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Relatorio Descritivo da Patente de Invengdo para "PRODUTO
DE LEITERIA ESPALHAVEL".
CAMPO DA INVENCAO

Esta invengao refere-se a um produto alimenticio que tem uma

textura espalhavel adequado, por exemplo, para espalhar sobre o pao, € a
um método de preparar tal produto alimenticio. Em particular, a invengao
refere-se a um produto alimenticio com base em leite incluindo pelo menos
uma substancia alimenticia de modificagdo organoléptica tal como xarope,
fruta, doce ou pastas de alimento saborosa ou mel que pode ser facilmente
espalhavel.

ANTECEDENTES DA INVENCAO

Coberturas doces que podem ser aplicadas ao pao incluem ge-

léias, gelatinas, conservas de fruta, manteiga de amendoim, coberturas fei-
tas de avela, manteiga de cacau e 6leo vegetal e dulce de leche (também
conhecido como doce de leite) coberturas de leite caramelizadas.

EP-A-938848 descreve um produto espalhavel com base em
leite que compreende leite, agucar, gordura e emulsificante. E preparado
tratando-se termicamente acucar, gordura e emulsificante e em seguida mis-
turando-se com um leite condensado adogado para fornecer uma pasta ho-
mogeneizada.

DE-A-19627054 descreve um produto de creme doce com base
em leite e um espessante compreendendo um sal de metal alcalino terroso
tal como cloreto de calcio.

SUMARIO DA INVENCAO
A presente invengdo busca fornecer um produto espalhavel com

base em leite que contém pelo menos uma substancia alimenticia de modifi-
cacdo organoléptica sem a necessidade de usar qualquer aditivo emulsifi-
cante ou espessante.

Uma cobertura estavel de prateleira de acordo com a presente
invengdo compreende leite condensado adogado de teor de gordura de 2 a
25% em peso e teor de agua de 15 a 35% em peso, e pelo menos uma

substancia alimenticia de modificagdo organoléptica adicionadas em uma
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relagdo que varia de 2% a 30% em peso e preferivelmente 5% a 15% em
peso, a referida cobertura sendo substancialmente livre de emulsificantes e
espessantes, ndo caramelizada e engrossada por cisalhamento de forma
que tenha uma firmeza que corresponde a uma forga de compressido maxi-
ma de pelo menos 20g medida a 25°C por um Analisador de Textura, por
exemplo do tipo TA.HDi, equipado com uma célula de carga de 5kg e uma
sonda de cilindro de 20 mm de didmetro com uma penetracdo na amostra
em uma velocidade constante de 1mm/s durante 10s.

De acordo com outro aspecto da invengao, uma cobertura esta-
vel de estante compreende leite condensado adogado de teor de gordura de
2 a 25% em peso e teor de agua de 15 a 35% em peso, e pelo menos uma
substancia alimenticia de modificagdo organoléptica adicionada em uma re-
lagdo que varia de 2% a 30% em peso e preferivelmente 5% a 15% em pe-
so, a referida cobertura sendo substancialmente livre de emulsificantes e
espessantes, ndo caramelizada e engrossada por cisalhamento de forma
que isto tenha um ponto de produgio de pelo menos 90Pa medido por um
rebmetro, por exemplo tipo Haake RS100 e sua geometria de cata-vento
FL22, usando uma varredura de tensdo de 0 a 560Pa a 25°C. Preferivelmen-
te, a cobertura tem um ponto de producio de pelo menos 90Pa e também
uma firmeza que corresponde a uma forga de compressdo maxima de pelo
menos 20 g medidos pelo Analisador de Textura.

De acordo com outro aspecto da inveng¢ao, uma cobertura esta-
vel de prateleira compreende leite condensado adogado de teor de gordura
2 a 25% em peso e teor de agua de 15 a 35% em peso e pelo menos uma
substancia alimenticia de modificagdo organoléptica adicionada em uma re-
lagdo que varia de 2% a 30% em peso e preferivelmente 5% a 15% em pe-
so, a referida cobertura substancialmente livre de emulsificantes e espes-
santes, ndo caramelizada e espessada por cisalhamento de forma que tenha
um modulo de armazenamento G' para um valor de tensdo igual a 1Pa de
pelo menos 400 Pa medidos por um redémetro, por exemplo, do tipo Haake
RS100 e sua geometria de cata-vento FL22 que usa uma varredura de ten-

sao de 0 a 20Pa a uma frequéncia de 1Hz e a 25°C. Preferivelmente, a co-
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bertura tem um moddulo de armazenamento G' de pelo menos 400 Pa e tam-
bém um ponto de produg¢do de pelo menos 90Pa e/ou uma firmeza que cor-
responde a uma forga de compressdao maxima de pelo menos 20g medida
pelo Analisador de Textura.

De acordo com outro aspecto da invengdo, uma cobertura esta-
vel de prateleira compreende leite condensado adogado de teor de gordura
de 2 a 25% em peso e teor de agua de 15 a 35% em peso e pelo menos
uma substancia alimenticia de modificagdo organoléptica adicionada em
uma relagdo que varia de 2% a 30% em peso e preferivelmente 5% a 15%
em peso, a referida cobertura sendo engrossada por cisalhamento, a cober-
tura sendo substancialmente livre de emulsificantes e espessantes e con-
tendo cristais de lactose visiveis como cristais distintos e regulares de di-
mensao maxima menor que 25 microns sob microscopia 6tica em modo de
Contraste de Interferéncia Diferencial com um fator de ampliagao de 640x.

De acordo com outro aspecto da invencgdo, uma cobertura esta-
vel de prateleira compreende leite condensado adogado de teor de gordura
de 2 a 25% em peso e teor de agua de 15 a 35% em peso, e pelo menos
uma substincia alimenticia de modificagdo organoléptica adicionada em
uma relagdo que varia de 2% a 30% em peso e preferivelmente 5% a 15%
em peso, a referida cobertura sendo engrossada por cisalhamento, a cober-
tura sendo substancialmente livre de emulsificantes e espessantes e sufici-
entemente homogénea em que os glébulos de gordura nao s&o substanci-
almente distintamente visiveis sob microscopia de fluorescéncia com um
fator de ampliacdo de 640x quando o produto € manchado com tintura Ver-
melho do Nilo. Vermelho do Nilo mancha a gordura presente. A auséncia ou
quasi-auséncia de globulos de gordura distintamente visiveis na cobertura
indicam que o cisalhamento aplicado causou uma agregagéo forte entre a
gordura e as proteinas do leite condensado.

Em um processo de acordo com a invengado para a preparagao
de uma cobertura estavel de prateleira a partir de leite condensado adogado
de teor de gordura de 2 a 25% em peso e teor de dgua de 15 a 35% em pe-

so e pelo menos uma substancia alimenticia de modificagdo organoléptica
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adicionada em uma relagdo que varia de 2% a 30% em peso e preferivel-
mente 5% a 15% em peso, a mistura de substancia alimenticia de modifica-
¢ao organoleptica de leite condensado adogado € submetida ao alto cisa-
lhamento, na auséncia de espessante ou emulsificante adicionado, para en-
grossar o leite condensado adogado em uma cobertura que tem uma firmeza
que corresponde a uma forga de compressdo maxima de pelo menos 20g
medida a 25°C por um Analisador de Textura por exemplo do tipo TA.HDi
equipado com uma célula de carga de 5kg e uma sonda de cilindro de 20
mm de didmetro com uma penetragdo na amostra a uma velocidade cons-
tante de 1mm/s durante 10s) e/ou um ponto de producgido de pelo menos
90Pa medido por um redmetro por exemplo do Tipo Haake RS100 e sua ge-
ometria de cata-vento FL22 usando uma varredura de tensio de 0 a 560Pa
a 25°C.

Em uma modalidade alternativa do processo para a preparagao
de uma cobertura estavel de prateleira a partir de leite condensado adogado
de teor de gordura de 2 a 25% em peso e teor de agua de 15 a 35% em pe-
so e pelo menos uma substancia alimenticia de modificagdo organoléptica
adicionada em uma relagdo que varia de 2% a 30% em peso e preferivel-
mente 5% a 15% em peso, o leite condensado adogado é submetido ao alto
cisalhamento, na auséncia de emulsificante adicionado ou espessante, para
engrossar o leite condensado adogado a uma cobertura de firmeza que cor-
responde a uma forga de compressdo maxima de pelo menos 20g medido a
25°C por um Analisador de Textura equipado com uma célula de carga de
5kg e uma sonda de cilindro de 20 mm de didmetro com uma penetragéo na
amostra em uma velocidade constante de 1mm/s durante 10s e o leite con-
densado adogado cisalhado € misturado com a referida substancia alimenti-
cia de modificagdo organoléptica.

DESCRICAQO DETALHADA DA INVENCAO
O produto espalhavel com base em leite que contém pelo menos

uma substancia alimenticia de modificagdo organoiéptica é feito a partir da
mistura de um leite condensado adogado que geralmente tem um teor de

agua de 15 a 35% em peso, preferivelmente 25 a 28% e pelo menos uma
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substancia alimenticia de modificagdo organoléptica adicionada em uma re-
lag&o que varia de 2% a 30% em peso e preferivelmente 5% a 15% em pe-
so. Em peso significa a porcentagem com base no peso total da cobertura
estavel de prateleira.

O teor de acgucar total do leite condensado adogado é preferi-
velmente de 35% em peso de aglcar em agua até a solubilidade de agucar
em agua que é de aproximadamente 65% em peso. O teor de gordura do
leite condensado adogado geralmente é de 2 a 20 ou 25% em peso de gor-
dura, preferivelmente 5 a 10%. O leite condensado adogado preferivelmente
tem uma atividade de agua (definida como a relagdo da pressdo de vapor de
agua sobre um alimento para aquela sobre a agua pura) menor que 0,86,
mais preferivelmente entre 0,80 e 0,85.

O leite condensado adogado (SCM) pode ser SCM fresco ou
recombinado, que ¢ leite fresco o qual foi leite condensado adogado ou ado-
¢ado e condensado derivado de leite desnatado e gordura do leite que foram
recombinados e adogados. Para SCM fresco ou recombinado, o teor de soli-
do (isto €, ndao aquoso) do leite condensado adogado consiste em sdélidos de
leite sem gordura, gordura do leite e aglcar adicionado.

O leite condensado adogado pode ser SCM completado em que
a gordura do leite foi substituida por gordura vegetal. O leite condensado
adogado também pode ser um SCM artificial em que uma carga de carboi-
drato adicional tal como maltodextrina ou fibras sollveis tipo dextrina resis-
tente foi adicionada. Outras cargas solUveis ou ndo podem ser consideradas
tais como inulina, oligossacarideos e beta glicana. Em SCM artificial, a gor-
dura pode consistir em gordura do leite, ou toda ou parte da gordura do leite
pode ser substituida por 6leo vegetal. Uma formulagdo de SCM completada
tipica compreende 20% de leite desnatado, 45% de agucar adicionada, 8%
de oleo vegetal e 27% de agua.

Por substancia alimenticia de modificagdo organoléptica € com-
preendida na presente invengdo quaisquer substancias que compreendem
principalmente carboidratos e/ou gorduras e/ou proteinas e/ou agua que po-

dem ser comestiveis ou bebiveis para nutrigao.
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Dentro do escopo da invengao, a substancia alimenticia de mo-
dificagdo organoléptica é tipicamente escolhida a partir de uma lista que
compreende xarope, fruta, doce ou pastas de alimento saborosas, mel. E-
xemplos de xaropes sdo xarope de cacau, xarope de malte ou xarope de
fruta. Exemplos das frutas adicionadas podem ser em uma forma de um pu-
ré ou concentrado (liquido ou po). A parte da fruta pode conter pedagos de
fruta. Exemplos de frutas que podem ser adicionados s&o maga, morango,
abricé, manga, banana etc.. Exemplos de doces ou pastas saborosas sao
pastas de noz, pastas de feijao, pastas frias etc.

Agente aromatizante e/ou agente corante, que ndo € uma subs-
tancia alimenticia de modificagdo organoléptica como definida acima, podem
ser adicionados a mistura.

O alto cisalhamento & preferivelmente aplicado passando o leite
condensado adogado através de um homogeneizador, no qual o leite con-
densado adogado é passado através de uma abertura estreita sob pressao.
A abertura é por exemplo de cerca de 0,1 mm de largura. Homogeneizado-
res sdo descritos nas paginas 115 a 118 do 'Dairy Processing Handbook', 12
edicdo, publicada por Tetra Pak em 1995. Exemplos de homogeneizadores
adequados sdo mostrados na Fig. 6.3.4 na pagina 117 e Fig. 6.3.6 na pagina
118.

A pressdo de homogeneizacdo €& a pressdo aplicada ao leite
condensado adocado antes de passar através da abertura estreita. Esta
pressdo de homogeneizacio é preferivelmente pelo menos 10 MPa (100
bar), mais preferivelmente na faixa de 15 a 50 MPa (150 a 500bar). O alto
cisalhamento causado por passagem através de uma abertura estreita sob
tal pressdo causa uma agregacéo forte entre a gordura e proteinas a medida
que os glébulos de gordura discretos ndo sédo substancialmente e distinta-
mente visiveis sob microscopia de fluorescéncia apés o manchamento com
tintura vermelha do Nilo. Por substancialmente nao distintamente visivel, é
significado que a agregagdo entre gordura e proteinas € tal que ndo ha qua-
se nenhum glébulo de gordura discreto visivel, apenas alguns globulos de

gordura isolados que permanecem presentes depois do tratamento por ho-
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mogeneizaggo. O alto cisalhamento também faz o leite condensado adogado
engrossar em uma consisténcia adequada para uso como uma cobertura. A
textura ou firmeza da cobertura produzida pode ser variada quando requeri-
do variando-se o grau de cisalhamento aplicado, por exemplo, a pressio
usada em um homogeneizador. Um maior cisalhamento (pressdo mais alta
em um homogeneizador) tende a formar uma cobertura mais firme. A mistu-
racdo em alto cisalhamento pode ser realizada em qualquer temperatura
abaixo a qual causa a caramelizagdo, porém normalmente é realizada em
temperatura ambiente.

O leite condensado adogado e a substancia alimenticia de modi-
ficagcdo organoléptica sdo preferivelmente misturados em um misturador em-
linha, por exemplo, um misturador em linha estatico ou um misturador em
linha dindmico tal como uma bomba centrifuga ou rotor e dispositivo de esta-
tor, antes ou depois de ser cisalhados em um homogeneizador.

Depois que a cobertura foi cisalhada a consisténcia exigida, ela
pode ser completada em um recipiente tal como um jarro de vidro ou um to-
nel de plastico que usa mecanismos de enchimento de uUnico fluxo ou multi-
plos fluxos, e o recipiente € em seguida fechado e empacotado para trans-
porte.

A consisténcia da cobertura pode ser medida de varias manei-
ras. A firmeza pode ser medida a 25°C por um Analisador de Textura tipo
TA.HDi (disponivel comercialmente de Stable Micro Systems of Surrey, U.K.)
equipado com uma célula de carga de 5kg e uma sonda de cilindro de 20
mm de didmetro com uma penetracdo na amostra em uma velocidade cons-
tante de Tmm/s durante 10s. As medidas sdo conduzidas por meio do soft-
ware ‘Texture Expert Exceed’ fornecido com o instrumento e instalado em
um computador ligado ao instrumento. A forca de compressdo maxima é
informada. A forca de compressdo maxima medida para a cobertura da in-
vengéo é geralmente pelo menos 20 g, por exemplo, 50 a 500g. Por compa-
ragdo, a forca de compressao maxima medida para o material de partida do
SCM esta geralmente na faixa de 4 a 10 g.

Adicionalmente, o ponto de produgdo e o médulo de armazena-
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mento G' da cobertura podem ser medidos por um redmetro. O ponto de
produgdo e o modulo de armazenamento G' da cobertura sdo muito mais
altos que o ponto de produgéo e G' do material de partida do leite condensa-
do adogado. Para uma definicdo detalhada de ponto de produgdo e médulo
de armazenamento G', referéncia pode ser feita a "Handbook of elementary
rheology" por Howard A. Barnes ISBN 0-9538032-0-1.

A cobertura produzida tem uma textura similar aquela de uma
cobertura com base em noz, porém tem um mais teor de caloria baixo e um
teor de gordura mais baixo.

A cobertura pode da mesma forma ser caracterizada por micros-
copia. Se a cobertura for examinada sob microscopia 6tica em modo de
Contraste de Interferéncia Diferencial com um fator de ampliagdo de 640x,
serd observado que a cobertura contém cristais de lactose visiveis como
cristais distintos. Cristais de lactose distintos podem da mesma forma ser
vistos no SCM, porém nao sdo vistos em algumas coberturas de dulce de
leche por causa da hidrolise dos agucares em tais coberturas. No dulce de
leche que nao foi hidrolisado, os cristais grandes, de lactose isto €, mais que
25 micrdmetros podem ser vistos. A microscopia pode ser realizada com ou
sem polarizagdo, os cristais que sdo claramente visiveis na cobertura desta
invengao.

Se a microscopia é realizada em amostras manchadas com tin-
tura Vermelho do Nilo, a qual mancha a gordura presente, dificilmente qual-
quer glébulo de gordura distinto pode ser visto na cobertura da invengao.
Usando esta técnica de manchamento, globulos de gordura discretos podem
ser vistos em grande numero tanto no leite condensado adogado quanto no
dulce de leche.

A invencao é ilustrada pelos Exemplos seguintes, nos quais par-
tes e porcentagens sdo em peso. Os Exemplos serédo descritos com referén-
cia as Figuras 1 a 14 dos desenhos acompanhantes, dos quais:

- Figura 1 é uma fotomicrografia da cobertura do Exemplo 1 sob
microscopia 6tica em modo de Contraste de Interferéncia Diferencial com

um fator de ampliagdo de 640x;
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- Figuras 2 a 6 sdo fotomicrografias de produtos de comparagao
sob as mesmas condi¢gbes como a Figura 1;

- Figuras 7 é uma fotomicrografia sob microscopia de fluores-
céncia da cobertura do Exemplo 1 manchado com tintura Vermelho do Nilo;

- Figuras 8 a 12 sdo fotomicrografias de produtos de compara-
¢ao sob as mesmas condigdes como a Figura 7;

- Figura 13 € uma fotomicrografia da cobertura do Exemplo 2
sob microscopia 6tica em modo de Contraste de Interferéncia Diferencial
com um fator de ampliagdo de 640x;

- Figura 14 é uma fotomicrografia sob microscopia de fluores-
céncia da cobertura de Exemplo 2 manchada com tintura Vermelho do Nilo,
e

- Figura 15 mostra uma geometria de cata-vento de quatro lami-
nas usada para medir o ponto de producdo e mddulo de armazenamento G'
da cobertura da invengéao.

Exemplo 1

Leite condensado adogado completado (FSCM) de teor de agua
de 27% e teor de gordura de 8% foram postos em um tanque de armazena-
mento a 20-25°C. O leite condensado adogado foi bombeado através de um
homogeneizador em linha do tipo mostrado na Figura 6.3.4 de ‘Dairy Pro-
cessing Handbook' com uma fixagdo de pressdo em 400 MPa (400 bar). O
produto que emerge do homogeneizador foi misturado com puré de fruta de
morango contendo pedagos de morango em uma relagdo de 7% em peso
usando um misturador estatico convencional em temperatura ambiente até
que uma mistura homogeneizada seja obtida. O tamanho médio das frutas
foi de aproximadamente 5mm. A mistura obtida foi em seguida completada
em recipientes que foram imediatamente lacrados. A textura engrossada
similar aquela de uma cobertura com base em noz é obtida alguns horas
depois de enchimento.

A firmeza da cobertura foi analisada usando um Analisador de
Textura TA.HDi equipado com uma célula de carga de 5kg. Amostras foram

condicionadas em uma camara a 25°C antes da analise. Uma sonda de ci-
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lindro de aluminio (P/20) de 20mm de didmetro penetra na amostra em velo-
cidade pré-teste de 1 mm/s e velocidade teste de 1 mm/s a uma disténcia de
penetragdo de 10mm, com velocidade pods-teste de 10 mm/s. A forga de
compressao em gramas € medida como uma fungao da distancia de pene-
tragcdo com um valor de disparo fixado em 1g. A forga em 10mm (forga ma-
xima) foi registrada como 133g.

A firmeza de SCM fresco e envelhecido, e de trés produtos de
Doce de Leite, foi semelhantemente medida usando o Analisador de Textura
TA.HDi e os resultados sdo mostrados na Tabela 1.

O ponto de produgao da cobertura foi medido usando o Redme-
tro Haake RS100 com uma geometria de cata-vento FL22. Um cata-vento do
tipo FL 22 é mostrado na Figura 15. O cata-vento consiste em uma vara ci-
lindrica 1 em uma extremidade da qual 4 laminas 2 que prolonga-se radial-
mente com respeito a vara 1 estendem-se. Um meio de ajustamento 3 é for-
necido na extremidade da vara oposta as laminas. As dimensoes respecti-
vas do cata-vento mostradas na Figura sdo como segue:

Altura da lamina H: 16 mm; Didmetro da lamina D: 22mm e es-
pessuras da lamina T: 1mm.

As amostras foram condicionadas em um copo em uma camara
a 25°C antes da medigdo. A geometria de FL 22 penetra na amostra. Em
seguida, uma varredura de tensdo de 0 a 560 Pa é& aplicada a amostra a
25°C. O ponto de produgdo medido foi de 520Pa.

O modulo de armazenamento G' da cobertura foi medido usando
Redmetro Haake RS100 com uma geometria de cata-vento FL22. Amostras
foram condicionadas em um copo em uma camara a 25°C antes da medi-
¢do. A geometria de FL 22 penetra na amostra. Em seguida, uma varredura
de tensdo de 0 a 20 Pa é aplicada a amostra em uma frequéncia de 1 Hz a
25°C. A medida de G' em um valor de tenséo igual a 1 Pa foi de 4858Pa.

Amostras da cobertura foram observadas com um microscopio
Leica DMR em modo de Contraste de Interferéncia Diferencial com um fator
de ampliacdo de 640x. Observagdes foram da mesma forma feitas em um

modo de polarizagdo. Em cada caso cristais de agucar distintos (lactose) de
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comprimento de cerca de 10 um foram visiveis. O contraste entre os cristais
de agucar e a massa da cobertura aparece claramente, e Figura 1 é uma
fotomicrografia disto.

Amostras do SCM fresco e envelhecido, e dos trés produtos de
Doce de Leite foram da mesma forma observados sob as mesmas condi-
¢Oes de microscopia em relagdo a Figura 1, e Figuras 2 a 6 sao fotomicro-
grafias na mesma ampliagdo respectivamente do SCM fresco e envelhecido
e os trés produtos de Doce de Leite (veja Tabela 1 para detalhes). Cristais
de agucar distintos de cerca de 10 um podem ser vistos no SCM nas Figuras
2 e 3. Nenhum cristal de aglcar pode ser visto nas amostras de Doce de
Leite das Figuras 4 e 5. Figura 6 mostra que esta amostra de Doce de Leite
contem alguns muitos cristais de aglcar maiores, formados por cristalizacdo
descontrolada depois do tratamento por calor e resfriamento.

Amostras da cobertura foram manchadas com Vermelho do Nilo
por uma técnica de pelicula. 5 mg de tintura Vermelho do Nilo (Sigma N-
3013) foram adicionados a 100 m! de uma solugdo a polivinil pirrolidona a
5% em etanol. 20 pl da solugdo tingida foram espalhados em uma laminula
de 12mm de didmetro e permitidas secar, e a laminula foi em seguida posta
sobre a amostra. A amostra preparada foi observada com um microscopio
Leica DMR com um fator de ampliagdo de 640x sob luz de um comprimento
de onda fazendo o Vermelho do Nilo fluorescer. Um padrio difuso foi visto
como mostrado na fotomicrografia marcada na Figura 7, com apenas qual-
quer globulo de gordura discreto sendo visivel. Figuras de Microscopia tira-
das na regido da cobertura ndo tém pedacos de fruta.

Amostras do SCM fresco e envelhecido, e dos trés de produtos
de Doce de Leite foram da mesma forma manchadas e observadas sob as
mesmas condigbes de microscopia e Figuras 8 a 12 sao fotomicrografias
respectivamente do SCM fresco e envelhecido e os trés produtos de Doce
de Leite (veja Tabela 1 para detalhes). Glébulos de gordura discretos em
grande numero sao muito claramente visiveis no SCM nas Figuras 8 e 9, e
da mesma forma no Doce Leite da Figura 10. Glébulos gordura discretos em

grande numero sdo da mesma forma visiveis nas amostras de Doce de Leite
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das Figuras 11 e 12, embora estes ndo sio bastante desse modo distintos

quanto os globulos de gordura na Figura 10.

Tabela 1
Amostra Analisador de Tex- | Ponto  de | G'(Pa) | Microscopia
tura TA.HDi producao
Forca maxima (g) | (Pa)
Cobertura do | 133 520 4858 Figuras1e7
Exemplo 1
Cobertura do | 128 415 3355 Figuras 13 e
exemplo 2 14
SCM envelheci- | 7 21 14 Figuras 2 e 8
do
SCM fresco 6 15 5 Figuras 3 e 9
Doce Leite Mo- | 360 >560 9229 Figuras 4 e
¢a Nestle 10
Para Corte
Doce Leite Mo- | 24 85 1219 Figuras 5 e
ga Nestle Cre- 11
moso
Doce de Leite | 132 460 7810 Figuras 6 e
Itambe Pastoso 12
Exemplo 2
5 Leite condensado adogado (SCM) de teor de agua de 26,8% e

teor de gordura de 8% foram postos em um tanque de armazenamento a 20-
25°C. Um xarope de cacau-malte tendo a composicdo mostrada na tabela 2
foi preparado. O leite condensado adogado e o xarope foram adicionados
em uma proporg¢édo de 5% de xarope em um tanque de mistura. A mistura

10  obtida foi alimentada em um homogeneizador em linha do tipo mostrado na
Figura 6.3.4 de 'Dairy Processing Handbook' com uma fixagdo de pressao
em 40 MPa (400 bar). O produto que emerge a partir do homogeneizador foi
carregado em recipientes que foram imediatamente selados. A textura es-
pessa similar aquela de uma cobertura com base em noz € obtida algumas

15  horas depois do enchimento.

A firmeza da cobertura foi analisada usando um analisador de
Textura TA.HDi equipado com uma célula de carga de 5kg. Amostras foram

condicionadas em uma camara a 25°C antes da analise. Uma sonda de ci-
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lindro de aluminio (P/20) de 20mm de didmetro penetra na amostra em velo-
cidade de pré-teste 1 mm/s e velocidade de teste 1 mm/s para uma distancia
de penetragdo de 10mm, com velocidade de pds-teste de 10 mm/s. A forga
de compressdo em gramas é medida como uma funcgdo da distancia de pe-
netragao com um valor de disparo fixado a 1g. A forga a 10mm (forga maxi-
ma) foi registrada como 128g.

O ponto de produgdo da cobertura foi medido usando Redmetro
Haake RS100 com uma geometria de cata-vento FL22. Amostras foram
condicionadas em um copo em uma camara a 25°C antes da medigdo. A
geometria de FL 22 penetra na amostra. Em seguida uma varredura de ten-
s&o de 0 a 560 Pa é aplicada a amostra a 25°C. O ponto de produg¢do medi-
do foi 415Pa.

O mdédulo de armazenamento G' da cobertura foi medido usando
Rebmetro Haake RS100 com uma geometria de cata-vento FL22. Amostras
foram condicionadas em um copo em uma cadmara a 25°C antes da medi-
¢ao. A geometria de FL 22 penetra na amostra. Em seguida uma varredura
de tensdo de 0 a 20 Pa ¢ aplicada a amostra em uma frequéncia de 1 Hz a
25°C. O G' medido em um valor de tensio igual a 1 Pa foi 3355Pa.

Sera entendido que varias modificagoes e/ou melhorias dbvias
para aqueles versados na técnica podem ser feitas aos exemplos descritos
na presente descricdo sem partir do escopo da invencgao definido pelas rei-
vindicagbes anexas. Em particular, agente corante/flavorizante liquido e/ou a
substancia alimenticia de modificagdo organoléptica tal como pasta de fruta,
mel, chocolate etc. pode além disso ser adicionado diretamente antes de
carregar a mistura de cobertura da corrente de invengdo para criar efeito
visual no produto final, por exemplo para produzir uma cobertura tendo lis-
tras exteriores alternadas, desse modo melhorando a aparéncia e/ou carac-
teristicas de sabor. Isto pode ser feito por exemplo por co-carregamento a-

través de um bico de recheio especifico.
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Tabela 2
Xarope de cacau-malte % em p/p
P6 de cacau 20,0
Extrato de malte 20,0
Acucar 30,0
Sabores de Chocolate & Malte 4,8
Agua 25,2
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REIVINDICAGOES

1. Cobertura estavel de prateleira que compreende leite conden-
sado adogado de teor de gordura de 2 a 25% em peso e teor de agua de 15
a 35% em peso e pelo menos uma substancia alimenticia de modificagio
organoléptica adicionada em uma relagdo variando de 2% a 30% em peso e
preferivelmente 5% a 15% em peso, em que a cobertura é substancialmente
livre de emulsificantes e espessantes, ndo é caramelizada e é engrossada
por cisalhamento de forma que tenha uma firmeza que corresponde a uma
forca de compressdo maxima de pelo menos 20g medido a 25°C por um a-
nalisador de Textura equipado com uma célula de carga de 5 kg e uma son-
da de cilindro de 20 mm de didmetro com uma penetragdo na amostra em
uma velocidade constante de 1mm/s durante 10s.

2. Cobertura estavel de prateleira compreendendo leite conden-
sado adogado de teor de gordura de 2 a 25% em peso e teor de agua de 15
a 35% em peso e pelo menos uma substancia alimenticia de modificacao
organoléptica adicionada em uma relagéo variando de 2% a 30% em peso e
preferivelmente 5% a 15% em peso, em que a cobertura é substancialmente
livre de emulsificantes e espessantes, ndo é caramelizada e é engrossada
por cisalhamento de forma que tenha um ponto de produgdo de pelo menos
90Pa medido por um redmetro com uma geometria de cata-vento de quatro
l&minas (FL22) usando uma varredura de tensédo de 0 a 560Pa a 25°C.

3. Cobertura estavel de prateleira compreendendo leite conden-
sado adogado de teor de gordura de 2 a 25% em peso e teor de agua de 15
a 35% em peso e pelo menos uma substancia alimenticia de modificagéo
organoléptica adicionada em uma relagado variando de 2% a 30% em peso e
preferivelmente 5% a 15% em peso, em que a cobertura é substancialmente
livre de emulsificantes e espessantes, ndo & caramelizada e € engrossada
por cisalhamento de forma que tenha o valor de G' (médulo de armazena-
mento) para um valor de tensdo igual a 1Pa de pelo menos 400 Pa medido
por um redmetro com uma geometria de cata-vento de quatro laminas
(FL22) usando uma varredura de tensdo de 0 a 20Pa em uma frequéncia de

1Hz e a 25°C.
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4. Cobertura estavel de prateleira compreendendo leite conden-
sado adogado de teor de gordura 2 a 25% em peso e teor de agua 15 a 35%
em peso e pelo menos uma substancia alimenticia de modificagao organo-
léptica adicionada em uma relagdo variando de 2% a 30% em peso e prefe-
rivelmente 5% a 15% em peso, em que a cobertura é substancialmente livre
de emulsificantes e espessantes, ndo é caramelizada e € engrossada por
cisalhamento de forma que tenha uma firmeza que corresponde a uma forga
de compressdo maxima de pelo menos 20g medido a 25°C por um analisa-
dor de Textura equipado com uma célula de carga de 5kg e uma sonda de
cilindro de 20 mm de didmetro com uma penetragdo na amostra em uma
velocidade constante de 1mm/s durante 10s e tem um ponto de produgao de
pelo menos 90Pa medido por um redmetro com uma geometria de cata-
vento de quatro ldminas (FL22) usando uma varredura de tensdo de O a
560Pa a 25°C.

5. Cobertura estavel de prateleira compreendendo leite conden-
sado adocado de teor de gordura de 2 a 25% em peso e teor de agua de 15
a 35% em peso e pelo menos uma substancia alimenticia de modificagao
organoléptica adicionada em uma relagao variando de 2% a 30% em peso e
preferivelmente 5% a 15% em peso, em que a cobertura é substancialmente
livre de emulsificantes e espessantes, ndo é caramelizada e é engrossada
por cisalhamento de forma que tenha uma firmeza que corresponde a uma
forca de compressdo maxima de pelo menos 20g medido a 25°C por um a-
nalisador de Textura equipado com uma célula de carga de 5kg e uma son-
da de cilindro de 20 mm de didmetro com uma penetragdo na amostra em
uma velocidade constante de 1mm/s durante 10s e tem um valor de G' (mo-
dulo de armazenamento) para um valor de tenséo igual a 1Pa de pelo me-
nos 400 Pa medido por um redmetro com uma geometria de cata-vento de
quatro laminas (FL22) usando uma varredura de tensdo de O a 20Pa em
uma frequéncia de 1Hz e a 25°C.

6. Cobertura estavel de prateleira que compreende leite con-
densado adogado de teor de gordura de 2 a 25% em peso e teor de agua de

15 a 35% em peso e pelo menos uma substéncia alimenticia de modificagao
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organoléptica adicionada em uma relagéo variando de 2% a 30% em peso e
preferivelmente de 5% a 15% em peso, em que a cobertura é substancial-
mente livre de emulsificantes e espessantes, ndo é caramelizada e é en-
grossada por cisalhamento de forma que tenha um ponto de produgdo de
pelo menos 90Pa medido por um reémetro com uma geometria de cata-
vento de quatro ldminas (FL22) usando uma varredura de tensdo de 0 a
560Pa a 25°C e tem um valor de G' (mddulo de armazenamento) para um
valor de tens&o igual a 1Pa de pelo menos 400 Pa medido por um redmetro
com uma geometria de cata-vento de quatro laminas (FL22) usando uma
varredura de tensio de 0 a 20Pa em uma frequéncia de 1Hz e a 25°C.

7. Cobertura estavel de prateleira compreendendo leite conden-
sado adogado de teor de gordura de 2 a 25% em peso e teor de agua de 15
a 35% em peso e pelo menos uma substancia alimenticia de modificagao
organoléptica adicionada em uma relagédo variando de 2% a 30% em peso e
preferivelmente 5% a 15% em peso, em que a cobertura é substancialmente
livre de emulsificantes e espessantes, ndo é caramelizada e é engrossada
por cisalhamento de forma que tenha uma firmeza que corresponde a uma
forga de compressdao maxima de pelo menos 20g medida a 25°C por um a-
nalisador de Textura equipado com uma célula de carga de 5kg e uma son-
da de cilindro de 20 mm de didmetro com penetragdo na amostra em uma
velocidade constante de 1mm/s durante 10s, um ponto de produgéo de pelo
menos 90Pa medido por um redmetro com uma geometria de cata-vento de
quatro laminas (FL22) onde uma varredura de tensio de 0 a 560Pa a 25°C e
um valor de G' (mdédulo de armazenamento) para um valor de tensdo igual a
1Pa de pelo menos 400 Pa medidos por um redmetro com uma geometria
de cata-vento de quatro laminas (FL22) onde uma varredura de tensio de O
a 20Pa em uma frequéncia de 1Hz e a 25°C.

8. Cobertura estavel de prateleira compreendendo leite conden-
sado adogado de teor de gordura de 2 a 25% em peso e teor de agua de 15
a 35% em peso e pelo menos uma substancia alimenticia de modificacdo
organoléptica adicionada em uma relagdo variando de 2% a 30% em peso e

preferivelmente de 5% a 15% em peso, em que a cobertura é substancial-
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mente livre de emulsificantes e espessantes e é engrossada por cisalhamen-
to de forma que tenha uma firmeza que corresponde a uma forga de com-
pressdo maxima de pelo menos 20g medida a 25°C por um analisador de
Textura equipado com uma célula de carga de 5kg e uma sonda de cilindro
de 20 mm de didmetro com uma penetragdo na amostra em uma velocidade
constante de 1mm/s durante 10s, e a cobertura contém cristais de lactose
visiveis como cristais distintos e regulares de dimensdo maxima menor do
que 25 microns sob microscopia 6tica em modo de Contraste de Interferén-
cia Diferencial com um fator de ampliagcao de 640x.

9. Cobertura estavel de prateleira compreendendo leite conden-
sado adogado de teor de gordura de 2 a 25% em peso e teor de agua de 15
a 35% em peso e pelo menos uma substancia alimenticia de modificagao
organoléptica adicionada em uma relagdo variando de 2% a 30% em peso e
preferivelmente de 5% a 15% em peso, em que a cobertura é substancial-
mente livre de emulsificantes e espessantes e é engrossada por cisalhamen-
to de forma que tenha um ponto de produgdo de pelo menos 90Pa medido
por um redmetro com uma geometria de cata-vento de quatro laminas
(FL22) usando uma varredura de tensdo de 0 a 560Pa a 25°C e a cobertura
contém cristais de lactose visiveis como cristais distintos e regulares de di-
mensio maxima menor do que 25 microns sob microscopia 6ptica em modo
de Contraste de Interferéncia Diferencial com um fator de ampliagdo de
640x.

10. Cobertura estavel de prateleira de acordo com qualquer den-
tre as reivindicagdes 1 a 7, em que a cobertura contém cristais de lactose
visiveis como cristais distintos e regulares de dimensdo maxima menor do
que 25 microns sob microscopia 6tica em modo de Contraste de Interferén-
cia Diferencial com um fator de ampliagdo de 640x.

11. Cobertura estavel de prateleira compreendendo leite con-
densado adogado de teor de gordura de 2 a 25% em peso e teor de agua de
15 a 35% em peso e pelo menos uma substancia alimenticia de modificagéo
organoléptica adicionada em uma relagdo variando de 2% a 30% em peso e

preferivelmente de 5% a 15% em peso, em que a cobertura é engrossada
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por cisalhamento, & substancialmente livre de emulsificantes e espessantes
e é suficientemente homogénea em que os glébulos de gordura discretos
ndo sido substancialmente distintamente visiveis sob microscopia de fluores-
céncia com um fator de ampliacdo de 640x quando o produto for manchado
com tintura Vermelho do Nilo.

12. Cobertura estavel de prateleira de acordo com qualquer den-
tre as reivindicagbes 1 a 7, em que glébulos de gordura discretos ndo sao
substancialmente distintamente visiveis na cobertura sob microscopia de
fluorescéncia com um fator de ampliagdo de 640x quando o produto € man-
chado com tintura Vermelho do Nilo.

13. Cobertura estavel de prateleira, de acordo com qualquer
dentre as reivindicagdes 1 a 12, em que o leite condensado adogado ¢ leite
fresco que foi condensado e adogado.

14. Cobertura estavel de prateleira, de acordo com qualquer
dentre as reivindicacdes 1 a 12, em que o leite condensado adogado ¢ deri-
vado de leite desnatado e gordura do leite que foram recombinados e ado-
cados.

15. Cobertura estavel de prateleira de acordo com a Reivindica-
cdo 14, em que pelo menos parte da gordura do leite do leite condensado
adocado é substituida por 6leo vegetal.

16. Cobertura estavel de prateleira de acordo com a Reivindica-
¢do 14 ou reivindicagdo 15, em que o leite condensado adogado contém fi-
bras soluveis ou maitodextrina adicionadas.

17. Cobertura estavel de prateleira de acordo com qualquer den-
tre as reivindicagdes anteriores em que a pelo menos uma substancia ali-
menticia de modificacdo organoléptica é selecionada entre a lista que com-
preende xarope, fruta, agicar ou pastas de alimento saborosas.

18. Processo para a preparagdo de uma cobertura estavel de
prateleira de leite condensado adogado de teor de gordura de 2 a 25% em
peso e teor de agua de 15 a 35% em peso e pelo menos uma substancia
alimenticia de modificagdo organoléptica adicionada em uma relagao varian-

do de 2% a 30% em peso e preferivelmente de 5% a 15% em peso, em que
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a mistura de substéncia alimenticia de modificagdo organoléptica de leite
condensado adogado € submetida ao alto cisalhamento, na auséncia de
emulsificante ou espessante adicionado, para engrossar o leite condensado
adogado em uma cobertura de firmeza que corresponde a uma for¢a de
compressao maxima de pelo menos 20g medido a 25°C por um analisador
de Textura equipado com uma célula de carga de 5kg e uma sonda de cilin-
dro de 20 mm de didmetro com uma penetragido na amostra em uma veloci-
dade constante de Tmm/s durante 10s.

19. Processo para a preparagdo de uma cobertura estavel de
prateleira de leite condensado adogado de teor de gordura de 2 a 25% em
peso e teor de agua de 15 a 35% em peso e pelo menos uma substancia
alimenticia de modificagdo organoléptica adicionada em uma relagdo varian-
do de 2% a 30% em peso e preferivelmente de 5% a 15% em peso, em que
o leite condensado adogado é submetido ao alto cisalhamento, na auséncia
de emulsificante ou espessante adicionado, para engrossar o leite conden-
sado adogado a uma cobertura de firmeza que corresponde a uma forga de
compressdao maxima de pelo menos 20g medida a 25°C por um analisador
de Textura equipado com uma célula de carga de 5kg e uma sonda de cilin-
dro de 20 mm de did@metro com uma penetragdo na amostra em uma veloci-
dade constante de 1mm/s durante 10s. e em que o referido leite condensado
adogado submetido a cisalhamento é misturado com a referida substancia
alimenticia de modificagdo organoléptica.

20. Processo de acordo com a reivindicacdo 18 ou 19, em que o
cisalhamento ¢ aplicado por um homogeneizador operando em uma pressao
de pelo menos 10 MPa (100 bar).

21. Processo de acordo com a reivindicagdo 20, em que o cisa-
lhamento é aplicado por um homogeneizador operando em uma presséo de
15 a 50 MPa (150 a 500 bar).

22. Processo para a preparagdo de uma cobertura estavel de
prateleira de leite condensado adogado de teor de gordura de 2 a 25% em
peso e teor de agua de 15 a 35% em peso e pelo menos uma substancia

alimenticia de modificagdo organoléptica adicionada em uma relacio varian-
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o leite condensado adogado e substancia alimenticia modificada organolép-
tica sdo submetidos ao alto cisalhamento, na auséncia de emulsificante ou
espessante adicionado, para engrossar o leite condensado adogado em uma
cobertura tendo um ponto de producdo de pelo menos 90Pa medido por um
redmetro com uma geometria de cata-vento de quatro laminas (FL22) usan-
do uma varredura de tenséo de 0 a 560Pa a 25°C.

23. Processo para a preparagdo de uma cobertura estavel de
prateleira de leite condensado adogado de teor de gordura de 2 a 25% em
peso e teor de agua de 15 a 35% em peso e pelo menos uma substancia
alimenticia de modificagdo organoléptica adicionada em uma relagao varian-
do de 2% a 30% em peso e preferivelmente de 5% a 15% em peso em que
o leite condensado adogado é submetido ao alto cisalhamento, na auséncia
de emulsificante ou espessante adicionado, para engrossar o leite conden-
sado adogado em uma cobertura tendo um ponto de produgao de pelo me-
nos 90Pa medido por um reémetro com uma geometria de cata-vento de
quatro laminas (FL22) usando uma varredura de tensdo de 0 a 560Pa a
25°C e em que o referido leite condensado adogado submetido a cisalha-
mento & misturado com a referida substancia alimenticia de modificagéo or-

ganoléptica.
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RESUMO
Patente de Invencdo: "PRODUTO DE LEITERIA ESPALHAVEL".

A invengéao refere-se a uma cobertura estavel de prateleira com-
preendendo leite condensado adogado de teor de gordura de 2 a 25% em
peso e teor de agua de 15 a 35% em peso e pelo menos uma substéncia
alimenticia de modificacdo organoléptica adicionada em uma relagéo varian-
do de 2% a 30% em peso e preferivelmente de 5% a 15% em peso, em que
a cobertura é substancialmente livre de emulsificantes e espessantes, ndo €
caramelizada e é engrossada por cisalhamento de forma que tenha uma fir-
meza que corresponde a uma forga de compressdo maxima de pelo menos
20g medida a 25°C por um analisador de Textura equipado com uma célula
de carga de 5kg e uma sonda de cilindro de 20 mm de didametro com uma
penetragdo na amostra em uma velocidade constante de 1mm/s durante
10s.
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