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(57) Resumo: PO ALIMENTICIO OBTIDO DO
RESIDUO DE ACEROLA (Malpighia sp.) - A
Patente de Invencéo do "PO ALIMENTICIO
OBTDO DO RESIDUO DE ACEROLA (Malpighia
sp.)" refere-se a um produto obtido através do
processamento do residuo agroindustrial de
acerola, envolvendo os processos de secagem e
moagem. Tal produto pode ser adicionado em
outras preparacoes alimenticias, propiciando
mais uma aternativa para o mercado atual e, em
paralelo, evitando descarte inadequado desse
residuo no meio ambiente. O processo inclui as
etapas: (1) secagem natural e/ou artificial do
residuo de acerola e (2) moagem do residuo
recém-desidratado para obten¢&o do po.
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“PO ALIMENTICIO OBTIDO DO RESIDUO DE ACEROLA”

Fundamentos da invengéao

001. A presente Patente de Invengdo refere-se a um “PO ALIMENTICIO OBTIDO
DO RESIDUO DE ACEROLA", com aplicagdo abrangente ao setor industrial de
alimentos, a partir do qual podem ser elaborados produtos alimenticios enriquecidos
em nutrientes presentes no mesmo.

Descrigao do estado da técnica

002. No atual ESTADO DA TECNICA, existem pedidos de patentes que versam
sobre residuo de acerola, por exemplo, o pedido n° Pl0103126-0 que refere-se a
producao de um p6 de acerola, com a finalidade do aproveitamento total das frutas que
podem gerar perdas durante a safra, evitando prejuizo para os plantadores.

003. Na P10803244-0 A2 ha a descricao do processo produtivo para obtengdo de
farinha de cupuagu bem como sua aplicagdo no preparo de produtos alimenticios.
Versa sobre um processo produtivo que, diferentemente dos processos convencionais,
transforma a polpa de cupuagu em farinha por meio da desidratacdo em estufa de
renovagao e circulagdo de ar, gerando um produto que mantém as caracteristicas
fisico-quimicas nutricionais e organolépticas do fruto in natura. Na literatura existe uma
pesquisa onde foram feitas analises fisico-quimicas com objetivo de estudar o valor
nutritivo do residuo de acerola obtido em um decanter.

004. Foi verificado que, no atual estado da técnica nao existe uma solugo para
o aproveitamento do residuo da acerola. A utilizagdo deste residuo & uma possivel
solugdo para que seja reduzido o descarte ou desperdicio deste material, o qual possui
diversos nutrientes importantes, destacando- se os teores de vitamina C. Assim, o
residuo pode ser transformado em um pd para a utilizagdo em alimentos, agregando
valor nutricional a muitos produtos.

Descrigcao detalhada da invengéao

005. No processamento do “PO ALIMENTICIO OBTIDO DO RESIDUO DE
ACEROLA” utilizam-se cascas e sementes de acerola preferencialmente do género
Malpighia sp. desidratadas, sendo submetidos a secagem natural ou artificial com
temperaturas entre 50 e 55 °C por 4-8 horas. Em seguida, € realizado o processo de
moagem em moedor de facas com abertura dos meches variando entre 0,08 a
0,85mm, resultando em um p6 com granulometria de 0,25 a 0,90mm.

006. A secagem contribui para uma melhor conservacdo do produto,
aumentando o seu tempo de vida Gtil, uma vez que reduz a agua disponivel para a
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proliferacao de microrganismos no p6 alimenticio.

007. O p6 produzido pode ser utilizado em muitas preparagdes alimenticias, com
concentragées de 0,1 a 50,0 % para pées, por exemplo, de 0,1 a 80,0 % para biscoitos,
0,1 a 80,0 % para bolos e 0,1 a 80,0 % em barras de cereal, enriquecendo dessa forma
o valor nutricional destes produtos.
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2- “PO ALIMENTICIO OBTIDO DO RESIDUO DE ACERO
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REIVINDICAGOES

1- “PO ALIMENTICIO OBTIDO DO RESIDUO DE ACEZ(OLA (Malpighia sp.)”

caracterizado por ser elaborado através do processo de (1)secagem natural ou
artificial do residuo fresco constituido de cascas e semlgntes; e (2) moagem do

produto recém-desidratado.

LA (Malpighia sp.)” de

oagem é realizado com

acordo com a reivindicagdo 1, em que o processo de m
um moedor de facas, onde na parte granulométrica a abertura dos meches

variém de 0,08 a 0,85 mm.

3- “PO ALIMENTICIO OBTIDO DO RESIDUO DE ACEROLA (Malpighia sp.)”,

conforme reivindicacdo 2 apresenta uma variagdo de ‘,25 a 0,90 mm na sua

granulometria.

4-“PO ALIMENTICIO OBTIDO DO RESIDUO DE ACEROLA (Malpighia sp.)”,

conforme reivindicagbes anteriores, o pd alimenticio é utlizado em

concentragdes de 0,1 a 50,0 % para pées, 0,1 a 80,0 % para biscoitcs, 0,1 a

80,0 % para bolos e 0,1 a 80,0 % em barras de cereal.
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| RESUMO
“PO ALIMENTICIO OBTIDO DO RESIDUO DE ACEROLA (Malpighia sp.)’

A Patente de Invencdo do “PO ALIMENTICIO OBTIDO DO RESIDUO DE
ACEROLA (Malpighia sp.)” refere-se a um produto obtido atraves do processamento do

residuo agroindustrial de acerola, envolvendo os processos de secagem e moagem. Tal

produto pode ser adicionado em outras preparag¢des alimenticias, propiciando mais

uma alternativa para o mercado atual e, em paralelo, evitando o descarte inadequado
desse residuo no meio ambiente. O processo inclui as etast: (1) secagem natural
el/ou artificial do residuo de acerola e (2) moagem do residuo/recém-desidratado para

obtenc¢édo do pé.




