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Relatério Descritivo de Patente de Invengio: “FORMULAGAO DE KEFIR
ENRIQUECIDO COM FERRO”

1. Campo da Invengao.

2. A presente invencgao se refere a um produto para o uso
nutricional suplementar em forma de shake, desenvolvido para ser consumido
in natura, atuando como coadjuvante nas dietas alimentares com a finalidade
de reducio do peso e prevencgao da anemia ferropriva.

3. Mais particularmente a invengao refere-se a uma bebida
tipo shake, formulada com kefir de leite, farinha de semente de jaca, farinha de
banana verde, farinha de linhaga, farinha de aveia, farinha de castanha de caju,
frutas, como morango, voltada para complementagéo alimentar.

4. A presente invencao utiliza produtos naturais como o kefir,
fonte de bactérias probidticas e a farinha da semente de jaca, rica em ferro
juntamente com outras matérias-primas ricas em fibras que proporcionem
saciedade, contribuindo assim para a perda de peso e uma melhor absorgao de
micronutrientes, ja que nao existe nenhum produto contendo os mesmos para

suprir a necessidade do individuo.

5. Fundamentos da Invengao

6. A ocorréncia da obesidade e do sobrepeso vem
aumentando no mundo inteiro, sendo um dos mais importantes fatores de risco
para doengas crbnicas nao transmissiveis. Inumeras publicagdes foram
produzidas nos ultimos anos para avaliar a melhor alternativa para perda de
peso. (Almeida, R. T. de; Almeida, M. M. G; Araujo, T. M. Obesidade
Abdominal e risco Cardiovascular: Desempenho de Indicadores
Antropométricos em mulheres. Arquivo Brasileiro Cardiologia, 2009; 92(5): 375-
380). Os fatores de risco da obesidade e do sobrepeso tém sido creditados as
mudangas sociais, culturais, ambientais e comportamentais, expressos
especialmente nas mudancas do padrdo alimentar e estilo de vida da
populagédo (OLIVEIRA, R. M. S.; FRANCESCHINI, S. Do C. C.; ROSADO, G.
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P.; PRIORE, S. E. Influéncia do estado nutricional pregresso sobre o
desenvolvimento da sindrome metabdlica em adultos. Arquivos Brasileiros de
Cardiologia, Séo Paulo, v. 92, n. 2, p. 107-112, 2009).

7. Atualmente, uma das grandes preocupagdes dos
nutricionistas € reduzir a prevaléncia da anemia ferropriva no Brasil,
principalmente na regido nordeste. Uma das estratégias utilizadas para
reducao desse problema é o aumento da ingestdo de ferro, por meio da
suplementacdo medicamentosa e fortificagdo de alimentos (COLLI, C.;
SZARFARC, S.C.. Reflexdes sobre a deficiéncia de ferro no Brasil. Cadernos
de Debate (UNICAMP), v. 10, p. 43-57, 2003).

8. Nesse sentido é importante criar estratégias de agbes que
visem priorizar o aumento da absor¢ao de ferro originado de alimentos que sao
consumidos habitualmente pela populagao brasileira, sem, contudo, aumentar
a sua ingestao (SILVA, D. G.; S. FRANCESCHINIII C. C.; SIGULEM D. M..
Crescimento de lactentes ndo-anémicos suplementados com diferentes doses
profilaticas de ferro. J. Pediatr. (Rio J.) vol. 84 n°.4 Porto Alegre July/Aug. 2008)
Assim, o aumento da biodisponibilidade de ferro pelo consumo de bactérias
probidticas pode ser mais uma alternativa para prevenc¢ao da anemia ferropriva
€m Nosso pais.

9. Dos subprodutos, as sementes da jaqueira sdao muito
usadas na alimentagdo humana, podendo ser cozidas ou torradas em forno ou
assadas a brasa e além de serem nutritivas, sdo saborosas (SILVA, J. V.;
JORDAO FILHO, J.; RIBEIRO, M. L. G; SILVA, E. L.. Efeitos da inclusdo do
farelo de sementes de jaqueira Artocarpus heterophyllus Lam.) na ragéo sobre
a producéao, pigmentagdo da gema e umidade fecal em codornas. Ciéncia e
Agrotecnologia 31(2) p. 523-530, 2006). Além disso, sua semente ainda €
pouco explorada e sdo necessarios mais estudos que a caracterize e
aperfeicoe sua utilizacdo. A farinha de semente de jaca pode ser aproveitada
na alimentagcdo humana como ingrediente de “multimisturas”, devido sua
riqueza em proteinas e ferro (SILVEIRA, PAULA LEITE. Estudo da elaboragéo
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de passas da polpa, aproveitamento dos carogos e residuos da jaca
(Artocarpus heterophyllus). Dissertagdo (Mestrado em Tecnologia e Alimentos)
— Universidade Federal da Paraiba, Jodo Pessoa-PB, p. 77, 2000).

10. Nos graos de kefir € encontrada uma diversidade
microbiolégica elevada, que inclui espécies de leveduras, bactérias do acido
latico, bactérias do acido acético e fungos. A composi¢gdo da populacéo pode
diferir, dependendo da origem dos graos ou dos diferentes métodos de cultivo.
Alguns micro-organismos estdo sempre presentes na simbiose, mas outros
nem sempre sao encontrados, dependendo do método de cultura e substrato
utilizado. Em culturas lacteas encontra-se um polissacarideo conhecido como
kefirano. Estudos realizados com kefirano demonstraram varios efeitos
benéficos a saude, tais como: atividade antitumoral; atividade antimicrobiana;
efeito preventivo sobre diarréias associadas a antibioticos, por favorecer a flora
intestinal normal, protegendo-a contra patdégenos exdgenos e mantendo seu
balangco. O kefir possui probidticos que auxiliam na manutencdo da flora
intestinal, ajudando na prevengao de doencgas (Moreira, M. E. C. et al. Atividade
antiinflamatéria de carboidrato produzido por fermentagdo aquosa de graos de
quefir. Quim. Nova, 2008, vol.31, no.7, p.1738-1742).

11. O shake visa complementar as deficiéncias de
substadncias como o0s micronutrientes, principalmente o ferro e os
macronutrientes. De acordo com estudos, 14 g de fibra/dia por mais de dois
dias se associa com a diminuicdo de 10% no consumo de energia, ajudando na
perda de peso (HOWARTH, N.C et al., Dietary fiber and weight regulation. Nutr
Rev, 2001. vol. 59, n® 5, p. 129 — 139).

12. Por ter uma quantidade adequada de fibras, causa efeitos
como a saciedade prolongada e nutre o organismo, apresenta o sabor e
caracteristicas organolépticas agradaveis, trazendo em sua composicdo uma
mistura de ingredientes, como: Farinha de Semente de Jaca, Kefir de Leite,
Farinha de Banana Verde, Farinha de Linhaca, Farinha de Aveia, Farinha de

Castanha de Caju, Melado de cana, Morango, Esséncia e Aroma sabor
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morango, Pré Mix de Vitaminas, edulcorante, sendo comercializado em p6 e o
consumidor precisa adicionar apenas 300 ml de agua, uma vez que o shake
sera um produto liofilizado, sendo um produto em pd6. Esses ingredientes séo
de grande abundancia na natureza e muitas vezes n&o sao utilizados nas
industriais, com isso, vai fomentar a cultura destes produtos nas regides
carentes de subsisténcia familiar.

13. A formulagdo do SHAKE DE KEFIR ENRIQUECIDO COM
FERRO contribui para manter o equilibrio da microbiota intestinal nos
individuos que os ingerem atendendo nas suas necessidades nutricionais e

funcionais, contribui também na diminui¢cao da deficiéncia do ferro e de calcio.

14. Técnica relacionada

15. Existem no estado da técnica diversos produtos
alimenticios no formato de shake. A exemplo tem-se os pedidos de patente
depositado no Brasil em 2005, de titularidade de J. Arruda ME, protocolo no
INPI sob o n° PI0500365-2; P10500366-0 e PI0500341-5, intitulados “FITO
SHAKE DIET MORANGO; FITO SHAKE DIET CHOCOLATE e FITO SHAKE
DIET BAUNILHA”, respectivamente, caracterizado pelo ser indicado para suprir
a necessidade de nutrientes, funcionar como coadjuvante nas dietas
alimentares, para utilizacdo diaria em quantidades indeterminadas e por
garantir ao paciente consumidor, todas as facilidades de um suplemento
alimentar tradicional, como embalagem em dose individual. Porém, os pedidos
de patentes citados ndo se referem a um alimento enriquecido com ferro e
kefir, diferentemente da presente invencao que utiliza na sua grande maioria
produtos naturais da regido como a semente de jaca, banana verde, castanha
de caju, além de apresentar efeito probidticos; ser voltada para
complementagdo alimentar e; ter como finalidade a redugédo do peso e

prevencao da anemia ferropriva.

16. Sumario da invengao

17. A invencgao refere-se a uma bebida tipo shake, formulada
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com os seguintes ingredientes: kefir de leite, farinha de semente de jaca,
farinha de banana verde, farinha de linhaca, farinha de aveia, farinha de
castanha de caju, frutas, como morango, voltada para complementagao
alimentar.

18. A presente invengao visa utilizar produtos naturais como o
kefir e a farinha da semente de jaca e ainda outras matérias-primas ricas em
fibras, que proporcionem saciedade, contribuindo assim para a perda de peso e
uma melhor absor¢do de micronutrientes, ja que ndo existe nenhum produto
contendo os mesmos para suprir a necessidade do individuo. Além do mais os
Shakes ja comercializados no mercado possuem muitos aditivos artificiais, e
por conta disso distanciam-se dos produtos preferidos pela maioria dos

consumidores atuais: os produtos naturais.

19. Descricao detalhada da invengao

20. A presente invengao refere-se a uma FORMULAGAO DE
KEFIR ENRIQUECIDO COM FERRO constituido por uma mistura de Kefir de
leite (40% a 60%), Farinha de Semente de Jaca (1% a 2%), Farinha de Banana
Verde (0,5% a 1%), Farinha de Linhaca (1% a 2%), Farinha de Aveia (1% a
2%), Farinha de Castanha de Caju (0,5% a 1%), Morango (30% a 40%),
Esséncia de Morango (0,3% a 0,5%), Aroma Morango (0,02% a 0,07%),
Melado de Cana (2% a 3,2%) edulcorante (0,5% a 1%), Pré mix de Vitaminas

(0,3% a 0,5%),

21. Para o preparo foram realizadas as seguintes etapas:
pesagem de todos os ingredientes em recipientes individuais e batimento dos
mesmos em liquidificador durante 5 minutos. A fim de chegar ao produto final
foram preparadas diferentes formulacdes, variando-se as proporgdes entre os
ingredientes, avaliando a consisténcia e o sabor. O rendimento do shake de
acordo com a formulagéo variou entre 450ml e 500ml. Liofilizagédo do produto
colocando o shake em um recipiente, onde permaneceu na geladeira, para

posteriormente passar efetivamente pelo processo de liofilizagdo, sendo
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transformado em 73g de shake em pod, o qual deve ser reconstituido com 1

colher de sopa de shake para cada 100ml de agua.

22. Tabela de Informagao Nutricional Shake porcao de 100g:

Valor energético 99,6Kcal
Carboidratos 10,999
Proteinas 575¢
Gorduras Trans N&o contém
Lipideos 4,01g
Vitamina A (Retinol) 37,mcg
Vitamina B1 28,3 mcg
Vitamina B2 26,6 mcg
Vitamina B3 0,72 mg
Vitamina C 30,22 mg
Ferro 1,44mg
Potassio 92,9 mg
Calcio 102,5 mg
Fibra Alimentar 1,069
Sadio 47mg
23. O shake deve ser embalado a vacuo, protegendo o

produto da luz e da umidade, visando manter suas caracteristicas sensoriais.
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Reivindicagdes de Patente de Invengido “FORMULAGAO DE KEFIR
ENRIQUECIDO COM FERRO”

1. “FORMULAGCAO DE KEFIR ENRIQUECIDO COM FERRO”
CARACTERIZADA POR ser uma mistura de Kefir de leite (40% a 60%),
Farinha de Semente de Jaca (1% a 2%), Farinha de Banana Verde (0,5%
a 1%), Farinha de Linhaga (1% a 2%), Farinha de Aveia (1% a 2%),
Farinha de Castanha de Caju (0,5% a 1%), Morango (30% a 40%),
Esséncia de Morango (0,3% a 0,5%), Aroma Morango (0,02% a 0,07%),
Melado de Cana (2% a 3,2%) edulcorante (0,5% a 1%), Pré mix de
Vitaminas (0,3% a 0,5%).
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Resumo de Patente de Inven¢io: “FORMULACAO DE KEFIR ENRIQUECIDO
COM FERRO”

A presente invencao se refere a um produto para o uso nutricional suplementar
em forma de formulacdo alimenticia, desenvolvida para ser consumida in natura,
atuando como coadjuvante nas dietas alimentares com a finalidade de reducio do peso e
prevencao da anemia ferropriva. Mais particularmente a invencdo refere-se a uma
bebida tipo shake, formulada com kefir de leite, farinha de semente de jaca, farinha de
banana verde, farinha de linhaca, farinha de aveia, farinha de castanha de caju, frutas,
como morango, voltada para complementacao alimentar de consumidores em geral,

sobretudo pessoas com sobrepeso e anemia.
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