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capacidade de formar e estabilizar emulsões; 

capacidade de retenção de óleo; 

Atividade  antioxidante; 

Diminuição  da  poluição ambiental; 

PERFIL TECNOLÓGICO 

Processo de obtenção de hidrolisado proteico a partir de subproduto de pescado oriundo de 

máquinas serra-fita (BR 10 2019 002447 0) 
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Pesquisa Aplicada 
Desenvolvimento  

da 
Formulação 

Produção 
em Escala 

Piloto 

Produção 
em Escala 
Industrial 
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Redução de glúten e elevação do teor de fibras; 

Alternativa  para  a  indústria  de  alimentos; 

Possui elevados teores de fibras e composição proteica 

considerável; 

Aproveitamento  do  resíduo  agroindustrial. 

 
PERFIL TECNOLÓGICO 

Produto e processo de massa de churros com farinha do bagaço de malte (BR 10 2019 

008750 1) 
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Acréscimo do  teor  alcoólico; 

Cerveja  de  caráter  mais  leve,  menos  

encorpada; 

Menor acidez da bebida que se torna menos adstringente e tem pH  

mais elevado; 

 

PERFIL TECNOLÓGICO 

processo para cerveja com adição de mel de engenho (BR 10 2019 011826 1) 
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Potencial probiótico; 

Textura uniforme e sabor macio, levemente adocicado; 

Consistência moderadamente grossa e viscosa; 

Baixo custo. 

PERFIL TECNOLÓGICO 

IOGURTE CAPRINO TIPO GREGO PROBIÓTICO COM CULTURA ADJUNTA AUTÓCTONE E GELEIA 
MISTA DE ACEROLA E MORANGO, PROCESSO E PRODUTO (BR 10 2019 016456 5) 
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Produto biodegradável; 

Fácil Aplicação; 

Boas propriedades mecânicas; 

Aumento da vida útil. 

PERFIL TECNOLÓGICO 

RECOBRIMENTO BIODEGRADÁVEL DE AMIDO DE TARO CONTENDO NANOPARTÍCULAS DE ÓLEO 
DE URUCUM, PROCESSO E PRODUTO (BR 10 2019 017478 1) 
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Industrial 
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Baixo teor lipídico; 

Elevado teor proteico; 

Elaboração de produtos de panificação; 

Poder nutricional. 

PERFIL TECNOLÓGICO 

PROCESSO DE OBTENÇÃO DA FARINHA DO BAGAÇO DE MALTE (BR 10 2019 021104 0) 
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Facilidade de transporte; 

Armazenamento facilitado; 

Acessível em períodos de entressafra. 

PERFIL TECNOLÓGICO 

OBTENÇÃO DO PÓ DO JAMBO VERMELHO POR MEIO DA SECAGEM EM CAMADA DE ESPUMA  
(BR 10 2019 021189 0) 
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Alta digestibilidade; 

Propriedades antiinflamatória; 

Valorização do leite de cabra. 

PERFIL TECNOLÓGICO 

PRECIPITADO PROTEICO DE LEITE CAPRINO COMO AGENTE NUTRACÊUTICO, HIPOALERGÊNICO E 
COM ALTA DIGESTIBILIDADE (BR 10 2019 021632 8) 
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Produto final em pó; 

Aplicabilidade na indútria alimentícia e farmacêutica; 

Facilidade de transporte e armazenamento. 

PERFIL TECNOLÓGICO 

             PROCESSO DE OBTENÇÃO DO PÓ DA FOLHA DA COUVE (BR 10 2019 022375 8) 
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Aumento no teor alcóolico; 

Diminuição do PH; 

Características únicas desejáveis de sabor e aroma ao 

consumidor. 

PERFIL TECNOLÓGICO 

    
PRODUÇÃO DE CERVEJA DE TRIGO COM ADIÇÃO DE POLPA DE ABACAXI E HORTELÃ 
(BR 10 2019 022376 6) 
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Alimento funcional; 

Suplementos alimentares ou ração animal; 

Estimula o crescimento seletivo de bactérias benéficas; 

Melhora a qualidade nutricional. 

PERFIL TECNOLÓGICO 

    
       FARINHA DE BATATA-DOCE PREBIÓTICA, PROCESSO E PRODUTO(BR 10 2019 022390 1) 
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Obtenção de vanilina renovável; 

Menos poluente; 

Agrega valores ao sisal. 

PERFIL TECNOLÓGICO 

             PROCESSO DE OBTENÇÃO DE VANILINA A PARTIR DO SISAL (BR 10 2019 022626 9) 
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Utilização de ingredientes naturais; 

Redução do consumo da sacarose; 

Melhoria na qualidade de vida; 

Ausência de componentes químicos. 

PERFIL TECNOLÓGICO 

                   BALA DE GOMA ADICIONADA DE POLPA DE SAPOTI (BR 10 2019 022746 0) 
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Efeitos benéficos para a saúde; 

Estabilidade das células bacterianas durante o 

armazenamento; 

Propriedades antioxidantes, antiinflamatórias e 

anticarcinogênicas. 

PERFIL TECNOLÓGICO 

NUTRACÊUTICO COMPOSTO DE RESVERATROL, QUERCETINA E MICRORGANISMOS 
PROBIÓTICOS, PROCESSO E PRODUTO (BR 10 2019 022753 2) 
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Estimulação seletiva de espécies de lactobacillos e 

bifidobacterium; 

Promoção da saúde intestinal; 

Processamento de frutas tropicais. 

PERFIL TECNOLÓGICO 

PREPARO DE FARINHAS A PARTIR DOS SUBPRODUTOS DOS PROCESSAMENTOS DE FRUTAS 
TROPICAIS (BR 10 2019 023035 5) 
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Características diferenciadas em relação a sabor; 

Fácil preparo; 

Baixo teor de lactose. 

PERFIL TECNOLÓGICO 

MISTURA EM PÓ PARA PREPARO DE CAPUCCINO COM BAIXO TEOR DE LACTOSE, PROCESSO E 
PRODUTO (BR 10 2019 023960 3) 
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Rica em fibras alimentares; 

Subproduto da indústria de suco de abacaxi; 

Potencial tecnológico, sensorial e nutricional. 

PERFIL TECNOLÓGICO 

GELEIA DE ABACAXI COM HORTELÃ RICA EM FIBRAS PROVENIENTE DOS RESÍDUOS DA 
INDÚSTRIA DE SUCO DE ABACAXI (BR 10 2019 023998 0) 
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Produto em pó com facilidade de armazenamento e 

transporte; 

Viabilidade na ala industrial alimentícia, farmacêutica e 

cosmética. 

PERFIL TECNOLÓGICO 

OBTENÇÃO DO PÓ DA FOLHA DO GUAJIRU (chrysobalanus icaco) ATRAVÉS DA SECAGEM EM 
CAMADA DE ESPUMA (BR 10 2019 024736 3) 
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Objetivo de fácil preparo; 

Não tem necessidade da adição de leite ou outros 

ingredientes na mistura a não ser a água. 

PERFIL TECNOLÓGICO 

COMPOSTO PARA PREPARO DE PUDIM DE CHOCOLATE (BR 10 2019 024779 7) 
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Também pode ser utilizado na indústria cosmética e 

farmacêutica; 

Facilita o seu transporte e armazenamento. 

PERFIL TECNOLÓGICO 

            PROCESSO PARA OBTENÇÃO DO PÓ DA POLPA DO CACAU (BR 10 2019 025711 3) 
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Aplicação na área da biotecnologia, bioquímica e 

tecnologia de alimentos; 

Alto valor nutricional; 

Excelente fonte de energia. 

PERFIL TECNOLÓGICO 

PROCESSO DE ELABORAÇÃO DE IOGURTE TIPO GREGO CAPRINO ADICIONADO DE EXTRATO AQUOSO DE INHAME E 
PROTEÍNA EM PÓ DE LEITE DE CABRA SEM ADIÇÃO DE ESPESSANTES E ESTABILIZANTES (BR 10 2019 026021 1) 
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Nutritivo e funcional; 

Sorvete direcionado para pessoas que possuem 

intolerância à lactose. 

PERFIL TECNOLÓGICO 

SORVETE DE FRUTA-PÃO COM ADIÇÃO DE EXTRATO DE CASTANHA-DO-BRASIL, PRODUTO E PROCESSO (BR 10 2019 026787 
9) 
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Aplicabilidade na indústria de alimentos, farmacêutica 

e de cosméticos; 

Facilidade de transporte e armazenamento. 

PERFIL TECNOLÓGICO 

PROCESSO DE OBTENÇÃO DO PÓ DA BIOMASSA DE LEVEDURA POR MEIO DA SECAGEM EM CAMADA DE ESPUMA (BR 10 
2019 026842 5) 
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Melhores propriedades químicas, físicas e físico-

químicas; 

Melhores propriedades tecnológicas. 

PERFIL TECNOLÓGICO 

CONCENTRADO PROTEICO OBTIDO DA CARNE DO PESCOÇO DO FRANGO CAIPIRA PARA APLICAÇÃO EM ALIMENTO E RAÇÃO 
(BR 10 2019 027714 9) 
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Extrato do Alecrim-de-vaqueiro; 

Características sensoriais diferenciadas; 

Melhorias nutricionais. 

PERFIL TECNOLÓGICO 

QUEIJO DE COALHO ADICIONADO DE ESPÉCIE AROMÁTICA,PROCESSO E PRODUTO (BR 10 2019 028160 0) 
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