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Descricfo referente a patente de
invengfio de SOCIETE DRS PRODUTTS
NESTLE S.A., suica, industrial e

comercial, com sede em Vevey,

Sufga, (inventores: Beatrice
Conde-Petit e Felix Escher, re-
sidentes na Suica), para "GEL
CONTENDO AMIDO E PROCESSO PARA A
SUA FABRICACKO".

Descricéo

A presente invengfo tem como objecto a obtenc&o de um
gel, especialmente de um gel alimentar, e o respectivo processo

de preparagdo.

Conhecem-se diversos processos de modificagdo de ami-
dos, por exemplo, fazendo actuar na sua complexa¢fo um emulsio-
nante a fim de melhorar a sua dispersibilidade ou o seu poder

espessante.

A patente US 4491483 (Dudacek et al.) descreve um a-

mido facilmente dispersavel em dgua em ebuligfo obtido por tra-

‘tamento de um amido natural as temperaturas de 50-1200C na pre-—

senca de 10 a 0% de dgua e de pelo menos 0,25% em peso de ami-
do, do emulsicnante, e secagem, sendo as condigBes precisas des
te tratamento tanto em humidade como em calor escolhidas de
forma a n&o gelatinizar o amido. O efeito de um tal tratamento
& fazer subir a temperatura de gelatinizag¢fo do amido e evitar
assim a formacfio de grumos gquando se dispersa em dgua em ebuli-

c80.

A patente FR 2629684 (INRA) descreve um produto a ba-
se de amido facilmente dispersavel tanto em dgua fria, como
quente ou em ebuligdo, obtido por tratamento por microondas a
partir dum meio contendo um amido natural, 30-50% de agua e,
eventualmente, 3% em peso do total de amido dum agente formador




de amilose, granulacfo da pasta assim obtida e secagem. O tra-~
tamento por microondas & conduzido a 50—9800 durante 30 s -~ 15
minutos até a gelatinizag&o de pelo menos 50% do amido. O pro-
duto amilaceo assim obtido pode ser utilizado, dadas as suas
propriedades de ligagéo, por exemplo, na confecqfo de pratos

cozinhados, charcuterias e molhos.

A patente EP 11479 (General Foods) descreve um pro-
cesso de preparacfo de um amido modificado pré-gelatinizado que
pode ser utilizado na confecgdo de pudins instantaneos, no qual
se adiciona estearoil-lactil-2-lactato de sdédio ou caleio e/ou
uma combinacfo de uma proteina e de um emulsionante a uma dis-
persfo aquosa de amido natural e no qual ou se aquece € seca
directamente sobre rolos uma dispersfZo a 20-40% de matéria seca,
ou se aquece com um permutador de calor de superficie irregular
uma dispersfo com menos de 10%, por exemplo, 7,2%, de matéria

seca e se seca por pulverizacgio.

Na variante do processo descrito na patente EP 11479,
onde se utiliza um secador de rolos, aquecem-se 0S rolos com um
vapor a 3-11 bar e fazem-se rodar a algumas voltas por minuto.
Na variante em que se utiliza um permutador de calor de super-
ficie irregular, a dispersfo é de preferéncia pré-aquecida
exactamente abaixo da temperatura de gelaﬁinizaqao do amido,
por exemplo, a 65—70°C para a tapioca, para aumentar esta tem-
peratura de gelatinizagfio e depois aquecida a 80-9000 durante

um tempo suficiente para gelatinizar completamente o amido.

Na forma de realizacfio do processo descrito na paten-
te EP 11479 e na qual s6 se junta o estearoil-lactil-2-lactato
de sédio ou célcio permite obter um amido modificado pré-gela-
tinizado que exerce o mesmo efeito de espessamento que um amido
pré-gelatinizado nf%o modificado. A modificacdo propriamente di-
ta da ao pudim reconstituido uma textura mais doce e mais cre-

mosa assim como um aspecto mais brilhante.

Conhecem-se igualmente varios pdés para géis alimenta-
res do tipo de sobremesas instantaneas ou para cozinhar que in-
cluem o amido, como agente espessante, e um emulsionante como

agente alisador da textura da sobremesa reconstituida.
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A patente US 3917875 (Cardiner) descreve um pd para
sobremesa instantanea do tipo yogurte, constituide por aglcar,
por gelatina, por um agente estabilizante, como por exemplo, a
goma, por um acido alimentar e por amido pré-gelatinado e, em
alternativa, um emulsionante e/ou agentes corantes e aromati-

zantes.

Também na patente US 4262031 (Carpenter et al.) se
descreve um pé para pudim a confeccionar constituido por acucar
amido n#o gelatinado, por exemplo, o amido natural de milho, po
de cacau, fortemente alcalinizado, um agente acidificante e, em
alternativa, um emulsionante e/ou agente estabilizante como por

exemplo uma goma.

A presente invengfio tem por objectivo a obtencgdo de
um gel, designadamente um gel alimentar, de fraca concentracgéo
em amido complexado com um emulsionante, que apresenta uma
textura particularmente curta ou dito de outra maneira, que se
distingue pela sua elasticidade em oposicglo a sua viscosidade.

A presente invencfo tem igualmente como objectivo um
processo de preparac8o de um gel a partir de uma solugfo aquosa
de fraca concentracfo de amido.

Para isso, o gel, de acordc com a presente invencdo,
é constitufdo por amido que spresenta um notdvel teor em amilo-
se complexado com um emulsionante susceptivel de complexar a
amilose, e apresenta um modulo conservante G' de 5-50 Nm”2 as-

sim como um mddulo dissipante G" de 1-10 Nm~ 2.

Também no processo de preparagfio do gel, de acordo
com a presente invengfio, se prepara uma mistura aquosa contudo
todos os ingredientes que entram na composigdo do gel em que o
emulsionante em dispersdo e o amido gelatinizado em condigles
de permitir libertar uma quantidade ttil de amilose, complexa-~
-se esta amilose a quente com o emulsionante e faz-se solidifi-

car a mistura por arrefecimento.

Verificou~se que era efectivamente possivel preparar
assim géis de baixa concentracgfo de amido apresentando uma tex-~

tura notivel em virtude de um aumento da sua elasticidade em




relacfo & viscosidade, gragas a uma complexagfo com unm emulsio=-

nante de amilose libertada.

Verificou~se, em particular, que a formac8o destes
géis & devida a uma complexagfo por inclusfo das moléculas de
emulsionante nas moléculas de amilose que ganham uma configura=-
c3o elicoidal. Este tipo de complexacgédo é descrito por M.A.
Rutschmann, por exemplo, na sua dissertacfo publicada em 1987
na Escola Politécnica Federal de Zurich sob o numero 8413.

Na presente descrigfio a textura dos géis é definida
por intermédio dos parametros "modulo conservante" G', caracte-
rizando a elasticidade e "médulo dissipante" G", caracterizando
a viscosidade. Estes parametros s8o determinados em regime har=-
ménico. A amostra é subsmetida a uma solicitag8o ou deformacgéo
sinusoidal a uma frequéncia determinada em fungfo do tempo. Me-
de~se a reducdo de desgaste correspondente, ela propria sinu-
soidal, mas com uma desfazagem compreendida entre zero (textu-~
ra puramente elastica) e IT (textura puramente viscosa). Uma
desfazagem intermédia apré%enta uma componente eldstica, desi-
gnadamente ¢ médulo conservante G', e uma componente viscosa,
designadamente o moédulo dissipante G". No contexto da presente
descricfio, estes mdédulos s&o determinados com a ajuda de um
réometro de tensfo constante utilizando um dispositivo de medi-
da constituldo por um cone rodando sobre uma placa, cone e pla-
ca com um diimetro de 6 cm e formando entre si um angulo de 2°.
As medidas s&o feitas a 25°C, a uma prequéncia de oscilagfio do
cone em volta do seu eixo de 2 Hz, sob um binario situado numa
zona de viscoelasticidade linear compreendida entre cerca de
0,01 e 0,1 Nm.

0 poder de ligac&o do iodo é determinado por gradua-
¢do amperométrica do iodo segundo o método descrito por R.Wyler
na sua dissertacfio publicada em 1979 na Escola Politécnica Fe-

deral de zurich sob o n2. 6514,

As medidas sfo feitas a uma tensfo e a uma corrente
de polarizagfo de 140 mV ¢ 2mA, a temperatura ambiente, sobre
amostras de solugfo de graduag&o iodo/potédssio 0,01 N de 15 ml,
e a um débito gota a gota de 0,4 ml/min. O poder de ligagdo do




iodo € definido como o cociente da quantidade de iodo ligado

sobre a quantidade de amido total multiplicado por 100.

O grau de complexacgfo é definido como o cociente da
diferenga entre o poder de ligacfo do iodo do amido e 0 poder
de ligacdo do iodo do complexo sobre o poder de ligacfo do iodo

do amido multiplicado por cenm

A expres#io "de fraca concentragio em amido" significa
a apresentagdo dum fraco teor de amido, como por exemplo, um
teor de cerca de um a varios por cento em peso de amido. Um
amido natural com um certo teor de égua, de por exemplo 7-15%,
pode entender-se que as percentagens em peso de amido s&o0 neste
caso percentagens em peso de matéria seca de amido.

Daquil resulta que o gel, de acordo com a presente in-
vencdo, contém, por exemplo, de preferdncia 1-5% em peso do re-
ferido amido e 1-8% do referido emulsionante, em relacfo ao pe=~
so de amido.

0 referido amido deve apresentar um teor notivel de
amilose. Isto significa que um amido composto quase exclusiva-
mente por amilopectina, como o gque é conhecido pela denominacfo
inglesa de "Waxy maize" (amido ceroso, 1% de amilose), por
exemplo, n#&o convira. Mas isto nfo significa que seja necessd-
rio escolher um amido excepcionalmente rico em amilose como por
exemplo, o que é conhecido pela designac8o inglesa "amylomaize"
(amido de milho, 50-70% de amilose) que também poderia nfo con-
vir.

Os amidos mais recomendadveis, no Ambito da presente
invengdo, sfo os amidos de batata, tapioca, milho ordinirio
e/ou trigo, que apresentam um teor, que se pode considerar no-
tiavel, em amilose, compreendido entre 15-30% em peso.

C cmulsionante rcferido deve poder formar um comploxo
com a amilose. Deste modo, a lecitina, por exemplo, nZo conven,
e, pelo contririo, o monoestearato de glicerol, o estearoil-~
-lactil-?-lactato de cidleio, o estearoil-lactil-2-lactato de
sédio, o© polioxietileno-sorbitano-monoestearato e/ou o nclieti-

leno glicol-monolaurato, por exerplo, s8o especialmente conve-




nientes.

A presente invenc8o permite obter géis destinados a
diversos ramcs da industrila que utilizam este tipo de produtos,
em particular a industria alimentar, a indistria cosmética e a

industria de tintas e vernizes, por exemplo.

Num processo de realizac8io preferido da presente in-
vengdo obtém-se um gel alimentar que pode conter, além do refe-
rido amido complexado, ingredientes tradicionais nas sobremesas
do tipo pudim, como DpoOr exemplo, produtos lacteos solidos, sa-

carose e produtos e/ou agentes aromatizantes e/ou corantes.

Para realizar o processo de acordo com a presente in-
vencg8o, prepara-se uma solucfo aquosa contendo todos os ingre-
dientes que devam entrar na composicf8o do gel, por exemplo, ©
referido amido, © referido emulsionante em dispersfo e outros
ingredientes complementares eventuais, tais como os citados em
seguida para © processo de realizacfio particular do tipo pudim.
Pode preparar-se por exemplo a referida soluc8o juntando o ami-
do sob a forma natural pré-gelatinizado ou pré-tratado pelo ca-
lor e pela humidade. Pode notar-se a este respeito que as con-
dicBes nas quais se gelatiniza o amido podem ser tanto mais
eriticas quanto a concentracfo em amido da referida mistura a-

quosa é mais fraca.

Abaixo de cerca de 2% em peso, por exemplo, recomen-
da-se gelatinizar © amido em condic¢des que permitam preservar
a integridade dos seus granulos, deixando sair uma quartidade
util de amilose, ou seja, uma quantidade adequada gue permita
obter um gel que apresente a textura procurada. Para se obter
este resultado pode-se gelatinizar, por exemplo, o amido a 90-
_9800 durante 2-30 min, misturando lentamente. Quando se gela-
tiniza a menos de QOOC, corre-se o risco de sair uma quantidade
muito fraca de amilose, dos granulos de amido. Quando se gela-
tiniza a2 wmais de 9806, corre-se o risco de fazer estalar os

grarulos.,

Se, pelo contrario, o amido é gelatinizado em condi-
¢fes em que ha grande probabilidade dc praticamente todos os

granulos rebentarem recomenda-se a utilizacdo de uma concentra-
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c&o de amido na referida mistura aquosa de pelo menos 3% em
peso. Existe essa probabilidade especialmente quando se gelati-
niza o amido em condi¢des equivalentes a um tratamento de este-
rilizac&o a temperaturas que se podem elevar, por exemplo, até

aos 125°C.

0u seja, quando a temperatura de gelatinizacg8o se
eleva acima de 98°C, recomenda-se compensar a possibilidade dos
granulos poderem estalar aumentando a concentracdo de amido da
referida mistura aquosa para l1a dos 2%, para atingir, por exem=-
plo, concentragfes de, pelo menos, 3% nas condig¢Bes de esteri-

lizacéo.

De qualquer maneira, de preferéncia o amido deve ser
gelatinizado em condigdes que permitam libertar uma quantidade
de amilose tal que apresente um poder de ligac&o do iodo de
cerca de 3,3-4,7%.

Adiciona-se o emulsionante a referida mistura aquossa
de maneira que ele ai fique disperso. Isto é necessario para
que o emulsionante fique disponivel para complexar o amido ou,
mais precisamente, a amilose libertada. De preferéncia, junta-
-se o emulsionante a mistura aquosa de forma a poder obter um
grau de complexacfo de amido pelo emulsionante de cerca de 90~
-100%.

Para este efeito, pode-se, por exemplo, ou por previ-
amente o0 emulsionante em dispers&o num pouco de dgua e adicio-
nar a disperséo 4 mistura ou por directamente o emulsicnante
enm dispersfo na mistura a um pH e a uma temperatura adegquados.
As condicBes de pH e temperaturas adequadas para colocar um
emulsionante em dispersfo aquosa sédo caracteristicas de cada
emulsionante e sfo conhecidas ou determinaveis pelos peritos.
Pode recordar-se aqui que por exemplo o estearoil-lactil-2-
-lactato de calecio se deixa colocar em dispersdo aquosa 2 um
pH 6-12 ¢ a M5-55OC, o glicerol monoestearato a um pH 6-7 e a
66-68°C, e o polioxietilenc-sorbitano-monoestearato a um pH
5-12 e a 25-80°C.

Pode juntar-se © emulsionante a referida mistura,

conforme acima indicado, antes, durante ou depois da operacgdo

B ey S e



de gelatinizacgfo do amido. Pode mesmo juntar-se o emulsionante
ao amido, nomeadamente, envolvendo um amido pré-gelatinimado ou

nfo e juntar tudo a referida mistura.

Pode complexar-se a quente a referida amilose saida
dos granulos com o referido emulsionante. Como atras é referido,
complexa-se, de preferéncia, a amilose com 0 emulsionante de ma
neira que o amido apresente um grau de complexacfo de cerca de
90-100%. Para este efeito, pode realizar-se por exemplo esta
complexagdo & 70-12500 durante 15 s a 20 min.

Os exemplos seguintes sfo apresentados a titulo ilus-~
trativo do gel e do respectivo processo de preparacdo de acordo
com a presente invenc8o. As percentagens e partes s8o dadas em
peso, salvo indicacio contraria,.

Exemplo 1

Prepara-se uma mistura aquosa, contendo os ingredientes seguin-

tes nas propercdes indicadas em percentagem:
leite inteiro 90,46
sacarose baunilhada 6,67

amido de batata natural a 85%
de matéria seca e 23% de amilose 2,67

corante alimentar amarelo 0,13

esteatoil-lactil-2~lactato
de céleio 0,07

0 emulsionante fol posto em dispersfo numa parte do
leite a um pH 6,0 e a 45°C, e depois adicionado & mistura.

Eleva-se a temperatura da mistura a 95°C mexando sem-
. o
pre. Mantem-se a temperatura a 95°C durante 20~30 m mexendo

sempre.

Durante esta operacgfo realiza-se simultaneamente a
gelatinizacg8o do amido e a complexacfo da amilose libertada. As
condigfes desta overacfZo permifem, por um lado, libertar uma

cuantidade de amilose tal gue o amido apresente um poder de li-




] « o @

zacg8o do iodo de 3,62%, e, por outro ladc, de complexar esta
amilose com o emulsionante de maneira que © amido aprecscntc um

grau de complexacg8o de 100%.

Deixa-se solidificar a mistura por arrefecinento a
SOOC, sem mexer. O gel alimentar, alids o pudim de baunilha ob-
tido apresenta um médulo conservante G' de 22 Nm_z, um médulo
dissipante G" de 5 Nm—z e um pH de 6,5. Distingue~se por uma
textura na boca simultaneamente cremosa & estaladiga, mas nada

pegajosa, isto’é, uma textura meio firme curta.

Comparativamente, um pudim de baunilha preparado de
forma semelhante, mas sem adigdo de emulsionante apresenta unra

textura longa e fluida, um mbédulo conservante G' de 3,2 ¥m e

um médulo dissipante G" de 3,4 Nm e

Exemplo 2

Prepara-se uma mistura aquosa contendo os ingredien-

tes seguintes nas proporgdes indicadas, em percentagem:

agua 80,22
unta a35% de matéria gorda 7,89
sacarose 6,67

amido de batata com 88,5% de matéria
seca e 23% de amilose tratado pelo calor

e humidade¥® 2,76
leite em po magro 2,10
glicerol monoestearato 0,08
estearoil-lactil-2-lactato de cdlcio 0,05
corante alimentar amarelo 0,13
estratc de baunilha 0,13

% o amido Foi humedecido com 20% de agua, tratado durante il
horas a 950C num recipiente fechado, seco ao ar e triturado.

Ns emulsionantes foram previamente disperses separa-

, < N
damente numa parte Ae Azua 2 um p¥ 6,5 e a 67°C para ¢ glicercl
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monoestearato e numa parte de 4gua a um pH 6,0 e a 45°C para o
estearil-lactil-2-lactato de odlecio e foram em geguida adicio-

nados 3 mistura.

Introduz-se a mistura em caixas de ferro de 0,5 1i-
tros lacadas de branco que se fecham hermeticamente. Colocam=-se
as caixas num autoclave gue roda a 0,2 rotac®es/min. onde per-
manecem durante 30 min a 121°C. A temperatura da soluc¢dc sobe
de 25 a 121°C durante os 10 primeiros minutos.

Durante esta operagiio tém lugar simultaneamente a ge-
latinizag#fio do amido e a complexacgfo da amilose libertada. As
condl¢fes desta operag@o permitem, por um lado,'libertar uma
quantidade tal de amilose que o amido apresenta um poder de 1li-
gagdo do iodo a 1,32%, e, por outro lado, complexar esta amilo-
se com o emulsionante de modo que o amido apresenta um grau de
complexacfo de 100%.

Deixa~se solidificar a mistura por arrefecimento da
agua no autoclave a 25°C. Esta operac8o dura cerca de 20 min.
Interrompe-se a rotacfo do autoclave 10 min. depois do inicio
do arrefecimento.

0 gel alimentar, ou por outra, o pudim de baunilha
esterilizado obtido apresenta um mddulo conservante G' de 20
Nm—z, um médulo dissipante G" de 5 Nm > e um pH de 6,5. Distin-
gue-se por uma textura meio firme curta.

Comparativamente, um pudim de baunilha esterilizado
de maneira semelhante sem adicfo de emulsionante apresenta uma
textura longa e fluida, um mddulo conservante G' de 1,5 Nm"2 e

um médulo dissipante de 1,6 Nm™2,

Exemplo 3

Prepara-se uma mistura aquosa contendo os seguintes
ingredientes e nas proporedes indicadas em percentagem:

- 10 -
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amide de batata pré-gelatinizado comercial,

com 93% de matéria seca e 23% de amilose 2,08
estearoil-lactil~2-lactato de calcic,

envolvendo o amido¥ 6,12
sacarose 6,0
sacarose baunilbada 2,0
cacau em po 4,0
leite em pd magro 10,0
dgua 75,0

* o amido pré-gelatinizado foi envolvido por pulverizac8o com
uma solugfio alcoolica de emulsionante e depois seco ao ar a
50°c.

As condicgBes de gelatinizacgdo prévia do amido permi-
tiram libertar uma quantidade de amilose tal que apresenta um
poder de ligacfo do iodo de 4,65%.

Para preparar a referida mistura, os produtos secos
s&%o0 dispersos delicadamente na dgua. Eleva-se de seguida a mis-
tura a 9800, mexendo sempre. Mantem-se a temperatura a 9800 du-
rante 5 min corntinuandc a mexer delicadamente. Durante esta
operacdo, complexa-se a amilcse de tal maneira que o amido a-
presenta um grau de complexacgdo de 100%.

Deixa-se solidificar a mistura por arrefecimento a
SOC sem mexer. 0 gel alimentar, ou seja o pudim de chocolate
s . -2 .
obtido apresenta um médulo conservante G' de 30 Nm ~, um modulo

2

dissipante G" de & Nm ° e um pH de §,6. Distingue-se por uma

textura meio firme particularmente curta.

Comparativamente, um pudir de chocolate obtido de ma-
neipra idéntica, mas sem adicio de emulsionante, apresente uma
textura larga e menos firme, um mdédulo conservante G' de 1,4

- . -
Hm 2 e um médulo dissipante G" de 3,1 Nm .

- 11 -
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Prepara-se uma mistura aquosa contendo os ingredientes

seguintes nas percentagens indicadas:

amido de tapioca com 88,7% de matéria

seca e 187 de amilose 3,38
monoestearato-polioxietileno—sorbitano 0,21
ciclamato 0,082
sacarina 0,008
4dcido citrico 0,30
corante alimentar amarelo 0,15
idgua 95,72

Para preparar esta mistura, ©O amido é posto em sus-
pensdo na fdgua e gelatinizado durante 30 min a 95°C, mexendo
sempre com cuidado. Obtém~ce uma solucgdo de amido na qual a
quantidade de amilose libertada dos griocs é tal que apresenta

um poder de ligacg@o do iodo de 4,15%.

Adicionam-se o8 restantes produtos da mistura a solu-

| » o @

cdo de amido a 950C e

mexe-se a mistura energicamente durante

15 s, A amilose libertada fica
nante de tal forma que o amido
c8o de 100%.

Deixa~se solidificar

25°C sem mexer. O gel de liméo

servante G' de 12 Nmmz,

pF de 2,5. Distingue-se por uma textura de gel curta bem tipi-

ficada.

Comparativamente, um
idéntica,
tem-se liquido e n#o apresenta
conservante Gt é& de 0,8 Bmo e

-~

Nm .

um médulo dissipante G" de 3 Nm~

mas sem adicfo de emulsionante ndo solidifica, man-

assim complexada com o emulsio-

apresenta um grau de complexa-

a mistura por arrefecimento a
obtido apresenta um médulo con=-

2
e um

produto preparado de maneira

uma textura de gel. O seu moédulo

o seu médulo dissipante G" é de
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Gel, caracterizado por conter amido que apre-
senta um teor notdvel de amilose complexada com um emulsionante
susceptivel de formar um complexo com a amilose e por apresen-
tar um mddulo conservante G' de 5-50 Nm"2 e um modulo dissipan-
te G" de 1-10 Nm™°.

Gel, de acordo com a reivindicagfio 1, caracte
rizado por o referido amido ser um amido de batata, tapioca,
milho e/ou trigo e por o referido emulsionante ser o glicerol
monoestearato, o estearoil-lactil-2-lactato de caleio, 0 estea=
roil-lactil-2-lactato de sodio, o polioxietileno-sorbitano mo-
noestearato e/ou o polietileno glicol-monolaurato.

- 38 -

Gel, de acordo com a reivindicag8io 1, caracte
rizado por conter 1-5% em peso do referido amido e 1~8% do re-
ferido emulsionante relativamente ao peso de amido.

- Lha o

Gel, alimentar, de acordo com a reivindicacfo
1, caracterizado por conter, além do referido amido complexado,
produtos lacteos sdlidos, sacarose e produtos e/ou agentes aro-
matizantes e/ou corantes.
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Processo de fabricacfio de um gel de acordo
com qualquer das reivindicacgles 1 a }, caracterizado por compre
ender a preparag¢ao de uma mistura aquosa contendo todos os in-

- 13 =




gredientes que entram na composicfo do gel, em que o emulsionan
te em dispers#io e o amido gelatinizado estZ%o em condig8es de
permitir libertar uma quantidade conveniente de amilose, se
complexar a quente a amilose com o emulsionante e se solidifi-~
car a mistura por arrefecimento.

- 628 ~

Processo de acordo com a reivindicacfo 5, ca-
racterizado por se preparar a referida mistura, juntando-lhe o
amido sob forma natural pré-gelatinizado ou pré-tratado pelo
calor e pela humidade.
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Processo de acordo com a reivindicagso 5, ca-
racterizado por se gelatinizar o amido em condi¢Bes que permi-
tem libertar uma quantidade de amilose tal que apresenta um po-
der de ligagdo de iodo de 3,3-4,7%.

- 82 .

Processo de acordo com a reivindicagfo 5, ca-
racterizado por se gelatinizar o amido a 90-125°C durante 2-30

min.

- 9a _

Processo de acordo com a reivindicacfo 5, ca-
racterizado por se complexar a referida amilose libertada com o
emulsionante de forma a que o amido apresente um grau de com-
plexagfio de 90-100¢%.

- 108 -

Processo de acordo com a reivindicac80 5, ca-
racterizado por se complexar a amilose com o emulsionante a
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70-125°C durante 15 s - 30 min.

A requerente reivindica a prioridade do pedi-
do de patente europeia apresentado em 21 de Junho de 1991, sob
o n2 91110137.6.

Lisboa, 19 de Junho de 1992
0 AGENTE OFICIAL DA PROPRIEVADE INDUSTRIAL




RESUMO

"GEL CONTENDO AMIDO E PROCESSO PARA A SUA FABRICAGAO™

A invencfo refere-se a um gel que contem ami-
do que apresenta um teor notavel de amilose complexada com um
emulsionante susceptivel de formar um complexo com a amilose e
que apresenta um médulo conservante G' de 5-50 Nm“2 e um médulo
dissipante G" de 1-10 Nmfz.

A invenc8o refere-se amido a um processo para
a preparacéo do referido gel.
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