa-
dores e obtiveram boa aceitagio
nas avaliagdes sensoriais feitas com
potenciais consumidores.

Em parceria com a Universidade
de Sao Paulo (USP), foram desen-
volvidas formulagdes de sorvete
pré-bidtico e simbidtico de leite de
cabra e polpa de caja.

Pesquisas conduzidas na Univer-
sidade Federal de Santa Maria
(UFSM) resultaram em um frozen
yogurt simbidtico produzido com
leite de cabra. Outros produtos simi-
lares estdo sendo estudados: formu-
lagdes de frozen yogurt pré-bidtico
estdo sendo testadas na Univer-
sidade Federal do Rio Grande do
Norte (UFRN) e um sorvete simbi-
otico diet esta sendo desenvolvido
numa parceria entre a Embrapa e
a Universidade Federal do Ceara
(UFC).
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NOVO ENFOQUE SOBRE A

GORDURA DO LEITE

Por Marcos La Falce e Cristiane Betemps

Os produtos l4cteos full fat (leite inte-
gral, queijos e manteiga, por exemplo),
devido ao elevado teor de 4cidos graxos
saturados presentes na gordura do leite,
tém sido associados ao maior risco de
doencas cardiovasculares. No entanto,
evidéncias cientificas crescentes tém
demonstrado exatamente o oposto: que
o consumo de produtos l4cteos ricos
em gordura (full fat) nao aumenta e

até mesmo reduz os riscos de doengas
cardiovasculares e de obesidade.

Esse possivel efeito cardioprotetor
exercido pela gordura do leite parece
estar vinculado, pelo menos em parte,
a presenca de compostos com efeitos
benéficos para o sistema cardiovas-
cular, com destaque para o 4cido lino-
leico conjugado (CLA), o 4cido vacé-
nico, o 4cido alfa-linolénico (6mega-3)
e 0 4cido oleico, esse ultimo compo-
nente majoritdrio do azeite de oliva,
um dos ingredientes da aclamada Dieta
do Mediterraneo. A gordura do leite €
a principal fonte de CLA e dcido vacé-
nico na dieta humana, além de contri-
buir significativamente para a ingestao
de 4cido oleico.

A Embrapa Gado de Leite vem,
desde 2005, trabalhando no tema em
parceria com universidades e outras
Unidades da Embrapa. Pesquisadores
estudam a producao de leite e deri-
vados lacteos full fat naturalmente
ricos em componentes potencialmente
benéficos a saide humana, o desen-
volvimento de técnicas analiticas para
determinacdo e monitoramento de atri-

butos nutricionais ‘especiais’, e, ainda,
a avaliacdo das propriedades funcionais
desses produtos lacteos naturalmente
modificados, em modelos animais e em
estudos clinicos (com humanos).

O pesquisador Marco Antonio
Sundfeld Gama, explica que, por meio
da manipulacdo da dieta dos animais,
por exemplo, tem sido possivel obter
produtos lacteos contendo, natural-
mente, elevados teores de compostos
com propriedades benéficas a saide,
como o CLA. Esses produtos (como a
manteiga, por exemplo) sio incorpo-
rados a dieta de animais ou fornecidos
para humanos para avaliar os seus
efeitos sobre marcadores de doengas
cronicas de interesse (obesidade,
diabetes do tipo-II, doencas neurode-
generativas, etc.) quando comparados a
uma gordura lactea convencional. “Até

Os CLA sao um grupo de isbmeros
do acido linoleico, sintetizados durante o
transito do alimento pelo rimen das vacas
e que apos isso acabam fazendo parte
da gordura da carne ou do leite. Estudos
sobre CLA sugerem que este tipo de
acidos graxos possui potentes atividades
bioquimicas e fisiologicas, que podem
beneficiar o organismo e proteger contra
doencas crénicas como as cardiovascu-
lares e a obesidade, a diabetes, e ainda,
alguns tipos de cancer (mama, célon, pros-

tata e cérebro).
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0 momento, os resultados obtidos sdo
bastante promissores, tanto nos estudos
com animais quanto nos clinicos”,
aponta o pesquisador.

No estudo com humanos, realizado
em parceria com a UFR]J, a ingestdo
de 20g/d de manteiga naturalmente
rica em CLA, produzida na Embrapa
Gado de Leite, reduziu a produgdo
de biomarcadores pré-inflamatdrios
associados com a obesidade. Em
outro estudo, conduzido com ratos em
parceria com a UFJF, foram observadas
alteracdes positivas em biomarcadores
associados a doenca de Alzheimer. Do
ponto de vista pratico, Gama ressalta
que hé cooperativas na Espanha, no
Canada e na Italia produzindo e comer-
cializando leite e produtos lacteos full
Jfat com maiores teores de CLA e de
dcidos graxos dmega-3. Além disso, ha
um produtor de leite na Argentina, da
regido de Chivilcoy, que vem produ-
zindo queijos ricos em CLA e com
baixo teor de dcidos graxos saturados
desde 2011. “Acreditamos que hd um
potencial nicho de mercado para estes
produtos no Brasil também. Sio os
chamados alimentos funcionais, um
mercado em ampla expansdo em todo o
mundo”, afirmou.

A Embrapa Clima Temperado
também vem se dedicando ao aumento
da concentracio de substancias funcio-
nais no leite, por intermédio da mani-
pulacdo da dieta das vacas. O trabalho
envolve grupos de animais, da raca
Jersey, com alto mérito genético para
a producio de leite. O ponto-chave da
alimentag@o desses animais € oferecer
gordura vegetal (6leo de soja, linhaga,
girassol, canola e algoddao) de maneira
a enriquecer a sua dieta.

Os animais se alimentam de dietas
normais (pasto, feno, silagem e racdo),
acrescidas de 6leo vegetal, introdu-

zidos em niveis crescentes de oferta.
Esses experimentos duram cerca de 60
dias, sendo colhidas amostras de leite,
sangue, fezes e dos alimentos, para
posteriores andlises. As andlises foram
encaminhadas ao Nucleo Integrado de
Desenvolvimento de Andlises Labora-
toriais (Nidal), ligado ao Departamento
de Ciéncias dos Alimentos da Universi-
dade Federal de Santa Maria (UFSM),
que € parceira das acdes. A proposta

€ chegar ao aumento de quase cinco
vezes mais CLA.

O pesquisador Jorge Schafhauser
Junior € co-orientador de um estudo
que envolve toda a parte tecnoldgica de
processamento do leite enriquecido e
avaliagdes dos produtos gerados, como
queijos e manteiga. Esses produtos
passam por avalia¢do sensorial e do
tempo de vida de prateleira, além de
serem testados com modelos animais.
Em experimentos com camundongos,
que sdo alimentados com margarina,
manteiga comum e manteiga enrique-
cida com CLA, sdo avaliados, depois
de 9o dias, a saide do sistema cardio-
vascular e a ocorréncia de tumores nos
animais.

O trabalho € feito em parceria com
o Programa de Pés-Graduagdo em
Zootecnia da Universidade Federal de
Pelotas (UFPel). Novos projetos estdo
sendo elaborados em conjunto com a
Embrapa Rondonia e a Embrapa Gado
de Leite.
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CARNE SUINA MAIS
SAUDAVEL

Por Jean Villas-Boas

Dos laboratorios esta surgindo
uma carne suina mais saudavel.
Pesquisadores finalizaram recen-
temente um experimento em que
a adicao de 6leos na ragao dos
animais resultou numa carne com
alto teor de 6mega 3, um acido
graxo que atua de diversas formas
na melhoria da saide humana. O
desafio agora é fazer com que essa
carne mais saudavel se transforme
em produtos que chegam até a
mesa dos consumidores.

Para aumentar a quantidade de
o6mega 3 na carne suina, foram utili-
zados os 6leos de canola e linho,
segundo a pesquisadoraTerezinha
Bertol, da Embrapa Suinos e Aves. A
pesquisa tem como objetivo ofertar
ao mercado brasileiro produtos com
caracteristicas diferenciadas, assim
como acontece na Europa. Ja esta
sendo testada a carne com mais
o6mega 3 na producao de presunto
curado e copa suina em Flores da
Cunha, no Rio Grande do Sul. Sao
parceiros da Embrapa no projeto
pesquisadores da Universidade
Federal de Santa Maria (RS) e da
Universidade Federal do Vale do
Sao Francisco (PE).



