Fungos e queijos, um amor a dois

Bolores; queijos; Penicillium

Relacionamentos duradouros iniciam-se pela emocdo, pelo calor do
momento, pelo sabor do amor, pela integridade dos individuos. Imagine
uma pizza sem queijo? Lasanha, macarrdo, um bom vinho, todos sem
um bom queijo para acompanhar? Também os fungos e queijos podem

formar um par perfeito, pois eles se completam.

Cientistas parisienses tentam desvendar a relacao intima que os fungos
possuem com os queijos. Ha muitos anos o homem vem domesticando
os fungos para seu proprio uso, em diversas atividades, como € o caso
da fabricacao de queijos. Entendendo a domesticacdao dos bolores, é
possivel entender como sao diversos e como conseguiram se adaptar em

muitos ambientes.

No estudo realizado em Paris, o grupo de cientistas comandado pelo
bidlogo Ricardo C. Rodriguez de la Vega, estudou os fungos do género
Penicillium, que sao bolores presentes em diversos locais. Neste estudo,
focaram seus esforcos nos bolores usados na fabricacdo de queijos,
como € o caso do Penicillium roqueforti, para os queijos azuis, como o
Roquefort e o Penicillium camemberti, para os queijos moles, como o
Camembert. Variedades de ambas as espécies foram sendo
domesticadas pelo homem ao longo do tempo, visando a producao de
novos tipos e melhores queijos. Sabor, odor, textura, cor e outras
propriedades conferidas aos queijos sdo resultado da acdao dos fungos

sobre o leite utilizado na producao.

Comparando o material genético de 10 espécies de Penicillium os
pesquisadores notaram que eles compartilham varios genes importantes
na fabricacao de queijos. Mais interessante, esses genes foram
adquiridos através de um processo conhecido como transferéncia lateral

e auxiliam na utilizacao dos nutrientes do leite e na defesa contra



outros competidores. Esse pacote de genes desempenha papel

importante especialmente na maturacao inicial do queijo.

Além de verificar a sequéncia genética de cada espécie, foi possivel criar
uma arvore filogenética do grupo. Observou-se que os individuos
compartilhavam certa semelhanca genética em fragmentos do genoma,
comprovando que os fungos apresentam uma transferéncia horizontal
de genes, que nada mais € do que um processo em que um organismo
transfere material genético para outro individuo, como € o caso do P.

roqueforti e do P. camemberti.

Tais genes auxiliam os fungos na colonizacao do meio, pois promovem
crescimento acelerado e maior competitividade, proporcionando sucesso
adaptativo em diversos ambientes. Ja para nos, introduzir bolores nos
queijos influencia principalmente no sabor e na protecao contra
bactérias e fungos indesejaveis. O homem acelerou dramaticamente
essa transferéncia de genes. Ao mesmo tempo, o estudo mostrou que a
transferéncia de genes € mais comum do que se supunha nesse tipo de
organismo e € preciso muita cautela com este tipo de acdo, pois uma
vez introduzido num micro-organismo, podera facilmente se espalhar
para outros proximos, atingindo toda uma cadeia alimentar. Portanto,
apesar de os fungos e os queijos formarem um par perfeito e seja
impensavel separa-los de nossa alimentacao, € necessario ter cautela ao
introduzir e manusear os genes de micro-organismos para uso
industrial. E possivel que certos genes possam ser transferidos dos
fungos para outros alimentos de nossa dieta, causando desastres de

implicacoes industriais e de seguranca alimentar.
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