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Pesquisadores desenvolvem macarrao
instantaneo com menor teor de gordura
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zido a partir de

um sistema a vacuo foi o resultado
do estudo de doutorado defendido
na Faculdade de Engenharia de
Alimentos (FEA) por Maria Ga-
briela Vernaza Leoro, orientada
pelo docente Yoon Kil Chang. Sua
pesquisa tentou reduzir o teor de
gordura desse tipo de macarrdo,
que passa por um processo de
fritura e ¢, portanto, mais cald-
rico do que o macarrdo comum.
A ideia surgiu por meio de pes-
quisas realizadas em bases cienti-
ficas, em que foi constatado que a
fritura a vacuo era utilizada para
reduzir o teor de gordura em fatias
de magas, de cenouras ¢ de batata
fritas. A pesquisadora aproveitou
esse conhecimento para aplica-lo
como uma nova tecnologia no
processamento do macarrao instan-
taneo. Essa foi a grande novidade
do estudo, afirma Yoon Chang, ja
que esse mercado estd em franco
crescimento. A pesquisadora con-
seguiu reduzir 3% de gordura com
a fritura a vacuo, melhorar o perfil
de aminoacidos (o teor proteico do
macarrdo instantineo) e aumentar
o teor de fibra alimentar para 6%
no novo macarrao, pela adicdo da
proteina de soja e amido resistente.
O trabalho de doutorado, desen-
volvido entre 2007 € 2010, teve um
resultado significativo na avaliacao
de Yoon Chang, responsavel pela
linha de pesquisa de alimentos fun-
cionais e processamento de tecnolo-
gia de cereais. “Agora temos que dar
continuidade ao projeto, através da
aplicagdo desta tecnologia em escala
industrial para que os consumidores
possam desfrutar deste beneficio.
Para isso, serd necessario fazer ajus-
tes em parametros do processo e for-
mulac¢do, de modo a otimiza-los.”
O que poucas pessoas sabem,
contribui Gabriela Leoro, € que —se
a intengdo ¢ consumir o0 macarrao
instantaneo para regime alimentar
— a escolha esta sendo comple-
tamente equivocada. Por ser um
produto frito, ele tende inclusive a
perder o seu valor nutricional. “O
que a gente queria era melhorar
esse valor tentando diminuir o teor
de gordura e de carboidratos pela
adicdo de isolado proteico de soja
e de amido resistente, que mostra
um comportamento semelhante
ao trabalho exercido pelas fibras”,
revela. Os ingredientes basicos
que compdem a formulacdo do
macarrao instantaneo sdo a farinha
de trigo comum, a agua e o sal.
De acordo com o orientador
do trabalho, ele acredita que o
consumo do macarrdo instantaneo
aumentou pelo fato de o produto
ser conveniente, devido a faci-
lidade e rapidez no preparo. Em
apenas 2 a 3 minutos, o produ-
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0 professor Yoon Kil Chang, orientador do estudo, com Maria Gabriela
Vernaza Leoro, autora da tese: nova tecnologia no processamento

to ja esta pronto para consumo.

O que difere o macarrao comum
de um macarrio instantaneo, com-
para a pesquisadora, € 0 processo
de producdo. O macarrdo comum
¢ produzido mediante uma molda-
gem, enquanto que o instantaneo,
além da etapa de moldagem, passa
também por etapas de cozimento
ao vapor e fritura. Devido a estas
diferencas de processo, 0 macarrao
comum requer um tempo maior de
cozimento, normalmente entre oito
e dez minutos, ao passo que o instan-
taneo leva no maximo trés minutos.

Hoje o consumidor esta mais
exigente do que nunca, opina Yoon
Chang, particularmente em razao
do facil acesso a midia e as fontes
de divulgagao. Além disso, ha uma
mudanca do estilo de vida, com
pessoas trabalhando fora de casa
e, consequentemente, buscando a
praticidade na elaboragdo de suas
refeigdes. Existe um grande leque
de oferta de diferentes tipos ma-
carrdes instantaneos no comércio,
0 que torna o consumidor mais
interessado pela sua qualidade.
“Conseguimos desenvolver este
produto com menor teor de car-

boidrato e gordura, ¢ maior teor
proteico e de fibras, tornando-o
mais atrativo para o mercado.”

O intuito, conta Gabriela Leoro,
¢ requerer uma patente no futuro,
tornando o produto ao alcance de
todos. “Falta otimizar o sistema
de fritura a vacuo, procurando-se
um equipamento com maior ver-
satilidade, e fornecer flexibilidade
de condig¢do para atingir o nos-
so objetivo, que ¢ reduzir ainda
mais o teor de 6leo”, dimensiona.

De acordo com o professor
Yoon Chang, este trabalho pode-
ra ser factivel em poucos anos,
0 que dependera do interesse do
setor industrial para colocacao
do macarrao instantaneo de me-
lhor valor nutricional no merca-
do a disposicdo do consumidor.

Para aperfeigoar o sistema a va-
cuo, ele devera funcionar com facil
controle em diferentes faixas de
pressoes. [sso porque normalmente,
para o processo de fritura comum,
¢ feito um banho de 6leo a 150-
165°C com duragdo de 90 segundos.
“Com 0 nosso sistema, trabalhamos
a uma temperatura em torno de
110-120°C, com fritura de dois mi-

nutos”, diz Yoon Chang. Com isso,
permite-se preservar a qualidade
e reduzir a absor¢do de 6leo pelo
produto, aumentando-se a vida de
prateleira, que em geral ¢ de sete
meses a partir da data de fabricagao.

Também o processo reduz o
custo de producdo em fun¢ao do
fato de conseguir fritar uma maior
quantidade de produto utilizando
uma mesma quantidade de o6leo.
Apesar de o estudo ndo ter abran-
gido uma avaliacdo da vida de
prateleira, o projeto ja da indicios de
que a nova tecnologia desenvolvida
possibilitara a extensdo da mesma.

Funcional

Somada a todos esses quesitos,
a intencdo da pesquisadora era,
mais do que qualquer incremento,
desenvolver um macarrao ins-
tantaneo ‘funcional’. O que isso
significa? Que esses alimentos
possuem algumas propriedades que
podem contribuir para a reducao da
incidéncia do desenvolvimento de
certas doencas, gracas ao aumento
de proteinas evidenciado pela soja
e pelos efeitos da fibra, alimentos
de incontestavel valor nutricional.

Ademais, esse alimento ¢ capaz de
trazer também beneficios nutricio-
nais, ja que ele ajuda a regularizar o
transito gastroinstestinal, a priori de-
vido ao seu teor desejavel de fibras.

O isolado proteico de soja, co-
menta o orientador, ¢ a proteina da
soja isolada, que retne alguns com-
postos bioativos como as isoflavo-
nas, responsaveis por atividades bio-
logicas estrogénicas, antiflingicas e
antioxidantes. Nas analises feitas no
Laboratorio de Cereais da FEA, ob-
servou-se que esse produto contém
esses compostos em uma boa por-
centagem, como o amido resistente,
com agdo equivalente as fibras.

O que difere o novo produto em
relacdo aos ja existentes no mercado
¢ a adi¢do dos dois ingredientes na
formulagdo — a proteina de soja e o
amido resistente — juntamente com
aadogdo de um processo alternativo
de fritura, que possibilita reduzir o
uso de dleo. “Isso de fato ndo exis-
tia no mercado na area de massas
alimenticias”, realga Yoon Chang.

Segundo o docente, outro tipo de
macarrao instantaneo — o light, por
exemplo — ndo emprega o processo
de fritura e sim de secagem em
temperaturas elevadas de ar. E um
processo também diferente do sele-
cionado por Gabriela Leoro e pelo
seu orientador. O presente trabalho
avaliou as propriedades tecnologi-
cas como o tempo de cozimento,
a textura, a cor, o teor de fibra ali-
mentar e o teor proteico, entre outras
andlises. Ainda nao foram feitos tes-
tes de aceitacdo com consumidores.

Um dos obstaculos desta tecno-
logia, pelo que notou Yoon Chang,
estaria no setor industrial, por reque-
rer um alto investimento inicial, pois
esse processamento demandaria um
sistema de fritura a vacuo. E o gran-
de problema que deve ser soluciona-
do. Mas ele garante que, se equacio-
nado, pode ser compensador, porque
assim reduziria a absor¢ao de 6leo,
que ¢ uma das matérias-primas mais
caras na elaboragao deste produto.
Com a reducao da quantidade de
o6leo absorvida, o produto mantera
a boa qualidade por mais longo
periodo. “Além da qualidade do
produto, o 6leo residual da fritura
podera ser usado para uma maior
quantidade de macarrdo instantaneo,
compensando o custo com o inves-
timento do equipamento”, salienta.

Para Gabriela Leoro, que ja
estda dando continuidade aos seus
estudos de pos-doutorado na FEA,
orientada pelo proprio professor
Yoon Chang, com bolsa Fapesp,
a soja sera alvo de mais uma pes-
quisa, desta vez avaliando as suas
propriedades funcionais. Ela infor-
ma que promovera a hidrélise da
proteina da soja in natura e germi-
nada para avaliar as propriedades
antioxidantes e anti-inflamatorias.

Um novo desafio por vir, aborda
a engenheira de alimentos, sera sua
ida para a University of Illinois at
Urbana-Champaign, Estados Uni-
dos, no més de setembro, quando
realizara os testes anti-inflamatorios
e antioxidantes. Trata-se de uma
institui¢@o que ¢ referéncia interna-
cional para esse tipo de pesquisa.
Alias, esta sera a segunda ida da
pos-graduanda para a University
of Illinois, onde sera recebida pela
doutora Elvira de Mejia e equipe.
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