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Project abstract:

Dentre os principais desafios atuais na drea de alimentos destacam-se a busca por uma alimentacao saudavel,
processos limpos e sustentdveis, que tenham seu impacto ambiental reduzido. Neste sentido, algumas tendéncias
vém sendo observadas, tais como a substituicdo de ingredientes artificiais por naturais, o aumento no mercado
de proteinas vegetais, o aproveitamento de subprodutos e, em todos estes casos, a valoriza¢io de recursos
naturais locais. Os diversos biomas brasileiros oferecem alternativas ainda pouco exploradas neste campo. O
Laboratério de Alta Pressdo em Engenharia de Alimentos (LAPEA) tem focado suas atividades na investigacio
de processos a alta pressao para a obten¢do de produtos de alto valor a partir de fontes naturais. Resultados vém
mostrando que subprodutos da industria de alimentos sdo importantes fontes de macronutrientes € compostos
bioativos, e que tecnologias em altas pressdes podem ser vidveis para a recuperagdo e purificacdo destes
compostos através de métodos limpos e ndo agressivos ao ambiente e ao proprio produto. Assim, este projeto
explorard o aproveitamento de subprodutos do processamento de trés frutos tipicamente brasileiros: guarand,
cacau e tucuma-do-Amazonas. O casquilho gerado no beneficiamento do guarand, a casca do cacau e a casca do
tucuma-do-Amazonas serdo submetidos a extracdo com CO2 supercritico e a extragdo com liquidos
pressurizados (PLE) para recuperagao de: 6leo essencial, compostos fendlicos e alcaloides (guarand); dleo,
compostos fendlicos e pectina (cacau); 6leo, carotenoides e compostos fenélicos (tucuma-do-Amazonas. A
impregnagdo supercritica em matrizes poliméricas serd aplicada aos extratos obtidos destes trés subprodutos. A
proteina presente nestes materiais serd concentrada e submetida a modificacdo usando CO2 supercritico,
visando melhorar suas propriedades para aplicacdo na formulag@o de alimentos. As condicdes de processamento
serdo avaliadas em termos de rendimento dos compostos alvo, propriedades fisicas e quimicas dos produtos,
cinética de processo e viabilidade economica. Aplicacdes em produtos formulados também serdo buscadas em

parceria com grupos de pesquisa e industrias.
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Novos produtos e ingredientes alimenticios: como os fluidos pressurizados podem contribuir na
valorizagdo de biomas brasileiros?

Os dados coletados neste projeto serdo os seguintes:

« Descricdo de equipamentos de processos em alta pressdo: esquemas de montagem e procedimentos de
operacdo (pdf), imagens dos equipamentos (jpeg), videos da operacdo dos equipamentos (mp4);
« Medidas realizadas: resultados de experimentos realizados nos projetos serdo disponibilizados em tabelas

(x1sx);

Para dados cuja divulgacio seja restrita por questdes de sigilo (patentes, tecnologias em licenciamento), serdo

produzidos metadados. A producdo de metadados seguird o padrdo Dublincore.

O projeto ndo envolve pesquisa com seres humanos ou espécies em extincao.

O projeto envolve patrimdnio genético nacional (tucuma-do-Amazonas, cacau e guarand). Portanto, as pesquisas
envolvendo estas espécies serdo devidamente cadastrada no SISGEN, visando atender a legislac@o brasileira sobre

0 acesso ao Patrimdnio Genético Brasileiro, para regularizar a coleta e divulgacdo dos dados.

Alguns processos e produtos gerados neste projeto poderdo ser objeto de elaboracdo de patentes com titularidade
do pesquisador principal e outros membros da equipe. A UNICAMP conta com uma agéncia de inovacdo (INOVA)
que assessora os pesquisadores na elaboracio de patentes, comunica¢@o de invengdes e eventuais licenciamentos de
tecnologias. Portanto, a INOVA serd consultada em casos em que possa haver restrigdes a divulgacdo de dados

devido a termos de sigilo.

De maneira geral, os dados poderdo ser compartilhados no repositério de dados da UNICAMP (REDU —
redu.unicamp.br), havendo o consentimento dos membros da equipe que tenham participado da sua produgao.

Em alguns casos poderd haver restri¢des juridicas ao compartilhamento, por se tratarem de dados envolvidos na
producdo de patentes e licenciamento de tecnologias que envolvam termos de confidencialidade. Nestes casos, a
equipe conta com apoio da Agéncia de Inova¢do da UNICAMP (INOVA) para aplicar as restricdes necessarias.
Metadados podem ser usados nestas situacdes.

Os dados serdo produzidos nos seguintes formatos:

.xIsx (Planilhas eletronicas) para tabelas de medidas diversas. Documentos neste formato podem ser

criados/lidos/manipulados com o uso do Microsoft Excel, Libre Office e outros;

o .pdf para tabelas de medidas diversas, descricdes de montagem e operac@o de equipamentos € processos -
Textos com imagens e tabelas em formato independente de plataforma computacional (Windows, Linux,
Mac);

« .jpeg (Imagens) para fotografias de equipamentos e produtos obtidos nos experimentos - Tratam-se de
formatos que podem ser importados por software como Photoshop, GIMP e Preview, além de bibliotecas
especificas como libpng, libjpeg, etc;

» .mp4 (Videos) para videos de procedimentos experimentais - este formato pode ser tratado com VLC,

Windows Media Player, QuickTime.

Os arquivos de dados e metadados serdo disponibilizados no repositério de dados da UNICAMP (REDU -



redu.unicamp.br), e seguirdo as politicas de preservacido e backup de dados desta instituigao.
Copias dos arquivos de dados e metadados serdo armazenadas em HDs da equipe do projeto.

Dados intermedidrios serdo armazenados pela equipe em HDs, para eventual auditoria.
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