UNICAMP

macarrio instantaneo é

oferecido ao consumidor

acompanhade de tem-
peros em virios sabores. Que
tal mais um com sabor de me-
xilhdo ou até de frutos do mar?
Professora e coordenadora de
curso de engenharia de alimen-
tos em centro universitdrio da re-
gido de Campinas, a engenheira
de alimentos Nirse Ruscheinsky
Breternitz desenvolveu pesqui-
sa, junto ao Laboratdrio de En-
genharia de Processos, do De-
partamento de Engenharia de
Alimentos da Faculdade de En-
genharia de Alimentos (FEA) da
Unicamp, em que viabilizou a
microencapsulagao e aglome-
ragdo de hidrolisado proteico
de came de mexilhdo com vistas
40 seu uso como aromatizante.

Nos estudos orientados pela
professora Miriam Dupas Hu-
binger, o aromatizante obtido
foi adicionado ao tempero uti-
lizado no preparo de macarrio
instantiineo e oferecido a 120
provadores representativos do
publico consumidor. Por meio
desse teste sensorial a autora
constatou que 0 macarrdo in
tantaneo sabor mexilhio teve
boa aceitagio, o que a levou a
concluir que o aromatizante po-
der vira ser usado pela industria
de alimentos como uma nova
opgio de paladar. A pesquisa-
dora sugere a possibilidade da
oferta também do aroma de fru-
tos do mar, sabor mais arraigado
na memoria sensitiva dos con-
sumidores, que demandaria,
além do molusco, a utilizagio
de outros produtos marinhos na
produgao do aromatizante.

A ideia do trabalho surgiu a
partir do interesse dos produto-
res de mexilhdo, manifesto ji hd
algum tempo, em obter maior
aproveitamento de sua carne que
éaltamente perecivel, exige refri-
geragiao imediata e consumo rdpi-
do, que se dd em geral no litoral,
jd que o congelamento, o trans-
porte e amanutencio em cima-
ras frias encarece o produto,

Como se sabe, esse molusco é
constituido de um exoesqueleto,
sua carcaga ou concha, e de uma
came intema sem ossos de exce-
lente qualidade nutricional, rica
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ALIMENTACAO

Pesquisadora desenvolve macarrao
instantaneo com sabor de mexilhao

Engenheira de alimentos fez teste sensorial com 120 provadores; boa aceitagdo

do aromatizante pode vir a ser usado pela industria de alimentos

em proteinas e baixo teor de lipi-
deos (gorduras). Mas seu consumo
ébaixo porque a produgdo se loca-
liza em poucas regioes litorineas, ¢
so grandes as dificuldades de ar-
mazenamento e reduzidos os pro-
cessos de beneficiamento.

No Brasil o cultivo dos mexi-
lhdes Perna perna em fazendas -
mitilicultura - utilizados na pes-
quisa, ocorre principalmente nas
dguas marinhas de Santa Cata-
rina (80%), Rio Grande do Nor-
te, Ceard e Pernambuco, embo-
ra também existam produgoes
menores no litoral paulista. Mas
o cultivo desse molusco pode vir
aser incentivado com a promo-
¢do de outras formas de consu-
mo, como a produgdo de um hi-

!

drolisado a partir de sua carme.

O PROCESSO

Na hidrélise enzimdtica da
carne do mexilhio o uso de en-
zimas quebra as cadeias protei-
cas dando origem a proteinas de
cadeias menores, peptideos, li-
bera aminodcidos livres consti-
tuintes das proteinas, transfor-
ma outras substdncias e produz
compostos voldteis que, em
conjunto, apresentam aroma
caracteristico de mexilhdo, via-
bilizando o seu emprego como
aromatizante alimenticio,

Ocorre que os componentes
do produto hidrolisado liqui-
do siio também sensiveis a de-
gradacio, particularmente os

compostos voldteis, por agio de
agentes como a luz, a tempera-
tura e o oxigénio. A estabilidade
do hidrolisado pode ser conse-
guida com sua transformacgao
em um po pela retirada de dgua,
com a vantagem simultinea de
uma substancial redugdo de vo-
lume, Para tanto, uma alternati-
va vidvel é a microencapsulagio
das substancias do hidrolisado
com materiais de parede, cha-
mados de agentes carreadores,
que promovem protecdo a to-
das elas. Trata-se de uma técni-
ca muito empregada na indus-
tria (’(‘ aromatizantes.
No processo, a pesquisadora
realizou inicialmente a hidréli-
se enzimdtica da carne do mexi-

Ihio e a separagdo do hidrolisa-
do proteico liquido do residuo
por centrifugacdo. O hidrolisa-
do foi entdo microencapsulado
através de secagem por atomi-
zagdo (spray drying), com a adi-
¢ao de coadjuvantes de secagem
(maltodextrina e um amido mo-
dificado comercial), que tém as
fungoes de proteger da degrada-
(a0 compostos sensiveis e pre-
servar a perda de compostos vo-
ldteis, responsdveis pelo aroma.

Na sequéncia foi processada a
aglomeracao dessasmicroparticu-
las com vistas a obter um produto
mais poroso, de solubilidade maior.
Tanto as microparticulas formadas
inicialmente como osaglomerados
posteriormente obtidos foram ca-
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racterizados em relacio a uma sé-
riede propriedadesde interesseem
relagdio aos objetivos pretendidos.
Finalmente, através de andli-
se sensorial, a pesquisadora ava-
liou a aceita¢éo do hidrolisado
proteico de carne de mexilhao
como aromatizante de macar-
rdo instantineo, preparado se-
gundo as indicagdes da embala-
gem. Para isso, o tempero que o
acompanha fol substitufdo por
outro constitufdo por sal, demais
condimentos e o aroma granu-
lado de mexilhdo. Como a mé-
dia das pessoas aprovou o novo
aroma, a autora concluiu que ele
pode vir a ser utilizado pela in-
dustria de alimentos, aumen-
tando a oferta desse mercado.
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