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Produto desenvolvido por empresa incubada na Unicamp deve chegar em seis meses ao mercado
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omuma hora de preparo, co-
‘ zinheiros experientes garan-

tem um bom feijao com tem-
pero caseiro. Mas uma nova opgao
deve chegar ao mercado em seis me-
ses: 0 “feijao integral instantaneo”,
para ser preparado em microondas
ou panela comum (sem pressao) em
apenas cinco minutos. Parceria fir-
mada, no ultimo dia 16, entre a Green
Technologies, empresa pertencente
a Incubadora de Empresas de Base
Tecnoldgica da Unicamp (Incamp) e
a ATI-Gel de Atibaia, vai colocar no
mercadoum dos produtos mais con-
sumidos pela familiabrasileira, pre-
servando os componentes nutricio-
nais e sensoriais (gosto, aroma e tex-
tura) e, o melhor, podera ser prepa-
rado com o toque pessoal no tempe-
ro. O contrato prevé a transferéncia
de tecnologia e o licenciamento das
patentesnao s6 do feijao, como tam-
bém de outros dois produtos com

bastante aceitagaono

Alimenfog mercado: asojae as
~ saladasinstantaneas.
estarao “Odiferencial é que os
avenda alimentos serdo ofere-

cidos congelados. A-
ﬁﬂnﬂﬂﬂﬂﬂs 1ém da conveniéncia,
pois os produtos eli-
minam a mao-de-obrano cozimento
dos graos e legumes, também nos
preocupamos com um produto sau-
davel”, declara o presidente da Gre-
en, Franz Salces Ruiz.

Em geral, as op¢des encontradas
nos supermercados nao possuem as
particularidades originais dos ali-
mentos preparados em casa e ainda
deixam a desejar quanto aos valores
nutricionais. Neste sentido, Ruiz
destaca que a Green Technologies
desenvolveuumalinha de produtos
funcionais com alto valor agregado,
denominada “Conveniéncia e Sau-
de”. As caracteristicas principais
destes produtos sdo o alto contetido
de nutrientes e fibras e a manuten-
¢dodaestruturanatural, por serem
minimamente processados. Além
do feijao, soja e salada, a linha de
produtos também inclui arroz inte-
gral, cereais matinais e salgadinhos
do tipo snacks protéicos. “A idéia é
combinar a praticidade da vidamo-
dernae o paladar datradicional co-
mida brasileira”, salienta Ruiz.

Tecnologiainovadora -Forma-
do na area de engenharia quimica,
mas com pds-graduagao em tecnolo-
giadealimentos, Ruiz iniciou as pes-
quisas desde sua incubagdo na Uni-
camp, em 2002. Na Incamp, ele co-
memora as duas primeiras patentes
da incubadora que serdo trans-
feridas para ainiciativa privada. Bo-
liviano, o engenheiro concluiu sua
formacao em Pos-Graduagdona U-
nicamp e desenvolveu pesquisasno
Instituto de Tecnologia de Alimen-
tos (Ital), por nove anos. Com vasta
experiéncia na drea de alimentos,
nao foi dificil para o pesquisador
optar por estudar possibilidades
aplicaveis ao cardapio brasileiro.
Salces explica que mais do que de-
senvolver um produto com caracte-
risticas inovadoras, sua preocupa-
¢ao foi além. “Com base em pesqui-
sas demercado, identificamosasprin-

cipais necessidades da mulher con-
temporanea”, explica. Porisso, o fei-
jao, principalmente depois de pronto,
mantém a textura e sabor, tao apreci-
adopelapopulagdoem geral. “Opro-
duto é 100% natural”, define.

Para chegar ao seu objetivo, o en-
genheiro contou com o apoio finan-
ceiro da Fapesp paraa pesquisa. Ele
utilizou método de pré-cozimento
do feijao e da soja com alta pressao
para que os produtos sejam conge-
lados semi-prontos. A técnica permi-
te ainativacdo de fatores antinutri-
cionais e a formagao de compostos
indesejaveis, que produzem, por
exemplo, um sabor amargo. O de-
senvolvimento deste tipo de alimen-
to, explica Ruiz, requer necessaria-
mente matérias-primasemétodosde
processamento e conservagao na-
turais, isentos de conservantes quimi-
cos, radiagao e outros componentes.

No caso dasoja, Ruiz—como defen-
sor e consumidor freqiiente—lembra
queograoé vistocomooalimentodo
novo milénio por conta de suas pro-
priedadesnutricionais e funcionais.
Em termos comparativos, o contet-
do protéico dasoja é duas vezes su-
perior ao da carne, quatro vezes aos
dos ovos, trigo e outros cereais, cinco
vezes ao do pao e doze vezes ao do
leite. O problema, no entanto, estana
mao-de-obra necessaria para o seu
preparo. Com o novo produto no
mercado, em instantes o consumi-
dor terd uma refeicao com alto valor
nutricional. Em pesquisa de merca-
do, mais de 90% aceitaram o sabor
do alimento. No teste, o produto
também manteve as caracteristicas
naturais de grao, como a estrutura
granular e o alto teor de fibras.

Produtos congelados - A ATI-
Gel, ha 17 anosnomercado delegu-
mes e vegetais congelados, basica-
mente atende o mercado de cozinha
industrial, redes de fast food e com-
panhias aéreas. “Pretendemos com
os novos produtos exportar para o
mercado asiatico”, declara o diretor
presidente daempresa, Geraldo Fer-
reirade Almeida. Segundoele, serdao
necessarios seis meses de implanta-

¢ao do projeto. Nesta fase, Salces
estara oferecendo todo o suporte
operacional para o desenvolvimen-
todatecnologiaem escalaindustrial.
“Ap6s este periodo ja poderemos
oferecer o produto, inicialmente pa-
ra os clientes ja atendidos pela em-
presa e depois no varejo”, estima
Almeida. Os custos de investimen-
to para que o produto chegue ao
consumidor nao foram divulgados
por motivos desigilo, mas Almeida
explica que a sede em Atibaia pos-
sui uma capacidade de producao
ociosa de 20 a 30%, e os produtos
chegam em boa hora para se ade-
quar a esta capacidade. Em 2003, a
empresa produziu 2.500 toneladas
de produtos congelados.

Deacordo como consultor da ATI-
Gel, Mauricio Cardoso, a empresa
prima pela qualidade, prova disto é
que 60% dos produtos comerciali-
zados sao oriundos delavoura man-
tida pela empresa. Os outros 40%
recebem um acompanhamento di-
reto de um engenheiro agronomo.
Por isso, antes de fechar o negécio
com a Green Technologies, os em-
presarios fizeram questao de provar
os produtos. “Sao muitos bons. A
soja entao nem tem o0 mesmo gosto
tradicional”, anima Cardoso. A ex-
pectativa é colocarnomercado asoja
vendida separadamente e a salada
instantanea com soja.
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O presidente da Green, Franz Salces Ruiz, exibe o feijao integral instantaneo:
produto 100% natural
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vinagrete, refogados e iogurte.

Sugestdo vitamina protéica com
sojaintegral instantanea

vingredientes
1 xicara de soja instantanea

1 copo de leite de vaca
Aclcar e gelo a vontade

vYPreparo

Rendimento: 2 copos

Frutas (banana, macd, mamdo, laranja, etc.)

Consumo da soja instantanea

Aintroducéo da soja integral instantanea na dieta diaria ndo
requer de cuidados ou preparacdes especiais. Pode ser
colocada nos pratos preferidos (doces ou salgados), gréos
cozidos (ervilha, feijao, gréo de hico,etc.) e saladas,

Bata no liquidificador a soja congelada com leite, durante
3 e 5 minutos na graduagéo maxima, adicione o gelo e a(s)
fruta(s), o aglcar e bata novamente até ficar uniforme.

Obs: Para aumentar o teor de pré-vitamina A, minerais e fibras,
acrescente uma cenoura pequena cru, descascada e picada.

Modo de preparo do fei
integral instantaneo

vPanela comum

Refogue o seu tempero (6leo, cebola, alho, etc). Coloque o
“feijdo integral instantaneo” (ndo precisa descongelar) e
adicione agua, fria ou quente, até cobrir os graos. Apos
levantar fervura, cubra a panela e deixe fervendo por
3 a5 minutos e sirva (ndo precisa amassar para
soltar caldo, mas se preferir caldo grosso, amasse
0s grdos e deixe ferver por mais 2 minutos).

vMicroondas

Em recipiente adequado para o uso em forno de microondas,
coloque os seus temperos preferidos, ja refogados, (leo, alho,

cebola, sal), acrescente
o “feijéo integral instantaneo” (ndo precisa

descongelar) e adicione agua fria até cobrir os graos. Tampe a
vasilha e aquega em poténcia maxima (referéncia 1000W)
durante cinco minutos, mexa e ajuste o teor de sal a gosto

€ aqueca novamente por mais 2 a 5 minutos

(de acordo com a textura desejada) e sirva.
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