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FORMULAGAO DE BALA PROTEICA, PROBIOTICA E ANTICARIOGENICA

SEU PROCESSO DE PRODUGAO E USO.

[001] A presente invengdo trata-se de formulagcdo de bala do tipo goma
constituida de gelatina, agua, xilitol, xarope de maltitol, glicerina, isolado
proteico de soro de queijo, bactéria probidtica Bifidobacterium animalis ssp.
lactis HNO19 e amendoim, seu proceso de produgdo e uso da formulagdo. A
adicdo de xilitol e xarope de maltitol a férmula conferem caracteristicas
anticariogénicas a bala devido a sua baixa fermentabilidade por bactérias
patogénicas causadoras da carie, além disso, esses dois carboidratos possuem
baixo teor caldrico, ndo aumentando assim os niveis de glicose no sangue dos
individuos que os consomem, especialmente diabéticos. A glicerina possui
efeito umectante, o que retarda o processo de perda de agua da bala evitando
o endurecimento precoce do produto.

[002] A formulagdo da bala conta também com a adigdo de um ingrediente
nao encontrado em outras formulagdes comerciais, o ingrediente proteina-
probidtico, produzido através da adi¢do de isolado proteico de soro de queijo,
que disponibiliza peptideos bioativos de alto valor nutricional e de alta
digestibilidade, a um cultivo submerso de Bifidobacterium animalis ssp. lactis
HNO19, que possui propriedades imunomoduladoras, além da capacidade de
diminuir o colesterol LDL e ainda redugdo de peso quando consumido com

freqUéncia.
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Estado da Técnica

[003] O documento CN1025105C, depositado em 10 de janeiro de 1989
descreve uma goma de mascar a prova de carie, que contém o fluoreto de
soédio, e um ingrediente como o cha. Uma vez que estas preparagdes contém
drogas de fluor, uso indevido pode causar alguns efeitos colaterais, e até
mesmo consequéncias adversas, devendo ser prescrito por um meédico ou sob
uma supervisdo para sua utilizagdo, na forma de aplicacdo é limitada. Ja o
objeto da presente invengdo € proporcionar uma formulagdo e uso de goma
anti-cérie.

[004] CN101982085B - A invengao descreve uma bala para os cuidados dos
dentes, constituido pelos seguintes ingredientes em partes por peso: 1,5-2,5
partes de Eagle tea, 2,0-3,0 partes de espinheiro-alvar, 10-12 partes de
gelatina, 25-32 partes de agucar, 0,012-0,018 partes de vitamina A e 0,001-
0,0014 partes de vitamina D. A invencdo descreve ainda um método para
preparacao de uma bala com aparéncia cristalina, com sabor do Eagle tea e
sem qualquer aditivo alimentar, € azedo, doce e delicioso, visualmente atraente
e saboroso. Para realizagdo da presente inven¢&o, no processo € possivel
adicionar probidticos durante as varias etapas de fabricagdo. Podem ser
armazenadas durante um periodo de tempo comercialmente razoavel em
condi¢des de armazenamento tipicas.

[005] CN102599317 - A invencao refere-se a probidticos, em particular, a um
método de produgdo de doces contendo probidticos resistentes a altas
temperaturas, que pertence ao campo técnico da biologia dos alimentos e
alimentos funcionais. O método de produgdo compreende: fazer Bacillus

coagulans em po6 por passos de fermentagédo, a centrifugacdo, a limpeza, a
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adicdo de liofilizagao protector, liofilizacdo e semelhantes; adicionando o p6 de
Bacillus coagulans e outros ingredientes doces no processo de mistura de
producdo de doces; e obter o doce funcional probidtico através do corte e
secagem. Os coagulans Bacillus sdo muito bem na resisténcia ao calor e sao
capazes de suportar temperaturas de processamento de varios tipos de doces,
tais como rebugados, doces macios, doces base de goma, chocolate e
similares, a taxa de sobrevivéncia das coagulans Bacillus € mantido a mais do
que 80%, e o teor total dos probidticos € maior ou igual a 107cfu / g. Além
disso, os coagulans Bacillus sao consumidos sob a forma de esporos, s&o
resistentes ao acido gastrico e sais biliares na digestéo, , e tem a boa fungéo
de promogao da saude intestino.

[006] WO.2011.160003A1, depositado em 17 de junho de 2007, refere-se
genericamente a composi¢ées ingeriveis mastigavel ou doce de goma de
confeitaria que melhoraram as caracteristicas da saude com menor teor de
agucar, maior teor de antioxidantes e equilibrio das gorduras alimentares e
fibras alimentares benéficas. Suplementos, nutracéuticos, ou medicamentos
pode ser adicionados as composi¢cdes mastigaveis ou goma doces com sabor.
Para conseguir melhores propriedades, como fonte de calcio para se ter ossos
saudaveis, controle de colesterol ou de controle de triglicerideos que suportam
a prevencdo de doengas cardiovasculares, pode se adicionar ingredientes
alimentares nutritivos como probidticos. Composi¢gdes alimentares que contém
uma combinagado de beta-glucana, proteina de soro de leite, proteina de um
extracto natural derivado a partir de batatas, e inulina, opcionalmente, s&o

apresentados.
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[007] EP 1287745A1 - Esta invencgao refere-se a uma composi¢do mastigavel
que compreende uma base mastigavel, tipicamente uma goma de mascar, €
um agente probiodtico, de preferéncia um microrganismo produtor de acido
lactico, e de preferéncia uma producdo de &cido lactico microrganismo
formador de esporos. As composi¢bes mastigaveis permitem reduzir o mau
halito apos longo periodo de uso.

[008] WO.2013.110576A1 - Esta invengé&o refere-se a um doce favoravel para
os dentes com matéria-prima do gel de gelatina, incluindo cerca de 1 até 15 por
cento em peso de gelatina contendo a trealose e dextrina ndo digerivel. O doce
contém um ou mais agucar do alcool, incluindo xilitol. Os produtos de
confeitaria, goma, marshmallows, s&o selecionados a partir do grupo que
compreende doces mastigaveis e Uruzu Pasuto (pastilhas).

[009] US2011 0104239A1, este invento refere-se a fabricagdo de um produto
de confeitaria, como goma de mascar contendo um probidtico e mais
particularmente refere-se a um processo e equipamento para a produgao de
uma goma de mascar contendo probidticos. Além do efeito proporcionado pela
mastigacdo com a limpeza mecéanica dos dentes pela mastigacdo para
estimular a secreg¢ao de saliva, 0 aroma e o sabor do produto reduzem o mau
halito e a acidez, passando as propriedades benéficas para os aspectos de
remineralizagao dentaria.

[010] Do que se depreende das anterioridades pesquisadas, nao foram
encontrados documentos antecipando ou sugerindo os fundamentos ou
caracteristicas da presente invengdo, portanto a solu¢do proposta possui

novidade e atividade inventiva frente ao estado da técnica.
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Fundamentos da Invencio

Probiéticos: Bifidobacterium animalis ssp. lactis HN0O19

[011] Diversos estudos comprovaram efeitos positivos causados pelo
consumo regular de probidticos, podendo ser destacada sua ag&o benéfica em
quadros de diarréia, gastroenterites, inflamacgdes intestinais, cancer, depressao
do sistema imunoldgico, alergias, doengas hepaticas, dentre outras (BROWN,;
VALIERE, 2004; CAGLAR; KARGUL; TANBOGA, 20095).

[012] Bernini (2014) verificou a diminuigao no colesterol total e colesterol LDL,
além da perda de peso em pacientes com disturbios metabdlicos devido ao
consumo diario de 80 mL de leite desnatado contendo Bifidobacterium lactis
HNO19, durante 45 dias.

[013] Sazawal e colaboradores (2010) observaram que a intervengéo
simbiodtica entre o probidtico Bifidobacterium lactis HNO19 e o prebidtico
galactooligossacarideo em leite bovino na dieta de criangas com idade entre 1
e 4 anos resultou na reducgao significativa da incidéncia e da prevaléncia de
doengas incluindo a infecgdo intestinal, doengas que ocasionam febre e
infec¢des respiratoérias agudas. Além disso, foi constatada a redugé&o do risco
de anemia e deficiéncia de ferro apos a suplementagao continua por 1 ano.
[014] Waller e colaboradores (2011) verificaram que o0 consumo de
Bifidobacterium lactis HNO19 na ordem de 10° UFC/mL reduziu
significativamente quadros de constipagdo, diarréia e dores abdominais em
pacientes com idade média de 44 anos. Tais resultados s&o atribuidos a
colonizagdo dessa bactéria no trato gastrintestinal devido ao consumo do

probidtico durante 14 dias.
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Xilitol e Maltitol

[015] O xilitol € um polidl, ou agucar alcool, com importancia nas areas
alimenticia, odontoldgica, farmacéutica e médica, podendo ser potencialmente
aplicado em outros segmentos industriais. Dentre suas caracteristicas,
podemos destacar seu poder adogante equivalente ao da sacarose, sua agao
anticariogénica, além de ser um insumo que pode ser consumido por diabéticos
ou por individuos com restricdo de sacarose em sua alimentacdo (TALJA,
ROOS, 2001).

[016] Do ponto de vista bioquimico, o xilitol € um alcool penta hidroxilado com
numero impar de carbonos na sua estrutura, o que torna mais dificil 0 ataque
dessa molécula por micro-organismos, como por exemplo, o Streptococcus
mutans, causador da carie dentaria (MAKINEM et al., 2001; MUSSATO, 2012).

[017] O xilitol apresenta atividade igual ou superior quando comparado com
algumas moléculas de agentes antimicrobianos tradicionalmente usados na
industria, deixando evidente que a molécula de xilitol pode ser utilizada em um
sistema de preservantes (CHEMYUNION QUIMICA LTDA., 2011).

[018] Além de suas aplicagdes alimentares, deve-se destacar o uso clinico do
xilitol. Além de seu uso na area odontologica em formulagbes de cremes
dentais e solugdes para lavagem bucal devido ao seu poder anticariogénico, o
xilitol tem uso em tratamento de pessoas com disturbios no metabolismo de
glicidios (diabetes), em tratamentos de doeng¢as como otites (AZARPAZHOOH
et al, 2011) e osteoporose (MUSSATO; ROBERTO, 2001). O fator

anticariogénico € a propriedade mais importante do xilitol e é determinado

Petigdo 870170034170, de 23/05/2017, pag. 31/39



72

principalmente pela sua n&o fermentatibilidade pelas bactérias do género
Streptococcus, dificultando a sua proliferacdo (KOING, 2000; GALES;
NGUYEN, 2000). O xilitol tem a capacidade de estimular a salivag&o, devido ao
seu sabor agradavel, com isso, o pH da regido bucal se equilibra e a presenca
de alguns minerais € aumentada, favorecendo a remineralizacdo da regiado
bucal (FERREIRA, 2007).

[019] O maltitol € um polidl dissacarideo de formula molecular C12H24011,
nado encontrado na natureza, produzido por hidrogenagao da D-maltose obtida
de hidrolisado enzimatico de amido de milho ou de batata. O poder
edulcorante (na forma cristalina com 98% de pureza) € de aproximadamente 80
a 90% da sacarose. Apresenta boa estabilidade quimica, térmica e enzimatica,
e nao deixa sabor residual.

[020] Em seres humanos, o metabolismo do maltitol fornece 50 % das calorias
dos carboidratos, sendo estas calorias obtidas, principalmente, pela
fermentacdo do maltitol por bactérias intestinais produzindo acidos graxos
volateis, que serdo absorvidos e metabolizados.. A ingestao de até 50 g/dia
nao causa transtornos intestinais (GOMES et al., 2007). A habilidade do maltitol
em conferir corpo, sua solubilidade, seu calor de dissolugdo, os efeitos de
atividade de agua e de depresséo do ponto de congelamento sao semelhantes
aos da sacarose. Possui alta higroscopicidade, boa estabilidade quimica,
térmica e enzimatica e nao deixa sensagao refrescante ou sabor residual
(CANDIDO; CAMPOS, 1996).

Isolado proteico de soro de queijo

[021] As soroproteinas podem ser utilizadas em forma de proteinas nativas ou

pré- digeridas. O soro de queijo possui entre seus constituintes proteinas de
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alto valor bioldégico, e, consequentemente, importante composicao de
aminoacidos essenciais. As principais proteinas do soro sao as -
lactoglobulinas e as a-lactalbuminas, ambas s&o sintetizadas nas glandulas
mamarias. As imunoglobulinas, a albumina, peptonas e lactoferrina estéo
presentes em menores quantidades e outros componentes como lactose,
oligossacarideos e minerais também estdo presentes e sao importantes na
composi¢cdo do soro (ANTUNES, 2003; HERNANDEZ-LEDESMA; RAMOS;
GOMEZRUIZ, 2011; SINHA; PRAKASH: KAUL, 2007).

[022] O isolado protéico do soro de leite € um termo coletivo que abrange um
conjunto de fragbes proteicas soluveis encontradas no leite, (MARSHALL,
2004), é extraida da porcédo aquosa do leite gerada durante o processo de
fabricacdo do queijo (HARAGUCHI; ABREU; PAULA, 2006). S&o altamente
digeriveis e rapidamente absorvidas pelo organismo (SGARBIERI, 2004). Além
de ser uma fonte confidvel de grande numero de minerais, carboidratos e
proteinas de alta qualidade e valor biolégico (MARSHALL, 2004).

[023] As proteinas soluveis do soro de leite possuem peptideos bioativos de
boa digestibilidade, especialmente os de cadeia ramificada, (OLIVEIRA;
BRAVO; TONIAL, 2012), estes peptideos estdo relacionados com fatores de
crescimento, reconstru¢cdo e reparagdo de musculos e 0ssos, geram energia,
protecdo ao sistema cardiovascular, atividade antimicrobiana, antiviral e
possuem atividade imunoestimulante (HARAGUCHI; ABREU; PAULA, 2006;
OLIVEIRA; BRAVO,; TONIAL, 2012; RENHE, 2008; SOUSA et al., 2012,

SGARBIERI, 2005).
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Descricdo detalhada da invencéo

[024] FORMULAGAO DA BALA:

Ingrediente da bala CompRsIcan, g Comprsicag, %
Gelatina 145 12,34

Agua 355 30,21

Proteina Prabigtica 1,50 12,77

Xilitol 080 6.81

Xarape de Maltital, 240

{Lycasin} 20,43

Glicerina 0,55 4 68
Amendoir (sabarizante) 1,50 12,77

Total 11,75 100

[025] PROCESSO DE PRODUGAO DA BALA

Producéo da Proteina-Probidtica:

1. Misturar o isolado proteico de soro de queijo em pd na relagéo 1:1
com leite desnatado fluido solu¢gdo 10%, fermentado com
Bifidobacterium animal ssp lactis HNO19.

2. Misturar estes ingredientes até formar uma pasta homogénea e
em seguida liofilizar.

Preparacido da Bala:

1. Adicionar a gelatina em agua quente (80-90°C), sob agitacao,
dissolvendo-a completamente.

2. Deixar em repouso em banho de Maria com agua a 60°C for 30
minutos. Remover a espuma formada na superficie da solugdo antes de

usa-la.
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3. Esquentar o Xarope de Maltitol, xilitol, amendoim e a glicerina até
que a temperatura atinja 115°C (85% de ST por refractometro);

4. Esfriar este xarope até 90-100°C. Adicionar a gelatina,
previamente dissolvida, e misturar bem até obter produto homogéneo;

5. Deixar de repouso, de forma que as bolhas de ar produzidas
durante o processo de mistura subam a superficie e possam ser assim
removidas;

6. Resfriar até 40°C e adicionar a proteina-probiotica, misturar bem

até obter um produto homogéneo.

7. Depositar a mistura em formas adequadas e resfriar (25°C-30°C);
8. Secar as balas gomas a temperatura ambiente durante 24 horas;
9. Antes de embalar, as balas devem ser estabilizadas, numa sala

com baixa umidade relativa e ventilada para assim evitar agua no interior

das embalagens.

[026] Alteracdes favoraveis na microbiota intestinal podem ser observadas
com o consumo regular de alimentos funcionais probidticos, como
Bifidobacterium lactis HNO19. A bala foi desenvolvida utilizando os ingredientes
gelatina, agua, Bifidobacterium lactis HNO19, WPI, glicerina, xilitol, xarope de
maltitol e amendoim. Na determinagcdo da composi¢ao final da bala, foi
realizado um desenho experimental Fatorial Fracionado Box-Behnken 33
variando as concentragdes de xilitol (15, 25 e 35%), maltitol (40, 50 e 60%) e
glicerina (11, 15 e19%), que foram adicionados sobre uma base composta de
gelatina e agua. As balas produzidas nessas condi¢des tiveram determinado

seu perfil de textura e os resultados foram submetidos a analise na
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Metodologia de Superficie de Resposta para determinagdo da melhor
formulagdo para a bala. A bala produzida na melhor formulagado definida foi
caracterizada através de analises fisico quimicas e microbiolégicas, além da
aceitabilidade por criangas, adolescentes e adultos.

[027] Foi realizada uma simulag&o in vitro para verificagdo da resisténcia do
probidtico contido na bala durante a passagem pelo trato gastrointestinal nos
diferentes dias de armazenamento, além disso, as balas foram avaliadas
quanto ao seu potencial anticariogénico num experimento de contraste,
desenvolvido no software Statistica 8 a fim de verificar o efeito dos seus
constituintes no crescimento do Streptococcus mutans.

[028] Também foi verificado o efeito de diferentes concentragcdes de xilitol
sobre diferentes concentragbes celulares do S. mutans na inibigao desse
micro-organismo. Foi definido que a base da bala deveria apresentar 29% de
gelatina e 71% de agua e para que a bala apresentasse um perfil de textura
semelhante ao de uma bala comercial e que ao peso (g) desta base deveriam
ser adicionados 30% de WPI, 30% de amendoim como saborizante, 11,20% de
glicerina, 15,6% de xilitol e 48,34% de xarope de maltitol.

[029] Em sua composicado, uma bala apresenta 27,8% de proteinas, o que
representa 2,53% da IDR. Ao analisar a estabilidade do probidtico presente na
bala verificou-se que os 28 dias de armazenamento n&o afetaram sua
viabilidade tanto nas condi¢bes de armazenamento quanto na simulagao da
sua passagem pelo trato gastrointestinal, demonstrando que o consumo de
uma bala recém produzida ou apds os 28 dias de sua produgdo, 0 micro-

organismo mantera sua concentragéo celular mantendo-se ativo no organismo.
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[030] O armazenamento das balas em embalagens de celofane demonstrou
que com o aumento no tempo de armazenamento a bala desenvolvida tende a
tornar-se mais dura devido a perda de agua. Quanto a sua agao
anticariogénica, verificou-se que o xilitol apresenta melhor efeito inibidor no
crescimento do S. mutans em sinergia com outros componentes da bala e que
de forma isolada apresentou bons efeitos inibitorios a partir de uma
concentraggdo de 10% sendo essa inibicdo afetada diretamente pela
concentraggo celular inicial do micro-organismo, sendo que quanto menor essa

concentragdo celular maior foi a inibigdo ocorrida.

Descricdo do Desenho

e Fig. 1/A — Cultivo submerso

e Fig. 1/B — Isolado Proteico de Soro de queijo

e Fig. 1/C - Mistura

e Fig. 1/D — Desidratagéo

e Fig. 1/ — Pesagem da gelatina

e Fig. 1/ll — Adigao de agua (1 a 100°C)

e Fig. 1/lll — Adic&o de Xilitol, Xarope de Maltitol, Glicerina, Amendoim
e Fig. 1/IV — Aquecimento (1 a 100°C) por 1 a 60 minutos.
e Fig. 1/V — Resfriamento (99 a 0°C)

e Fig. 1/VI — Adigdo da mistura Proteina - Probiotico

e Fig. 1/ VIl - Enformagem

e Fig. 1VIll - Embalagem

e Fig. 1/IX - Armazenagem
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REIVINDICACOES

01) FORMULAGAO DE BALA PROTEICA, PROBIOTICA E
ANTICARIOGENICA, caracterizada por compreender a combinacdo de pelo
menos 0s seguintes componentes:

a) Gelatina — 12,34%

b)  Agua-30,21%

c) Xilitol — 6,81%

d) Glicerina — 4,68%

e) Xarope de Maltiltol - 20,43%

f) Proteina Probidtica — 12,77%

g) Amendoim —12,77%

02) PROCESSO PARA PRODUGAO DA BALA PROTEICA, PROBIOTICA
E ANTICARIOGENICA, de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado por
compreender pelo menos as seguintes etapas:

a) Producédo da Proteina-Probidtica e

b) Preparacao da Bala
03) PROCESSO, de acordo com as reivindicagbes 1 e 2, caracterizado pelo
fato da producéo da proteina-probidtica compreender as seguintes fases:

a) Misturar o isolado proteico de soro de queijo em po na relagéo 1:1
com leite desnatado fluido solugédo 10%, fermentado com Bifidobacterium
animal ssp lactis HNO19;

b) Misturar os ingredientes até formar uma pasta homogénea e

liofilizag&o.
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04) PROCESSO, de acordo com as reivindicagbes 1 a 3, caracterizado pelo
fato do preparo da bala compreender as seguintes fases:

a) Adicionar a gelatina em agua quente (80-90°C), sob agitacao,
dissolver completamente;

b) Repousar em banho de Maria com agua a 60°C for 30 minutos;

C) Remover a espuma formada na superficie da solugao antes de
usa-la;

d) Esquentar o Xarope de Maltitol, xilitol, amendoim e a glicerina até
que a temperatura atinja 115°C (85% de ST por refractometro);

e) Esfriar o xarope ate 90-100°C, adicionar a gelatina, previamente
dissolvida, e misturar bem até obter produto homogéneo;

f) Deixar de repouso, de forma que as bolhas de ar produzidas
durante o processo de mistura subam a superficie e possam ser assim
removidas;

9) Resfriar até 40°C e adicionar a proteina-probiotica, misturar bem
até obter um produto homogéneo;

h) Depositar a mistura em formas adequadas e resfriar (25°C-30°C);

1) Secar as balas gomas a temperatura ambiente durante 24 horas;

J) Antes de embalar, estabilizar as balas numa sala com baixa
umidade relativa e ventilada para assim evitar agua no interior das
embalagens.

05) USO DA FORMULACAO DA BALA PROTEICA, PROBIOTICA E

ANTICARIOGENICA conforme definida na reivindicagéo 1, caracterizado

pelo fato da Bala apresentar propriedades proteica, probidtica e

anticariogénica.
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DESENHOS
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RESUMO

FORMULAGAO DE BALA PROTEICA, PROBIOTICA E ANTICARIOGENICA

SEU PROCESSO DE PRODUGAO E USO.

A presente invengéo trata-se de uma bala do tipo goma constituida de gelatina,
agua, xilitol, xarope de mailtitol, glicerina, isolado proteico de soro de queijo,
bactéria probiodtica Bifidobacterium animalis ssp. lactis HNO19 e amendoim. A
adicdo de xilitol e xarope de maltitol a férmula conferem caracteristicas
anticariogénicas a bala devido a sua baixa fermentabilidade por bactérias
patogénicas causadoras da carie, além disso, esses dois carboidratos possuem
baixo teor caldrico, ndo aumentando assim os niveis de glicose no sangue dos

individuos que os consomem, especialmente diabéticos.
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