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Cupuacu

e guarana

Adicao das fibras em produtos
vegetais analogos, reducao do impacto
ambiental e disponibilidade de novos
Ingredientes com alto valor agregado.

Com o apoio do GFI Brasil e recursos da Climate and
Land Use Alliance, a Dra. Luiza Helena Meller da Silva, da
Universidade Federal do Para, criou um hamburguer e
um nugget vegetais analogos a partir das fibras das
cascas do cupuacu e do subproduto do guarana.

As tecnologias comumente usadas para a purificacao de
fibras sao danosas ao meio ambiente e inacessiveis as
comunidades produtoras do cupuacu e do guarana, que
nao estao familiarizadas com processos para a
valorizacao desses residuos. Nessa pesquisa, as fibras
foram obtidas através de tecnologias acessiveis e
sustentaveis para o bioma amazonico.

As fibras modificadas testadas em
hamburgueres e nuggets vegetais analogos:

 permitiram adicao de 10% a 15% de fibras nas
formulacoes, sem deixar sabor residual, além de
contribuir para a textura, tornando as formulacoes
flexiveis para a inclusao de proteinas vegetais;

 enquanto as fibras obtidas do cupuacu sao
insolUveis, as fibras do guarana contém uma
proporcao entre sollveis e insoluveis, o que resulta
em dois ingredientes residuais com propriedades
distintas, o que aumenta a versatilidade e gama de
aplicacao destes ingredientes;

« atecnologia desenvolvida pode ser facilmente
adequada a outros subprodutos como, por
exemplo, as cascas de cacau, gerando
ingredientes obtidos do aproveitamento integral
de espécies nativas da biodiversidade brasileira;

* 0 processo hasicamente nao tem geracao de
residuos ja que os efluentes gerados na obtencao
das fibras tém perspectivas para elaboracao de
novos ingredientes com alto valor agregado, como
pigmentos ebioparticulas;

e 0S processos estudados se adequam ao conceito
de tecnologia limpa, compativeis com a realidade
tecnologica das comunidades produtoras e de
facil assimilacao para que as mesmas sejam
beneficiadas com o desenvolvimento desses
novos ingredientes.

Invista no projeto

Os proximos passos para a futura disponibilizacao desse

produto no mercado serao testar a tecnologia desenvolvida em
outros "residuos/subprodutos" amazonicos com maior teor de
proteina, continuar os estudos para a ampliacao de escala e

oferecer treinamentos para as comunidades produtoras.

Se interessou?

Entao conheca mais detalhes sobre a pesquisa:

Acesse /1

Para apoiar e investir na continuidade do projeto,
entre em contato com a nossa equipe pelo e-mail:

ciencia@gfi.org X
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