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or mais voraz que seja à me-
sa, quem passasse na última
semana pelo Centro de Con-

venções da Unicamp seria influen-
ciado a repensar sua dieta. Duran-
te quatro dias, duas mil pessoas se
espremeram nos três salões, ou-
vindo praticamente tudo sobre as
tendências na área de alimentos
para o século que apenas se inicia,
com a apresentação de pesquisas
recentes envolvendo aroma e sa-
bor, microbiologia, inovação tec-
nológica, compostos bioativos,
qualidade e segurança alimentar,
bioquímica, projetos de combate à
fome, genoma e  transgênicos. De
uma forma ou outra, os pesquisa-
dores de 23 países presentes ao 5º
Slaca � Simpósio Latino America-
no de Ciência de Alimentos, caí-
ram num tema recorrente: os ali-
mentos funcionais.

�Sabemos hoje que os proble-
mas de saúde na
idade adulta co-
meçam no útero
materno�, lembra
o professor Valde-
miro Carlos Sgar-
bieri, da Faculda-

de de Engenharia de Alimentos
(FEA) da Unicamp. �A principal
motivação para o desenvolvimen-
to de alimentos funcionais, que se
acentuou nos últimos anos, é o re-
conhecimento da relação entre nu-
trição e doença, não apenas com o
estado atual da saúde, mas com o
estado futuro, passando pelo ris-
co de doenças crônicas e degene-
rativas na meia idade, até a velhi-
ce�, acrescenta o professor Franco
Lajolo, da Faculdade de Ciências
Farmacêuticas da USP.

Ainda não há legislação que tra-
ga uma definição do que seja ali-
mento funcional. O conceito que se
estabelece no mundo é de um ali-
mento semelhante ao convencio-
nal, que faz parte mas não substi-
tui a dieta usual, capaz de produ-
zir comprovados efeitos metabó-
licos ou fisiológicos para uma boa
saúde física e mental, auxiliando
no risco de doenças não transmis-
síveis. �Um objetivo dos pesquisa-
dores, por exemplo, é averiguar a
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dieta de populações que apresen-
tem menor incidência de cânceres
e doenças cardiovasculares, bus-
cando alimentos importantes para
a redução do risco�, afirma Lajolo.

No Brasil , segundo o professor,
tende-se a fazer uma separação en-
tre alimentos funcionais e nutra-
cêuticos � utilizados mais comu-
mente na forma de comprimidos
concentrando ingredientes bioa-
tivos como fibras, lactobacilos, fla-
vonóides, carotenóides, fitosterói-
des e ácidos graxos. O professor res-
salta a importância da engenharia
genética para aumentar o teor de
componentes funcionais e desen-
volver novos produtos. �Apesar da
polêmica, temos nela um instru-
mento altamente eficaz para a inclu-
são de nutrientes, como o betaca-
roteno �  fundamental para evitar a
cegueira � no arroz dourado (Gol-
den Rice), aumento do teor de lico-
peno e flavonóide em vários frutos,
produção de compostos de leite e
formulação de vacinas�, ilustra.

Lajolo observa que apesar das

evidências bioquímicas, clínicas e
epidemiológicas sobre a importân-
cia de tais compostos na prevenção
de doenças, ingeridos como ali-
mentos ou suplementos, ainda falta
estabelecer um consenso científico
que dê suporte a políticas governa-
mentais para seu uso. �Hoje, mor-
re-se menos de doenças infecciosas
e mais de câncer e problemas car-
diovasculares. Como estamos vi-
vendo mais, os custos com a saúde
pública vão aumentando, o que
torna importante qualquer redução
dessas doenças�, argumenta.

Omega 3  � O primeiro alimen-
to funcional registrado no Brasil
foi uma margarina adicionada de
fitosterol, capaz de reduzir o co-
lesterol em cerca de 10%. O profes-
sor Jorge Mancini Filho, também
da Faculdade de Ciências Farma-
cêuticas da USP, atenta ainda para
introdução de ácidos graxos da
série Omega em leite e derivados.
�Os esquimós mostram baixa in-
cidência de problemas circulató-
rios, apesar do consumo de 45% de
lípides [colesterol e triglicérides]
na dieta, quando o máximo reco-
mendado é de 30%. A base da ali-
mentação deles é o peixe, que por
sua vez se alimenta de uma alga
rica em ácidos graxos�, conta o
pesquisador.

Mancini Filho afirma que os áci-
dos graxos são importantes para o
desenvolvimento do sistema ner-
voso, mas a velocidade de incorpo-
ração no cérebro é lenta, principal-
mente na vida intrauterina e nas
primeiras dez semanas do recém-
nascido, que ainda não formou seu
sistema enzimático. �É fundamen-
tal a criança receber esses ácidos
através da amamentação, cuidan-
do-se de uma dieta adequada para
a mãe, com o consumo de pesca-
dos e alimentos enriquecidos com
a série Omega, como leite, ovos,
massas e margarinas�, aconselha
o pesquisador. Os ácidos graxos
exercem atuação também sobre a
retina, aumentando sua sensibili-
dade à luz dos fotorreceptores.

C&T � �À medida que os cabelos
brancos vão surgindo, aumenta
nossa preocupação com a utilidade
daquilo que estamos fazendo�, afir-
ma o professor Valdemiro Carlos
Sgarbieri. Em palestra no 5º Slaca, o
pesquisador discorreu sobre o esfor-
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ço da comunidade científi-
ca brasileira  para reorgani-
zar o sistema de Ciência &
Tecnologia, através das
agências de fomento e de-
senvolvimento. Lamentou,
porém, que o setor de ali-
mentos não venha receben-
do a devida prioridade.

�Hoje penso em ciência
de alimentos, tecnologia
de alimentos e nutrição
mais como uma missão, e
menos como áreas de pes-
quisa individualizada e
disciplinar. Nossa missão
é desenvolver a base tec-
nológica e científica para
que as empresas do setor
possam desenvolver ali-
mentos realmente úteis
para a sociedade�, prega
Sgarbieri. O professor
centra esta visão nos ali-
mentos funcionais, defen-
dendo a colaboração e in-
teração entre pesquisado-
res brasileiros em equipes
multidisciplinares. �Vi-
sitei a sede da Coca-Cola
em Atlanta e ouvi dos pro-
fissionais de marketing
que a função deles era

simplesmente conversar, pois sur-
gem idéias brilhantes mesmo de
uma conversa aparentemente jo-
gada fora. Sendo assim numa em-
presa particular, por que nós pes-
quisadores não conversamos?�,
questiona.

Valdemiro Sgarbieri sugere a
priorização de três grandes áreas
de pesquisa em alimentos: os fito-
químicos, para amenizar os pro-
blemas da oxidação e dos radicais
livres; o desenvolvimento de ali-
mentos e estudo de fatores que le-
vam à obesidade; e uma terceira,
voltada para as conseqüências da
obesidade, como doenças cardio-
vasculares e o câncer. �Consolou-
me a notícia de que a comunidade
européia, como um todo, organi-
zou 73 cientistas numa empreita-
da em torno dos alimentos funci-
onais. Se os problemas de saúde na
idade adulta começam no útero
materno, há necessidade de se fa-
zer pesquisas que tenham come-
ço, meio e fim, formando grupos
especializados em diversas áreas
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para que as pesquisas se comple-
mentem, ao invés de se perderem
no universo de trabalhos publica-
dos�, observa.

De acordo com o professor da
FEA, os europeus priorizam pes-
quisas com substratos alimenta-
res, verificando como inúmeras
substâncias modulam nosso me-
tabolismo e como isso pode resul-
tar em benefícios para a saúde.
Eles também estão atentos ao sis-
tema cardiovascular, pois se co-
nhece boa parte dos agentes de-
sencadeadores de doenças, mas
não todos os mecanismos e fatores
alimentares importantes.

�Outra prioridade está na fisio-
logia do intestino, por onde passa
entre 1 e 1,5 tonelada de alimentos
a cada ano. O intestino é uma má-
quina processadora de altíssima
eficiência, tendo a incumbência de
selecionar o que deve entrar ou não
no organismo�, explica o pesquisa-
dor. À comunidade européia inte-
ressa, finalmente, trabalhar funções
comportamentais e psicológicas,
diante das doenças do mundo mo-
derno como insônia e estresse. �Co-
nhecemos pouco sobre a forma co-
mo a alimentação influi nesses fe-
nômenos�, constata.

Fragmentos  � Valdemiro Sgar-
bieri afirma que, no Brasil, já foi
gerada grande quantidade de da-
dos sobre fatores e controle de do-
enças crônicas e degenerativas,
mas é preocupante que eles este-
jam fragmentados, obrigando pes-
quisadores a recorrer à literatura
para colher informações, sendo
que estas muitas vezes não são a-
cessíveis à indústria. Quanto ao
desenvolvimento de ingredientes
e alimentos funcionais, o professor
cita o atraso em relação a um gru-
po específico, das crianças prema-
turas e de desmame precoce. �Até
hoje não se descreveu com segu-
rança a composição do leite mater-
no, pois ela varia conforme a ali-
mentação da mãe no período ges-
tacional. Se a preocupação for o
desenvolvimento dos bebês, não
sabemos o que fazer e tampouco
possuímos tecnologia para produ-
zir um sucedâneo�, finaliza.
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