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Workshop atualiza discussao sobre
Seguranca Alimentar
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A Sequranca Alimentar estd entre os
temas que nao se esgotam e exigem
uma continuidade de debates para
gerar informacbes cientificas que
fomentem o didlogo e novas visdes
de pesquisadores e da industria. E

para atender esta necessidade que o

ILSI Brasil promove mais uma edicao

do Workshop “Atualidades em Food
Safety”, agendado para o dia 19 de
maio, em S30 Paulo.
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O objetivo do evento é discutir
questdes atuais relativas a aditivos =

e ~contamlnantes alimentares. :_::
Estardo em pauta dados recentes
de instituicoes como  CODEX
ALIMENTARIUS,  European  Food
Safety  Authority  (EFSA), FDA,
ANVISA, MAPA, que servirao
como referéncia para alinhar os
temas das palestras, relacionados | MR B -0
aos  riscos  toxicolégicos e
microbioldgicos potenciais, ocasionados pela ingestao de
alimentos e que podem trazer riscos a salde.

Este ano, a programacao inclui abordagens sobre contaminantes
inorganicos:  status requlatdrio; dioxina em alimentos;

migracao de compostos de
embalagens plasticas; bisfenol A
em embalagem para alimentos;
furano em alimentos: dados do
Brasil; cloropropanois: formacao
e ocorréncia  em  alimentos;
conservadores naturais e residuos
de farmacos veterinarios.

“Hd uma preocupacdo  publica
constante  quanto  aos  Triscos
toxicoldgicos potenciais decorrentes
da ingestao didria de substancias
quimicas encontradas nos alimentos.
Muitas vezes hd interpretacdo e
compreensao erroneas  associadas
a sequranca destes produtos. Assim
¢ fundamental discutir os diferentes
aspectos deste universo para que
haja  constante  atualizacdo  dos
conhecimentos cientificos nesta area”,
alerta Maria Cecilia Toledo, pesquisadora
da UNICAMP e coordenadora cientifica
do evento.

Para se inscrever no workshop “Atualidades em Food Safety 11",
basta acessar o site www.ilsi.org.br ou entrar em contato pelo
e-mail: foodsafety2011@ilsi.org.br.

DESTAQUES DESTA EDICAO

* artigo: pesenvolvimento de simbictico a base de lactobacillus casei aderido a fibras vegetais desidratadas

* entrevista: marilia Nutti, engenheira de alimentos, pesquisadora da EMBRAPA
e coordenadora cientifica do Comité de Biotecnologia
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editorial
Ano de renovacao

Iniciamos 2011 com boas noticias que
chegam reunidas em um novo boletim. O
layout mais moderno e dinamico reflete o
momento que o ILSI Brasil estd tracando para
seu futuro.

E logo no més de janeiro, registramos a
participacdo de representantes do ILSI
Brasil na Annual Meeting do ILSI global:
um amplo encontro para trocar ideias e
partilhar experiéncias. Mais detalhes na
pagina 3. Também gostariamos de destacar
a importancia do artigo desta edicao,
sobre o trabalho vencedor do Prémio para
Pesquisa em Alimentos e Ingredientes com
Propriedades Funcionais de 2010. Vale conferir. E o bate-papo com Marflia Nutti,
contando um pouco das acoes e planos do nosso Comité de Biotecnologia.

A renovacao acontece, ainda, nos bastidores. O Conselho Cientifico de
Administracao, que foi escolhido em abril de 2010, passou de 19 para 25
membros, e a Nova Diretoria, eleita em fevereiro, terd Dr. Steven Rumsey
(Bunge) e Dra. Maria Cecilia Toledo (UNICAMP), ocupando dois novos cargos,
a0 lado dos nove gestores reeleitos até 2012. As mudancas sao positivas, pois
sinalizam que o trabalho aumentou e hoje contamos com mais colaboradores
para partilhar desafios e colocd-los em prética.

Como optamos por inovar, reestruturamos a sequnda edicao do Nosso
Congresso Nacional, de 6 a 8 de abril. O tema central Avaliacao do Risco tem
despertado muitas discussoes e também é um dos pilares globais de debate
do ILSI International. Por isso, decidimos agrupar as palestras em simposios e
organizar um pré-congresso, no dia 06, focado em Agroquimicos.

Nossa lista de socios também é nova. Comemoramos a chegada da Iharabras,
tradicional fabricante de defensivos agricolas. Ao longo do ano nao vao faltar
mais novidades e muitos projetos devem se consolidar, sempre de olho na
iNOVacao.

Mariela Weingarten Berezovsky
Diretoria Executiva

ILSI no mundo e no Brasil

A manutencdo de um férum permanente de atualizacdo de conhecimentos
técnico-cientificos que contribuem para a sadde da populacdo e sao de interesse
comum as empresas, governos, universidades e institutos de pesquisa. Este é
o principal objetivo do International Life Sciences Institute (ILSI), associacao
sem fins lucrativos, com sede em Washington, D.C., nos Estados Unidos, e
secoes regionais na América do Norte, Argentina, Austrélia, Brasil, Europa,
Japao, México e Sudeste Asidtico. E afiliado a Organizacdo Mundial da Saide
(OMS), como entidade nao-governamental e 6rgao consultivo da ONU para
Alimentacao e Agricultura (FAO).

No Brasil, o ILSI colabora para o melhor entendimento de assuntos ligados a
nutricdo, sequranca alimentar, toxicologia e meio ambiente, reunindo cientistas
do meio académico, do governo e da industria.
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ILSI Brasil em Evidéncia

Cerca de 250 participantes estiveram, de 21 a 26 de janeiro,
na Florida (EUA) para a Annual Meeting, num encontro de
representantes dos branches do ILSI International, pesquisadores
e membros convidados. A reunido é uma oportunidade para
trocar ideias, discutir as tendéncias da ciéncia e da saude, sob
0 ponto de vista regional e mundial e planejar como o ILSI,
com sua atuacao em diversos paises, pode - coletivamente
- contribuir para a satde humana e do meio ambiente. Entre
0S principais topicos discutidos, destaque para controveérsias
sobre biomarcadores; normas de evidéncias cientificas;
desafios globais da obesidade e biotecnologia e as alteracoes
climaticas. As palestras podem ser acessadas neste link
http://www.ilsi.org/Pages/2011AnnualMeetingPresentations.aspx.

Este ano o ILSI Brasil esteve em evidéncia. O nutrélogo Dr. Mauro
Fisberg foi um dos conferencistas da mesa sobre obesidade e
Georgia Fernandes fez uma palestra focada em carboidratos,
durante o Férum sobre o tema. Mariela Berezovsky participou
de duas discussdes importantes. Apresentou o atual estdgio
do projeto NRV-LA - Nutritional Reference Value (ex-Lavron),
chamando a atencdo para a experiéncia colaborativa neste
trabalho que envolve vérios branches e o sucesso da coordenacao
do Brasil. Ja no encontro do Comité de Comunicacao, despertou
o interesse da plateia ao descrever a estratégia diferenciada na
divulgacao das atividades do ILSI no pais.

Presenca marcante: Alexandre Novachi, Mariela Berezovsky,
Mauro Fisberg, Georgia Fernandes, Flavio Zambrone e Aldo Baccarin

“Ganhamos mMais espaco para expor 0 que estamos realizando
e fomos reconhecidos por isso. E um passo muito importante.
Antes estdvamos mais ativos apenas nas reunioes ligadas as
acoes da Ameérica Latina”, compara Mariela Berezovsky, Diretora
Executiva do ILSI Brasil. A delegacdo brasileira contou, ainda, com
Aldo Baccarin, Fldvio Zambrone, Alexandre Novachi e Antonio
Mantoan. A proxima reuniao serd em Fénix, Arizona, de 20 a 25
de janeiro de 2012.

Pesquisadores recebem apoio financeiro

0Os trés classificados para receber 0 apoio do ILSI Brasil em Projetos
de Pesquisa - Estilos de Vida Saudéveis 2010 terdo um desafio
diferente nesta edicao. Selecionados entre 25 inscritos de todo o
pais, eles irdo apresentar seus trabalhos no Il Congresso Nacional
do ILSI Brasil, em abril, em Aguas de S&o Pedro. A banca julgadora
escolherd o vencedor da chamada que receberd o financiamento de
RS 50.000,00 para desenvolver o seu trabalho.

ILs1 noticias

Concedido a cada dois anos, numa iniciativa da Forca-Tarefa Estilos
de Vida Sauddveis, subordinada ao Comité de Nutricao do ILSI Brasil,
0 objetivo do programa é contribuir para a prevencao da obesidade
e doencas nao transmissiveis no Brasil, através da avaliacdo de
intervencdes e/ou programas populacionais, novos ou existentes,
na drea de alimentacao e/ou atividade fisica.

“0 apoio a projetos cientificos é uma das acdes do ILSI em todo
o mundo e visa estimular pesquisadores numa drea de grande
importancia no momento atual, quando a prevaléncia da obesidade
e doencas nao transmissiveis seque um ritmo crescente, atingindo a
populacao indistintamente da sua classe social e idade. O incentivo
financeiro ¢ uma forma de viabilizar, parte ou integralmente,
estes projetos direcionados a identificar e tracar novas propostas
de solucoes a favor de um estilo de vida saudavel”, comenta
Dr. Mauro Fisberg, Pediatra e Nutrélogo e coordenador cientifico da

FT Estilos de Vida Saudaveis.
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Desenvolvimento de simbiodtico a
base de lactobacillus casei aderido a
fibras vegetais desidratadas

Karla Bigetti Guergoletto
Engenheira de Alimentos (UEPG); Mestre em Ciéncia de Alimentos (UEL).

Sandra Garcia
Engenheira de Alimentos (Unicamp); Mestre em Ciéncia de Alimentos (Unicamp); Doutora em Ciéncia de Alimentos (UEL).

As descobertas cientificas, o envelhecimento e a altera¢do no
estilo de vida das pessoas, tém levado a um crescente interesse
da populacdo por alimentos saudaveis e que tragam algum
beneficio ao organismo. Esta tendéncia impde a inddstria de
alimentos a necessidade do desenvolvimento de novos produtos
com apelo funcional e que possam atender a estas expectativas.
Entre este grupo de alimentos podemos citar aqueles que contém
microrganismos probibticos e as fibras alimentares.

Conforme a Organizagdio Mundial da Satude (2006),
probidticos sdo microrganismos vivos que quando consumidos
em quantidades adequadas como parte de um alimento
conferem beneficios ao seu hospedeiro. A introdugado de culturas
probiéticas em produtos ndo lacteos é uma inovagao e um desafio
no segmento de alimentos funcionais (Saarela et.al. 2006/a).

As fibras alimentares sdo definidas pela Anvisa (2003)
como “qualquer material comestivel que ndo seja hidrolisado
pelas enzimas endégenas no trato digestivo humano”, sendo as
frutas, vegetais, cereais e legumes os alimentos mais ricos destes
componentes (Figuerola, 2005; Gibson, 2004/a). Se consumidas
em quantidades recomendadas, as fibras podem auxiliar no
controle de peso do individuo, além de diminuir a pressdo
sanguinea, melhorar os niveis de colesterol sérico e as fungdes
intestinais.

Neste contexto, o objetivo do presente estudo foi avaliar
a viabilidade do probidtico Lactobacillus casei aderido a
fibras vegetais desidratadas para o desenvolvimento de um
produto simbidtico desidratado contendo fibras alimentares
potencialmente prebidticas, para ser adicionado diretamente
a alimentos, que atenda a quantidade minima exigida pela
legislacao vigente para produtos contendo fibras e probiéticos.

Primeiramente, a cultura liofilizada de Lactobacillus casei
(LC-1), cedida pela Christian Hansen, foi ativada 3 vezes por
inoculagdo em caldo MRS e cultivo a 37°C durante 15h (fase
estaciondria). Posteriormente a biomassa de LC-1 obtida por
incubacdo de 300mL de Caldo MRS inoculado a 1% (v/v), foi
separada por centrifugagdo a 14.000g, 10 min a 4°C, seguida de 3
lavagens com solucao salina estéril 0.85%.

A biomassa lavada foi ressuspendida em solugdo salina
para homogeneizacdo de 10g de cada uma das matérias-primas,

designadas neste estudo como fibras, e foram mantidas a 25°C
durante 1h. A secagem foi conduzida a 45°C em estufa a vacuo,
até umidade de 5.6+1%, o que correspondeu a 12h para inulina,
25h para farinha de banana verde e farelo de aveia, e 30h para a
fibra de maca.

As fibras com maior percentual de sobrevivéncia do
LC-1 apéds a secagem foram selecionadas a partir de analises
de viabilidade celular. A morfologia celular e aderéncia do
microrganismo foram observadas por microscopia eletroénica de
varredura (MEV).

Para verificar um possivel aumento na sobrevivéncia do
LC-1 ap6s secagem, os efeitos da sacarose como estressor celular
e da trealose como protetor celular foram avaliados utilizando
planejamento fatorial 2x3, sendo testadas concentragdes de 10 e
20 g/L de sacarose e 0.1, 0.25 e 0.4M para a trealose.

A estabilidade do produto durante armazenamento foi
avaliada em temperaturas 10°C, 25°C e 40°C por 28 dias em
amostras sem adigdo de sacarose e de trealose e com adigdo
nas concentragdes que permitiram maior viabilidade do LC-1
aderido as fibras secas. Por¢oes de 10g do produto seco foram
embaladas em saches de BOPP metalizado, e hermeticamente
selados. Analises de viabilidade celular, pH, Aw e umidade
foram conduzidas em duplicata, a cada 7 dias. Posteriormente
foi avaliada a resisténcia do LC-1 em condigdes gastrintestinais
simuladas e conduzidos testes sensoriais de aceitacao e diferenca.

As médias percentuais de células vidveis de LC-1 apés a
secagem foram 79% para farinha de banana verde e 82% para o
farelo de aveia. Na fibra de maga foram observadas 66% de células
viaveis e na inulina, foram observados os menores valores (45%).
Segundo Saarela et al. (2006/b) a menor viabilidade obtida na
fibra de maga e na inulina pode ter sido uma combinagao entre o
baixo pH e injirias na secagem.

Na MEYV foi possivel observar o LC-1 aderido nas matrizes
de amido e outros componentes das fibras estudadas. A
distribuigdo do LC-1 foi homogénea no farelo de aveia (Figura
1- A e B) e na farinha de banana verde (Figura 1 - C e D), e nao
foram constatadas altera¢gdes morfoldgicas apds a secagem. Na
fibra de maca (Figura 2 - A e B) e na inulina (Figura 2 - C e D)
foram observadas diferengas morfoldgicas entre as células
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antes e apds o processo de secagem, além de células
injuriadas, demonstrando a baixa sobrevivéncia observada na
etapa de avaliagdo das fibras para a fibra de maga.

Os efeitos da sacarose como estressor e da trealose como
protetor celular foram avaliados no farelo de aveia e na farinha
de banana verde, aos quais obtiveram as maiores sobrevivéncias.
Apbs analise estatistica, foi verificado que ambos agticares tém
efeito positivo na sobrevivéncia do microrganismo e as maiores
sobrevivéncias foram obtidas nas concentracdes de 20 g/L de
sacarose e 0.4 M de trealose.

Em condi¢des de armazenamento, a viabilidade do LC-1
aderido ao farelo de aveia sem adigdo de sacarose e trealose,
durante 28 dias de estocagem se manteve nas temperaturas de
10°C e 25°C e com a adigado dos agucares, a maior estabilidade foi
observada a 10°C.

Para farinha de banana verde, a viabilidade do LC-1 sem o
protetor e o estressor, a 10°C e 25°C, apresentou uma pequena
diminuicao de 1,5 ciclos log e 2 ciclos log, respectivamente. Com
a presenca dos agucares, a 10°C, foi observado a mesma queda na
viabilidade do microrganismo e, a 25°C houve uma diminuigdo
de 3 ciclos log ao final do armazenamento. Em ambas as fibras,
na temperatura de 40°C nao foram possiveis recuperar células
viaveis de LC1 a partir do 14° dia de armazenamento.

A partir destes resultados, foi constatado que o LC-1
apresentou maior sobrevivéncia ao armazenamento quando
aderido ao farelo de aveia do que quando aderido a farinha
de banana verde sem adigdo de sacarose e trealose. Portanto,
para os testes de resisténcia a simulagdo de passagem no trato
gastrintestinal foi utilizado apenas o farelo de aveia. Neste teste,
foi observado que quando as células se encontravam aderidas as
fibras, uma alta sobrevivéncia celular foi obtida ao final de 120
minutos em pH 4cido (107 UFC). Em contrapartida nas células
livres a sobrevivéncia foi de 102 UFC/mL.

Para verificar se adicdo do microrganismo a fibra
apresentava diferencas sensoriais perceptiveis ao consumidor e
avaliar sua aceitagdo por consumidores em potencial, o produto
desenvolvido foi adicionado a uma vitamina comercial e testes
triangular e aceitacdo foram realizados. Apds analise sensorial,
o simbiético desenvolvido adicionado a vitamina apresentou
diferencas sensoriais em relagdo ao farelo de aveia sem adigao
do LC-1, entretanto permaneceu bem aceito pelos consumidores,
com um indice de aceitabilidade de 76%.

Portanto, o desenvolvimento de um produto simbidtico
a base de farelo de aveia com LC-1 aderido é uma importante
inovagdo para a industria de alimentos funcionais, pois mantém
o probidtico vidvel durante estocagem sob temperatura ambiente
(25°C) e o protege sob condicdes gastrintestinais simuladas sem
comprometer sua aceitabilidade sensorial.

Referéncias:

e Figuerola, F., Hurtado, M. L., Estévez, A. M., Chiffelle, I.,
& Asenjo, F. (2005). Fibre concentrates from apple pomace and
citrus peel as potential fibre sources for food enrichment. Food
Chemistry, 91 (3), 395-401.

e Gibson, G. R. (2004). Prebiotics. Best Practice & Research
Clinical Gastroenterology, 2 (18), 287-298.

e Saarela, M., Virkajarvi, I., Alakomi, H. L., Sigvart-Matilla,
P., & Matto, J. (2006/a). Stability and functionality of freeze-
dried probiotic Bifidobacterium cells during storage in juice and milk.
International Dairy Journal, 16 (12), 1477-1482.

e Saarela, M., Virkajarvi, I., Nohynek, L., Vaari, A., & Matto,
J. (2006/b). Fibres as carries for Lactobacillus rhamnosus during
freeze-drying and storage in apple juice and chocolate-coated
breakfast cereals. International Journal of Food Microbiology, 112
(2), 171-178.

* BRASIL, Ministério da Satde. Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria. Resolucdo n°® 360 de 23 de Janeiro de 2003.
Aprova Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional
de Alimentos Embalados, tornando obrigatéria a rotulagem
nutricional. http:/ /www.anvisa.gov.br/e-legis/

Figura 1: Microscopia eletronica de varredura do farelo de aveia (A) e da farinha
de banana verde (C) ap6s adicao de L. casei antes e apos secagem a 45°C sob
vacuo (B e D respectivamente) com aumento de 5.000 vezes.

Figura 2: Microscopia eletronica de varredura da fibra de maca (A) e da inulina
(C) apos adicao de L. casei antes e apos secagem a 45°C sob vécuo (B e D
respectivamente) com aumento de 5.000 vezes.
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Marilia Nutti

Pesquisas e discussoes sobre Biotecnologia continuam em pauta. E pela sua importancia,
o ILSI Brasil mantém um Comité focado neste universo. Conheca os projetos da drea
neste bate-papo com a engenheira de alimentos e pesquisadora da EMBRAPA,

Marilia Nutti, coordenadora cientifica deste grupo de trabalho.

Como o Comité de Biotecnologia tem atuado no ILSI?

De forma dinamica. Sempre buscamos o alinhamento com as diretrizes
dos comités internacionais do ILSI, em acbes direcionadas para as
dreas de salide e meio ambiente. Nossas reunides abordam varios
temas com o objetivo de focar nas prioridades que tanto a academia,
quanto os setores publico e privado, tém identificado neste contexto.

Qual o maior desafio e assuntos que estdo em evidéncia nas
discussoes do Comité?

Este ano temos dois importantes desafios. Um deles é a organizacao
do Curso de Deteccdo de OGMs, em parceria com o Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento, que estd previsto para setembro.
0 outro, a participacao do Comité na Reunido Anual do ILSI Brasil, quando
discutiremos questoes relacionadas a andlise do risco alimentar e
ambiental de OGMs.

Como o ILSI tem tratado a questao de 0GMs?
Com muita tranquilidade e dentro de uma abordagem cientifica, como
sempre fez. Um dos recentes projetos foi a série de workshops sobre
Avaliacao do Risco Ambiental de Plantas Geneticamente Madificadas,
realizada em Brasilia em 2009 e 2010, em parceria com o CERA (Center
for Environmental Risk Assessment) e EMBRAPA.

BloFOR

0 tema transgénico ainda é encarado com certa reserva. Quais os
avancos?

No Brasil, acredito que os maiores avancos podem ser notados pela
grande drea plantada no pafs. Até fevereiro de 2011 j& tinhamos
28 eventos transgénicos aprovados para comercializacao, além de
11 vacinas e uma levedura. Sequndo a Consultoria Celeres, cerca de
57,2% da drea plantada com milho este ano serd transgénica. Logo,
em sua maioria, 0s derivados do grao também serdo transgénicos
e quando incluidos na formulacdo do produto final, que chegard
as gondolas, deverao ser identificados. Hoje jd encontramos nos
supermercados 6leos vegetais, amido de milho e racdes para
animais rotulados. A introducao da informacao ao consumidor é outra

caracteristica dos avancos.

Quais os préximos projetos do Comité?

Para 2011 faz parte do nosso planejamento uma maior proximidade
com profissionais da drea de saude, que poderao contribuir para
o melhor entendimento de questdbes na drea de Biotecnologia.
Outra iniciativa é o lancamento do livio “Transgénicos: Bases
Cientificas de sua Seguranca” (ver box). Estamos sempre abertos
a novas discussoes e projetos, postura que tem marcado as acoes
do Comité.

livro

Atualizacao em Transgénicos

Depois do sucesso da primeira edicao, em 2003, o livio
“Transgénicos: Bases Cientificas de sua Seguranca”, ganha uma
versdo atualizada, mantendo a parceria dos autores Franco Maria
Lajolo, professor da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da USP e
Marilia Regina Nutti, pesquisadora da EMBRAPA.

A obra retne dados importantes, resultado das discussoes que
mobilizaram, nos Ultimos anos, pesquisadores, 6rgaos requladores e
industria, com o objetivo de debater a questao cientifica da avaliacao
de sequranca dos alimentos transgénicos. Dirigido a académicos,
estudantes, agéncias requladoras, profissionais da drea de salde, a
noite de autdgrafos acontecerd no dia 07 de abril de 2011, durante
o Il Congresso Nacional do ILSI Brasil, em Aguas de Sao Pedro (SP).

“A preocupacao em SUprir as necessidades
alimentares da populacdo mundial continua
a ser um desafio, considerando que esta
busca requer aumento de produtividade,
protecdo ambiental e reducdo do uso
de agrotoxicos. E neste contexto que se
abre a perspectiva de maior producao de
alimentos geneticamente modificados e
sequros, mantendo ou melhorando a qualidade e quantidade dos

nutrientes e a necessaria preservacao do meio ambiente. O livro traca
paralelos nesta direcao, com avancos cientificos na drea tecnoldgica,
de producao e sequranca”, resumem 0s autores.




