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Descrig8o referente 3 patente de
inven¢do de WARNER~LAMBERT, nor-

te-americana, industrial e comer

cial, estabelecida em 201 Tabor
Road, Morris Plains, New Jersey
07950, Estados Unidos da Améri-
ca, (inventores: Shich Johnson
Luo, Frank J. Bunick, Mamoun
Hussein e Carolina Militescu, re
sidentes nos E.U.A.), para "PRO-
CESSO PARA REMOVER O AROMA DA
POLI-DEXTROSE",

Descricio

Antecedentes da Invencdo

A presente invengdo refere-se &
técnica de proporcionar agentes espessantes de baixo teor
em calorias para produtos alimentares, e, em particular,
proporciona um agente espessante com um contel@do de calo-
rias reduzido que & organoclecticamente agradivel quando
utilizado em composi¢des edulcoradas, tais como, produtos

de confeitaria,

Nos Gltimos anos, o piblico tem-
~-se tornado cada vez mals atento & redugdo do consumo ca-
1érico,. Em muitos casos, contudd, a redugdo do consumo
caldrico exige compromissos organolépticos. Os alimen-
tos com contef@ido em calorias reduzido tendem a ser menos

agradaveis e muitas vezes mesmo desagradévels para muitos
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dietistas,

A indlstria de bebidas tem feito in
vestigagOes, como consequéncia das tend8ncias populares
atréds descritas, para proporcionar bebidas dietdticas sua
ves que se baseiam em edulcorantes n3o nutritivos de in-
tensidade elevada para substituirem o conteddo em aglcar.
Tais bebidas dietéticas tém tido grande aceitag¢do por pag
te do plblico e constituem, agora, uma parte significati-
va do consumo caldérico reduzido de muitas dietas. Os fa
bricantes de produtos alimentares sdlidos, por outro lado|
ndo tém tido sucesso em proporcionar alternativas com con
teddo reduzido em calorias. Além de proporcionar edulco
réncia, o agdcar proporciona muitas vezes volume ao produ
to alimentar, o qual tem que ser substitufda por um agen-
te espessante de conteldo caldrico reduzido duando se re-

move o aglcar.

Com esta finalidade, t&m-se desenvol
vido virios agentes espessantes de baixo contetdo em calo-
rias, num esforgo para proporcionar um sabor organolépti-
camente aceitdvel, Um exemplo de um agente espessante
de baixo valor em calorias & polidextrose. A polidextro-
se & um polimero de glicose aprovado para utilizagdo em
produtos comestiveis, possuindo apenas um quarto do conteﬁ
do caldrico da sacarose, (polidextrose:; 1 cal./g, Sacaro-
se; 4 cal./qg). Assim, nos produtos alimentares em que
se deseja reduzir o conteddo calédrico e/ou edulcoréncia,
a polidextrose proporciona um agente n8c edulcorante ade-
quado alternativo ao agtcar. A polidextrose pode utili-
zar-se sézinha ou em combinag¢8o com vdrios edulcorante ar
tificiais e o consumo caldrico pode muitas vezes reduzir-

-se em 50 % ou mais,

A polidextrose & um substituto de
hidratos de carbono essencialmente n3o nutritivo que se
pode preparar por polimerizag¢3o de glicose na presenga de
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catalisadores &cidos policarboxfilicos aceitéaveis para ali
mentos e polidis. Ver, por exemplo, a Patente Norte ame
ricana ne, 3 766 165 e Patente Norte Americana n2, 3 874

794, Em geral, a polidextrose é conhecida como comercial
mente disponivel em tré&s formas. Polidextrose A, e Poli-
dextrose K que s80 sblidos pulverizados, enquanto que a
polidextrose N & fornecida como uma solug8o a 70%, incluin
do cada uma, também componentes de baixo peso molecular,

tais como, glicose, sorbitol e oligdmeros,

A capacidade de incluir polidextro
se como um agente espessante nfo nutritivo em produtos ali
mentares e comestiveis estd sujeita a varios inconvenien-
tes. A polidextrose € inconveniente pelo seu amargor ing
ceitdvel e pelo seu odor bolorento, 0 amargor é atribui-
do ao levoglucosano endogeno (l,6-anidro-glicose), embora
se suspeitem de outros componentes. Peguenas quantida-
des de derivados de furfural podem ser responsaveis, pelo

odor bolorento,

No passado, fizeram-se esforgos
considerédveis para melhorar as propriedades organolepticas
de polidextrose, por exemplo, foram sugeridas varias
tentativas de tratamento da polidextrose antes de se in-
cluir como agente n3o nutritivo em produtos alimentares.
A Patente Norte Americana N2. 4 622 233 de Torres, descre
ve o tratamento de polidextrose A com um agente de bran-
queamento e purificag8o posterior da polidextrose, Quan
do se submete a polidextrose a temperaturas de cozimento,
a cor volta & substé&ncia, Contudo, a necessidade de deg
coloragdo parece desnecesséria. Além disso, os passos
extra s3o onerosos em termos de tempo, processamento e

energia adicionais.

Alternativamente, o pedido de Pa-
tente Norte Americano série N2, 043793 intitulado, “Me-
thod of purifying Polydextrose And Composition Containing
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Same", por Bunick e Luo, co-~inventores agul, descreve um
processo para a purificag3o de polidextrose para propor-
cionar um ingrediente polidextrose organolepticamente a=-
ceitavel. Uma solugdo aguosa de polidextrose, numa con-
centragdo compreendida entre aproximadamente 1l0% e aroxi-
madamente de 90% € colocada em contacto com um solvente
orgénico polar. Permite~se, depois, que a mistura se
equilibre e forme uma frac¢fo contendo contaminante e uma
fracgdo contendo polidextrose, Separam-se depois as
fracgdes e obtém-se uma polidextrose altamente purifica-
da,

E, assim, um objectivo da presente
invengdo proporcionar um processo aperfeigoado de incor-
poragdo de polidextrose em produtos alimentares por remo
¢80 do amargor e odor bolorento inerentes da polidextro=-

se,

Outroc objectivo da presente inven-
¢do é proporcionar um processo de remoe3o das sensagdes
organolepticamente desagradiveis dos produtos alimentares
contendo polidextrose sem envolver processos de purifica-

¢do.

Resumo da Invencdo

De acordo com a presente inveng¢égo,
proporciona~se um processo para aperfeigoamento do aroma
de polidextrose para proporcionar um substituto de aglcar
e de agente expessante organolepticamente aceitével, 0
processo inclui o contacto Iintimo de uma solugd@o aguosa
de polidextrose purificada ou ndo purificada, numa concen
tragdo compreendida entre aproximadamente 50 e aproximada
mente 90% em peso, com uma substlncia de ajustamento de
pH e um agente tamp3o, antes do aquecimento, para formar
um xarope de confeitaria. O xarope de polidextrose po-
de, depois, arrefecer-se e processar-se em bombons de con
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feitaria,

Numa forma de realiza¢do preferi-
da, ajusta-se o pH, por adigdo de fosfato de sddio dibasi
co e hidrdxido de sddio. 0 agente tampB3oc &, de preferég
cia, um agente com base em fosfato e estd presente numa
quantidade de aproximadamente O, 5%,

Normalmente, a polidextrose A pos
sui um pH compreendido entre aproximadamente 2,5 e 3,5,
No processo da presente invenc¢3o, o pH é aumentado até um
pPH compreendido entre aproximadamente 4 e aproximadamente
7, de preferéncia, entre aproximadamente 4,5 e aproximada
mente 6,5 e, mals preferivelmente entre aproximadamente

5 e aproximadamente 6.

Depois de se terem misturado, ho-
mogeneamente, a solugdco agquosa de polidextrose e os agen-
tes de ajustamento de pH e tamp3o, sendo tal mistura fei-
ta a velocidade elevada, aquece-se a mistura até aproxima
damente 12500, durante um perfodo de tempo compreendido
entre aproximadamente 10 a 30 minutos, até se formar um
xarope. Depois desta altura, continua-se o fabrico do
bombom de confeitaria de uma forma normal. Permite-se
gue o xarope de confeitaria arrefeg¢a e endurega e corta-

-se em porgdes,

Embora a solugdo de polidextrose
com o pH ajustado, preparada de acordo com a presente in-
vencdo, se possa utilizar em qualquer produto alimentar
comestivel que & adequado para a sua inclus8o, verificou-
-se ser essencialmente eficaz na especialidade de bombons
de confeitaria. Quando se deseja um produto de confeita
ria tipo bombom duro de baixo teor em calorias, o produto
de polidextrose aperfeicoado é utilizado em conjunto com
um edulcorante de intensidade elevada para substituir o
aclcar, como o agente espessante e edulcorante, O proce
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S0 da presente inveng8o, proporciona, assim, um agente es
bessante de baixo contel@do em calorias alternativo que
pode utiliza-se, convenientemente, em gomas, pastilhas
comprimidas de confeitaria, produtos de confeitaria bom-
bons duros, e produtos de confeitaria bombons macios, taisg

como, chocolates e nougats.

Quando utilizada da forma atris
descrita, a polidextrose combina-se com um edulcorante de
intensidade elevada, tal como, um acessulfamo K, asparta-
mo, sacarina ou outros edulcorantes de intensidade eleva~-
da,

Quando se deseja um produto de con
feitaria tipo bombom duro de baixo teor em calorias, po-
dem adicionar-se acidulantes ao xarope arrefecido para reg
cidificar o bombom até ao seu sabor natural, Os edulco-~
rantes sdo escolhidos, de preferé&ncia, de icidos adipico
e mélico sézinhos ou em combina¢do, com concentragdes que
variam entre aproximadamente 0,1% e aproximadamente 5%, de
preferéncia, de aproximadamente 0,5% a aproximadamente 2%
e, mais, preferivelmente, entre aproximadamente 1% e apro-
ximadamente 1,5%,

Quando se desejam produtos de con-
feitaria macios, normalmente, n3o s3o necessérios acidulan
tes. Outros ingredientes que se podem utilizar na presen
te composigdo incluem aromatizantes, colorantes e outros
excipientes de pastilhas que s3o0 conhecidos na especialida

de para utilizag¢do em composi¢Bes de bombons.

Também se proporciona um método de
aumentar a precep¢do sensorial de outros produtos alimenta
res contendo polidextrose. Ajusta~se o pH da polidextro-
se para manter um pH compreendido entre aproximadamente 4
e aproximadamente 7 antes de aguecimento, com um alcali,
tal como, fosfato de disédio e/ou hidrédxido de sddio.
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Verificou-se que a polidextrose é organolepticamente acei

tivel, ndoc se detectando amargor nem odor bolorento.

Ao contririo das tentativas da té
cnica anterior para modificar a polidextrose e aumentar o
aroma, o processo de ajustamento do pH desta invengdo con
segue-se sem a necessidade de dispé&ndios excessivos de tem
po, m3o-de-obra e custos. Além disso, O processo presen
te pode efectuar-se de uma forma simples e sem passos de
processo de purificagdo. Além disso, verificou-se que
a utilizag8o dos agentes de controlo de pH da presente in
veng3o n3o produzem salinidade indesejavel nas composigles

de confeitaria finais,

Como uma consedu@ncia da presente
inven¢30, os produtos alimentares contendo niveis eleva-
dos de polidextrose, como agente espessante de baixo con-
tetido em calorias, podem ser feitos para serem organolepti
camente aceitdveis., A remog3c do amargor e do odor bolo
rento inerente 3 polidextrose & convenientemente efectua-
da por ajustamento do pH e por efeito do agente tampdo na
soluglo de polidextrose, antes do aguecimento, Os produ
tos feitos de acordo com o processo da presente inveng¢8do
s30, ndo apenas, organolepticamente agradaveis, mas tam-

bém de baixo conteddo caldrico,

Para uma melhor compreensdo da pg?
sente invencdo, em conjunto com outros objectivos, faz-se
agora referéncia & descrigdo seguinte a ao seu &mbito que

¢ indicado nas reivindicagBes em apéndice.

Descricio dos Desenhos

A Pigura 1 & um grafico que apre-
senta os resultados da avaliagdo sensorial comparativa,

ilustrando o efeito do pH na polidextrose,
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A Figura 2 & um grafico que apre-
senta os resultados da avaliag8o sensorial de produtos de
confeitaria contendo a polidextrose, de pH ajustado desta
invencdo, depois dos bombons contendo polidextrose terem
sido acidulados até um pH de 3 utilizando varios acidulan

tes.

Descricdo Pormenorizada da Invencdo

Vverificou-se, surpreendentemente,
gue as desvantagens organolepticamente associadas com pro
dutos de confeitaria contendo polidextrose como agente es-
pessante de baixo conteddo em calorias podiam ser resolvi-
das utilizando o processo da presente invengdo. 0 amar-
gor e o odor bolorento inerentes aos produtos de confeita-
ria contendo polidextrose s8o evitados por ajustamento do
pH da polidextrose antes de aquecimento das solugdes de

base de produtos de confeitaria.

0 método da presente invengso é
interessante uma vez gue exige uma operag3o Unica relati
vamente pouco dispendiosa em tempo, m3o~de-obra e dinhei-
ro, Um procedimento geral de acordo com a presente inven
¢80 inclui a dissolugSo de polidextrose em dgua para for-
mar uma soluc3o compreendida entre aproximadamente 50 e
aproximadamente 90%. 0 pH da solugBo de polidextrose an
tes de qualquer ajustamento estd normalmente compreendido
entre aproximadamente 2,5 e aproximadamente 3, 5. Ajusta
-se depois o pH da solugdo aquosa de polidextrose com um
alcali para aumentar o pH entre aproximadamente 4 e aproxj
madamente 7, de preferéncia, entre aproximadamente 4,5 e
aproximadamente 6,5, e, mais preferivelmente, entre apro-
ximadamente 5 e aproximadamente ©. Os exemplos de alcé-
lis adequados para ajustar a solugBo de poldextrose in-
cluem hidréxido de sddio, hidrdxido de potéssio, carbona-
to de calcio, hidréxido de célcio, carbonato de sédio, bi
carbonato de sddio, fosfato de sdédio dibdsico, e misturas
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dos anteriores., Normalmente, © 4lcali ajustador de pH

adiciona-se numa quantidade compreendida entre apoximada-
mente 0,2% e aproximadamente 1,2%, de preferéncia, entre
aproximadamente 0,4% e aproximadamente 0, 7%, e, mais pre=

ferivelmente aproximadamente 0, 5%,

Além disso, pode adicionar-se o
agente tamp3c a solugSo de polidextrose com pH ajustado pd
ra manter o pH dentro do intervalo desejado. Os exemplosg
de tais agentes tampdo incluem fosfatos, numa quantidade
compreendida entre aproximadamente 0,1l% e aproximadamente
1,5%%, e, de preferéncia, a uma concentragdo de aproximada
mente 0,5%, assim como, o0,l%. Agquece~se depois a solugid
de polidextrose até uma temperatura de aproximadamente
125°¢ durante aproximadamente um periodo de 10 a 30 minu-
tos até se formar uma consisténcia semelhante a xarope.
Outros agentes tamp3o adequados incluem citratos, aceta-

tos, maleatos, adipatos, succinatos e suas misturas,

Depois de arrefecimento, pode a-
dicionar-se um acidulante a0 xarope de polidextrose para
reacidificar o produto de confeitaria. Uma lista n3o
limitativa de possiveis acidulantes &: &cidos adipicos,
m&lico, acético, succinico, ciftrico, tartérico, fosfdrico,
os seus anidridos e suas combinagles. Os acidulantes
atrds referidos est3c normalmente presentes numa quantida
de compreendida entre aproximadamente 0,1% e aproximada-
mente 5% em peso. 0 intervalo de concentra¢Ses preferi-
do de acidulantes varia entre aproximadamente O,5% e 2%
e, mais preferivelmente, o acidulante estd presente uma
gquantidade compreendida entre aproximadamente 1% e aproxi

madamente 1, 5%.

A polidextrose de pH ajustado &
particularmente adequada para formulagBes de confeitaria.
A preparag¢do de formulagles de confeitaria é historicamen
te bem conhecida e tem sofrido variagSes relativamente
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pedquenas ao longo dos anos,. Os artigos de confeitaria
t&m sido classificados como produtos de confeitaria duros

ou produtos de confeitaria macios,

De acordo com a presente invengdo,
a polidextrose de pH ajustado pode processar-se como um
produto de confeitaria duro por intermédio de meios conven
cilonais, Tais meios convencionais de processamento de
produtos de confeitaria duros incluem a utilizag3o de fo-
gbes de chama, fogBes de vicuo, fogBes de escdrios, também
referidos como fornos atmosféricos de alta velocidade.

O0s fog8es de chama envolvem um
processo tradicional de fabrico de uma base de bombom,
Neste processo, aquece-se a quantidade desejada de polides
trose de pH ajustado numa caldeira até uma temperatura fi-
nal compreendida entre 1ll5 e lZSoc, normalmente durante 10
a 30 minutos. O lote é depois arrefecido e processado
como uma massa semelhante a pléstico para incorporar aditi
vos, tais como, acidulantes e, se necessirio, aromatizan-
tes, colorantes e andlogos,

Um fog8o atmosférico de velocida-
de elevada utiliza uma superficie permutadora de calor que
envolve o aspergir de uma pelicula de bombom numa superfi-
cie permutadora de calor. Adquece~se O bombom a uma tem-
peratura compreendida entre 165 e 1700C durante alguns mi-
nutos, Arrefece-se depois o bombom ripidamente até uma
temperatura compreendida entre 100 e lZOOC e processa-se
como uma massa semelhante a plédstico susceptivel de incor-
porar aditivos, tais como, acidulantes, aromas, edulcoran-

tes, clorantes e andlogos,

Nos fogBes de véacuo, o agente es-
pessante polidextrose de pH ajustado & aquecido até & ebu-
li¢80 a uma temperatura compreendida entre aproximadamente
125% e aproximadamente 130°%¢c. Aplica-se o véicuo e evapo
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fle se completar o cozimento, a massa & um semi-sdlido e
possui uma consisténcia semelhante a pléstico. Nesta
altura, incorporam-se acidulantes, aromatizantes, colorapn
tes, e outros aditivos, se necessario, na massa por opera
¢8es de mistura mecénica de rotina,

Em cada um dos processos dos prody
tos de confeitaria duros atrds descritos, o tempo de mis-
tura Sptimo necessirio para misturar uniformemente os adi
tivos atrés descritos (acidulantes, colorantes, aromas e
andlogos) é determinado pelo tempo necessirio para se ob-
ter uma distribuig¢fo uniforme dos materiais, Verificou-
-se que tempos de mistura compreendidos entre 4 e 10 miny|

tos s3o0, normalmente, aceitiveis.

Depois da massa de bombom de con~
feitaria ter sido adequadamente temperada, pode cortar-se
em porgdes trabalhdveis ou moldar-se nas formas deseja-
das, Podem utilizar-se virias técnicas de moldagem de
acordo com a forma e tamanho do produto f£inal desejado,
Uma discussdo geral da composig8o para a preparagdo de
produtos de confeitaria duros pode encontrar-se em H,A,
Lieberman, Pharmaceutical Dosage Forms; Tablets, Vol, 1

(1980), Marcel Dekker, Inc., New York, N.Y., nas paginas
339 a 469, descricdo gue é agqui incorporada como referén-

cia,

Os dispositivos adequados de acor-
do com o processo da presente invengdo incluem dispositi-
vos de cozer e misturar bem conhecidos na especialidade
de fabrico de produtos de confeitaria, e a selecgdo dos

dispositivos especificos é evidente para os especialistas

Da mesma forma que os produtos de
confeitaria duros, podem também utilizar-se nesta inven-
¢80 produtos de conteitaria macios. A preparagdo de pro
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dutos de confeitaria macios, tais como nougat, envolve mé-
todos convencionais, tais como, a combinag¢do de dois com=—
ponentes principais, nomeadamente, um xXarope de ponto de

ebuligdo elevado, tal como, xXarope de milho, um xarope de
&lcool de aglcar, ou andlogos, e um batido texturado rela-
tivamente leve, geralmente, preparado a partir de, por ex-
emplo, albumina, gelatina, proteinas vegetais, tais como,
compostos secos de soja, compostos derivados de leite sem
aglicar, tais como, proteinas de leite e suas misturas. O
batido €, em geral, relativamente leve e, pode, por exem-
plo, possuir uma densidade que varia entre aproximadamentgd

0,5 e aproximadamente 0,7 g/cm3.

O xarope de ponto de ebuligdo elevg
do ou xarope "bob" do produto de confeitaria macio € rela-
tivamente viscoso e possuiu uma densidade mais elevada do
que o componente de batido e contém, frequentemente, uma
guantidade essencial do agente espessante, A polidextro-
se de pH ajustada, preparada de acordo com a presente in-
veng¢30, & particularmente, adequada para inclus3do em pro-
dutos de confeitaria macios como o agente edulcorante no
"xarope bob", Convencionalmente, a composig¢do de nougat
final prepara-se por adig3o do "xarope bob" ao batido, sok
agitacBo, para formar a mistura nougat bésica. Outros
ingredientes, tais como, aromatizantes, agentes espessan~
tes adicionais, tais como, hidrolisado de amido hidrogena-
do, colorantes, conservantes, medicamentos, as suas mistu-
ras e andlogos podem também adicionar-se, sob agitaggo.
Uma discussB8o geral da composig¢B30 e preparagdo de produtog
de conieitaria de nougat pode encontrar-se em B,W, Minifig

Chocolate, Cocoa, and Confectionery: Science and Technolo-

gy, 22 Edi¢80, AVI Publishing Co, Inc., Westport, Conn,
(1980), nas paginas 424-425, descrigdo que & aqui incorpo+

rada como referénciae.

0 procedimento para a preparagao
de produtos de confeitaria moles envolve procedimentos cQ
nhecidos, Em geral, prepara-se O componente batido pri-
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meiro e, depois, adiciona~se o componente xarope, neste

caso o xarope de polidextrose de pH ajustado, lentamente
sob agitacdo a uma temperatura de pelo menos aproximadameq
te 60°C e, de preferéncia, pelo menos aproximadamente 100
C.

uma mistura uniforme,

Continua-se a mistura dos componentes até se formar
Arrefece-se depois a mistura a umg
temperatura inferior a 8000, altura em gue se adiciona um
aroma, ' Misturam-se, depoils, os ingredientes durante um
periodo adicional até o produto de confeitaria ficar pron
to para ser removido e moldado em formas de confeitaria

adequadas.

Os componentes aromatizantes dos
produtos de confeitaria preparados de acordo com a presen
te invenc3o podem ser escolhidos de liguidos aromatizan-
tes sintéticos, tais como, éleos de aromas sintéticos e
aromatizantes e/ou dleos; e/ou liquidos, Sleo-resinas ou
folhas,

De prefer&ncia, o componente

extractos derivados de plantas, flores, frutos,
etc.,, e suas combinagOes,
aroma & seleccionado de 8leo de horteld, Sleo de canela,
dleo de gaultéria (salicilato de metilo), éleo de horteld
pimenta, éleo de cravo, Sleo de loureiro, Sleo de anis,
6leo de tomilho, 8leo de folha de ce-
dro, éleo de noz noscada, pimenta da Jamaica, 6leo de sal
Também

adequados s30 os aromas artificiais, naturais ou sintéti-

é6leo de eucalipto,

va, clava de améndoas amargas, € 8leo de céissia.
cos, tais como, baunilha e éleos de citrinos incluindo 1i
m3#o, laranja, uvas, lima e toranja e ess@&ncias de frutos
incluindo mag¢d, pera, péssego, uvas, morangos, framboesa,
cerjas, ameixas, anands, damasco, etc..
Ooutros aromatizantes adequados in
cluem aldefdos e ésteres, tais como, benzaldeldos (cere-
jas, améndoas), citral, isto &, alfa-citral (lim&o, lima)
neral, isto &, beta-citral (lim8o, lima), decanal, (larap
ja lim30), aldefdo c-5 (frutos citrinos), aldefdo c~-9 (f=r
tos citrinos), aldeido c-12 (frutos citrinos), tolil-al~

- 13 -
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defdo (cereja , améndoa ), 2,6-di-metil-octanal (frutos
verdes) e 2-dodecenal (citrinos, tangerina), suas mistu-~
ras e andlogos.

Quando se utilizam edulcorantes, a
presente inveng¢fio contempla a inclus3o dos edulcorantes
bem conhecidos na especialidade, incluindo edulcorantes
naturais e artificiais. 0s edulcorantes podem gder esco-
lhidos da seguinte lista n8o limitativa: agucares, tais
como, sacarose, glicose (xarope de milho), dextrose, agu-
car invertido, frutose- e suas misturas, sacarina e os
seus varios sais, tias como, sal de sdédio ou cédlcio; &ci-
do cicl&mico e seus véarios sais tais como, sal de sddio;
0os edulcorantes dlpeptidlcos, tais como, eSpartamo, Tha~-
lin dlsponlvel de Tate e Lyle, Alitame dlsponivel de
Phifzer, Monellin R disponivel de Monell Chemical Senses,

compostos de di-hidrocalcona, glicirrizina; Stewia Rebau-

droflavino; ésteres hidroguaiacol; &cido L-amino-di-carbo
x{lico &ster amidas de 4cido amino-alquenoico; e alcooils
de agucar, tais como, sorbitol, Xarope de sorbitol, mani-
tol, xilitol, e andlogos. Também contemplados como edul
corante adicional & o substituto de agucar ndo ferment g~
vel (hidrolisado de amido hidrogenado) dque esté descrito
na Patente Norte Americana republicada N2. 26 959, Tam=~
bém contemplado & o edulcorante sintético 3,6-di-hidro-
-6-metil-1~-1-1,2,3-oxatiazin-4-ona-2-2~di-éxido, particu-
larmente os seus sais de potéssio (acessulfama-K), sédio
e cdlcio como descrito na Patente Alemd n2. 2 ool ©o17,7.
Em geral, a quantidade de edulcorante varia com a quanti-
dade desejada de edulcoréncia para um produto de confeitsa
ria particular, e se a variedade do produto de confeita-
ria é para ser duro ou macio, Normalmente, contudo, a
guantidade de edulcorante varia entre aproximadamente O,

0l1% e aproximadamente 1,0% em peso da composic8o final,

Em adi¢30, o produto de confeita-
- 14 -
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ria pode conter também aromatizantes auxiliares adequados
incluindo aromas naturais e artificiais e mentas tais co-
mo horteld pimenta, baunilha artificial, canela, véarios
aromas de frutos, individuais e misturados, Tals aroma-
tizantes utilizam-se em geral em quantidades que variam

com o produto de confeitaria particular,

0 produto de confeitaria pode tam
bém incluir um colorante, Os colorantes podem ser selec
cionados de quaisquer um dos vérios corantes adequados pa
ra alimentos, férmacos e aplica¢Bes cosméticas e conheci-
dos como corantes FD&C e andlogos, Os materiais aceité-
vels para o espectro anterior de utilizag3o s3o, de prefe
réncia, sollveis em &gua. Os exemplos ilustrativos in-
cluem corantes indigdéides, conhecidos como FD&C que & o
sal disédio de 4cido 5,5'-indigo-estanho-di-sulfdnico.

Da mesma forma o corante conhecido como FD&C Verde ne 1
inclui um corante tri-fenilmetano e é o sal monosédio de
4—£~4—»N~et i1l-p-sulfo~-benzil-amino) di—fenil-metilano_?-
-é&l—(N-etil-N—p-sulfénio—benzil)-2-5-ciclo-hexadieno-imi
na_/. Uma lista completa de todos os corantes FD&C e D&
e das suas correspondentes estruturas quimicas pode encon

trar-se em Kirk-Othmer Encyclopedia of Chemical Technolo-

gy, no Volume 5, pdginas 857-884, é agui incorporada como

referéncia,

As variag¢8es que se podem fazer
relativamente aos produtos de confeitaria atrds referidos
s30 muito vastas variando com a capacidade dos especialig
tas e, em particular, com a utilizagdo de agentes de enchi
mento da composic¢8o adicionais, adjuvantes aromatizantes,

agentes colorantes, etc,..

Efectuaram-se ensaios utilizando
produtos de confeitaria preparados de acordo com a presep
te inven¢3o para os comparar com produtos de confeitaria
gque n3o continham polidextrose de pH ajustado. Verificou

- 15 =~
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~se que o amargor e o odor bolorento inerente que muitas

vezes prejudicava a qualidade global do aroma dos produ-
tos feitos com polidextrose foi em grande parte removido,
Verificou-se que a selecg¢So cuidada do nivel de pH, assim
como, o tipo de acidulante, quando utilizado, podem pro-
porcionar um melhoramento aperfeigoado no sabor do produ-
to de conteitaria.

EXEMPLOS

Os exemplos seguintes servem para
proporcionar mais uma apreciagBo desta inven¢8o mas nSo
sdo considerados, de qualquer forma, como limitando o &Am~

bito efectivo desta invencgdo,
EXEMPLO 1

Prepararam-se amostras de produtos
de confeitaria contendo polidextrose de pH ajustado, de
acordo com o processo da presente invengdo. Preparou-se
uma solugdo de polidextrose a 22,2% por dissolu¢So da po-
lidextrose A numa quantidade suficiente de &gua. Divi-
diu~se depois a solugfo de polidextrose em 8 amostras,
amostras A, B, C, D e E s quails se ajustou o pH com hi-
dréxido de sédio concentrado, enquanto gque o pH das amos-—
tras F, G, e H foi ajustado com uma solug¢fo de 0, 5% de
fosfato de sddio dibédsico e hidrdéxido de sdédio, As amos
tras A a E continham uma concentragdo final em agente tam
plo citrato de 0,33% P/P, enquanto que as amostras F,F e
H continham 0,5% P/P de tamp8o fosfato, O pH das sete
amostras com pH ajustado apresenta-se no Quadro 1.

QUADRO I

pH da Amostra
A B g D E E s H
3,3 3,9 4,4 4,8 5,1 5,1 5,7 6,3

- 16 -




AQueceu-se cz=da uma das solugles
a 12500 durante um periodo de tempo de aproximadamente
trinta minutos e, depois, verteram-se numa mesa de arrefe
cimento para solidificarem, Arrefeceu-se depois o bom=-
bom, cortou-se em unidades e submeteu-se 3 avaliagdo sen-
sorial. O painel de peritos era composté de gquinze in-
dividuos e a aceitabilidade do bombom foi classificada nu-
ma escala de 1 a 10, representando o 1 a menor aceitabili
dade e 10 a maior, 0s resultados da avaliag¢do sensorial
apresenta-se na Figura 1,

Relativamente & Figura 1, os re-
sultados da avalia¢3o demonstram uma rélagdo directa entre
0 pH da polidextrose e a percep¢do sensorial, As solu-~
¢Bes de polidextrose com tamp8o citrato e com tampdo fos-
fato apresentaram melhorias significativas na aceitabili-
dade dos produtos de confeitaria quando o pH excedia 5,0.
Os resultados demonstram ainda os beneficios nSo consegui
dos por aumento de pH de solugBes de polidextrose antes
do aquecimento e moldagem dos produtos de onfeitaria tipo

bombons duros,
EXEMPLO 2

Neste exemplo, preparou-se uma SO
lug8o de 50% de polidextrose, de uma forma semelhante ao
Exemplo 1, Ajustou-se o pH da solug¢do de polidextrose a
5,0 com uma solugdo de hidrdxido de sddio, Adueceu-~se,
depois, a solugS3o de polidextrose de pH ajustado até uma
temperatura de 125°c até se obter uma consisténcia de xa-
rope. Permitiu-se que o produto resultante arrefecesse
até 80°C. Nesta altura, dividiu-se a solugdo de polidex
trose de pH ajustado em 6 porgdes, contendo cada uma de-
las um acidulante diferente, Adicionaram-se os acidulan
tes ao Xarope de polidextrose para reacidificar o produto
de confeitaria até um pH de 3, como & habitual nos produ-
tos de confeitaria tipo bombom duro, de forma a proporcio

- 17 -
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nar um nivel desejado de acidez. Os acidulantes e a qu-

antidade de cada um apresentam-se no Quadro 2 adiante,

QUADRO 2

I Jg K L M
Acidulante; Citrico Mélico Succinico Fosfdérico acético

N

Cloridrico

Colocou-se, depois, cada um dos
produtos de confeitaria de bombons duros anteriores numa
mesa de arrefecimento e processou-se até uma distribuig3o
uniforme do acidulante. Moldou~se depois o produto em

unidades de bombons duros., Um painel de 8 peritos avali

aram cada um dos produtos de
nalando um valor de 1 para a
ra a maior aceitabilidade de
feitaria, Os resultados da

tam-se na Figura 2.

confeitaria anteriores assi-
aceitabilidade menor e 10 pa
cada um dos produtos de con-

avaliac8o sensorial apresen-

Relativamente & Pigura

tados da avaliagdo demonstram a variabilidade

te no sabor dos produtos de confeitaria,

Os

2, os resul
do acidulan

4cidos acé-

ticos e succinico possuem um sabor de tal forma sujeito a
objecgles que ndo foram ilustrados na Figura, 0 4cido
clorfidrico e o 4cido mdlico proporcionam os valores mais
elevados quando comparados com dcido citrico e fosfédrico,
contudo, o &cido cloridrico n3o é apropriado para utiliza

¢30 em produtos de confeitaria.

Os resultados apresentados na Figu
ra 2 demonstram ainda a necessidade de uma selecgdo cuida
dosa de acidulantes gquando ase efectua a reacidificag3o de
xaropes de confeitaria contendo polidextrose de pH ajusta

- 18 -
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do, Embora o &cido citrico seja um acidulante alimentar

comum, a Sua capacidade, cémo demonstrado na Figura 2, é
fraca relativamente ao &cido mélico em produtos de wonfei-
taria de polidextrose de pH ajustado. 0 4cido milico pro
porciona um grau de acidez superior & do 4cido citrico pa-
ra niveis de utilizag8o iguais em polidextrose enquanto
que ao mesmo tempo reduz o amargor da polidextrose, Embo
ra a inclus8o de é&cido citrico em produtos de confeitaria
de bombons duros origine um produto aceitdvel, a selecg3o
de 4cido mélico proporciona um produto de qualidades supe-
riores,

EXEMPLO 3

Neste exemplo, prepararam-se 6. a-
mostras de uma solugdo de poliextrose de pH ajustado de
uma forma semelhante & dos Exemplos 1 e 2, Dissolveram-
-se 100 gramas de amostra de polidextrose em 400 ml de
dgua, Ajustou-se depols pH de cada uma das amostras com
hidréxido de sddio até um pH de 6, Como discutido no Ex-
emplo anterior, agqueceu-se a solu¢do de polidextrose de pH
ajustado a 125°% durante um periodo de tempo suiiciente
para se obter uma consisténcia de xarope, por exemplo, a-
proximadamente 30 minutos. Permitiu~se que os produtos
resultantes arrefecessem até aproximadamente 80°c e, de-
pois adicionou-se uma grama de um acidulante as respecti-
vas amostras de xarope com polidextrose de pH ajustado,
0s acidulantes seleccionados para cada uma das amostras

apresentam-se no Quadro 3 adiante,

QUADRO 3

Amostra: 0 E Q R S

Acidulante: Fosfdrico FUmdrico ggctico citrico adipico

Amostras T
Acidulante: Malico

- 19
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Colocaram-se, depois, os produtos
resultantes em mesas de arrefecimento e processaram-se a-
té uma distribuic¢8o uniforme dos ingredientes, Moldaram
-se, depois, os produtos em unidades de bombons duros.
Um painel de peritos em sabor de dez pessoas participou
na avalia¢8o dos critérios de percepg¢3o de aroma, acidez
e amargor de virias amostras. Verificou~-se que cada um
dos acidulantes proporcionava produtos de confeitaria or-

ganolepticamente agraddveis,

O processo da presente invengio
proporciona um meio para incluir polidextrose, como um
agente espessante, de baixo conteldo em calorias em bom-
bons de confeitaria com uma quantidade minima de dispén-
dio de recursos, 0 ajustamento de pH da polidextrose
permite ao especialista proporcionar um produto de confeli
taria de conteldo reduzido em calorias sem amargor ou odoxn

bolorento.

Assim, embora se tenha descrito o
gque se acredita ser, presentemente, a forma de realizagZo
preferida desta inveng3o, os especialistas podem efectuar
variacBes e modificagBes sem afastamento do espirito des-
ta invenc3o, e considera~se que se reivindicam todas es-
tas varia¢Bes e modificag¢g8es como caindo dentro do verda-

deiro &mbito desta invengdo.
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REIVINDICACOES
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Processo para remover sensagles
organolepticamente desagradaveis de produtos contendo po-

lidextrose, caracterizado por:

a) se ajustar o pH, de uma solugfo aguosa de polidextro-
se utilizada para preparar o referido produto, entre
cerca de 4 e 7; e

b) se manter o pH durante a preparagdo do produto, formaj

L3

do-se assim produtos agradiveis contendo polidextrose

com sabor residual e amargar reduzido,

Processo de acordo com a reivine
Gicag30 1, caracterizado por o pH estar compreendido en-
tre 4,5 e 6,5,

Processo de acordo com a reivin-
dicag¢80 1, caracterizado por o pH estar compreendido en-

tre b5 e 6,

Processo de acordo com a reivin-
dicac80 1, caracterizado por o ajuste do pH ser por adigdo

de um alcali & polidextrose.
- 52 -

Processo de acordo com a reivin-
dicag¢30 4, caracterizado por o reterido alcali ser selec-

cionado entre o grupo constituido por hidrdxido de sddio,
- 21 -




hidrdxido de potéssio, carbonato de cdlcio, hidrdxido de
cdlcio, carbonato de sddio, bicarbonato de sédio, fosfato

de sddio dibésico e suas misturas.

- 62 -
Processo de acordo com a reivindi

cagdo 1, caracterizado por se manter o pH com um tampdo.

Processo de acordo com a reivindi
cagdo 1, caracterizado por o tamp30c ser seleccionado en-
tre o grupo constituido por fosfatos, citratos, acetatos,

malatos, adipatos, succinatos e suas misturas,
- 88 -

Processo de acordo com a reivindi
cag¢do 1, caracterizado por se incarporar adicionalmente

um acidulante,.
- 98 -

Processo de acordo com a reivindi
cagdo 1, caracterizado por o acidulante ser seleccionado
entre o grupo constituido por &cido adipico, mdlico, ci-

trico, lactico, fosférico e suas combinagSes,

-~ lo2 -

Processo de acordo com a reivindi
cagd3o 8, caracterizado por o acidulante estar presente

numa quantidade compreendida entre 0,1% e 5% em peso,

-~ lla -

Processo de acordo com a reivindi
- 22 -




cagdo 8, caracterizado por o acidulante estar presente nu-

ma quantidade compreendida entre 0,5 e 2% em peso.
- 1228 -

Processo de acordo com a reivin-
dicag8o 8, caracterizado por o acidulante estar presente

numa quantidade compreendida entre 1 e 1,5% em peso.

A requerente reivindica a priorida
de do pedido norte-americano apresentadoe em 3 de Maio de
1990, sob o nimero de série 518,373,

Lisboa, 2 de Maio de 1991
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"PROCESSO PARA REMOVER O AROMA DA POLI-DEXTROSE"

%
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RESUMDO

so para remover sensag¢gdes organolepticas desagradéveis de

produtos contendo polidextrose, que compreende:

a)

b)

A invengdo refere-se a um proceg

ajustar-se o pH, de uma solugdo aquosa de polidextro-
se utilizada para preparar o referido produto, entre

cerca de 4 e 1;

manter-se o pH durante a preparagdo do produto, for-
mando~se assim produtos agradéveis contendo polidex-

trose com sabor residual e amargar reduzido,




\m Hd

m i 00 00°9 00¢G 00t 00'¢
/] «_ L I L t ) I 1
s °
hi e
ﬁ“ ~ ,,
ﬁ_ﬁ Ly . 3avaiieviiaov 5
I
; &“
14 T
H T T - v
I YOHTIIN V yoid v T
i oi !
A;Alr_../ T . - m
| L i
QD412 oDdwiny 0jdd DPDIOU{UOCD ZOPI20= @ 1
040J 412> oRdwDy ojed opoysnlo zdpioo= O -
-0l

0}Djso} opdwip} @2p (d/d) % 050 :

0301315 opdwpy ap (d/d) % £€0

® >

Old

ppooifiind 2s0i}xapijod ap |DIIOSUSS D|DISS DU Hd 0p 031343

J01J0SU2S D)DIS T



alidade do sabor da
se o pH de todos os
1zando os acidos indicados.

do na qu
OuU-

polidextrose. Ajust
bombons a pH3 util

Efeito do ani

FIG. 2

' 51222999 90.9;

acido clor 9’3’;’:"’:‘:‘:
TS
NG990

AAAAA
v v v v v

dcido citr

'—

acido

10

i 1 1 J
(003 (o) < N o

escala sensorial



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS
	DRAWINGS

