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A Fundagio Petér Mura'lnyi tem como miss&o premiar e reconhecer publicamente

pesquisadores e cientistas que, marcados pela inovacao, transformam a realidade, melhorando a
qualidade de vida das populagdes em desenvolvimento.

Entregue anualmente desde 2002, o Prémio Petér Mura'lnyi contempla alternada-
mente as areas de Alimentacdo, Educagéo, Saude e Desenvolvimento Cientifico & Tecnolégico.
A edicédo de 2016 contemplou o trabalho vencedor com troféu, certificado e R$ 200.000,00, que
serdo divididos entre os integrantes da equipe.
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TRABALHO VENCEDOR

«Bases Moleculares das Transformagdes Pds-Colheita e Qualidade de Frutas»

Frutas, legumes e hortalicas, geralmente séo cultivadas a quilémetros de distadncia do consumidor.
Apbs a colheita e durante o processo de “amadurecimento” sofrem mudancas fisiolégicas que alteram
a sua composicao fisico-quimica, podendo afetar diretamente sua qualidade e conservagao.

Até chegar ao consumidor final cerca de 15% a 40% dos frutos colhidos sdo desperdigados, por
amadurecerem antes do tempo, por sofrerem danos no transporte, ou ainda, por nao estarem
visualmente atrativos e dentro dos padrdes de mercado.

As mudancgas fisiolégicas ocorrem desde que o fruto é retirado do pé e prosseguem até seu
consumo. Em cada fruta, ocorrem de maneira diferente e estdo associadas a composigéo genética e
aforma como elaresponde ao estresse representado pela colheita, transporte e armazenamento.

Conhecer como a genética da fruta influi nesses mecanismos pode levar a uma redugio da perda e
do desperdicio de recursos naturais, nutrientes, insumos € mao de obra.

Entender o amadurecimento de frutos, por meio do
estudo das enzimas, hormdnios vegetais e
moléculas envolvidas no processo, € o objetivo de
pesquisa realizada na Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas da USP. Com base nos estudos, os
pesquisadores apontaram os cultivares que melhor
resistem ao armazenamento pés-colheita sem perda
do valor nutricional.




A equipe da Universidade de Sao Paulo vem estudando a composigdo molecular de frutas para entender
quais agentes influem nos mecanismos bioquimicos e genéticos envolvidos apdés a colheita.
Esse conhecimento serve de base para inovagao de processos tecnolégicos de conservacao e para a
manutencao da qualidade.

Uma das principais descobertas foi relativa a transformacao do amido e o consequente adogamento da fruta.
Neste processo, utilizou-se a banana como modelo e foram mapeadas as vias metabdlicas para a
transformacgao do amido em sacarose. |dentificar as enzimas envolvidas nesse processo e o0 seu controle
permite retardar ou acelerar sua atuagao, obtendo um tempo maior antes que o fruto esteja maduro para o
consumo. Em outro estudo, o grupo observou o metabolismo da parede celular e 0 amaciamento da polpa do
mamao, descobrindo quais elementos devem ser observados para garantir uma maior rigidez no produto
durante o transporte, minimizando perdas por estresse e impactos.

Em ambos os casos, verificou-se que as mudancas dependem da sintese de enzimas e da expressao de
genes especificos em periodos determinados pés-colheita, bem como, de horménios como o etileno e as
auxinas.

Essas enzimas, hormbnios e genes sao '
potenciais alvos moleculares para o controle Enzimas sdo grupos de substancias organicas, de natu
tecnolégico dessas transformagbes. A normalmente proteica, com func¢des catalisadoras, incitando
velocidade da transformacao varia com o cultivar. reagbes quimicas que, sem a sua presenga, dificiimente

& ~ aconteceriam.
Alguns tém a transformacéo lenta, mantendo na
fruta elevada concentragéo de um tipo de amido Horménios vegetais s3o compostos organicos que atuam
estruturalmente mais resistente. Identificou-se, em doses muito pequenas e sdo os principais fatores internos
também cultivares mais resistentes ao frio. fator de regulagéo das reagbes de desenvolvimento e crescimento

’ das plantas.

importante para manter a qualidade, mesmo com
transporte de longa distancia.



As metodologias utilizadas envolveram estudos em nivel de érgaos,
tecidos e moléculas. Usando-se ferramentas da microscopia
eletrdnica, da biologia molecular, da protedbmica e da metabolémica,
genes de varias enzimas como amilases e poligalacturonases foram
clonados e estudados. Essa abordagem integrada permitiu passar do
estudo de uma Unica via metabdlica para a visdo global simultanea de
um conjunto das modificagbes na expressao génica relativa as
diversasvias.

.roteémica refere-se ao estudo do conjunto de proteinas expressas em uma
célula ou tecido.

Metabolomica refere-se ao estudo do conjunto de todos os metabdlitos em
uma ceélula, fluido bioldgico, tecido ou organismo, sendo estas substancias
consideradas os produtos finais dos processos celulares.

O Prof. Franco M. Lajolo, que coordena a equipe composta pelos
Professores Beatriz R. Cordenunsi e Joao R. O. Nascimento, explica
que "Uma enorme quantidade dos frutos colhidos ndo chega a mesa, o
que representa um desperdicio de milhées de toneladas” e que o
trabalho reune os resultados de anos de pesquisas do Laboratério de
Quimica, Bioquimica e Biologia Molecular de Alimentos do
Departamento de Alimentos e Nutricdo Experimental da FCF. O
objetivo do trabalho é proporcionar seguranca alimentar e nutricional,
em um contexto de crescimento da populacdo urbana e de problemas
globais: nutricionais, econdmicos e ambientais.




FINALISTAS

«Mix de Probiéticos Associado a Intervengao Dietética Melhorou a Composig¢ao Corporal,
Perfil Lipidico e Atividade de Enzimas Antioxidantes, Sem Alterar o Perfil Inflamatério»
Joéo Felipe Mota, Aline Corado Gomes, Ravila Graziany Machado de Souza,

Patricia Borges Botelho, Tatyanne Leticia Nogueira Gomes

Faculdade de Nutricao da UFG

No trabalho, foram investigados os efeitos adicionais de um mix de probiéticos associado a intervengéao
dietética sobre a composigéo corporal, perfil lipidico, entre outros indicadores. Em comparagéo com o
grupo placebo, o grupo suplementado apresentou uma redugéo de massa gorda (-3,66%), produto de
acumulo de lipidios (-19,69%) e LDL (-7,96%). A suplementagéo de mix de probiéticos associado a
intervencao dietética reduziu a adiposidade abdominal e marcadores de risco cardiovascular de uma
forma mais eficaz do que aintervencéo dietéticaisolada.

«Redugao das Perdas de Alimentos no Setor de Frutas e Hortalicas»

Marcos David Ferreira

Embrapa Instrumentagao

O autor buscou, nos ultimos cinco ano, o desenvolvimento de tecnologias, que possam ser aplicadas
desde a colheita até o consumidor, para redugéo de perdas e com melhoria nos sistemas de produgéo,
transporte, distribuicdo e armazenamento. Os resultados obtidos relacionam-se ao desenvolvimento de
equipamentos (para auxilio na colheita), na aplicacédo de nanoparticulas em embalagens poliméricas
(que demonstram ativa acdo antimicrobiana) e a utilizacdo de coberturas comestiveis (que
proporcionam reducéo na perda de agua além de protegaéo antimicrobiana).
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