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Comer \_

saudavelmente
estd ficando cada
vez mais dificil.
Ao cuidado ja
vigente de evitar
excesso de
agrotoxicos,
soma-se agora a
preocupacao
coma
acrilamida
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VAI UM NATURAL?

E muito empregada em bioquimica uma téc-
nica chamada eletroforese em gel de poliacri-
lamida. Essa técnica permite fracionar poli-
meros (proteinas e DNA, por exemplo) para
diversos fins. O gel utilizado é produzido a
partir da acrilamida, composto que, ap6s um
tratamento especial, forma uma matriz de
consisténcia semelhante a da gelatina.

Dada a grande utilidade do método, a pre-
paracdo do gel de poliacrilamida faz parte da
maioria dos programas de treinamento de es-
tudantes de graduacaona drea biomédica, mas
é comum os orientadores alertarem para a
necessidade de muita cautela no manuseio da
acrilamida. Isso acontece porque ela é toxica
para as células nervosas, é potencialmente
cancerigena (suspeita-se que esteja ligada ao
cancer colorretal) e parece afetar também a
fertilidade. De fato, orecipiente em que a acri-
lamida vem acondicionada traz o classico sim-
bolo dos produtos téxicos e venenos: a eloquen-
te figura da caveira e dos ossos cruzados.

Curiosamente, a acrilamida nao é algo
sintético. E um produto natural. Até ha pouco
tempo, era conhecida apenas por estar entre
as centenas de venenos presentes na fumaca
dos cigarros, colaborando para minar a satide
dos fumantes. Infelizmente, os ndo fumantes
e os ex-fumantes nao estao livres do proble-
ma: a acrilamida foi detectada em produtos
alimenticios. Ela pode se formar quando
ocorre uma rea¢ao quimica entre o aminoa-
cido asparagina (aminoacidos sdo as unidades
que compoOem as proteinas) e agicares como
glicose e frutose. Em altas temperaturas, essa
reacao, conhecida como reagao de Maillard,
é favorecida.

O amido, componente importante de ali-
mentos como batatas, paes e outros, é consti-
tuido de unidades de glicose encadeadas.
Quando esses alimentos ou outros produtos a
base de amido sao fritos ou assados, a acrila-
mida é produzida. Entre os alimentos muito

consumidos hoje, destacam-se as batatas fri-
tas, o café soluvel, o pao e alguns biscoitos cro-
cantes, e estudos mostram que todos apresen-
tam niveis preocupantes de acrilamida. Desde
que a presenca dessa neurotoxina em alimen-
tos foi descoberta, em 2002, as autoridades e
os produtores de alimentos da Europa e dos
Estados Unidos, em um esforco conjunto, vém
buscando reduzir os riscos dessa potencial
bomba-relégio. Varias publicacoes relatam
associacoes entre a ingestao de acrilamida e
efeitos como retardo de crescimento de fetos,
alteracoes celulares no sistema nervoso, can-
cer de ttero e de ovario — e por af vai.

O que pode ser feito? A jornalista cientifica
Katharine Sanderson comenta algumas estra-
tégias em artigo na revista cientifica Nature (v.
491,n°7.422,p.22,2012). Pode-se, por exem-
plo, alterar a preparacao dos alimentos, expon-
do-os por menos tempo a altas temperaturas,
ou diminuir neles a quantidade dos acticares
que participam da reacao de Maillard. O arti-
gorevela que, a despeito dos esforcos de con-
trole dos ultimos anos, os niveis de acrilamida
nos alimentos aumentaram ou ndo se altera-
ram. O teor de acrilamida em batatas fritas,
café soltivel, pao e biscoitos crocantes esta em
média 10% acima do nivel de preocupacao —
termo vago que descreve a necessidade de
mais atencgao sobre o assunto.

Outra opgao é apelar para a educacgao e
tentar mudar os habitos alimentares das pes-
soas, tarefa quase impossivel hoje, apesar de
estarmos na era da comunicacao. Alias, comer
saudavelmente esta ficando cada vez mais
dificil. Ao cuidadojé vigente de evitar exces-
so de agrotoxicos, soma-se agora a preocupa-
¢do com a acrilamida, e sabe-se 14 que outros
perigos se avizinham. Talvez devamos, como
nossos ancestrais, voltar a comer produtos
crus, inclusive a carne, embora a denticao
humana moderna ja ndo seja mais apropriada
para essa dieta. [l
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