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RESUMO

A invengdo em questdo trata-se de um
qgueijo Petit Suisse elaborado com a adi¢do de ex-
trato hidroalcodlico de semente de uva organica
Bordd com alta atividade antioxidante, elevado
teor de compostos fendlicos além de ser fonte de
fibras e apresentar atividade anti-hipertensiva in
vitro. Para desenvolvimento do extrato aplicado,
otimizou-se a solucdo hidroalcodlica de extracado
(alcool etilico variando de 0 a 100%) e a concentra-
¢do de semente e casca de uva organica Bordo (0 a
100% de cada componente). O extrato otimizado
(3000 a 4000 mg acido ascorbico equivalente por
100 g) foi liofilizado e em seguida incorporado em
um queijo Petit Suisse. Adicionalmente, para incre-
mentar o teor de fibras alimentares e atividade an-
tioxidante do queijo Petit Suisse, casca e suco de
uva organica Bordo e bagaco cervejeiro foram adi-
cionados. Desta forma, foi desenvolvido um queijo

Petit Suisse fonte de fibras, contendo compostos

antioxidantes oriundos de coprodutos da uva Bor-
do6, além de apresentar acdo anti-hipertensiva in

vitro.

DESCRICAO E CARACTERISTICAS PRINCIPAIS

Queijo Petit Suisse fonte de fibras e antioxidantes
com acgao anti-hipertensiva;

Fonte de fibras;

Acdo anti-hipertensiva;

Maior teor de compostos fendlicos totais;

Atividade antioxidante maximizada

PROBLEMAS EXISTENTES NO MERCADO

Ndo ha registros anteriores do uso de coprodutos
agroindustrias para aplicacdo em sobremesas lac-
teas — queijo Petit Suisse - sem adigao de compos-
tos quimicos artificiais, com potenciais proprieda-
des funcionais além de ser fonte de fibras alimen-

tares.

VANTAGENS COMPETITIVAS

Ferramentas estatisticas foram usadas para o
desenvolvimento de uma formulagdo, levando em
consideragdo os resultados da composi¢do fendlica
total e atividade antioxidante in vitro, para
oferecer um produto com elevado conteudo
fendlico e propriedades funcionais.

invento  foi

0 produto do presente

majoritariamente elaborado com coprodutos
agroindustriais: casca e semente de uva organica

Bordé.
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A amostra otimizada apresentou o teor de
3886+124 mg de acido gdlico equivalentes por 100
g em relacdo aos compostos fendlicos totais, e em
relacdo a atividade antioxidante apresentou
4726+2244 mg de acido galico equivalente por 100
g para a capacidade redutora do Folin-Ciocalteu.

O Petit Suisse com extrato otimizado foi avaliado
em relagdo a atividade anti-hipertensiva in vitro
pelo método de inibicdo da enzima conversora da
angiotensina |, mostrando que os compostos
fendlicos contidos no Petit Suisse adicionado de
extrato hidroalcodlico de semente de uva organica
Bordé6 otimizado possuem potencial anti-
hipertensivo in vitro e podem apresentar potencial
funcional em humanos.

Em comparagdao com marcas comerciais o Petit
Suisse adicionado de extrato hidroalcodlico de se-
mente de uva organica Bord6 apresentou maior
valor de proteinas (8.26+0.15 g/100 g) e fibras ali-
mentares (4,65 + 0,22 g/100 g) fibras alimentares,
podendo ser classificado como produto fonte de fi-
bras.

Uma visdo mais ampla da palatabilidade foi obser-
vada por meio da aplicacdo de andlise sensorial, na
qual constatou-se uma aceita¢do global do Petit
Suisse adicionado do extrato otimizado liofilizado
de semente de uva organica Bord6 superior a 70%,

indicando alta aceitacdo dos potenciais consumi-

dores do produto (202 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

formulagao produtos convencionalmente

considerados subprodutos agroindustriais em
proporcdes otimizadas que proporcionam elevado
teor de compostos bioativos e atividade
antioxidante in vitro a um produto de alto
consumo.

O produto possui potencial mercadolégico tendo
em vista que por meio de andlise sensorial com
mais de 200 pessoas consumidoras do Petit Suisse
foi obtido aceitacdo superior a 70%. Tal resultado
indica alta aceitacao dos potenciais consumidores.
Levando em consideragdo os  beneficios
apresentados por esse novo produto, industrias
especializadas no produto, como a Vigor, Danone,
Tirol, ou empresas como as Duas Rodas, poderiam
ser potenciais interessados nessa formulagdo

otimizada.
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Wageningen University (2014). Atualmente é
Editor Associado da Food Chemistry e do Journal of
Food Science e faz parte do corpo editorial da Food
Research International. E membro do Institute of
Food Technologists (IFT) desde 2013. Possui mais
de 2600 citacGes 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 otimizacdo 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
e biodindmicos) e

organicos tecnologia de

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

areas de grande interesse.

Janio Sousa Santos. Possui graduagdao em
Tecnologia de Alimento pela Universidade do
Estado do Para (UEPA), Especializacido 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 area de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, com énfase na composicdo quimica
minoritaria e propriedades funcionais in vitro

utilizando sistemas quimicos e biolégicos.

Carolina Turnes Pasini Deolindo. Engenheira de
Alimentos pela Universidade Estadual de Ponta
Grossa  (UEPG). Participou do Programa
Institucional de Bolsas de Iniciacdo Cientifica (PIBIC
- CNPq) da Universidade Estadual de Ponta Grossa
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que ndo de avaliagdo do potencial comercial da patente.
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ESTE DOCUMENTO NAO 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 ESTA CONTIDO NESTE DOCUMENTO.
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