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Coentro e urucum evitam oxidacao e
perda de nutrientes na carne de pescada

Condimentos
naturais

sao usados
em dois
estudos
desenvolvidos
na FEA
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experiéncia acumulada

com pesquisas sobre

lipideos, oxidagao,

colesterol e oxidos

de colesterol levou

a professora Neu-

ra Bragagnolo, da Faculdade de
Engenharia de Alimentos (FEA) a
orientar duas pesquisas, simultane-
amente, tendo como base a mesma
matéria-prima: a pescada branca.
A partir da adigdo de condimentos
naturais como o urucum € o coentro,
o primeiro trabalho teve como foco
evitar o processo oxidativo da carne
de peixe, responsavel pela formagao
dos oxidos de colesterol. O segundo
foi analisar a perda de acidos graxos,
principalmente dmega-3, durante o
congelamento e cozimento da pes-
cada. Para Bragagnolo, os resultados
iniciais sdo bastante promissores,
uma vez que foi constatado um re-
tardamento significativo no processo
de oxidagdo lipidica no peixe. As
pesquisas resultaram nas dissertagoes
de mestrado de Fabiola Aliaga de
Lima e Renata Aparecida Soriano
Sancho e tiveram apoio financeiro
da Fundacdo de Amparo a Pesquisa
do Estado de Sao Paulo (Fapesp).
A docente esclareceu que, a partir

de outra pesquisa realizada em seu la-
boratorio que resultou na tese de dou-
torado da aluna Tatiana Saldanha —
também sobre peixes — foi observado
que houve diminuicao dos 4cidos gra-
x0s poli-insaturados com concomi-
tante aumento da formacao de 6xidos
de colesterol, mesmo quando estoca-
dos no freezer durante o periodo de
120 dias. “O consumidor dificilmente
olha para a data inicial de estocagem
do produto e acaba comprando um
alimento que ja perdeu muito de suas
qualidades nutricionais”, afirmou.
Baseado nestes fatos surgiu a ideia

da adic¢do de condimentos com o ob-
jetivo de verificar se estes poderiam
evitar a oxidacdo lipidica. A escolha
pelo coentro e pelo urucum foi feita
a partir de conhecimentos cientificos
e também populares. O coentro pos-
sui em sua composi¢do polifenois
(compostos fendlicos), elementos
cuja estrutura quimica e modo de
acdo os tornam antioxidantes naturais.
Ja o urucum é composto de mais de
80% de bixina, um carotenoide com
propriedades antioxidantes. Além
disso, sdo condimentos facilmente
encontrados em supermercados e com
precos acessiveis. “A literatura relata
o0 uso de urucum em alguns trabalhos
realizados com outros produtos, como
massa, carne de frango e 6leo. Para
peixes ndo foi encontrada nenhuma
publicacdo”, revelou a orientadora.
Feita a opcao pelos condimentos,

o proximo passo foi decidir qual
espécie de peixe seria utilizada na
pesquisa. A escolha recaiu sobre a
pescada branca principalmente por ser
um peixe magro. Segundo a docente,
atualmente hd uma preconizagdo
sobre a ingestdo de alimentos com
baixo teor de gordura. Escolhido
o fornecedor, foram adquiridos 24
quilos do produto. A compra foi pro-
gramada e houve um cuidado muito
grande com a amostra para que a
mesma estivesse o mais proximo
possivel da data de captura. As alunas
limparam toda a pescada, trituraram
e separaram em quatro partes iguais.
A primeira era composta s6 do peixe
(chamada de amostra controle), a
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Renata Sancho: pesquisadora analisou 72 amostras ao longo do experimento
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Fabiola Aliaga de Lima: oxidos de colesterol podem ser muito nocivos a saiide

segunda teve adigdo de urucum, a
terceira de coentro e a quarta, adi¢do
dos dois condimentos. “Essa tltima
parte foi feita para verificar se havia
um sinergismo entre os antioxidantes,
uma vez que diferentes mecanis-
mos de acdo podem potencializar o
poder antioxidante”, disse Sancho.

Responsavel pela analise dos ni-
veis de acidos graxos, Sancho contou
que o primeiro passo foi realizar a
extracdo de lipideos do peixe, através
de um método classico. Apds uma
preparacdo que ocupou boa parte do
tempo, as analises foram realizadas
por cromatografia gasosa (a amostra
foi injetada em um cromatografo a
gas), que ¢ uma metodologia bem
estabelecida para 4cidos graxos. “Fo-
ram analisadas 72 amostras durante o
experimento”, disse. A pesquisadora
observou que, durante o processo
de cozimento, houve uma perda de
acidos graxos nas diferentes amos-
tras e que os antioxidantes naturais

utilizada no trabalho foi proveniente
do Para e, embora seja um peixe de
agua salgada, mas ndo fria, possuia
uma quantidade de dmega-3 muito
boa. “Do ponto de vista nutricional
isso ¢ muito relevante”, garantiu.

Colesterol

Partindo da mesma amostragem,
Lima analisou os niveis de colesterol
e o produto da oxidacdo do mesmo
por cromatografia liquida de alta
eficiéncia (HPLC) durante o trata-
mento térmico e armazenamento
sob refrigeracdo. Mesmo sendo
uma fracdo lipidica muito pequena
se comparado aos acidos graxos, o
colesterol ¢ importante para o orga-
nismo humano, principalmente para
o metabolismo porque faz parte da
composi¢do das membranas celulares
e da sintese de hormonios esterdides.

“No entanto, o colesterol, assim
como os acidos graxos, pode sofrer

ndo se mostraram muito eficientes.

Como num supermercado, as
amostras foram estocadas por 120
dias a uma temperatura de -18°C. As
analises foram feitas em intervalos de
30 dias e, conforme o tempo foi pas-
sando, foi constatado que na amostra
controle houve uma perda importante
de acidos graxos poli-insaturados e
monoinsaturados. “O mais interes-
sante ¢ que as amostras com antio-
xidantes foram mais preservadas”,
constatou Sancho. O urucum se mos-
trou mais eficiente do que o coentro
no que diz respeito a preservacao
dos 4acidos graxos no peixe durante o
congelamento, no entanto, a amostra
que tinha a combinacdo dos condi-
mentos forneceu uma prote¢ao muito
maior, confirmando a hipdtese de si-
nergismo levantada pela orientadora.

Sancho aproveitou para lembrar
que se escuta muito que peixe de agua
fria € muito rico em acido graxo 6me-
ga-3. No entanto, a pescada branca

oxidag¢do, formando compostos de-
nominados 6xidos de colesterol que
podem ser muito nocivos a saude,
pois promovem danos no DNA, sdo
carcinogénicos, alteram a seletividade
de membranas celulares e promo-
vem o desenvolvimento de doengas
cardiovasculares”, observou. O tipo
de tratamento térmico empregado
no alimento pode aumentar esse
nivel de oxidagdo. No caso de Lima,
o tratamento térmico utilizado nas
amostras condimentadas e controle
foi cozimento em agua fervente a
97°C. Os resultados observados pela
aluna demonstram que os niveis de
colesterol e de 6xidos de colesterol se
mantiveram entre as amostras cruas
controle e condimentadas e as amos-
tras cozidas. Estes resultados s@o in-
teressantes, pois o cozimento nao in-
duziu a formagao dos 6xidos. Porém,
durante o processo de armazenamento
foi observado que houve um aumento
no nivel de 6xidos de colesterol em
todas as amostras, o que indica que os
condimentos ndo exerceram prote¢ao
nas condi¢des empregadas. “Embora
as amostras adicionadas de coentro
ndo apresentassem redu¢do signifi-
cativa, apresentaram menores teores
de oxidos formados, sugerindo que
possam prevenir a oxidacdo do co-
lesterol em outras condigdes em que
fossem adicionadas”, avaliou Lima.

Outro ponto que chamou a aten-
¢do da pesquisadora ¢ que o niimero
de 6xidos de colesterol relatados
na literatura ¢ bastante grande, no
entanto, ela encontrou na pescada
branca apenas cinco. “Mesmo as-
sim, dois deles estavam em quan-
tidade muito pequena e ndo pude-
ram ser quantificados”, ressaltou.

No que diz respeito a quantidade
de condimento adicionado, as amos-
tras de pescada branca, as alunas
disseram que a legislagdo s6 trata do
urucum como corante e ndo ha nada
sobre sua acdo como antioxidante
em alimentos. Portanto, a quanti-
dade escolhida foi feita a partir de
outro trabalho feito no laboratorio da
professora Bragagnolo com frango
(trabalho publicado na revista Food
Chemistry). “Neste caso, fomos
adicionando o urucum até chegar-
mos proximo da cor dos produtos
encontrados nos supermercados.
Desta forma, utilizamos a mesma
quantidade para o peixe”, assegurou.

Para ela, essa quantidade tem in-
fluéncia no resultado final, mas tudo
isso € um campo novo de pesquisa
e pode haver variagdo. “No caso do
coentro, se tentassemos usar outras
concentracoes talvez tivéssemos
efeito melhor em relagdo aos 6xidos,
mas para a preservacdo dos acidos
graxos essas concentragdes foram
eficientes. Eles preservaram muito
os acidos graxos, principalmente os
poli-insaturados”, afirmou a docente.

A grande contribuicdo dessa pes-
quisa, segundo Bragagnolo, ¢ que ela
d4aum indicio do que possa ser, para a
industria, passar a oferecer comercial-
mente o peixe com esses condimentos
naturais. Além disso, o consumidor
vera essa iniciativa de maneira mais
agradavel e terd uma maior aceita-
¢do, com o esclarecimento de que
estd comprando um produto com
antioxidantes naturais. A idéia ¢ que
a industria possa absorver esses co-
nhecimentos”, concluiu a professora.
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