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Uma tabela para os carotendides

RAQUEL DO CARMO SANTOS
kel @unicamp.br

esquisadores da Faculdade de Engenharia

de Alimentos (FEA) elaboraram a primei-

ra Tabela Brasileira de Composicao de

Carotendidesem Alimentos. O guia, omais

completo emtermosmundiais, redinea pro-
ducgo cientifica de trés décadas dedi cadas ao estudo dos
carotendides, que sdo0 pigmentos naturais responsave's
pelacor amarela, laranjaou vermelha, presentesem gran-
de variedade de alimentos brasileiros e importantes pe-
las propriedades benéficas a salide humana.

“Acredito que o trabalho sga de grande valia para
promover o consumo de frutas e hortalicas brasileiras
N&o apenas no pais como também no exterior”, destaca
a professora Délia Rodriguez-Amaya, principal autora
da publicacdo. Os pesquisadores Mieko Kimura e Jai-
me Amaya-Farfan também participaram da el aboracéo
da Tabela, que seré publicada pelo Ministério de Meio
Ambiente, umavez que destaca a biodiversidade brasi-
leira em carotendides.

A previsdo é que até o fina de 2008 a publicacéo
estejadisponivel, podendo ser usada, segundo adocente,
por agricultores na selecdo de variedades, pelas indis-
trias alimenticia, farmacéutica e cosmética na escolha
de matéria-prima, e por profissionais de salide publica
na promocao da sallde e bem-estar da popul agéo.

A versdo em inglés do materia foi publicada pela
revista cientifica Journal of Food Composition and
Analysis, publicacdo oficial da United Nations
University e da Food and Agricultural Organization
(FAO), vinculadas a Organizacdo das Nagbes Unidas
(ONU). Na Tabela foram relacionados mais de 60 ali-
mentos entre frutas e hortaligas, incluindo as diferen-
¢as de variedades produzidas em diversas regides bra-

Pesquisadores da FEA
elaboram guia de
composicao de alimentos,
que serd distribuido
pelo Ministério
do Meio Ambiente

sileiras, além das composi¢des dos alimentosin natura,
processados e preparados paraconsumo, somando mais
de 270 itens agrupados e com aindicacdo da categoria
e quantidades de carotenoides presentes.

A professora Délia Amaya conta que, desde 1977,
quando iniciaram os estudos na Unicamp, o tema ga-
nhou forga na comunidade cientifica e até mesmo jun-
to & populagdo em razéo dos beneficios oferecidos por
esses compostos no fortalecimento do sistema
imunolégico e na diminui¢do do risco de doencas
degenerativas como cancer, doengas cardiovasculares,
degeneracdo macular e catarata, além daatividade pro-
vitaminica A de alguns deles. “Os carotendides sdo
compostos notaveis por possuirem ampla distribuicdo
na natureza, estruturas quimicas diversas e fungdes va-
riadas’, explica. Os que jaforam demonstrados impor-
tantes para a salide sd0: beta-caroteno, al pha-caroteno,
licopeno, luteina, zeaxantina e beta-criptoxantina.

Outra classe de compostos presente em frutas e
hortalicas com propriedades funcionais, os flavo-
ndides, também esta sendo estudada no L aboratorio
coordenado pela professora Délia. A idéia, segundo a
professora, € elaborar uma tabela de composi¢éo se-
melhante a criada com os carotendides. “ Trata-se de
pesquisas mais recentes, iniciadas em 2000. No en-
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Os efeitos das tecnologias

No dia 19 de agosto, a professora DdliaAmaya
apresentara palestra sobre carotendides e flavo-
ndides no Congresso da Sociedade Americana de
Quimica, nos Estados Unidos. A pesguisadora par-
ticipa como convidada dentro das comemoragoes
dos cem anos da Divisdo de Quimica Agricola e
de Alimentos. Para o evento foram convidados ci-
entistas de diversos paises para discorrerem sobre
suas linhas de pesquisa mantidas nas instituicoes.

Para suaapresentacao, Déliaescolheu umapar-
te da sua linha de pesquisa mais recente: os efei-
tos das novas tecnologias nas substancias
bioativas. O processamento minimo junto com
embalagem em atmosfera modificada, comenta
Délia, € uma tendéncia mundial na comer-
cializagdo de frutas e hortaligas, “Por isso, deve
ser investigado até que ponto as substancias

tanto, jatemos varios artigos publicados sobre a com-
posicéo das fontes principais: chas, hortalicas e fru-
tas’, destaca

Délialembra gque “os alimentos eram tidos somente
como fonte de nutrientes basicos. Hoje, hduma percep-
¢a0 de que os alimentos oferecem muito mais. Sao fon-
tes de substancias bioativas que proporcionam benefi-
cios adicionais a salide, como reducdo do risco de do-
encas cronicas, fortalecimento do sistema imunol égico
e amenizacdo dos males do envelhecimento”, destaca.

A docente relata que o know how desenvolvido ao
longo dos anos fez com que o grupo fosse requisitado
para proferir palestras e apresentar trabalhos em con-
gressos nacionais e internacionais, além de ministrar
CUrsos em varios paises, entre os quais Tanzania, Chi-
na, Chile e México, treinando pesquisadores tanto de
paises desenvolvidos como de paises em desenvolvi-
mento. Mais recentemente, a pesquisadora recebeu o
convite para participar, como convidada, do Congresso
da Sociedade Americana de Quimica, em comemora-
¢80 aps cem anos da Divisdo Quimica Agricola e de
Alimentos da entidade. (veja texto nesta pagina)

“Trata-se do reconhecimento internacional colhido
por anos de trabalho. O grupo é pioneiro no pais e é
reconhecido mundialmente. Tem contribuido para os
avangos das pesquisas em diversos aspectos como no
desenvolvimento e validacdo de métodos analiticos;
investigacdo dos fatores que influenciam na composi-
¢d0 dos carotendides, inclusive os efeitos de proces-
samento e estocagem de alimentos; na caracterizacdo
de fontes aternativas; e na elucidagéo dos mecanismos
de degradacdo”, destaca a coordenadora do Laborato-
rio. O banco de dados da FEA, segundo a docente, su-
peraos desenvolvidos na Europa e Estados Unidos, ten-
do muitos alimentos que ndo aparecem nastabelasame-
ricanas e européias.
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Substancias bioativas, do
campo até o consumidor

Outra vertente do estudo conduzido no Laboratério de

bioativas sdo afetadas por este processo”, expli-
ca a pesquisadora.

Osestudos realizados na FEA focaram nasfo-
Ihas verdes como couve, rdcula e espinafre, mi-
nimamente processadas embaladas com atmos-
feramodificada. No caso dos flavondides, ao con-
trério do que se imaginava, as quantidades au-
mentaram. JA no caso dos carotendides, houve
perdaminima, consideradainsignificante. “ Exis-
tiaa hi pétese de que as perdas poderiam ser gran-
des, uma vez que é conhecida a facilidade de
degradacéo das verduras quando €elas sdo corta-
das, perdendo a integridade celular”, explica.

No estudo, foram analisadas diversas amos-
tras das verduras vendidas nos supermercados.
Além disso, o processo foi acompanhado desde
a matéria-prima até estocagem.

Carotendides e Flavondides consiste na analise dos fatores que
influenciam os niveis das substancias bioativas desde o campo
até a mesa do consumidor, cobrindo, portanto, toda cadeia
alimentar. Segundo Delia, é possivel otimizar, por meio da
agricultura e tecnologia de alimentos, a producéo de alimentos
ricos nestes compostos promotores da salde e bem-estar.

No Brasil, 0 extenso territorio, especialmente as areas
tropicais e sub-tropicais, tem o clima como um dos principais
promotores da biossintese de carotendides. A grande
diversidade faz do pais um dos mais ricos do mundo no que
diz respeito a esses compostos. Neste sentido, argumenta
Délia, as pesquisas desenvolvidas pela FEA se justificam para
melhorar a utilizacdo destas fontes alimenticias brasileiras.

“Mais que um instrumental para pesquisas, a
disponibilizacdo dos dados sobre a composi¢éo dos alimentos
torna acessivel seu conteido aos profissionais de saude e
para a populagéo em geral”, garante.




