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RECEITAS DA
ACADEMIA

FEA foi a primeira faculdade de engenharia

de alimentos da América Latina

MARCOS PIVETTA

o final do ano passado, a

Unicamp contabilizava 125
patentes licenciadas, que lhe renderam
R$ 1,9 milhdo em ganhos econémicos e
royalties, um recorde na historia da insti-
tuicdo. O invento que mais gerou divisas
em 2015 foi um novo tipo de dleo vegetal,
com baixos teores de dcidos graxos satu-
rados, desenvolvido para substituir o uso
da gordura trans em varios produtos da
industria de alimentos, como bolachas,
bolos, sorvetes e salgadinhos de pacote.
Licenciado em 2014 para a multinacional
Cargill, que possui um acordo de coope-
racfio com a universidade, o ingrediente
é fruto do trabalho de dois pesquisadores
do Laboratério de Oleos e Gorduras da
Faculdade de Engenharia de Alimentos
(FEA), Lireny Aparecida Guaraldo Gon-
calves e Renato Grimaldi.

Empregada para melhorar a consis-
téncia e aumentar a durabilidade dos
produtos, a gordura trans é prejudicial
a saude e seu uso tem sido proibido ou
restringido no exterior. No Brasil, des-
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de o inicio de 2014, a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) passou
aregular de forma mais rigida o empre-
go de informacdes nutricionais comple-
mentares, como as expressdes “baixo
em gorduras saturadas” e “nfo contém
gordura trans”, nos alimentos proces-
sados. “Quando a legislacdo mudou, ja
tinhamos chegado ao novo 6leo vege-
tal”, afirma Grimaldi. Detalhes técnicos
do 6leo e o valor monetario gerado pelo
licenciamento sdo mantidos em sigilo.
A histdria do desenvolvimento desse
novo ingrediente ilustra algumas das
caracteristicas mais marcantes da FEA,
que, como a Unicamp, comemora meio
século de existéncia em 2016. O pionei-
rismo é uma delas. A Unicamp foi a pri-
meira instituicdo de ensino superior da
América Latina a criar um curso de en-
genharia de alimentos. Inaugurou no
pais um campo de estudos que cresceu
em paralelo a expansio da inddstria ali-
menticia. “Hoje ha mais de 80 cursos
superiores de engenharia de alimentos
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no Brasil”, diz Antonio José de Almei-
da Meirelles, diretor da faculdade. Ou-
tro traco presente desde os primérdios
da faculdade é sua proximidade com
as empresas do setor. Além de acordos
e parcerias de pesquisas com a induds-
tria, a FEA formou empreendedores.
Empresas especializadas em fornecer
ingredientes para o setor de alimentos,
como Sun Foods, Alibra e Carino, foram
fundadas por ex-alunos da instituicéo.
A atuacdo do engenheiro agronomo
André Tosello (1914-1982) foi crucial pa-
ra o estabelecimento em 1966 da Facul-
dade de Tecnologia de Alimentos (FTA),
nome original da instituicdo. Amigo
de Zeferino Vaz, primeiro rei-
tor da Unicamp, e dono de
uma empresa de maqui-
nas agricolas, Tosello foi
no final dos anos 1950

diretor da divisido de Solos, Mecénica
Agricola e Tecnologia do Instituto Agro-
nomico de Campinas (IAC). Defensor da
ideia de que o Brasil deveria também se
ocupar do estudo e do processamento de
sua grande producéo agricola, esteve a
frente do projeto que, em 1963, criou em
Campinas o Centro Tropical de Pesqui-
sas e Tecnologia de Alimentos (CTPTA),
que seis anos mais tarde viria a ser re-
batizado de Instituto de Tecnologia de
Alimentos (Ital). A instalacfio do centro

Pesquisadores
criaram éleo vegetal
com baixo teor de
gordura saturada
para uso

na fabricacdo de
bolos, bolachas

e salgadinhos



| “Vaca mecéanica’ ja é produto

Noticia sobre o
equipamento que
produz leite

de soja (alto) e
jabuticaba:

FEA estimulou

a producdo de
novos alimentos e
estudo de frutas
brasileiras

serviu de apoio para o processo de es-
truturacéo da FTA, da qual Tosello foi o
idealizador e o primeiro diretor.

A pesquisa esteve presente na histd-
ria da FEA desde os primeiros anos. Em
1970, a faculdade formou seu primeiro
doutor, Ricardo Sadir. O titulo da tese,
orientada por Tosello, € ilustrativo de um
pais que, na época, combatia a desnutri-
¢do e buscava novas fontes de nutrientes:
“Estudo de um fermentador para produ-
zir proteinas dos derivados do petrdleo”.
Em 1971, Tosello criou uma entidade
juridica de direito privado, a Fundacéo
Centro Tropical de Pesquisas e Tecno-
logia de Alimentos (FCTPTA), que ser-
via de apoio a faculdade e a aproximava
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de representantes da industria. Apos a
morte de seu mentor, a entidade passou
a se chamar Fundacfio André Tosello.

LEITE DE SOJA NA MERENDA
Nas primeiras duas décadas da faculdade,
a atuacdo de seus professores e pesquisa-
dores esteve voltada principalmente para
o desenvolvimento de novos processos
fisicos, quimicos e de engenharia para
o setor alimenticio. “Até os anos 1960,
havia poucos alimentos industrializados
no pais”, lembra Glaucia Pastore, coor-
denadora do Laboratdrio de Bioaromas
e Compostos Bioativos da FEA e pro-rei-
tora de Pesquisa da Unicamp. A proteina
texturizada de soja passou a fazer parte
da dieta de uma parte dos brasileiros em
razdo de estudos de pesquisadores da
faculdade. Em 1977, o professor Rober-
to Herminio Moretti, hoje aposentado,
obteve a patente de um equipamento
capaz de produzir cerca de 200 litros de
“leite de soja” por hora. Nascia a “vaca
mecénica”. Até hoje as novas versdes
do equipamento carregam esse apeli-
do. Entre outros usos, a vaca mecanica
foi empregada para promover o leite de
soja na merenda escolar de alunos de
escolas publicas. Ao longo da histéria da
FEA, a merenda foi alvo de estudos que
ajudaram a estabelecer politicas publi-
cas para a alimentacéo oferecida na rede
publica de ensino.

Em 1981, comec¢ou uma iniciativa que
viraria uma referéncia internacional no
setor: o banco de fontes de carotenoi-
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des, pigmentos naturais que do a cor
amarela, laranja ou vermelha para os
vegetais, muitos dos quais comestiveis,
como a cenoura, o milho e o tomate. Os
carotenoides funcionam como agentes
antioxidantes, reforcam o sistema imu-
noldgico e alguns deles sdo precursores
da vitamina A. A frente do projeto esta-
va a professora Delia Rodriguez-Ama-
ya, pesquisadora filipina que trocara os
Estados Unidos pelo Brasil no fim dos
anos 1970. Em 2008, ao lado de Jaime
Amaya-Farfan, seu marido e também
professor da FEA, e Mieko Kimura, ex-
-aluna de graduacéo e pés-graduacio da
FEA e professora do campus de Sio José
do Rio Preto da Universidade Estadual
Paulista (Unesp), Délia publicou o livro
Fontes brasileiras de carotenoides, com
informacdes sobre 270 frutas e hortali-
cas que contém o pigmento. Uma versio
desse trabalho foi traduzida para o inglés
e publicada no Journal of Food Compo-
sition and Analysis.

ALIMENTOS FUNCIONAIS

Os trabalhos com os chamados alimen-
tos funcionais ou bioativos, cujas pro-
priedades nutritivas podem ser benéfi-
cas para prevenir ou minorar o apareci-

Inauguracdo de
um novo bloco da
unidade em mar¢o
de 1973: expansdo
da pesquisa em
nutricdo e salde

mento de certos problemas
de satde, representam ho-
je uma linha importante de
pesquisas da FEA. Em uma
sociedade marcada por uma
populacédo urbana cada vez
mais sedentdria e obesa, que
consome em demasia co-
mida ultraprocessada, esse
tipo de estudo tem espaco
para se multiplicar. Mui-
tos aditivos provenientes
da quimica de sintese, que
hoje funcionam como con-
servantes ou aportam sabo-
res aos alimentos, poderiam
ser substituidos por com-
postos naturais. Nutricdo
e saude andam lado a lado
nesses estudos. Apesar de
salientarem que comida néio
deve ser confundida com re-
médio, os pesquisadores afirmam que
as caracteristicas de uma dieta podem
ser um fator promotor de boa sadde.
“Os alimentos podem promover uma
revolucéo silenciosa”, opina Glaucia
Pastore. “No exterior, ha as cranberries
[fruta vermelha rica em antioxidantes
que seria util para combater infeccdes
urinarias]. No Brasil, temos muitos ve-
getais e frutas com potencial para serem
alimentos funcionais.”

Nativa do Brasil, a jabuticaba é um ca-
so interessante de alimento tipicamente
nacional que tem sido alvo de trabalhos a
respeito de possiveis beneficios a saude.
O pesquisador Mario Roberto Mardstica
Junior, coordenador do Laboratério de
Nutri¢do e Metabolismo da FEA, estuda
os possiveis beneficios da ingestio da
casca da fruta para combater inflamacéo
intestinal e obesidade e para reduzir a
resisténcia a insulina em diabéticos. “A
casca hoje é jogada fora, embora seja ri-
ca em substincias fenoélicas, com efeitos
antioxidantes”, explica Marostica, que
também estuda as propriedades terapéu-
ticas dos frutos do tucum, palmeira tipi-
ca da Mata Atlantica. “Mas nfo adianta
comer churrasco todo dia e achar que a
jabuticaba vai ser a salvaco.” m

UMA FACULDADE
PARA A ENGENHARIA
AGRICOLA

Em 1985, a engenharia de
alimentos gerou um filhote:
a Faculdade de Engenharia
Agricola (Feagri), que entéo
se tornou uma unidade
independente na Unicamp.
Desde 1975, havia um
departamento e um curso
de engenharia agricola
funcionando na entio Faculdade
de Engenharia de Alimentos
e Agricola (FEAA), ultima
designacéo formal da atual FEA.
Em depoimento ao livro
comemorativo A construcdo
do saber — A histéria da FEA,
publicado em 2012, o engenheiro
de alimentos José Tadeu Jorge
(atual reitor da Unicamp), que
coordenou a redagdo do projeto
de criacdo da Feagri, disse que
“as duas areas sdo muito
distintas e seria mais dificil o
crescimento de ambas se elas
permanecessem juntas” (livro
disponivel em https://issuu.
com/ascom.unicamp/docs/
livrofea). Dessa forma, o corpo
docente do antigo Departamento
de Engenharia Agricola foi
deslocado para a nova unidade,
que ficou com os equipamentos
e prédios que ja utilizava.

A unidade engloba o curso
de graduacdo, pesquisas sobre
agua e solo, construgdes rurais,
equipamentos agricolas,
sustentabilidade rural e
tecnologia de p6s-colheita. “Além
das areas em que historicamente
temos tido destaque, como
biocombustiveis e maquinas e
implementos agricolas, queremos
desenvolver mais estudos nos
proximos anos em sensoriamento
remoto, agricultura de preciséo,
biotecnologia agroindustrial e
laser biospeckle [método usado
para medir o pico da maturacéo
de frutas]”, diz o professor
Gustavo Mockaitis, presidente da
comissfo de pesquisa da Feagri.
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