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Pele de amendoim podera auxiliar na prevencao diabetes e obesidade

Compostos naturais da pele
de amendoim podem auxiliar na
prevencdo do diabetes e da obesi-
dade. Esse é o resultado de um
estudo desenvolvido no Progra-
ma de Pos-graduacio em Ciéncia
e Tecnologia dos Alimentos, da
Escola Superior de Agricultura
Luiz de Queiroz (USP/Esalq).

De autoria do cientista de ali-
mentos Adriano Costa de Camar-
go, o trabalho resultou em uma
tese que segue a linha de estudos
recentes e demonstra que subpro-
dutos da industria processadora
de amendoim e uva podem ser ri-
cos em compostos bicativos.

"0 que acontece é que esses
compostos neutralizam a acao
de radicais livres a partir da sua
funcéo antioxidante. Os radi-
cais livres causam danos no
DNA, que podem levar a modi-
ficaces genéticas e progredir
para um céncer, por exemplo”,
explica. Além disso, continua,
"os radicais livres também cau-
sam danos no LDL-colesterol
humano (colesterol ruim), o que
desencadeia processos inflama-
torios e a formacgio de placas nas
artérias, o que pode prejudicar e
até impedir o fluxo sanguineo
até o coracao, podendo levar a
um infarto", diz Adriano, que
atualmente é pesquisador como
pos-doutorando na Universida-
de Estadual de Londrina (UEL).

No caso da pele do amendo-
im, Adriano explica que, quando
ingerimos alimentos que contém
carboidratos (actcares) e lipide-
os (gorduras), é necessario que
haja quebra dessas moléculas ge-

rando outras moléculas meno-
res, que podem ser absorvidas e
utilizadas pelo nosso organismo.
"Essa quebra ocorre a partir da
acio de enzimas (que podemos
comparar a tesourinhas). Os
compostos presentes na pele do
amendoim se ligam a essas enzi-
mas e é como se impedissemos
completamente ou parcialmente
essas "tesourinhas” de fechar e
"cortar ou quebrar” os aglicares
e as gorduras. Neste caso, a di-
minuicio da absor¢io de agiica-
res e gorduras pode ser benéfica
para o gerenciamento e preven-
cdo do diabetes e da obesidade,
respectivamente”, complementa.
A pesquisa foi orientada pela
professora Marisa Aparecida Re-
gitano d'Arce, do Departamento
de Agroindistria, Alimentos e
Nutricio da Esalq, e pelo profes-
sor Fereidoon Shahidi, do Depar-
tamento de Bioquimica da Memo-
rial University of Newfoundland,
no Canada, onde Adriano reali-
zou parte da pesquisa com apoio
do Conselho Nacional de Desen-
volvimento Cientifico e Tecnold-
gico (CNPq), via programa Cién-
cias Sem Fronteiras e Fapesp
(Fundacéo de Amparo & Pesqui-
sa do Estado de Sao Paulo).
Outra acio comprovada em
laboratorio foi a atividade anti-
microbiana. "Testamos os com-
postos extraidos do amendoim e
da sua pele em nove bactérias e
houve inibi¢do do crescimento
bacteriano em todas elas. O teste
foi feito comparando-se com o
antibiotico comercial Ampicilina.
Esses compostos podem vir a ser

utilizados como fontes de compos-
tos antimicrobianos naturais, que
podem auxiliar na prevencéo de
doencas de origem bacteriana”,
diz o pesquisador, que para esta
pesquisa teve a colaboracio do
grupo chefiado pelo professor
Anderson de Souza Sant'Ana, da
Faculdade de Engenharia de Ali-
mentos da Universidade Estadu-
al de Campinas (Unicamp).
APLICACAQ - Assim como
jaéfeita com a comercializacio de
farinha de semente de uva e fari-
nha de casca de uva, Adriano acre-
dita que a pele de amendoim po-
dera ser utilizada de forma "isola-
da" eestar dispontvel & populacio
em um futuro proximo. Esse pro-
duto entraria na categoria dos nu-
tracéuticos, que apresentam mai-
or valor agregado para industria
quando comparado ao alimento de
origem e mesmo em relacdoao ali-
mento com alegactes funcionais.
Ainda no mestrado, com ori-
entacdo da professora Solange
Guidolin Canniatti Brazaca,
Adriano ja havia trabalhado no
desenvolvimento de cookies adi-
cionados de pele de amendoim,
com formulacio modificada
para atender padroes tecnologi-
cos para a inddstria e sensori-
ais, foeados na aceitacdio do con-
sumidor final. O autor lembra
que os cookies obtiveram aceita-
cdo em testes com humanos, apre-
sentaram maior quantidade de
compostos antioxidantes, maior
teor de fibras e maior retencio da
umidade, este tltimo pardmetro
conferindo uma caracteristica de
produto fresco por mais tempo.
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"Do ponto de vista econdmi-
co, esses achados também podem
contribuir para o incremento nos
negdeios na agroindiastria do
amendoim, uma vez que a pele
do amendoim, removida no pro-
cessamento industrial, ¢ um sub-
produto ou residuo agroindus-
trial, ndo sendo atualmente des-
tinado & alimentacfio humana."

IMPACTO - O estudo so-
bre pele de amendoim "Gam-
ma-irradiation induced chan-
ges in mierobiological status,
phenolic profile and antioxi-
dant activity of peanut skin",
publicado no Journal of Fune-
tional Foods em 2015, esta en-
tre os dez artigos mais citados
entre 559 estudos publicados
naquele ano. Também est4 entre
os mais citados do mundo nas
areas de ciéncias dos alimentos,
nutricio e dietética, ciéncias agra-
rias e biolégicas e medicina. O
Journal of Functional Foods é o
jornal oficial da International So-
ciety for Nutraceuticals and
Functional Foods (ISNFF).

Em 2016, Adriano Costa
Camargo foi o primeiro sul-
americano a ser premiado pela
ISNFF, na categoria pos-gra-
duando. O prémio & concedido
em reconhecimento & perfor-
mance do aluno em relacéo as
disciplinas cursadas na pos-
graduagdo e também levou em
conta o seu curriculo, a lista
de publicaces em periodicos
cientificos de alto fator de im-
pacto e suas contribuicdes para
a area de compostos nutracéu-
ticos e alimentos funcionais.



