ENGENHARIA DE ALIMENTOS
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ristais de gordura microencapsula-
dos desenvolvidos na Universidade
Estadual de Campinas (Unicamp) e
no Instituto de Tecnologia de Ali-
mentos (Ital) ja estdo sendo usados
na industria de alimentos. Produzi-
dos a partir de 6leos vegetais como
os de soja, palma ou milho, permi-
tem uma reducéo da quantidade de
gordura saturada, componente indesejado nos
alimentos por ser responsavel pelo aumento dos
niveis sanguineos de um tipo prejudicial de co-
lesterol associado ao risco de doengas circulaté-
rias e ao infarto.

O ingrediente em po, com textura semelhan-
te a da farinha de trigo e produzido por meio de
microencapsulacdo, recebeu o nome de Microcap
e desde o ano passado estd sendo comercializa-
do por meio de licenciamento pela Noviga Part-
ner, startup criada para aprimorar a tecnologia, e
sublicenciamento pela multinacional de alimen-
tos Kerry, que produz a formulagéo. A inovagéo
ja estd presente no recheio de bombons de uma
fabricante brasileira de chocolates e estd em tes-
tes em chocolates, biscoitos recheados, pastas de
aveld e de amendoim, margarinas e barrinhas
proteicas de outras empresas do pais e do México.

A fabricagdo de alimentos cremosos com 1%
do total de gorduras composto por Microcap,
mostram os experimentos, resulta em melhor
consisténcia das gorduras saudaveis, as insatu-
radas, que tendem a derreter, e na manutencdo
da textura e do sabor.

A pesquisa rendeu varios prémios. O mais re-
cente foi concedido em setembro de 2025 pela
Inova, a agéncia de inovagio da Unicamp, na ca-
tegoria Tecnologia Absorvida pelo Mercado do
Prémio Inventores, as trés inventoras. Sdo elas:
a engenheira de alimentos Maria Cristina Masca-
renhas, autora da tese de doutorado que iniciou

a pesquisa e sécia da Noviga; sua orientadora de
doutorado, a quimica Lireny Gongalves; e a enge-
nheira de alimentos Izabela Dutra Alvim, do Ital,
vinculado a Diretoria de Pesquisa dos Agronegd-
cios da Secretaria de Agricultura e Abastecimento
do Estado de Séo Paulo.

COLESTEROL BOM E RUIM

Em 2010, ao comegar seu doutorado na Facul-
dade de Engenharia de Alimentos da Unicamp,
Mascarenhas encontrou um ambiente favoravel a
busca de alternativas a chamada gordura trans na
industria. Produzida desde os anos 1940 por meio
da injecéio de hidrogénio aos lipidios, a gordura
trans tem a consisténcia ideal para os processos
de fabricagdo e deixa os alimentos crocantes,
Cremosos e saborosos.

O problema ¢ que surgiram sucessivas indi-
cagOes de que aumentava o colesterol ruim (ou
lipoproteina de baixa densidade, LDL) e reduzia
o bom (lipoproteina de alta densidade, HDL), ele-
vando riscos de infarto e outros problemas car-
diovasculares. Por isso, a partir do inicio dos anos
2000, sua produgcgo industrial foi sendo proibida
em muitos paises, incluindo o Brasil, em 2023.

“O desejo de simplificagdo nos levou a dizer
que o LDL € o colesterol ruim e o HDL € o bom,
mas ndo é bem assim”, explica o coordenador do
Laboratério de Gendmica Nutricional da Uni-
camp, Dennys Esper Cintra, ao descrever o me-
canismo deletério da gordura trans. “O LDL leva
colesterol e gordura para os tecidos e o HDL os
remove. O LDL, depois de entregar, volta ao figa-
do, mas a gordura trans bloqueia os receptores de
LDL nesse 6rgdo. O LDL entdo ndo consegue en-
trar, fica circulando no sangue, cheio de gordura,
sofre oxidaco [reagdo com o oxigénio] e acaba
preso na parede das artérias.” A sintese do HDL,
por sua vez, também ¢ afetada e sua concentra-
¢do no sangue diminui.
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Com o apoio de uma bolsa da Coordenagio
de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior
(Capes), Mascarenhas propds durante o seu dou-
torado o uso de cristais de gordura microencap-
sulados, que poderiam funcionar como sementes
para promover a cristalizacdo e homogeneizagdo
de outras gorduras, tornando-as mais consis-
tentes, estaveis e adequadas a fabricagdo e ao
consumo. “Nao sabfamos se poderia funcionar,
porque o ideal para essa técnica € ter agua, € o
recheio do biscoito, nosso alvo, nfo tinha”, re-
corda-se Mascarenhas.

o mestrado, ela ja havia trabalhado
com microencapsulacio, mas, como
ia precisar de mais ajuda técnica,
procurou Alvim, que coordenava
o trabalho sobre essa técnica no
Centro de Tecnologia de Cereais e
Chocolates do Ital. Nascida na in-
dustria de medicamentos e ja usada
no setor de alimentos para manter
o valor nutricional de vitaminas e minerais, essa
tecnologia forma cédpsulas minusculas e permite
o controle da liberacdo de seu contetdo.

“Na época eu tinha um spray dryer, um secador
por pulverizagdo, do tipo que produz leite em p6
e café soluvel, pequeno, para uso em laboratoério”,
explica Alvim. O equipamento serviu para faze-
rem o protétipo das capsulas, com diametro de
7,8 10,5 micrometros (um; 1 micrometro equi-
vale a milésima parte do milimetro). As paredes
das esferas sdo formadas por amido de milho. O
protétipo foi apresentado na defesa do doutorado
de Mascarenhas, em 2015.

“Sabfamos que, com a saida de cena da gordura
trans, haveria uma substituigdo quase automa-
tica por gorduras de alto teor de saturados, que
também podem fazer mal a satide se consumidas
em excesso”, recorda a engenheira de alimentos

Por dentro do mundo das gorduras

da Unicamp Ana Paula Badan. “O doutorado de
Mascarenhas veio como alternativa para permitir
uma redugdo nesses saturados, formando uma
rede de estruturacéo totalmente diferente no ali-
mento, uma abordagem nova na época”, afirma.
As gorduras insaturadas, por causa do formato
ndo linear, que dificulta a interacdo com outras
moléculas, sdo mais liquidas que as saturadas.
Para obter uma consisténcia parecida com a das
gorduras trans, diz ela, a industria acabou recor-
rendo em peso as gorduras saturadas.

A nova pesquisa passou a integrar um projeto
temadtico apoiado pela FAPESP do qual a docente
fazia parte, liderado pela Faculdade de Engenha-
ria Quimica da Unicamp com coordenagio do
engenheiro quimico Theo Guenter Kieckbusch
(1942-2021). “Esse grupo da academia se anteci-
pou muito bem para trazer as novas solucdes”,
recorda Badan.

MENOS GORDURA EM BISCOITOS

Em um exemplo da vantagem da aplicacdo pratica
da tecnologia, o uso das microcapsulas do Micro-
cap permitiu a substituicio de 20% de gordura
saturada por insaturada na preparacgo do recheio
para biscoitos de uma fébrica de alimentos, nos
testes realizados pela Noviga.

Em paralelo a conclusio do doutorado de Mas-
carenhas, a agéncia de inovacido da Unicamp reco-
mendou o patenteamento do método de produgio
dos cristais de gordura. “A Inova faz a avaliacgo
técnica e estratégica dos resultados das pesqui-
sas académicas feitas na universidade, consi-
derando seu potencial de transferéncia para as
empresas”, conta o diretor-executivo da agéncia,
Renato Lopes. Solicitada em 2014 em nome de
Mascarenhas, Alvim e Gongalves, a patente foi
concedida em 2021.

Disposta a levar sua ideia adiante, Mascare-
nhas participou em 2015 de uma competicdo de

Conheca as principais caracteristicas de cada uma delas

Insaturata Satlraca Irans

Versatil para processamento
de alimentos, é mais sdlida
em temperatura ambiente.
No passado, era usada em
margarina e bolachas

Mais sélida em temperatura
ambiente, seu ponto de fusdo

Na forma de dleo, tem ponto

de fusdo baixo; por isso, derrete
O que é com o calor. Presente em é mais alto. Esta contida em
castanhas, azeite de oliva, gorduras animais e vegetais,
abacate, peixes bleo de coco, leite e derivados

Acidos graxos com ligagdes Acidos graxos com ligagbes Acidos graxos com ligagdes

Composicao duplas na configuracéo cis simples entre os carbonos duplas na configuragéo trans
entre os carbonos da cadeia da cadeia entre os carbonos da cadeia

Efeitos no Eleva o HDL (colesterol “bom”); Em excesso, é associada & Eleva o LDL e reduz o HDL.

organismo efeitos positivos no cérebro obesidade, ao aumento de LDL Proibida no Brasil desde 2023

(colesterol “ruim”) e a problemas
cardiovasculares
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Aplicagdo do Microcap
sob agitagcdo em
processo de fabricagdo
de um creme.

Ao lado, imagem de
microscopia eletrénica
de varredura

mostra a morfologia
de particulas da

nova formulagao

empreendedorismo promovida pela Inova para
criar um modelo de negdcio para uma tecnolo-
gia nascida na universidade. Como prémio pelo
terceiro lugar, ganhou uma pré-aceleragio pela
Baita Aceleradora, localizada no Parque Cientifi-
co e Tecnolégico da Unicamp, e dois anos depois
criou a startup Noviga.

Dois projetos de pesquisa contribuiram para
o aprimoramento do processo de produgio: um
apoiado pelo programa Pesquisa Inovativa em
Pequenas Empresas (Pipe) da FAPESP e outro
pela empresa M. Dias Branco, fabricante cearen-
se de farinha de trigo, massas e biscoitos. “N&o
queriamos montar uma fabrica, mas facilitar a
busca por parceiros”, diz Mascarenhas. Assim,
em 2022 ela fez um acordo com a Kerry, que as-

sumiu a produgdo e distribui¢do dos cristais de
gordura microencapsulados.

“Ao modificar a estrutura do alimento ao qual
¢ aplicada, a formulacéio diminui a necessidade
de utilizagio das gorduras saturadas e melhora
o sabor e a estabilidade dos produtos”, corrobora
a engenheira quimica Suzana Caetano da Silva
Lannes, da Faculdade de Ciéncias Farmacéuti-
cas da Universidade de S&o Paulo (FCF-USP),
que ndo participou da pesquisa e trabalha com
as propriedades de alimentos de alto teor de gor-
dura. “E um facilitador industrial, digamos as-
sim. E as industrias trabalham intensamente na
busca por um novo portfélio de gorduras, com
boa funcionalidade e prego baixo.”

ntre as opcOes adotadas nacional e in-
ternacionalmente, de acordo com Lan-
nes, estdo processos como a interes-
terificacdio quimica ou enzimadtica da
gordura - que encarece o ingrediente
- e o fracionamento, que tem limita-
¢Bes na eficdcia. H4 também a possi-
bilidade de usar outras gorduras, como
o 6leo de palma, com maior teor em
6leos saturados. Contudo, as gorduras saturadas
sdo prejudiciais quando consumidas em excesso,
favorecendo disturbios como a obesidade, o que
fez a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa) determinar que produtos sélidos com
mais de 6 gramas (g) ou liquidos com mais de
3 g de gordura saturada a cada 100 g devem ter
uma lupa no rétulo frontal com os dizeres “Alto
em gordura saturada”. Outra vantagem do Mi-
crocap é, dependendo do caso, deixar o produto
final com uma proporg¢do de gordura saturada
que dispense a adverténcia.

Mascarenhas reconhece, no entanto, as difi-
culdades para avangar. Primeiro porque a adogéo
da tecnologia demanda desenvolvimento con-
junto para adequar as formula¢ées no proces-
so industrial das empresas interessadas, o que
envolve custo, em um mercado de produtos de
baixo valor agregado.

Segundo porque os fabricantes de alimentos
processados tendem a manter sigilo de seus mé-
todos de fabricacio, o que impede a propaganda
de usos bem-sucedidos dos cristais encapsulados
de gordura. H4 também a concorréncia com al-
ternativas na corrida por boas opgdes, a exemplo
de emulsdes e dos chamados oleogéis, uma ino-
vacdo em desenvolvimento na Unicamp. Apesar
dos desafios, a Noviga trabalha para abrir outras
frentes de negdcio para o Microcap, como nos
ramos de carne cultivada e cosméticos. @

Os projetos consultados para esta reportagem estéo listados
na verséo on-line.
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