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Uma nova oportunidade para quem nao pode consumir
lacteos

Uma inovag¢ao desenvolvida pela Universidade de Valparaiso
(UV) do Chile.

Pesquisa do Centro de Micro-Bioinovacao (CMBi) da Faculdade de
Farmadcia obteve patente nacional de um derivado lacteo livre de
caseina e com baixo teor de lactose, causadores de alergias e mal-
estar gastrointestinal.

Para milhares de pessoas que ndo podem consumir lacteos devido
alergias alimentares, um desenvolvimento cientifico realizado nos
laboratdrios da Universidade de Valparaiso (UV) abre uma nova
alternativa nutricional segura, natural e com potencial de
mercado.

No Chile e no mundo, as alergias alimentares aumentaram de
forma sustentavel nas ultimas décadas, afetando hoje, mais de
10% da populacao, especialmente criangas. Entre as mais comuns
se encontra a alergia a proteina do leite de vaca, cuja principal
responsavel é a caseina, uma molécula altamente alergénica e de
dificil digestdao. Diante deste cenario, uma equipe do CMBi da UV
desenvolveu um inovador derivado lacteo livre de caseina e
lactose, que recentemente obteve patente de invengao no Chile.

O desenvolvimento, fruto do trabalho da nutricionista e mestra
Karoll Gonzdlez, da doutora Claudia Ibacache e do doutor
Alejandro Dinamarca, € um produto de uma linha de pesquisa
focada no estudo de bactérias e comunidades microbianas, em
um contexto da ciéncia aplicada com foco em alimentacao, saude
e biotecnologia, de acordo com a visao do doutor em Biologia
Molecular, Alejandro Dinamarca, microbiologista e fundador do
CMBi.

“Em nosso centro estudamos comunidades microbianas e como
estes microrganismos podem ter diferentes aplicagdes”, explica
Claudia Ibacache.
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O kefir

Tal como destacam os cientistas, o ponto de partida foi estudar
em profundidade o kefir, um alimento probidtico ancestral,
descrevendo a estrutura e a funcdao do consércio de bactérias e
leveduras que o compdem. Através de estudos quimicos e
metagendmicos, a equipe identificou biomoléculas, enzimas e
microrganismos que explicam a metabolizagao e hidrodlise de
proteinas lacteas. A partir desse conhecimento, isolaram cepas
especificas deste kefir chileno e desenvolveram um bioprocesso
gue permite hidrolisar completamente a caseina, diminuir a
lactose e conservar o valor nutricional do leite.

“As alergias alimentares aumentaram, tanto a nivel nacional como
internacional, alcangando prevaléncias que superam 10%. Uma
das mais frequentes em criancas esta relacionada com as
proteinas do leite de vaca”, explica a pesquisadora Karoll
Gonzalez. “Com essa base e tomando toda a pesquisa que foi
realizado no CMBi relacionado com o kefir, fomos identificando
rotas metabdlicas de interesse”, acrescentou.

A nutricionista, que além de ser graduada em Bioatividade de
Produtos Naturais e de Sinteses pela UV, destaca que o objetivo
foi desenvolver procedimentos para obtencdao de produtos
lacteos que possam ser consumidos de forma segura pelas
pessoas com essa condigao.

Diferentemente dos métodos industriais tradicionais, que utilizam
enzimas comerciais e altas temperaturas, afetando vitaminas e
minerais, este novo bioprocesso é altamente seletivo, ja que se
baseia em microrganismos benéficos, capazes de degradar de
forma seletiva a caseina em aminoacidos e pequenos peptideos
em duas etapas. “Estas bactérias e leveduras permitem conservar
os nutrientes sem provocar alergias e geram compostos benéficos
para a saude, como acidos graxos de cadeia curta”, explicou a
doutora Ibarache.
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O resultado é um derivado lacteo com alto valor nutricional,
proteinas hidrolisadas de facil digestdao e menor presenca de
componentes alergénicos, o que pode impactar diretamente na
qualidade de vida das pessoas que hoje devem excluir os lacteos
de sua dieta.

“Este derivado lacteo é rico em proteinas, mas proteinas
hidrolisadas, o que facilita sua digestao em pessoas com alergias
alimentares. Contém outros metabdlitos interessantes, como
acidos graxos de cadeia curta, que sao benéficos para a saude,
além de seu valor nutricional e seu papel no crescimento”,
lembrou Karoll Gonzalez.

Impacto nacional e internacional

Além do proprio produto, este avanco reflete o papel estratégico
dainovacdo cientifica para o desenvolvimento regional e nacional:
“A importancia de desenvolver inovacdao tecnoldgica, nao
somente para nossa regidao, mas para o pais como um todo, é
contribuir para o desenvolvimento tecnoldgico e também para a
diversificagdo e modernizagdao da matriz produtiva do pais”,
asseverou a diretora do CMBi. “Abordamos problemas que
atualmente nao tém solucdao ou que as solucdes tradicionais nao
conseguiram resolver completamente (...). Esperamos que, por
meio do desenvolvimento desses novos produtos, bem como de
outros que estdao em estudo em laboratério, tenhamos um
impacto regional, nacional e até internacional, onde a
transferéncia de tecnologia desempenha um papel fundamental,
neste caso, para o setor produtivo”, acrescentou.

O produto, que também incorpora o processo de producao, foi
concebido por alunos de graduacao, financiados pelo programa
ANID Fondef VIU, e estd atualmente em processo de transferéncia
de tecnologia para o setor produtivo.
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