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RESUMO

A presente invencdo trata de uma bebida organica
mista elaborada com chas de diferentes origens
botanicas: chad branco (Camellia sinensis var.
sinensis), cha mate tostado (/lex paraguariensis) e
cha rooibos fermentado (Aspalathus linearis).
Foram desenvolvidas 10 formula¢cdes de cha
organico com variagdo de 0 a 100% dos trés chas
envolvidos (branco, mate e rooibos) os quais foram
utilizados para avaliar os efeitos isolados, binarios
e ternarios das infusdes. Posteriormente, levando
em considera¢do os resultados do perfil de sabor
instrumental, composi¢do fendlica total e atividade
antioxidante in vitro, a metodologia de superficie
de resposta foi wutilizada para otimizar a
formulacdo do cha misto organico, no intuito de
oferecer um produto com conteudo fendlico e

propriedades funcionais maximizadas com uma

intensidade de sabor agradavel.

DESCRICAO E CARACTERISTICAS PRINCIPAIS
- Ch3a organico misto composto por cha branco,

mate e rooibos fermentado;

- Maior teor de compostos fendlicos totais;
- Atividade antioxidante maximizada;
- Perfil sensorial instrumental equilibrado;

- Apresenta propriedades funcionais.

PROBLEMAS EXISTENTES NO MERCADO

A industria ndo tem trabalhado com intuido de
oferecer no mercado chds mistos com
propriedades funcionais maximizadas para os

consumidores.

VANTAGENS COMPETITIVAS

Ferramentas estatisticas foram usadas para o de-
senvolvimento do cha misto, levando em conside-
racdo os resultados do perfil de sabor instrumen-
tal, composicao fendlica total e atividade antioxi-
dante in vitro, para oferecer um produto com ele-
vado conteudo fendlico e propriedades funcionais.
O produto do presente invento foi elaborado com
chas de diferentes origens botanicas: chd branco
(Camellia sinensis var. sinensis), chd mate tostado
(Hlex paraguariensis) e cha rooibos fermentado

(Aspalathus linearis).
O chd otimizado apresentou o teor de 1301+10 mg

de acido gélico equivalentes/L em relagdo aos com-
postos fendlicos totais, mostrando-se superior a
todos os chas de forma isolada (mate tostado,
rooibos fermentado e cha branco). O alto conteu-
do fendlico do cha misto otimizado proposto, apre-
senta superioridade em relacdo a variedade de
compostos individuais encontrados, tendo em vista
gue essa bebida apresenta em sua composicao
guimica compostos caracteristicos de cada cha en-

volvido na mistura.
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O cha otimizado apresenta alta atividade redutora
frente ao ferro, capacidade quelante do Fe*, poder
de capturar o radical DPPH" e capacidade de inibir

a lipoperoxidacao.
Em relagdo ao perfil de sabor instrumental, o cha

do presente invento apresentou o menor valor
para intensidade estimada de sabor amargo (6,84)
em relacdo aos chas individuais. E conhecido que a
forte intensidade de sabor amargo nao é desejada
pelos consumidores de chds no ocidente.

O sabor umami apresentou maior intensidade no
cha com as proporg¢des otimizadas, sendo que o
umami é um dos sabores basicos e apresenta papel
fundamental durante a avaliacdo gustativa de chas.
Ao mesmo tempo, o chd proposto apresentou va-
lores intermediarios para o sabor acido, assim
como para o salgado, sendo que valores interme-
didrios para esses sabores sdo mais aceitos pelos
consumidos, uma vez que o excesso de intensidade
desses parametros pode prejudica a aceitagdao de
um produto.

Uma visdo mais ampla da palatabilidade é observa-
da por meio da aplicagdo de anadlise sensorial, na

qual constatou-se uma aceitagédo global do cha oti-
mizado de aproximadamente 78%, indicando alta
aceitagao dos potenciais consumidores do produto

(306 consumidores).

GRAU DE DESENVOLVIMENTO DA TECNOLOGIA
O produto foi desenvolvido em escala laboratorial.
Ainda sera preciso verificar se havera dificuldades

no aumento de escala de producao.

ASPECTOS INOVADORES

O novo produto é inovador por ter em sua
formulagdo chas de diferentes origens botanicas
jamais estudados em cominacdo ternaria, em
proporcao otimizadas que proporcionando maior
teor de compostos bioativos e atividade
antioxidante.

O produto terd aceitacdo no mercado tendo em
vista que por meio de analise sensorial com mais
de 300 pessoas consumidora de cha foi obtido
aceitacdo de aproximadamente 78%, indicando
alta aceitacdo dos potenciais consumidores.

Tendo em vista os beneficios apresentados por
esse novo chd, industrias de chas como a Dr.
Oetker, Mate Ledo, Nestea e a companhia Simén

Lévelt (Paises Baixos) poderiam ser potenciais

interessados nessa formulagdo otimizada.
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Métodos Analiticos. Graduado em Engenharia de
Alimentos pela UEPG (2007), Mestrado em
Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal
do Parana (2009), Doutorado em Ciéncias dos
Alimentos pela Universidade de Sdo Paulo (2011) e
Doutorado em Quimica de Alimentos pela

Wageningen University (2016). Realizou Pés-
Doutorado em Quimiometria na Wageningen
University (2014). Atualmente é Editor Associado
da Food Chemistry e do Journal of Food Science e
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International. E membro do Institute of Food
Technologists (IFT) desde 2013. Possui mais de
2600 citacdes e mais de 100 artigos cientificos
publicados, sendo que seu fator H=26 e fator
h10=57. Suas linhas de pesquisa tém como
principal enfoque o desenvolvimento de alimentos
funcionais de origem vegetal e animal visando
compreender os efeitos de diferentes pardmetros
de processo e componentes nas funcionalidades in
vitro e in vivo dos alimentos. Além disso, trabalha
com otimizacgdo de métodos  analiticos,
comparacdo de diferentes métodos estatisticos
multivariados para controle de qualidade de
alimentos e bebidas e avaliagdo multianalitica em
sistemas quimicos e bioldgicos para avaliagdo de
funcionalidade in vitro. Compostos fendlicos,
métodos estatisticos para controle de qualidade
(autenticidade de sucos de frutas, alimentos
tecnologia de

organicos e biodindmicos) e

alimentos (chdas potencialmente funcionais,
produtos apicolas, leite e derivados) constituem

areas de grande interesse.

Janio Sousa Santos

Possui graduagdo em Tecnologia de Alimento pela

Universidade do Estado do Para (UEPA),

Especializagdo em Seguranga Nutricional e
Qualidade dos Alimentos pela PUC Goias (2015),
Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos na
Universidade Estadual de Ponta Grossa (2016),
atualmente é Doutorando em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos na Universidade Estadual de Ponta
Grossa. Tem experiéncia na drea de Ciéncia e
énfase na

Tecnologia de Alimentos, com

composicdo quimica minoritaria e propriedades

funcionais in vitro utilizando sistemas quimicos.

TIPO DE COLABORAGAO SOLICITADA
Licenciamento da patente. Producdo experimental

em escala laboratdrio/bancada.
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O conteudo 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 o que estd contido neste
documento.
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