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Do pãozinho de múmia
gourmet à cerveja dos

faraós, cientistas recorrem
ao passado para desenvolver
sabores, aromas, cores e tex-
turas de bebidas e comidas
do futuro. Este mês fez su-
cesso o pão com fermento
extraído das entranhas da
múmia do Homem de Gelo,
o Ötzi, de 5.300 anos. Mas
antes dele já havia cerveja e
pão produzidos com leve-
duras de vasos milenares do
Egito e de Israel, e degusta-
dos, por ora, apenas em la-
boratórios no exterior.

O pão de múmia é o caso
mais recente, mas não está so-
zinho na linha de estudos que
usa leveduras (tipo de fungo
microscópico) antigas para in-
vestigar a biotecnologia de fer-
mentação. E, assim, moderni-
zar a gastronomia com antigas
criaturas e receitas. Pois leve-
duras contribuem para a com-
plexidade sensorial.

Uma outra aplicação seri-
am produtos “de terroir his-
tórico”, para saborear o passa-
do. Pães, biscoitos, bolos, cer-
vejas ou vinhos com apelo ar-
queológico. O interesse se ex-
plica porque as leveduras são
o fermento que nos permite
ter pão, vinho, cerveja, bolos,
biscoitos e companhia.

A Saccharomyces cerevisi-
ae é a rainha das leveduras e
a base do processo de fer-
mentação que encontramos
nos fermentos e produtos
fermentados dos mercados,
padarias e restaurantes. Ela
é o fermento comum.

Aciência busca em seus ge-
nes e em suas variedades na-
turais oportunidades para a
indústria e a gastronomia, sa-
lienta Andreas Gombert,

professor do Laboratório de
Engenharia Metabólica e Bi-
oprocessos da Escola da En-
genharia de Alimentos, da
Universidade Estadual de
Campinas (Unicamp).

— Muitas pessoas têm
uma imagem distorcida e
negativa dos fungos. Mas
eles podem ser maravilho-
sos e nossa vida e nossa co-
mida não seriam as mesmas
sem eles. Muitas das nossas
delícias só existem graças
aos fungos — afirma Gom-
bert, que traduziu para o
português “A ascensão da le-
vedura — Como um simples
fungo moldou nossa civili-
zação” (Ed. Unicamp).

A diversidade natural da
Saccharomyces cerevisiae
impressiona. Isso acontece
porque seu DNA varia bas-
tante. Gombert compara a
diversidade dessa levedura
à dos cães. Eles são todos da
mesma espécie. Porém, um
pinscher em nada se parece
com um poodle, um labra-
dor ou um pastor alemão.

Uma revisão da produção
científica mundial, realiza-
da por pesquisadores brasi-
leiros e publicada na Revista
Brasileira de Tecnologia
Agroindustrial, evidenciou
o amplo potencial do se-
quenciamento genético
dessa levedura, com a iden-
tificação de genes que regu-
lam aromas, sabores e flocu-
lação (método que facilita a
remoção de impurezas).

A revisão diz que o mapea-
mento genético e o isolamen-
to de variedades selvagens são
fundamentais para criar re-
servas genéticas que possibili-
tem melhorar a eficiência e a
assinatura sensorial de cerve-
jas, vinhos e até hidromel.

Mas os estudos das levedu-
ras do passado chamam a

atenção porque trazem à luz
oportunidade de ir além da
Saccharomyces cerevisiae. No
estudo do microbioma (con-
junto de micro-organismos)
do Ötzi foram encontradas
quatro leveduras extremófi-
las (que vivem em ambientes
extremos). São elas: Glaci-
ozyma, Mrakia, Phenoliferiae
Goffeauzyma. A pesquisa foi
publicada na prestigiosa re-
vista Microbiome.

MÚMIA FERMENTADA

Mas chamou muito mais
atenção do público o fato de
os cientistas terem conse-
guido fazer um pão de fer-
mentação natural com uma
delas, a Mrakia, isolada das
entranhas da múmia. A
Mrakia robertii foi coletada
do sistema digestivo do Ho-
mem de Gelo. Acredita-se
que ele tenha morrido por

volta dos 40 anos devido a
uma flechada no ombro.

AMakria,após ser cultivada
numa geladeira com uma
massa comum de farinha de
trigo e água e depois assada,
gerou um “pão muito, muito
bom”, disse o autor principal
do estudo, Mohamed Sarhan.

Microbiologista do Insti-
tuto de Estudos de Múmias
Eurac Research, na Itália,
Sarhan acrescentou que es-
sas leveduras poderiam ser
cultivadas por indústrias
para fazer pão ou cerveja.

Apele e o estômago de Otzi
estão repletos de leveduras
que se infiltraram em seus
restos mortais logo após seu
assassinato, há 5.300 anos —
e algumas estão ativas. As ce-
pas de levedura que cobrem
seu corpo são adaptadas a
ambientes frios, originárias
das geleiras alpinas.

Na verdade, Sarhan, um es-
pecialista em conservação de
múmias, não pretendia en-
veredar por uma gastrono-
mia vintage. Ele alimentava a
meta bem menos ambiciosa
de validar a descoberta de
que as leveduras de cinco mi-
lênios permaneciam vivas.

Gombert explica que o ob-
jetivo de cultivar colônias de
leveduras era mostrar que es-
ses fungos continuavam viá-
veis, poderiam se multipli-
car. Apenas 1% dos micro-or-
ganismos isolados de uma
dada amostra conseguem ser
cultivados em laboratório.

Mas as Mrakia do Homem
de Gelo estavam em tão boa
forma que prontamente se
multiplicaram e deram ori-
gem a fartas colônias para
fermentar a massa de pão.

A diferença entre um pão
de fermentação natural e a de

um feito com fermento com-
prado pronto é que no pri-
meiro é preciso deixar que le-
veduras colonizem a mistura
de farinha e água. No segun-
do, industrializado, elas são
inoculadas na massa.

USOS DIVERSOS

As quatro leveduras da mú-
mia são classificadas como
psicrófilas, ou organismos
que amam o frio. Elas não
conseguem crescer em tem-
peraturas acima de 20°C.

Elas podem, em teoria, ser
usadas em fermentação a
frio porque quebram açúca-
res em temperaturas muito
baixas. Isso permite a pro-
dução industrial de alimen-
tos sem a necessidade de
aquecimento, o que reduz
os custos de energia.

Além disso, têm enzimas
(lipases e pectinases) ativas
no gelo ideais para processar
sucos e laticínios sob refrige-
ração, o que evita a prolifera-
ção de bactérias nocivas.

Na indústria de bebidas, ce-
pas de Mrakia poderiam fer-
mentar a glicose em tempera-
turas baixas. Algumas varian-
tes não digerem a maltose,
tornando-as perfeitas para
produzir cervejas artesanais
de baixo teor alcoólico.

Antes do pão de Otzi, fez su-
cesso a cerveja produzida
com leveduras milenares. Em
2019, pesquisadores da Auto-
ridade de Arqueologia de Is-
rael e das universidades He-
breia, de Tel Aviv e de Bar-Ilan
publicaram um estudo na re-
vista mBio em que relataram
ter extraído amostras de 21
fragmentos cerâmicos de sí-
tios arqueológicos da Terra
Santa (3100 a.C. a 400 a.C.).

Das amostras, isolaram seis
cepas vivas de Saccharomyces
cerevisiae preservadas em na-
noporos de argila. Um se-
quenciamento genético pro-
vou que as leveduras diferiam
das modernas. Elas se pareci-
am com cepas selvagens do
Zimbábue, na África. Para
testar que estavam vivas, as
multiplicaram e produziram
cervejas com aromas comple-
xos de banana e maçã verde.

Em outra pesquisa também
de 2019, cientistas fizeram
pão a partir de vasos egípcios
do período faraônico.

A equipe integrada pelo
físico americano Seamus
Blackley, pela arqueóloga Se-
rena Love (Universidade de
Queensland, na Austrália) e
o microbiologista Richard
Bowman (Universidade de
Iowa/EUA) isolou leveduras
adormecidas dentro de vasos
egípcios de 4.500 anos.

A equipe injetou uma so-
lução de nutrientes nos po-
ros dos vasos cerâmicos,
usados originalmente para
cerveja e pão. Eles aspiraram
o líquido de volta para cole-
tar os esporos de leveduras,
sem danificar as peças.

As leveduras eram de li-
nhagens antigas da Saccha-
romyces cerevisiae, que colo-
nizaram os grãos de cereais
outrora contidos nos vasos.
Ao entrar em estado de dor-
mência devido à falta prolon-
gada de nutrientes e água, es-
sas linhagens conseguiram
sobreviver por milênios nos
microporos das cerâmicas.

Blackley usou uma das
amostras purificadas para
cultivar um fermento, ali-
mentado com grãos de trigo
emmer e cevada. Com isso,
esperava para recriar fiel-
mente a receita faraônica.

—Fungos, como as levedu-
ras, estão por toda parte. O
Brasil pode ter muitas espéci-
es. Há um enorme potencial a
explorar — diz Gombert.
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Velha conhecida. Levedura da cerveja, Saccharomyces cerevisiae, é a mais comumente utilizada em processos industriais de fabricação de alimentos. Suas diferentes cepas mudam aromas e sabores

Estudos com leveduras ancestrais
apontam para alimentos do futuro

PÃO DE 5 MIL ANOS

DIVULGAÇÃO

Riqueza gelada. Homem de Gelo foi preservado por mais de 5 mil anos e abrigava leveduras resistentes ao frio intenso


