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(57) Resumo: PROCESSO DE OBTENÇÃO DE
SUCO INTEGRAL DE JAMBOLÃO E SUA
UTILIZAÇÃO COMO INGREDIENTE NA
FORMULAÇÃO DE NÉCTAR E NÉCTAR
MISTO COM UVA A patente de invenção
descreve um processo melhorado de obtenção
de suco integral de jambolão com baixa turbidez
e pouca adstringência, para a elaboração do
néctar simples ou néctar misto de jambolão com
uva. As etapas do processo de obtenção
incluem: a seleção dos frutos maduros, seguido
da lavagem e sanitização, esmague dos frutos e
tratamento de maceração enzimática com a
adição de enzimas de 1 a 1 O ml 1 Oükg- 1 ,
aquecimento até temperatura entre 45 a 60 ºC
durante 1 a 2 horas; seguida de drenagem e
prensagem para obtenção do suco integral. Os
sucos obtidos são misturados com água e
açúcar, conforme fórmulas estabelecidas.
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REIVINDICAÇÕES 

1. PROCESSO DE OBTENÇÃO DE SUCO INTEGRAL DE JAMBOLÃO, caracterizado 

por submeter o fruto esmagado à maceração com adição de enzimas pectolíticas, em 

temperaturas entre 45 e 60°C, sob agitação, com tempo de maceração entre 1 e 2 

horas para ocorrer a extração dos compostos da casca e sementes do jambolão. A 

dosagem da enzima varia de 1 a 1 O ml 1 OOkg-1 de fruta, preferencialmente entre 3 e 6 

ml 1 OOkg-1
. Após a maceração enzimática, ocorre a drenagem do líquido e prensagem 

da massa para se obter o suco integral. Para fins de conservação o suco integral do 

jambolão poderá ser encaminhado para a pasteurização, em temperatura entre 80 e 

gooc por 60 a 180 segundos, preferencialmente, a 85°C por 60 segundos. Depois de 

pasteurizado o suco deve ser envasado à quente, fechado em recipiente asséptico e 

resfriado até temperatura máxima de 45°C; 

2. PROCESSO DE OBTENÇÃO DE NÉCTAR DE JAMBOLÃO, caracterizado por 

utilizar suco integral do jambolão extraído por maceração enzimática, conforme 

reivindicação 1. O néctar de jambolão é uma bebida composta pelo o suco integral de 

jambolão, água e açúcar. A fórmula do néctar consiste em 50% de suco integral e 50% 

dos outros ingredientes, de maneira a se obter um néctar final contendo entre 11 e 15 
0 Brix; 

3. PROCESSO DE OBTENÇÃO DE NÉCTAR MISTO DE JAMBOLÃO COM UVA 

conforme reivindicações 1. O néctar misto de jambolão e uva é uma bebida 

caracterizada pela mistura do suco integral do jambolão, suco integral de uva, água e 

açúcar. A fórmula para a elaboração do néctar misto consiste em 50% dos sucos 

integrais (25% de suco integral de jambolão e 25% de suco integral de uva) e 50% dos 

outros ingredientes, de maneira a se obter um néctar grau Brix entre 11 e 15. 
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RESUMO 

PROCESSO DE OBTENÇÃO DE SUCO INTEGRAL DE JAMBOLÃO E 

SUA UTILIZAÇÃO COMO INGREDIENTE NA FORMULAÇÃO DE 

NÉCTAR E NÉCTAR MISTO COM UVA 

A patente de invenção descreve um processo melhorado de obtenção de suco integral 

de jambolão com baixa turbidez e pouca adstringência, para a elaboração do néctar 

simples ou néctar misto de jambolão com uva. As etapas do processo de obtenção 

incluem: a seleção dos frutos maduros, seguido da lavagem e sanitização, esmague 

dos frutos e tratamento de maceração enzimática com a adição de enzimas de 1 a 1 O 

ml 1 00kg"1
, aquecimento até temperatura entre 45 a 60 o c durante 1 a 2 horas; 

seguida de drenagem e prensagem para obtenção do suco integral. Os sucos obtidos 

são misturados com água e açúcar, conforme fórmulas estabelecidas. 


