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cana-de-agUcar é objeto de
A pesquisa inédita no Brasil,
desenvolvida nos labora-

térios do Labex (Laboratério de Bi-
oquimicado Exercicio), do Instituto
deBiologiadaUnicamp (IB),edo De-
partamento de Alimentos e Nutri-
¢do, daFaculdade de Engenhariade
Alimentos (FEA). Coordenada pela
professora Denise Vaz de Macedo, do
Departamento de Bioquimicado IB,
o principal propésito das investiga-
¢des cientificas com

W a cana-de-agucar é

; comprovar a sua e-
passoé ficacia ndo apenas
produzir quanto ao rendi-

garapaem po mento fisico, como
— também para a re-
cuperacdo significativa da massa
muscular de atletas, sobretudo
praticantes de futebol.

A professora Denise, que pesqui-
sa 0 tema ha aproximadamente
trés anos, esta propondo a substi-
tuicdo do consumo desenfreado de
produtos tradicionais colocados
no mercado —de custo relativamen-
te alto e nem sempre muito bem
aceitos por atletas — pela garapa,
“um alimento natural, portanto
muito mais saudavel e muito mais
eficaz”, observa. Os atletas conso-
mem muitaenergiadurante os trei-
nos e jogos. “Nesse momento, te-
mos necessidade premente de pos-
suirmos energia suficiente para
abastecer a massa muscular dos
atletas e, com isso, fazé-los render
0 maximo”, explica Denise.

E que normalmente, um atleta ou
gualquer outra pessoa fisicamente
ativa, possui uma reserva presente
nos musculos, conhecida como gli-
cogénio. Ela é armazenada nos mus-
culos apds o consumo de carboidra-
tos. Com isso, 0 atleta gasta essa re-
serva durante o exercicio e, quando
acaba, tem a necessidade de repd-la,
por meio do consumo de produtos
que contenham agUlcar ouamido, que

>

A professora Denise Vaz de Macedo, do Instituto de Biologia: fonte alternativa eficaz

podem ser facilmente encontrados
no mercado.

“Quando isso nao é feito, obser-
va-se que o atleta se sente fadigado
ao final das partidas ou competi-
¢Oes. Isso ocorre porque ele ndo esta
usando afonte de energiacorreta”,
explica Denise. Foi com a intengédo
de buscar fontes alternativas efi-
cazes de reposicao de glicogénio
que ela comecgou a investigar a ca-
na-de-agUcar, “sem ddvida uma
das mais importantes fontes de sa-
carose”. E tem mais: a cana-de-a-
¢lcar constitui um produto genu-
inamente nacional, tem em abun-
déancia no Brasil e seu custo é bai-
x0. Denise conta que comegou a pes-
quisar a garapa, como é conhecido
o caldo extraido da cana-de-agUcar,
héa trés anos, juntamente com Mir-
tes Stancanelli, nutricionista do
Labex.

Iniciou esse trabalho com joga-

dores das categorias de base da As-
sociacdo Atlética Ponte Preta, ao
longo da temporada competitiva
de 2001, e também junto aos joga-
dores profissionais, durante o
Campeonato Brasileiro, transcor-
rido no periodo de junho a dezem-
bro de 2001.

Resultados satisfatUrios —“De-
pois dos treinos ou jogos, os atletas
matavam a sede tomando uma
guantidade definida de garapa. E
bom lembrar que o caldo de cana-
de-agUcar possui concentragdes
elevadas de sacarose, além de gli-
cose e frutose, que lhe confere um
alto indice glicémico, proporcio-
nando a um unico alimento quan-
tidade e qualidade de energia proé-
pria para ser utilizado imediata-
mente ao término dos exercicios”,
acentuaDenise. O fato é que no Cam-
peonato Brasileiro de 2001, a Pon-
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Pesquisadores testam com sucesso a troca de suplementos tradicionais por caldo de cana

Atletas i mgerem garapa para repor energia
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te Preta acabou chegando em 6° lu-
gar. Um resultado bastante satis-
fatorio, que pode ser atribuido, pelo
menos em parte, aalimentagdo com
garapa, como sugere a pesquisado-
ra do Instituto de Biologia.
Durante todo o periodo, 60 atle-
tas da Ponte Preta, 30 profissionais
e 30dacategoriadejuniores, foram
alimentados com caldo-de-cana,
sempre apds o término do treino ou
de uma partida oficial. O mesmo
processo se deu com a Associacao
Atlética Caldense, de Minas Gera-
is, que em 2002 sagrou-se campea
mineira. Em ambos os casos, o0s a-
tletas revelaram significativo ren-
dimento fisico, assim como a ma-
nutencdo da massa muscular.
“E importante salientar a necessi-
dade de os atletas tomarem a garapa
nas doses corretas até duas horas
apdés o treino ou apods a partida, para
se obter uma reposicéo eficiente”,

Caldo conserva
nutrientes

Ovalor nutricional da cana esta
diretamente ligado ao seu alto teor de
aclcar (40%a50% de agUicares na
matéria seca), umavez que o seu
conteldo protéico é extremamente
baixo, “o que Ihe conferea
caracteristica de serumalimento
muito desbalanceadoemrelagcdoa
seus nutrientes”, conforme explica
Mirtes. A cana é uma planta composta,
emmeédia, de 65a 75% de dgua, mas
seu principal componente éa
sacarose, que corresponde de 70%a
91% de substancias solidas sollveis.
O caldo conservatodos os nutrientes
dacana-de-agUcar, entre eles minerais
(de 3a5%) como ferro, calcio,
potassio, sodio, fésforo, magnésio e
cloro, além de vitaminas de complexo
BeC. Aplantacontémaindaglicose
(de 2% a4%), frutose (de 2% a 4%),
proteinas (0,5%a0,6%), amido
(0,001%4a0,05%) ceras e graxos (0,05%
a0,015%) e corantes, entre 3% a 5%.

acentua a pesquisadora da FEF.

Os resultados obtidos até o mo-
mento tém sido bastante positi-
vos. Aidéia, daqui por diante, é me-
lhorar o uso da garapa com o pro-
posito de aprimorar ainda mais o
desempenho do atleta. “Mesmo
porgue, aqui no Brasil, em qual-
quer esquina pode-se encontrar
um garapeiro. Imaginemos que
umdeterminado atleta estejaacos-
tumado a esse tipo de reposicéo e
vai para uma competicéo no Exte-
rior. Certamente, ndo encontrara
esse alimento”, conclui Denise. O
que os pesquisadores da Unicamp
estdo planejando agora é transfor-
mar em pé o caldo de cana, que po-
deria ser diluido em agua. Esse tra-
balho esté sendo desenvolvido em
parceria com a professora Flavia
Maria Netto, do Departamento de
Alimentos e Nutrigédo da Faculdade
de Engenharia de Alimentos.

Da beira da estrada as prateleiras
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professor Roberto Hermi-

nio Moretti, daFaculdade de

Engenharia  Alimentos
(FEA) da Unicamp, orientou um
trabalho de doutorado para a pro-
ducdodocaldodecanaemescalain-
dustrial. A pesquisa transcendeu
seus objetivos iniciais: o pesquisa-
dor adicionou ao produto suco de
frutas &cidas como abacaxi, liméo
e maracuja que poderia, sem difi-
culdade, também ser engarrafado
e vendido em supermercado. Ven-
cidos os principais obstaculos com
relacdo a estabilidade e turvacédo do
produto, o pesquisador garante: o
sabor do suco ndo perde em nada

para o original.

Suco de Um dos maiores

z problemas do cal-
fI’UtZ:lS_ acidas do de cana ofereci-
gadicionado  do pelos garapei-
a0 produto ros é sua alta facili-

dade de fermenta-
¢do e a falta de condigdes de higie-
ne adequadas, o que favorece a pro-
liferacdo de microorganismos pa-
togénicos. A industrializacdo, se-
gundo o pesquisador, obedece as
normas estabelecidas pelos minis-
térios da Saude e Agricultura. Em
geral, ap6s dez horas de extraido,
o caldo comeca a ser fermentado,
mesmo se colocado na geladeira.
“O ideal é 0 seu consumo imedia-
to”, esclarece Moretti. Como, em
sua maioria, as moendas estdo em
locais préximosaestradas e vias ex-
pressas, levar para casa pode sig-
nificar riscos paraasaude. Por isso,
aidéiadaindustrializacao do suco.

Vantagens — As vantagens de se

industrializar o caldo de cana sdo
muitas, segundo enumera o pes-
quisador. Primeiro porque a bebi-
dapoderiaserencontradaem qual-
quer época do ano, independente
do periodo dasafra. Naentressafra,

0 profssor Roberto Herminio Moretti, da FEA: sabor idéntico ao do suco tirado na hora

por exemplo, o preco aumentasen-
sivelmente. Neste caso, o produto
poderia ser industrializado na é-
poca em que ha maior disponibi-
lidade, e 0 prego estd mais baixo.

A tecnologia originada no Labo-

Foto: Neldo Cantanti

ratério de Tecnologia da FEA apre-
senta a vantagem de extrapolar a
“zonadacana”. A comercializagédo
poderia ser feitaem outros estados
brasileiros que ndo possuem plan-
tacGes de cana, o que tornao produ-

to inacessivel. Em estados como
Amazonas e Mato Grosso, por e-
xemplo, é inviavel o transporte da
matéria-prima para producédo da
garapa, pelo alto valor do trans-
porte. E por que também néo se
pensar na exportacdo? Moretti
lembra o efeito semelhante ocorri-
docomalaranja. “Hoje, locaisonde
nao ha plantacdes de laranja, tém
acesso ao suco gragas a industria-
lizacdo”, defende.

O trabalho orientado por Mo-
retti foi desenvolvido na pesquisa
de doutoramento “Desenvolvi-
mento de Processos para Estabili-
zacao de Caldo de Cana Adiciona-
do de Suco de Sucos de Frutas Aci-
das” da engenheira agronoma Pa-
tricia Prati. Para chegar as condi-
cOes de se manter o caldo de cana
nas prateleirase comumavalidade
média de seis meses, Patricia per-
correu um longo caminho e im-
plementou diversas etapas. Che-
gar a opacidade original do caldo
de cana exigiu da engenheira a a-
plicacdo de técnicas de clarifica-
¢do. O objetivo foi deixar o caldo
com uma turvacdo adequada, e
manter a estabilidade fisica, seme-
Ihante a da garapa feitacom a cana
descascada.

Componentes utilizados para o
tratamento da 4gua, como o poli-
cloreto de aluminio, foram utiliza-
dos em uma segunda fase da pes-
quisa para o tratamento do caldo.
Na seqiiéncia, adicionaram-se es-
tabilizantes e 4cidos. Na acidifica-
¢80, No processo aproveitou-se 0 a-
cido contido nas frutas preferidas
pelos consumidores da bebida — a-
bacaxi, limédo e maracuja. No caso do
produto natural, foi adicionado aci-
do citrico, um produto artificial.
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