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BROTO DO BAMBU: INVESTIGACAO DA VIABILIDADE COMO INGREDIENTE
ALTERNATIVO!
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Winculado ao projeto “Bambu como matéria-prima na indtstria alimenticia”.
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O bambu, uma planta perene da familia das gramineas, é considerado um recurso de
rapido crescimento, altamente renovavel e amplamente disponivel. Das mais de 1.250 variedades
de bambu existentes, Dendrocalamus asper & uma das espécies destaque no Brasil.
Majoritariamente, seu aproveitamento destina-se a producdo de brotos comestiveis considerados
doces e saborosos. Fonte de vitaminas, minerais, aminoacidos, fitoester6is e de fibras
alimentares, sendo que, estas ultimas, quando adicionadas aos alimentos, apresentam alta
capacidade de retencdo de agua, propriedades de absorcdo e capacidade de adsor¢do. Esta
matéria-prima pode ser uma alternativa promissora a aditivos e coadjuvantes comumente
utilizados pela industria alimenticia. No entanto, o tipo de fibra e o tamanho da particula podem
afetar as propriedades, a eficiéncia do processamento e a qualidade do produto final. O tamanho
da particula pode influenciar caracteristicas basicas como fluidez, facilidade de dispersdo em
liquidos, taxa de dissolucdo e palatabilidade. Na inddstria alimenticia, ha uma demanda crescente
por matérias-primas e ingredientes diferenciados que fornegam caracteristicas tecnoldgicas e
nutricionais aos alimentos, preferencialmente de forma sustentdvel. A adicdo de fibras
alimentares obtidas a partir de fontes naturais sustentaveis pode substituir hidrocol6ides
comumente usados em produtos alimenticios e dar ao produto novas propriedades nutricionais,
uma vez que, a fibra alimentar é essencial para promoc¢édo de atributos de saudabilidade. Nesse
sentido, considerando a necessidade da industria alimenticia em produzir alimentos mais
saudaveis e de forma mais sustentavel, a utilizacdo do p6 do broto de bambu surge como uma
alternativa promissora de aditivo alimentar, oferecendo beneficios nutricionais ao consumidor e
vantagens ao meio ambiente. Para compreensdo do melhor processamento e aplicabilidade dos
brotos de bambu, se faz necessario a caracterizagdo da composicdo das diferentes fracbes que
podem ser obtidas, portanto o objetivo deste trabalho sera caracterizar o pé das fragcdes interna
(BPI) e externa (BPE) do broto de bambu. Brotos de bambu da espécie Dendrocalamus asper,
com cerca de 30 a 45 dias de idade, serdo coletados na cidade de Planalto, RS, Brasil. Os brotos
serdo processados a partir de descasque manual e divididos em parte externa e interna (BPE e
BPI), conforme apresentacdo na Figura 1. Os brotos serdo branqueados em metabissulfito de
sodio (200 ppm) por 1 hora, depois lavados em agua corrente e desidratados em estufa com
circulacdo de ar a 60 °C até atingir umidade <15%. Os brotos de bambu desidratados serdo
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transformados em pdé em moinho sob duas granulometrias: BPE-Fina e BPI-Fina com
granulometria <0,250 mm e BPE-Grossa e BPI-Grossa >0,250 mm. Os p0s obtidos serdo
armazenados em embalagens plasticas (polietileno de alta densidade), sob vacuo, até o dia das
analises. Os brotos de bambu em po6 serdo caracterizados, em triplicata, quanto aos teores de
umidade, proteina, gordura, cinzas e fibra alimentar total de acordo com os métodos da AOAC
(2016). Para observar os tamanhos e formas dos componentes do pdé de broto de bambu, sera
realizada microscopia eletrénica de varredura (MEV) usando o microscépio TM3000 (Hitachi,
Téquio, JPN). Os espectros de infravermelho (IR) serdo obtidos usando um espectrofotdmetro de
infravermelho com transformada de Fourier (FTIR) Cary 630 (Agilent Technologies, California,
EUA) a 4000 a 500 cm™, com resolucdo de 4 cm™ e um total de 8 varreduras. A partir da
caracterizacdo das fragcBes do broto de bambu espera-se revelar potencial em utilizar o pé do
broto de bambu como um ingrediente inovador, principalmente pelas altas porcentagens em
fibras da espécie analisada, atendendo a demanda de mercado relacionada a ingestdo de produtos
mais saudaveis. O broto de bambu da espécie Dendrocalamus asper, ap0s processamento e
caracterizacdo, poderd proporcionar impactos positivos quando aplicado em matrizes
alimenticias, mudando a percepcdo deste ingrediente nutritivo e de baixo custo devido a sua
provavel alta fonte de fibras, de fonte renovéavel, amplamente disponivel e atrativo devido a sua
sustentabilidade.

Figura 1. Broto do bambu sem casca: fracéo externa (a) e fracéo interna (b)
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Fonte: proprio autor, 2024,

Palavras-chave: Dendrocalamus asper. Microscopia eletronica de varredura. Espectroscopia de
absorcéo na regido do infravermelho com transformada de Fourier.
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