USP ESALQ — ASSESSORIA DE COMUNICAGAO

Veiculo: Conceito Vip

Data: 10/2009

Link: http://www.conceitovip.com.br/artigos.asp?id=474

Caderno / Pagina: - / -

Assunto: Prémio Mercosul de Ciéncia e Tecnologia anuncia vencedores

Prémio Mercosul de Ciéncia e Tecnologia anuncia veadores

Trabalho desenvolvido por esalqueanas € contempladmategoria Integracdo. A Comissao Julgadora do
Prémio MERCOSUL de Ciéncia e Tecnologia 2009 araunos vencedores da sexta edicdo do concurso, que
este ano contemplou pesquisas inseridas no temiitAlgistria”. Na categoria Integracdo, o ganhador d
Menc¢éo Honrosa foi o projeto “Efeito de extratoge&duos de uva (Vitis labrusca) na inibicédo diaagéo
lipidica em carne de frango cozida armazenada sbigeracdo”, desenvolvido no programa de P0s-
graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de AlimentosEsizola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”
(USP/ESALQ).

De autoria da professora Carmen Josefina Cont@assllo, do departamento de Agroindustria, Alinosné
Nutricdo (LAN) e das alunas Ligianne Din Shirahiguévliriam Mabel Selani, a pesquisa caracterizou e
determinou a atividade antioxidante dos extratoseteente e casca de uvas Isabel e Niagara (\btigdea),
além de avaliar o efeito destes extratos sob bikdtale oxidativa e qualidade da carne de coxabeesoxa

de frango processada, cozida e armazenada sajeraffio. “A oxidacao lipidica em carnes e seuvaldos

€ considerada um grande problema na tecnologidimerdos, ja que limita sua estabilidade e vida-uti
devido a deterioracdo de gorduras em consequéac@idacado dos acidos graxos insaturados em maior
proporcdo na carne de frango, sendo as alteragbesalbor e aroma as mais notaveis”, comentam as

pesquisadoras.

Na tentativa de controlar este processo, as indésaimenticias fazem uso de aditivos sintéticos ¢
propriedades antioxidantes. Entretanto, devidoeagjyisas que indicam possiveis efeitos toOxicoeslesto
fato do consumidor estar cada vez mais exigentatqua preferéncia por produtos naturais e benéfcos
saude, tem aumentado o interesse por métodosadites para retardar a oxidacao lipidica nos altogn
tais como o0 uso de antioxidantes naturais. “Desgtes, podemos citar os residuos da industriaokinique
apresentam atividade antioxidante atribuida a pgasde compostos bioativos. Além disso, a aplicagio
semente e casca de uva tem se mostrado economteamével, uma vez que a matéria-prima sdo 0s
subprodutos do processo de fabricacdo do vinho dé&apresentarem interesse do ponto de vista atabie

e econdmico”, salientam as autoras do projeto.

Premiacéo



Estudantes, professores e pesquisadores com wakiddisenvolvidos na Argentina, Brasil, Chile, Cddéam
Paraguai e Uruguai receberdo no dia 12 de noversbrdylontevidéu, no Uruguai, men¢des honrosas e 0s
prémios principais das categorias Iniciacao CimatifJovem Universitario, Jovem Pesquisador e tatemp,

que variam de US$ 2 mil a US$ 10 mil. O Prémio@el®u as melhores abordagens sobre “Agroindustria”
entre 194 trabalhos apresentados. Os primeirosads de cada categoria receberdo, além de tkd8H%i2

mil (Iniciagdo Cientifica), US$ 3.500 (Estudanteivénsitario), US$ 5 mil (Jovem Pesquisador) e US$ 1
mil (Integracdo). O Prémio Mercosul € uma promogadReunido Especializada em Ciéncia e Tecnologia
(RECyYT do MERCOSUL) em parceria com a UNESCO nasiBra Conselho Nacional de Desenvolvimento
Cientifico e Tecnolégico (CNPq) e o Movimento Bra@ompetitivo (MBC). O objetivo do concurso, que
tem patrocinio do Ministério da Ciéncia e Tecnhadgg reconhecer trabalhos que representem potencia
contribuicdo para o desenvolvimento cientifico atédgico dos paises membros e associados ao l#oco.
iniciativa pretende incentivar a realizacdo de pesgcientifica e tecnoldgica orientada para o Bk
bem como contribuir para o processo de integraggiomal por meio de uma maior difusdo das realezsed

dos avancos do desenvolvimento cientifico e tegioddda regiéo.



