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ordura alimen

RAQUEL DO CARMO SANTOS

kel@unicamp.br

Alves Wada obteve gorduraalimen-

ticiazerotrans utilizando os 6leos de
palma e de soja, este totalmente hidro-
genado. A composi¢ao € umaalternativaeco-
nomicamente viavel paraaindustria, sobre-
tudo na producéo de biscoitos e caldos de
tempero, semelevar drasticamente
o contetido de &cidos saturados de
alimentos industrializados. As
) pesquisas foram feitas no labora-
de soja tério de Oleos e Gorduras da Facul-
e de Ea|ma dade de Engenharia de Alimentos

(FEA).

“Pelas vérias implica¢des nocivas dos aci-
dos graxos trans para a satde, além de a le-
gislacdo brasileira obrigar a declaracéo de
seu teor nos rétulos de alimentos, torna-se
importante reduzir o consumo da gordura.
Se aindustriadiminui o uso de trans, signifi-
caque precisaaumentar os niveis de gordu-
ra saturada para manter a textura do pro-
duto, eisso ndo é bom. O grande desafio dos
produtores das fra¢des zero trans é manter
as caracteristicas funcionais e ser viavel eco-
nomicamente, mas sem elevar o contetido de
saturados”, destaca Joyce, que foi orientada
pelaprofessoraLireny Guaraldo Gongalves.

Agorduraéumcomponente essencial para
a dieta humana e oferece maior quantidade
de energia ao organismo, se comparada aos
carboidratos e proteinas. Masagorduratrans,
presente na maioria dos salgadinhos de pa-
cote, biscoitos doces e salgados, bolos e mar-
garinas, haalgunsanos é vistacomo umadas
principais vilas noaumento do colesterol dito
comoruim, o LDL, alémde reduzir os niveis
de colesterolbom,0 HDL. Aconseqiiénciaéa
maior probabilidade no desenvolvimento
de doencas cardiovasculares.

Até adécada de 1990, a gorduratrans era
considerada um importante componente
alimenticio por oferecer melhor sabor e con-
sisténcia aos alimentos, além de aumentar
o prazo de validade de alguns produtos. N&o
se sabia, no entanto, que seus efeitos adver-
sos eram iguais e, em alguns casos, até pio-
res do que os apresentados pela gordura
saturada, também maléfica ao organismo
humano.

Adiferencaentreasduasé, basicamente, a
estrutura das moléculas e as rea¢Ges quimi-
casaquesdosubmetidas. Paraaformagcéo das
gorduras trans, o 6leo insaturado passa por
um processo chamado hidrogenagéo parci-
al, transformando-se em uma massa sélida.
Por isso, as principais fontes de trans sdo os
alimentos industrializados que contém gor-
duras vegetais hidrogenadas.

Na pesquisadesenvolvida por Joyce, a uti-
lizacdo do 6leo de palmae do 6leo de soja to-
talmente hidrogenado foi o diferencial. “O
6leo de soja parcialmente hidrogenado pos-
sui altos teores de &cidos graxos trans, por isso
a opcao pelo totalmente hidrogenado, que
além de ser isento destes acidos, apresenta
elevada consisténcia. Essas duas matérias-
primas foram misturadas em diferentes pro-
porcBes”, explicaaengenheira.

Este processo é uma alternativa ao de
hidrogenacao parcial, fornecendo consistén-
ciaadequadaagorduraparaaplicacdo. Ore-
sultado foi um produto zero trans, com ca-
racteristicas similares as gorduras comer-
ciais disponiveis hoje parabiscoitos, ou seja,
com textura adequada e com melhor plas-
ticidade para aplicacdo em alimentos.

Aescolhados 6leos de palmae soja ofere-
ce, segundo apesquisadora, umexcelente po-
tencial econémico. “O 6éleo de palma vem
sendo largamente usado, e a expectativa é
gue sua producao supere a de soja nos pro-
ximos anos”, argumenta.
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Embutido de
frango fatiado:
exposto a luz,
produto perde
rapidamente
caracteristicas
originais

Formula a base de alho e alecrim
preserva coloracao de embutidos

ram os ingredientes utilizados
para melhorar a conservacao da
cor em uma receita de salsichdo de fran-
go cozido. O engenheiro de alimentos
Guilherme da Costa Cava desenvolveu
a formulagédo nos laboratérios da Fa-
culdade de Engenharia de Alimentos
(FEA), estudando o produto ao longo de
14 dias de estocagem. Os resultados
foram positivos no que diz respeito ao
aspecto da coloracdo do embutido.
“A perda da cor nos embutidos, em
geral, constitui um dos principais fa-

E xtrato de alecrim e alho em p6 fo-

tores que afetam a qualidade e aceita-
¢do pelo consumidor. A descoloragéo
acontece muito rapidamente, princi-
palmente no embutido j& fatiado e ex-
posto a luz”, explica Cava. Neste senti-
do, a pesquisa ganha importancia para
a industria de alimentos.

O engenheiro adotou metodologia
gue variava as concentracdes do extra-
to de alecrim e do alho em p6 para ava-
liar o efeito da aceitagdo sensorial e
variagdo da cor em duas condigOes de
armazenagem.

Orientado pela professora Marise

Aparecida Rodrigues Pollonio, Gui-
lherme Cava, por meio de pesquisa bi-
bliografica, teve a indicagdo de ingre-
dientes que apresentam em sua com-
posicdo substancias antioxidantes que
retardam a oxidacdo lipidica e contri-
buem na manutengéo da coloragéo du-
rante a estocagem.

O ineditismo do trabalho esta no
fato de o pesquisador ter testado a for-
mula no embutido fatiado. Segundo
ele, o estudo pode ser Gtil para apli-
cagdo em outros produtos carneos
fatiados.

Psicologa defende mudancas no
tratamento damielomeningocele

Renata Lobo Catusso, na Faculdade de
Educacéo Fisica (FEF), prop8e mudan-
¢as no tratamento de criancas e adolescen-
tes com mielomeningocele, enfermidade de-
corrente de uma falha no fechamento do tubo
neural durante a gravidez. A doenca provo-
ca sérias complica¢des motoras e cognitivas.
Na opinido de Renata, o foco das atividades
terapéuticas nesta populagéo deveria con-
templar as potencialidades do portador da
doenga e ndo apenas suas incapacidades.
“Uma deficiéncia como a mielomeningo-
cele ndo deve ser negada, mas as pessoas
com esta patologia podem participar e se
incluir nas mais diversas experiéncias cor-
porais como esporte, danga, teatro, ou seja,
espacos que favoregcam a criatividade, as ati-
tudes e as aptidGes”, destaca a psicologa.
Para embasar a sua proposta e orienta-
da pela professora Maria da Consolacédo Go-
mes C. F. Tavares, Renata trabalhou com um
grupo de 12 adolescentes e adultos, de 15 a
34 anos, todos portadores da doenca, que
foram submetidos a tratamento na Casa da
Crianca Paralitica, em Campinas, onde a
psicologa prestou servicos por mais de 12
anos. Os indices de resiliéncia, adaptagao
positiva frente as adversidades, foram acima
damédia. A presenga damae, o relacionamen-
to com irmaos e outros parentes, a possibili-
dade de atendimento especializado, afé e o
alto indice de escolaridade, segundo Renata,

E studo desenvolvido pela psicéloga
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A psicdloga Renata Lobo Catusso: terapias
devem contemplar potencialidades do portador
dadoenca

foram fatores importantes nesse contexto.
Os portadores de mielomeningocele pos-
suem uma rotina dificil desde as primeiras
horas de nascimento. Muitos precisam pas-
sar por cirurgias e, por isso, passam por lon-
gos periodos de internagdo, sem contar as
complicag6es por outros fatores. Neste sen-

tido, o afastamento da familia e a jornada en-
frentada em institui¢des especializadas em
busca de programas de reabilitacdo podem
levar ao comprometimento emocional des-
ses pacientes. A psicdloga cré que o concei-
to da resiliéncia deve ser estudado e entendi-
do como facilitador na compreensao de ques-
tdes importantes relacionadas ao processo
salide-doencga e de seu carater preventivo.
“De um lado a familia se preocupa com a
“desgraca” de ter um filho com deficiéncia
e como se adequar a dificil situa¢do; de ou-
tro, existe uma tendéncia dos profissionais
envolvidos desconsiderarem a identidade
da pessoa. N&@o ha espago para a promogao
das experiéncias corporais, mas somente
para o desempenho fisico”, explica. Em sua
opinido, a resiliéncia é um processo possi-
vel de ser promovido e desenvolvido.
Segundo a psicéloga, todos os profissio-
nais que trabalham no processo de reabili-
tacdo necessitam de informagdes que 0s aju-
dem a esclarecer quais sdo 0S processos
envolvidos na adaptagédo de pessoas em
condicBes especiais. “E preciso investigar
as especificidades de cada grupo ou indivi-
duo a que se dirige a intervencgao. E neces-
sario, também, potencializar as capacidades
individuais, familiares e sociais dos individu-
0s expostos a fatores de risco, através da
identificagcdo dos comportamentos e condi-
¢Oes que prejudiquem as experiéncias cor-
porais de pessoas com deficiéncia fisica”.



