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InovAmazonia

O programa de incentivo a pesquisa InovAmazonia: Ingredientes para o Mercado de Alimentos Vegetais, ¢
coordenado pelo The Good Food Institute Brasil com recursos do Fundo JBS pela Amazonia. As pesquisas
financiadas visam transformar espécies vegetais nativas da Amazonia em ingredientes alimenticios demandados
pela industria de proteinas alternativas, contribuindo para a preservacao da floresta e para o desenvolvimento

socioecondmico das comunidades locais envolvidas nos projetos.
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Conheca os principais avancos das pesquisas do projeto

Ingredientes estruturantes a partir do
residuo de guarana para o
desenvolvimento de analogos de
produtos carneos

DRA. PRISCILLA EFRAIM
UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS (UNICAMP)

Testes de extracao de proteinas a partir do casquitho de gtiarana em escala piloto.

Valorizacao da cadeia produtiva do fruto
do tucuma atraveés do desenvolvimento
de ingredientes plant-based

DRA. LEILIANE DO SOCORRO SODRE DE SOUZA
UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS (UFAM)

Esta pesquisa utiliza os residuos gerados na cadeia
produtiva do tucuma, para desenvolver ingredientes
para produtos vegetais analogos a carne. Na primeira
fase, resultados revelaram que a polpa e aaméndoa do
tucuma apresentam teores significativos de proteina,
fibra e oleo.

Utilizando subprodutos do beneficiamento do guarana
para desenvolver um ingrediente extrusado com alto
teor de proteina e fibra, a equipe de pesquisa realizou
visitas técnicas e coletas de materiais na primeira fase.

Principais resultacdos da Fase 2

Foram analisadas as caracteristicas quimicas dos
residuos do guarana, o que permitiu conhecer a
composicao do casquilho e do residuo decorrente da
obtencao do extrato de guarana. Foi identificado que o
residuo € rico em fibras que podem ser aplicadas nesta
e em outras pesquisas. Como o maior interesse neste
projeto esta na extracao das proteinas, buscou-se
encontrar uma forma simples de realiza-la e, a0 mesmo
tempo, com o maior rendimento possivel. Apds a
extracao e a concentracao das proteinas, o material
sera aplicado em hamburguer vegetal. Além das
proteinas, estao sendo realizados testes para a
identificacao e a quantificacao de um extrato rico em
polifendis e cafeina que podem ter propriedades
benéficas para a satde.

Principais resultados da Fase 2

Na segunda etapa buscou-se extrair o maximo do
rendimento proteico e minimizar residuos, visando
eficiéncia e sustentabilidade ambiental. Além disso, a
pesquisa analisou as propriedades funcionais da
proteina, como absorcao de agua e oleo, formacao de
gel e solubilidade, fundamentais para diversas
aplicacoes na industria alimenticia. Atualmente estao
sendo conduzidos testes de extracao de proteinas a
partir do residuo da extracao de dleo da polpa, com
resultados iniciais mostrando um concentrado proteico
de aproximadamente 35% na torta da polpa, com boa
capacidade de absorcao de agua. O 6leo da polpa,

caracterizado por analises fisicas e quimicas,
apresentou predominancia de acido palmitico e
estearico, comumente utilizados para melhorar sabor e
textura alimentar. Gracas ao financiamento, hoje os
pesquisadores possuem uma infraestrutura de
laboratdrio excelente, importante para uma melhor
formacgao dos alunos bem como para conduzir novas
pesquisas impactantes para a regiao.

2024 - Laboratério depois da chégada dos
equipamentos.

2018 - Laboratdrio antes dos eduipamentos.

BioAmazon2mEAT: Desenvolvimento sustentavel de analogos a carne a partir de
estruturas proteicas anisotropicas e matérias-primas da Amazonia

DR. ACACIO ZIELINSKI - UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA (UFSC)

Utilizando a proteina e o 6leo extraidos da semente do cupuacu, o projeto que busca desenvolver um produto similar
a carne animal, em sua primeira etapa, realizou testes utilizando agua como solvente para a obtencao da proteina.

Principais resultados da Fase 2

Nos testes com a semente do cupuacu, a fracao proteica encontrada demonstrou boa solubilidade em relacao a
outras proteinas vegetais, ja a lipidica, rica em acido oleico, apresentou potencial para substituir gorduras em
alimentos plant-based. A polpa do acai em po6 possui caracteristica de pigmento natural, excelente para aplicacao
em analogos fibrosos de carnes. Paralelamente, foi desenvolvida uma massa-base para o produto analogo a carne a
partir de uma mistura de gluten de trigo, agua, oleo vegetal e sal.

Corte na direcao

Anisotropicidade: Fqnspy > Fiong i

Representacao esquematica na analise de anisotropicidade (razao entre as focas de corte longitudinal e transversal a direcao das fibras do analogo carneo).

Castanha do Brasil: proteina alternativa para o mercado plant-based

DRA. ANA VANIA CARVALHO - EMBRAPA AMAZONIA ORIENTAL

O projeto busca desenvolver proteina vegetal texturizada (TVP) e, em sua primeira fase, constatou que a castanha do
Brasil € livre de toxinas.

Principais resultacos da Fase 2

O processo de obtencao da farinha e do concentrado
proteico da castanha do Brasil foi otimizado através da
prensagem da castanha, obtendo-se uma farinha com
6,5% de lipideos. A farinha, parcialmente
desengordurada, passou por testes para obtencao do
concentrado proteico, que em sua versao final
otimizada, apresentou 53% de proteinas e rendimento
superior a 70%. Os materiais proteicos obtidos
seguirao para a proxima fase da pesquisa, onde serao
desenvolvidos produtos analogos aos carneos.

Fungos amazonicos como potencial alternativa saudavel e sustentavel para
elaboracao de produtos carneos analogos

DR. JULIANO BICAS - UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS (UNICAMP)

O projeto tem como objetivo obter fungos do Bioma Amazonia que apresente aspectos nutricionais e aromas
interessantes para aplicacao em produtos carneos analogos. Na fase 1, os fungos foram fermentados com residuos
agroindustriais e, nos resultados preliminares, um dos fungos apresentou um aroma picante que pode ser
interessante na confeccao de produtos carneos analogos.

Principais resultados da Fase 2

Apos serem fermentados com os residuos de cascas de
cebola, batata, jabuticaba, abacaxi e laranja, trés
fungos foram selecionados para a continuidade do
projeto e analisados em termos de perfil de
aminoacidos e teor de ergosterol, indicadores
importantes para medir a qualidade nutricional dos
fungos. As combinacbes desses fungos com o0s
residuos produziram aromas que remetem ao
maracuja e a peixaria. Os compostos volateis gerados
nessas fermentacoes foram analisados para a
identificacao de possiveis compostos de aroma
responsaveis pelas sensacoes percebidas. Além disso,
visando garantir a seguranca de potenciais
produtos/ingredientes que possam ser produzidos a
partir dessas fermentacoes, os fungos foram
analisados filogeneticamente (e estao sendo
analisados genomicamente) para verificar a sua
identidade e a auséncia de vias de producao de
micotoxinas.

Fermentacao com residuos.

Desenvolvimento de farinha a base de subprodutos do processamento de babacu
obtida a partir de hidrolise e fermentacao para aplicacao em produtos carneos
analogos

DR. OSMAR VAZ DE CARVALHO NETTO - BIOINFOOD E INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (ITAL)

O projeto visa desenvolver um ingrediente extrusado rico em proteina a partir de subprodutos do processamento do
babacu. Na primeira fase, a farinha de babacu apresentou alto teor de amido (72,9%) e baixo teor de proteina
(1,5%), porém, para o amido ser consumido, foi realizado o processo de “quebra”, chamado de hidrdlise enzimatica,
que libera os acucares para as leveduras consumirem.

Principais resultados da Fase 2

No processo de hidrolise enzimatica, que converte o amido presente na farinha de babacu em acucares
fermentesciveis, foi possivel alcancar 89,9% de conversao do substrato em glicose. Foram realizados ensaios de
fermentacao para converter o aglicar em biomassa de levedura, componente que adicionou proteina ao ingrediente.
A primeira formulacao do ingrediente foi obtida utilizando farinha de babacu (com e sem hidrélise) e levedura obtida
a partir do hidrolisado da farinha, gerando um produto com aumento de 27% no teor proteico em comparacao com
o conteudo original da farinha (1,5%).

Farinha de babacu Torta do hidrelisado  Biomassa de levedura
10 % 10 % 80 %

Ingrediente

Obtencao de flavorizante baseado em plantas da Amazonia atraves de processo
fermentativo controlado

DR. VICTOR BERTUCCI NETO - EMBRAPA INSTRUMENTACAO

Utilizando as sementes de cupuacu e cacau, o projeto visa criar um flavorizante que confira aos produtos
vegetais um sabor similar ao da carne animal. Na primeira fase do projeto, buscou-se construir um reator
automatizado para fermentacdao controlada e o desenvolvimento do software para sua automacao. Também
foram conduzidos testes para entender alguns aspectos do processo de fermentacao em escala de bancada.

Principais resultacos da Fase 2

O reator de fermentacdo, que sera usado como
referéncia final aos processos em desenvolvimento,
esta em fase de construcao da sua parte mecanica,
apresentando corpo de aco inoxidavel 316 L, o mais
adequado para fermentacoes e producao de alimentos.
Apresenta volume util de 2 litros com a possibilidade
de reproduzir as condicoes de fermentacao natural
com ou sem agitacao e aeracao. O sistema sera todo
automatizado, com medidas e registros periodicos,
além de possuir controladores para temperatura do
banho térmico e para a umidade relativa. Ao mesmo
tempo, estao sendo realizados testes de comparacao
entre sensores comerciais para avaliar custo e
eficiéncia de medida, pois um dos objetivos do projeto
é também possibilitar que comunidades remotas ou
vulnerabilizadas possam ter acesso a essas
tecnologias. Esses testes também fazem parte do
desenvolvimento da programacao (software) para
medicao, automacao e registro de dados de cada
processo.

Desenho do corpo do reator de fermentagao em perspectiva preenchida e detalhe vazado.

Os projetos da modalidade aplicada tém previsao de término em setembro de 2025 e, na fase atual, os esforcos
estiveram centrados em desenvolver os ingredientes para aplica-los posteriormente em produtos plant-based. Ja o
projeto da modalidade exploratoria, esta caminhando para sua fase final, com previsao de término em dezembro de
2024, quando os aromas desenvolvidos serao validados.

Quer saber mais sobre os resultados de cada uma das
pesquisas, alcancados no primeiro quadrimestre?

Acesse o primeiro boletim InovAmazonia
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https://www.youtube.com/watch?v=pJIuFUr1kss&t=2s
https://gfi.org.br/
https://fundojbsamazonia.org/
https://gfi.org.br/boletim-inovamazonia-1-biomas-gfi-brasil/



