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Técnica criada por cientistas de Cingapura transforma graos de cevada descartados por cervejarias em um novo tipo de
emulsificante. Segundo os criadores, 0 uso do ingrediente resulta em alimentos com melhor textura e maior valor nutricional

Curinga culindrio
em versao verde

lguns pratos sdo feitos
com ingredientes que
ndo se misturam facil-
mente, como a dgua e
o 6leo. Para fazer essa combi-
nacdo, os cozinheiros precisam
adicionar um emulsificante —
o ovo, por exemplo. Pesquisa-
dores de Cingapura decidiram
turbinar esse ingrediente curin-
ga e criaram uma versao mais
rica em proteinas e antioxidan-
tes. O novo agente emulsifica-
dor, além de agregar valor nutri-
tivo aos alimentos, pode ajudar
a reduzir o acimulo de lixo. Is-
S0 porque é composto por graos
usados na producdo de cervejas
e descartados pela industria de
bebidas. Detalhes sobre essa ino-
vacdo culindria foram apresen-
tados na ultima edicdo da revis-
ta especializada Food Chemistry.
A equipe escolheu como ma-
téria-prima graos de cevada. De
inicio, a opg¢do parecia arrisca-
da, considerando que esses pro-
dutos ndo sdo amplamente utili-
zados no processamento de ali-
mentos devido, em grande par-
te, a dificuldade em extrair suas
proteinas. “Elas estdo ‘presas’ em
uma estrutura complexa, e os
processos comerciais atuais para
liberd-las, como o uso de produ-
tos quimicos ou de alta tempera-
tura, sdo caros e complicados”,
detalham os autores do artigo.
Para contornar esse problema,
os pesquisadores usaram uma al-
ternativa mais barata e simples.
Escolheram o fungo Rhizopus
oligosporus — j& usado na pro-
dugdo de tempeh, um produto
alimenticio fermentado de soja
bastante consumido no sudeste
asidtico — para atuar na quebra
das moléculas dos graos. A me-
dida que a mistura fermenta, o
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Criadores do emulsificante: 39 milhdes de toneladas de graos de cevada vao para aterros sanitarios
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Essa é uma oportunidade nica, pois nos
permite aumentar a qualidade de alimentos,
enriquecendo dietas, e ainda dar um bom
destino a materiais antes descartados"

William Chen, pesquisador da Universidade
Tecnolégica de Nanyang e Llider do projeto

fungo secreta enzimas que “des-
montam” a estrutura da cevada,
extraindo as proteinas e os antio-
xidantes de seu interior.

Como teste, a equipe produziu

Gene ligado a sensacao arenosa pode ser manipulado

MICROELETRONICA

uma maionese, e os resultados
foram animadores. O alimen-
to apresentou melhor textura,
quando comparada a da versao
cléssica, feita com ovos. Também

continha um nidmero maior de
proteinas, nutrientes, antioxi-
dantes e de certos aminoacidos
essenciais. J4 a quantidade de
gordura e calorias eram seme-
lhantes a da maionese cldssica.
“Nosso emulsificante a base de
graos é um grande triunfo e apre-
sentou resultados ainda melho-
res do que esperdvamos”, come-
mora, em comunicado, William
Chen, diretor do programa Food
Science and Technology (FST)
da Universidade Tecnoldgica de
Nanyang e lider do projeto.

Desperdicio

H4, também, ganhos am-
bientais. Segundo os cientistas,
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Maionese feita com ovos (esquerda) e com o novo ingrediente

o emulsificante ajuda a redu-
zir o desperdicio de alimentos
ao usar um produto descarta-
do por fébricas de cerveja. Esti-
ma-se que, globalmente, cerca
de 39 milhdes de toneladas des-
ses graos sdo jogados em ater-
ros sanitarios todos os anos, on-
de se decompdem e aumentam
as emissoes de gases de efeito
estufa. “Esse novo emulsifican-
te se encaixa muito bem no que
temos buscado em nosso grupo
de pesquisa: encontrar maneiras
bem-sucedidas de reutilizar pro-
dutos que teriam como destino
o lixo. Essa é uma oportunidade
Unica, pois nos permite aumen-
tar a qualidade de alimentos, en-
riquecendo dietas, e ainda dar

um bom destino a materiais an-
tes descartados”, destaca Chen.

O préximo passo do projeto
serd otimizar os métodos para
melhorar a extracdo das pro-
teinas dos graos, melhorando
orendimento e a qualidade. Os
pesquisadores planejam testar
o novo produto em diferentes
produtos alimenticios, como
sorvete e leite de soja, antes de
explorar estratégias de comer-
cializacdo. Devido as proprie-
dades refinadas de “espalha-
mento” da tecnologia, a equi-
pe também espera explorar o
emulsificante para fins farma-
céuticos e cosméticos — em
produtos como cremes tépicos,
batons, entre outros.

Espinatre mais saboroso e resistente

Por meio de alteracdes gené-
ticas, pesquisadores americanos
conseguiram tornar o espinafre
mais palatdvel e resistente a doen-
¢as. Também identificaram genes
relacionados a defesa natural da
planta ao mildio, uma praga que
ameaca as plantacoes. As desco-
bertas foram apresentadas na tilti-
ma edicao darevista especializada
Nature Communications.

Os autores do estudo expli-
cam que a sensacao arenosa ha
boca, que faz com que muitas
pessoas ndo gostem do sabor do
espinafre, foi o foco do estudo.

Para elimind-la, eles compara-
ram o genoma do espinaftre cul-
tivado (Spinacia oleracea) com os
de dois parentes silvestres (S. tur-
kestanicae S. tetranda), em busca
da histdria evolutiva da planta e
de genes associados a caracterfs-
tica polémica.

O grupo encontrou dois genes
que codificam transportadores de
metais e ions metdlicos e podem
regular os oxalatos, substancia
responsdvel pela sensacdo areno-
sa. Embora mais pesquisas sejam
necessdrias para entender a fun-
¢do completa do oxalato, a aposta

€ de que amodulacao desse gene
ajude no cultivo de espinafres que
agradem a mais paladares.

Pragas

0 estudo também revelou que
os genes da familia NBR-LRR
eram 0s responsdaveis pela resis-
téncia do espinafre ao mildio, uma
doenga provocada por fungos que
atacam os “6rgdos” principais de
plantas. “Como a maioria das
plantas, a resisténcia a doencas
no espinafre é controlada por uma
rede de regioes genéticas. Se vocé

puder ‘empilhar’ diversas dessas
variantes de genes resistentes a
doencas em um novo tipo de es-
pinafre, entdo vocé terd um exem-
plar muito mais forte a essas pra-
gas”, afirma Zhangjun Fei, um dos
autores do estudo.

Porém, o também pesquisador
do Instituto Boyce Thompson, nos
Estados Unidos, lembra que sao
necessdrias mais pesquisas para
realizar, com seguranga, alteragdes
no DNA da verdura. “Para remover
ou multiplicar um tipo de gene é
preciso encontrar o equilibrio cer-
to entre 0s outros’, explica.

O menor cateter do mundo

Pesquisadores da Alemanha
desenvolveram o menor cateter
do mundo, com didmetro de ape-
nas 0,1 milimetro. Segundo eles,
o dispositivo permite maior flexi-
bilidade e resiliéncia em seu ma-
nuseio, quando comparado aos
atualmente disponiveis. A apos-
ta é de que ele ajude na execu-
cdo de procedimentos médicos
mais delicados, como a remogao
de codgulos sanguineos e a in-
sercao de implantes. Detalhes da
invencao foram apresentados na
dltima edicao da revista especia-
lizada Science Advances.

Em geral, quanto menos inva-
sivo o cateter, menor o risco de
complicacoes e o tempo de re-
cuperacdo do paciente. Na nova

versao, além de reduzir o tama-
nho do dispositivo o mdximo pos-
sivel, foram adicionados sensores
capazes de auxiliar nainsercdo do
equipamento médico. “Devido ao
nosso método especial de fabrica-
¢a0, os componentes eletronicos
embutidos ndo afetam o tamanho
dos nossos cateteres, que podem
ser tao finos quanto um unico fio
de cabelo”, afirma, em comuni-
cado, Boris Rivkin, principal au-
tor do estudo e pesquisador da
Chemnitz University of Techno-
logy, na Alemanha.

O microcateter funciona co-
mo uma bussola, que atua por
meio de campos magnéticos, sen-
do aplicével até em tecidos pro-
fundos e sob materiais densos,

como 0ssos do cranio. Ele tam-
bém integra um canal para flui-
dos. Por meio desse sistema, dro-
gas e outras substancias liquidas
podem ser entregues diretamen-
te aolocal escolhido com mais ra-
pidez, considerando a tecnologia
tradicional.

Além disso, a ponta do dispo-
sitivo é equipada com um minus-
culo instrumento de pressdo, o
que permite que ele agarre e mo-
va objetos microscdpicos, remo-
vendo, assim, pequenas amos-
tras de tecido ou codgulos san-
guineos. Os pesquisadores adian-
tam que mais testes precisam ser
realizados em laboratério até que
o produto possa ser usado com
seguranca. Eles também estdo

otimistas quanto a juncdo de um
nimero ainda maior de funcoes
anova tecnologia.

“Por exemplo, sensores para
andlise mais apurada do san-
gue podem nos ajudar a mo-
nitorar um paciente durante o
seu tratamento de forma mais
acurada e rdpida’, ilustra Riv-
kin. “O uso de tecnologias de
microchip pode revolucionar o
desenvolvimento de microca-
teteres e trazer mais seguranca
para tratar problemas de satde
complicados, como aneurismas
ou malformacdes vasculares”,
acrescenta Oliver G. Schmidt,
pesquisador da Chemnitz Uni-
versity of Technology e também
autor do estudo.
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0 dispositivo médico é tao fino quanto um fio de cabelo



