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Pesquisas da
UFPel otimizam
processos que
Impactam na
preservacao

Uso de energias limpas
e métodos de analise
mais verdes sao os focos
dos projetos

Barbara Lima
barbaral@jcrs.com.br

Como nasce uma pesquisado-
ra? No caso da quimica e pesquisa-
dora da Universidade Federal de Pe-
lotas (UFPel), Marcia Foster Mesko,
tudo comecou ainda na adolescén-
Cia, a0s 14 anos, quando ela fez es-
tagio no Laboratorios de Graos e de
Nutri¢do Animal da UFPel, enquan-
to cursava o Técnico em Quimica da
antiga Escola Técnica Federal de Pe-
lotas, atualmente denominado Ins-
tituto Federal Sul Riograndense.

Em um de seus estagios foi
orientada por Moacir Elias Car-
doso, homenageado especial na
premiagao deste ano. Praticamen-
te 29 anos depois, Marcia recebeu
0 Prémio o Futuro da Terra em re-
conhecimento as atividades de
pesquisa voltadas ao desenvol-
vimento de métodos de analises
de alimentos que sejam ambien-
talmente amigaveis e na utiliza-
¢ao de energias mais limpas para
o processamento de alimentos,
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como no caso dos processos de
parboilizagdo de arroz utilizando
micro-ondas.

“Sao métodos de andlise que
seguem os principios da quimica
verde, menos toxicos, pois redu-
zimos a quantidade de produtos
quimicos, reduzindo os residuos,
mas mantendo o controle de qua-
lidade dos alimentos para consu-
mo e exportagao”, afirma.

Como exemplo de método
desenvolvido pelo laboratério de
Controle em Contaminantes em
Biomateriais, o qual ela coorde-
na desde 2009, esta a substitui-
¢do do acido perclorico, explosivo
e perigoso, pelo acido nitrico na
decomposicao de amostra de ali-
mentos para identificar elementos
toxicos. Além disso, o tempo de
preparo das amostras para ana-
lise € muito menor, passando de
cerca 6 horas, por exemplo, para
30 minutos ou menos.

“Conseguimos determinar di-
versos elementos em baixas con-
centragdes em uma (nica solugao
e até outros elementos que nao
eram possiveis por métodos con-
vencionais”, diz.

Outra linha de pesquisa de-
senvolvida por alguns dos cerca
de 15 alunos orientados pela pes-

A quimica e pesquisadora Marcia Foster Mesko despertou interesse por

quisadora, entre alunos de inicia-
¢do cientifica, mestrado e douto-
rado, é a utilizacdo de energias
alternativas para processamento
de alimentos. “Aideia é usar ener-
gias mais limpas, utilizando mi-
cro-ondas e ultrassom para que
0 processo seja agilizado.” Junta-
mente com outros colegas e es-
tudantes vinculados ao Programa
de Ciéncia e Tecnologia de Alimen-
tos, ela e os demais pesquisado-
res desenvolveram o processa-
mento para arroz parboilizado.
“Em vez de fazer o encharca-
mento do arroz e depois o aque-
cimento de cerca de 6 horas,
usamos o micro-ondas de escala
laboratorial e reduzimos o tempo
para 40 minutos”, conta. O recur-
so0 ainda nao é utilizado em esca-
la industrial, mas é uma possibi-
lidade. “Nosso objetivo inicial era
mostrar que é possivel otimizar o
processo, com seguranca e sem
perder a qualidade nutricional”,
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E as novidades nas pesqui-
sas relacionadas ao agronegécio
e ao meio ambiente ndo param.
A cada novo pesquisador, sao no-
vas ideias. “Tenho uma estudan-
te de doutorado que esta pesqui-
sando a utilizacao de ultrassom
na germinacdo de arroz, visando
melhores propriedades para con-
sumo. Ela esta buscando qualida-
de e mais produgdo de bioativos
que sao importantes para a nos-
sa salde”.

Outro estudo, ainda em fase
inicial, trata da reutilizacao da
agua residual no processo de en-
charcamento do arroz parboiliza-
do. Segundo a pesquisadora, 0s
projetos podem gerar economia
de tempo, além de buscar reduzir
0s impactos ambientais no pro-
cessamento de alimentos.

A professora explica que den-
tro das perspectivas de desenvol-
vimento de métodos de analise

e

pesquisas aos 14 anos de idade

ambientalmente amigaveis exis-
tem diversas pesquisas sendo
realizadas que abrangem outras
cadeias de produgao, como a de
cosméticos e medicamentos, mas
que a cadeia de produgao, proces-
samento e controle de qualidade
de alimentos tem grande impac-
to no Rio Grande do Sul. “Somos
um Estado produtor de alimen-
tos e nossas pesquisas buscam
contribuir com esses proces-
s0s”, justifica.

Por tudo isso, ela se diz grata
por poder, de alguma forma, retri-
buir todo o esfor¢o que seus pais
e sua familia fizeram para ela es-
tudar e também o investimento de
recursos piblicos que foi feito em
sua formacao.

“Sou filha de escola piblica,
desde o Ensino Fundamental até
a pos-graduacao. Tive excelentes
orientadores que se dedicaram
a me formar enquanto cientis-
ta”, declara.
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