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Pesquisa realizada na USP mostra que
bebida feita a base de uma farinha
produzida com restos do suco de uva
ajuda a retardar o envelhecimento e

a prevenir alguns tipos de cancer

» LUCIANE EVANS

elo Horizonte — Sabe
aquela formula m4gica
que serd capaz de deix4-
lo mais sauddvel e, ain-
da, evitar aquelas rugas que che-
gam antes do tempo? Ndo é con-
to de fadas, de filme nem do vi-
gdrio. A fonte da juventude exis-
te e foi comprovada pela nutri-
cionista Marcela Piedade Mon-
teiro, em sua tese de doutorado

na Faculdade de Satide Pyl lics

(usp) :
cela estuda, desde 2007, os efei-"

ﬁﬁé"d*eﬁﬁ Patlo
ndida este ano, Mar-

tos de uma bebida a base de fa-
rinha de bagaco de suco de uva
(FBSU) sobre o estresse oxidati-
vo — desequilfbrio entre a pro-
dugdo e a neutralizacdo de radi-
cais livres — e marcadores de
risco para doengas cardiovascu-
lares em mulheres saudéveis.
Eis 0 achado: o liquido tem po-
tencial para contribuir para a
prevencao e reducdo de algu-
mas doengas, como os canceres
e o envelhecimento precoce.

Sob a orientacdo da professo-
ra Elizabeth Torres, a pesquisa
comecou hd quatro anos, depois
da conclusdo do estudo de dou-
torado de Emilia Ishimoto, que é
pesquisadora do Departamento
de Nutricdo da mesma faculda-
de. Emilia suplementou hams-
ters que tinham altos fndices de
colesterol com a farinha e obser-
vou que houve reducio de gor-
dura no plasma dos animais, ini-
bicdo e oxidagdo do LDL-coles-
terol (o mau colesterol) e au-
mento da atividade das enzimas
antioxidantes. Os resultados ani-
maram Marcela e foram o pon-
tapé inicial para a obtencdo da
bebida. Ela usou como matéria-
prima a farinha patenteada por
Emilia Ishimoto e a professora
Elizabeth em 2008.

Essa espécie de “p6 mégico”

é formada por cascas e semen-
tes, obtida das uvas prensadas
depois da separagao do liquido
(suco concentrado) a ser engar-
rafado. A bebida desenvolvida
por Marcela é composta por
4,75% de farinha, misturada a
outros ingredientes, como goma
xantana (fibra), sucralose (para
dar sabor), 4cido citrico (vitami-
na C e conservantes) e dgua po-
tdvel. A producdo ocorre a partir

do acréscimo de dgua a farinha
ueda homo geneizacio feita por

coma pesiqmsadora, o produto
tem aparéncia semelhante a do
suco de acaf. “A farinha de baga-
¢o de suco de uva tem expressi-
va quantidade de fibras e de
compostos antioxidantes. Nossa
hipétese era de que o produto
diminuiria o estresse oxidativo”,
comenta Marcela.

A md noticia é que a bebida
em sindo serd disponibilizada
no mercado, mas a farinha, em
breve, poderd ser comercializa-
da. “Ela é patenteada e a induis-
tria que adquirir essa patente
poderd usd-la como quiser.
Acredito que investirdo num
produto mais refinado, com
mais valor agregado. Mas se qui-
serem fazer uma bebida igual &
que usei no meu doutorado, é
possivel”, diz a pesquisadora.

Teste

Para testar o potencial da no-
vidade, uma das fases do estudo
envolveu a andlise de quatro
etapas em 15 mulheres saudd-
veis. Inicialmente, foi feita a co-
leta de sangue como amostra
controle para verificar as modi-
ficagGes ao longo das demais fa-
ses. Em seguida, as mulheres fo-
ram divididas em dois grupos. O
primeiro ingeriu, por 15 dias, a
bebida de farinha. Posterior-
mente, ndo beberam nada que

contivesse uva por 15 dias. Nos
dltimos 15 dias, ingeriram um
suco comercial em p6 de uva de
baixa caloria, equivalente a be-
bida em estudo. O segundo gru-
po intercalou o suco em pé, na-
da e abebida.

A cadaetapa, o sangue era
novamente coletado. Foi reco-
mendado a todas as mulheres
que nio modificassem a dieta.
Elas apenas ndo beberam, nem
comeram mais nada que pudes-
se conter uva e, assim, interferir
na andlise. O resultado mostrou
que nenhuma modificacdo sig-
nificativa pode ser percebida
depois da ingestdo do suco em
p6 em relacdo a amostra-con-
trole de sangue. Quanto a bebi-
da proveniente da farinha de
bagaco, a melhora foi significa-
tiva no que se relaciona a capa-
cidade antioxidante.

“Os principais resultados
foram o aumento da capacida-

de antioxidante do plasma e a
reducdo de dano ao DNA de lin-
fécitos depois do consumo did-
rio, por 14 dias, de 300ml da be-
bida composta pela farinha”,
conclui Marcela Monteiro, lem-
brando que o bagago da uva é
uma matéria-prima rica em
compostos bioativos. Em outras
palavras, o plasma passou a ter
mais poder em neutralizar espé-
cies reativas, os famosos radi-
cais livres envolvidos no surgi-
mento de diversas doencas. Es-
ses radicais também podem ata-
car 0 DNA, o que pode ser preju-
dicial a satide.

Comprovadas

Os beneficios da uva sdo
conhecidos hé tempo. Antes das
pesquisas apresentadas na USP
muitas outras jd comprovaram
que a fruta tem mesmo proprie-
dades benéficas para a satide. A
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nutricionista e mestre em cién-
cias da satide pela Universidade
Federal de Minas Gerais (UFMG)
Joyce Andrade Batista lembra
que tomar diariamente uma ta-
¢a de vinho ou um copo de suco
da uva concentrado é uma for-
ma de garantir a qualidade de vi-
da, uma vez que ajuda na pre-
vencdo de doencas cardiovascu-
lares. Ele tem o chamado coles-
terol bom. “Mas, em Minas Ge-
rais, ndo temos tanto o hébito de
tomar suco de uva como é feito
no Sul do Brasil. Aqui, bebemos
aquelas bebidas armazenadas
em caixinhas ou garrafas, que
nao tém o mesmo efeito. Nao
adianta também comprar a be-
bida e encher de agiicar”, diza
especialista. E bom lembrar que,
no caso do vinho tinto, o con-
sumo deve ser moderado, por se
tratar de uma bebida alcodlica.
“Uma taca por dia € o recomen-
ddvel”, orienta Joyce Batista.

CACH

SAUDAVEIS

. Saiba por que a uva é

tao importante para a saiide:
As sementes e a casca

As sementes e a casca de uva
contém flavonoides, dcidos
fenélicos e resveratrol,
substéancias que colaboram para
prevenir e melhorar o
metabolismo e problemas de
salide, como as doengas
cardiovasculares. Elas tém
atividades antioxidantes, que
contribuem para o efeito de
protecdo do coragao, incluindo a
habilidade de inibir as atividades
de formacao de trombose. Além
disso, 0 consumo diminui as
chances de obstrugdo dos vasos
sanguineos e reduz
potencialmente os Lipidios
plasmaticos (entupimento das
artérias).

Suco de uva integral
(concentrado)

Os sucos também contém os
flavonoides, dcidos fendlicos e
resveratrol. Nao é recomendado
exagerar na dose, pois a bebida,
apesar dos beneficios, apresenta
alto valor calérico. Deve ser
consumido com moderacao, sendo
recomendado de um a dois copos
de 200ml por dia.

Vinho branco x vinho tinto
A diferenca na quantidade de
compostos fenélicos (as trés
substéncias — flavonoides, dcidos
fenélicos e resveratrol) dos vinhos
tintos e brancos nao se deve
apenas a presenca das
antocianinas (moléculas
responsdveis pela pigmentagao da
uva, portanto, ausentes em uvas
brancas), mas também aos
processos de fabricagao do vinho.
Em alguns tipos de vinho tinto, as
uvas sao esmagadas com o engaco
(aqueles raminhos que sustetam o
cacho da fruta), a casca e as
sementes, gerando maior
quantidade de compostos
fendlicos. O engago contém de 1%
a4%, a casca, cercade 1% a 2% e
as sementes, 5% a 8% de
compostos fenélicos.



