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Nanotecnologia
entra no combate
ao desperdicio

Foco esta no uso de
todas as partes de
insumos que sao
descartados

Giovanna Sommariva
giovanna@jcrs.com.br

Aproveitar a0 maximo cada
produto e subproduto da biodiver-
sidade regional. Esse é o objetivo
da professora Elessandra da Rosa
Zavareze, que teve o seu trabalho
reconhecido na categoria de Ino-
vacao e Tecnologia Rural do Pré-
mio O Futuro da Terra. Promovi-
do pelo Jornal do Comércio desde
1997, 0 Prémio busca reconhecer
iniciativas gaidchas que fomen-
tam novos métodos produtivos
no campo e auxiliam na preserva-
¢ao ambiental.

Graduada em Engenharia de
Alimentos pela Universidade Fe-
deral do Rio Grande (Furg) e mes-
tre em tecnologia e qualidade de
graos pela Universidade Federal
de Pelotas (UFPel), Elessandra
atua, desde 2013, no corpo do-
cente do programa de pés-gra-
duacdo de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos da UFPel. E no labo-
ratério da universidade, e em par-
ceria com outros pesquisadores,
que ela desenvolve projetos vol-
tados para biopolimeros e nano-
tecnologia de alimentos. “Foi um
desafio muito grande na época,
quando comegamos. Nao havia
experiéncia na area, nenhum pro-

fissional com experiéncia, foi o
primeiro projeto aprovado sobre
nanotecnologia na universidade”,
rememora Elessandra sobre o ini-
cio do projeto.

Nos dltimos anos, o foco prin-
cipal das pesquisas € a utilizacao
de todas as partes de um insumo,
como cascas e graos quebrados
que, geralmente, sao descarta-
dos. “Nossa regido é muito rica,
somos grandes produtores de
arroz, e a industrializacao gera
muita coisa que é desperdicada.
Nosso foco é em como podemos
aproveitar os biopolimeros resul-
tantes dessas industrializaces.”

Para isso, Elessandra e sua
equipe trabalham com a extragao
de amido e celulose, principal-
mente, de subprodutos nao utili-
zados e, a partir deles, realizam
a producdo de novos produtos,
como embalagens de alimentos.
“Utilizamos o amido dos graos
quebrados, por exemplo, como
biopolimero para produzir filmes
biodegradaveis, uma tentativa de
reduzir os polimeros a base de pe-
tréleo e tentar substituir os plasti-
cos que vém dessas fontes petroli-
feras”, destaca.

Um dos produtos desenvol-
vidos pelo grupo de pesquisa da
UFPel - do qual Elessandra faz par-
te -, € um superabsorvente a base
de criogel, produzido com amido
e celulose extraidos de subprodu-
tos, que atua como uma espécie
de esponja. “Estamos estudan-
do uma forma de usar essas fon-
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tes, mas com compostos bioativos
para aumentar a vida 0til do pro-
duto”, comenta. Neste processo,
estao sendo exploradas diferentes
fontes de compostos fitoquimicos,
como 6leos essenciais oriundos
de plantas e frutas. “O objetivo é
aumentar a vida atil dos alimen-
tos, mas exercendo uma acao an-
timicrobiana e antioxidante, utili-
zando 6leos essenciais de plantas
como tomilho, geranio”, elenca.
Nesta linha, um projeto em
andamento, aprovado pela Funda-
¢ao de Amparo a Pesquisa do Esta-
do do Rio Grande do Sul (Fapergs),
esta sendo feito com o butia, com
o objetivo de explorar a0 maximo
o fruto e todos seus substratos.
“Extraimos o 6leo liquido do butia,
utilizamos um polimero, uma mo-
[écula maior, como amido e celulo-
se, e desenvolvemos um oleo gel.
Transformamos ele em sélido, mas
sem o processo de hidrogenagao,
que é feito industrialmente e pro-
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duz muitas gorduras trans e satu-
radas”, explica a pesquisadora.

A nanotecnologia, especia-
lidade de Elessandra, é funda-
mental para o desenvolvimento
da pesquisa. “Utilizamos equipa-
mentos que produzem nanofibras
ou nanocapsulas. Essa producao
gera uma area superficial muito
grande, conseguimos incorporar
compostos bioativos como éleos
essenciais e fitoquimicos em ge-
ral, para uma liberacao controla-
da do alimento, que vai melhorar
a vida atil do produto, mas, tam-
bém, podera ter uma aplicacdo
de ingrediente alimentar, para en-
riqguecer uma vitamina”, expoe.
Esse processo pode ser utilizado
para fortalecer o acido félico, vita-
mina sensivel as altas temperatu-
ras. “A farinha de trigo é obrigada
a levar acido félico na composi-
¢do, mas por ser muito sensivel,
depois de 0 pao passar pelo forno,
nao se sabe mais se o acido foli-
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Arroz é exemplo de onde ocorre o processo de reaproveitamento de biopolimeros resultantes da industrializagao
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Elessandra é graduada em
Engenharia de Alimentos pela Furg

co esta la. Encapsulamos o acido
folico nessas nanofibras e avalia-
mos antes e depois do forneamen-
to, elas protegem o acido félico,
ou outro composto que seja sensi-
vel”, explica.
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