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APRESENTACAO . [\TRODUCTION

Silvio Avila

A salde mora ao lado

iver muitos anos e com sadde € o que todos querem. E os aliados para se

chegar 14 estio no mercado ou na feira mais préximos. Um hdbito que parece
tao simples, o de comer hortaligas e frutas diariamente, nem sempre estd
presente na rotina dos brasileiros e pode deixar aquele sonho de envelhecer
sauddvel mais distante. Os niimeros estao af para provar.

Pesquisa promovida anualmente pelo Ministério da Sadde, e explorada com

mais detalhes nesta edi¢ao do Anudrio Brasileiro de Hortaligas, mostra que a po-
pulagdo nio ingere a quantidade desses alimentos recomendada pela Organizagio
Mundial de Satide (OMS). O resultado pode ser percebido no aumento da obesidade
e do so- brepeso na popula¢io, o que gera a necessidade de realizagao de campanhas de incentivo
ao consumo de hortaligas e frutas como meio para obter uma vida mais sauddvel. Nesse sentido, sao conhecidas as
acoes desses alimentos na prevengio de doencas cronicas no transmissiveis.

Os novos hdbitos alimentares também impactam do lado de quem produz. O mercado interno continua sendo o
principal destino do que é obtido nas hortas nacionais e, se a demanda ndo avanga, emperra o crescimento no campo,
onde as estatisticas tém se mantido estdveis nos tltimos anos. E entdo que entram em cena os avangos da pesquisa,
que além de ajudarem a aumentar a produtividade e a melhorar a qualidade do que ¢ produzido, também ampliam os
beneficios a satide desses alimentos tao necessdrios para as pessoas.

Um exemplo disso ¢ o tomate roxo desenvolvido pela Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz (Esalq) e
abordado nesta publicagdo. A cor diferenciada nao ¢ apenas uma interessante curiosidade, mas sinénimo da presenca
de uma substincia importante para o organismo: a antocianina, um antioxidante que ajuda a prevenir o cancer.

Com tantas opgdes disponiveis no mercado, é praticamente impossivel nao encontrar uma variedade que desperte o
paladar e merega fazer parte do carddpio dos brasileiros. Para ampliar ainda mais as alternativas, iniciativas sao realizadas
para resgatar alimentos tipicos de regides brasileiras, as chamadas hortalicas tradicionais. Mesmo sem grande expressao
em termos de volume, elas estdo diretamente identificadas a aspectos culturais, como a culindria dessas localidades.

Motivos para aderir a uma alimentagao balanceada nao faltam e os agricultores fazem a sua parte. O Anudrio Brasileiro
de Hortaligas, na sua terceira edigao, encarrega-se de mostrar o cendrio desse setor no Pafs e as iniciativas capitaneadas
pelas entidades representativas para incrementar os resultados dessa cadeia produtiva. Porque além de sauddveis, as
hortaligas também sdo sinénimo de renda no campo.
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m tomate
roxo, rico em
antioxidantes,
foi desenvol-
vido pela pes-

quisa brasileira
ao longo de uma
década. O trabalho
¢ coordenado pelo pes-

quisador Lizaro Eustdquio Pereira Peres,
da Escola Superior de Agricultura Luiz de
Queiroz (Esalq) da Universidade de Sao
Paulo (USP), em Piracicaba. A novidade
foi divulgada em dezembro de 2011. “Ao
inserir antocianina na fruta, substincia
responsdvel pela cor que varia entre o violeta
e o arroxeado, atingiu-se o tomate roxo’,
explica Peres. O pigmento antioxidante,
introduzido na variedade Micro-Tom,
auxilia na prevencio de doencas como o
cancer. A cultivar utilizada possui porte
muito pequeno (como o préprio nome
indica) e ciclo de vida rdpido, o que facilita
as pesquisas nas condigdes de laboratério.
O tomate vermelho possui o licopeno,
outro antioxidante, que d4 a cor ao fruto e
inibe a acdo dos radicais livres no organis-
mo, contribuindo para prevenir o desen-

volvimento de vérias doencas cardiovasculares e cAncer.
O pesquisador esclarece que o actimulo de antocianinas
ndo prejudica a quantidade de licopeno jd existente na
fruta, porque os dois antioxidantes sao produzidos por vias
metabdlicas diferentes e se acumulam em compartimentos
distintos na planta. Desse modo, um fruto de tomate roxo
terd alto teor de licopeno acumulado em seus plastideos
e, 20 mesmo tempo, concentra alto teor de antocianinas
em seus vactiolos.“Hd evidéncias de que alimentos que
retinem simultaneamente licopeno e antocianinas sejam
mais eficazes como antioxidantes do que aqueles que
acumulam separadamente, j4 que esses dois pigmentos
s30 complementares”, observa.

Outra qualidade do novo material ¢ a maior quantidade
de vitamina C. “Como o tomate roxo depende de uma
mutagio que aumenta a resposta a luz, um efeito colateral
da referida mutagao é aumentar o contetido de vitamina C,
0 que ndo ocorre com o obtido por transgenia”, compara
Peres. No entanto, segundo ele, o fruto roxo transgénico,
que j4 foi desenvolvido por pesquisadores britanicos, possui
nivel maior de antocianinas. Na pesquisa realizada na Esalq,
todo o processo de melhoramento genético foi desenvol-
vido por meio de simples cruzamentos, ao se identificar
que determinadas mutagoes — que controlam o acimulo
deantocianinas— poderiam ser agrupadas em uma mesma
variedade de tomateiro. Por ndo ser transgénica, a cultivar
nao necessita da liberagio da Comissao Técnica Nacional

de Biosseguranca (CTNBio).
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) De acordo
com o pesquisador Lazaro Eustaquio Pereira
Peres, os conhecimentos necessarios para gerar o tomate
roxo comecaram a ser obtidos ha dez anos, quando se iniciou
0 estudo do efeito da luz sobre algumas respostas fisioldgicas das
plantas. Um dos efeitos é o acimulo de antocianinas (pigmento roxo) no
caule de tomateiro. “Durante esses estudos, consideramos que poderiamos
estender esses conhecimentos, adquiridos observando caules, para um 6rgao
mais importante no tomateiro, ou seja, o fruto”, relata. Desse modo, tiveram a ideia
de juntar uma mutacao que aumenta a resposta a luz com uma sequnda mutacao
(vinda de uma espécie selvagem), que faz com que o tomateiro consiga produzir

antocianinas no fruto.

0 resultado foi uma planta que acumula mais antocianinas no fruto d

ue a propria

espécie selvagem doadora da sequnda mutacdo. “Apos essa etapa, juntamos, em
uma s6 variedade, uma terceira mutacdo que torna a distribuicdo de antocianinas
no fruto ainda mais intensa e homogénea”, conta Peres. Atualmente, conforme o
pesquisador, no laboratério da USP. o foco tem sido a piramidacdo de mutaces
adicionais para aumentar ainda mais os niveis de antocianinas nos frutos.
Sobre a possibilidade de a nova planta ganhar as lavouras nacionais, “nao

ha previsao exata, pois as mutacdes, ja testadas em uma cultivar de

laboratdrio, precisam ser repassadas para uma cultivar comercial,

0 que normalmente nao é feito na universidade, mas em

empresas de melhoramento”, explica Peres.




