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Salgadinho de pulmoes bovinos criado
na USP é saudavel, gostoso e nutritivo

Com fonte de ferro e
vitaminas, snack
conseguiu reduzir de 60%
para 11% a anemia de
criancas subalimentadas

equipe de pesquisadores da USP
Acoordenada pelo farmacéutico - bio-

quimico José Alfredo Gomes Aréas
desenvolveu e patenteou nova variedade de
alimento, rica em ferro, vitaminas A e B12.
O composto foi desenvolvido na Faculdade
de Saude Publica e apresentado sob a forma
de salgadinho (snack) com aroma, cor, sabor
e textura agradaveis. A sua formulacgéo traz
gréo-de-bico e pulmdes bovinos, produto
pouco utilizado pelo consumidor.

A pesquisa com o alimento foi inicia-
da em 1995 e na época a proposta era
combater o desperdicio, utilizar o insumo
na industria alimenticia e propor solugdes
para combater a fome e a caréncia de
ferro na populagdo. Entre as visceras
bovinas descartadas, os pulmdes tém
vantagem sobre o figado, por conterem
mais nutrientes e baixo custo (em média,
R$ 0,25 o quilo para o atacadista).

Durante a pesquisa, um dos desafios
foi preservar as propriedades e nutrien-
tes dos pulmdes, sem alterar o gosto do
alimento, e adapta-lo a producdo em
escala industrial, assim como os fabri-
cantes de alimentos fazem com a soja,
que integra chocolates, bolos, sucos,
sorvetes e produtos embutidos de carne,
como salsicha e mortadela.

Outro obstaculo seria vencer a resis-
téncia humana em consumir o produto e
assegurar que o tratamento sanitario ade-
guado seja idéntico aos dos cortes nobres
bovinos, ja que os pulmdes usualmente
sdo misturados com descartes e tém
outros usos ndo-alimentares.

Para dar mais sabor ao alimento e
fixar o aroma, o estudo utilizou inicial-
mente a gordura saturada. O inconve-
niente é que essa adicdo aumenta o
potencial caldrico do snack. A gordura
foi, entdo, substituida por 6leo, porém, o
salgadinho passava a ter vida Util menor.
Assim, depois de sucessivos testes, a equi-
pe do professor Aréas chegou a formula
ideal, ao trocar o 6leo por uma emulsdo a
base de &gua, segredo industrial que se
transformou na patente da mistura e de
seu processo de fabricacéo.

O projeto custou cerca de R$ 2
milhGes de reais nos Ultimos 20 anos e
recebeu investimentos por meio de bolsas
e pesquisas patrocinadas pela Fundacao
de Amparo a Pesquisa do Estado (Fapesp),
Financiadora de Estudos e Projetos (Finep)
e Conselho Nacional de Desenvolvimento
Cientifico e Tecnoldgico (CNPQ).

Composicédo equilibrada - O salgadi-
nho tem na sua férmula componentes
vegetais e foram estudadas opgOes
como o milho, a soja e 0 amaranto
(semente de origem andina com proprie-
dades de reducéo de colesterol) e 0 esco-
lhido foi o grdo-de-bico. Embora seja
importado e mais caro que 0s outros
cereais, tem valor nutricional superior ao
do milho, principal ingrediente dos sal-
gadinhos convencionais.

O grao-de-bico tem apenas 2% de
gordura e 20% de proteina. E depois da
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mistura dos componentes e extrusdo
(produgéo dos gréos), o snack apresenta
composicdo equilibrada de proteinas
(20%), lipidios (15%) e de carboidratos
(60%). Os salgadinhos convencionais
tém de 20% a 25% de gordura satura-
da e apenas 4% de proteina, de ma qua-
lidade bioldgica.

Reducdo da anemia — A caréncia de
ferro no sangue (anemia) aflige em média
40% das criangas brasileiras. Prejudica o
crescimento fisico e intelectual, provoca
baixo rendimento escolar e reduz a resis-
téncia imunoldgica. Assim, a primeira
avaliacdo nutricional com o snack foi rea-
lizada em 2004, com duas creches muni-
cipais de Teresina (Pl), cada uma com 130
criangas na faixa etaria de 2 a 6 anos, com
alta prevaléncia da doenca.

O teste durou dois meses e em uma
das instituicbes, o salgadinho substituiu
a bolacha no cardapio da merenda esco-
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Produto pode ser misturado ao milho e a outros cereais
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O farmacéutico-bioquimico José tambhém é coordenador da equipe

lar, produto cal6rico e de baixo valor
nutritivo. O produto foi oferecido na
dieta trés vezes por semana, em porcdes
de 30 gramas diarias. A ingestdo do
snack assegurou entre 30% e 40% das
necessidades de ferro entre as criancas e,
no final do teste, a anemia caiu de 60%
para 11%. Na creche que n&o recebeu o
salgadinho a incidéncia de anemia per-
maneceu inalterada entre as criancas.

Uso industrial — O snack da USP ja foi
apresentado para dez empresas do setor
alimenticio e atualmente os pesquisado-
res estudam solucbes para iniciar sua
producdo em escala industrial. A base do
alimento podera ser utilizada na panifi-
cagdo, em bolos, biscoitos e salgadinhos,
acrescentando novas propriedades,
como o fato de ser livre de gorduras
saturadas, reduzir o colesterol e prevenir
0 cancer de mama.

A aluna de mestrado Thais Cardenas

Procuram-se voluntarias

O salgadinho é somente uma
das novidades pesquisadas na USP.
A aluna de doutorado Renée Sim-
balista desenvolveu, em conjunto
com o sindicato da panificagdo do
Estado, uma variedade especial de
pao. Ela é produzida com farinha a
partir de sementes de linhaca e tem
a propriedade de atenuar nas
mulheres as ondas de calor causa-
das pela baixa produ¢do de estro-
génio na menopausa.

Para obter resultados mais pre-
cisos sobre o0 novo pao, Renée pro-
cura 60 voluntérias em boas condi-
¢Oes de saude, que ndo estejam
fazendo reposicao hormonal e este-
jam dispostas a colaborar. As inte-
ressadas em participar devem ligar
para o telefone (11) 3066-7765, no
horario comercial, até o final do

esta atualmente fazendo testes com
uma nova variedade do produto, que
contém 10% de pulmao, é enriquecido
de proteinas e usa o milho, em vez do
gréo-de-bico como base do produto. O
objetivo € baixar custos e apresentar a
indUstria um produto mais rentavel
comercialmente.

"0 desejo da minha equipe é que o
maior nimero possivel de empreendedo-
res substitua o salgadinho convencional
pelo enriquecido e repasse a populagéo
0s beneficios contidos no alimento.
Embora comer snacks ndo seja um habi-
to alimentar saudavel, se for distribuido
na merenda escolar, poderd minimizar os
problemas relacionados & ingestdo de
gorduras saturadas, como a obesidade,
diabetes e doencas cardiovasculares',
explicou o pesquisador.

Rogério Silveira
Da Agéncia Imprensa Oficial

Thais, aluna de mestrado, nova variedade usando o milho, em vez do gréo-de-bico.
Renée, estudante de doutorado, péo especial com sementes de linhaga

ano. O estudo tera duracao de trés
meses e, durante esse periodo, cada
voluntaria vai comer duas fatias de

80 g de pdo e recebera acompa-
nhamento médico com direito a
todos os exames de saude.



