1\ PIEE
Assinado
Digitalmente

REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
MINISTERIO DO DESENVOLVIMENTO, INDUSTRIA, COMERCIO E SERVICOS
INSTITUTO NACIONAL DA PROPRIEDADE INDUSTRIAL

CARTA PATENTE N° BR 102020013707-7

O INSTITUTO NACIONAL DA PROPRIEDADE INDUSTRIAL concede a presente PATENTE
DE INVENCAO, que outorga ao seu titular a propriedade da invencdo caracterizada neste titulo, em todo o
territorio nacional, garantindo os direitos dela decorrentes, previstos na legislacdo em vigor.

(21) Nimero do Depésito: BR 102020013707-7

(22) Data do Depésito: 03/07/2020

(43) Data da Publicacdo Nacional: 18/01/2022

(51) Classificacao Internacional: A23G 4/10; A23G 4/12; A23G 4/14; A23L 33/26; A23L 33/195.
(52) Classificacdo CPC: A23G 4/10; A23G 4/126; A23G 4/14; A23L 33/26; A23L 33/195.

(54) Titulo: BALAS DE GOMA LIVRES DE CORANTES ARTIFICIAIS, SEM ADIGAO DE AGUCARES E
ENRIQUECIDAS COM MISTURAS DE SPIRULINA E POLPA DE ACAI

(73) Titular: UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE - FURG, Instituicdo de Ensino e Pesquisa.
CGC/CPF: 94877586000110. Endereco: AV. ITALIA, KM 8 - CAMPUS CARREIROS - CAIXA POSTAL 474,
RIO GRANDE, RS, BRASIL(BR), 96203-900, Brasileira

(72) Inventor: JORGE ALBERTO VIEIRA COSTA; LAURA PATRICIA RIVERA PATERNINA; LUIZA
MORAES; MICHELE GREQUE DE MORAIS.

Prazo de Validade: 20 (vinte) anos contados a partir de 03/07/2020, observadas as condi¢des legais
Expedida em: 07/10/2025
Assinado digitalmente por:

Alexandre Dantas Rodrigues
Diretor de Patentes, Programas de Computador e Topografias de Circuitos Integrados



1/7

BALAS DE GOMA LIVRES DE CORANTES ARTIFICIAIS,
SEM ADICAO DE ACUCARES E ENRIQUECIDAS COM MISTURAS DE
Spirulina E POLPA DE ACAI

[001] A presente invencdo pertence a industria de alimentos do grupo dos confeitos,
incluindo balas, gomas de mascar, doces e produtos recheados. Esta invencéo refere-se a
uma nova formulacdo de balas de goma, livres de corantes artificiais, sem adicdo de
acucares e enriquecidas com mistura de biomassa da microalga Spirulina e polpa de acai.
As balas de goma sao desenvolvidas utilizando agente gelificante, pelo menos um agente

adocante, biomassa de Spirulina, polpa de acai e um agente acidulante.

[002] Uma dieta equilibrada e um estilo de vida saudavel sdo considerados fatores chave
para modular os processos metabolicos e preservar o adequado funcionamento do corpo.
No mercado atual, os consumidores preferem alimentos que além de possuirem valor
nutricional elevado, também oferecam compostos benéficos a salde. Essa tendéncia tem
intensificado o interesse da industria de confeitos por diversificar e melhorar a qualidade

nutricional dos seus produtos, a fim de oferecer alternativas inovadoras e competitivas.

[003] As balas de goma sdo subcategoria de confeitos a base de solugbes concentradas de
acucares (sacarose e xarope de glicose), combinadas com componentes gelificantes
(pectina, agar-agar, amido, goma arabica ou gelatina), &cidos comestiveis (&cido citrico
ou tartarico), aromatizantes e corantes, sendo muito apreciadas pelos consumidores por
sua textura caracteristica, versatilidade de cores e aparéncia. Este produto é também
considerado excelente alternativa para o consumo de produtos funcionais e farmacéuticos
devido a sua facilidade de enriquecimento e adi¢do de diferentes compostos. No entanto,
ingredientes caracteristicos das balas de goma, como o acucar e 0s corantes artificiais,
estdo associados a um baixo aporte nutricional, assim como a transtornos metabdlicos,
cardiovasculares, respiratorios, alergias e ao Transtorno de Déficit de Atencdo e
Hiperatividade (TDAH) em criancas.

[004] Nesse sentido, esta invengdo utiliza poliois, para a substituicdo de aglcares e
reducdo de calorias e incorpora misturas de biomassa da microalga Spirulina e polpa de
acai para o enriquecimento do produto. A insercdo conjunta da microalga Spirulina e da
polpa de acgai permite incorporar ao produto as propriedades e compostos complementares
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destas matérias-primas, com efeito sinérgico, além de suas caracteristicas nutricionais e

antioxidantes.

[005] Os polidis ou alcoois de aglcar sdo carboidratos de baixa digestibilidade, utilizados
como adogantes hipocaldricos sem alteracdo dos niveis de glicose sanguinea, tornando-
os adequados para diabéticos. Estas substancias contém menos calorias por grama quando
comparadas com a sacarose, apresentando o mesmo volume. Os polidis promovem
beneficios quando adicionados em confeitos, prolongando sua vida util e evitando que o
produto fique pegajoso. Além disso, essas substancias sdo mais estaveis tanto ao calor
quanto aos ataques quimicos e enzimaticos do que a sacarose, mantendo suas estruturas
moleculares e impossibilitando o escurecimento do produto pela reacéo de Maillard. Os
polidis ndo sdo metabolizados pelos micro-organismos da biota bucal, sendo, portanto,

ndo cariogénicos e apresentando uma importante vantagem na ingestéo de confeitos.

[006] Entre os polidis mais utilizados se destacam o manitol, xilitol, eritritol, sorbitol,
maltitol e isomalte. A ingestdo de polidis ndo apresenta risco a salde de criangas e
mulheres gravidas, sendo considerado seguro e livre de efeitos adversos para a populacao.
Em relacéo a ingestdo didria recomendada para os polidis, a legislacdo brasileira ndo tem
valor estabelecido por serem considerados aditivos alimentares bastante seguros. No
entanto, o FDA (Food and Drug Administration) recomenda uma ingestdo nao superior

a 50 g d! de sorbitol e 20 g d** de manitol, a fim de evitar desconforto gastrointestinal.

[007] A microalga Spirulina é fonte importante de proteinas (em média
60-70% de sua massa seca), aminoacidos, acidos graxos 6mega 3 e 6, minerais como
ferro, magnésio, célcio, zinco e fésforo, pré-vitamina A (betacaroteno), vitaminas E, B e
compostos bioativos, como ficocianina e compostos fendlicos. Este micro-organismo é
considerado GRAS (Generally Recognized As Safe) e seu consumo ndo representa risco
para a saude. No Brasil, Spirulina é reconhecida e autorizada como alimento pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria. A coloragdo verde-azulada caracteristica desta
microalga esta relacionada com a presenca de dois pigmentos na sua biomassa, a clorofila
e a ficocianina, e se apresenta como uma vantagem para a substituicdo dos corantes

artificias em alimentos e oferecer produtos de cor vibrante e chamativa.
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[008] O agai (Euterpe oleracea Mart.) € um fruto tipico da regido amazdnica composto
de caroco (83%) e polpa (17%), € um alimento altamente caldrico devido a sua alta
quantidade de lipidios, os quais representam 50% (m m™) de sua polpa seca. A polpa do
acai destaca-se pelo elevado contetdo de acidos graxos 6mega 6 e 9, fibras e minerais
(potéssio, calcio, magnésio, fosforo e sddio). Além disso, a polpa deste fruto apresenta
mais de 90 compostos bioativos na sua composicdo, principalmente antocianinas,
fenolicos e carotenoides, os quais conferem-lhe importantes caracteristicas antioxidantes,
funcionais e terapéuticas. Além de exibir efeitos benéficos na saude, as antocianinas
presentes na polpa do acai apresentam potencial como pigmento e representam uma
alternativa natural aos corantes artificias utilizados na industria de alimentos. O caro¢o
do acai é maioritariamente usado na alimentacao animal, como adubo organico e insumo
energético. No entanto, estudos recentes relatam o caro¢o do acai como fonte de fibras de
celulose e hemicelulose, sais minerais e substancias bioativas como 0s compostos

fendlicos, exibindo propriedades anti-hipertensivas e na prevencdo da obesidade.

[009] Diante do exposto, o desenvolvimento de balas de goma livres de corantes
artificiais, sem adicdo de agUcares e enriquecidas com misturas de Spirulina e polpa de
acai tem por objetivo reestruturar a formulacdo classica das balas de goma, a fim de

oferecer aos consumidores um produto de melhor qualidade nutricional e funcional.

[010] Apds revisdo da literatura de patentes, verificou-se que os inventos com balas de
goma existentes ndo incorporam de forma conjunta biomassa de Spirulina e polpa de acai

no seu desenvolvimento e/ou descrevem formulagéo diferente do presente invento.

[011] No documento BR 102016020796-7 foi apresentada a formulacéo de balas de goma
utilizando diversas polpas de frutas da Amazénia brasileira e como agentes adocantes
acucares (sacarose e xarope de glicose), sendo esta formulacédo diferente da proposta no
presente invento. Além disso, no invento BR 102016020796-7 ndo se faz referéncia a
utilizacdo de Spirulina e/ou outras microalgas e/ou outras cianobacterias e/ou partes delas

em sua fabricacéo.

[012] BR 102017021942-9 descreve formulacdo que ndo utiliza Spirulina e/ou

microalgas e/ou cianobactérias e/ou partes delas no desenvolvimento das balas de gelatina
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e cita 0 uso de no minimo 10% de polpa de frutas da Amazénia brasileira para a

elaboracdo do produto, sendo essa diferente da formulagcdo proposta no presente invento.

[013] O documento ES 2317724 descreve o método para desenvolver balas duras
contendo algas comestiveis, que por se tratar de outro tipo de confeito, 0 método descrito
é diferente do utilizado no presente invento. Neste referido documento, a formulagéo das
balas duras ndo apresenta a utilizacdo de agentes gelificantes e polpa de frutas e cita o uso
de diversos acgucares e de vitamina C para mascarar o sabor da alga, sendo, diferente do

alimento proposto no presente invento.

[014] WO 2019198092 descreve a utilizagdo de pectina, xarope de glicose e conservantes
para a formulacdo de balas de goma contendo Spirulina, sendo estas matérias-primas
diferentes das utilizadas no presente invento. Além disso, 0 documento néo cita o uso de
polpa de frutas e/ou outra parte de frutas na fabricacéo das balas de goma. O processo de
elaboracdo também difere do presente invento, pois 0 documento descreve inicialmente
0 aquecimento da mistura de &cido citrico, dgua e pectina, sendo posteriormente
adicionado o xarope de glicose e a microalga, finalmente reporta a adicdo de conservantes

e de acido citrico novamente.

[015] EP 3143881 refere-se ao método de elaboracdo de balas de goma enriquecidas com
aminoacidos e acidos graxos como ingredientes funcionais para reduzir colesterol, sendo
estes ingredientes diluidos em meio liquido (dgua ou azeite) e posteriormente
incorporados a formulacdo. Tanto o método, quanto os ingredientes utilizados para a

producdo das balas de goma diferem dos utilizados no presente invento.

[016] Por meio de pesquisas do estado da técnica em bases de patentes nacionais e
internacionais, ndo foram identificados documentos que sugerem a formulacdo da
presente invencdo. Neste sentido, o desenvolvimento de balas de goma livres de corantes
artificiais, sem adicao de agucares e enriquecidas com misturas de biomassa de Spirulina

e polpa de acai proposto neste documento possui novidade e atividade inventiva.

[017] Para o desenvolvimento das balas de goma é apresentado a seguir um exemplo
meramente ilustrativo do processo. Na presente invencao o agente gelificante utilizado é
a gelatina com forca de gel entre 220 e 300 Bloom. Primeiramente a gelatina é pesada e

dissolvida em agua filtrada em banho-maria a 60 °C por 20 min, paralelamente os polidis
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(maltitol, eritritol e isomalte) sdo pesados e homogeneizados em &gua filtrada, para
posteriormente ser aquecidos a uma temperatura de aproximadamente 130 °C, até atingir
entre 80 e 85% de sdlidos sollveis. Apos, a gelatina previamente hidratada € adicionada
na mistura contendo os polidis e homogeneizada por 1-2 min. A calda resultante é
resfriada até 40 °C e posteriormente é adicionada a biomassa de Spirulina em po6 e a polpa
de acai liofilizada, o acido citrico e 1 mL de aroma acai. Finalmente, esta mistura é
gelificada em moldes de silicone a temperatura ambiente durante 24 h. Alteracdes e
modificagdes podem ser realizadas sem que estas venham afetar a abrangéncia da

presente invencgéo.

[018] As balas de goma enriquecidas com as misturas de biomassa de Spirulina e polpa
de acai apresentaram aumento significativo no teor proteico, sendo este superior aos
encontrados em balas disponiveis comercialmente, as quais apresentam em média de 3 a
6% de proteinas em 100 g de produto. A adi¢cdo destas matérias-primas na formulacdo
também promoveu o enriquecimento de lipidios nas balas de goma. Por exemplo, a
formulacéo contendo 2% de polpa de acai liofilizada e 2% de biomassa de Spirulina em
po resultou em balas de goma com composi¢do de 12,9% (m m?) de proteinas,
1,6% (m m) de contetdo lipidico e 0,9% (m m™) de minerais. Portanto, torna-se evidente
a melhora nutricional do produto quando comparado com a formulacdo controle (sem
adicdo de Spirulina e acai), na qual ndo foram detectados lipidios e minerais e o teor de

proteinas foi de 11,3% (m m™).

[019] As balas de goma enriquecidas com as misturas de biomassa de Spirulina e polpa
de acai apresentaram incremento no teor de compostos fenélicos e poder antioxidante no
sequestro dos radicais livres, propriedade ausente neste tipo de produto. Por exemplo, a
formulacdo contendo 3% de polpa de acai liofilizada e 1% de biomassa de Spirulina em
po resultou em balas de goma com conteddo de fenolicos de 0,254 mg de equivalente de
acido galico (AGE) g de amostra e 52,6% de porcentagem de inibi¢do pelo mecanismo
DPPH. Além disso, 0 enriquecimento das balas de goma com as misturas contendo
biomassa de Spirulina e polpa de acai resultou em um efeito sinérgico, potencializando
as propriedades funcionais do produto quando comparado com a adi¢céo destas matérias-

primas de forma individual, conforme mostrado nas Figura 1 e 2.
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A Figura 1 apresenta o efeito sinérgico da inclusdo conjunta dos ingredientes biomassa
de Spirulina e polpa de acai no conteudo de compostos fendlicos do produto.

A Figura 2 apresenta o efeito sinérgico da inclusdo conjunta dos ingredientes biomassa

de Spirulina e polpa de acai na atividade antioxidante do produto pelo mecanismo DPPH.

[020] As formulagdes de balas de goma desenvolvidas obtiveram indice de aceitabilidade
satisfatorio de 82,8%, 80,1% e 77,8% na avaliacéo sensorial realizada com 100 pessoas.
De modo geral as balas de goma receberam nota 7 (gostei moderadamente) para 0s
atributos de aroma, cor, textura, sabor e avaliacdo global utilizando escala hedénica de 9
pontos (1= desgostei muitissimo, 5=nem gostei/ nem desgostei, 9= gostei muitissimo),
indicando que o produto é considerado aceito quanto as suas caracteristicas sensoriais. A
textura foi o atributo sensorial que obteve a maior pontuacao para as formulagdes de balas
de goma avaliadas, seguido do atributo da cor, sendo demostrada a aceitacdo das cores
vibrantes e atrativas conferidas pelos pigmentos naturais presentes na biomassa de
Spirulina e na polpa de acai. Nesse contexto, o desenvolvimento de balas de goma livres
de corantes artificiais, sem adicdo de agucares e enriquecidas com misturas de biomassa
de Spirulina e polpa de acai vem oferecer aos consumidores um produto saudavel e

pratico de elevado aporte nutricional e com compostos bioativos benéficos para a saude.
[021] O seguinte exemplo ilustra o presente invento:
Exemplo 1

A formulacdo utilizada pode ser a seguinte:
e Gelatina 10%
e Agua28%
e Polpa de acai 1-3%
e Biomassa de Spirulina 1-3%
e Maltitol 33%
e Eritritol 12%
e Isomalte 12%

e Acido citrico 1%
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A Figura 3 apresenta as balas de goma elaboradas com misturas de biomassa
de Spirulina e polpa de acai em formato de urso.
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REIVINDICACOES

1) COMPOSICAO ALIMENTICIA NA FORMA DE BALA DE GOMA,
caracterizada por ser livre de corantes artificiais e agucares adicionados, contendo em
sua formulagdo 10% de gelatina, 57% de polidis, 28% de agua filtrada, de 1% a 3% de
polpa de acai liofilizada, de 1% a 3% de biomassa de Spirulina em p6 e 1% de acido

citrico.

2) COMPOSICAO ALIMENTICIA de acordo com a reivindicacdo 1, caracterizada

por utilizar gelatina com forga de gel entre 220 e 300 Bloom como agente gelificante.

3) COMPOSICAO ALIMENTICIA de acordo com as reivindicagdes 1 e 2,
caracterizada por conter uma mistura de polidis constituida por 33% de maltitol, 12%

de eritritol € 12% de 1somalte, totalizando 57% em massa.

4) COMPOSICAO ALIMENTICIA de acordo com as reivindicacdes 1 a 3,

caracterizada por conter dgua filtrada em concentragdo de 28% em massa.

5) COMPOSICAO ALIMENTICIA de acordo com as reivindicagdes 1 a 4,
caracterizada por conter polpa de acai liofilizada em concentragdo ajustavel entre 1 e

3% em massa, em funcdo da proporcao utilizada de biomassa de Spirulina.

6) COMPOSICAO ALIMENTICIA de acordo com as reivindicagdes 1 a 5,
caracterizada por conter biomassa de Spirulina em p6 em concentracio ajustavel entre

1% e 3% em massa, em funcao da proporcao utilizada de polpa de acai liofilizada.

7) COMPOSICAO ALIMENTICIA de acordo com as reivindicagdes 1 a 6,
caracterizada por apresentar uma proporc¢ao variavel entre a biomassa de Spirulina em
p6 e a polpa de acai liofilizada, de modo que:

a) quando a biomassa de Spirulina estiver em concentra¢ao de 3%, a polpa de acai

liofilizada estard em concentracao de 1% em massa.

b) quando a biomassa de Spirulina estiver em concentracdo de 1%, a polpa de agai

liofilizada estara em concentragdo de 3% em massa.
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¢) sendo possivel a combinagao intermedidria de 2% de cada ingrediente.
8) COMPOSICAO ALIMENTICIA de acordo com as reivindicagdes 1 a 7,

caracterizada por utilizar 4cido citrico como agente acidulante.

9) COMPOSICAO ALIMENTICIA de acordo com as reivindicagdes 1 a 8,

caracterizada por ndo conter agucares adicionados.

10) COMPOSICAO ALIMENTICIA de acordo com as reivindicagdes 1 a 9,

caracterizada por nio conter corantes artificiais.

11) COMPOSICAO ALIMENTICIA de acordo com as reivindicagdes 1 a 10,
caracterizada por conter, opcionalmente, 1% de aroma alimentar natural ou sintético,

preferencialmente de acai.
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Acai 3%- Spirulina 1%

Acai 1%- Spirulina 3% . . .
Acai 2%- Spirulina 2% . . l

Figura 3
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