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ALIMENTOS

Pelos residuos agroindustriais, a procura de um destino nobre

Nas tiltimas décadas, o pro-
cessamento de alimentos em es-
cala industrial vem se moderni-
zando. No entanto, um dos mai-
ores problemas relacionados a
agroinddstria é a abundante
quantidade de residuos gerados
durante o processamento da ma-
téria prima. Na maioria dos ca-
505, esses residuos nio sio trata-
dos e reaproveitados, apresentan-
douma disposicio ambientalmen-
te inadequada, com potenciais
riscos de contaminacao dos solos
e da agua. Diante desse contexto,
o professor Severino Matias de
Alencar, do Departamento de
Agroindastria, Alimentos e Nu-
tricdo da Escola Superior de Agri-
cultura Luiz de Queiroz (USP/
ESALQ), coordenador do projeto
"Prospeccio e identificacio de
compostos bioativos de residuos
agroindustriais para aplicagio em
alimentos e bebidas", trabalha na
busca de apresentar alternativas
para os principais residuos gera-
dos naagroindustria alimenticia.
Aproposta é mapear suas poten-
ciais formas de reaproveitamen-
to, no intuito de fornecer infor-
magcdes para a elaboracao depla-
nos de gestao adequados ao se-
tor. O trabalho ocorre em conjun-
tocomalunos de iniciacdo cienti-
fica docurso de Ciéncias dos Ali-
mentos da ESALQ, mestrandos,
doutorandos e pés-doutorandos,
além de contar com o professor
Pedro Luiz Rosalen e sua respec-
tiva equipe de pos-graduandos e
pos-doutorandos, da Faculdade
de Odontologia de Piracicaba

(FOP), da Universidade Estadu-
al de Campinas (UNICAMP).

O Brasil tem uma drea total
de 851 milhdes dehectares, sen-
do poucomaisde 30% desse total
(282 milhdes de hectares) como
area produtiva. A maior partedo
territorio nacional (463 milhoes
dehectares) éde area em quenio
se pode produzir, devido as re-
servas legais, unidades de preser-
vagdo, centros urbanos, rios, es-
tradas, dreas de reflorestamen-
tos, entre outros. Ainda assim,
maisde 100milhdes de hectares
estiio 4 disposigio para a produ-
cio alimentosno pais. Essa par-
cela corresponde ao dobro doter-
ritorio francés, espanhol eaotri-
plodo territorioalemdo.

Segundo o professor da
ESALQ, deacordo com a FAO, a
producdo dealimentos global pre-
cisa dobrar até 2050 para que a
seguranca alimentar de uma po-
pulaciio que seaproximaré dos 10
bilhdes de habitantes seja garan-
tida. Neste sentido, o Brasil, que
ja élider mundial na producéo e
exportaco dediversos alimentos,
se torna o maior protagonista
destecenario. "Issoacontecendo,
viria o segundoimpacto, o Brasil
vai gerar mais residuos, entdo
nosso grupo estuda e busca dar
alternativas para a reutilizacio
dos residuos agroindustriais.
Trabalhames muito com a iden-
tificagdo e vocacdo de moléculas
bioativas para a sua reinser¢ao
na cadeia agroalimentar”.

Para o professor Pedro Luiz
Rosalen, o trabalho que vem sen-

do realizado ¢ de grande impor-
tancia, poisalém de colaborarcom
asustentabilidade e a economia,
os resultados sdo muito impor-
tantes a inddstria. "Nos trabalha-
mos com antioxidantes porque,
hoje, é uma das substancias mais
utilizadas na inddstria de alimen-
tos, cosméticos, farmacéuticas,
higiene eindstrias quimicas. Os
produtos usados atualmente sdo
sintéticos e com alguns efeitos
indesejaveis. Entdo a busca e a
prospeccao de novas moléculas
com essa atividade € onosso car-
rochefe. Buscamos produtos an-
tioxidantes, que o professor Se-
verino lidera na ESALQ e, simul-
taneamente, esses extratos sdo
verificados em outros testes bio-
lagicos, como atividade antimi-
crobiana, antinoceptiva e anti-in-
flamatoria", disse Rosalen.

No Brasil, o destino dos resi-
duos tem sido pouco nobre, ou
seja, poderiamos sanar perdas
economicas e problemas ambien-
tais. "Quando voeé trabalha com
residuos e quando vocédaa cono-
tacdo necessaria a eles, vocé pode
minimizar impactos e agregar va-
lor a cadeia. Assim todos os seto-
res sdo beneficiados e tém um re-
torno positivo", disse Alencar.

A UVA - A vitivinicultura
gera subprodutos, como o baga-
o (composto por casea e semen-
tes) e 0 engago, que juntos podem
representar até 30% da quantida-
detotal de uvas vinificadas. A es-
timativa de produgiode uvas no
Brasil para 2017 é de 1,3 milhoes
de toneladas, segundo o Institu-
to Brasileiro de Geografia e Esta-
tistica (IBGE). Supondo que a
producio total de uvas seja pro-
cessada, cerca de 390 mil tonela-
das de subprodutos serdo gera-
dos somente no Brasil esseano, a
maioriadescartada sem qualquer
tipo de tratamento, causando um
grande impacto ambiental. "Es-
tudos jA mostraram que esses
subprodutos podem ser fontes de
antioxidantes naturais, especial-
mente porque contém compostos
fenolicos. Comofontes de antio-
xidantes, esses materiais podem
ser reutilizados como substitutos
de aditivos ou novos ingredien-
tesnasindustriasde alimentos e
farmacéuticas”, avalia Alencar.

Portanto, a compreensao ci-
entifica demétodos eficientes de
extracdo, verificacdo da ativida-
de antioxidante pordiferentes me-
canismos de acao e ensaios de ci-
totoxicidade sdo importantes
para iniciar a reutilizaciio desses
subprodutos agroindustriais em
grande escala como fontede an-
tioxidantes naturais. Além disso,
dar-lThes um novo destino pode-
ria contribuir para diminuir a
quantidade de material orginico
descartado no meio ambiente,
bem como aumentar a taxa de uti-
lizacéo de alimentos. Os subpro-
dutos vinicolas utilizados nesse
estudo conduzido por Priscilla
Melo, doutora em Ciéncia e Tec-
nologia de Alimentos, pela
ESALQ-USP, foram obtidos das
castas francesas Chenin Blanc,
Petit Verdot e Syrah. Essas varie-
dades de uva foram cultivadas e
vinificadas em um importante
cluster brasileiro de vitivinicultu-
18, localizado no municipio de
Petrolina, novale do rio S0 Fran-
cisco, onde as praticas de manejo
de culturas saodiferenciadas, uma
vez que é uma Regiao semirida.

0 estudoavaliou o potencial
antioxidante de extratos previa-
mente otimizados de subprodu-
tos vinicolas, o qual que foi deter-
minado com base na capacidade
dedesativacio de radicais livres
sintéticos e espécies reativas de
oxigénio (ROS). Além disso, fo-
ram realizadas a caracterizacao
deseus compostos fendlicos bio-
ativos, ensaios de citotoxicidade
eaavaliacio do efeito desses ex-
tratos de subprodutos de uva so-
brealiberaciode TNF-a emcélu-
las RAW 264.7. Segundo os pro-
fessores, até onde eles sabem, esta
¢ a primeira vez que o potencial
antioxidante dos subprodutos
dessas trés variedades de uva
europeias, aclimatadas a uma re-
gido semiarida, sdo avaliados. Os
resultados obtidos mostraram
que os residuos, especialmente os

engagos, possuem elevada ativi-
dade antioxidante, além de serem
fontes de moléculas bioativas
naturais, tais como catequina,
procianidina B1, epicatequina e
acido galico. Este estudo foi pu-
blicado na revista Food Chemistry
(http://www.sciencedirect.com/
science/article/pii/S03088
14615002770?via%3Dihub - Wi-
nery by-products: Extraction op-
timization, phenolic composition
and cytotoxic evaluation to act
asanew source of scavenging of
reactive oxygen species).
ANTI-INFLAMATORIA -
A uva sempre foi cultivada e
aproveitada devido 4s suas im-
portantes propriedades nutrici-
onais. Entre as suas proprieda-
des biologicas, podemos desta-
car, principalmente, suas agdes
antioxidantes, cardioprotetoras,
anticancerigenas, antibacteria-
nas, antidiabéticas e anti-infla-
matorias. As variedades de uva
sdo cultivadas em areas distintas
em todo 0 mundo, produzindo
grandesquantidades de subprodu-
tos. Cerca de 80% da safra total é
utilizada na elaboracio devinhos e
o bagaco representa cerca de 20%
do peso das uvas processadas.
Dados atuais apresentam
um cultivo global de uvas em
torno de 691 milhdes de tonela-
das, que podem fornecer quase
110 milhoes de toneladas de ba-
gaco. Pesquisas apontam que,
aposa fabricacao de vinho, quan-
tidades substanciais fenolicas
ainda estdo presentes em quan-
tidades significativas em subpro-
dutos. Deste modo, esse materi-
al poderia ser uma fonte impor-
tante de compostos ativos com
diferentesatividades biologicas
que poderiam ser adicionados
em formulacGes farmacéuticas,
nutracéuticas ou cosméticas.
Atualmente, a uva francesa
Petit Verdot ¢ cultivada no Vale
do Rio S&o Francisco, em Pernam-
buco, para produzir vinhos finos
envelhecidos devido ao potencial
fenolico elevado. Adaptada pela
primeira vez em uma extensao
tropical, essa variedade tornou-
sealvo de diversas pesquisas para
sua composi¢ao quimica e suas
propriedades biologicas. Umes-
tudo preliminar no modelo de
edema de pata de ratos, conduzi-
do por Carina Denny, pos-douto-
randa em Farmacologia, Tera-
péutica e Anestesiologia pela UNI-
CAMP, selecionou o extrato eta-
nolico do bagaco Petit Verdot,
devido a efeitos anti-inflamatéri-
os e altoteor de contetdo fenoli-
0. O estudo avaliou a atividade
anti-inflamatéria do extrato do
bagago deuva Petit Verdot esuas
fracdes de hexano, cloroformio e
acetato deetila,além de identifi-
car o potencial das fragoes ou dos
compostosativos (por exemplo, t-
resveratrol, 2 protocianidinas, 3
antocianinas, além de outros po-
lifendis). "O efeito mais ensejado
foi observado tanto no extrato do
bagaco desta uva, quanto emuma
fracdo bioativa, que reduziu sig-
nificativamente o edema de ori-
geminflamatorio, cujo mecanis-
mo alvo foi & diminui¢do da mi-
gracdo neutrofilica parao foco da
inflamaciio. Este é um mecanis-
mo interessante para acdo anti-
inflamatoria, devido uma possi-
velreduciio dos efeitos adversos
desta categoria de firmacos, pro-
porcionando concomitantemente
diminuicao na producio de dois
importantes sinalizadores do pro-
cesso inflamatério, qual seja o
fator de necrose tumoral-alfa
(TNF-?) e ainterleucina pro-in-
flamatéria 1-?", explica a pesqui-
sadora. Com esteresultado, pu-
blicado no Journal of Functional
Foods,uma publicacao de respei-
tada politica editorial na area de
alimentos funcionais (Journal of
Functional Foods; https://
www.researchgate net/publication/
261716897_Bioprospection_of
Petit_Verdot_grape_pomace_as_a_
source_of anti-inflammatory_
compounds) os professores con-
sideram ser promissor a utiliza-
¢do do residuo agroindustrial do
bagaco desta uva como fonte de
substancias bioativas, que pos-
sam ser utilizadas como alimen-
to funcional ou como protétipo

de farmacos, que traduzam em
melhor qualidade de vida e, ao
mesmo tempo, promovendo a
sustentabilidade da produgio
agroindustrial.

ECONOMIA - O Produto
Interno Bruto (PIB) doagrone-
gbelo cresceu 4,5% em 2016, com-
parado ao ano anterior, acom-
panhando a alta de 2,85% da
agroinddstria nacional no mes-
mo periodo. Em 2016, a partici-
pacio do agronegdeio no PIB bra-
sileiro foi de 23,5%, colocando o
Brasil como um dos principais
paises exportadores de produtos
agricolasno coméreio mundial.

No primeiro trimestre de
2017, 0 IBGE divulgou que o PIB
teve crescimentode 1%, e o prin-
cipal fator foi o desempenho do
Agronegocio. A expressiva ativi-
dade agroindustrial no paisgera,
por consequéncia, uma elevada
quantidade de residuos origina-
dos nos mais diferentes ramos da
agroindustria, sendo necessarias,
assim, medidas que busquem a
disposi¢do ambientalmente ade-
quada para o aproveitamento
desses materiais. Sabendo que,
por exemplo, os antioxidantes
naturais dos residuos tém poten-
cial para substituir os produtos
sintéticos usados naindustria de
alimentos, isto poderia resultar
emredugdo de custos. Portanto,
¢éimprescindivel a continuidade
de pesquisas nesta area, fomen-
tada por orgaos de pesquisa, no
sentido de avangarmos para so-
lugdes ambientalmente, economi-
camente e socialmente corretas,
antes mesmo daintensificaco des-
tesproblemas nos proximos anos.

Além disso, o professor da
Unicamp destacou a necessidade
do Governoinvestir mais nas uni-
versidades e o papel dos educa-
dores. "Nos precisamos que o go-
verno fomente mais e que tenha
umapolitica de ciéncia e teenolo-
gla nessa drea de pesquisa, que
além de colaborar com a susten-
tabilidade da producdo agricola,
pode agregar significativamente
valor ao setor agroindustrial. Nos
formamos alunos de alto nivel,
publicamos as pesquisas e temos
patente, ou seja, a Universidade
esta cumprindo a sua funcéo”.

SUSTENTABILIDADE -
Além dos residuos poderem se
configurar um fator economica-
mente positivo, seu reaproveita-
mento é a melhor maneira de se
evitar o desperdicio. Sustentabi-
lidade é o termo utilizado para
determinar ag¢des que visam
abastecer as necessidades atuais
dos seres humanos, com o obje-
tivo de nilo afetar o futuro das
proximas geracOes. A sustenta-
bilidade esta relacionada ao de-
senvolvimento econémico emate-
rial sem prejudicar o meio ambi-
ente, aproveitando os recursos
naturais de forma inteligente para
que eles se conservem no futuro.

O reaproveitamento dosali-
mentos colaborar com a dimi-
nuigio do desperdicio e a mini-
mizacdo doimpacto ambiental.
Essa alternativa, na qual os pro-
fessores Severino e Pedro traba-
lham, ajuda na elabora¢do de
novas solugdes para esses sub-
produtos, com o objetivo de ob-
ter compostos bioativos e elabo-
rar produtos com bom valor nu-
tricional e também funcional.

Pensandonasustentabilida-
de, o professor Severino destaca o
quevai acontecer futuramente se
nos ndoreaproveitarmos melhor
osresiduos agroindustriais, assim
como ja feito na Europa e nos Es-
tados Unidos. "Se ndo nos preo-
cuparmos comarelagio meio am-
biente xresiduos, ao passoem que
Crescermos e aumentarmos nossa
produgdo aumentard também &
polui¢ao causada pelo descarte
inadequado desses materiais. Isso
pode representar também uma
forma de perdermos competitivi-
dadeno mereado, ja que algumas
inddstrias e setores de mercados
externos olham como nds produ-
zimos e se nos desmatamos. Por-
tanto, isso tudo éimportante para
que o mercado internacional no
futuro ndo crie barreiras advin-
dasda grande geragio de residu-
os agroindustriais e da falta de
destino adequado a eles", finaliza.
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