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Castanha-do-brasil
y hongo amazonico

Un subproducto de la cadena de
produccion de la castanha-do-brasil es
versatil y puede transformarse en seitan,
un corte entero de carne vegetal.

Con el apoyo de The Good Food Institute Brasil, la Dr.2 Ceci
Sales da Gama Campos, del Instituto Nacional de Pesquisas
da Amazonia, desarrollo un proceso para utilizar el
subproducto de la industria de castanha-do-brasil en la
produccion de seitan, un analogo vegetal de la carne.
Ademas, a partir de la leche de la castana se produjo un
queso vegetal.

La castanha-do-brasil tiene una cadena de produccion
establecida, pero su subproducto, resultante de la extraccion
del aceite, alin es poco utilizado. Aprovechar estos residuos
no solo puede ofrecer alternativas sostenibles, sino que
también puede impulsar los ingresos de las comunidades
locales y promover la sostenibilidad econdmica y ambiental
de la region.

Para desarrollar los productos se anadio un hongo
amazonico, lo que resulté en una mejora en el valor
nutricional de estos productos, lo que permite ofrecer
beneficios para la salud del consumidor. Ademas de abrir la
posibilidad de incluirlos en la categoria de alimentos
funcionales.

De acuerdo con los principios de la economia circular, se
desarrollaron dos productos: el seitan, un analogo vegetal
de la carne, y un queso de origen vegetal.

El seitan + hongo:

» Elaborado a partir del subproducto de la extraccion
del aceite de castanha-do-brasil;

« Muy comun en la cocina asiatica, el seitan aiin es
poco conocido en Brasil. Es una excelente opcion
para reemplazar la carne por su apariencia, textura
y contenido proteico;

« Puede ser una excelente opcion para el corte entero
de carne vegetal, un producto muy demandado por
los consumidores y atin poco encontrado en el
mercado brasileno;

« Es un producto basico, sin adicion de aditivos, lo que
abre muchas posibilidades de aplicacion;

« Laadicion del hongo al seitan mejord las
caracteristicas nutricionales del producto,
aumentando principalmente el contenido de fibra;

- Hatenido una buena aceptacion en las pruebas
sensoriales.

El queso vegetal de castanha + hongo:

« Felaborado con leche de castanha-do-brasil;

« Contiene un mayor contenido en fibra que los
quesos actualmente disponibles en el mercado,
tanto los quesos tradicionales como el mozzarella,
los quesos vegetales y los quesos a base de castana
de anacardo;

« Esta libre de lactosa, caseinay soja, por lo que es
una excelente alternativa no solo para consumidores
veganos, sino también para aquellos intolerantes a
estos componentes;

« Hasido bien recibido en las pruebas de analisis
sensorial con margen de mejora.

Invierta en el proyecto

La continuacion de la investigacion promete avances
significativos, impulsando mejoras en los resultados y
abriendo nuevas oportunidades para la innovacion. Los
proximos pasos incluyen:

« Laincorporacion de aditivos para entregar las
caracteristicas esperadas por el consumidor para
aumentar el atractivo de los productos en el mercado;

« AAdemas, esta prevista la elaboracion de nuevas formulas
y sus analisis de textura;

« Finalmente, se buscaran alianzas para ampliar la

produccion de estos nuevos productos.

iLe interesa?

Entonces conozca mas detalles
sobre la investigacion:

Consulte A

Para apoyar e invertir en la continuidad del proyecto,
contacte con nuestro equipo por el correo electrdnico:

ciencia@gfi.org X
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