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FARINHA MISTA; BISCOITO DOCE; E PROCESSO DE PRODUGAO DE
FARINHA MISTA E BISCOITO DOCE COMPREENDENDO EXTRATOS
VEGETAIS DE CASTANHA DO BRASIL (BERTHOLLETIA EXCELSA),
MANDIOCA (MANIHOT ESCULENTA), PUPUNHA (BACTRIS GASIPAES), E
MARACUJA (PASSIFLORA EDULIS).

Campo da Invencéao

[001] O relatério descreve uma nova e inventiva farinha mista e biscoito doce; e
processo de obtencdo de farinha mista e de biscoito doce de relevantes teores
proteicos de origem vegetal, de fibras, e com baixos teores de sodio, a partir de
espécies vegetais Amazodnicas de alto valor nutricional, especificamente:
castanha do Brasil (Bertholletia excelsa), mandioca (Manihot esculenta), pupunha
(Bactris gasipaes) e maracuja (Passiflora edulis). A invencdo pode proporcionar
incremento nutricional a dieta de populagfes, em particular, de criancas em fase
escolar e, adicionalmente, de seguidores de dietas restritivas em relacdo a
proteinas de origem animal. A presente invencao situa-se no campo da nutricédo e

da tecnologia de alimentos.

Antecedentes da Invencdo

[002] A caréncia proteica é considerada uma das formas de desnutricdo mais
perigosas, sobretudo entre criancas, pois pode levar a alteracbes no

desenvolvimento e até a morte em quadros de desnutricdo grave.

[003] A presente invencao visa propor solu¢des que contribuam para a busca de
novas alternativas proteicas alimentares diferentes das de origem animal devido
implicagbes socioeconémicas e ambientais do uso em larga escala desta fonte,
como por exemplo, a perspectiva escassez destes recursos devido o crescimento
populacional mundial; limitando o seu consumo e gerando condicbes de
inseguranca alimentar e nutricional, sobretudo, entre populacdes em situacéo de
vulnerabilidade socioecondmica; além da elevada emisséo de dioxido de carbono

na atmosfera provocada pela pecuéria em comparacéo a agricultura.
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[004] Adicionalmente, visa propor uma alternativa tecnoldgica ao problema atual
de encontrar composicdes alimenticias praticas, convenientes, de alto valor
nutricional e saborosas que contribuam ao combate a deficiéncia proteica e
proporcionem saciedade sobretudo para criancas; e, adicionalmente, para

seguidores de dietas restritivas em relacdo a proteinas de origem animal.

[005] Os efeitos nutricionais da invencado, tanto da farinha mista como do
biscoito doce de espécies vegetais Amazonicas (castanha do Brasil, Bertholletia
excelsa; mandioca, Manihot esculenta; pupunha, Bactris gasipaes e maracuja,
Passiflora edulis), séo altamente relevantes, especialmente para as criangcas em
idade escolar, pois a baixa ingestdo proteica durante esta fase € associada com
desempenho escolar inferior. A manutencao dos niveis de saciedade, relacionada
a ingestado de alimentos fontes de proteinas e de fibras, além de carboidratos,

também € associada a atencao estudantil.

[006] Seu baixo teor em sédio representa outro beneficio nutricional relevante,
pois opc¢des praticas e convenientes de alimentos voltados ao publico infantil com
esta caracteristica sdo escassas e a ingestao elevada de sédio estd associada,

entre outras, a doencas cardiovasculares mesmo entre criangas.

[007] A presente invencao também é de relevancia econdmica e ambiental, pois
traz alternativa para o aproveitamento industrial de espécies vegetais para a
obtencéo de produtos de significativo valor agregado e potencial mercadolégico. A
invengdo tem o potencial em contribuir, particularmente, para o desenvolvimento
econdmico da regido Amazébnica, onde as matérias-primas utilizadas na presente
invencdo sdo encontradas comumente in natura ou como residuos da
agroindustria e da agricultura familiar local. Estas matérias primas s&o,
especificamente: torta de castanha do Brasil (Bertholletia Excelsa), folhas de
mandioca (Manihot Esculenta), polpa e casca de pupunha (Bactris Gasipaes) e

casca de maracuja (Passiflora Edulis).

[008] A busca na literatura cientifica e patentaria nao indicou documentos que

antecipem ou sugiram 0S ensinamentos contidos na presente invengdo. Em

Petica0 870210070463, de 02/08/2021, pag. 11/53



3de 25

relacdo as espécies vegetais utilizadas na invencédo, apontou alguns documentos

relevantes indicados a seguir.

[009] Diversos documentos descrevem produtos alimenticios e processos para a
obtencdo de produtos alimenticios a partir das raizes da planta mandioca
(Manihot esculenta), dentre os quais: produto para consumo humano a base de
mandioca e amido de milho (Pl 0800842-6); repositor energético (Pl 1004012-9);
mandioca cozida e gratinada (Pl 1003324-6); amido e fibras da mandioca a partir
de residuos da sua industrializagédo (Pl 0704358-9); composto alimentar a base de
raizes (Pl 0703247-1); biscoito salgado de polvilho (Pl 0603223-0); biscoito
caseiro de polvilho doce (Pl 0308448-5); farinha de mandioca enriquecida com
lactossoro bovino (Pl 0604568-5); farinha de mandioca enriquecida com derivados
da soja (Pl 0604567-7); farinha de mandioca fluoretada (Pl 0206218-6); farinha
de mandioca amarela (Pl 1005234-8); massa da raiz da mandioca para pizza (Pl
0704770-3); processo para producdo de granulados e compactos a partir da
utilizacdo direta de farelo umido de mandioca (Pl 0606022-6); e processo para

fabricacdo de amido de mandioca (Pl 0402200-9), entre outros.

[010] Tais processos ndo se aplicam a presente invencdo, a qual propde
alternativa de utilizacdo para residuo da industrializacdo da planta constituido por
sua parte aérea, mais especificamente suas folhas. A invencdo permite o
aproveitamento deste residuo agroindustrial para incremento nutricional de
produtos, particularmente em proteinas, nutriente ndo encontrado em quantidade

e gualidade nas raizes da mandioca.

[011] Também é importante destacar documentos que descrevem composicdes
alimenticias e processos a partir dos demais componentes da presente invencgao,
especificamente a castanha do brasil (Bertholletia excelsa), o fruto do maracuja

(Passiflora edulis) e o fruto da pupunha (Bactris gasipaes).
[012] Em relacdo a produtos alimenticios obtidos & partir da castanha do Brasil

destacam-se os seguintes documentos: Pl 0504370-0 descreve um complemento

alimentar a base de fibras dietéticas, vitaminas, minerais e antioxidantes; PI
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1004463-9, um composto alimenticio em p6 soltvel; Pl 1000853-5, um
suplemento alimentar & base de castanha-do-pard, guarana e acai; Pl 0304201-4,
um processo para obtencdo de leite de castanha; e Pl 0301526-2 um cereal
matinal. Em relacéo a produtos alimenticios obtidos a partir da casca do fruto do
maracujd destacam-se 0s seguintes documentos: Pl 0304911-6 descreve
processo de obtencéo de farinha; e C1 0704513-1 um processo para obtencéo de
pectina de maracuja. E, finalmente, em relacdo a produtos alimenticios obtidos a
partir de frutos da pupunha destacam-se: Pl 0103916-4 que descreve uma bebida
alcéolica; Pl 0003053-8, massas alimenticias; Pl 0506324-8, produto a partir da
farinha de pupunha; e Pl 0605843-4, processo de obtencao de farinha a partir da

desidratacdo do fruto da pupunha com a casca.

[013] Nenhuma das composi¢des alimenticias nelas encontradas, destinadas a
complementacdo nutricional e/ou a formulacdo de produtos enriquecidos
nutricionalmente traz os beneficios associados da farinha mista e do biscoito doce
da presente invencdo, que possuem teor significativo de proteinas e fibras,
apresentam baixo teor de sédio, e sdo obtidos a partir de residuos agroindustriais
amazonicos de origem vegetal através de processamento de custos relativamente

baixos e acessiveis.

[014] Em relacdo a composicdo e beneficios nutricionais especificos trazidos
pela presente invencdo em comparacédo aos documentos antecedentes, destaca-
se que, isoladamente, os extratos dessas espécies, em especial, a farinha da
casca do maracuja ou mesmo a pectina nela encontrada, e a farinha do fruto da
pupunha, ndo contribuem para o incremento proteico de formulag¢des, apenas em
fiboras e carboidratos. Suas associacbfes aos outros elementos da presente
invengdo, em especial ao extrato de torta da castanha do Brasil, sdo relevantes
para a aceitacdo sensorial de produtos finais além do incremento protéico, este

altimo também proporcionado através do extrato de folhas de mandioca.

[015] Os produtos finais descritos na literatura patentaria também né&o
demonstram os beneficios nutricionais da presente invencdo com aplicacdes

diversas associados a uma formulacdo, em particular, a um biscoito doce, produto
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de caracteristicas sensoriais de apelo particular ao publico infantil; grupo
populacional o qual pode ser especialmente beneficiado pela presente invencéo,
devido as suas necessidades nutricionais de desenvolvimento e a escassez de
produtos alimenticios praticos e convenientes que contribuam para o seu
suprimento, como na presente invencao. Adicionalmente, a invengcdo também
apresenta potencial mercadoldgico entre seguidores de dietas restritivas a fontes
proteicas de origem animal, como a vegetariana e a vegana, também pela
escassez de opcbes alimenticias praticas e convenientes como a encontrada na

presente invengao.

[016] Do que se depreende da literatura pesquisada, nenhum dos documentos
encontrados descreve a composicao e processo dos componentes da presente
invencdo nas associacbes e aplicacbes descritas. Também ndo foram
encontrados documentos antecipando ou sugerindo os ensinamentos da presente

invencao.

[017] A presente invencdo apresenta, desta maneira, uma nova forma de
aproveitamento econémico das espécies vegetais castanha do Brasil (Bertholletia
excelsa), mandioca (Manihot esculenta), pupunha (Bactris gasipaes), e maracuja
(Passiflora edulis) para o incremento nutricional de formulacdes em geral, e, em
particular, de um biscoito doce, para conteddo de proteinas, fibras, e sem
incremento significativo de teor de sédio. Assim, atende aos requisitos de
novidade, atividade inventiva e aplicacdo industrial frente ao estado da técnica.

Sumaério da Invencao

[018] Em um aspecto, a presente invencao refere-se a uma farinha mista e a um
biscoito doce compostos por espécies vegetais Amazénicas (castanha do Brasil,
Bertholletia excelsa; mandioca, Manihot esculenta; pupunha, Bactris gasipaes; e
maracuja, Passiflora edulis) de relevante contetudo nutricional, sobretudo em
relacdo ao teor proteico, de fibras e de soédio, a partir de ingredientes
exclusivamente de origem vegetal, os quais podem, em realizacdes preferenciais,

ser adicionados de ingredientes relevantes as propriedades sensoriais desejaveis
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a aceitacdo de produtos, possibilitando adaptacdes para utilizacbes diversas.
Neste documento apresenta-se a realizagao preferencial de um biscoito doce.

[019] Adicionalmente, as suas producbes apresentam-se como alternativas a
utilizacdo de matérias-primas e residuos agroindustriais comumente descartados
nos processos produtivos de industrias Amazoénicas tais como processadoras de
Oleo de castanha do brasil para fins alimenticios; e de raizes da mandioca; polpa
de maracuja; e de palmito de pupunha; em particular: a torta da castanha de
castanha do Brasil; folhas da mandioca; cascas de maracuja; e polpa e casca de

fruto da pupunha, respectivamente.

[020] As composi¢cdes nutricionais da presente invencdo podem auxiliar no
combate a deficiéncia proteica e a promoc¢do de saciedade sobretudo entre
criangas em situagao de vulnerabilidade socioeconGmica e inseguranca alimentar
e nutricional além de ser livre de conservantes. Podem ainda contribuir para a
dieta de grupos populacionais especificos como seguidores de dietas como

vegetariana e vegana.

[021] A invencdo apresenta-se de forma pratica e conveniente a distribuicéo,
utilizacdo e/ou consumo imediato através do processamento em farinha mista e
em formulagdo preferencial de um biscoito doce de espécies vegetais
Amazonicas (castanha do Brasil, Bertholletia excelsa; mandioca, Manihot
esculenta; pupunha, Bactris gasipaes; e maracuja, Passiflora edulis). Traz, ainda,
alternativa de promocdo de desenvolvimento econdmico através de suas
comercializagcdes ao mercado em geral ou mesmo a programas governamentais

de distribuicdo de alimentos.

[022] E, portanto, objeto da presente invencdo, uma farinha mista; uma
realizacdo preferencial de biscoito doce; e os processos de obtencéo da farinha
mista e do biscoito doce a partir de espécies vegetais, compreendendo: a) Extrato
de castanha do Brasil (Bertholletia excelsa): O produto moido a partir da améndoa
descascada, torrada, moida, e prensada para a extracdo de 0leo, comumente

chamado de torta, de fruto do género Bertholletia; b) Extrato de Mandioca
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(Manihot esculenta): O produto desidratado e moido de folhas de planta do
género Manihot; c) Extrato de pupunha (Bactris gasipaes): O produto desidratado
e moido da casca e polpa de fruto do género Bactris; d) Extrato de maracuja
(Passiflora edulis): O produto desidratado e moido da casca de fruto do género

Passiflora.

[023] A farinha mista a base de extratos vegetais (torta de castanha do Brasil,
folhas de mandioca, polpa e casca de pupunha e casca de maracuja) da presente
invencdo apresenta o seguinte teor nutricional para uma por¢cdo de 100 gramas:
350,9kcal = 1469kJ; 43,80g de carboidratos; 34,84g de proteina; 2,25g de
gorduras totais; 16,019 de fibras; e 0% de sadio.

[024] A farinha mista a base de extratos vegetais da presente invencao pode ser
tecnicamente considerada possuidora de propriedades nutricionais particulares
em termos absolutos de acordo com a RDC N° 54 de 12 de Novembro de 2012
(ANVISA) em relacdo ao seu conteudo de proteinas, gorduras totais, fibras e
sédio, especificamente: rica em proteinas (>12g/100g), com baixo teor de
gorduras totais (<3g), fonte de fibras (>6/100g), e sem adicdo de sal (contendo
apenas o sodio encontrado naturalmente nas matérias-primas). Tais valores
contribuem significativamente para o enriquecimento natural em proteinas de
origem vegetal, e de fibras de produtos com ela formulados, sem o incremento de
sédio, podendo ser utilizada em substituicdo total ou parcial de farinhas e féculas
em formulacdes de produtos diversos.

[025] Na realizacdo preferencial de biscoito doce da presente invencédo, o
biscoito corresponde a uma por¢do de 30g de acordo com a RDC N° 359 de 26
de Dezembro de 2003 (ANVISA), que aprova o regulamento técnico para porgao
de alimentos embalados para fins de rotulagem nutricional. Tal por¢cdo apresenta
a seguinte composicdo nutricional segundo a RDC N° 360 23 de Dezembro de
2003 (ANVISA) gue aprova o regulamento técnico para rotulagem nutricional de
alimentos embalados: valor energético 194kcal = 813kJ; 15,2g de carboidratos;
3,5g de proteinas; 7,99 de gorduras totais; 2,29 de gordura saturada; Og de
gordura trans; 4,2g de fibras e 46 mg de sodio.
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[026] A realizacdo preferencial de biscoito doce é rica em proteinas (12g/100g),
fonte de fibras (13,5/100g) e de baixo teor em sddio (<80 mg/porcdo) de acordo
com a RDC N° 54 de 12 de Novembro de 2012 (ANVISA), podendo ser
tecnicamente considerada possuidora de propriedades nutricionais particulares
em termos absolutos, particularmente em relagdo ao seu conteudo de proteinas,

fibra e sédio pelo mesmo regulamento.

[027] E, portanto, um objeto adicional da presente invencdo o processo de
obtencéo da farinha mista e o processo de obtencao da realizacao preferencial de
biscoito doce compreendo as etapas de: 1) Obtencéo da farinha mista a partir de
extratos vegetais de castanha do Brasil (Bertholletia excelsa), folhas de mandioca
(Manihot esculenta), fruto do maracuja (Passiflora edulis), e de fruto da pupunha
(Bactris gasipaes); 2) Mistura de elementos adicionais a farinha mista para
formulacdo de massa de biscoito doce, sendo: farinha de trigo, farinha de banana,
acucar refinado, fermento quimico, margarina e agua; 3) Homogeneizacdo da
massa; 4) Moldagem; 5) Coccdo; 6) Resfriamento; 7) Embalagem e

Armazenamento.

[028] Estes e outros objetos da invencao seréo imediatamente valorizados pelos
versados na arte e pelas empresas com interesses no segmento, e serdo

descritos em detalhes suficientes para sua reproducdo na descricao a seguir.

Descricdo Detalhada da Invencao

[029] Os exemplos aqui mostrados tém o intuito somente de exemplificar uma
das inUmeras maneiras de se realizar a invencéo, contudo, sem limitar o escopo
da mesma.

[030] As matérias-primas para a producdo da farinha mista de espécies vegetais
Amazonicas, particularmente castanha do Brasil torrada (marca: Sabor
Amazobnico), folhas de mandioca, fruto do maracujazeiro e da pupunheira, foram
adquiridas em supermercados da cidade de Belém do Pard; com exce¢do das
folhnas de mandioca, que foram obtidas a partir do Banco Ativo de Germoplasma
da EMBRAPA Amazonia Oriental (BAG), para avaliagdo da seguranga alimentar

quanto ao uso de 4 variedades regionais distintas. A selecdo destes produtos
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esteve aliada aos critérios de confiabilidade e seguranca quanto a sua producgéo
sendo avaliados o grau de maturacdo em que se encontravam; as condicdes de
conservacao e integridade das matérias-primas e/ou embalagem; e o prazo de

validade dos produtos comerciais no caso da castanha do Brasil torrada.

[031] A escolha para utilizacdo das folhas de mandioca na invencdo esta
relacionada, principalmente, ao seu teor significativo de proteinas de origem
vegetal e a intencdo de propor uma solucdo para o0 aproveitamento deste
subproduto agroindustrial. A utilizacdo das folhas para o enriquecimento protéico
de alimentos ja foi abordado nos estudos de Mariangela Agostine (2006) sobre o
enriquecimento da farinha de mandioca com as préprias folhas da mandioca para

consumo alimentar humano.

[032] Escolheu-se utilizar a torta da castanha do Brasil devido, também, ao alto
teor de proteinas presente, além do objetivo de trazer beneficios em relagdo as
caracteristicas sensoriais da composicdo alimenticia e aceitagcdo de produtos
finais. Estudos Gloria (1997) evidenciaram o potencial da torta da castanha do

Brasil para o aprimoramento nutricional de produtos alimenticios.

[033] Utilizou-se a casca do maracuja e a casca e polpa da pupunha por
apresentarem teores significativos de fibras como mostram estudos de Souza
(2008) sobre a composicdo centesimal e propriedades funcionais da casca do
maracuja, e estudos de Kaefer et. al. (2013), referente a composicao centesimal e
andlise sensorial de farinha de pupunha. A ingestdo de fibras alimentares é
relevante na dieta, sendo estes constituintes fundamentais para a sensacao de
saciedade e o bom funcionamento do organismo humano, regulando os niveis de
colesterol e glicose. Além da complementacdo nutricional servem, também, como
incremento adicional na cor, sabor e aroma do produto proposto, além de

contribuir para a identidade Amazonica da composicao.

[034] Finalmente, a farinha mista e o biscoito doce de espécies vegetais
Amazobnicas (castanha do Brasil, Bertholletia excelsa; mandioca, Manihot

esculenta; pupunha, Bactris gasipaes; e maracuja, Passiflora edulis) propde
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alternativas de aproveitamento de residuos provenientes da agricultura familiar e

agroindustria local da regido Norte do Brasil.

[035] Para que seja obtida a farinha mista a partir dos extratos das espécies
vegetais amazonicas que a compdem, etapas devem ser obedecidas, como é
demonstrado no Fluxograma da Figura 1. Algumas etapas sdo comuns a todos os
processamentos dos extratos, sendo estas: Recepcdo e preparo das espécies
vegetais que compdem a farinha mista (castanha do Brasil torrada, folhas de
mandioca, fruto da pupunha e do maracuja): limpeza em &agua corrente (1%
lavagem), sanitizacdo por imersdo em solucdo de cloro a 20-50 ppm durante 10-
15 minutos e lavagem em &agua corrente novamente (2% lavagem) para redugdo
de possiveis contaminantes microbiolégicos e residuos solidos que possam
representar riscos a seguranca alimentar de produtos finais. Em seguida, cada

extrato é processado de acordo com suas especificidades.

[036] O fluxograma apresentado na Figura 1(a) demonstra o processamento da
Castanha do Brasil (Bertholletia excelsa) para obtencédo do extrato: as améndoas
torradas de castanha do Brasil s&o moidas em processador elétrico doméstico por
5 minjutos; acondicionadas em bandejas e/ou recipientes rasos (1-3 cm);
submetidas a secagem em estufa a 55°C com convecc¢ao de ar por 24 horas ou
até obter peso constante; resfriadas a temperatura ambiente (20 a 30°C durante
15-30 min); prensadas em prensa hidraulica para extracdo do 6leo, o qual é
descartado, mas também pode ser aproveitado economicamente; e o residuo
sélido, comumente chamado de torta, € pulverizado em processador elétrico
doméstico por 5 minutos e peneirado em peneiras tipo Tyler com abertura de 60
mesh (0.25 mm) para composi¢do da farinha mista. O extrato de castanha do
Brasil resultante pode ser imediatamente misturado aos demais extratos vegetais
para obtencédo da farinha mista ou embalado e armazenado adequadamente até o
uso em embalagens como filmes de polietileno que proporcionem barreira ao

vapor d’agua.

[037] O fluxograma apresentado na Figura 1(b) demonstra o processamento das
Folhas de Mandioca para obtencédo do extrato: as folhas sdo acondicionadas em
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bandejas e/ou recipientes rasos (1-3 cm); submetidas a secagem a sombra em
estufa a 55°C com conveccdo de ar durante 24 horas ou até obter peso
constante; resfriadas a temperatura ambiente (20-30°C durante 15-30 min);
submetidas a pulverizacdo em processador elétrico doméstico por 5 minutos e
peneiradas em peneiras tipo Tyler com abertura de 60 mesh (0.25 mm). O extrato
de folhas de mandioca resultante pode ser imediatamente misturado aos demais
ingredientes para obtencdo da farinha mista ou embalado e armazenada
adequadamente até o uso em embalagens como filmes de polietileno que

proporcionem barreira ao vapor d’agua.

[038] O fluxograma apresentado na Figura 1(c) demonstra o processamento da
Pupunha para obtencdo do extrato: os frutos inteiros de pupunha sdo cozidos em
agua a 100°C durante 1 hora e resfriados a temperatura ambiente (20 a 30°C
durante 15-30 minutos). Os frutos resfriados sao abertos e tem a casca e a polpa
separadas do caro¢o, o qual é descartado. A polpa e a casca cozidas sao
cortadas em lascas manualmente com faca; submetidas a secagem em estufa a
55°C por 24 horas ou até atingir peso constante; novamente resfriadas a
temperatura ambiente (20 a 30°C durante 15-30 minutos); pulverizadas em
processador elétrico doméstico por 5 minutos; e peneiradas em peneiras Tipo
Tyler com abertura de 60 mesh (0.25 mm) a exemplo das outras matrizes. O
extrato de pupunha resultante pode ser imediatamente misturado aos demais
extratos vegetais para obtencdo da farinha mista ou embalado e armazenado
adequadamente até o uso em embalagens como filmes de polietileno que

proporcionem barreira ao vapor d’agua.

[039] O fluxograma apresentado na Figura 1(d) demonstra o processamento do
Maracuja para obtencdo do seu extrato: os frutos de maracuja sao abertos e
despolpados; as cascas sdo cortadas em tiras manualmente com faca;
acondicionadas em bandejas e/ou recipientes rasos (1-3 cm); e submetidas a
secagem em estufa a 55°C com conveccao de ar por 24 horas ou até atingir peso
constante. Em seguida, as cascas secas sao resfriadas a temperatura ambiente
(20 a 30°C durante 15-30 min); pulverizadas em processador elétrico doméstico

por 5 minutos; e submetidas a peneiramento em peneiras tipo Tyler com abertura
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de 60 mesh (0.25 mm). O extrato de maracuja resultante pode ser imediatamente
misturado aos demais extratos vegetais para obtencdo da farinha mista ou
embalado e armazenada adequadamente até o uso em embalagens como filmes

de polietileno que proporcionem barreira ao vapor d’agua.

[040] A etapa 2 do Fluxograma da Figura 1 compreende a Homogeneizacao dos
extratos vegetais amazobnicos para obtencdo da farinha mista, a qual é obtida
através da homogeneizacdo em processador elétrico doméstico por 5 minutos dos
extratos de vegetais (torta de castanha do Brasil; folhas de mandioca, polpa e
casca de pupunha e casca de maracuja), ha seguinte composicao: 65,21% de
torta de castanha do Brasil; 4,50% folhas de mandioca; 15,22% de casca e polpa
de pupunha; e 15,22% de casca de maracuja (Exemplo 1); tal composi¢ao foi
definida para obtencao de biscoito doce de caracteristicas nutricionais particulares
em proteinas, fibras e sodio através da composigao de 22,5% da farinha mista de
extratos vegetais; 30,0% de farinha de trigo; 3,0% de farinha de banana; 15,0%
de agucar; 22,0% de margarina sem sal; 1,5% de fermento quimico e 6,0% de

agua (Exemplo 2).

[041] A etapa 3 do Fluxograma (Figura 1) compreende Embalagem e
Armazenamento: a farinha mista de espécies vegetais Amazodnicas (castanha do
Brasil, Bertholletia excelsa; mandioca, Manihot esculenta; pupunha, Bactris
gasipaes; e maracuja, Passiflora edulis) obtida ap6s homogeneizacdo sera
estavel comercialmente através de armazenamento em embalagens plasticas
termosoldaveis feitas de uma combinacdo de polimeros como Nylon, PET
(Polietileno tereftalato), PEBD (Polietileno de baixa densidade) e PVDC
(Policloreto de vinilideno), entre outros, que permitam vedacédo e sejam barreira
contra a luz e a permeabilidade de gases, sobretudo o vapor d’agua. Desta forma,
pode ser armazenada a temperatura ambiente por até 1 ano, em média, para

utilizacao na formulacdo de produtos em geral.

Exemplo 1. Farinha Mista com Alto Conteudo em Proteinas de Origem

Vegetal e Fibras a Partir de Espécies Vegetais Amazdnicas (castanha do
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Brasil, Bertholletia excelsa; mandioca, Manihot esculenta; pupunha, Bactris

gasipaes; e maracuja, Passiflora edulis).

[042] A proporcao de mistura dos extratos vegetais na realizacdo preferencial da
farinha mista de espécies vegetais Amazoénicas (castanha do Brasil, Bertholletia
excelsa; mandioca, Manihot esculenta; pupunha, Bactris gasipaes; e maracuja,
Passiflora edulis) — apresentada na Tabela 1 — foi calculada para que, utilizando-
a na elaboracdo de biscoito doce (Exemplo 2), fosse possivel alcancar teor
nutricional de proteinas e fibras significativo, e baixo em sd6dio sem prejudicar

aspectos de aceitacéo do produto final.

Tabela 1. Proporcéo de extratos vegetais utilizados na realizacdo preferencial de
100g de farinha mista rica em proteinas de origem vegetal e fibras a partir de

extratos vegetais Amazonicos.

Proporcéao
Componentes

(%)
Extrato de Castanha do Brasil (Bertholletia excelsa) 65,21
Extrato de Folhas de Mandioca (Manihot esculenta) 4,35
Extrato de Pupunha (Bactris gasipaes) 15,22
Extrato de Maracuja (Passiflora edulis) 15,22
TOTAL 100

[043] A partir dos estudos de composicdo centesimal para as matérias-primas
que constituem os extratos da presente invencdo por GLORIA (1997); SOUZA et.
al. (2008); KAEFER et. al. (2013); e FASUYI e ALETOR (2005) — resumidos na
Tabela 2 — a informacéo nutricional da farinha mista a partir de extratos vegetais
Amazonicos foi calculada e expressa na Tabela 3, de acordo com o manual a
industria (ANVISA, 2005) e requerimentos da RDC 360 (ANVISA, 2003) para fins

de rotulagem nutricional obrigatéria de alimentos embalados.
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Tabela 2. Composicdo centesimal (g/100g) das matérias-primas da farinha mista

a partir de extratos vegetais Amazonicos.

Composicéao* (g/100g) Proteinas Carboidratos Lipidios Fibras
Torta de Castanha do Brasil
) 1 47,6 32,7 1,2 55

(Bertholletia excelsa)**
Folhas de Mandioca

, ) 25,8 - 7,7 19,24
(Manihot esculenta)**
Pupunha com Casca

] ) 3 5,74 71,08 5,74 5,58
(Bactris gasipaes)**
Casca de Maracuja

12,52 77,07 1,75 70,67

(Passiflora edulis)***

*Valores expressos em base seca.
*Segundo os autores: 1- GLORIA (1997); 2- FASUYI e ALETOR (2005); 3- KAEFER et. al.
(2013); 4— SOUZA (2008).

Tabela 3. Informacdo nutricional determinada para a farinha mista a partir de
espécies vegetais Amazbnicas (castanha do Brasil, Bertholletia excelsa;
mandioca, Manihot esculenta; pupunha, Bactris gasipaes; e maracuja, Passiflora

edulis).
INFORMACAO NUTRICIONAL
(PORCAO DE 100g)
Conteudo %VD (*)

Valor Energético 350,9kcal = 1469 kJ 17,5
Carboidratos 43,89 14,6
Proteinas 34,89 46,5
Gorduras Totais 2,39 4,01
Gorduras Saturadas * *
Gorduras Trans * -
Fibras 16,09 64,0
Sodio * *

*Nao contém quantidades significativas de gorduras saturadas, gorduras trans e sodio.
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[044] A invencdo apresenta uma qualidade nutricional significativa de proteinas
de origem vegetal e fibras que sdo provenientes das matérias primas da Regido
Amazobnica do Norte brasileiro, sendo potencial, inclusive, o uso de informacao
nutricional complementar na rotulagem do produto embalado de acordo com a
RDC N° 54 de 12 de Novembro de 2012 (ANVISA). Especificamente, alto
contetdo de proteinas (>129/100g), desde que comprovada a adequacdo em
aminoacidos de acordo com a Tabela | da RDC 54 (ANVISA, 2012), baixo teor de
gorduras totais (<3g), alto conteudo de fibras (>6/100g), e sem adicdo de sal.
Prova, portanto, o potencial em ser um alimento eficaz como fonte alternativa a
proteina de origem animal na auséncia desta ou na preferéncia em ndo consumi-

la.

[045] O teor de gorduras saturadas, gorduras trans e sodio ndo foram
determinados, entretanto, por serem todos o0s constituintes da composi¢cdo de
origem vegetal, com baixo teor de gorduras totais, e sem a adi¢ao de sal, estima-
se que estes valores sejam insignificantes e que se possa, adicionalmente, utilizar
as declaracdes “baixo teor de gorduras saturadas”, “nao contém gorduras trans” e
“pbaixo em sodio para fins de informacgéo nutricional de acordo com a RDC N° 54

(ANVISA, 2012).

[046] Em relacdo a seguranca alimentar da farinha mista a partir de extratos
vegetais Amazonicos (castanha do Brasil, Bertholletia excelsa; mandioca, Manihot
esculenta; pupunha, Bactris gasipaes; e maracuja, Passiflora edulis), € necessario
garantir a eliminacéo de cianeto no extrato de folhas de mandioca ou ocorréncia a
niveis aceitaveis, devendo ser, de no maximo, 10 mg HCN/kg para o uso
alimentar seguro segundo a FAO/WHO (1991).

[047] Com isso, andlises de cianeto (livre e total) de extrato de folhas de 4
(quatro) variedades de relevancia agroindustrial de mandioca selecionadas a
partir do Banco Ativo de Germoplasma (BAG) da Embrapa Amazénia Oriental
(Macaxeira Vizeu; Mandioca Paulo Velho; Mandiocaba CAS 36.16 Maracand; e
Manicobeira, colhidas entre 7 - 11 meses do desenvolvimento) foram realizadas

pelo Laboratério Multianalises de Belém, PA, por cromatografia liquida de alta
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eficiéncia e expressos em mg HCN/kg (Tabela 4). A obtencédo dos extratos de

folhas de mandioca seguiu as etapas descritas na Figura 1 deste relatorio.

Tabela 4. Andlise de cianeto total e de cianeto livre de extrato de folhas de

variedades regionais da espécie Manihot esculenta Crantz.

Extrato de Folhas de Variedades Regionais de Mandioca
Andlises de (Manihot esculenta)
Cianeto _ Mandiocaba _
Macaxeira ) _ Mandioca
(mg HCN/KQ) . CAS 36.16 Manicobeira
Vizeu . Paulo Velho
Maracana
Total 4,0 58,0 65,0 37,0
Livre 4,0 58,0 65,0 37,0

[048] Ainda que na farinha mista de espécies vegetais Amazénicas (castanha do
Brasil, Bertholletia excelsa; mandioca, Manihot esculenta; pupunha, Bactris
gasipaes; e maracuja, Passiflora edulis) o extrato de folhas de mandioca
representa apenas 4,5% da formulacéo e o teor de cianeto resultante em 1kg de
farinha mista seja <10 mg HCN/kg com o uso de qualquer uma das variedades
estudadas, recomenda-se que o teor de cianeto na farinha de folhas de novas
variedades seja avaliado para decisdo quanto a adequac¢do ou ndo do seu uso na
presente invencdo, e que escolham-se sempre as que alcancem o limite
estabelecido pela FAO/WHO em formulacdes finais. Nas realizacdo da presente
invengdo utilizou-se o extrato de folhas de mandioca da variedade Macaxeira
Vizeu por este estar de acordo com o limite estabelecido pela FAO/WHO inclusive

para o seu consumo direto.

[049] Assim, a seguranca alimentar e estabilidade comercial da composi¢céo
alimenticia a partir de extratos vegetais Amazoénicos é garantida, adicionalmente,
pela sua baixa atividade de agua (<0,6) e, além disso, deve apresentar umidade

abaixo de 15% para que possa atender a RDC 263 (ANVISA, 2005) sobre
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requisitos especificos de farinhas, amido de cereais e farelos. A sua manutencao
sera alcangada através do uso de materiais de embalagens adequados, sugeridos

na descricdo detalhada de obtencdo da composigao alimenticia.

Exemplo 2. Biscoito Doce Rico em Proteinas de Origem Vegetal e Fibras a

Partir de Espécies Vegetais Amazbdnicas (castanha do Brasil, Bertholletia

excelsa; mandioca, Manihot esculenta; pupunha, Bactris gasipaes; e

maracuja, Passiflora edulis).

[050] A escolha do biscoito doce a partir da farinha mista de espécies vegetais
amazobnicas (castanha do Brasil, Bertholletia excelsa; mandioca, Manihot
esculenta; pupunha, Bactris gasipaes; e maracuja, Passiflora edulis) esta
relacionada com o principio de ser um alimento de ampla aceitagdo entre o
publico infantil, grupo que ainda apresenta poucas opc¢des de alimentos com as
caracteristicas nutricionais da presente invencao e, também, por ser um alimento
pratico e conveniente podendo ser utilizado em lanches escolares ou por

consumidores em geral.

[051] O biscoito doce aqui apresentado exemplifica a utilizagdo da farinha mista
rica em proteinas e fibras como ingrediente com o objetivo de promover
incremento significativo de propriedades nutricionais a produtos formulados

através da sua utilizacao.

[052] Os seguintes ingredientes foram utilizados para a formulagdo do biscoito
doce: farinha mista rica em proteinas e fibras a partir de extratos vegetais
amazobnicos (castanha do Brasil, Bertholletia excelsa; mandioca, Manihot
esculenta; pupunha, Bactris gasipaes; e maracuja, Passiflora edulis) descrita no
exemplo 1 da presente invengdo e processada no Laboratorio de Fontes
Amilaceas do Programa do Programa de PoOs-Graduacdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da UFPA (LAFAMI/UFPA); farinha de trigo (Dona Benta),
farinha de banana (Mariza Alimentos); acucar refinado (Polar); fermento quimico

(Royal); margarina (Primor) e agua.
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[053] A farinha de trigo, farinha de banana, margarina, acgucar refinado, e
fermento quimico foram adquiridos em supermercados da cidade de Belém do
Para. A selecdo desses produtos esteve aliada aos critérios de confiabilidade e
seguranca quanto a producdo dos produtos, sendo avaliadas as condicfes de
conservacdo e integridade das matérias-primas e/ou embalagem e prazo de

validade nos estabelecimentos comerciais.

[054] Utilizou-se farinha de trigo na producdo do biscoito doce devido sua
contribuicdo para as caracteristicas de textura necessarias ao produto. Utilizou-se
farinha de banana como ingrediente adicional na producéo do biscoito doce para
aprimoramento da cor e do sabor do produto, tornando-o sensorialmente mais
atraente. Os demais ingredientes utilizados para fabricacdo do biscoito doce
(margarina, acucar refinado, fermento quimico, agua) foram utilizados para
contribuicdo sensorial positiva em relacdo a caracteristicas desejaveis ao produto
como sabor e textura. Evitou-se o uso de ingredientes de origem animal para que
o produto fosse, também, um produto adequado para os seguidores de dietas
restritivas a ingestdo de alimentos a partir destas fontes como a vegetariana e a
vegana. O processo de producdo da realizacdo preferencial de biscoito doce é
apresentado no Fluxograma abaixo (Figura 2), compreendendo as seguintes
etapas: Composicdo alimenticia, homogeneizacdo, moldagem, cozimento,

resfriamento, embalagem e armazenamento.

[055] A Fig. 2 (a) apresenta a etapa de obtencdo da composicao alimenticia
preferencial da farinha mista rica em proteinas e fibras a partir de extratos
vegetais amazonicos (castanha do Brasil, Bertholletia excelsa; mandioca, Manihot
esculenta; pupunha, Bactris gasipaes; e maracuja, Passiflora edulis) descrita no
item “descricdo detalhada da invengao”, e resumida na Figura 1 deste relatério

para utilizacao na proporc¢éo de 22,5% da composicao total da massa do biscoito.

[056] A Fig. 2 (b) apresenta a etapa de adicdo de ingredientes: para o
processamento do biscoito doce utilizam-se ainda ingredientes adicionais
misturados a farinha mista rica em proteinas e fibras de espécies vegetais

amazobnicas (castanha do Brasil, Bertholletia excelsa; mandioca, Manihot
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esculenta; pupunha, Bactris gasipaes; e maracuja, Passiflora edulis), os quais
contribuem para as caracteristicas sensoriais da realizagdo sem comprometer a
ingestdo de nutrientes, incluindo adaptacdes a dietas especificas. Na realizacéo
descrita neste relatorio, a adicdo ocorreu em duas etapas: a) Adicdo de
ingredientes secos: farinha de trigo (30%), farinha de banana (3,0%) e fermento
quimico (1,5%); e b) Adicdo de ingredientes Umidos: mistura de acucar (15,0%),

margarina (22,0%) e agua (6,0%).

[057] A Fig. 2 (c) apresenta a etapa de homogeneizacdo e moldagem: a farinha
mista a partir de espécies vegetais amazonicas e ingredientes adicionais (secos e
mistura Umida) sdo homogeneizados manualmente em recipiente apropriado com
auxilio de espatula de silicone; e a massa homogénea é moldada segundo
formato desejavel ao produto final. Na realizacdo, utilizou-se rolo compressor e
cookie cutter (molde para corte de massa) tipo cookie. A massa foi prensada e
aberta com o rolo compressor e cortada em formatos circulares de 4 cm de

diametro e 1 cm de altura com cerca de 11 gramas cada com o cookie cutter.

[058] A Fig. 2 (d) apresenta a etapa de cozimento: a massa moldada é
submetida a cozimento por 15-25 minutos de 180-220°C ou até atingir uma
atividade de agua (a,) minima de 0,47 e méaxima de 0,6, faixa na qual as
caracteristicas nutritivas, de seguranca alimentar e qualidade da invencéo

permanecem inalteradas.

[059] A Fig. 2 (e) apresenta a etapa de resfriamento: os biscoitos sao resfriados

por 30 minutos a temperatura ambiente (25 a 27°C).

[060] A Fig. 2 (f) apresenta a etapa de embalagem e armazenamento: os biscoitos
resfriados sdo acondicionados em embalagem que promova barreira contra a
permeabilidade de luz e de vapor de agua, na qual as caracteristicas nutritivas, de
seguranca alimentar e qualidade da invencdo permanecem inalteradas por até 1
ano, em média. Em uma realizacdo preferencial utiliza-se embalagens de
polipropileno biorientado associado a filme de aluminio e/ou filmes metalizados

entre outros. Adicionalmente, suporte em material celulésico e/ou polimeros
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termo-formados pode ser adicionado ao sistema de embalagem objetivando
protecéo contra choques mecanicos e manutencdo da integridade estrutural do
biscoito doce.

[061] Os biscoitos, apés a finalizacdo do processamento, foram submetidos a
andlises fisico-quimicas no Laboratério de Fontes Amilaceas do Programa do
Programa de Pds-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFPA
(LAFAMI/UFPA), onde foram avaliados em relacdo a umidade, proteinas, lipidios,
fibras, cinzas, além do pH, e atividade de agua (ay,), em triplicata, com excecédo da

andlise de fibras, a qual foi realizada no Laboratorio Multianalises em Belém, PA.

[062] O teor de proteinas foi obtido a partir da matéria seca, pelo método
Kjeldahl segundo AOAC (1998). A determinagdo de cinzas foi realizada por
gravimetria em mufla a 450°C até peso constante a uma temperatura de 450°C
(AOAC, 1998). O teor de umidade foi obtido por secagem do material em estufa
com circulacéo de ar forcado a 105°C até peso constante (AOAC, 1998). A fracéo
lipidica foi extraida utilizando-se éter de petréleo em aparelho Soxhlet, onde a
concentracdo foi determinada por gravimetria. A determinacdo da fracdo de fibra
foi pelo método enzimatico-gravimétrico (AOAC, 1998). Para a determinacédo de
pH foi utilizado potenciometro da marca Hanna Instruments, modelo HI9321,
previamente calibrado com solu¢des tampdes de pH 4 e 7, de acordo com o
método 981.12 da AOAC (1998). A atividade de &gua foi determinada utilizando
analisador de atividade de agua da marca Aqualab, modelo: 4TEV. O valor dos

carboidratos foi determinado por diferenca.

[063] O pH observado do biscoito foi de 6,70+0,02 e a atividade de agua
0,474%0,009. O pH e a atividade de agua dos alimentos séo os principais fatores
intrinsecos que determinam a seguranca e a manutencdo da qualidade de
produtos comerciais. No caso do biscoito doce, a baixa atividade de agua é o
principal parametro de seguranca e manutengédo da qualidade, e deve apresentar
valores abaixo do limite critico para o desenvolvimento de bolores (0,6), o qual
inibe, também, o desenvolvimento de leveduras e bactérias. Com base nestas
consideracdes o biscoito doce pode ser considerado um alimento estavel

comercialmente visto que sua atividade de agua apresentou-se dentro dos limites
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estabelecidos. Os resultados das demais andlises fisico-quimicas podem ser

visualizados na Tabela 5.

Tabela 5. Resultados das analises fisico-quimicas realizadas no biscoito doce de
espécies vegetais Amazobnicas (castanha do Brasil, Bertholletia excelsa,

mandioca, Manihot esculenta; pupunha, Bactris gasipaes; e maracuja, Passiflora

edulis).

Andlise % (g/100g9)
Umidade 6,08 £0,01
Proteinas 12,00 +0,04
Lipidios 26,57 £0,08
Fibras 13,50
Cinzas 3,51 0,01
Carboidratos 38,34

[064] Com base na determinacgdo, o teor protéico na realizacao preferencial do
biscoito doce a partir de espécies vegetais amazbnicas (castanha do Brasil,
Bertholletia excelsa; mandioca, Manihot esculenta; pupunha, Bactris gasipaes; e
maracuja, Passiflora edulis) é altamente relevante, de 12g/100g, sendo este o
valor o minimo para que um alimento possa declarar possuir alto conteudo em
proteinas como estabelece a RDC 54 referente ao Regulamento Técnico sobre

Informacao Nutricional Complementar (ANVISA, 2012).

[065] A quantidade de fibras encontradas, também é relevante, 13,5g/100g,
valor superior ao minimo estabelecido pela RDC 54 (ANVISA, 2012) para a
declaracdo de informacdo nutricional complementar para que o biscoito doce

possa ser declarado com alto conteudo de fibras que é de 6g/100g.

[066] Os valores nutricionais do biscoito doce e seus teores foram expressos
com relacédo a uma porcao de 30g de acordo com a RDC 359 (ANVISA, 2003),

equivalente a ingestao de trés unidades de 10g na Tabela 6.
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Tabela 6. Informacao nutricional de realizacdo preferencial de biscoito doce a
partir de espécies vegetais Amazonicas (castanha do Brasil, Bertholletia excelsa;
mandioca, Manihot esculenta; pupunha, Bactris gasipaes; e maracuja, Passiflora

edulis).

INFORMACAO NUTRICIONAL
PORCAO DE 30g (3 UNIDADES)

Conteudo da Porcao %VD (*)

Valor Energético 194kcal = 813 kJ 9,7
Carboidratos 15,29 51
Proteinas 3,50 4,7
Gorduras Totais 7,99 14,5
Gorduras Saturadas 2,29 9,7
Gorduras Trans Og -

Fibras 4,29 16,2
Sadio 46mg 19

[067] O teor de sédio do produto foi calculado com base em tabela de
composicdo de alimentos de referéncia (TACO, 2011) e as informacdes
nutricionais obrigatérias para a rotulagem de alimentos embalados foram
estabelecidas de acordo com o Manual de Orientacdo as Industrias de Alimentos
(ANVISA, 2005).

[068] A proporcédo utilizada de farinha mista de espécies vegetais amazobnicas
(castanha do Brasil, Bertholletia excelsa; mandioca, Manihot esculenta; pupunha,
Bactris gasipaes; e maracuja, Passiflora edulis) em substituicdo a farinha de trigo
na realizacéo preferencial de biscoito doce é fator determinante para a obtencéo
de produto de alto conteudo em proteinas, fibras, com baixo teor de sédio e

caracteristicas sensoriais agradaveis. Na realizacdo preferencial, foi utilizado na

Petica0 870210070463, de 02/08/2021, pag. 31/53



23 de 25

proporcéo de 22,5% do total de ingredientes da formulagcdo como apresentado na
Tabela 7.

Tabela 7. Formulacao preferencial para producdo de 300g de biscoito doce a
partir de espécies vegetais Amazonicas (castanha do Brasil, Bertholletia excelsa;

mandioca, Manihot esculenta; pupunha, Bactris gasipaes; e maracuja, Passiflora

edulis).

Componentes Proporcgéo Quantidade
(%) (9)

Farinha mista de espécies vegetais

amazobnicas (castanha do Brasil, Bertholletia

excelsa; mandioca, Manihot esculenta; 22,5 69

pupunha, Bactris gasipaes; e maracuja,

Passiflora edulis)

Farinha de trigo 30 90

Farinha de banana 3,0 10,5

Acucar 15 45

Margarina sem sal 22 66

Fermento quimico 15 4,5

Agua 6 15

[069] N&o apresentar elementos artificiais, comumente utilizados em produtos
destinados ao publico infantil, e ser ausente de aditivos quimicos e de
conservantes faz do biscoito doce a partir de espécies vegetais amazodnicas
(castanha do Brasil, Bertholletia excelsa; mandioca, Manihot esculenta; pupunha,
Bactris gasipaes; e maracuja, Passiflora edulis) um alimento mais saudavel em
comparacdo a produtos convencionais desenvolvidos para o publico infantil.
Adicionalmente, o teor de nutrientes permite ao produto formulado o uso das

declaragfes pertinentes, de relevancia ao posicionamento mercadoldgico.
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[070] Para garantia da seguranca alimentar do produto, os biscoitos foram
submetidos a andlises microbiolégicas de acordo com o exigido para este tipo de
produto pela portaria de N°12 Regulamento Técnico sobre padrdes
microbiolégicos para alimento (ANVISA, 1997). As analises foram realizadas
segundo as metodologias descritas no Compendium of methods for the
microbiological examination of foods (DOWNES; ITO, 2001) no qual os valores
encontrados para as analises microbiologicas foram expressos em NMP/g. Os
resultados para Salmonella sp e para bolores e leveduras indicaram auséncia
destes microrganismos; para coliformes totais e termotolerantes, os resultados
foram <3 NMP/g. Tais resultados indicam que o processamento da composi¢cao
alimenticia e da realizacdo preferencial de biscoito doce atende aos padrdes

microbioldgicos estabelecidos pela legislacéo brasileira.

[071] Adicionalmente, para garantia da seguranca do biscoito em relacdo a
potencial presenca de cianeto devido o conteudo de folhas de mandioca no
ingrediente farinha mista de espécies vegetais amazobnicas, submeteu-se o
biscoito a analise de cianeto total pelo laboratério Multianalises de Belém/PA,
obtendo resultado de <2,0 mg HCN/kg, valor inferior a 10 mg HCN/kg, limite
estabelecido para o uso alimentar seguro segundo a FAO/WHO (1991). Tal
resultado indica que o biscoito doce a partir de espécies vegetais amazénicas,
dentre as quais folhas de farinha de mandioca, podem ser produzidos de forma
segura do ponto de vista da seguranca alimentar, desde que as variedades
utilizadas sejam escolhidas de forma adequada como na presente descricéo.

[072] O biscoito doce foi, ainda, submetido a teste de aceitacdo sensorial com 36
provadores voluntarios ndo treinados para avaliagdo do seu potencial de

introdu¢do no mercado.

[073] Foram servidos biscoitos de 5 gramas em pratos individuais aos
provadores e foi solicitado que assinalassem com (X) o valor que melhor
descrevia suas impressdes sobre a amostra, usando a escala hedbnica, para
descrever o quanto haviam gostado ou desgostado. A avaliacdo do resultado foi

feita pela atribuicdo de notas de 1 a 9, sendo: (1) Desgostei muitissimo (2)
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Desgostei muito (3) Desgostei regularmente (4) Desgostei ligeiramente (5)
Indiferente (6) Gostei ligeiramente (7) Gostei regularmente (8) Gostei muito (9)

Gostei muitissimo.

[074] O indice de aceitacdo (IA) do biscoito doce foi calculado a partir da

Equacéo 1, abaixo, de acordo com Dutcosky (2011):

[ A(%) = M (Equacéo 1)
Onde:

IA — indice de aceitag&o

Nn — Numero de provadores que atribuiram nota N
N — Nota atribuidade 1 a 9

TP — Total de provadores

[075] O resultado da avaliagdo sensorial permitiu calcular o indice de aceitacéo
do biscoito doce, equivalente a 70%. O resultado do teste permite concluir que a
formulacédo foi considerada aceitavel pelos provadores, indicando o potencial de

mercado do produto.

[076] Os versados na arte valorizardo os conhecimentos aqui apresentados e
poderdo reproduzir a invencdo nas modalidades apresentadas e em outras

variantes, abrangidas no escopo das reivindicacdes anexas.
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REIVINDICAGOES

1. Farinha mista de torta de castanha do Brasil (Bertholletia excelsa), folhas
de mandioca (Manihot esculenta), casca e polpa de pupunha (Bactris gasipaes), e
casca de maracuja (Passiflora edulis), caracterizada por apresentar composigcao
de 65,21% de extrato de torta de castanha do Brasil; 4,50% de extrato de folhas
de mandioca; 15,22% de extrato de casca e polpa de pupunha; e 15,22% de

extrato de casca de maracuja.

2. Biscoito Doce a partir de farinha mista de torta de castanha do Brasil
(Bertholletia excelsa); folhas de mandioca (Manihot esculenta), casca e polpa de
pupunha (Bactris gasipaes), e casca de maracuja (Passiflora edulis)
caracterizado por apresentar composi¢ao de 22,5% da farinha mista de acordo
com a reivindicacdo 1; 30,0% de farinha de trigo; 3,0% de farinha de banana;
15,0% de acgucar; 22,0% de margarina sem sal; 1,5% de fermento quimico e 6,0%

de agua.

3. Processo de obtencado de farinha mista de espécies vegetais amazbnicas
caracterizado por apresentar uma etapa de homogeneizagdo dos extratos de
castanha do Brasil (Bertholletia excelsa); folhas de mandioca (Manihot esculenta),
casca e polpa de pupunha (Bactris gasipaes), e casca de maracuja (Passiflora

edulis), embalagem e armazenamento.

4. Processo de obtencédo de farinha mista de espécies vegetais amazonicas
de acordo com a reivindicagao 3 caracterizado pela etapa/processo de obtengao
do extrato de castanha do Brasil (Bertholletia excelsa) ocorrer da seguinte

forma:

a) Limpeza das castanhas torradas em &agua corrente (1% lavagem),
sanitizacdo por imersao em solucado de cloro a 20-50 ppm durante 10-15

minutos e lavagem em agua corrente novamente (2% lavagem)
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b). Moagem em processador elétrico doméstico por 5 minutos

c) Acondicionamento em bandejas e/ou recipientes rasos (1-3 cm) e
secagem em estufa a 55°C com convecg¢ao de ar por 24 horas ou até obter

peso constante
d) Resfriamento a temperatura ambiente (20 a 30°C durante 15-30 min)

e). Prensagem em prensa hidraulica para extracdo e descarte do dleo e

obtencao do residuo solido/torta

f) Pulverizagdo/moagem do residuo solido/torta em processador elétrico
doméstico por 5 minutos e peneiragem em peneiras tipo Tyler com abertura
de 60 mesh (0.25 mm)

5. Processo de obtencédo de farinha mista de espécies vegetais amazonicas
de acordo com a reivindicacdo 3 caracterizado pela etapa/processo de obtengao
do extrato de folhas de mandioca (Manihot esculenta) ocorrer da seguinte

forma:

a) Limpeza das folhas em agua corrente (1° lavagem), sanitizacédo por
imersdao em solugcdo de cloro a 20-50 ppm durante 10-15 minutos e

lavagem em agua corrente novamente (2% lavagem)

b) Acondicionamento em bandejas e/ou recipientes rasos (1-3 cm) e
secagem a sombra em estufa a 55°C com convecgao de ar durante 24

horas ou até obter peso constante
c) Resfriamento a temperatura ambiente (20-30°C durante 15-30 min)

d) Pulverizagdo/moagem em processador elétrico doméstico por 5 minutos

e peneiragem em peneiras tipo Tyler com abertura de 60 mesh (0.25 mm)

6. Processo de obtengédo de farinha mista de espécies vegetais amazonicas

de acordo com a reivindicacdo 3 caracterizado pela etapa/processo de obtengao
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do extrato de casca e polpa de pupunha (Bactris gasipaes) ocorrer da seguinte

forma:

a) Limpeza dos frutos inteiros em agua corrente (1% lavagem), sanitizagao
por imersao em solugado de cloro a 20-50 ppm durante 10-15 minutos e

lavagem em agua corrente novamente (2% lavagem)

b) Cozimento em agua a 100°C durante 1 hora e resfriamento a

temperatura ambiente (20 a 30°C durante 15-30 minutos)
c) Abertura e separagao de casca e polpa e descarte de carogos

d) Corte da polpa e da casca, acondicionamento em bandejas e/ou
recipientes rasos (1-3 cm) e secagem em estufa a 55°C por 24 horas ou

até atingir peso constante

e) Resfriamento a temperatura ambiente (20 a 30°C durante 15-30

minutos)

f). Pulverizagdo/moagem em processador elétrico doméstico por 5 minutos

e peneiragem em peneiras Tipo Tyler com abertura de 60 mesh (0.25 mm)

7. Processo de obtengcédo de farinha mista de espécies vegetais amazbnicas
de acordo com a reivindicagdo 3 caracterizado pela etapa/processo de obtengao

do extrato de casca de maracuja (Passiflora edulis) ocorrer da seguinte forma:

a) Limpeza dos frutos inteiros em agua corrente (1% lavagem), sanitizagao
por imersao em solucdo de cloro a 20-50 ppm durante 10-15 minutos e

lavagem em agua corrente novamente (2% lavagem)

b) Abertura, despolpamento e descarte da polpa
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c). Corte das cascas e acondicionamento em bandejas e/ou recipientes
rasos (1-3 cm) e secagem em estufa a 55°C com convecgéao de ar por 24

horas ou até atingir peso constante
d) Resfriamento a temperatura ambiente (20 a 30°C durante 15-30 min)

e) Pulverizagdo em processador elétrico doméstico por 5 minutos e

peneiramento em peneiras tipo Tyler com abertura de 60 mesh (0.25 mm)

8. Processo de obtencao de biscoito doce a partir de farinha mista de torta de
castanha do Brasil (Bertholletia excelsa); folhas de mandioca (Manihot esculenta),
casca e polpa de pupunha (Bactris gasipaes), e casca de maracuja (Passiflora

edulis) caracterizado por ocorrer da seguinte forma:
a) Mistura de ingredientes secos e liquidos
b) Homogeneizacao da massa

c) Molde e corte de biscoitos em formatos circulares de 4 cm de diédmetro e

1 cm de altura com cerca de 11 gramas cada

d) Cocgéao por 15-25 minutos de 180-220°C ou até atingir uma atividade de

agua (a,,) minima de 0,47 e maxima de 0,6

e) Resfriamento por 30 minutos a temperatura ambiente ou até atingir a

temperatura de 25°C)

f) Embalagem e armazenamento
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Figura 1.

1) (a) (b) (c) (d)
Folhas de
c“u;-‘::r::,an.“ Mandioca Pupunha in natura Maracuja in natura
in natura *

—— e | [ vmpmssiee | [ s
(20-50 PPM por 10- (20-50 PPM por 10- 15mm;’ (20-50 PPM por 10-
15min) 15min) a 15min)

2 ¥ ¥ ¥

Moagem Secagem Cozimento Despolpamento e

(55°C por 24h)

(100°C durante 1h)

Descarte da Polpa

v

v

Arrefecimento

Ducan*amonto de

v

Prensagem o Frutos e Corte Secagem da casca
(Extragédo do Oleo) 08 3033"?;')8"“ LLg (Polpa e casca em (55°C por 24h)
lascas)
Arrefecimento
Secagem da Torta Secagem %
~ Pulverizagdo o (20 a 30°C durante 15-
(55°C por 24h) (55°C por 24h) 30min)
Arrefecimento Arrefecimento
(20 a 30°C durante 15- (ab:',:;:"s';‘;g:m) (20 a 30°C durante 15- S
30min) : 30min)
Pulverizagdo Embalagem e Pulverizagdo Peneiramento

Armazenamento

(abertura s0.25mm)

Peneiramento
(abertura $0.25mm)

Embalagem e
Armazenamento

L—s

Petica0 870210070463, de 02/08/2021, pag. 39/53

Pom'nmonto

Embalagem e
Armazenamento

(abertura 0.25mm)
v

Embalagem e

Armufmmento

Homogeneizagdo dos Extratos Vegetais
(Obtengéo da Composi¢do Alimenticia)

Embalagem e Armazenamento




2 (a)

2 (b)

2 (c)

2(d)

2 (e)

2 (f)

Petica0 870210070463, de 02/08/2021, pag. 40/53

2de?2

Figura 2.
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