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Alimento do futuro vira de fontes alternativas e trara menor impacto ambiental

‘Edimarcio A. Menteiro
edimarcio augustoBrac.com.br

Afuadr('cf:. unido de duas pa-

lavras em inglés que podem
ser traduzidas cumn alimen-
ia, ¢ um dos

da indiis-

tria alimentar estd recorren-
do para fornecer pmdums
mais sauddveis e reduzir o
impactos ao meio ambis ue.
que hoje se traduzem em
eventos extremos em todo o
mundo, como chuvas em ex-
cesso e aumento da tempera-
tura. O uso de novas fontes
alimentares, como insetos,
frutas, raizes e osso animal,
que muitas vezes hoje sio
descartados ou subutiliza-
dos, acarreta em uma maior
sustentabilidade, inovacio e
resiliéncia industrial, temas
que foram debatidos no 59
Férum Internacional de Foo-
dtech. E o maior evento da
drea da América Latina, e foi
encerrado ontem no audi
rio do Instituto de 1 olo-
gia de Alimentos (Ital), em
Campinas.

5° edicdo do Forum foi
sediada em Campinas
e encerrada ontem

“A definigao de alimentos
do futuro estd intrinseca-
mente ligada com a mudan-
¢a de clima e sustentabilida-
de. Nio se pode falar em '|I|—
mentos do futuro sem e
derar essas duas premissas,
que nio estavam sendo con-
sideradas hd dez anos”, dis-
se o idealizador do evento,
Paulo Silveira. “No alimento
do futuro vocé traz tecnolo-
gias para que vocé possa
atuar e produzir industrial-
mente sem impactar o meio
ambiente”, completou. As
Jfoodtechs ji comegam a fa-
zer parte da vida das pes-
50as, MEsmo sem elas perce-
berem. Na Europa, ja estao a
venda macarrdo e snacks
(salgadinhos) com adigio de
proteina produzida a partir
de grilos. Hoje, 35% das bar-
rinhas de cereais comerciali-
zadas na Alemanha tém o in-
Selo em sua composicio.

Ele nio aparece em sua
forma natural, que pode ge-
rar preconceito e aversao
por parte de muitas pessoas,
mas ¢ transformado em fari-
nha para ser usada como ma-
téria-prima. Na embalagem,
ele aparece como proteina,
No férum em Campinas, a[:-

saborosos brigadeiros e bo-
los, ao lado de hcbld'l prndu-
zida com de ori-

FOODTECH

Forum internacional discute
alimentos do futuro

Evento abordou as tecnologias para a produgédo de novas fontes alimentares,
como insetos e 0sso animal, algo benéfico para a sustentabilidade ambiental

k

Maior evento da drea da América Latina foi encerrado ontem no auditdrio do Instituto de Tecnologia de Alimentos (Ital),

em Campinas; “A definigho de
destacou Paulo Silveira (3

outros paises, como Suiga,
Franca e Chile.

USO AUTORIZADO
“Quando vocé tem novas for-
mas de proteinas, que nio se-

da vaca, que consome muita
dgua, muito espaco e produz

mais metano do que outras
formas, que viio se coexistir
no futuro, vocé estd atuando
na questao climdtica”, expli-
cou Paulo Silveira. A Organi-
zagio para a Alimentagio e
Agricultura (FAQ) reconhece
os insetos como “fonte ali-
mentar saudavel e altamente
nutritiva”, Desde 2021, a Au-
toridade Europeia para a Se-
guranga dos Alimentos (EF-
SA) deu slm\ verdc paraa cn-

gem animal, hamburguer de
tucumi e linguica de acaf.
agio e o avango da
tecnologia em busca de no-
vas fontes alimentares foram
debatidos por mdusmas.
dores, is-

base de |nsems para ||IIH'I'E-
nos, com o uso de do-
mésticos, larvas-da-farinha e
gafanhotos, que podem ser
vendidos congelados, desidra-
tados e em pa.

Na lidade, o consumo

1as € outros especialistas du-
rante o férum, que reuniu
participantes do Brasil e de

de insetos, assim como qual-
quer outro alimento, faz par-
te da histéria da civilizagdo.

futuro estd intr

do 5° Férum

Até hoje, a prdtica é comum
em paises asidticos, afri
nos e latino-americanos,
com 0s mais consumidos
sendo formigas, besouros, la-
gartas e mariposas. De acor-
do com a estima Q,
6rgao das Nagdes Unidas,
cerca de 2 bilhdes de pes-
soas incluem insetos em
suas dietas. “A proteina ¢
fundamental para a manu-
tengao das fungaes vitais do
corpo. Sem proteina, nosso
sistema imunoldgico fica de-
ilitado, por exemplo. Te-
mos que obter a proteina de
algum Luﬁar ou isso comeca
a ser tirado do corpo”, expli-
cou a nutricionista Priscilla
Prismi.
Além de reduzir os impac-
tos ambientais, as foodrechs
também tém um aspecto so-
cial, podendo ser usadas pa-
ra aumentar a renda ao mes-
mo tempo em que preser-
vam e nio agridem a nature-
za. Uma das foodetechs pre-
sentes no evento em Campi-
nas apresentou o projeto de
desenvolvimento  regional
para ampliar a utilizagio de

frutas locais e gerar ri r
para a comunidade ribeiri-
nha, com o tucuma sendo o
mais avancado. “A gente tra-
balha da drvore até a géndo-
la”, disse a CEO da foadtech,
Pricila Almeida. O projeto
fornece mudas micropropa-
gadas, que aceleram a colhei-
ta do tucuma em até dois
anos, e incentiva o processa-
mento nas comunidades pa-
ra aproveitar os residuos e
produzir a polpa que preci-
sa, "Sdo modulos de matéria-
prima rurais inteligentes, mi-
nifdbricas para que proces-
sem a fruta e fornegam uma
polpa que chega a ﬂS H(l
R$ 160 o quilo. Ele:

gam a fruta a RS 10", exph-
cou a CEO.

De acordo com ela, ape-
nas uma industria de cosmé-
ticos néue usa a manteiga da
fruta descarta cerca de 400
toneladas por ano de resi-
duos, que vio para o lixo. A
Sfoodtech desenvolveu tecno-
logia para transformar esse
material descartado em ali-
mento, que pode ser, por
exemplo, em forma de ham-

ligada com a mudanga de clima e sustentabilidade”,
de Foodtech

biirguer e em po.

"Nds conseguimos fazer
com que isso vire alimento
sauddvel, nutritivo e protei-
o, tirando esse lixo da natu-
reza e entregando um produ-
to de alta qualidade”, afir-
mou Pricila Almeida, Segun-
do ela, o projeto ji conse-
guiu um produto com 20%
de proteina e 93% da necessi-
dade didria humana de trip-
tofano, aminodcido essen-
cial para a formago e manu-
tengao dos misculos e para
a produgdo de serotonina e
melatonina,

OUTROS PRODUTOS
A foodtech também dess
VE pesquisas com o aga
jd foi transformado em ham-
burguer linguiga e almdnde-

“A ideia é que isso (o pro-
cessu feito com o tucuma se-
ja replicado para qualquer
cadeia produtiva, qualquer
empresa que queira traba-
lhar com a sociobioecono-
da Amazdnia”, disse Pri-
cila Almeida. Os produtos
apresentados no férum inter-
nacional sio isentos de lacto-

se, gliten, transgé
tros aditivos. Outr
cial € ndo tentar imitar o sa-
bor carne, mantendo o pala-
dar das frutas amazonicas.

Em outubro passado,
uma industria de So Paulo
langou uma bebida produzi-
da a partir do coldgeno en-
contrado no osso bovino.
Em abril, chegou ao merca-
do uma nova versio gaseifi-
cada nos sabores abacaxi e
frutas vermelhas. “A bebida
tem 12% de proteina e 2,5%
de peptideos de coldgeno ve-
risol, agindo de dentro para
fora para manter a sai
pele, aumentando sua elasti-
cidade e firmez: sse Mile-
na Morandi Vuolo, nutricio-
nista da empresa.

Uma fabrica de climatiza-
dores de Campinas apresen-
tou no férum projetos para
aumentar ou manter a quali-
dade de alimentos mais con-
vencionais, como carne bo
na e ovos de galinha. “A va-
riagio da temperatura para
mais ou para menos afeta o
ualidade desscs

Omachea. Segundo ele, os
equipamentos usados conso-

mem 95 menos energn do
que o ar-condicionado, redu-
zindo os custos e impactos
ambientais.

Para Paulo Silveira, a in-
diistria de alimentos tam-
bém contribui para a garan-
tia de alimentos ao fornecer
produtos que podem ser es-
tocados, mantendo a segu-
ran¢a da cadeia. Ele lem-
brou que as chuvas torren-
ciais causaram inundagoes
no Rie Grande do Sul, Esta-
do responsivel por 70% da
produgdo nacional de arroz,
prejudicando o fornecimen-
to do cereal.

“A questiio climaitica afeta
a producdo, por um efeito
como esse, que impacta a in-
flagio, a mesa e o bolso da
populagio e a acessibilidade
do produte”, afirmou. “A in-
dustria tem que se prnpanr
para esse Ain-
dustria resiliente, que é o te-
ma do encontro, é importan-
te, porque tem que saber co-
mo atuar num evento desse,
onde se tem a quebra da ca-
deia produtiva”, explicou.
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