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A CIENCIA QUE ESTA

NA SUA MESA

Universidade mantém dois
laboratdrios para estudar
as propriedades das frutas
e como aperfeicoar os
produtos feitos com nossas
delicias regionais

Por Arthur Medeiros
Fotos: Maycon Nunes
acai, tipica fruta da regido
amazonica, ja é mundial-
mente famoso e valoriza-
do, sobretudo por ser con-
siderado uma grande fonte de energia.
Mas, além de ser tomado como ener-
gético por pessoas do mundo inteiro e
estar diretamente ligado a cultura pa-
raense, essa fruta de cor roxa popular
tem qualidades nutricionais? E, além
dela, quais outras frutas regionais
também sdo benéficas a saude?.

E esse o tipo de pergunta que as pes-
quisas de dois laboratérios que fazem
parte do Parque de Ciéncia e Tecnolo-
gia do Guama (PCT Guama), um polo
tecnolégico sediado no campus

de Belém da Universi
dade Federal do Para
(UFPA), querem res-
ponder. O Centro
de Valorizacio de
Compostos Bioativos
da Amazonia (CVA-
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CBA), por exemplo, é especializado na
pesquisa e explora¢io de compostos
bioativos da biodiversidade amazoni-
ca. Ou seja, seus pesquisadores tém o
objetivo de descobrir de que forma os
alimentos regionais podem transpor as
barreiras do meramente nutritivo, au-
xiliando o organismo a se manter mais
saudavel. “No6s queremos valorizar o
que € nosso, a0 mesmo tempo em que
investigamos alimentos que possam
auxiliar na prevencdo de doencgas”,
explica a nutricionista Suenne Sato,
wuma das pesquisadoras do Centro.

DOENCAS

Ela aponta que um dos carros chefes
do laboratoério é o estudo sobre frutas e
folhas amazonicas ricas em antioxidan-
tes, que sdo substancias que combatem o
excesso de radicais livres no organismo
e, assim, diminuem os riscos de algu-
mas doengas cronicas como obesidade,
diabetes, hipertensdo, doencas dege-
nerativas (Alzheimer e Parkinson, por
exemplo) e até alguns tipos de cancer.
(ver box na pagina 22).“O acai é uma fru-
ta que possui um dos perfis nutricionais
mais interessantes”, argumenta. “Ele é
rico em antocianina, que ¢ um antioxi-
dante, além de ser 90% composto por
lipidios, que sdo fontes de energia”, con-
tinua. Ela também cita o buriti como um
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fruta com alto potencial antioxidante F - s TR
devido a grande presenca de vitamina ) ;
E em sua composi¢io. O tucuma e a pu-
punha sdo outros exemplos listados pela
nutricionista: com alto teor de vitamina
A, sdo benéficos a pele e a visdo, e, ricos
em fibras, auxiliam na digestio.

Outro laboratério do PCT Gua-
ma que tem seus olhos voltados para
os frutos da Amazobnia é o Labora-
torio de Instrumentagio para Pro-
dutos  Agroindustriais  (Agroind).
La a especialidade sdo pesquisas S ,.
agronomas e agroindustriais com o p ol Hos e
objetivo de estabelecer processos
de transformagdo que valorizem o
produto local e gerem tecnologia. Com
o acai, por exemplo, eles estio desen-
volvendo cédpsulas de antocianina, um
dos principais componentes da fruta,

para serem consumidas sozinhas como
fonte de energia. “Com esse produto,
as pessoas ndo viao mais precisar tomar
uma tigela inteira de acai para ganha-
rem energia. Uma dessas capsulas sera
o suficiente”, explica o agronomo Anto-
nio Pedro Souza, vice coordenador do
laboratério. Outros produtos desenvol-
vidos pelo projeto é o acai light em p6,
completamente sem gordura, e as cap-
sulas de pdlen de acai. “Essas cdpsulas
sd0 50% so6 de proteina. O equivalente a
um bife”, garante o pesquisador.

Mas o acai ndo € a tnica fruta sen-
do explorada pelo Agroind. A par-
tir da fermentacio da améndoa do
cupuagu, é possivel produzir o cupu-
late, um chocolate similar ao feito a
partir do cacau, mas sem a presenca
de substancias como a cafeina e a teo-
bromina. O projeto também tem a in-
tencdo de desenvolver um processo
de transformacido que facilite o con-
sumo da poupa do cupuagu que, de
acordo com Antonio Souza, ndo é uma
fruta facilmente consumida a mesa.
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