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REQUERENTE

Universidade Estadual de Ponta Grossa
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Engenharia de Alimentos (DEALIM)

RESUMO
Esta patente consiste no desenvolvimento de um
frisante de maca utilizando tecnologia europeia de

processamento. A bebida foi formulada com baixo

grau alcodlico com padronizagdo dos aguUcares e
aromas através de adicdo de suco crioconcentrado
de maca, a fim de conseguir uma harmonizagao da
docura, acidez, do teor de gdas carbonico dissolvido,
da cor e da espuma. Os resultados sensoriais
indicam elevada aceitacdo da

bebida pelos

consumidores brasileiros.

DESCRICAO E CARACTERISTICAS PRINCIPAIS
Bebida frisante, de coloracdo amarelada turva,
com aromas frutados e harmonizagao entre dogura

e acidez.

PROBLEMAS EXISTENTES NO MERCADO

A sidra comercial brasileira apresenta baixa
qualidade sensorial, apresentando consumo
apenas em festas de fim de ano. Podem ser
elencados os problemas que levam a esta falta de

qualidade: [1] frutas (matéria-prima) com baixa

qualidade fitopatoldgica; [2] frutas com baixos
teores de acidos e compostos fendlicos; [3] falta da
cor caracteristica para este produto devido adi¢cGes
de sulfito no triturado; [4] correcdes excessivas
com agua e acucares; [5] falta de aromas frutados
no produto acabado; [7] falta de qualidade
sensorial do fermentado de maca e [8] baixo

consumo e aceitagdo.

VANTAGENS COMPETITIVAS
-Utilizam-se macas Gala e Fuji;
-Formulado a partir do mosto da macgs;
-Fermentado com baixo grau alcodlico, com
acucares residuais e aromas naturais provenientes
da corregdo com suco crioconcentrado
(concentragdo do suco por congelamento e
separagdo do suco por centrifugacao) de maga;
-Cor semelhante da cerveja, porém turva;

-Espuma discreta e persistente;

-Gaseificada.

GRAU DE DESENVOLVIMENTO DA TECNOLOGIA
Para desenvolver esta invengdo foram utilizadas
amostras da cultivar fuji e gala. As macas foram
selecionadas, lavadas, trituradas, e o suco extraido
com duas prensagens de 3,0 kgf/cm2. O mosto
resultante foi despectinizado e, apds duas horas a
temperatura ambiente (20 - 259C), o sobrenadante
foi trasfegado. O suco despectinizado foi dividido
em duas partes, uma para fermentagdo e outra
para elaboracdo do suco crioconcentrado. Na
fermentacao foi utilizado o inoculo da levedura
Saccharomyces cerevisiae Bouquet (AEB Group). A
fermentacdo alcodlica ocorreu em fermentadores

sob anaerobiose até exaustdo completa dos

Paginalde4



MEMORANDO DE OFERTA TECNOLOGICA

acucares que ocorreu em 12 dias. Em seguida o
fermentado foi diluido para padronizacdao do grau
alcodlico. Durante o periodo de fermentagdo foi
elaborado o suco crioconcentrado com 40 a 502
Brix. O fermentado de maca sem as leveduras foi
corrigido com suco crioconcentrado. O teor de
acidez total da bebida foi corrigida com 4acido
citrico. Em seguida a bebida foi gaseificada
artificialmente com gas carbonico. A bebida
apresenta a mesma atividade antioxidante do suco
fresco de maca e avaliacao sensorial com mais de
150 pessoas (publico universitario, professores e
funcionarios) indicou uma aceitagdo de 82% e 85%

de intencdo de compra.

Descricdo do processo de laboratdrio :

1) As macgds foram selecionadas, lavadas e
trituradas com duas prensagens de 3,0 Kgf/cm;

2) O mosto foi despectinizado (Pectinex ultra SPL,
3mL/hL);

3) Apds duas horas a temperatura ambiente (20-25
graus) o sobrenadante foi trasfegado;

4) O Suco foi despectinizado e dividido em duas
partes (uma para fermentacdo e outra para
elaborac¢do do suco crioconcentrado);

5) Na fermentacdo foi utilizado o indculo (40 g/hL)
da levedura Saccharomyces cerevisiae Bouquet
(AEB Group);

6) A fermentagdo alcodlica foi realizada em
fermentadores sob anaerobiose até exaustdo
completa dos acucares que ocorreu em 12 dias;

7) O fermentado foi diluido para padronizacdo do
grau alcodlico em 4,5 graus GL; 8) Durante o

periodo de fermentacdo foi elaboradoo suco

crioconcentrado (o suco da maga foi colocado em
formas de aluminio as quais foram

dispostas em freezer a -18°C, empilhadas e
intercaladas com folhas de isopor). Apds 48 horas
de congelamento, os sucos foram centrifugados
(1200 rpm), separando os sélidos soluveis da agua
congelada — este procedimento foi repetido para
obter um suco com 40 a 50 graus Brix;

9) O fermentado da mag¢d sem as leveduras foi
corrigido com suco crioconcentrado até o teor de
50g/L de aglcares;

10) O teor de acidez total da bebida foi corrigida
com &cido citrico para 0,75g/100mL;

11) Foi adicionado Alginato de propileno glicol na
concentracdo de 4,0 g/hL;

12) A bebida foi gaseificada artificialmente com gas
carbbnico (98-99% de pureza) até 2,0 bar de

pressao.

ASPECTOS INOVADORES

A bebida foi desenvolvida em ambiente
laboratorial (Lab de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos-UEPG).

INFRAESTRUTURA DISPONIVEL — UEPG

O Llaboratério de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da Universidade Estadual de Ponta
Grossa dispée de uma infraestrutura com os
seguintes equipamentos:

- Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (HPLC,
Waters, 2695); constituido de um sistema de
bombas (WatersTm 600 controller), injetor
automatico (WatersTm 717 autosampler) e de um
detector em diodo (WatersTm 996 photodiode

array detector);
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- Liofilizador com acessdrios convencionais (frutas,
sucos) e para a liofilizacdo de microrganismos
(Modelo LD 3000 Terroni);

- Espectrofotémetro miniUV-vis (Shimatzu modelo
UV mini 1240);

- Espectrofotometro (Spectrum SP-1105);

- Evaporador Rotativo (Tecnal, TE-211);

- Oximetro (Digilab DM-4);

- Colorimetro (modelo MiniScan XEplus
HunterlLab);

- Centrifuga modelo BE-4004 (Marca Labstore);

- Ebulidmetro;

- Camara de Neubauer (XB-K-25, SMIC);

- Sistema completo de leitor de microplaca (leitora
com agitacao e incubacgado, lavadora de microplaca,
centrifuga de microplaca da Biotek);

- Sistema de agua ultra-pura (Milli-q, Millipore);

- Microscdpio Axio Scope da Zeiss, com sistema de

tratamento de imagem.

Fermentadores de 0,4 a 25L

APARATO EXPERIMENTAL

Para além do LABORATORIO (nome do
laboratério), as atividades sdo suportadas pelo

seguinte aparato experimental:

Caracterizagdo Fisico-Quimica, se for o caso

Caracterizagao Elétrica e Térmica, se for o caso

Caracterizagao microestrutural, se for o caso

Caracterizagao Mecanica, se for o caso

Processamento de Materiais, se for o caso

Corrosdao em Materiais, se for o caso

DADOS DOS INVENTORES

Alessandro Nogueira

Possui gradua¢cdo em Agronomia pela Universidade
Estadual de Ponta Grossa (1998), doutorado em
Processos Biotecnolégicos Agroindustriais pela
Universidade Federal do Parand em parceria com
Institut National de La Recherche Agronomique
(INRA/Franca) (2003) e pos-doutorado em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos realizado na
Universidade Estadual de Ponta Grossa (2005 a
2007). Atualmente é Professor Associado no curso
de Engenharia de Alimentos da Universidade
Estadual de Ponta Grossa atuando nos seguintes
temas: Bebidas de mac3; Potencial Antioxidante de
matérias-primas vegetais e seus produtos;
Tecnologia de maturacdo de queijos finos; Perfil
fendlico de frutas e seus produtos e Perfil

aromatico de fermentados de frutas.

Gilvan Wosiacki — in memoriam

Possui graduacdo em Engenharia Quimica pela
Universidade Federal do Parana (1968), mestrado
em Ciéncias (Bioquimica) pela Universidade
Federal do Parana (1971), doutorado em Ciéncia
de Alimentos pela Universidade Estadual de
Campinas (1977) e pds-doutorado na Universidade
Técnica de Berlin (1985). Foi coordenador do

Programa Nacional de Pds-Doutorado (CAPES-
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PNPD) da UEPG na drea de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos.

José Ricardo Ferreira de Carvalho

Possui graduacdao em Quimica pela Universidade
Estadual de Ponta Grossa (2006), mestrado em
Ciéncias e Tecnologia de Alimentos pela
Universidade Estadual de Ponta Grossa (2009).
Atualmente é Quimico e Mestre Cervejeiro da

Cervejaria Oak Bier.

Aline Alberti

Possui graduacdao em Engenharia de Alimentos
pela Universidade Estadual de Ponta Grossa
(2008), mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos pela Universidade Estadual de Ponta
Grossa (2011) e doutorado em Engenharia de
Alimentos pela Universidade Federal do Parana
(2014). Atualmente é Professora Adjunta do
Departamento de Engenharia de Alimentos e
membro do Grupo de Trabalho sobre a Macga,
atuando como orientadora de Alunos de Iniciacdo
Cientifica e de Mestrado em Ciéncia e Tecnologia

de Alimentos.

TIPO DE COLABORAGAO SOLICITADA
Licenciamento da patente. Produgao experimental
em escala semi-industrial. Industrializagao.

FONTE DE FINANCIAMENTO PARA O
DESENVOLVIMENTO DA TECNOLOGIA

Nacional. A invengdao compreende os resultados
das atividades desenvolvidas, no ambito de

investigacdo cientifica através de Projetos de

Pesquisas (Bolsa de Produtividade, Bolsa de

Mestrado e Projeto aprovado no CNPg), sob

financiamento com recursos préprios da
Universidade, do Governo Federal
(CNPg/CAPES/FA) e do Governo Estadual

(Fundagdo Araucaria). l

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE PONTA GROSSA &

AGENCIA DE INOVAGAO E PROPRIEDADE

INTELECTUAL — AGIPI

Avenida General Carlos Cavalcanti, N° 4748
84.030-900 Uvaranas, Ponta Grossa — Parana, BR
Telefone: (42) 3220-3263; E-mail: agipi@uepg.br

LOCAL E DATA:
PONTA GROSSA, 07 DE AGOSTO DE 2015.

O conteldo deste documento ndo pode ser duplicado, usado
ou publicado, no total ou em sua parte, para qualquer outro
propdsito que ndo de avaliagdo do potencial comercial da
patente.

Este documento ndo tem valor legal, sendo meramente
informativo. Em caso de conflito entre este documento e os
contratos assinados pelo cliente com a UEPG, o contrato anula
0 que esta contido neste documento.
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