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DE COMPOSICAO ALIMENTICIA e
E COMPOSICAO ALIMENTICIA ALIMENTOS

E BEBIDAS
Novo processo de producao de composicao alimenticia e alimento funcional com alto INVENTORES:
valor nutricional a base de farinhas de milho e pupunha CAROLNEJOSTEEL
e Mestre em Tecnologia de Alimentos - UNICAMP
. . . ~ . , . . - N . * Doutora em Tecnologia de Alimentos - UNICAMP
Os cereais matinais sao alternativas saudaveis para a alimentacao e véem assumindo no mercado o lugar de « i e Tecaogiad et NP
yan - 7 . ’ . . ~ . . s . uatmente e Froressora voutora Mo-J.Z aa universidaae
produtos energeticos, nutritivos, praticos e saudaveis. Sua fabricacao tornou-se um desafio pois alem de precisar Estadual de Campinas
garantir sabor, qualidade, bom preco e diversidade nutricional, a indUstria precisa também prover a reducao de FRANCISCA DAS CHAGAS DO A. SOUZA - oA
sodio, uma vez que este em excesso pode ser associado com diversas patologias, assim como a incrementacao de IVONE LIMA SANTOS - e
potassio, alternativa desejada para a reposicao do mineral perdido pelo organismo. MARCIO SCHMIELE .0hicavp

JOSE CARLOS DE SALES FERREIRA - NpA
A invencao traz inovacao ao mercado e aos produtos ja existentes com um processo de producao de composicao

alimenticia e alimento funcional a base de farinhas de milho e pupunha. A pupunha possui grande valor nutricional
devido ao betacaroteno, que € altamente biodisponivel, possuindo também niacina, vitamina A e fésforo, :ACELEA(?EE/'NSL'T!’TD% o FEA NG

. \ o~ . . . e N , .o aculaade ae engenharia Ue Aumento - -
acrescentando assim a composicao propriedades funcionais benéficas a saude com alto valor nutricional.

JAIME PAIVA AGUIAR - INpA

PARCEIROS:
Instituto Nacional de Pesquisas da Amazonia - INPA

PRINCIPAIS BENEFICIOS E CARACTERISTICAS DA INVENCAO:

STATUS DA PATENTE:

. Pedido de patente de invencao
depositado junto ao INPI.
‘ -llII ﬂ n Cadigo interno: 92¢_CEREAL

Composicao a base de pupunha, Alto valor nutricional Fonte de betacaroteno Acréscimo de propriedades

fonte d_e bejtacarotellm. niacina, devido ao betacaroteno altamente biodisponivel funcionais benéficas a saide
vitamina A e fasforo

MAIS INFORMACOES:

parcerias@inova.unicamp.br

(19) 3521.2607 / 5013

. f v © in

www.Inova.unicamp.br




