USP ESALQ - DIVISAO DE COMUNICACAO
Veiculo: GP

Data: 17/04/2016

Caderno/Link: pag 9

Assunto: Com mais fibras

om mais fibras

Foram utilizados subprodutos do processamento de frutas para criar alimento

Divulgacdo

4 pensou em saborear um

hambiirguer sem precisar

se preocupar com alto

or de gordura que estd in-
gerindo ou com as calorias
que poderd ganhar? A douto-
randa em ciéncia e tecnolo-
gia de alimentos da Escola
Superior de Agricultura Luiz
de Queiroz/Universidade de
Sao Paulo (Esalq/USP), Mi-
riam Selani, dedicou-se em
buscar formas de promover
o aproveitamento integral
dos alimentos, agregando va-
lor nutricional e contribuin-
do com a sustentabilidade. A
ideia foi utilizar os residuos
agroindustriais, com a pro-
posta de criar produtos mais
sauddveis, além de evitar,
dessa forma, o desperdicio
dos alimentos.

Como objeto de estudo, Mi-
riam utilizou subprodutos
do processamento de frutas
como abacaxi, maracujd e
manga, que sao usualmente




descartados pela industria.
Analisando os potenciais de
cada alimento, foi necessa-
rio realizar uma selecdo, pa-
ra, entdo, iniciar os testes.
Entre os trés, o abacaxi foi o
escolhido. A pesquisadora
desenvolveu entdao dois pro-
dutos alimenticios: extrusa-
do de milho enriquecido
com fibra de abacaxi e ham-
birguer bovino com fibra de
abacaxi e éleo de canola co-
mo substitutos parciais de
gordura.

Orientado pela professora
Solange Guidolin Canniatti
Brazaca e Carmem Josefina
Contreras Castillo, do Depar-
tamento de Agroindustria,
Alimentos e Nutricdo da
Esalq, o estudo foi realizado
em parceria com o The Food
Processing Center, Depart-
ment of Food Science and Te-
chnology da University of Ne-
braska-Lincoln, dos Estados
Unidos. "A industria alimen-

Provadores analisaram cor, sabor, odor, maciez e suculéncia da carne dos hamburgueres

ticia tem interesse em dispo-
nibilizar aos consumidores
produtos mais sauddveis, co-
mo os enriquecidos com fi-
bras ou com reducdo do teor
de gorduras e colesterol”,
contou Miriam. Nesse senti-
do, a pesquisa apresenta o
potencial do subproduto de
abacaxi, uma rica fonte de fi-
bras.

Segundo a pesquisadora,
com os testes foi possivel ana-
lisar que subprodutos agroin-
dustriais ainda apresentam
substancias com proprieda-
des e atividades importantes
para a industria alimenticia e
que podem ser usados para
uma segunda aplicacio, resul-
tando em ganhos econdémi-
cos e reducao do impacto am-
biental. "Os subprodutos de
abacaxi, maracujd e manga
apresentam teores considera-
veis de fibras, com destaque

para o abacaxi, que pode ser
considerado um ingrediente
promissor, amplamente dis-
ponivel e de baixo custo", res-
saltou.

Além das fibras encontra-
das nos subprodutos, quan-
do aplicado em hambirguer
bovino, como um substituto
de gordura, o abacaxi promo-
veu beneficios tecnolégicos
apés o cozimento. "Rende
mais, minimiza a reducéo do
diametro do produto quan-
do cozido, retém mais sucu-
léncia, além de néao afetar a
cor do alimento", explicou
Miriam.

SAUDAVEL

Em relacdo aos beneficios
nutricionais, a pesquisadora
conta que quando compara-
do ao produto com teor de
gordura convencional, o
hamburguer com subprodu-

tos de abacaxi e é6leo de ca-
nola, apresenta reducdo das
calorias, reducao do teor de
gordura e, ap6s cozido, apre-
senta reducdo do teor de co-
lesterol e aumento na quanti-
dade de dcidos graxos polin-
saturados.

Os hambtrgueres foram
avaliados por provadores trei-
nados, que analisaram a cor,
sabor, odor, maciez e sucu-
léncia da carne. "Os provado-
res disseram que o hambuir-
guer com abacaxi e dleo de
canola é similar ao produto
convencional em todos os
atributos avaliados", disse
Miriam, e ainda acrescenta:
"0 uso do subproduto de aba-
caxi como ingrediente mos-
trou resultados promissores
do ponto de vista tecnoldgi-
co e também nutricional, fa-
to que, no futuro, podera be-
neficiar a populacao”.



