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ASPECTOS INOVADORES E PRINCIPAIS VANTAGENS

A invengdo é dada pelo desenvolvimento de um potencial antioxidante natural obtido por via
eletroquimica de uma mistura de dois componentes regionais. O produto é um potencial
antioxidante sdlido que podera ter uso em alimentos diversos. A presente invencdo agrega
valor biotecnoldgico e comercial ao residuo oriundo da améndoa do babacu, que é um
subproduto agricola obtido da retirada do 6leo da mesma por prensagem. Tal residuo
atualmente possui pouco valor comercial ou biotecnolégico e a agregacdo de valores
biotecnolégicos a um produto como o residuo do babacu é evidente, quando se torna a ideia de
que um produto que serve como racdo animal ou apenas lixo organico se transforma em um
potencial antioxidante.

FASE DE DESENVOLVIMENTO
Parcialmente desenvolvido (podera ser levado ao mercado com um investimento minimo).

TITULO
Composicdo antioxidante obtida a partir da mistura da torta do coco babacu com o liquido da
casca da castanha de caju e processo para sua obtencéo.

RESUMO

Compreende-se a presente patente de invencdo a uma composicdo antioxidante de origem
natural, obtida a partir da mistura da torta do coco babagu (Orbignya speciosa) com o liquido
da casca da castanha de caju - LCC (Anacardium occidentale), bem como o seu processo de
obtencdo, compreendido pelas seguintes fases: fase 1- Extracdo do 6leo remanescente da
torta de babacu, Fase 2- Mistura da torta do babacu com o LCC; Fase 3- Reacdo eletrolitica
em meio alcodlico; Fase 4 - Retirada do metanol remanescente; Fase 5- Lavagem do produto
eletrolisado com 4gua destilada a seco a temperatura ambiente.



