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(57) Resumo: PRODUTOS DE CONFEITARIA DE BAIXO TEOR
DE GORDURA ESTANDO EM UMA EMULSAO DE AGUA-EM-OLEO.
A presente invencédo refere-se a um produto de confeitaria de baixo
teor de gordura composto de no maximo 20% de fase de gordura, pelo
menos 60% de fase aquosa, particulas de cacau, e um agente de
estruturacdo, o produto sendo uma emulsdo de agua-em-dleo. A
invencdo também refere-se a processos para a fabricagéo do referido
produto de confeitaria de baixo teor de gordura.
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Relatério Descritivo da Patente de Invencéao para "PRODUTOS
DE CONFEITARIA DE BAIXO TEOR DE GORDURA ESTANDO EM UMA
EMULSAO DE AGUA-EM-OLEO". |
CAMPO DA INVENCAO

A presente inven¢éo refere-se a produtos de confeitaria (confec-

tionery) com baixo teor de gordura ou teores de gordura muito baixos.
ANTECEDENTES DA INVENC_AO '
Produtos de confeitaria tais como chocolates, améndoas confei-

tadas, ou semelhantes sdo produtos com base em gordura que sé@o bastante
apreciados pelos consumidores. O conteudo de gordura de um chocolate
pode variar a partir de cerca de 25% até cerca de 40% em peso dependendo
de ser o chocolate simples, chocolate ao leite ou branco porém é usualmen-
te a partir de cerca de 30% até 34% em peso com base no peso total do
chocolate. Por esse motivo, na medida em que uma crescente propdrgéo'de
‘consumidores tenta limitar a sua ingestdo total de gordura e/ou calorias, tem
sido feitas mu‘itas tentativas pela Industria de Confeitaria para abaixar os
teores de gordura e de calorias dos referidos produtos de confeitaria.

Os exemplos de tais tentativas incluem truques de processa-'
mento, substituicdo de agucar por substituintes tais como polidis e/ou poli-
dextroses, o uso de gorduras especiais, ou o‘ uso de emulsificantes espéci-
ais. |

Outras abordagens foram feitas com a utilizagdo de emulsdes.

Por exemplo, patente Lotte EP 440 203 descreve uma composi-
¢ao emulsificada caracterizada pelo fato de que ela tem uma estrutura na
qual material sélido anidro hidréfilo e um material de alimentagdo contendo
agua coexistem independentemente, em 6leo em um estado de particulas
finas respectivamente. O material sélido anidro hidréfilo (25 a 70%) € um dos
acucares solidos, produtos de leite e amidos, o material de alimentagdo que
contém agua (2 a 40%) é, por exemplo, um suco ou um produto de leite, o
6leo (25 a 65%) pode ser manteiga de cacau, e a composi¢do emulsificada
pode ser um centro de creme para chocolates e semelhantes. O problema
solucionado por essa invengao é o de prover uma composi¢do emulsificada
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e 0 método de producdo da mesma, que € um artigo de alimentagao que
contém agua tal como um suco de fruta, suco vegetal, iogurte, ovos crus,
bebidas alcodlicas e semelhantes, e 0 material sélido anidro hidréfilo, tendo
uma estrutura na qual o material sélido anidro hidréfilo e o artigo de alimen-
tacao que contém agua coexistem em éleo em um estado estavel, e tendo o
paladar muito delicioso e suave mantendo o paladar e 0 aroma original do
artigo de alimentagao que contém agua.

A US 5 776 536 descreve um chocolate com gordura reduzida
compreendendo chocolate sem gordura e vesiculas de lipidio (50 a 90% em
peso), as vesiculas de lipidio sendo "paucilamellar” de preferéncia tendo de
2 a 10 bicamadas envolvendo uma cavidade central, e compreendendo uma
fase de lipidio (20 a 40%) incluindo um tensoativo, e uma fase aquosa (60 a
80%) compreendendo um adogante. O problema solucionado por essa in-

vengao é o de ter um método mais simples de fabricagdo de chocolate

~do baixo teor de gordura porém mantendo o prazer e gosto do chocolate.

A WO 2004/028 281 descreve um produto tomado a partir do
grupo que consiste em uma espuma, uma emulsao, uma emulsdo eép,ur'nan,-
te, uma emulsdo dispersa e uma emulsdo espumante, em que a interface -
agua-ar, 4gua-oleo ou agua-sélido. compreende um complexo formado ins-
tantaneamente na referida interface através da mistura de pelo menos uma
proteina (ou peptidio) e pelo menos um polissacaridio Carregado de forma
oposta, ou a mistura de duas proteinas carregadas de forma oposta, o refe-
rido produto estando em uma faixa de pH dentro da qual a interagao eletros-
tatica entre ambos os compostos carregados de modo oposto ocorre e em
que a quantidade total de proteina e de polissacaridio estd compreendida
entre 0,01 a 5% em peso. O produto pode ser usado em chocolate, repre-
sentando a partir de 10 a 100% do referido chocolate. O pedido de patente
ainda descreve co-emulsées estabilizadas e co-emulsdes estabilizadas e co-
suspensoes. |

A EP 986 959 descreve um revestimento para dogaria congelada
que € uma emulsdo de agua-em-6leo compreendendo de 60 a 80% de uma
fase de agua, 20 a 35% de uma fase de gordura e de 0,5 a 8% de um emul-
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sificante, a fase de agua compreendendo de 10 a 70% de carboidratos. O

problema solucionado por essa invengdo é o de ter um revestimento com

- base em uma emulsédo de agua-em-6leo que tem propriedades de textura e

de aroma superiores aquelas dos revestimentos convencionais com base em
gordura e propriedades de ménutengéo significativamente melhores, maciez,
como por exemplo, menos quebradigo e de melhor ades&o & dogaria conge-
lada. |

Ainda outras abordagens tém sido feitas com a utilizagao de dis-
persoes. . .

Um exemplo é a EP 522 704 que descreve um produto alimenti- .
cio de chocolate que tinha sido modificado em suas propriedades através da
inclusdo de uma solugdo aquosa de agucar de cacau em particulas, na qual
100% das particulas de cacau hidratadas tém um tamanho de particula de |
0,1 até 20 microns, com um tamanho médio de particulade 2 a 7 (os pos de

~‘cacau comerciais Tem’umftarﬁanho médio de particula de tipicamente 75 mi-
crons). As microparticulas de cacau hidratadas sao dispersas de modo uni-
forme através de uma pasta aquosa de agucar que contém de 10 a 30% de
cacau como descrito acima, de 15 a 75% de acUcar e de 20 é 55% de agua,
e tem uma atividade de agua (Aw) de 0,80 até 0,90. O problema solucionado
por essa invengdo é o de ter uma nova forma de pasta de cacau microparti- ‘
cularizada tendo um baixo teor de &gua, baixo teor de gordura e sabor me-
lhorado. ' | |

No entanto, nenhuma das tentativas descritas acima proporciona
um produto de confeitaria de baixo teor de gordura que tenha ambos, um
aroma rico de cacau imitando o aroma dos chocolates regulares, e um pala-
dar imitando a textura dos chocolates regulares, especificamente levando a
caracteristicas similares de derretimento, fifmeza e quebra. |
SUMARIO DA INVENCAO

A presente invengdo cobre um produto de confeitaria de baixo

teor de gordura consistindo em uma emulsdo de agua-em-6leo compreen-
dendo de 6 a 20% de fase de gordura, 60 a 90% de fase aquosa, particulas

de cacau dispersas em gordura, e um agente de estruturagdo. A invengao
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também se refere a processos para a fabricacao do referido produto de con-
feitaria de baixo teor de gordura.
DESCRICAQO DETALHADA DA INVENCAO

No presente relatério descritivo e exemplos, todas as percenta-
gens Sao expressas em peso a nao ser que mencionadas de outra forma.

De acordo com a presente invengao, o produto de confeitaria de
baixo teor de gordura pode ser um chocolate, um semelhante de chocolate
(como por exemplo, compreendendo substitutos de manteiga de cacau, ou
equivalentes & manteiga de cacau), um revestimento de chocolate, um re-
vestimento de chocolate para sorvetes, uma améndoa confeitada, um re-
cheio de chocolate, uma calda de chocolate, um creme de c'hocolate, um
creme de chocolate refrigerado, um produto de chocolate extrudado, ou se-
melhantes. O produto de confeitaria de baixo teor de gordura pode estar na
forma de um produto aerado, uma barra, um recheio entre outras. Ele tam-
dagos de chocolate, gotas de chocolate ou chocolates moldados, tais como
na forma de letras do alfabeto e numeros, dinossauros, carros e oS seme-
lhantes. O produto de confeitaria de baixo teor de gordura pode ainda conter
inclusoes fridveis, cofno por exemplo, cereais, como arroz tostado ou expan-
dido ou pedacos de frutas secas que sdo de preferéncia revestidas em bar-
reiras de umidade para retardar a absorgéo da umidade a partir do produto
de confeitaria de baixo teor de gordura.

No presente relatério descritivo a expressdo "fase de gordura"
tem que ser entendida como incluindo qualquer ingrediente sélido e/ou liqui-
do miscivel com éleo ou gordura ou que tenha a capacidade de se dissolver
em 6leo ou gordura em temperatura ambiente, e como "fase aquosa“ como
qualquer ingrediente sélido ou liquido miscivel com agua ou que tenha a ca-
pacidade de se dissolver em agua em temperatura ambiente. Por exemplo, a
fase de gordura pode compreender ésteres lipdfilos de sacarose, e a fase
aquosa pode compreender acgucares. As particulas insoluveis, tais como o
cacau em po, carbonato de calcio, diéxido de titdnio ou amido particulado

ndo pertencem nem a fase de gordura nem a fase aquosa.



No presente relatério descritivo, a expressdo "agente de estrutu-
racao" tem que ser entendido como um componente que tenha a capacidade

- de se ligar e/ou estruturar a agua. Os agentes de estruturagdo da presente
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invengdo sao limitados aos polissacaridios e/ou proteinas.

O agente de estrUturagéo € importante na medida em que ele

permite a gelificagdo de goticulas de agua, o que é uma caracteristica es-
sencial da presente inveng¢do. O agente de estruturagdo pode ser torhado a
partir do grupo que consiste em carragenina, pectinas, gelana, gelatinas,
guar, goma de acacia, alginato de sédio, goma xantana, ou proteinas globu-
lares tais como aquelas contidas em um isolado de proteina de soro de leite,
um isolado de proteina de clara de ovo, um isolado de proteina de soja ou
outro qualquer isolado de proteina globular a partir de uma fonte animal ou
vegetal. Ele também pode ser uma combina¢éo de alguns dos agentes de
estruturacao antes mencionados.
O produto de éohfeit'zﬁ_‘ié de baixo teor de gordura é uma emul-
séo de agua-em-o6leo. De preferéncia, ele compreende um conservante, que
€ um ingrediente que limita ou impede o crescimento de microorgahismos,
especificamente o crescimento de bactérias, tal como o acido sorbico, sorba-
to de potassio, sorbato de célcio, acido benzdico, benzoato de sédio, benzo-
ato de célcio, benzoato de potassio, 'etil-_p-hidroxibenzoato, etil-p-
hidroxibenzoato de sédio, propil-p- hidroxibenzoato, propil-p- hidroxibenzoato
de sédio, metil-p-hidroxibenzoato, metil-p-hidroxibenzoato de sédio. Além do
mais, 0 sistema pode ser acidificado com, por exemplo, acido lactico, acido
citrico, &cido ascorbico, ou qualquer acido de qualidade alimentar.

O produto de confeitaria de baixo teor de gordura pode compre-
ender outros ingredientes, tais como agentes aromatizantes, corantes, ou
ingredientes de leite. Os agentes de adicionar aromas de café, ou baunilha
ou framboesa, laranja, horteld, citros, morango, abricd, lavanda, qualquer
mistura dos mesmos e qualquer outra fruta, agentes aromatizantes de nozes
e de flores, entre outros. Os ingredientes de leite podem ser leite liquido ou
leite em pd, tanto com gordura total, parcialmente desengordurado ou de-

sengordurado e sem lactose ou nao.
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O produto de confeitaria de baixo teor de gordura compreende
agucares. Esses agucares incluem sacarose, frutose, substitutos de acgu-
car,tais como polidis (como por exemplo, maltitol, Iaétitol, isomalte, eritritiol,
sorbitol, manitol, xilitol ou agentes de formagao de volume tais como polidex-
trose ou outros adogantes tais como tagatose ou adogantes de alta intensi-
dade tal como a sacarina, aspartame, acessulfame-K, ciclamato, neoesperi-
odina, taumatina, sicralose, alitame, neotame ou qualquer combinagdo dos
mesmos. .

o) produto de confeitaria de baixo teor de gordura também com-
preende um emulsificante. O emulsificante estabiliza a interface das goticu-
las. Vantajosamente, o emulsificante pode compreender ésteres de acucar,
pologlicerol de ésteres de 4cido graxo, poliricinoleto de poliglicerol (PGPR),
pblisorbatos (ésteres de polioxietileno sorbitano), monogliceridios e as com-
binagoes dos mesmos. Os emulsificantes de preferéncia sdo os ésteres de
agucar ou o poliricinoleto de poliglicerol (PGPR). Ainda de mais preferéncia é
0 uso de um emulsificante hidréfilo em combinagdo com qualquer outro e-
mulsificante citado acima e mesmo de mais preferéncia é 0 uso devlactilato
de estearoil de sodio (SSL),por exemplo a combinag¢édo de SSL e ésteres de
agucar ou PGPR, qué é acreditada como aumentando as caracteristicas de
derretimento do produto de confeitaria de baixo teor de gordura da invéngéo.

A gordura pode ser manteiga de cacau, um substituto da man-
teiga de cacau, substituinte da manteiga de cacau, melhoradores da mantei-
ga de cacau ou equivalentes da manteiga de cacau, entre outros.

O substituto da manteiga de cacau é uma gordura laurica obtida
a partir da sémente da fruta das palmeiras obtida através do fracionamento
e/ou da hidrogenacgao do 6leo se semente de palma. Ele compreende cerca

de 55% de éacido laurico, 20% de acido miristico e 7% de acido oléico, os

substitutos da manteiga de cacau ndo podem ser misturados com a mantei-
ga de cacau.

Os equivalentes da manteiga de cacau séo as gorduras vegetais
com caracteristicas quimicas e fisicas da manteiga de cacau, que podem ser
obtidas através da misturagao de fracdes diferentes de outras gorduras ou
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atraveés de inter- esterificagdo, e podem ser usados de forma intercambiavel
com a manteiga de cacau em qualquer receita.

Os substituintes da manteiga de cacau sao formados por quais-
quer gorduras vegetais nao lauricas que podem ser misturadas com a man-
teiga de cacau porém somente em propor¢oes limitadas: eles tém caracteris-
ticas fisicas similares, porém nao tém caracteristicas quimicas similares a
manteiga de cacau. Os substituintes da manteiga de cacau podem ser usa-
dos em receitas parcialmente baseadas em massa de cacau ou manteiga de
cacau. _

Os melhoradores da manteiga de cacau sio equivalentes mais
duros da manteiga de cacau que nao sdo somente equivalentes em sua
compatibilidade, mas também melhoram a dureza de algumaé das qualida-
des mais moles da manteiga de cacau.

O produto de confeitaria de baixo teor de gordura da presente'
invengdo é uma emulsdo de agua-em-6leo, na qual a fase aquosa represen-
ta pelo menos 60% do produto final e a fase de gordura é no maximo de
20%. De preferéncia, a fase aquosa représenta de 60 a 90% do produto, ou
mesmo de mais preferéncia de 70 a 85%, e da fase de gordura representa}
de 6 até 20% do produto, de mais preferéncia de 6 a 15% ou de 6 a 13%.

O produto por essa razdo compreende uma maioria de goticulas
de agua em uma fase continua de gordura. De preferéncia as goticulas tém
um tamanho, o que quer dizer um diametro de aproximadamente 1 a 30 um,
de preferéncia de 1 a 15 um. Os inventores descobriram que esse tamanho
das goticulas de 4gua em uma fase continua de 6leo que compreenda pelo
menos 85% de agua tem vantagens surpreendentes, que consistem em:
primeiro reduzindo o desenvolvimento microbiano, segundo aumentando a
estabilidade das emulsdes, e terceiro imifando as propriedades sensoriais
dos chocolates regulares.

O produto de confeitaria de baixo teor de gordura da presente
invengdo compreende particulas de cacau que podem estar associadas (ou
nao) com sélidos de leite e/ou amido. Os exemplos de particulas de cacau

sdo: o cacau em po, pé de cacau sem gordura e sélidos de liquidos de ca-
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cau.

De preferéncia o broduto de confeitaria de baixo teor de gordura
de acordo com a terceira modalidade da presente ihvengéo tem menos do
que 15% de gordura, e compreende pelo menos 4% de p6 de cacau. A es-
trutura do produto de confeitaria de baixo teor de gordura da presente inven-
¢ao tem uma estrutura firme provida tanto pelos cristais de gordura que for-
mam uma rede continua, como pela estrutura das goticulas que atuam como
um peso para o reforgo da fase de gordura.

Um agente de emulsificagdo de preferéncia'é, o SSL em combi-
nacdo com outro emulsificante, como foi descoberto de forma sUrpreendente
pelos inventores que o uso deste emulsificante permite a imitagéo da maciez
do chocolate regular.

' O agente de estruturagdo na fase aquosa tem varias funcionali-
dades tais como controle da viscosidade durante a emulsificacao e a estabi-
lidade contra a quebra da emulsao do produto durante a armazenagem po-

rém a mais importante é que ela permite um reforgo da estrutura das goticu-

las. Isso induz que a incorporagdo adicional de particulas ndo sollveis é

possivel sem o rompimento da emulsao e que a estrutura total do produto
final é reforcada por ter ambas a rede continua de cristais de gordura e as
goticulas de agua geleficadas.

A Fazendo isso, é possivel uma alta flexibilidade para a produgao
de chocolate. Os sélidos de cacau podem ser adicionados na forma de ca-
cau liquido ou pé de cacau. No caso deste Ultimo, isso permite o uso de
qualquer tipo de gordura tal como CBE, CBR, CBS e/ou CBl como a fase
continua.

Outra grande vantagem da invengao é que pode ser usado qual-

quer tipo de agucar sem alteragdo da textura. De fato na medida em que os
agucares sao dissolvidos na fase aquosa nao ha nenhuma mudanga na tex-
tura por uma mudanga no perfil do agucar, contrario ao que possa acontecer
em chocolates regulares nos quais os perfis de derretimento mudam drasti-
camente quando sao usados os polidis, por exemplo.

Este tipo de emulsdao também pode ser usado em equipamento
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padrao de fabricagcdo de chocolates. Além disso foi descoberta outra vanta-

gem: quando a emulsado de chocolate da presente invengéo é ajustada em

- um pH acido, por exemplo, 5, com a finalidade de melhorar a estabilidade

microbioldgica, a acidez ndo é percebida no produto, o que poderia ser uma
alteragao comparéda ao chocolate regular padrao.

0] processd para a fabricagao do produto de confeitaria de baixo
teor de gordura da invengdo compreende as etapas que se segUem: |

(a) Misturagéo dos ingredientes da fase aquosa abaixo de 40°C,

(b) Aquecimento da fase aquosa para uma temperatura acima
de 50°C, de preferéncia em uma temperatura maior do que 70°C,

(c) Emulsificagdo da fase aquosa na fase de gordura em uma
temperatura acima da temperatura ambiente, de preferéncia em uma tempe-
ratura igual ou maior do que 50°C, | |

(d) Resfriamento da emulsao de égua-em-éleo em uma tempera-
tura acima da temperatura ambiente, | o

(e) Adicao de particulas na fase de éleo da emulsdo de agua-
em-dleo. |

Os ingredientes da fase aquosa sdo agua, agentés de estrutura-
¢ao, agucares, conservantes e aromas, por exemplo. De preferéncia, os a-
gentes de estruturacao sdo carragenina. '

De preferéncia, a etapa (b) é conseguida em temperaturas aci-
ma de 70°C para assegurar a hidratagdo certa do agente de estruturagao
enquanto que a etapa (c) é conseguida em uma temperatura acima do ponto
de estruturagéo do agente de estruturagéo. '

E recomendado que o resfriamento da etapa (d) seja conseguido
em uma temperatura abaixo da temperatura de estruturagdo do agente de
estruturacgao. ' ' |

Na etapa (e) sao adicionadas as particulas. Essas particulas po-
dem ser cacau em po, amido, pés de leite, entre outras ou qualquer combi-
nacdo dos mesmos. As particulas podem ser adicionadas como estdo ou em
suspensao em uma fase de gordura tal como, por exemplo, liquido de cacau

para a incorporagao do cacau em p6. Se a gordura exige ser témperada, a
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etapa (e) pode ainda compreender a adigdo de outras sementes de tempera
de gordura ou de cacau em pé.‘ Por exemplo, as sementes de témpera da
gordura podem ser a Chocoseed® da Fuiji oil, ou manteiga de cacau ou se-
mentes de cristal CBE no polimorfo estavel. De outra forma, a gordura (tal
como a manteiga de cacau contida como um liquido de cacau) pode ser
temperada antes da sua adicdo a emulsao.

E importante para a finalidade da presente modalidade que a
fase aquosa ndo seja geleificada durante a formagdo das goticulas, porém
logo depois'-com a finalidade de impedir uma futura desestabilizagéo da e-
mulsdo. Além do mais, as goticulas da fase aquosa devem ser geleificadas
antes da adigédo das particulas por de outra forma a emulsdo pode ser que-
brada.

O produto de confeitaria de baixo teor de gordura da presente
invencao apresenta um paladar de gordura, uma senéag:éo de derretimento
€ uma firmeza que sdo bastante melhores do que aquelas dos produtos de
confeitaria de baixo teor de gordura conhecidos que compreendem uma
grande q'uantidade de &gua, como explicado nos exemplos. Isso é devido ao
fato de que o produto final é ainda uma combinagéo de goticulas da fase
aquosa e particulas dispersas na fase de gordura. '

O produto como descrito acima e obtido através deste processo
tem de preferéncia um cdntel]do calérico de entre 100 e 300 kcal/ 100 gdo
produto .final, um conteudo de gordura de 6 a 20%, e um contetdo de agua
de 60 a 90%.

Em outra modalidade da presente invengao, o confeito de baixo
teor de gordura é feito de uma combinagao da emulsdo como descrita cima,
€ uma co-suspensdo como descrita em nosso pedido de patente co-
pendente NO 7883/WO.

EXEMPLOS

Os exemplos que se seguem, ilustram adicionalmente algumas
modalidades da presente invencédo, e ndo devem ser considerados como
limitativos do ambito da invencéo.
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EXEMPLO 1: EMULSAQ DE AGUA-EM-OLEO COM PO DE CACAU

Manteiga de ca-
9,5%
cau
Ester de sacarose
' 2,0%
ER 190
Cacau em pé 1'0-
5,0%
12 :
Agua 42,175%
Carragenina - 1,0%
Acucar - 40,0%
Sorbato de po-
o 0,2%
tassio |
Acido Citrico 0,1%
“Vanilina 0,025%
Total ' 100,0%

Todos os ingredientes aquosos (agua, carragenina, agucares,
sorbato de potéssio, acido citrico) sdo misturados em conjunto até uma dis-.
solugao completa e dispersdo dos componentes. Em seguida a fase aquosa
obtida é aquecida a 85°C durante 15 minutos para assegurar a hidrata¢éo da
carragenina. | o |

Separadamente a fase de Oleo € preparada a 65°C através da
misturagao com conjunto da gordura, o emulsificante éster de:sacarose ER-
190 e a vanilina.

A emulsificagdo é feita em seguida através de misturagdo em um
misturador manual Bamix e a adicdo da fase aquosa a fase de gordura.
Quando toda a fase aquosa tiver sido adicionada a fase de gordura, a emul-
sdo obtida é resfriada para 30°C e armazenada nesta temperatura durante
30 minutos. Nesta temperatura as goticulas da fase aquosa ficam estrutura-
das e rigidas.

O cacau em pd pode em seguida ser adicionado sem a destrui-
¢ao da emulsdo. Além disso a adigdo do pd de cacau nesta temperatura

permite a témpera da massa de manteiga de cacau na medida em que as
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sementes dos cristais de manteiga de cacau presentes no pé de cacau sao
suficientes para assegurar a cristalizacdo da manteiga de cacau na forma
cristalina certa. |

A massa obtida esta em seguida pronta para ser usada como
um componente para a fabricag@o do produto de confeitaria.
EXEMPLO 2: EMULSAO DE AGUA-EM-OLEO COM LiQUIDO DE CACAU

Composicao ' %
Manteiga de ca- '
- 6,0%
cau
Ester de sacarose
2,0%
ER 190
Cacau liquido 8,0%
Agua 42,675%
Carragenina o 1,0% B} ]
Acucar 40,0%
Sorbato de po-
o 0,2%
tassio
Acido Citrico 0.1%
Vanilina 0,025%
Total 100,0%

O mesmo procedimento € usado como no exemplo 1. A excegéo
é a adigdo do cacau em forma liquida na ultima etapa do processo, no lugar
do cacau em pd a 30°C. O cacau liquido tinha sido previamente temperado
no marmore para a produgdo da quantidade certa de sementes de cristal de
manteiga de cacau de acordo com o procedimento padréo seguido por um |
profissional de confeitaria.
EXEMPLO 3: EMULSAQ DE AGUA-EM-OLEQ COM CACAU LiQUIDO

_Composicéo %
manteiga de cacau 6,0%
Ester de sacarose

2,0%

ER 190
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Composicao %
Cacau liquido 8,0%
Sementes BOB 1,0%
Agua 43,675%7
Carragenina 1,0%
Acucar 38,0 %
Sorbato de potdassio 0,2%
Acido Citrico 0,1%
Vanilina ~0,025%
Total 100,0%

O mesmo procedimento é usado como no exemplo 2. A excegao
é que o cacau liquido ndo é temperado antes porém é adicionado junto com
1% de sémentes de cristal BOB (Chocoseed Fuiji Oil).
EXEMPLO 4: EMULSAO DE AGUA-EM-OLEO COM SSL

A mesma emulsdo é feita como no exemplo 1, porém na qual

0,2% de agua sdo substituidos por um emulsificante, lactilato estearoil de

sodio.
A textura obtida € ainda mais macia e cremosa do que no exem-
plo 1. | .
EXEMPLO 5: EXEMPLO COMPARATIVO
Composicao (% A B
em peso)
Manteiga de ca- 8%
8%
cau
Cacau liquido 8% 8%
Sementes BOB 1% 1‘%
PGPR 2% 2,0%
Actcar 10% 10%
Carragenina 0% 1,5%
Agua Até 100% Até 100%
Total 100,0% 100,0%
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Preparagao de 600 g de amostras A e B: agtcar e possivelmente
carragenina (somente para B) foram misturados com &gua em temperatura
ambiente em um béquer com uma lamina giratdria. Depois de cobrir a mes-
ma, a mistura foi aquecida para 85°C e deixada nesta temperatura durante
30 minutos. A manteiga de cacau e o PGPR foram misturados em um crista-
lizador de batelada com uma lamina giratdéria, em uma temperatura de 75°C.
A emulsifica¢ao foi feita nésta temperatura, através da adicao lenta da fase
aquosa a fase de gordura no mesmo misturado mantido a 75°C, com a lami-
na girando a 150 rpm. Em seguida a temperatura foi trazida para baixo a
30°C (a 10°C por minuto, lamina girando a 60 rpm) e deixada nesta tempera-
tura durante 30 minutos com a mesma misturagdo. O cacau liquido, primeiro
derretido e misturado com as sementes BOB foi adicionado a mistura a
30°C. As amostras foram em seguida tomadas e colocadas em um refrigera-
dor a 5°C. | | ‘

- Uma semana mais tarde, foram usados testes de penetragéo
para a determinagéo da firmeza das amostras com um analisador de textura
TA-HD (Stable Micro System). Uma sonda cilindrica penetra dentro da a- -
mostra em uma velocidade constante até uma profundidade fixada escolhida
dentro da amostra, contida em uma pequena caixa. A sonda tem uma geo-
metria de 11 mm de didmetro (4rea de contato = 95,033 mm?) e um peso de
50 g. A sequéncia usada foi de duas penetra¢des sucessivas de 5 mm a 1 _
mm por segundo, a forga aplicada a sonda foi registrada como uma fungéo
de tempo. A resisténcia mais alta obtida durante a penetragéo representou a
firmeza. Aqueles testes foram feitos em triplicata. As amostras de 30 g foram
colocadas em caixas de plastico (35 mm de diametro do cilindro, 28 mm de
altura) _ |

A amostra B tem uma firmeza de 7,1 kg enquanto que a amostra -
A tem uma dureza de 6,1 kg, devido as goticulas rigidas geleificadas no ca-
so da amostra B.
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REIVINDICAGCOES

1. Produto de confeitaria com baixo teor de gordura que consiste
em uma emulsdo de agua-em-6leo na qual a fase aquosa represen'te pelo
menos 60% do produto final e a fase de gordura no maximo 20%, a emulsdo
de agua-em-6leo compreendendo ainda particulas de cacau e pelo menos
um agente de estruturagao.

2. Produto de confeitaria com baixo teor de gordu_ra de acordo
com a reivindicagao 1 compreendendo de 6 a 15% da fase de gordura e de
60 a 90% da fase aquosa, de preferéncia de 6 a 13% da fase de gordura e
de 60 a 85% da fase aquosa. ,

3. Produto de confeitaria com baixo teor de gordUra de acordo
com a reivindicagao 1 ou a reivindicagdo 2 no qual o agente de estruturacdo
é tomado a partir do grupo que consiste em ‘polissacan'dios e proteinas, ou

ambos.

com uma das reivindicacdes de 1 a 3 no qual o agente de estruturagdo é a
carragenina e esta presente em uma quantidade de 0,5 até 4%.

5. Produto de confeitaria com baixo teor de gordura de acordo
com uma das reivindicagées de 1 a 4 no qual o emulsificante é PGPR ou
baixo éster de sacarose HBL e esta presente em uma quantidade de 0,5 até
3%. | |

6. Produto de confeitaria com baixo teor de gordura de acordo
com uma das reivindica¢des de 1 a 5 no qual o produto compreende de 5 a
30% de particulas dispersas na fase de gordura.

7. Produto de confeitaria com baixo teor de gordura de acordo
com uma das reivindicagdes de 1 a 6 no qual o produto tem um contetido
calérico igual ou menor do que 300 kcal/ 100 g.

| 8. Produto de confeitaria com baixo teor de gordura de acordo
com uma das reivindicagoes de 1 a 7 no qual o produto compreende SSL.

9. Produto de confeitaria com baixo teor de gordura de acordo
com uma das reivindicagoes de 1 a 8 no qual o produto ainda compreende

uma co-suspensao.
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10. Processo para a fabricagdo de um produto de confeitaria de
baixo teor de gordura como définido em qualquer uma das reivindicagdes 1 a
9, compreendendo as etapas de: |

(a) Mistura dos ingredientes da fase aquosa abaixo de 40°C,

(b) Aquecimento da fase aquosa para uma temperatura acima
de 50°C, de preferéncia em uma temperatura maior do que 70°C,

(c) Emulsificagdo da fase aquosa na fase de gordura em uma
temperatura acima da temperatura ambiente, de preferéncia em uma tempe-
ratura igual ou maior do que 50°C,

(d) Resfriamento da emulsdo de agua-em-6leo em uma tempera-
tura acima da temperatura ambiente,

(e) Adigao de particulas na fase de gordura.
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RESUMO
Patente de Invengdo: "PRODUTOS DE CONFEITARIA DE BAIXO TEOR
. DE GORDURA ESTANDO EM UMA EMULSAO DE AGUA-EM-OLEO".

A presente invengao refere-se a um produto de confeitaria de
baixo teor de gordura composto de no maximo 20% de fase de gordura, pelo
menos 60% de fase aquosa, particulas de cacau, e um agente de estrutura-
¢ado, o produto sendo uma emulsdo de agua-em-6leo. A invehgéo ta'mbé_m
refere-se a processos para a fabricagéo do referido produto de confeitaria de
baixo teor de gordura.
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