I Agores magazine I

I Acores magazine I

UAciéncia

UAciéncia

Coordenacao de Armindo Rodrigues

Biotecnologia e Alimentos Tradicionais
Contributo socio econoémico, ecoldgico
Autor e potencial para a inovacao

Marcelino Kongo

A producao sustentada de alimentos representa um dos
maiores desafios para a crescente populagdo do planeta, e
nesse contexto a Biotecnologia pode dar um valioso contri-
buto implementando estratégias que associem pesquisa
cientifica e desenvolvimento tecnoldgico.

Porque comer é também um ato cultural, os alimentos tradi-
cionais continuam a ter um elevado interesse social, econo-
mico e até ecoldgico, constituindo um trunfo importante
para as zonas agro-rurais, uma vez que a sua produgao
assenta sobre alguns dos escassos
elementos em que tais zonas podem
ser competitivas (diferenciacdo, quali-
dade e territorialidade), assegurando

Produtos tradicionais dos Agores, que potencialidades?

As pequenas e microempresas que nos Agores se dedicam a
producao de alimentos dao um contributo importante para a
valorizacao dos nossos recursos enddgenos. Mas pela sua
dimensao, dificilmente terao disponibilidade financeira para
investir na inovagao, desenvolvimento de novos produtos ou
mesmo acompanhar as novas exigéncias do mercado em ter-
mos de rotulagem, auto controle e qualificacdo dos recursos
humanos.

O projeto de investigagao aplicada,
SeproQual-inovacao da iniciativa do
INOVA (Instituto de Inovagdo
Tecnoldgica dos Acores) em colabora-

o rendimento dos agricultores e fixan-
do a sua populagao. Embora a
Biotecnologia seja hoje vista a luz de
melhorias a nivel molecular e genéti-
co, na verdade ela é uma disciplina

¢ao com a U. dos Acores, o INRB, e da

2. Melhoria U. de Guelph (Canada), foi criado com o

objetivo de valorizar estas unidades
pelo apoio a inovagdo e aconselhamen-
to técnico, permitindo também o con-

muito antiga, evidente na produgao

tacto direto dos investigadores com os

de queijos tradicionais que recorre de Fig 1. Fases de execugdo do subprojecto problemas reais dos produtores, condi-

modo sistematizado ou ndo, a princi-

pios de Biotecnologia pela selecao de “estirpes”, purificagao
e controlo de processos, utilizando Bactérias do Acido Lactico
(BAL). O isolamento e caracterizagdo destas BAL tem levado a
inovacoes na industria alimentar, farmacéutica e cosmética,
pelo aproveitamento das suas propriedades probidticas, pro-
dugdo de bacteriocinas, de péptidos bioativos (ACE-inibitors)
para tratamento da hipertensdo, de polissacaridos para subs-
tituicao do plasma sanguineo e biomateriais para encapsula-
mento de substancias farmacéuticas, e aplicacoes no desen-
volvimento de vacinas e prevengao do cancro do célon. A
este proposito refira-se que uma equipa da Argentina isolou
recentemente do queijo tradicional - queijo Tafi - uma estirpe
da espécie Enterococcus faecium que tem demonstrado resul-
tados prometedores na prevengao deste tipo de cancro.
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¢do fundamental para facilitar a intro-
dugao de melhorias e inovagoes. O subprojeto Laticinios inclui
trés fases: caracterizagdo, melhoria e Inovagdo (Fig 1).
Caracterizacao: deslocacoes as unidades transformadoras e
observagdo de condigdes de produgdo (Fig 2), determinar sequ-
ranca dos produtos e seu conteddo em CLA (acido linolénico
conjugado), substancia importante para a salide cardiovascular
e funcbes imunitarias e a que se atribuem também proprieda-
des anti-cancerigenas, cujos elevados niveis sdo vistos como
uma vantagem do leite e derivados dos Acores.
Isolamento de mais de 1000 BAL, predominantemente dos gru-
pos Lactobacillus paracasei, rhamnosus e Enterococcus, estando
em curso a caracterizacao da atividade antilisteria, anti
Staphylococcus aureus, (Fig 3), potencialidades probioticas, pro-
ducao de polissacaridos e de péptidos bioativos.

Fig. 2. Caracterizacdo das condiges tecnoldgicas e de higiene nas unidades produtivas de queijos tradicionais
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Crescimento de Listeria em leite simples

Crescimento de Listeria em leite adicionado
de bacteriocina isolada de BAL.

N2 bactérias/ml
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Fig 3. Estudo da atividade antilisteria de BAL autdctones dos Agores: (A) Antibiograma, (B) Bioscreeening.
Melhoria e Inovagao: construcdo do primeiro Banco Regional de ricos em péptidos bioativos e sequros (Fig 4). Estes estudos

BAL, para desenvolver culturas de arranque aplicaveis em ensaios  visam obter produtos de valor, diversificar a produgdo, abrir
de produgdo de derivados funcionais como queijos probioticos, novos mercados e aumentar a competitividade das empresas.
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Fig 4. Ensaios na fabrica piloto do INOVA na produgdo de queijos probidticos e sequros.

J. Marcelino Kongo — Doutorado em Biotecnologia, Especializagdo em Engenharia Alimentar, Coordenador e Investigador do Subprojecto —
Lacticinios. Equipa Técnica do subprojecto Lacticinios: INOVA e UAc - Duarte Ponte, M. Kongo, J. Leite, A. Borges, M. Cabral, N. Medeiros
INRB - P. Louro, R. Miranda; M. Dutoit; UGuelph — M. Griffiths, H. Singh.

Novo livro
sobre investigacao em bactérias lacticas

LACTICACID
By ~BACTERIA™ >

J. Marcelino Kongo foi escolhido pela editora rias lacticas de mais de 50 investigadores
INTECH, como Coordenador/Editor do livro espalhados pelo mundo. O livro, também dis-
“Lactic Acid Bacteria — R & D for Food, ponivel de forma gratis online em

Health and Livestock Purposes”, volume que  INTECH.com foi publicado em Janeiro de 2013.
retne os trabalhos de investigacao em bacté-
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