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Residuos

Introducao

O mercado de bebidas cresce acentuadamente e
mobiliza uma grande cadeia produtiva, sendo um
ambiente férti para pesquisas e para o0
desenvolvimento tecnolégico. Demandas
decorrentes de producéo tém exigido das industrias
um entendimento detalhado dos insumos e do
processo produtivo objetivando tanto a qualidade,
como identificar possiveis problemas do processo.
Assim, o presente trabalho aplicou técnicas de
processamento de alimentos, reuso de residuos de
alimentos, utilizacdo de insumos ndo convencionais
nativos do cerrado e metodologias de extracao para
a geracdo de um produto inovador com
caracteristicas de alimento funcional, bem como
processos para geracgao de produtos inéditos. Assim,
foi utilizado recursos nativos do cerrado para a
elaboracédo de bebidas néo alcodlicas, bem como o
reaproveitamento de residuos de processo
agregando valor e processamento.

Metodologia

Foram colhidos uma fracdo de 400 ml de amostra e
homogeneizada em 200 ml de 4gua deuterada D20
para a analise de RMN de *H. No solvente deuterado
terda 0,1% de padrdo interno TMSP para a
guantificacdo de sinais de interesse. Todas as
andlises de RMN de 'H foram realizadas em um
espectrometro Bruker Avance Ill de 11,75 T, com a
sonda multinuclear de deteccéo inversa para tudo de
5 mm de didmetro — TBI para amostras em solu¢ao.

Resultados e Discussao

Foi avaliado os componentes gerados nos produtos
desenvolvidos, do ponto de vista nutricional,
caracteristicas sensoriais, presenca de compostos
gue geram beneficios a saude como antioxidantes
naturais, além de processamento de insumos e
reaproveitamento de residuos de alimentos com
agregacéo de valor (Figura 1).

Foi alcancado bons resultados inserindo alimentos
nativos, reuso de residuos, processamento de
alimentos tornando diferenciado, baixo custo de
insumos e monitoramento de processo a nivel
molecular.
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Figura 1. Espectro de RMN de !H de residuos
obtidos na producéo de bebidas.

Conclusoes

Foi confirmado a possibilidade de reaproveitamento
de residuos pela composicdo quimica obtida que
pode ter utilidade em blends de cosméticos e
bebidas. O aroma intenso e agradavel seré no futuro
submetido a andlise cromatografica para
identificacdo de ésteres e Oleos essenciais
presentes. A saboriza¢do da kombucha com frutas
nativas se mostrou relevante por inserir alto valor
nutricional aliado a receitas harmonizadas e perfil
sensorial adequado a bebida. J4 a confeccdo de
vinagre natural mostra a possibilidade de obter
produtos ricos nutricionalmente utilizando
microrganismos e insumos nativos.
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