Aproveitamento de mandiocas açucaradas  

Nome da tecnologia: Tecnologias para o aproveitamento de mandiocas açucaradas

(Tecnologias para o aproveitamento das características de raízes de reserva de mandioca encontradas na Amazônia com importância para a nutrição e saúde humana)

Descrição (o que é, como é usada, vantagens): 

Até o momento foram idealizados e processados três novos produtos extraídos de raízes de reserva de clones de mandiocas identificados e isolados na diversidade da Amazônia. São eles: 

Produto 1 - Concentrado de glicose obtida da raiz de reserva açucarada de mandioca.

Esta tecnologia trata da obtenção de um concentrado de glicose natural obtido diretamente da raiz de reserva de mandioca sem a necessidade da hidrólise do amido, seja enzimática, ácida, ou microbiana. O processo para a obtenção deste concentrado foi desenvolvido através de pesquisas no Laboratório de Bioquímica e Biofísica da Embrapa Recursos Genéticos e Biotecnologia, utilizando-se clones de mandioca açucaradas isolados na diversidade encontrada na Amazônia.

Este produto apresenta aplicações tanto na indústria química como na de alimentos e de bebidas, que incluem:

Uso como adoçantes no preparo de bolos, doces e sorvetes; 

No preparo de bebidas fermentadas; 

Química fina na obtenção de isômeros naturais de glicose; 

Uso na obtenção de álcool anidro de raiz de reserva de mandioca. 

Esta tecnologia traz vantagens e benefícios a vários segmentos da exploração agrícola da mandioca na Amazônia, tais como: 

Vantagens comerciais pelo oferecimento de um produto natural. Este produto pode ser comercializado sob uma marca de produto natural da Amazônia para atender ao mercado de produtos naturais. O produto comercial existente no comércio é obtido pela hidrólise ácida da fécula de mandioca, podendo também ser obtido por hidrólise enzimática ou microbiana, sendo que em quaisquer destes processos são formados resíduos e/ou contaminantes que podem permanecer nos alimentos ou serem liberados para o meio ambiente. O mesmo não ocorre na tecnologia que estamos propondo. 

Vantagens econômicas sobre o produto similar disponível no mercado, pois esta tecnologia não utiliza a etapa da hidrólise da fécula da mandioca para a obtenção da glicose. Para a indústria de pequeno porte, apropriada para a região Amazônica, esta tecnologia elimina os investimentos iniciais de infra-estrutura para processamento da hidrólise do amido na obtenção da glicose. 

Benefícios sociais para os agricultores da Amazônia, pois esta tecnologia, traz melhorias na qualidade dos alimentos consumidos no meio rural, além de proporcionar melhoria de renda do produtor. 

Produto 2 - Amido ceroso. 

Esta tecnologia trata da obtenção de amido ceroso (tipo WAXY) derivado de raízes de reserva de mandioca com mutações naturais que alteram a proporção de amilose e amilopectina acumulando um amido com conteúdo zero de amilose. Outros amidos com estrutura de amilopectinas raras foram também isolados. Estas pesquisas foram desenvolvidas no Laboratório de Bioquímica e Biofísica da Embrapa Recursos Genéticos e Biotecnologia, utilizando-se clones de mandioca açucaradas isoladas na diversidade encontrada na Amazônia.

Estes amidos raros têm aplicações variadas tanto na indústria de alimentos como na têxtil, que incluem:

Utilização na indústria de alimentos para produtos que exigem funcionalidades, tais como ligantes, melhoramento de textura, gelatinizantes, anti-cristalizante, agente complexante, regulador de acidez, formação de filmes, criopreservantes e outros;

Utilização na indústria de papel para produtos que exigem funcionalidades, tais como ligantes, adesivos, plastificadores, agente de retenção e formação de filmes;

Utilização na indústria de química fina para produtos que exigem funcionalidades, tais como ligantes, químicos intermediários, agentes complexadores, reguladores de acidez e dispersantes;

Utilização na indústria farmacêutica e de cosméticos para produtos que exigem funcionalidades, tais como ligantes, agentes complexantes, substratos nutritivos, dispersantes, anti-cristalizantes e outros.

Esta tecnologia traz vantagens e benefícios a vários segmentos da exploração agrícola da mandioca na Amazônia, tais como: 

Vantagens comerciais pelo oferecimento de um amido natural com novas propriedades não encontradas no amido dos cultivares comerciais. Este produto diversifica o mercado de derivados de amido da mandioca em uso comercial na atualidade. Amidos derivados tanto quimicamente como os tradicionais "Blenders" não seriam recomendados para a Amazônia, pois os mesmos exigem processamentos químicos que trazem danos ao meio ambiente devido aos resíduos químicos. Isto não ocorre na tecnologia de uso destes amidos raros. 

Vantagens econômicas sobre o produto similar disponível no mercado, pois esta tecnologia não utiliza a etapa de processamento químico. Para a indústria de pequeno porte, apropriada para a região Amazônica, esta tecnologia elimina os investimentos iniciais de infra-estrutura para o processamento destes amidos. 

Benefícios sociais para os agricultores da Amazônia, pois esta tecnologia, traz melhoria na qualidade dos alimentos consumidos no meio rural além de proporcionar melhoria de renda do produtor. 

Produto 3 - Amido (glicogênio vegetal) solúvel em água fria.

Esta tecnologia trata da obtenção de um amido natural solúvel em água fria derivado diretamente da raiz de reserva de mandioca com mutações naturais que alteram a estrutura da amilopectina. Esta amilopectina tem maior proporção de ramificações e fragmentos menores, o que a torna solúvel em água. Esta propriedade não é encontrada nos cultivares comerciais de mandioca em uso. Este novo amido foi isolado através de pesquisas no Laboratório de Bioquímica e Biofísica da Embrapa Recursos Genéticos e Biotecnologia, utilizando-se clones de mandioca açucaradas isoladas na diversidade encontrada na Amazônia.

Este tipo de amido raro tem aplicações principalmente na indústria farmacêutica e de cosméticos. Dentre as aplicações deste produto estão:

A utilização na indústria de farmacêutica para produtos que exigem funcionalidades, tais como anti-cristalizante, substratos nutritivos, agentes complexantes, produtos de saúde humana e outros. 

Utilização na indústria de química fina para produtos que exigem funcionalidades, tais como químicos intermediários, agentes complexadores, reguladores de acidez, floculantes e dispersantes. 

Esta tecnologia traz vantagens e benefícios a vários segmentos da exploração agrícola da mandioca na Amazônia, tais como: 

Vantagens comerciais pelo oferecimento de um amido natural que é solúvel em água fria com novas propriedades não encontradas no amido dos cultivares comerciais. Este produto diversifica o mercado de derivados de amido da mandioca em uso comercial na atualidade. 

Vantagens econômicas, pois esta tecnologia traz um novo produto derivado da mandioca. Para a indústria de pequeno porte, apropriada para a região Amazônica, esta tecnologia elimina os investimentos iniciais de infra-estrutura para o processamento destes amidos. 

Benefícios sociais para os agricultores da Amazônia, pois esta tecnologia, traz melhoria na qualidade dos alimentos consumidos no meio rural além de proporcionar melhoria na renda do produtor. 

Impactos, inclusive econômicos, da tecnologia. Seus custos são importantes e imprescindíveis: 

Dentre os impactos que esta tecnologia trará dentro da atividade agrícola na região Amazônica incluem: 

Impacto ambiental nulo, pois esta tecnologia é dependente de clones de mandioca originados e já adaptados na Amazônia não trazendo os riscos de introdução de culturas não adaptadas a esta região. 

Impacto no cultivo da mandioca na região Amazônica, pois oferece uma nova alternativa de uso da mandioca que não seja a tradicional produção de farinha e fécula. Esta alternativa de uso exigirá uma forma de cultivo diferente da atual. 

Impacto na melhoria da qualidade e diversificação dos alimentos e na renda do produtor rural e de sua família. 

Impacto na inovação de alternativas de valores agregados à cultura da mandioca, que não seja alternativas de novos produtos derivados de farinha e tapioca. 

Por que a tecnologia é inovadora? Existem similares no Brasil? No mundo? 

Não existem similares desta tecnologia e as suas características de inovação estão apresentadas na questão "b". 

Está sendo usada? Está no mercado? Se não, o que está faltando? 

A fundamentação científica desta tecnologia está completa, faltando o teste final dos produtos 2 e 3. O produto "1" já esta disponível pra ser implementado em escala comercial.

