ALIMENTOS
E BEBIDAS
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Processo de obtencéo de hidrolisado proteico a partir de subproduto de pescado oriundo de

maquinas serra-fita (BR 10 2019 002447 0)

BENEEICIOS E CARACTERISTICAS

capacidade de formar e estabilizar emulsoes;
capacidade de retencao de 6leo;
Atividade antioxidante;
Diminuicdao da poluicao ambiental;

shutterste.ck

PERFIL TECNOLOGICO

Inventores:

01 - Darlinne Amanda Soares Lima;

02 - Rafael Costa Figueiredo
Fernandes;

03 - Fabio Anderson Pereira Da Silva;

04 - Miriane Moreira Fernandes
Santos;

05 - Taliana Kénia Bezerra Alencar;

06 - Marta Suely Madruga;

A presente invencdo se refere ao processo de obtengdo de hidrolisado
proteico em pd a partir do subproduto gerado do beneficiamento de
pescado na maquina serra-fita durante o postejamento dos peixes. O
produto obtido a partir desse subproduto apresenta propriedades
nutricionais, tecnoloégicas e bioativas podendo ser utilizado como
ingrediente em formulac¢des de produtos pela industria de alimentos e

farmacéutica. .. . L
07 - Iris Braz Da Silva Aratjo;
08 - Valquiria Cardoso da Silva
Ferreira;
Deservohimento Producdo 09 - Sinara Pereira Fragoso.
Pesquisa Aplicada da em Escala
Formulacao Industrial
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Produto e processo de massa de churros com farinha do bagaco de malte (BR 10 2019

008750 1)

BENEEICIOS E CARACTERISTICAS

Reducao de gluten e elevacao do teor de fibras;
Alternativa para a industria de alimentos;

Possui elevados teores de fibras e composicao proteica
consideravel;

Aproveitamento do residuo agroindustrial.

PERFIL TECNOLOGICO

A presente invengdo consiste na elabora¢do da massa de churros, substituindo Inventores:
parcialmente a matéria-prima farinha de trigo pela farinha do bagaco de malte.
Visa-se agregar valor comercial e nutricional ao referido produto, com reducao de
glaten e elevagdo do teor de fibras, além de evidenciar-se o aproveitamento de um

01 - Cybelle de Oliveira Dantas;
02 - Mariana de Oliveira Silva;

residuo agroindustrial de cervejarias — o bagaco do malte — na forma de farinha, 03 - Kristerson Reinaldo de Luna
com potencial nutricional interessante e promissor para a industria de alimentos. O Freire;

teor de farinha do bagago de malte no churros podera variar de 10 a 30%, em 04 - Francisco Lucas Chaves Almeida;
substituicdo a0 mesmo teor de farinha de trigo no produto. Para a elaboracao do 05 - Roberta Neves da Paix3o;

produto, os ingredientes - farinha do bagago de malte, farinha de trigo, agua,
manteiga, agucar e sal - devem ser misturados e submetidos ao cozimento até o
ponto ideal da massa, seguido de resfriamento e posterior moldagem no formato
apropriado de churros. As unidades elaboradas devem ser submetidas a fritura a
115°C por 2 minutos para consumo imediato, podendo também ser acondicionadas
sob congelamento para posterior fritura e consumo.

Desenvolwmento Producgao Producao
Pesquisa Aplicada em Escala em Escala
Formulac;ao Piloto Industrial

06 - Raiza Virginia Chagas Dantas;
07 - Armistrong Martins da Silva.
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processo para cerveja com adicdao de mel de engenho (BR 10 2019 011826 1)

BENEEICIOS E CARACTERISTICAS

Acréscimo do teor alcodlico;

Cerveja de carater mais leve, menos

encorpada;

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

PERFIL TECNOLOGICO

A presente invengdo trata de uma etapa do processo produtivo de um
tipo especifico de cerveja, com adi¢ao de mel de engenho ao final da
fervura do mosto. A adigdo de mel de engenho possibilita a obtengdo de
uma cerveja com aroma e sabor caracteristico de melado, menos
encorpada, mais alcoodlica e com maior refrescancia. Desta forma, a
etapa de inclusao do mel de engenho da caracteristicas Unicas ao
produto final.

Desenvolwmento Producgao Producao
Pesquisa Aplicada em Escala em Escala
Formulac;ao Piloto Industrial
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Inventores:

01 - Anderson Ferreira Vilela;

02 - Roberto Kelwin Lopes da Costa e
Lopes;

03 - Edilma Pinto Coutinho;

04 - Libia de Sousa Conrado Oliveira.
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IOGURTE CAPRINO TIPO GREGO PROBIOTICO COM CULTURA ADJUNTA AUTOCTONE E GELEIA

MISTA DE ACEROLA E MORANGO, PROCESSO E PRODUTO (BR 10 2019 016456 5)

BENEEICIOS E CARACTERISTICAS

Potencial probiotico;

Textura uniforme e sabor macio, levemente adocicado;
Consisténcia moderadamente grossa e viscosa;

Baixo custo.

PERFIL TECNOLOGICO

Inventores:

A presente invencdo se refere a um iogurte caprino tipo
gregoadicionado de geleia mista de morango e acerola e com
potencial probidtico por fazer uso de cepa autdctone que possui alta
capacidade de aderéncia ao muco gastrointestinal. O aludido iogurte
caprino apresenta caracteristicas como textura uniforme e sabor
macio e levemente adocicado, em forma de creme. Sua consisténcia é
moderadamente grossa e viscosa, diferindo-o dos iogurtes
tradicionais. O processo de producdo é de baixo custo, porém de alto
rendimento em relacdao ao de outros processos de derivados lacteos.

1 - Jéssica Lima de Moraes;

2 — Maria Elieidy Gomes de Oliveira;
3 - Rita de Cassia Ramos do Egypto;

4 — Rossana Maria Feitosa Figueiredo;
5 — Inacia dos Santos Moreira;

6 — Vanessa Bordin Viera;

7 - Anténio Silvio do Egito;

8 — Georgia Maciel Dias de Morais;

9 — Karina Maria Olbrich dos Santos.

Deservolimento Producao
Pesquisa Aplicada da em Escala
Formulacao Industrial
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RECOBRIMENTO BIODEGRADAVEL DE AMIDO DE TARO CONTENDO NANOPARTICULAS DE OLEO

DE URUCUM, PROCESSO E PRODUTO (BR 10 2019 017478 1)

BENEEICIOS E CARACTERISTICAS R —

| a) Extracao da fecula de taro |

1
) ; | c) Resfriamento ‘
PrOdUtO bIOdegradavel; | d)Ttalamentotl(rassOnncoda ‘
Facil Aplicacao; o5 Adicas o e = i G e
Boas propriedades mecanicas; derecuia aquenda

| f) Centrifugacao ‘

Aumento da vida util.

1

Q) Evaporaciio do solvente

PERFIL TECNOLOGICO

A presente invenc¢do trata de um recobrimento elaborado a partir de Inventores:

fécula de taro (Colocasia esculenta L.) com incorporagao de

nanoparticulas de amido de taro contendo odleo de urucum 1 — Bruna Melo dos Santos;
encapsulado formando um produto biodegradavel e de facil aplicagao 2 - Silvanda de Melo Silva;

com a funcdao de manter a qualidade pds-corte de frutos e hortalicas 3 — Whesley Silva de Morais;
minimamente processados. O uso de amido extraido do taro com 4 — Mariany Cruz Alves da Silva.

nanoparticulas de dleo de urucum formam um filme com boas
propriedades mecanicas, menor permeabilidade ao vapor d’agua
sendo ideal para aplicagdo na forma de recobrimento em produtos
minimamente processados apresentando efeito sobre a manutengao
da qualidade, aumento da vida util e seguranca microbioldgica destes
produtos.

Deserwolvlmento Producgao Producao
Pesquisa Aplicada em Escala em Escala
Formulac;ao Piloto Industrial
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PROCESSO DE OBTENGCAO DA FARINHA DO BAGACO DE MALTE (BR 10 2019 021104 0)

BENEEICIOS E CARACTERISTICAS

Baixo teor lipidico;

Elevado teor proteico;

Elaboracao de produtos de panificacao;
Poder nutricional.

PERFIL TECNOLOGICO

A presente invencdo consiste no processo de obtencdo da farinha do
bagaco de malte, fazendo-se o reaproveitamento de um residuo da
industria cervejeira. Visou-se reaproveitar um residuo agroindustrial
na forma de farinha, onde a mesma possui consideravel poder
nutricional e promissor para a industria de alimentos, destacando-se
sua adicdo na elaboracdao dos produtos de panificagdao. A farinha foi
obtida a partir da secagem do bagaco de malte, em secadores com
circulacdao de ar for¢ada. Em seguida, o bagaco foi triturado em um
moinho de facas, onde foi submetido a peneira em crivo circular e, em
seguida, em peneira para a padronizagdo da granulometria.
Posteriormente, a farinha foi submetida a um processo de torra.

Desenvolwmento Producgao Producao
Pesquisa Aplicada em Escala em Escala
Formulac;ao Piloto Industrial
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Inventores:

1 - Cybelle de Oliveira Dantas;

2 — Mariana de Oliveira Silva;

3 — Kristerson Reinaldo de Luna Freire;
4 - Arianne Dantas Viana;

5 — Francisco Lucas Chaves Almeida;

6 — Roberta Neves da Paix3o.
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OBTENCAO DO PO DO JAMBO VERMELHO POR MEIO DA SECAGEM EM CAMADA DE ESPUMA

(BR 10 2019 021189 0)

BENEEICIOS E CARACTERISTICAS

Facilidade de transporte;
Armazenamento facilitado;
Acessivel em periodos de entressafra.

PERFIL TECNOLOGICO

Inventores:
A presente inveng¢ao trata da obtencdo da espuma do jambo
vermelho (Syzygium malaccense) e sua posterior secagem em estufa 1 - Claudiana Queiroz Gouveia;
com circulagdo de ar, com o intuito de obter um produto final em pé. 2 - Josilene de Assis Cavalcante;
Esta invencdao estd relacionada ao campo técnico da 3 — Quissi Alves da Silva;
secagem/desidratacdo de produtos de origem vegetal, constituindose 4 - Diego de Almeida Silveira;
em um processo de obtencdo do referido fruto em pd por meio de 5 — Clévis Queiroz Gouveia;
sua secagem em camada de espuma. Esse produto tem grande 6 — Nagel Alves Costa.

aplicabilidade na industria de alimentos e sua obtengao em po facilita
0 seu transporte e armazenamento, tornando possivel o acesso desse
material em periodos de entressafra.

Desenvolwmento Producgao Producao
Pesquisa Aplicada em Escala em Escala
Formulac;ao Piloto Industrial
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PRECIPITADO PROTEICO DE LEITE CAPRINO COMO AGENTE NUTRACEUTICO, HIPOALERGENICO E

COM ALTA DIGESTIBILIDADE (BR 10 2019 021632 8)

BENEEICIOS E CARACTERISTICAS

Alta digestibilidade;
Propriedades antiinflamatoria;
Valorizacao do leite de cabra.

PERFIL TECNOLOGICO inventores:

1 - Paula Perazzo de Souza Brabosa;
2 — Tatiane Santi Gadelha;

3 — Helliada Vasconcelos Chaves;

4 - Carlos Alberto de Almeida
Gadelha;

5 — Mirna Marques Bezerra Brayner;
6 — Vicente de Paulo Teixeira Pinto;
7 — Gerardo Cristino Filho;

8 — Danielle Rocha do Val;

9 - Felipe Dantas Silveira;

10 - Joanna Trycia Magalhaes;

11 - Ellen Lima de Assis;

Desenvolvlmento Produgdo Produgao 12 — Ariely Marques Oliveira;
Pesquisa Aplicada em Escala em Escala 13 - Sebastido Carlos de Sousa;
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A presente invencao se refere a fracdo caseinica obtida por um
processo para concentrado proteico em pé de caseinas de leite
caprino (fracdo caseina) nutracéutico, hipoalergénico e de alta
digestibilidade, obtido por meio de precipitacao isoelétrica em pH 4,1
e com aplicacdo nas industrias bioquimica, farmacéutica, cosmética e
de alimentos. A fragdo caseinica abrange um grupo de proteinas
lacteas, compostos bioativos relacionados com
propriedadesantiinflamatérias, que apresenta a vantagem de ser de
facil acesso, o que promovera o uso no tratamento de enfermidades e
alinhado a economia e valorizagao do leite de cabra.




PROCESSO DE OBTENCAO DO PO DA FOLHA DA COUVE (BR 10 2019 022375 8)

BENEEICIOS E CARACTERISTICAS

Produto final em po;
Aplicabilidade na indutria alimenticia e farmacéutica;
Facilidade de transporte e armazenamento.

PERFIL TECNOLOGICO Inventores:

A presente invengado trata do processo de obtencdo da espuma da
folha da couve (Brassica oleracea var. acephala) com adicdo de um
emulsificante/espumante/estabilizante para a obten¢do da espuma
do composto vegetal obtido da mistura da couve folha com 4gua, e
sua posterior secagem em estufa com circulagao de ar, com o intuito
de obter um produto final em pd. Esta invencado esta relacionada ao
campo técnico da secagem/desidratacdo de produtos de origem
vegetal, constituindo-se de um pedido de patente sobre o processo
de obtengdo da folha de couve em pé por meio de sua secagem em
camada de espuma. Esse produto tem grande aplicabilidade na
industria alimenticia e farmacéutica e sua obtencao em pé também
facilita o seu transporte e armazenamento.

Desenvol\nmento Producao
Pesquisa Aplicada em Escala
Formulac;ao Industrial
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1 - Quissi Alves da Silva;

2 - Josilene de Assis Cavalcante;

3 = Julice Dutra Lopes;

4 - Sissi Alves da Silva;

5 — Claudiana Queiroz Golveia;

6 — Wilma Karla Vasconcelos da Silva;
7 - Clediana Dantas Calixto.




PRODUCAO DE CERVEJA DE TRIGO COM ADICAO DE POLPA DE ABACAXI E HORTELA

(BR 10 2019 022376 6)

BENEEICIOS E CARACTERISTICAS

Aumento no teor alcoolico;

Diminuicao do PH;

Caracteristicas unicas desejaveis de sabor e aroma ao
consumidor.

PERFIL TECNOLOGICO Inventores:

A resente invencao se refere de um rocesso ara 1 —Matheus Pereira de Carvalho;
P ¢ P P 2 — Marcelo Barbosa Muniz;

elaboracdo de uma cerveja de trigo elaborada com abacaxi e 3 - Carlos Alberto Bispo de Sousa;
hortelda. A adi¢do de abacaxi e de horteld contribui com as 4 - Jacinta Lutécia Vitorino da Silva.
caracteristicas sensoriais da cerveja propiciando aroma,

sabor tipico da fruta e da erva juntamente com um aumento

no teor alcdolico e diminuicao no pH, tornando a cerveja

mais micro biologicamente estavel. Assim, o abacaxi e a

horteld acrescentam caracteristicas Unicas desejaveis de

sabor e aroma ao consumidor.

Desenvol\nmento Producao
Pesquisa Aplicada em Escala
Formulac;ao Industrial
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FARINHA DE BATATA-DOCE PREBIOTICA, PROCESSO E PRODUTO(BR 10 2019 022390 1)

BENEEICIOS E CARACTERISTICAS

Alimento funcional;

Suplementos alimentares ou racao animal;

Estimula o crescimento seletivo de bactérias benéficas;
Melhora a qualidade nutricional.

PERFIL TECNOLOGICO Inventores:

A presente invencdo tem aplicacao na area de alimentos funcionais e 1 - Thatyane Mariano Rodrigues de
refere-se ao uso da farinha de batata-doce como ingrediente Albuquerque;
prebidtico para consumo em preparagdes domésticas, bem como para 2 - Evandro Leite de Souza.

a formulagdo de alimentos funcionais, suplementos alimentares ou
racdo animal. O uso da farinha de batata-doce objetiva estimular o
crescimento seletivo de bactérias benéficas presentes no trato
gastrointestinal de mamiferos, conferindo uma variedade de
beneficios para a saude do hospedeiro. As farinhas de batata-doce
apresentam acdo comprovada estimulante seletiva de espécies de
Lactobacillus e Bifidobacterium, as quais demonstraram intensa
atividade metabdlica na presenca desse substrato.

Deserwolvlmento Producgao Producao
Pesquisa Aplicada em Escala em Escala
Formulac;ao Piloto Industrial
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PROCESSO DE OBTENCAO DE VANILINA A PARTIR DO SISAL (BR 10 2019 022626 9)

BENEFICIOS E CARACTERISTICAS e

Obtencao de vanilina renovavel;
Menos poluente;
Agrega valores ao sisal.

PERFIL TECNOLOGICO Inventores:

A presente invencao se refere a producao de vanilina a partir da fibra
e do bagaco do sisal, visto que historicamente a producdo desta
substancia é realizada a partir de derivados do petrdleo. Logo, este
processo torna a obtenc¢ao de vanilina renovavel, menos poluente e
agrega valores ao sisal. O procedimento é constituido das seguintes
etapas: a) pré-tratamento acido da fibra e do bagaco de sisal, com
solucdo de &acido sulfdrico; b) extracdao alcalina com solucdo de
hidréxido de sddio; c) precipitagdo da lignina; d) oxidacdao da lignina
em meio bdsico, com peroxido de hidrogénio como oxidante e a
presenca de catalisadores de ions metalicos; e) identificacdo e
guantificacdo da vanilina por meio de cromatografia liquida de alta
eficiéncia.

Desenvolwmento Producgao Producao
Pesquisa Aplicada em Escala em Escala
Formulagao Piloto Industrial
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1 - Aleir Joice de Oliveira Silva;

2 - Franklin Damido Xavier;

3 — Marta Maria da Conceicao;

4 - Georges Cavalcanti e Cavalcante.




BALA DE GOMA ADICIONADA DE POLPA DE SAPOTI (BR 10 2019 022746 0)

BENEEICIOS E CARACTERISTICAS

Utilizacao de ingredientes naturais;
Reducao do consumo da sacarose;
Melhoria na qualidade de vida;

Auséncia de componentes quimicos.

PERFIL TECNOLOGICO

A presente inven¢ao trata de um processo e produto que pode
representar alternativa de processamento do sapoti, proporcionando
o aproveitamento, a agregacao de valor e a valorizagdo da fruta,
promovendo a reducdo do consumo de sacarose adicionada as balas
de goma convencionais. Isso porque ocorrera a substituicdo parcial da
sacarose presente na formulagdo tradicional por polpa de sapoti.
Consequentemente, o referido produto oferece ao produtor a
oportunidade de outros meios de utilizacdo de um fruto sub
explorado que possui vantagens tecnoldgicas, além de atender as
necessidades mundiais quanto ao aspecto de saude, com destaque a
utilizacao de ingredientes naturais.

Desenvolwmento Producgao Producao
Pesquisa Aplicada em Escala em Escala
Formulagao Piloto Industrial

Inventores:

1 - Graciele da Silva Campelo Borges;
2 - [sis Meireles Mafaldo;
3 — Gabriella Greyce Gomes Soares.

' '

UFPB

. ||-||:|v|=| Agéncia UFPB de Inovacao e Tecnologia - Telefone: (83) 3216 — 7558 — Email: inova@reitoria.ufpb.br &

14



NUTRACEUTICO COMPOSTO DE RESVERATROL, QUERCETINA E MICRORGANISMOS

PROBIOTICOS, PROCESSO E PRODUTO (BR 10 2019 022753 2)

BENEFICIOS E CARACTERISTICAS

2. Pesagem do resveratrol e quercetina

Efeitos benéficos para a SaUde’- 3 SolubillzacéonasolucﬁoEontendoos microrganismos
Estabilidade das células bacterianas durante o i Consa;'amemo
armazenamento; 5 Lioﬁ;zacao
Propriedades antioxidantes, antiinflamatorias e O

anticarcinogénicas. A0 _
PERFIL TECNOLOGICO Inventores:

A presente invencdao refere-se a uma formulagao nutracéutica 1 - Karoliny Brito Sampaio;
composto de resveratrol, quercetina e cepas de bactérias probiodticas. 2 — Evandro Leite de Souza;
O uso do produto objetiva estimular a ingestdo conjunta dos 3 - Estefania Fernandes Garcia.

compostos fendlicos e probidticos a fim de potencializar seus
potenciais efeitos benéficos para a saude dos consumidores. O
nutracéutico apresentou comprovada viabilidade devido a nao
degradagao dos compostos e a estabilidade das células bacterianas
durante o armazenamento. A obtencao do produto se deu pela jungao
dos trés componentes, seguido do processo de liofilizagdo, sendo,
assim, caracterizado como uma composicdo promissora para reduzir o
risco de doengas e promover uma melhor qualidade de vida.

Deserwolvlmento Producgao Producao
Pesquisa Aplicada em Escala em Escala
Formulac;ao Piloto Industrial
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PREPARO DE FARINHAS A PARTIR DOS SUBPRODUTOS DOS PROCESSAMENTQOS DE FRUTAS

TROPICAIS (BR 10 2019 023035 5)

BENEEICIOS E CARACTERISTICAS

Estimulacao seletiva de espécies de lactobacillos e
bifidobacterium;

Promocao da saude intestinal;

Processamento de frutas tropicais.

PERFIL TECNOLOGICO

A presente inveng¢do tem aplicagdo na area de alimentos funcionais e
refere-se ao processo de farinhas de subprodutos gerados durante o
processamento de frutas tropicais (acerola, caju, goiaba e jabuticaba)
como ingredientes prebidticos para consumo em preparagdes
domeésticas, bem como para a formulacdo de alimentos funcionais,
suplementos alimentares ou ragao animal. O uso de subprodutos do
processamento de frutas tropicais objetiva estimular o crescimento
seletivo de bactérias benéficas presentes no trato gastrointestinal de
mamiferos, conferindo uma variedade de beneficios para a saude do
hospedeiro.

Desenvol\nmento Producao
Pesquisa Aplicada em Escala
Formulac;ao Industrial
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Inventores:

1 - Francisca Nayara Dantas Duarte
Menezes;

2 — Kamila Sabino Batista;

3 — Nayara Moreira Lacerda Massa;

4 - Evandro Leite de Souza;

5 — Jailane de Souza Aquino.

., "-"JVH Agéncia UFPB de Inovacao e Tecnologia - Telefone: (83) 3216 — 7558 — Email: inova@reitoria.ufpb.br &

16



MISTURA EM PO PARA PREPARO DE CAPUCCINO COM BAIXO TEOR DE LACTOSE, PROCESSO E

PRODUTO (BR 10 2019 023960 3)

BENEEICIOS E CARACTERISTICAS

Caracteristicas diferenciadas em relacao a sabor;
Facil preparo;
Baixo teor de lactose.

PERFIL TECNOLOGICO Inventores:

1 - Renata Julia Cordeiro de Araujo;
A presente invengao trata de uma mistura em po formulada 2 - Gilsandro Alves da Costa.

com o objetivo de ser dissolvida em agua quente e gerar uma
bebida lactea que é o capuccino. A mistura apresenta
caracteristicas diferenciadas em relacao a sabor, textura e
baixo teor de lactose, o que a faz diferenciada dentre as
tantas outras ja existentes. Além disso, o produto visa
atender uma necessidade atual da sociedade, sendo de facil
preparo e apresentando baixo teor de lactose.

Desenvolwmento Producgao Producao
Pesquisa Aplicada em Escala em Escala
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GELEIA DE ABACAXI COM HORTELA RICA EM FIBRAS PROVENIENTE DOS RESIDUOS DA

INDUSTRIA DE SUCO DE ABACAXI (BR 10 2019 023998 0)

BENEEICIOS E CARACTERISTICAS E—

RESIDUO DA INDUSTRIA DE SUCO DE ABACAXI
. . . INGREDIENTES PROPORCOES
Rica em fibras alimentares; oo Tiegral G6 Bbacard ©38%
Subproduto da industria de suco de abacaxi; . viogiliabacikioires -
. L. . L. Residuo de abacaxi 13,0 %
Potencial tecnoldgico, sensorial e nutricional. Peciina indusirl 04 %
Acido citrico 0,02 %
Folhas de hortela picada 0,2%

PERFIL TECNOLOGICO Inventores:

1 - Gilsandro Alves da Costa;

i a - lei i ri N
A presente invencao refere-se a uma geleia de abacaxi rica > — Leandro Firmino Fernandes.

em fibras alimentares obtidas do subproduto da industria de
suco de abacaxi. Atualmente no mercado de alimentos
geleias tém sido comercializadas apenas como sendo
fornecedoras em potencial de carboidratos, no entanto, tem
crescido a necessidade de associacao desses alimentos com
outros nutrientes como no caso as fibras alimentares. A
geleia tem potencial tecnolégico, sensorial e nutricional para
ser alternativa as geleias convencionais.

Desenvolvlmento Producgao Producao
Pesquisa Aplicada em Escala em Escala
Formulac;ao Piloto Industrial
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OBTENCAO DO PO DA FOLHA DO GUAIJIRU (chrysobalanus icaco) ATRAVES DA SECAGEM EM

CAMADA DE ESPUMA (BR 10 2019 024736 3)

BENEEICIOS E CARACTERISTICAS

Produto em po6 com facilidade de armazenamento e
transporte;

Viabilidade na ala industrial alimenticia, farmacéutica e
cosmeética.

PERFIL TECNOLOGICO

A presente invencdo trata-se da obtencao da espuma da folha do
guajiru (chrysobalanus icaco) e sua posterior secagem em estufa com
circulacao de ar, com o intuito de obter um produto final em pé. Esta
invencdo esta relacionada ao campo técnico da secagem/desidratacdo
de produtos de origem vegetal, constituindo-se de um pedido de
patente sobre o processo de obtencdao da folha de guajiru em pd
através de sua secagem em camada de espuma. Esse produto tem
grande aplicabilidade na industria de alimentos em geral e
farmacéutica e sua obtencdo em pd facilita o seu transporte e
armazenamento, tornando possivel o acesso desse material em
diferentes regides, independente da mesma possuir caracteristicas
necessarias para o plantio da arvore ou nao.

Inventores:

1 - Pollyanna Cristina Gomes e Silva;

2 - Josilene de Assis Cavalcante;

3 - Geniellen Maria Paiva Costa de
Melo;

4 — Paloma Benedita da Silva;

5 — Julice Dutra Lopes;

6 — David Henrigue Xavier Barbosa;

7 - Clediana Dantas Calixto.

Desenvolwmento Producgao Producao
Pesquisa Aplicada em Escala em Escala
Formulac;ao Piloto Industrial
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COMPOSTO PARA PREPARO DE PUDIM DE CHOCOLATE (BR 10 2019 024779 7)

BENEEICIOS E CARACTERISTICAS

Objetivo de facil preparo;
Nao tem necessidade da adicao de leite ou outros
ingredientes na mistura a ndo ser a agua.

PERFIL TECNOLOGICO inventores:

1 — Natdlia Costa da Silva;

) . ) i 2 — Gilsandro Alves da Costa.
A presente invencao refere-se a uma mistura em po formulada com o

objetivo de facil preparo. A dissolucao da mistura em agua levada a
aquecimento gera um pudim de chocolate. A mistura em p6é vem
responder a uma necessidade atual de consumidores que buscam por
produtos de rapido preparo. A diferenciagao da presente mistura em
relacdo as demais existentes no mercado diz respeito a nao
necessidade da adicao de leite ou outros ingredientes na mistura a
nao ser a agua.

Desenvolwmento Producgao Producao
Pesquisa Aplicada em Escala em Escala
Formulac;ao Piloto Industrial
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PROCESSO PARA OBTENCAO DO PO DA POLPA DO CACAU (BR 10 2019 025711 3)

BENEEICIOS E CARACTERISTICAS

Tambeém pode ser utilizado na industria cosmética e
farmacéutica;
Facilita o seu transporte e armazenamento.

PERFIL TECNOLOGICO

A presente invencao trata da obtencdo da espuma da polpa do cacau e
sua posterior secagem em estufa com circulagao de ar, com o intuito de
obter um produto final em pd. Esta invencao esta relacionada ao campo
técnico da secagem/desidratacdo de produtos de origem vegetal,
constituindo-se de um pedido de patente sobre o processo de obtenc¢ao
da polpa do cacau em pd através de sua secagem em camada de

espuma. Esse produto tem grande aplicabilidade na industria
alimenticia, também podendo se utilizado na industria cosmética e
farmacéutica e sua obtencdo em pd, além de aumentar o seu tempo de
vida util, também facilita o seu transporte e armazenamento, tornando
possivel o acesso desse material em diferentes regides, independente da
mesma possuir caracteristicas necessarias para o plantio da arvore ou

Inventores:

1 - Raimunda Valdenice da Silva
Freitas;

2 - Josilene de Assis Cavalcante;

3 - Flavio Luiz Honorato da Silva;

4 — lasmyn Irenny de Souza Costa;

5 — Jéssica Kelly da Silva Negreiros;

6 - Diégenes Henrique Abrantes
Sarmento.

nao.
Desenvolwmento Producgao Producao
Pesquisa Aplicada em Escala em Escala
Formulagao Piloto Industrial
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PROCESSO DE ELABORAGCAO DE IOGURTE TIPO GREGO CAPRINO ADICIONADO DE EXTRATO AQUOSO DE INHAME E

PROTEINA EM PO DE LEITE DE CABRA SEM ADICAO DE ESPESSANTES E ESTABILIZANTES (BR 10 2019 026021 1)

BENEEICIOS E CARACTERISTICAS

Aplicacao na area da biotecnologia, bioquimica e
tecnologia de alimentos;

Alto valor nutricional;

Excelente fonte de energia.

PERFIL TECNOLOGICO Inventores:

A presente invencao refere-se a um iogurte tipo grego elaborado a
partir de leite de cabra, extrato aquoso de inhame, proteina em pd de
leite de cabra, agucar e fermento bioldgico especifico para producao
de iogurte tipo grego sem adicao de espessantes e estabilizantes
artificiais. Para obtencdo desse produto, foi preparado previamente o
extrato aquoso de inhame e a proteina em pé de leite de cabra. A
proteina em po de leite de cabra foi obtida a partir da precipitacao
das caseinas do leite de cabra desnatado, a partir da acdo do acido
lactico, seguido de separacdo por filtragdo e lavagem para retirada do
residuo de soro que existe na fragdao caseinica, apds isso, as caseinas
sao solubilizadas em dgua com auxilio do bicarbonato de sddio,
formando o concentrado proteico de leite de cabra.

Desenvolvlmento Producgao Producao
Pesquisa Aplicada em Escala em Escala
Formulac;ao Piloto Industrial
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1 - Tatiane Santi Gadelha;

2 — Ramon Araujo dos Santos.
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SORVETE DE FRUTA-PAO COM ADIGCAO DE EXTRATO DE CASTANHA-DO-BRASIL, PRODUTO E PROCESSO (BR 10 2019 026787

9)

BENEEICIOS E CARACTERISTICAS =

Nutritivo e funcional;
Sorvete direcionado para pessoas que possuem
intolerancia a lactose.

PERFIL TECNOLOGICO Inventores:

A presente invencdo refere-se a desenvolver um sorvete com
ingredientes naturais que possam substituir os componentes de
forma a ndo comprometer as caracteristicas sensoriais e nutricionais
dos produtos. Considerando a fruta-pao (Artocarpus altilis) como uma
fruta nutritiva, abundante na regiao Nordeste, pouco explorada pela
industria e com potencial para ser utilizada junto com o extrato da
castanha-do-Brasil (Bertholletia excelsa) que é rico em gordura
insaturada. A elaboracdao do sorvete com ambas matérias primas
diversificara a linha de sorvetes, acrescentando mais um sabor para a
linha de sorvete, nesse mercado tdo competitivo de sorvetes, e
consequentemente agregar valor a fruta-pao que nao é valorizada no
Brasil.

Desenvol\nmento Producao
Pesquisa Aplicada em Escala
Formulac;ao Industrial
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2 — Marta Maria da Conceicdo.




PROCESSO DE OBTENGAO DO PO DA BIOMASSA DE LEVEDURA POR MEIO DA SECAGEM EM CAMADA DE ESPUMA (BR 10

2019 026842 5)

Aquisi¢ao da

BENEFICIOS E CARACTERISTICAS T

Obtengiio do
suco homogénco

I 1

Aplicabilidade na industria de alimentos, farmacéutica [ aEEE.
e de cosméticos; ‘ ...,,m |
Facilidade de transporte e armazenamento. —

| Sccagem ]

5

‘ Obtengao do pé ]

PERFIL TECNOLOGICO Inventores:

1 - Williane Silva Pinheiro;

A presente invengdo trata-se da obten¢do da espuma da 2 - Josilene de Assis Cavalcante;
levedura Rhodotorula Glutinis e sua posterior secagem em 3 — Nagel Alves Costa;
camada de espuma em estufa com circulacdo de ar, com o 4 — Flavio Luiz Honorato da Silva;
. . . , 5 — Bruno Stefano Oliveira Gadelha;
intuito de obter um produto final em pd. Esse produto tem , .

. . L, . . 6 — Lucas Vitor de Aratjo Santos.
grande aplicabilidade na industria de alimentos, farmacéutica
e de cosméticos, e sua obtengao em pod falicita o seu
transporte e armazenamento, tornando possivel o acesso a
esse material em diferentes regides.

Desenvol\nmento Producao
Pesquisa Aplicada em Escala
Formulac;ao Industrial
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CONCENTRADO PROTEICO OBTIDO DA CARNE DO PESCOCO DO FRANGO CAIPIRA PARA APLICACAO EM ALIMENTO E RACAO

(BR 10 2019 027714 9)

BENEEICIOS E CARACTERISTICAS

Melhores propriedades quimicas, fisicas e fisico-
quimicas;
Melhores propriedades tecnologicas.

PERFIL TECNOLOGICO

A presente invencao refere-se a um processo de elaboracdao de um
concentrado proteico oriundo da carne do pescogo do frango caipira,
visando agregar valor ao pescog¢o de frango caipira. Os concentrados
proteicos do pescoco de frango caipira obtidos por dois métodos
apresentam caracteristicas distintas. A desodorizagao seguida de
deslipidificacdo possibilita a obtencao de concentrados com melhores
propriedades quimicas, fisicas e fisico-quimicas, sendo indicado como
suplemento alimentar para aumentar o teor proteico, enquanto a
solubiliza¢ao acida proporciona melhores propriedades tecnoldgicas,
podendo ser aplicado em alimentos conferindo caracteristicas
desejaveis.

Deserwolvlmento Producgao Producao
Pesquisa Aplicada em Escala em Escala
Formulac;ao Piloto Industrial
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Inventores:

1 - Gabrielle Ingrid Bizerra Florentino;
2 — Valter Oliveira de Souto;

3 — Fabio Anderson Pereira da Silva;

4 — Marta Suely Madruga;

5 — Taliana Kénia Alves Bezerra;

6 — Darlinne Amanda Soares Lima.
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QUEIJO DE COALHO ADICIONADO DE ESPECIE AROMATICA,PROCESSO E PRODUTO (BR 10 2019 028160 0)

BENEEICIOS E CARACTERISTICAS

Extrato do Alecrim-de-vaqueiro;
Caracteristicas sensoriais diferenciadas;
Melhorias nutricionais.

PERFIL TECNOLOGICO

A presente invengao refere-se a um processo de elaboracao de queijo
de coalho adicionado de extrato e/ou farinha do aromatica da flora
nativa: Alecrim-de-Vaqueiro (Eplingiella fruticosa), que possui
caracteristicas sensoriais e biotivas diferenciadas de interesse para a
industria de alimentos. Sua adicao também proporciona melhoria nas
caracteristicas funcionais, tecnolégicas e nutricionais de interessedos
consumidores e da industria de alimentos

Deservolimento Producao
Pesquisa Aplicada da em Escala
Formulacao Industrial
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Inventores:

1 - Fabiana Augusta Santiago;
2 — Leonardo Pessoa Felix;

3 - Sandra Elisabeth Santiago;
4 — Max Rocha Quirino;

5 — Laisa Soliely Costa.
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