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PRODUTO LACTEO FERMENTADO DE SUMO DE PALMA DE FIGUEIRA-DA-INDIA E SEU PROCESSO DE
PRODUGAO
FERMENTED DAIRY PRODUCT FROM INDIAN PALMA JUICE AND ITS PRODUCTION PROCESS

DESCRICAO
DESCRIPTION

A presente invengdo refere-se a um produto lacteo fermentado que integra na sua composi¢cdo sumo de palma de figueira-da-india, ao seu
processo de produgdo e ao seu uso no processo de produgcdo de um gelado de produto lacteo fermentado.

The present invention relates to a fermented dairy product that includes fig palm juice in its composition, its production process and its use in the
production process of a fermented dairy product ice cream.

ASPETOS INOVADORES / VANTAGENS COMPETITIVAS
INNOVATIVE ASPECTS / COMPETITIVE ADVANTAGES

A utilizagdo do sumo de palma de figueira-da-india na produgdo de produtos lacteos fermentados permite a obten¢do de um produto inovador
com caracteristicas nutricionais melhoradas, nomeadamente por a inclusdo de sumo de palma de figueira-da-india permitir obter um produto
lacteo fermentado enriquecido em compostos antioxidantes e com propriedades anti-inflamatérias, sem necessidade/reduzindo a necessidade
de adicionar agentes espessantes e/ou emulsionantes, diminui a quantidade de sélidos lacteos sem reduzir a dureza/viscosidade, e adicionado
a outros ingredientes, como a inulina e bactérias probidticas, potencia as suas propriedades funcionais.

The use of fig palm juice in the production of fermented dairy products allows to obtain an innovative product with improved nutritional
characteristics, particularly because the inclusion of fig palm juice allows to obtain a fermented dairy product enriched in antioxidant compounds
and with anti-inflammatory properties, without the need/reduced addition of thickening and/or emulsifyng agentes, reduces the amount of milk
solids without reducing hardness/vicosity, and added to other ingredientes such as inulin and probiotic bactéria, enhances its functional
properties.

MERCADO-ALVO / APLICAGOES
TARGET MARKET / APPLICATIONS

Industria alimentar e farmacéutica.
Food and pharmaceutical industry




