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Estudo aplica tecnologia
deultrassom na hidratacao

Um estudo desenvolvido no
Programa de Pos-graduacio em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
da Escola Superior de Agricultura
"Luiz de Queiroz" (ESalg/USF),
aplicou a tecnologia de ultrassom
de alta poténcia na hidratacio de
graos como feijao e milho,

Em eseala industrial, a hidra-
tagio desses produtos demanda
tempo e gastos com energia. "Esse
processo pode demorar, depen-
dendo do grio, de oito a 14 horas,
mas com o uso dessa tecnologia
conseguimos reduzir de 5 a 6 ho-
ras de processo”, conta Alberto
Claudio Miano Pastor, autor da
pesquisa que teve orientacio do
professor Pedro Esteves Duarte
Aungnsto, do departamento de Agro-
indiistria, Alimentos e Nutrigio.

Além de mais ripido e bara-
to, o processo de aplicacio de tee-
nologia de ultrassom permite a
adi¢cao de componentes como o
ferroe vitaminas, podendo agre-
garvalor ao produto. "A acelera-
¢ao desse processo, no caso do fei-
ja0, por exemplo, ocorre na inds-
tria a partir do aumento da tem-
peratura, o que pode prejudicar o
produto e consumir grande quan-

tidade de energia. Aqui, nds ace-
leramos o processo sem aumen-
tar a temperatura e ainda inclui-
mos ferro, um componente que
combate a anemia, um proble-
ma grave em paises em desen-
volvimento”, declarou o autor.
Segundo o pesquisador, a hi-
dratacio, & uma etapa inicial do
processo de industrializacio, sen-
do empregado com diversas fina-
lidades, "A hidratagao ¢ feita para
cozinhar o feijao, o objeto mais
comum por exemplo, entio me-
lhora-se a textura e reduz o tem-
po de cozimento do feijao. Mas
também ¢é feita para ser usado
para germinar o feijdo, para mal-
teacio, para a produgio de bro-
tos, que melhora as caracteristi-
cas nutricionais, entre outros”,
Atualmente, Alberto é pro-
fessor na Universidad Nacio-
nal De Trujillo, no Peru, e con-
tinuard a pesquisa por la, em
conjunto com a USP. "Quere-
mos estudar outra incorpora-
¢do de outros nutrientes, comao,
por exemplos, vitaminas, caro-
tenoides, para ter um feijio
com maior quantidade de nu-
trientes” complementa o autor.
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