Com foco na preservacéo, pesquisa identifica frutas raras da mata atlantica
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Com foco na preservacao, pesquisa
identifica frutas raras da mata atlantica

studo académico pioneiro identificou
cinco espécies de frutas origindrias
da mata atlantica com elevadas pro-
priedades bioativas, isto é, além do
valor nutricional, elas possuem acao
antioxidante, anti-inflamatéria e anti-
microbiana, entre outras caracteristi-
cas funcionais. Os autores sao os pro-
fessores Severino Matias Alencar,
doutor em ciéncias de alimentos da
Escola Superior de Agricultura Luiz
de Queiroz (Esalq), da Universidade
de Sdo Paulo (USP), e Pedro Luiz Ro-
salen, doutor em farmacologia da Fa-
culdade de Odontologia de Piracicaba
(FOP), da Universidade Estadual de
Campinas (Unicamp).

Estudo da Esalq-USP e
Unicamp comprova acdo
antioxidante,
antimicrobiana e
anti-inflamatoria de ubajai,
grumixama, aracd-piranga,
bacupari-mirim

e cereja-do-rio-grande

De acordo com os cientistas, as
pesquisas com alimentos naturais
com funcdes biologicas encontrados
em biomas brasileiros comegaram ha
mais de 20 anos. O propolis, conside-
rado um dos antibi6ticos mais antigos
que se tem conhecimento, foi o pri-
meiro extrato vegetal estudado. Desde
o prineipio, o trabalho da dupla tem
a participagio do biblogo Masaharu
Tkegaki, doutor em ciéncias de ali-
mentos da Universidade Federal de
Alfenas (Unifal-MG).

Prata da casa - O trabalho
pretende preservar biomas ameaga-
dos, como a mata atlantica, incentivar
o uso sustentavel da biodiversidade
por meio da agricultura familiar e
encontrar novas matérias-primas para
a indGstria alimenticia, cosmética e
farmacéutica, entre outros propositos.
“Uma das expectativas é repetir o
sucesso internacional do agai”, expli-
cam Alencar e Rosalen, comentando
sobre o fruto de palmeira amazonica
altamente energético, rico em antioxi-
dantes, com vasto consumo no Brasile
exportado para diversos paises.

Rosalen e Alencar - Preservagao de biomas ameagados
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Segundo eles, as frutas nativas pesquisa-
das apresentam novos sabores e texturas para
chefs de cozinha avidos a inovar em seus pra-
tos. Elas sio também fonte de recursos para a
universidade pablica. “Essas descobertas
resultaram no depésito de cinco patentes, e
uma delas gera renda a partir da venda de
produtos registrados”, explica a dupla, subli-
nhando o “papel fundamental” das agéncias
de inovacdo da USP e da Unicamp no proces-
so de definicio das regras de exploracfio de
uso da propriedade intelectual desenvolvida.

Saudéveis - Com excecdo do bacu-
pari-mirim, as outras quatro variedades pro-
venientes na mata atlintica estudadas a par-
tir do ano 2012 sdo do género araca-piranga,
cereja-do-rio-grande, grumixama e ubajal.
“Elas sao raras e algumas estdo em risco de
extingdo. As amostras usadas nos testes de
laboratério foram fornecidas por um produ-
tor de Campina do Monte Alegre, cidade pau-
lista proxima a Itapetininga”, explicam.

0 estudo analisou os compostos fenoli-
cos das folhas, sementes e polpa das frutas,
isto é, averiguou o conjunto de estruturas
quimicas presentes nelas com potencial
preventivo e funcional e seus mecanismos
antioxidantes e anti-inflamatdrios. Essas
propriedades inibem processos liga-
dos a fatores de risco do desenvol-
vimento de doengas, como cincer,
diabetes e Alzheimer. Combatem
também os chamados radicais livres,
aceleradores do envelhecimento.
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Promissoras - Do ponto de
vista da acdo antioxidante e antirradi-
cais livres, as frutas com maiores por-
centuais encontrados nos testes foram a

Grumixama - Maior acdo antioxidante e antirradicais livres

grumixama e a cere-
ja-do-rio-grande -
ambas tém sabor
agridoce, semelhan-
te a0 da amora e do
morango. O aracd-
-piranga se revelou |
um anti-inflamaté-
rio poderoso. Ele ini-
biu 63% dos proces-
sos estimulados em
laboratdrio e apre-
sentou significativa
acdo antimicrobiana.
O proéximo passo,
informam os pesquisadores, é aprimorar o
cultivo e a produgdo das plantas pesquisadas.
“Iremos agora ‘domesticar’ essas espécies
para o cultivo, com o intuito de homogeneizar
frutos, obter mudas e orientar um método de
manejo adequado a pequenos produtores.
Assim, além de preservarem as espécies nati-
vas, eles terdo alimento saudével e a op¢ao
de gerar renda para suas familias”, explicam.

Cooperacdo - Desde 2012, o estudo
conjunto Esalg-USP e FOP-Unicamp rece-
be auxilio regular da Fundacio de Amparo a
Pesquisa do Estado de Sio Paulo (Fapesp),
que é direcionado para manter equipamen-
tos e comprar materiais de consumo. De acor-
do com Alencar e Rosalen, também bolsis-
tas de produtividade do Conselho Nacional
de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico
(CNPq), o fato de terem passado por uma
seleciio da Fapesp para receber o recurso ini-
cial os credenciou a firmarem em 2014 uma
cooperacdo bilateral com a Universidad de La
Frontera, do Chile, na drea de alimentos fun-
cionais e fungdes bioldgicas.

Ubajai - Uma das cinco frutas raras em risco de extin¢édo
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No acordo internacional estabelecido,
os cientistas brasileiros estudam as frutas
nativas de seu territorio, e os chilenos, as
do pais deles, incluindo fungos comestiveis.
Os dois grupos mantém contato permanen-
te, compartilham metodologias de trabalho,
resultados encontrados e promovem o inter-
cambio de pesquisadores entre as instituides
cientificas participantes: Esalq-USP, FOP-
-Unicamp e Universidad de La Frontera.

“Hoje, no mundo, hd uma corrida entre
diversos centros de pesquisa para encontrar
substitutos para os antioxidantes sintéticos
usados pela indistria, como o hidroxitolue-
no butilado (BHT), substincias que podem
provocar efeitos colaterais no organismo”,
explica a dupla. “Assim, outro rumo do tra-
balho é achar na flora brasileira uma op¢ao
natural ao BHT e similares, se possivel, a
partir de uma dessas frutas ameacadas de
extincfo. Essa op¢do seria mais barata, sus-
tentdvel e teria apelo ecologico”, concluem.

Rogério Mascia Silveira
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Esalqg lanca hoje livro sobre alimentos funcionais

Hoje, 30, as 17 horas, a Biblioteca da
Escola Superior de Agricultura Luiz de
Queiroz (Esalq-USP) recebe o coquetel de
lancamento do livro Alimentos funcionais,
obra que alia sélida base cientifica a exem-
plos préticos sobre esses alimentos tendo
como foco a prevencio de doengas.

Escrita pela professora Jocelem
Salgado, do departamento de Agro-
indastria, Alimentos e Nutri¢io, a obra
¢é destinada aos estudantes e profissio-
nais nas areas de nutricdo, nutrologia,
tecnologia de alimentos e engenharia
de alimentos.

Na programacio do evento, realizada
pela Editora Oficina de Textos, estd pre-
vista palestra da autora acerca do tema
Prostata, Mama, Utero, Deméncia — Como
Prevenir com Alimentos Funcionais, segui-
da de coquetel e sessao de autdgrafos.
A biblioteca da Esalq-USP localiza-se na

Avenida Piduas Dias, 11 — Piracicaba—SP.
Mais informacoes sobre o lancamento do
livro pelo e-mail comunica.dibd@usp.br.
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