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Resumo do projeto

Este projeto tem por objetivo desenvolver ingredientes para o mercado de proteinas alternativas
a partir dos subprodutos do guarana, de modo a contribuir com a cadeia produtiva do estado do
Amazonas. A proposta conta com a parceria da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas
(Universidade Federal do Amazonas) e da Associacao Grupo Esperancga Organica. Inicialmente,
sera realizado o diagnostico dos produtores da Associacao para compreender os métodos de
beneficiamento do fruto utilizados e para a coleta de material. Serao entdo escolhidos trés
produtores que apresentem maior variagao entre si quantos aos metodos de beneficiamento
para o desenvolvimento de trés etapas: 1) determinacao da composicao centesimal dos
residuos obtidos e extracdo dos compostos fendlicos com solucdao hidroalcodlica; 2)
caracterizacao, extracdao e modificacao de proteinas e fibras com potencial para texturizagao de
proteinas. Serao priorizadas técnicas de extracao de baixo impacto ambiental com a utilizagao
de enzimas e reducao do uso de solventes organicos; 3) os ingredientes obtidos (proteinas e
fibras) serao avaliados quanto as propriedades tecnofuncionais. Em seguida, serao utilizados
para a producao de analogos de carne e serao avaliados quanto a digestibilidade e aceitacao
sensorial de modo a validar sua aplicacao pela industria de alimentos.

Importancia da solucao proposta

A cadeia do guarana ja esta bem estabelecida no Amazonas. Assim, os subprodutos sao viaveis
de serem obtidos. Os produtores de guarana buscam aprimorar o beneficiamento e agregar
valor ao produto. A utilizacdao dos subprodutos para a obtencao de proteinas e fibras podera
favorecer a cadeia. Dados de literatura cientifica contribuiram para a escolha da matéria-prima.
O teor de proteinas da semente (~18% b.s) e dos residuos (~12% b.s) indicam ser uma
matéria-prima interessante. O nosso grupo conta com uma equipe de pesquisadores com os
conhecimentos necessarios e suficientemente abrangentes. Os métodos de extracdao das
proteinas, fibras e compostos bioativos envolverao tecnologias convencionais e limpas, visando
a maxima agregacao de valor a matéria-prima com baixo impacto ambiental. Para garantir a
aplicacao dos ingredientes em analogos de carne, sera realizada a funcionalizacdo das proteinas
e fibras extraidas utilizando como técnica a extrusao. As proteinas e fibras texturizadas serao
estudadas em diferentes combinagbes para a obtencao de propriedades sensoriais de
interesse, como suculéncia, cor, textura e sabor que se aproximem dos produtos convencionais.
Enzimas poderao ser utilizadas para aglutinar proteinas em produtos estruturados para se
assemelharem em aparéncia, textura e sabor aos produtos carneos. Para garantir a viabilidade
de utilizacao, os produtos obtidos serao avaliados quanto a digestibilidade e aceitacao sensorial.



