Baru -

Castanha do Cerrado brasileiro da a
produtos vegetais analogos textura
e coloracao similar a carne animal.

Com o apoio do GFI Brasil e recursos da Climate and
Land Use Alliance, a Dra. Ana Paula Rebellato, da
Unicamp, criou um hamburguer de baru a partir de um
subproduto da cadeia de producao da castanha.

A extracao do oleo da améndoa do Baru € realizada
comercialmente, mas durante a prensagem € gerada
uma farinha parcialmente desengordurada, chamada
de torta, que é subutilizada pela industria. Essa
matéria-prima nacional € uma étima fonte para o
desenvolvimento de produtos que, além de saudaveis,
tém o potencial de incrementar a renda de

comunidades locais que trabalham com esse alimento.

Em uma analise sensorial com mais de 80 participantes,
o hamburguer feito com o proteina texturizada a partir
de uma mistura contendo o subproduto do baru:

- apresentou aroma, sabor, textura, aparéncia e
suculéncia superiores ao hamburguer feito apenas
com soja e gluten;

 nao apresentou sabor residual caracteristico dos
produtos a base de soja;

« apresentou textura e coloracao similares ao
hambuirguer de origem animal.

Alem disso:

« as proteinas texturizadas com o subproduto do baru
apresentam teor proteico de 48 a 55 g/100g;

« afarinha desengordurada de baru contém teor de
fibras solliveis e insoltiveis superiores ao
concentrado de soja;

« 0 barutambém é rico em vitaminas, minerais,
compostos bioativos e possui um perfil completo
de aminoacidos essenciais;

0 processo de extrusao empregado na pesquisa
consiste em uma tecnologia limpa porque tem
baixa geracao de residuos, de consumo de agua e
viabiliza o aproveitamento sustentavel dos
subprodutos, agregando valor economico;

« aproteina desenvolvida pode ser aplicada em
diversos produtos vegetais analogos como carne
moida, linguica e almondegas, necessitando apenas
de ajustes em sua formulacao.

Invista no projeto

O proximo passo para a futura disponibilizacao desse produto
no mercado sera realizar um estudo mais detalhado sobre o
desenvolvimento de novas formulacgoes (tanto de hamburguer
quanto outros produtos vegetais analogos) e a avaliacao
nutricional, processo importante para a etapa de rotulagem.

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

Realizacao:
SBrasil / Biomas
Patrocinio:
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https://youtu.be/DDr7SC81K1s?si=TQG2u15uzA0Hy5An&t=3518
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