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(57) Resumo: COMPOSIGOES DE
EDULCORANTE COESIVAS SEM
ESCOAMENTO LIVRE, INCLUINDO
INGREDIENTES DE BAIXA DENSIDADE. A
presente invengéo refere-se a composigoes de
eduicorante coesivas sem escoamento livre,
como por exemplo, cubos -de edulcorante, uteis
para adicionar dogura a produtos alimenticios
liquidos, como por exemplo, bebidas, tendo uma
carga caldrica reduzida em comparagéo com
cubos de sacarose convencionais. Maia
particularmente, uma composic¢éo de
edulcorante coesiva sem escoamento livre,
contendo um edulcorante de alta intensidade e
um agente espessante de baixa densidade, em
que um cubo de edulcorante formado a partir da
composicao de edulcoitante coesiva sem
esgcoamento livre, tendo as mesmas dimensdes
que um cubo de sacarose convencional, tem
uma carga calorica mais baixa e uma dogura
equivalente. S&o fornecidos também métodos
para fabricar tais composi¢ées de edulcorante
coesivas sem escoamento livre.
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Relatdrio Descritivo da Patente de Invengéo para "COMPOSI-
COES DE EDULCORANTE COESIVAS SEM ESCOAMENTO LIVRE, IN-
CLUINDO INGREDIENTES DE BAIXA DENSIDADE".
CAMPO TECNICO DA INVENCAQ

A presente invengdo refere-se a composicoes de edulcorante
coesivas sem escoamento livre com menor carga calérica em comparagao
com cubos de sacarose convencionais com tamanho e dogura similares para
distribuir dogura para um produto alimenticio liquido, por exemplo, uma be-
bida. Mais particularmente, a presente invengéo refere-se a composigoes de
edulcorante coesivas sem escoamento livre, que contém um edulcorante de
alta intensidade e um agente espessante de baixa densidade, em que um
cubo de edulcorante formado a partir da composicéo de edulcorante sélida
sem escoamento livre tem uma carga calérica mais baixa e uma dogura e-
quivalente a um cubo de sacarose com tamanho similar. A presente inven-
¢ao fornece também métodos para fabricar e usar tais composigdes de edul-
corante coesivas sem escoamento livre.

ANTECEDENTES DA INVENCAO
As pessoas frequentemente adicionam edulcorantes aos seus

alimentos e bebidas. Por exemplo, edulcorantes sdo adicionados a bebidas
tais como café e cha. Edulcorar um alimento ou uma bebida altera seu sabor
e usualmente aumenta seu atrativo. Este comportamento & encontrado em
todas as culturas, mas é especialmente prevalente em culturas ocidentais.

O sabor pessoal cria variabilidade consideravel na quantidade
de edulcorante que uma pessoa prefere em um dado alimento ou bebida em
relagédo a outra pessoa. Por exemplo, a quantidade de edulcorante incorpo-
rada em um produto alimenticio durante a producéo industrial pode néo ser
adequada para satisfazer alguns consumidores, enquanto que outros con-
sumidores podem achar que a mesma quantidade de edulcorante € excessi-
va. Além disso, os consumidores frequentemente desejam reduzir sua inges-
tao caldrica por razdes de saude ou estilo de vida. Portanto, existe ha muito
tempo uma necessidade de se obter produtos edulcorantes que os consumi-

dores podem usar para aumentar a dogura de um produto na hora do con-
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sumo, que sejam consistentes com suas preferéncias pessoais e minimizem
a carga caldrica adicional.

Os métodos para edulcorar produtos alimenticios liquidos séo
conhecidos. Por exemplo, adicionar edulcorante a uma bebida de cha gelado
nao-edulcorada envolvera tipicamente adicionar o edulcorante a bebida de
cha gelado nao-edulcorada e em seguida misturar para dispersar o edulco-
rante para criar uma bebida de cha gelado edulcorada. Tal edulcorante esta
tipicamente na forma de um cubo, comprimido, granulo, pé ou liquido.

Edulcorar porgdes individuais de uma bebida apresenta um de-
safio em muitas situagées de servigos alimenticios. Frequentemente, um
saquinho individual de um edulcorante é servido junto com uma porgéao de
uma bebida. O saquinho pode conter sacarose, ou alternativamente, pode
conter edulcorantes de alta intensidade tais como sucralose, aspartame, ou
sacarina e um agente espessante padrao tal como sacarose, glicose ou mal-
todextrina; sendo que todos eles tém um valor calorifico tipico de 4 quilocalo-
rias por grama. O usuario precisa abrir o saquinho e esvazia-lo despejando o
conteudo dentro da bebida, e depois mexer a bebida para obter a dissolugao
do edulcorante e sua completa disperséo no liquido. A embalagem residual
do saquinho cria refugo que pode apresentar problemas de descarte em
muitas situagdes. Alternativamente, o edulcorante pode ser fornecido na
forma de uma composicdo de edulcorante coesiva sem escoamento livre
para uma Unica porgdo, que contém aproximadamente uma (ou mais) co-
lher(es) de cha equivalente(s) a dogura da sacarose (uma colher de cha e-
quivalente a sacarose sendo cerca de 4 a cerca de 5 gramas por colher de
cha de sacarose). Tipicamente, tais cubos de edulcorante ndo requerem
embalagem individual, e portanto, reduzem as etapas envolvidas ao adogar
a bebida e o refugo associado ao edulcorante.

Os cubos de edulcorante sdo composi¢des coesivas sem esco-
amento livre que incluem agentes espessantes. Os agentes espessantes
sao tipicamente carboidratos cristalinos, tais como sacarose, que estéo dis-
poniveis também em combinagdo com edulcorantes de alta intensidade.
Mais recentemente, inimeros agentes espessantes com carga calérica mais
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baixa entraram no mercado. Alguns destes agentes espessantes com carga
calérica mais baixa tém caracteristicas fisicas e sensoriais similares as da
sacarose, e outros tém apenas algumas caracteristicas fisicas ou sensoriais
similares as da sacarose e/ou algumas caracteristicas indesejaveis.

A disponibilidade de edulcorantes de alta intensidade proporcio-
na a capacidade de baixar a carga calérica envolvida com a eduicoracao de
um produto alimenticio liquido, por exemplo, por¢gdes individuais de bebidas.
Por exemplo, a sucralose ¢ cerca de 500 a cerca de 600 vezes mais doce do
que a sacarose (a saber, acucar de mesa e agucar de cana). Uma colher de
cha de sacarose, que é cerca de 4 a cerca de 5 gramas de sacarose, pode
ser substituida por cerca de 6,7 a cerca de 10 miligramas de sucralose. As
quantidades diminutas de edulcorantes de alta intensidade, necessarias para
atingir a edulcoragdo preferida de por¢cées individuais oferecem a oportuni-
dade de fornecer novas tecnologias para distribuir dogura para produtos ali-
menticios, incluindo por¢des individuais.

Tendo em vista o texto precedente, ha uma necessidade de for-
necer composi¢oes de edulcorante coesivas sem escoamento livre, que tém
uma carga calorica mais baixa, € a0 mesmo tempo, tendo caracteristicas
fisicas e sensoriais similares aquelas de um cubo tipico do edulcorante saca-
rose.

SUMARIO DA INVENCAO
Uma modalidade da presente invengdo € uma composi¢cdo de

edulcorante coesiva sem escoamento livre, que compreende, consiste em
e/ou consiste essencialmente em uma quantidade edulcorante de um edul-
corante de alta intensidade e uma quantidade eficaz de um agente espes-
sante de baixa densidade, em que um cubo de edulcorante formado a partir
da composicdo de edulcorante coesiva sem escoamento livre, que tem as
mesmas dimensdes e uma dogura equivalente a de um cubo de sacarose
convencional, tem uma carga calérica mais baixa em comparagdo com um
cubo de sacarose convencional.

Uma outra modalidade da presente invengdo & uma composi¢éao

de edulcorante coesiva sem escoamento livre, que compreende, consiste
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em, e/ou consiste essencialmente em cerca de 0,6% de sucralose e cerca
de 99,4% em peso de maltodextrina aglomerada, baseados no peso total da
composi¢ao de edulcorante, em que um cubo de edulcorante formado a par-
tir da composicéo de edulcorante coesiva sem escoamento livre, que tem as
mesmas dimensdes e uma dogura equivalente a de um cubo de sacarose
convencional, tem uma carga calorica mais baixa em comparagdo com um
cubo de sacarose convencional.

Outra modalidade da presente invengdo € uma composi¢ao de
edulcorante coesiva sem escoamento livre, que compreende, consiste em,
e/ou consiste essencialmente em cerca de 0,6% de sucralose e cerca de
99,4% em peso de inulina, baseados no peso total da composigéo de edul-
corante, em que um cubo de edulcorante formado a partir da composigao de
edulcorante coesiva sem escoamento livre, que tem as mesmas dimensdes
e uma dogura equivalente & de um cubo de sacarose convencional, tem uma
carga caldrica mais baixa em comparagdo com um cubo de sacarose con-
vencional.

Uma outra modalidade da presente invengdo € uma composigao
de edulcorante coesiva sem escoamento livre, que compreende, consiste
em, e/ou consiste essencialmente em cerca de 0,4% de sucralose e cerca
de 99,6% em peso de carboidrato alveolar ("honey-combeb”) ou aerado, ba-
seado no peso total da composi¢éo de edulcorante, em que um cubo de e-
dulcorante formado a partir da composicdo de edulcorante coesiva sem es-
coamento livre, que tem as mesmas dimensdes e uma dogura equivalente a
de um cubo de sacarose convencional, tem uma carga caldrica mais baixa
em comparagado com um cubo de sacarose convencional.

Uma modalidade adicional da presente invengédo é uma compo-
sicdo de edulcorante coesiva sem escoamento livre, que compreende, con-
siste em, e/ou consiste essencialmente em cerca de 0,4% de sucralose e
cerca de 99,6% em peso de carboidrato aerado vitreo, baseados no peso
total da composigéo de edulcorante, em que um cubo de edulcorante forma-
do a partir da composigdo de edulcorante coesiva sem escoamento livre,

que tem as mesmas dimensoes e uma dogura equivalente & de um cubo de
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sacarose convencional, tem uma carga caldrica mais baixa em comparacgao
com um cubo de sacarose convencional.

Uma outra modalidade da presente invengdo € um método para
fabricar uma composigdo de edulcorante coesiva sem escoamento livre,
compreendendo, consistindo em, e/ou consistindo essencialmente em com-
binar um edulcorante de alta intensidade com um agente espessante de bai-
xa densidade, para formar uma mistura; adicionar agua suficiente a mistura;
transformar a mistura em um material modelado; e secar o material modela-
do.

BREVE DESCRICAO DOS DESENHOS
A figura 1 ilustra o efeito sobre a carga calorica de um cubo de

edulcorante, mudando a proporcao de varios agentes espessantes de baixa
densidade potenciais em comparagdo com um cubo de edulcorante fabrica-
do a partir de uma mistura referencial.

A figura 2 ilustra o efeito sobre a friabilidade, em uma faixa de
umidades relativas, de mudar a proporgéo de varios agentes espessantes de
baixa densidade potenciais em comparagaoc com um cubo de edulcorante
fabricado a partir de uma mistura referencial.

DESCRICAQ DETALHADA DA INVENCAQ
Para reduzir a carga calorica de um cubo de sacarose, a quanti-

dade de sacarose é diminuida, o que resulta em menor tamanho do cubo. A
dogura perdida devido a menor quantidade de sacarose no cubo pode ser
compensada incorporando edulcorantes de alta intensidade, tais como as-
partame ou acessulfame K na formulagao do cubo. Embora tal formulagcao
realmente reduza a carga caldrica do cubo, esta redugdo é limitada pelo ta-
manho minimo do cubo que pode fabricado e manuseado pelo consumidor.
Uma revisdo dos produtos atualmente existente no mercado revelou um ta-
manho minimo do cubo de cerca de 1,4 grama, o que resulta em um cubo de
edulcorante que contém sacarose tendo cerca de 5,6 quilocalorias.

Para reduzir a carga calorica de um cubo de sacarose conven-
cional, a sacarose deve ser substituida parcialmente ou totalmente por com-

ponentes com carga calérica mais baixa. Entretanto, o uso de componentes
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diferentes da sacarose pode apresentar problemas com relagéao & produgao,
a estocagem, e a atratividade e aceitagdo do consumidor, do cubo de edul-
corante. Na presente invenc¢éo, os edulcorantes de alta intensidade e os a-
gentes espessantes de baixa densidade sdo usados para substituir a saca-
rose em uma composicao de edulcorante coesiva sem escoamento livre. O
uso destes componentes na composi¢cdo de edulcorante coesiva sem esco-
amento livre da presente invencao produz uma composigdo de edulcorante
coesiva sem escoamento livre que tem uma massa menor do que um cubo
de sacarose convencional, tendo quase as mesmas dimensdes fisicas e
quase 0 mesmo volume que a composi¢ao de edulcorante coesiva sem es-
coamento livre. Esta massa mais baixa com volume inalterado (em compa-
ragdo com um cubo de sacarose convencional) fornece uma composi¢ao de
edulcorante coesiva sem escoamento livre que tem uma carga calérica mais
baixa que pode ser fabricada industrialmente e é conveniente para o consu-
midor.

Como aqui utilizado, o termo "cubo de sacarose convencional”
significa um prisma retangular de sacarose cristalina coesiva com uma altu-
ra, largura e profundidade entre cerca de 5 milimetros e cerca de 20 milime-
tros. Tipicamente, um cubo de sacrose convencional tem cerca de 15 mili-
metros em cada lado e tem uma carga calorica de cerca de 25 quilocalorias.
Os cubos de edulcorante de alta intensidade/sacarose menores comercial-
mente disponiveis e aceitos pelos consumidores tém dois lados de cerca de
12 milimetros por cerca de 12 milimetros e quatro lados de cerca de 9 mili-
metros por cerca de 12 milimetros e tém uma carga calérica de cerca de 5,6
quilocalorias e um peso de cerca de 1,4 grama.

Como aqui utilizadas, todas as faixas numéricas fornecidas pre-
tendem incluir expressamente pelo menos todos os numeros que caem den-
tro dos limites das faixas.

Edulcorante de Alta Intensidade

Como aqui utilizado, o termo "edulcorante de alta intensidade”

signhifica uma substancia que proporciona uma alta dogura por unidade de

massa em comparag¢ao com sacarose e tem pouco ou nenhum valor nutriti-
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VO.

Muitos edulcorantes de alta intensidade sdo conhecidos pelos
versados nessas técnicas e podem ser usados na presente invencao. Os
exemplos de edulcorantes de alta intensidade para uso na presente inven-
cao incluem aspartame, acessulfame, alitame, brazeina, acido ciclamico, di-
hidrocalconas, extrato de Dioscorophyllum cumminsii, extrato do fruto de
Pentadiplandra brazzeana, glicirrizina, hernandulcina, monelina, mogrosideo,
neotame, neoesperidina, sacarina, sucralose, estévia, taumatina, sais, deri-
vados, e combinag¢des dos mesmos. Um edulcorante de alta intensidade pre-
ferido de acordo com a presente invengéo é sucralose.

As composi¢des de edulcorante coesivas sem escoamento livre
da presente inven¢ao podem conter entre cerca de 0,01% (em peso) e cerca
de 3,5% (em peso) de um edulcorante de alta intensidade. Mais preferivel-
mente, as composi¢cdes de edulcorante coesivas sem esocamento livre da
presente invengao podem conter entre cerca de 0,05% (em peso) e cerca de
2% (em peso), ainda mais preferivelmente entre cerca de 0,1% (em peso) e
cerca de 1% (em peso) de um edulcorante de alta intensidade, baseado no
peso da composigao de edulcorante coesiva sem escoamento livre,

Caso o unico eduicorante de alta intensidade usado seja sucra-
lose, as composi¢des de edulcorante coesivas sem escoamento livre da pre-
sente invengao contém, de preferéncia, entre cerca de 0,1% (em peso) e
cerca de 0,6% (em peso) de sucralose. Mais preferivelmente, tal composigao
de edulcorante coesiva sem escoamento livre da presente invengao contém
entre cerca de 0,2% (em peso) e cerca de 0,5% (em peso), ainda mais pre-
ferivelmente entre cerca de 0,4% (em peso) e cerca de 0,5% (em peso) de
sucralose, baseado no peso da composi¢cdo de edulcorante coesiva sem
escoamento livre.

Agentes Espessantes
O agente ou agentes espessantes especificos sédo selecionados

para produzir cubos de edulcorante a partir da composigéo de edulcorante
coesiva sem escoamento livre com caracteristicas fisicas e sensoriais simila-

res aguelas de um cubo de sacarose. Tais cubos de edulcorante podem con-



10

15

20

25

30

ter agentes espessantes especificos que tém propriedades fisicas e sensori-
ais similares as da sacarose ou podem conter uma combinagio de agentes
espessantes que individualmente nao, mas quando combinados tém carac-
teristicas similares a sacarose. IniUmeros fatores devem ser considerados na
selecao de agentes espessantes para uso na presente invengao.

Em primeiro lugar, o agente espessante tem geralmente uma
intensidade de dogura bem abaixo daquela da sacarose, e assim sendo, a
adicao de um edulcorante de alta intensidade é necessaria para produzir um
cubo de edulcorante a partir da composi¢ao de edulcorante coesiva sem es-
coamento livre, que tem um nivel de dogura aceitavel para os consumidores.
A quantidade de edulcorante de alta intensidade, usada nesse cubo de edul-
corante, é inversamente proporcional a dogura inerente do agente espessan-
te. Deve-se tomar cuidado para equilibrar adequadamente os ingredientes
para produzir a dogura esperada pelo consumidor, que é aproximadamente
igual a dogura de um cubo de edulcorante que contém sacarose, por exem-
plo, uma colher de cha de sacarose.

Como aqui utilizado, o termo "colher de cha" refere-se a uma
colher de cha usual, que tem um volume de cerca de 5 mililitros. Consequen-
temente, uma colher de cha de sacarose tem uma massa de cerca de 4 a
cerca de 5 gramas.

Em segundo lugar, devem ser selecionados agentes espessan-
tes que sao aceitaveis para os consumidores em aproximadamente cinco
areas: aparéncia, sabor, efeitos colaterais, uso, e custo. Com relagdo a apa-
réncia, os cubos de edulcorante da composi¢ao de edulcorante coesiva sem
escoamento livre deve espelhar seu equivalente de sacarose tanto quanto
possivel. O cubo de edulcorante deve parecer cristalino. Alem disso, o cubo
de edulcorante deve manter seu formato durante a estocagem e transporte.
Por exemplo, as proteinas frequentemente terdo aparéncia nao-cristalina e
alguns acgucares tém cor amarela ou amarelada. Nenhum dos mesmos pro-
duzira um cubo edulcorante aceitavel quando usado isolado como um agen-
te espessante. Além disso, alguns agentes espessantes s&o higroscopicos
demais para manter a integridade e o formato dos cubos durante qualquer
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periodo de tempo quando usados isoladamente. Por exemplo, fibras solGveis
podem absorver tanta agua do meio ambiente que os cubos de edulcorante
comegarao a se dissolver dando um xarope que é indesejavel para os con-
sumidores e frequentemente inutilizavel por eles.

Os agentes espessantes de baixa densidade sao particularmen-
te uUteis na presente invengdo. Como aqui utilizado, o termo "agente espes-
sante de baixa densidade" significa uma substancia de grau alimenticio que
tem um peso especifico menor do que cerca de 850 gramas por litro.

Como aqui utilizado, um material "grau alimenticio” é um que
atende aos padroes de alimentos julgados seguros para consumo humano
como enunciado no Codex Alimentarius produzido pela Organiza¢do Mundial
da Sautde (1999).

Os exemplos de agentes espessantes de baixa densidade uteis
na presente invencgao incluem agucares aerados, polidis aerados, carboidra-
tos complexos aerados, agucares aglomerados, poliéis aglomerados, e car-
boidratos complexos aglomerados, maltose, celulose, inulina, goma-arabica,
fibras soluveis, leites em pé, amidos, proteinas, e combinacdes dos mes-
mos. Maltodextrina aglomerada, agucar alveolar ou aerado, e agticar aerado
vitreo s&o particularmente uteis.

Os agentes espessantes de baixa densidade podem estar pre-
sentes nas composi¢des de edulcorante coesivas sem escoamento livre da
presente invengdo em uma quantidade entre cerca de 50% (em peso) e cer-
ca de 99,7% (em peso), mais preferivelmente entre cerca de 90% (em peso)
e cerca de 99,7% (em peso), e ainda mais preferivelmente entre cerca de
99,4% (em peso) e cerca de 99,6% (em peso), baseados no peso total da
composig¢ao de edulcorante coesiva sem escoamento livre.

Os agentes espessantes de baixa densidade podem simples-
mente ser de baixa densidade em sua forma convencional ou podem ser
também produzidos a partir de agentes espessantes de densidade usual por
processamento adicional. Além disso, usando o mesmo processamento, a

densidade de um agente espessante ja com baixa densidade pode ser redu-

zida ainda mais.



10

15

20

25

30

10

Por exemplo, um produto aglomerado pode ser produzido por
secagem em leito fluidizado. Neste processo, o agente espessante em poé é
umedecido com vapor d'dgua e secado em uma temperatura elevada (por
exemplo, cerca de 130°C a cerca de 190°C). As particulas do agente espes-
sante aderem umas as outras de uma forma visualmente similar a um cacho
de uvas, incorporando ar e diminuindo a densidade.

O agente espessante de baixa densidade pode ser também se-
cado por atomizagdo em espuma. Neste processo, um gas dissolvido (por
exemplo, diéxido de carbono) & introduzido na alimentacéo do atomizador. A
medida que a alimentacéo sai pelo bico do atomizador, ha uma rapida queda
de pressao, produzindo uma espuma de particulas expandidas. A espuma
seca tem uma densidade mais baixa do que o agente espessante em pé de-
vido a incorporagdo do gas na espuma. A densidade do agente espessante
pode ser diminuida em até cerca de 80% na forma de espuma.

A tecnologia de extrusao também pode ser usada para baixar a
densidade de um agente espessante. O agente espessante Umido & passa-
do através de uma extrusora sob presséo. Ao sair da extrusora, ha uma ra-
pida queda de pressdo, fazendo com que o agente espessante expanda e
incorpore ar. Assim sendo, o agente espessante extrudado tem uma densi-
dade menor em comparagao com sua forma pulverizada original.

O agente espessante pode ser também transformado em um
agente espessante de baixa densidade com a tecnologia de cavitagcao antes
da secagem. Neste processo, 0 agente espessante umido é agitado para
introduzir bolhas ou cavidades (cavitagdo) antes de secar. Uma vez secas,
estas bolhas ou cavidades produzem um agente espessante com uma den-
sidade menor em comparagao com sua forma pulverizada original.

Os agentes espessante de baixa densidade padrdo que podem
ser processados em agentes espessantes de baixa densidade incluem saca-
rose, glicose, tagatose, maltodextrina, eritritol, e combinagdes dos mesmos.

Além dos agentes espessantes de baixa densidade, os cubos de

edulcorante da presente invengdo podem conter um agente espessante com

densidade padrao.



10

15

20

25

30

11

Como aqui utilizada, a expressao "agente espessante com den-
sidade padr&o" significa uma substancia de grau alimenticio que tem um pe-
so especifico maior ou igual a cerca de 850 gramas por litro, que € similar ao
do acucar granulado. Os exemplos de agentes espessantes com densidade
normal para uso na presente inven¢ao incluem monossacarideos e dissaca-
rideos, tais como glicose, alose, altrose, manose, idose, galactose, talose,
ribose, arabinose, xilose, lixose, celobiose, gentiobiose, isomaltose, lactose,
laminarabinose, amilose, manobiose, xilobiose, sacarose, trealose, celobio-
se, lactulose, frutose, tagatose, lactitol; oligossacarideos e polissacarideos,
tais como ciclodextrinas, nutriose, maltodextrina; polidis, tais como isomalte,
lactitol, maltitol, xilitol, eritritol, manitol, sorbitol; citrato de calcio; e lactato de
calcio, e combinagbes dos mesmos.

Produgdao de Composi¢gdes de Edulcorante Coesivas sem Escoamento
Livre

As composi¢des de edulcorante coesivas sem escoamento livre
modeladas s&o produzidas geralmente por um processo que tem as seguin-
tes etapas: (a) misturar os ingredientes, (b) formar uma composi¢ao modela-
da, e (c) secar a composi¢cao. Obviamente, cada etapa pode ter inUmeras
variagoes.

Uma outra modalidade da presente invengdo € um método para
fabricar uma composi¢ao de edulcorante coesiva sem escoamento livre, in-
cluindo as etapas de combinar um edulcorante de alta intensidade com um
agente espessante de baixa densidade para formar uma mistura, adicionar
agua a mistura, transformar a mistura em um material modelado, e secar o
material modelado.

Embora a maneira pela qual os ingredientes sdo misturados nao
seja critica, uma misturagdo agressiva em excesso pode resultar em uma
reducdo indesejavel do tamanho de particula. E, entretanto, imperativo ter
uma distribuicao uniforme dos ingredientes na mistura inteira. Senao, a do-
cura e a carga caldrica variardo de cubo para cubo. Para os ingredientes
usados em pequenas quantidades, pode ser necessario produzir uma pré-

mistura para assegurar uma distribuigao uniforme. Caso um ingrediente ten-
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da a aglomerar ou amontoar, ele precisa ser passado através de uma penei-
ra. Os misturadores mais comuns s@o aqueles que permitem adigdo conti-
nua de ingredientes.

Formar um material modelado da composicao de aglomerante
coesiva sem esocamento livre tem geralmente duas fases. Em primeiro lu-
gar, os ingredientes misturados séo hidratados até um teor de umidade entre
cerca de 0,3% e cerca de 3%, usuaimente pela introducao de agua ou vapor
d'agua. Em segundo lugar, os ingredientes hidratados séo colocados em
matrizes ou moldes e prensados para formar o material modelado desejado.
A mistura hidratada pode ser também transformada em blocos grandes e
posteriormente desagregados em modelados "cortados brutos”.

Depois que a mistura hidratada foi transformada no material mo-
delado desejado, ela é secada. A secagem pode ser realizada usando fornos
ou, caso as condi¢gdes permitam, por exposi¢cdo ao ar ambiente. Os secado-
res mais comuns séo correias continuas que atravessam um tunel de seca-
gem. As temperaturas e os tempos da secagem variam consideravelmente.
Por exemplo, no ar ambiente, o tempo da secagem pode ser de cerca de 24
horas. Em contraste, a secagem em um forno a cerca de 60°C a cerca de
75°C pode durar tdo pouco quanto cerca de 10 a cerca de 20 minutos. Uma
etapa condicionadora pode ser também necessaria depois da secagem no
forno ou ao ar de aproximadamente cerca de 12 a cerca de 36 horas para
permitir que a umidade fique equilibrada em todos os produtos.

O formato do molde escolhido para formar a composigcéo de e-
dulcorante coesiva sem escoamento livre determina o formato global da
composicao de edulcorante coesiva sem escoamento livre. Qualquer formato
desejado pode ser usado, incluindo cubo, esfera, piramide, se similares. Adi-
cionalmente, a superficie da composi¢do de edulcorante coesiva sem esco-
amento livre pode ser modificada para introduzir uma caracteristica. Uma
caracteristica superficial pode ser conferida pela superficie do molde usado
para formar a composigdo de edulcorante coesiva sem escoamento livre ou
a composicao de edulcorante coesiva sem escoamento livre seca pode ser

processada ainda mais para produzir a caracteristica superficial desejada.
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Além disso, a composicéo de edulcorante coesiva sem escoamento livre po-
de ser modelada quando ainda Gimida para introduzir caracteristicas superfi-
ciais ou para produzir formatos inusitados. Por exemplo, a composigao de
edulcorante coesiva sem escoamento livre seca pode ser gravada a laser ou
mecanicamente, ou a caracteristica desejada pode ser marcada a quente
dentro da superficie da composicao de edulcorante coesiva sem escoamen-
to livre, usando uma ferramenta aquecida. Depois de seca, a composi¢do de
edulcorante coesiva sem escoamento livre é entdo embalada potes, caixas
ou outra embalagem apropriada para alimentos antes do uso pelo consumi-
dor.

Outra modalidade da presente invencao € um cubo de edulco-
rante formado a partir da composi¢cdo de edulcorante coesiva sem escoa-
mento livre, que é fabricado de acordo com um dos processos aqui descri-
tos.

As composi¢des de edulcorante coesivas sem escoamento livre
da presente invengédo podem ter qualquer tamanho conveniente para fabri-
cacao e aceitavel para uso por um consumidor. Os cubos formados a partir
das composi¢bes de edulcorante coesivas sem escoamento livre tém geral-
mente uma altura menor do que cerca de 20 milimetros, menos do que cerca
de 20 milimetros de largura, € menos do que cerca de 20 milimetros de pro-
fundidade. Outros tamanhos uteis incluem cerca de 12 milimetros de altura,
cerca de 12 milimetros de largura, e cerca de 9 milimetros de profundidade,
e ainda mais preferiveimente, cerca de 9 milimetros de altura, cerca de 9
milimetros de largura, e cerca de 9 milimetrosde de profundidade.
Preferéncias dos Consumidores

Um cubo de sacarose convencional € o padrdo com o qual todos
outros produtos de cubos de edulcorante sdo comparados. Qualquer produto
de cubo de edulcorante que se desvie significativamente das caracteristicas
fisicas e sensoriais de um cubo de sacarose convencional possivelmente
ndo é aceitavel para o consumidor. A Tabela 1 indica as caracteristicas fisi-
cas e sensoriais de cubos de sacarose e as faixas aceitaveis para outros

produtos de cubos de edulcorante.
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Tabela 1
Caracteristicas Fisicas e Sensoriais de Cubos de Sacarose e Faixas Aceita-

veis para Outros Produtos de Cubos Edulcorantes

Caracteristica | Cubo de Sacarose Conven- | Faixa Aceitavel
cional
Aparéncia Branco, cristalino Cor entre branco e creme-palido,
cristalino
Sabor Doce, xaroposo Distribuicdo de dogura, nenhuma
nota de outros sabores fortes
(isto é, quaisquer sabores adicio-
nais ndo devem ser mais fortes
que a dogura)
Efeitos In- Nenhum Queixas minimas dos consumido-
desejaveis res, tais como efeito laxante
Estabilidade | Mantém o formato durante | Mantém formato de cubo durante
a estocagem e o transporte | o processamento e o transporte
em até 75% de umidade relativa
Solubilidade | Aproximadamente 30 se- Cubo se dissolve em agua quen-
gundos em agua quente te (150 mL a 85°C) em cerca de
(85°C) 10 a cerca de 60 segundos sob
agitacéo
Friabilidade | Mantém integridade no ma- | Menos do que 10% de perda de
nuseio peso do cubo seco quando agita-
do por 60 segundos
Dureza 4.000 g de presséo (fabri- | 1.000 — 156.000 g para amostras
cado em bancada), 25.000 | feitas em laboratorio, até 30.000
fabricado na maquina (ana- | g para amostras fabricadas em
lisador de textura) escala-piloto/industrial
Faixa de 0 - 2 milimetros 0 - 3 milimetros para mistura glo-
Tamanho bal de ingredientes usados para
de Particula fabricar o cubo

Para ser aceito por um consumidor como um substituto aceitavel de
um cubo de sacarose convencional, uma composi¢ao de edulcorante coesi-
va sem escoamento livre da presente invenc¢ao deve ter caracteristicas sen-
soriais e fisicas suficientes dentro das faixas aceitaveis indicadas na Tabela
1. Cada caracteristica do cubo de edulcorante formado a partir da composi-
cao de edulcorante coesiva sem escoamento livie ndo precisa cair dentro
das faixas indicadas na Tabela 1 para que o cubo de edulcorante seja acei-
tavel para um consumidor. Por exemplo, um cubo de edulcorante da presen-
te invengao intencionado para substituir um cubo de agucar mascavo teria
uma cor marrom, e portanto, ndo cairia dentro da faixa aceitavel para "apa-

réncia" na Tabela 1, mas ainda seria aceitavel para um consumidor.
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Com relagéo ao sabor, um cubo de edulcorante de uma compo-
sicado de edulcorante coesiva sem escoamento livre da presente invengéo
transmitiria um nivel de dogura equivalente a um cubo de sacarose de tama-
nho similar, e distribuiria um perfil de dogura similar a sacarose. Com relagéao
aos efeitos colaterais, o agente espessante nao deve produzir efeitos colate-
rais indesejaveis ou inesperados para o consumidor. Por exemplo, alguns
alcoois de acucares podem ter um efeito laxante sobre o consumidor. A me-
nos que este seja um efeito desejado, uma composicao de edulcorante coe-
siva sem escoamento livre que emprega tais alcoois de aglcares nao encon-
traria aceitagao do consumidor.

As composi¢des de edulcorante coesivas sem escoamento livre
devem funcionar também como esperado pelo consumidor e se dissolverem
rapidamente para produzir a dogura desejada no produto alimenticio. Por
exemplo, o agente espessante pode ter uma baixa solubilidade em agua, e
portanto, a composi¢ao de edulcorante coesiva sem escoamento livre pode
se dissolver lentamente demais para o consumidor ou pode nao se dissolver
completamente. Como assinalado acima, a produgao de composicdes de
edulcorante coesivas sem escoamento livre com caracteristicas desejadas
pelo consumidor pode ser realizada pelo uso de um Unico agente espessan-
te com as caracteristicas desejadas ou pelo uso de uma combinagéo de a-
gentes espessantes os quais em conjunto produzem as caracteristicas dese-
jadas.

Com relagdo ao custo, as composicdes de edulcorante coesivas
sem escoamento livre devem ter um custo aceitavel para o consumidor em
comparagéo com outras formas eduicorantes, tais como comprimidos, cubos
de sacarose, sacarose,edulcorantes de alta intensidade, e edulcorantes gra-
nulares. Por exemplo, o eritritol pode ser fornecido comercialmente em uma
forma cristalina branca com bom tamanho particulado similar a sacarose,
mas pode ser comparativamente oneroso; portanto, ele pode ser combinado
com um agente espessante menos oneroso, tal como maltose, e ainda as-

sim proporcionar as caracteristicas globais requeridas.
Sobrepondo-se as consideragdes acima estéo varias caracteris-
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ticas de agentes espessantes que afetam a produgdo e/ou estocagem e
transporte de composigdes de edulcorante coesivas sem escoamento livre.
Estas caracteristicas incluem: carga caldrica, friabilidade, dissolugao, calor
de solugéo, dureza, rigidez, captagcado de umidade, efeito da umidade, e efei-
to da temperatura. As consideragdes de processamento incluem facilidade
de estocagem e processamento das matérias-primas e facilidade de fluidez
da mistura para um preenchimento consistente e preciso dos moldes dos
cubos. A Tabela 2 lista varios ingredientes e fatores que devem ser conside-
rados na triagem de um agente ou agentes espessantes uteis nas composi-

¢bes de edulcorante coesivas sem escoamento livre da presente invengao.



Tahela 2

Agentes Espessantes Potenciais

Ingrediente keallg Fatores de Triagem
Clsse | Subclasse | Exemplos Negativos Positivos
Protelna 40 |Aparéncia nao-Cristalina
Carboidratos Aclicares Sacarose 40 [Negativa do congumidor
Frutose 40 Higroscopico
Lactose 40 |Principalmente particulados  Baixo custo
DEqUeN0s
Galactose 40  JAltocusto
Mattose 40 Baixo custo, Cristalino
Trealose 40 Aparéncia Excelente
Tagatose 15 Cristalino, Baixa caloria
Alcoois de aglicares Mol 16 |Eleito Laxante
Sorbitol 26 [feito Lavante
Xiltol 24 [Efeito Laxante
Erfitol 02 [Galor de solugdo negativo
Carboidratos ~~~ Maltodextina | 40 INao-cristaling Espessamento de baixo custo
Complexos Efeito Aderente
Polidextose | 10 |Nao-cristalino Ffeito aderente
Fibra solivel | 1,0-2,0 [Higroscopico, Laxante
Minerais CtratodeCa | 20 Pulverulento, Possivel aglome;
[aga
Lactatode Ca | 20 Pulverulento, Possivel aglome-
[aGA0

2L
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Mesmo se um ingrediente é apropriado para uso como um agen-
te espessante, a proporgéao do ingrediente, usada no cubo de edulcorante
pode ter efeitos significativos sobre as caracteristicas do cubo. Por exemplo,
a figura 1 ilustra a carga caldrica em funga@o do teor do ingrediente para va-
rios agentes espessantes de baixa densidade potenciais. Um aumento na
maltose ou maltodextrina em comparagdo com a mistura referencial aumen-
ta a carga caldrica. Em contraste, aumentos na proporgcao dos outros ingre-
dientes resultam em uma redugéo da carga calérica.

A figura 2 ilustra o efeito de mudar a proporgao de varios agen-
tes espessantes de baixa densidade potenciais e polidextrose em compara-
¢ao com a mistura referencial sobre a friabilidade em uma faixa de umidades
relativas.

A mistura referencial € uma composicdo usada apenas como
ponto de partida para medir as mudangas nas propriedades fisicas da com-
posicao a medida que a proporgdo de um dos componentes € variada. A
composi¢cao da mistura referencial para as figuras 1 e 2, e a variagéo dos
componentes estao indicadas na Tabela 3.

Tabela 3
Mistura Referencial e Variagdo dos Componentes para as figuras 1 e 2

Componente Mistura Referencial Variagao %(em peso)
% (em peso)

Polidextrose 9,85 0a10
Tagatose 26,6 0a375
Eritritol 10,85 0a 37,5
Maltodextrina 76 0a20
Maltose 445 0ad45
Sucralose 0,6 Nenhuma

Similarmente, outras caracteristicas dos ingredientes podem ser
avaliadas, e a férmula pode ser otimizada para produzir um cubo de edulco-
rante com alta viabilidade comercial e aceitagdo dos consumidores.

Os exemplos que se seguem sao fornecidos para ilustrar ainda
mais as composicdes e métodos da presente invengao. Estes exemplos sao

meramente ilustrativos e nao pretendem de forma alguma limitar o ambito da

invengao.
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EXEMPLOS
Exemplo 1

As composicdes de edulcorante coesivas sem escoamento livre
da presente invengao podem ser fabricadas de qualquer maneira conhecida
nessas técnicas. Estio descritos abaixo dois métodos para produzir as com-
posi¢cdes de edulcorante coesivas sem escoamento livre da presente inven-
¢do: A) um método de preparacao em escala de laboratério, e B) um método
de preparagao em escala de produgéo maior.

A. Método de Preparacao em Escala de Laboratoério

Todos ingredientes sao pesados. Os ingredientes pesados séo
colocados em um frasco de vidro e misturados em um misturador tubular por
cinco minutos. Os ingredientes misturados s&o entdo espalhados tao fina-
mente quanto possivel ao longo de uma superficie plana para conseguir uma
camada com uma espessura tao proxima quanto possivel de uma particula.

Uma breve rajada de agua é entéo aspergida através da camada
de ingredientes misturados com uma bomba de aerossol. A quantidade de-
sejada de agua pode ser medida antes de adiciona-la a bomba de aerossol
(no caso do agucar granulado, por exemplo, a agua adicionada é tipicamente
cerca de 3,5 mililitros por 100 gramas de agucar). Os ingredientes sdo entdo
misturados com uma palheta.

Para determinar se agua suficiente foi adicionada, uma parte dos
ingredientes € colocada dentro de um molde de cubo. Usando o pildo apro-
priado, a maior quantidade possivel dos ingredientes misturado € compacta-
da para dentro do molde, adicionando compressao sobre ambos lados para
aumentar a pressdo. Depois que o molde esta cheio, o pildao é usado para
empurrar os ingredientes misturados para fora.

Caso a composi¢éo coesiva sem escoamento livre se desintegre
imediatamente e os granulos se dispersem, ndo ha umidade suficiente. Os
ingredientes misturados s@o entdo espalhados, aspergidos com mais agua,
e misturados novamente com a palheta. Os ingredientes misturados s&o en-
tao reavaliados quanto ao teor de agua.

Por outro lado, caso grumos estejam presentes e parte do cubo
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permanega no molde, umidade demais foi adicionada aos ingredientes mis-
turados. Neste caso, os ingredientes misturados devem ser descartados e o
processo reiniciado desde o comego.

Depois que uma quantidade apropriada de agua foi adicionada,
os ingredientes misturados sao prensados em moldes. As composi¢cdes mol-
dadas sao entao colocadas sobre uma bandeja e secadas a 70°C em um
forno. Um cubo é quebrado pela metade a cada cerca de 10 minutos para
avaliar a fragilidade devido ao teor de umidade. Depois que a agua foi remo-
vida dos cubos, eles ficam duros o suficiente. A secagem deve durar cerca
de 10 a cerca de 30 minutos. Caso uma secagem adicional seja desejada,
0s cubos podem ser colocados em um sal a 30°C durante a noite inteira.

B. Método de Preparacdao em Escala Industrial

Todos ingredientes sdo pesados e misturados até atingir unifor-
midade. Os ingredientes misturados sao entéo transferidos para um alimen-
tador de p6 em cima de uma maquina de cubos (Type C Cube Machine,
Teknikeller, Ancara, Turquia). Os ingredientes misturados s&o adicionados a
camara de misturagdo da maquina de cubos e misturados com agua. A
guantidade de agua é ajustada para assegurar boa distribuicdo da agua na
totalidade dos ingredientes misturados. Agua insuficiente produzira depési-
tos de p6 sobre a correia de extragdo usada para transportar os cubos até o
forno e resultard em cubos fridveis. Uma umectagao excessiva dos ingredi-
entes misturados produzira cubos visivelmente umidos, os cubos endurece-
réo, mas terédo perdido a cintilagdo associada a superficie vitrea dos cristais
individuais em cubos de sacarose convencionais. O teor de umidade almeja-
do é de cerca de 0,5% a cerca de 1,0%, dependendo da aparéncia do cubo.

Os ingredientes misturados Umidos, entdo, caem por gravidade
da correia para dentro de um molde rotativo. Os émbolos comprimem os cu-
bos até as dimensdes requeridas. A massa dos cubos pode ser ajustada
apertando a placa de compressdo ou alterando a extenséo do curso dos
émbolos. Os émbolos empurram para fora os cubos formados para cima da
correia de extracdo, e um brago impulsor empurra os cubos para cima de

uma corrente transportadora para passar os cubos para dentro do forno de
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secagem.

O formato do molde escolhido para formar a composi¢ao de e-
dulcorante coesiva sem escoamento livie moldada determina o formato glo-
bal da composicao de edulcorante coesiva sem escoamento livre moldada.

Os cubos podem ser entdo secados em um forno estatico ou
usando um forno transportador (tunel). As temperaturas nao devem exceder
70 °C por 10 a 30 minutos. Os cubos precisam ser "temperados" antes de
embalar e devem resfriar da temperatura de secagem até a temperatura
ambiente antes de embalar para evitar o acimulo de condensacéo dentro da
embalagem.

Como discutido acima, os cubos podem ser processados ainda
mais para introduzir uma caracteristica superficial sobre a superficie do cu-
bo.

As composigdes de edulcorante coesivas sem escoamento livre
dos exemplos que se seguem podem ser formadas usando qualquer um dos
dois métodos acima.

Exemplo 2
As composigdes de edulcorante coesivas sem escoamento livre

da presente invengdo com dimensdes de 12 milimetros por 12 milimetros por
10,5 milimetros sao fabricadas usando o método do Exemplo 1.A., contendo
0,4% (em peso) de sucralose, 49,6% (em peso) de eritritol, 30% (em peso)
de trealose, e 20 %(em peso) de maltose. As composigbes de edulcorante
coesivas sem escoamento livre tém uma massa de 1,34 grama. Um cubo de
aclcar granulado com as mesmas dimensoes tem uma massa de cerca de
1,4 grama.
Exemplo 3

As composi¢des de edulcorante coesivas sem escoamento livre
da presente invengdo sao fabricadas usando o método do Exemplo 1.A,,
contendo 0,6% (em peso) de sucralose e 99,4% (em peso) de maltodextrina
aglomerada. As composigdes de edulcorante coesivas sem escoamento livre
tém uma massa de cerca de 0,7 a cerca de 1,29 grama. Um cubo de agucar

granulado com as mesmas dimensées tem uma massa de cerca de 1,4 gra-
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ma.
Exemplo 4

As composicoes de edulcorante coesivas sem escoamento livre
da presente invengao sao fabricadas usando o método do Exemplo 1.A.,
contendo 0,6% (em peso) de sucralose e 99,4% (em peso) de inulina. As
composicoes de edulcorante coesivas sem escoamento livre tém uma mas-
sa de cerca de 0,9 a cerca de 1,3 grama. Um cubo de agucar granulado com
as mesmas dimensdes tem uma massa de cerca de 1,4 grama.
Exemplo 5§

As composi¢Oes de edulcorante coesivas sem escoamento livre
da presente inven¢ao sao fabricadas usando o método do Exemplo 1.A.,
contendo 0,4% (em peso) de sucralose e 99,6% (em peso) de alvéolo de
sacarose aerada. As composigdes de edulcorante coesivas sem escoamento
livre tém uma massa de cerca de 0,9 a cerca de 1,3 grama. Um cubo de a-
¢ucar granulado com as mesmas dimensdes tem uma massa de cerca de
1,4 grama.
Exemplo 6

As composi¢des de edulcorante coesivas sem escoamento livre
da presente invengdo sdo fabricadas usando o método do Exemplo 1.A,,
contendo 0,4% (em peso) de sucralose e 99,6% (em peso) de sacarose ae-
rada vitrea. As composigdes de edulcorante coesivas sem escoamento livre
tém uma massa de cerca de 0,9 a cerca de 1,3 grama. Um cubo de agucar
granulado com as mesmas dimensdes tem uma massa de cerca de 1,4 gra-
ma.
Exemplo 7

As composi¢des de edulcorante coesivas sem escoamento livre
da presente invengdo com os ingredientes indicados na Tabela 4 sao produ-

zidas usando o método em escala de laboratério do Exemplo 1.A.



Tapela 4

Composicao e Carga Galdrica das Composicdes de Edulcorante Coesivas sem Escoamento Livie da presente invengdo

Nimeroda [Polidextrose [Tagatose  Eritritol  [Trealose  Maltodextrina mgm_amm Sucralose  jCall
Fornulagdo (% empeso) (%empeso) (‘% empeso) {*em peso) (%empeso) | empeso) (% em peso) Cubo
A 09 66 I i 45 : b7
2 09 26,6 10,9 45 17 - - 3,07
3 b4 043 258 - 131 315 . 315
4 b4 243 258 315 131 - - 3,15
5 82 289 36,7 263 - - - 229
b - 368 108 150 - 37 - 3,74
7 06 33,0 - 150 - 420 04 404
8 10.0 - 298 150 - 45,1 04 3,61
9 100 379 284 112 29 100 04 2,36
10 09 260 109 350 17 100 : 3467
1 09 266 109 300 17 150 - 3,07
12 09 266 109 250 17 200 - 3.67
13 09 26,6 109 200 I 2, - 3,67
14 0. 066 109 15,0 1] 30,0 . 347
15 99 26,0 109 10,0 17 350 r 3,67
16 100 - 375 407 118 - - 318
7 10,0 66,0 - - - 219 09 2680
18 82 289 3,1 150 - 07 229
19 b4 243 258 150 131 159 05 3.1
20 - 996 - - - - 04 Al
2 100 - 35 521 - - 04 3,18
2 - 426 - 570 - - 04 4 04
23 - 328 40 130 - 127 05 229
24 - 296 258 31,9 13,1 - - 3,15
25 10,0 315 284 237 - - 04 033
26 10,0 - 56,0 33 - - 04 153

e
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As composigdes de edulcorante coesivas sem escoamento livre
produzidas acima sdo submetidas a testes quanto a varias propriedades.

A sacarose tem uma aparéncia branca altamente cristalina. E
desejavel que um cubo de edulcorante tenha uma aparéncia tao parecida
quanto possivel com um cubo de sacarose convencional. A aparéncia crista-
lina de cada um dos cubos de edulcorante foi avaliada contra os cubos
TUTTI FREE® (Saint Louis Sucre, Paris, Franga) disponiveis comercialmen-
te, contendo cerca de 1,4 grama de sacarose. A aparéncia cristalina dos cu-
bos experimentais foi avaliada em uma escala de 1 a 5 por um painel de 3 a
4 pessoas familiarizadas com o produto TUTTI FREE®. Uma pontuagdo de 5
representa um cubo de edulcorante com uma aparéncia cristalina que é vir-
tualmente indistinguivel daquela do produto TUTTI FREE® e uma pontuagio
de 1 representa um cubo de edulcorante que n&o apresenta virtualmente

" quaisquer caracteristicas cristalinas.

A Tabela 5 indica a aparéncia cristalina em 0%, 50% e 75% de
umidade relativa para varias formulagdes de cubos. Estas umidades relati-
vas representam um controle (0%), a umidade relativa tipica encontrada nas
residéncias dos consumidores (50%), e a maxima esperada sob condi¢des

normais (75%).

Tabela
Aparéncia Cristalina a 0%, 50%, e 75% de Umidade Relativa
Namero da Formulagédo Aparéncia Cristalina
0% de Umidade | 50% de Umidade | 75% de Umidade
Relativa Relativa Relativa

1 2,0 25 2,5
2 3,5 3,0 3,0
3 3,5 2,5 4.0
4 4,0 4,0 4.0
5 40 4,0 4.0
6 4,0 4.0 40
7 3,5 2,0 4.0
8 3,5 2,0 4,0
9 3,5 3,5 3,5
10 2,5 2.5 3,0
1 3,0 2,5 2,5
12 3,0 2,5 3,5
13 2,0 2,0 2,5
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Numero da Formulagao Aparéncia Cristalina
0% de Umidade | 50% de Umidade | 75% de Umidade
Relativa Relativa Relativa
14 4.0 3,0 3,5
15 3,5 2,0 2,5
16 2,5 2,0 3,0
17 4,0 4,0 4.0
18 4,0 4.0 4,0
19 3,5 3,5 3,5
20 3,0 3,0 3,0
21 3,5 3,5 3,5
22 3,0 3,0 3,0
23 3,5 3,5 3,5
24 3,6 3,5 3,5
25 3,56 3,5 3,0
26 4,0 4,0 3,5

Uma aparéncia cristalina abaixo de cerca de 4 ndo sera aceita-
vel para um consumidor como um substituto de um cubo de sacarose con-
vencional.

Um cubo de sacarose convencional tem uma friabilidade menor
do que cerca de 5%. Para determinar a friabilidade dos cubos de edulcoran-
te experimentais, cada cubo € colocado sobre uma peneira de 1 milimetro. O
cubo é entdo escovado suavemente com uma escova de 5 cm (2 in) para
remover qualquer pé solto. O cubo é pesado até quatro pontos de fragéo
decimal. O cubo é colocado no tambor de um aparelho de teste de friabilida-
de Caleva (Caleva Process Solutions Ltd, Dorset, Reino Unido) e girado por
10 revolugées. O cubo é colocado novamente sobre a peneira e escovado
suavemente para remover qualquer pé solto. O cubo é entdo pesado nova-
mente até quatro pontos de fragdo decimal. A mudanca de peso € expressa
como uma perda percentual de peso por 10 revolucoes.

A Tabela 6 indica a friabilidade percentual a 0%, 50% e 75% de

umidade relativa para varias formulagdes de cubos com dez revolugées.
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Tabela 6
Friabilidade Percentual a 0%, 50%, e 75% de Umidade Relativa
Numero da Formulagao Friabilidade (%)
0% de Umidade [50% de Umidade [75% de Umidade
Relativa Relativa Relativa
1 16,72 11,76 0,46
2 32,31 3,66 0,19
3 10,16 27,15 0,14
4 5,62 5,24 11,87
5 12,61 9,61 0,26
6 10,74 8,43 0,07
7 16,00 51,6 0,29
8 12,67 13,2 0,21
9 1,90 7,75 0,18
10 3,30 4,26 0,26
11 3,67 6,55 24,0
12 3,17 8,38 11,0
13 3,86 7,43 36,0
14 4,38 2,45 31,0
15 2,63 8,64 240
16 3,51 17,49 53,0
17 3,90 2,52 0,45
18 9,33 8,43 0,07
19 4.62 6,31 0,11
20 3,19 3,32 1,21
21 9,84 4,55 0,21
22 3,85 8,50 2,10
23 6,27 12,50 4,78
24 2,33 2,90 0,32
25 1,43 0,15
26 16,72 0,31 0,17

Caso a friabilidade do cubo de edulcorante seja maior do que
cerca de 10% em uma umidade relativa de 50%, entdo os cubos serdo es-
migalhados significativamente durante o transporte até o ponto de consumo
e durante o uso pelo consumidor. O consumidor néo aceitara a perda de
formato e o peso dos cubos de edulcorante com uma friabilidade maior do
que cerca de 10%.

O teor de umidade de cada um dos cubos de edulcorante é de-
terminado usando um medidor de umidade (MX-50 ou MD-50, A&D Enginee-
ring, Inc., Milpitas, California). O medidor de umidade mede o peso percen-

tual perdido pelo cubo de edulcorante depois da secagem completa, basea-
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do no peso total do cubo de edulcorante. A Tabela 7 indica o teor de umida-
de a 0%, 50% e 75% de umidade relativa para varias formulagées de cubos.
Tabela 7

Teor de Umidade a 0%, 50%, e 75 de Umidade Relativa

Nudmero da Formulagao Teor de Umidade (% em peso)
0% de Umidade ([50% de Umidade[75% de Umidade
Relativa Relativa Relativa
1 2,98 3,02 3,10
2 3,84 3,88 0,66
3 2,06 4,34 1,76
4 2,41 3,43 1,60
5 1,53 2,28 4,03
6 2,90 3,69 3,76
7 507 5,30 4,90
8 3,86 6,35 4,02
9 1,90 2,05 1,71
10 3,30 3,94 3,01
11 367 3,92 2,01
12 317 3,36 2,01
13 3,86 4,36 2,60
14 4,38 3,11 1,77
15 263 3,75 1,85
16 3,51 3,75 2,10
17 1,83 2,61 2,17
18 223 2,71 2,68
19 2,30 3,67 2,13
20 144 1,39 1,70
21 3,46 7,19 5,11
22 1,89 477 5,26
23 349 3,50 2,94
24 446 2,24 4,98
25 2,53 3,63 2,10
26 2,20 4,01 4,54

Caso o teor de umidade do cubo seja maior do que cerca de 3%,
entdo os cubos podem ficar moles e friaveis, e podem também aderir uns
aos outros. O consumidor n&o aceitara cubos com um teor de umidade mai-
or do que cerca de 5% porque eles serdo moles para manusear, nao serao
crocantes no consumo, e ndo serdo comparaveis aos cubos de sacarose

conhecidos pelos consumidores.
Um cubo de sacarose convencional tem uma dureza de cerca de

30.000 g e uma rigidez de cerca de 30.000 g/s. A dureza e a rigidez da cada
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um dos cubos de edulcorante experimentais sdo determinadas usando um
Analisador de Textura TA-XT2i (Stable Micro Systems Ltd., Surrey, Inglater-
ra). O cubo a ser testado € colocado horizontalmente sobre a plataforma de
teste do analisador, diretamente embaixo de uma sonda de 2,54 cm (1 in) de
diametro. O tamanho da sonda assegura que a compressao ocorra sobre as
bordas planas para obter um valor real da dureza do cubo de edulcorante.

Os ajustes do analisador s&o os seguintes:

Velocidade do Teste: 1 mm/s
Distancia até Ruptura no Teste: 4 mm
Distancia: 1 mm
Forga: 100 g
Tempo: 5s
Célula de Carga: 50 kg

A Tabela 8 indica a dureza a 0%, 50% e 75% de umidade relati-

va para varias formulagdes de cubos.

Tabela 8

Dureza a 0%, 50%, e 75% de Umidade Relativa

Nimero da Formulagéo Dureza (g)

0% de Umidade | 50% e Umidade | 75% de Umidade
Relativa Relativa Relativa

1 1,824 1,255 99
2 1,179 496 1,476
3 1,615 438 1,360
4 953 684 1,142
5 1,270 2,783 2,888
6 1,981 1,500 6,300
7 2,318 2,949 5,715
8 2,927 1,916 4,304
9 779 2,067 84
10 589 4,228 627
11 2,460 2,833 538
12 188 690 176
13 2,666 2,097 509
14 934 2,756 234
15 2,228 1,131 1,054
16 776 872 2,200
17 1,606 1,656 319
18 661 770 28
19 1,651 1,322 145




10

Continuagédo

29

Numero da Formulagéo Dureza (g)
0% de Umidade | 50% e Umidade | 75% de Umidade
Relativa Relativa Relativa
20 3,465 690 426
21 4,036 782 240
22 4,295 1,211 210
23 2,752 649 1,248
24 840 2,482 129
25 3,566 3,092 83
26 2,376 2,725 1,135

Caso a dureza do cubo seja menor do que cerca de 5.000 g, en-

tédo os cubos se tornarao friaveis e podem ser quebrados por pressdo manu-

al. O consumidor ndo aceitara cubos de edulcorante com uma dureza maior

do que cerca de 30.000, g pois eles se dissolverdo lentamente demais em

uma bebida tal como cha ou café, isto €, muito mais lentamente do que um

cubo de sacarose.

A Tabela 9 indica a rigidez a 0%, 50% e 75% de umidade relativa pa-

ra varias formulacgdes de cubos.

Tabela 9

Rigidez a 0%, 50%, e 75% de Umidade Relativa

Numero da Formulagao

Rigidez (g/s)

0% de Umidade [50% e Umidade [75% de Umidade

Relativa Relativa Relativa
1 1,797 1,980 46
2 1,265 1,266 1,466
3 1,677 1,678 1,341
4 953 954 1,106
5 1,245 1,246 2,845
6 1,977 1,978 6,252
7 2,301 2,302 5,620
8 3,077 3,078 4,263
9 8 2,032 78
10 623 4,167 613
1 2,432 2,804 533
12 176 670 167
13 3,392 2,074 494
14 911 2,717 222
15 2,548 1,103 1,037
16 766 842 2,179
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Numero da Formulagao Rigidez (g/s)
0% de Umidade [50% e Umidade {75% de Umidade
[Relativa Relativa Relativa
17 2,762 2,828 544
18 656 781 16
19 1,610 1,304 136
20 3,400 667 496
21 3,974 762 233
22 4,983 1,262 197
23 2,754 619 1,704
24 828 2,558 118
25 3,566 3,053 74
26 2,337 2,682 1,135

Caso a rigidez do cubo seja maior do que cerca de 10.000 g/s,

entdo os cubos tornar-se-ao dificeis de dissolver em um liquido ou esmiga-

lhados para uso em alimentos. O consumidor ndo aceitara esta dissolugéo

lenta dos cubos de edulcorante com uma rigidez maior do que cerca de

30.000 g/s.

Trés a cinco membros de um painel, familiarizados com o produ-
to TUTTI FREE® (ou cubo de referéncia) determinaram a pegajosidade de

cada um dos cubos de edulcorante. Os membros do painel chegaram a um

valor de pegajosidade dos cubos de edulcorante experimentais usando a

escala de 0 a 5 da Tabela 10 por discussdo em grupo. Nesta escala, o pro-
duto TUTTI FREE® tem uma pegajosidade de 5.




Tabela 10

Escala de Avaliagdo da Pegajosidade

Escala Pegajosidade
5 4 3 2 1 0
Critérios | Cubo; como | Cubo; ligeramente  Cubo; pegajoso | Gubo; grudanodedo | Cubo; aderente eformaum | Liguefeto
controle. mole. aotoque. | quandolevantado. | flamento quando removid.

A Tabela 11 indica a pegajosidade a 0%, 50% e 75% de umidade relativa para vérias formulacdes de cubos,

Le
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Tabela 11
Pegajosidade a 0%, 50%, e 75% de Umidade Relativa

Numero da Formulagao Pegajosidade

0% de Umidade [50% e Umidade [75% de Umidade
hReIativa Relativa Relativa
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As composi¢cdes de edulcorante coesivas sem escoamento livre
que tém uma pegajosidade menor do que cerca de 3,5 a 50% de umidade
relativa aderirao umas as outras € a qualquer superficie com a qual elas en-
tram em contato. Tais cubos de edulcorante ndo serdo convenientes ou utili-
zaveis para o consumidor.

Um cubo de sacarose convencional tem um tempo de dissolugéo
em agua de cerca de 5 a 20 segundos dependendo do tamanho do cubo e
da temperatura da agua. Para determinar o tempo de dissolugao de cada um
dos cubas de eduicorante experimentais, um frasco de 2 litros € enchido
com cerca de 1 litro de agua e colocado sobre uma placa de agitagao mag-

nética com placa de aquecimento. Uma barra de agitagdo de 400 milimetros
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€ colocada no frasco. A agua é aquecida até a temperatura desejada e agi-
tada a cerca de 150 a 180 rpm. Uma peneira com uma malha de 1 ou 1,18
milimetro é colocada com a malha para cima, submergida na agua dentro do
frasco acima da placa de agitagdo. A malha € marcada com um marcador
indelével para localizagédo precisa do cubo. Usando pingas, o cubo de edul-
corante a ser testado é colocado sobre a peneira usando a marca indelével
para colocagao precisa. O tempo entre a submerséo do cubo de edulcorante
e o término da dissolugdo é medido. O tempo de dissolugéo é registrado pa-
ra 5 cubos de edulcorante com a mesma composicdo. O tempo de dissolu-
¢ao é a média dos cinco tempos de dissolugdo individuais.

A Tabela 12 indica o tempo de dissolugdo a 21°C, 55°C, e 85°C
paa varias formulagdes de cubos. Estas temperaturas representam as tem-
peraturas de bebidas quentes (85°C ou 55°C) e a temperatura ambiente

(21°C).

Tabela 12

Tempo de dissolugéo a 21°C, 55°C, e 85°C

NUmero da Formulagao Tempo(s) de Dissolugao
85°C 55°C 21°C

1 45 13 195
2 43 12 290
3 117 18 300
4 97 44 230
5 16 28 40
6 44 27 300
7 32 31 215
8 20 43 127
9 15 14 98
10 6 31 23
11 32 42 153
12 19 16 108
13 37 23 127
14 8 42 42
15 38 39 78
16 10 18 300
17 45 47 147
18 14 35 84
19 20 98 73
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Numero da Formulagao Tempo(s) de Dissolugao

85°C 55°C 21°C
20 8 24 68
21 27 27 97
22 23 24 154
23 53 25 300
24 46 257 285
25 25 21 56
26 19 65 320

As composigbes de edulcorante coesivas sem escoamento livre
que tém um tempo de dissolugdo maior do que cerca de 60 segundos em
uma bebida quente (85 °C) nao se dissolverao rapidamente o suficiente para

satisfazer um consumidor.

Exemplo 8

Exemplos adicionais de cubos de edulcorante da presente in-

vengao com um peso de 1,4 grama tém os ingredientes indicados na Tabela

13:




Tabela 13

Formulagdes de Cubos de Edulcorante

p=2

Ingrediente (’ em peso)
. N | . kCaliGubo

Polidextrose Tagatose |Erifritol ~ Trealose | Maltodextrina | Matose | Lactose | Sucralose
| 05 04 2,09
100 375 284 112 25 10 04 23
328 4 13 17 05 2,4
100 375 24 BT 04 23
100 68,0 N5 05 21
54 %3 BB 50 131 159 105 312
100 KE ) 04 316
96 330 150 40 04 402
100 95 15 41 04 359
426 510 04 4,9
200 70 15 109 449
50 20 685 09 449
30 %5 |05 547
200 30 240 25 |05 344
20 20 %5 105 345
400 | 05 105 344
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O escopo da presente invengdo nao esta limitado ao relatorio
descritivo, exemplos, e usos aqui sugeridos, e modificagdes podem ser feitas
sem fugir do espirito da invengao. Assim sendo, pretende-se que a presente
invencao cubra as modificagdes e variagdées desta invencao desde que elas
estejam dentro do escopo das reivindicagbes apensadas e seus equivalen-
tes. A menos que diferentemente definido, todos termos técnicos e cientifi-
cos aqui utilizados tm o mesmo significado que aquele comumente enten-
dido pelos versados nas técnicas as quais esta invencéao pertence. Todas
publicagdes, pedidos de patente, patentes, e outras referéncias aqui men-
cionadas sdo incorporadas como referéncia em sua totalidade. Em caso de

conflito, o presente relatorio descritivo, incluindo as defini¢des, prevalecera.
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REIVINDICAGOES

1. Composigado de eduicorante coesiva sem escoamento livre,
compreendendo uma quantidade edulcorante de um edulcorante de alta in-
tensidade e uma quantidade eficaz de um agente espessante de baixa den-
sidade, em que um cubo de edulcorante formado a partir da composigéo de
edulcorante coesiva sem escoamento livre, que tem as mesmas dimensdes
e uma dogura equivalente de um cubo de sacarose convencional, tem uma
carga caldrica mais baixa em comparagdo com um cubo de sacarose con-
vencional.

2. Composicéo de edulcorante coesiva sem escoamento livre, de
acordo com a reivindicagao 1, em que o agente espessante de baixa densi-
dade é selecionado no grupo que consiste em aglcares aerados, polidis a-
reados, carboidratos complexos aerados, agucares aglomerados, polidis aglo-
merados, carboidratos complexos aglomerados, celulose, inulina, goma aréa-
bica, fibras soluveis, proteinas, e combinag¢des dos mesmos.

3. Composigéo de edulcorante coesiva sem escoamento livre, de
acordo com a reivindicagao 2, em que o agente espessante de baixa densi-
dade é selecionado no grupo gque consiste em maltodextrina aglomerada,
agucar honeycombed ou aerado, agucar aerado vitreo, e combinagdes dos
mesmos.

4. Composig¢ao de edulcorante coesiva sem escoamento livre, de
acordo com a reivindicagdo 1, em que o edulcorante de alta intensidade é
selecionado no grupo que consiste em aspartame, acessulfame, alitame,
brazeina, acido ciclamico, di-hidrocalconas, extrato de Dioscorophyllum cum-
minsii, extrato do fruto de Pentadiplandra brazzeana, glicirrizina, hernandul-
cina, monelina, mogrosideo, neotame, neoesperidina, sacarina, sucralose,
estévia, taumatina, seus sais, ésteres e combinagodes.

5. Composigéo de edulcorante coesiva sem escoamento livre, de
acordo com a reivindicagao 4, em que o edulcorante de alta intensidade é
sucralose.

6. Composigao de edulcorante coesiva sem escoamento livre,

compreendendo cerca de 0,6% de sucralose e cerca de 99,4% de mailtodex
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trina aglomerada em peso, baseados no peso total da composicao de edul-
corante, em que um cubo de edulcorante formado a partir da composigdo de
edulcorante coesiva sem escoamento livre, que tem as mesmas dimensoes
e uma dogura equivalente de um cubo de sacarose convencional, tem uma
carga cal6rica mais baixa em comparagdo com um cubo de sacarose con-
vencional.

7. Composicao de edulcorante coesiva sem escoamento livre,
compreendendo cerca de 0,6% de sucralose e cerca de 99,4% de inulina em
peso, baseados no peso total da composicao de edulcorante, em que um
cubo de edulcorante formado a partir da composicao de edulcorante coesiva
sem escoamento livre, que tem as mesmas dimensdes e uma dogura equi-
valente de um cubo de sacarose convencional, tem uma carga cal6rica mais
baixa em comparagdo com um cubo de sacarose convencional.

8. Composicao de edulcorante coesiva sem escoamento livre,
compreendendo cerca de 0,4% de sucralose e cerca de 99,6% de carboidra-
to alveolar ou aerado em peso, baseados no peso total da composigéo de
edulcorante, em que um cubo de edulcorante formado a partir da composi-
¢ao de edulcorante coesiva sem escoamento livre, que tem as mesmas di-
mensbes e uma dogura equivalente de um cubo de sacarose convencional,
tem uma carga calérica mais baixa em comparagdo com um cubo de saca-
rose convencional.

9. Composigao de eduicorante coesiva sem escoamento livre, de
acordo com a reivindicagao 8, em que o carboidrato alveolar ou aerado é
selecionado no grupo que consiste em sacarose, glicose, tagatose, malto-
dextrina, eritritol, € combinac¢des dos mesmos.

10. Composigao de eduicorante coesiva sem escoamento livre,
compreendendo cerca de 0,4% de sucralose e cerca de 99,6% de carboidra-
to aerado vitreo em peso, baseados no peso total da composigéo de edulco-
rante, em que um cubo de edulcorante formado a partir da composi¢éo de
edulcorante coesiva sem escoamento livre, que tem as mesmas dimensoes
e uma dogura equivalente de um cubo de sacarose convencional, tem uma

carga caldrica mais baixa em comparagdo com um cubo de sacarose con-



10

vencional.

11. Composi¢do de edulcorante coesiva sem escoamento livre,
de acordo com a reivindicagéo 10, em que o carboidrato aerado vitreo é se-
lecionado no grupo que consiste em sacarose, glicose, tagatose, maltodex-
trina, e combinagdes dos mesmos.

12. Método para fabricar uma composicao de edulcorante coesi-
va sem escoamento livre, compreendendo:

(a) combinar um edulcorante de alta intensidade com um a-
gente espessante de baixa densidade para formar uma
mistura;

(b) adicionar agua suficiente a mistura;

(c) transformar a mistura de (b) em um material modelado; e

(d) secar o material modelado.

13. Método, de acordo com a reivindicagdo 12, em que o agente
espessante de baixa densidade é selecionado no grupo que consiste em
maltodextrina aglomerada, agucar alveolar ou aerado, agucar aerado vitreo,
e combinagdes dos mesmos.

14. Composigéo de cubo de edulcorante fabricada pelo método

como definido na reivindicagéo 12.
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RESUMO
Patente de Invengao: "COMPOSICOES DE EDULCORANTE COESIVAS
SEM ESCOAMENTO LIVRE, INCLUINDO INGREDIENTES DE BAIXA
DENSIDADE".

A presente invencgao refere-se a composicées de edulcorante
coesivas sem escoamento livre, como por exemplo, cubos de edulcorante,
Uteis para adicionar dogura a produtos alimenticios liquidos, como por e-
xemplo, bebidas, tendo uma carga calérica reduzida em compara¢do com
cubos de sacarose convencionais. Mais particularmente, uma composicéo
de edulcorante coesiva sem escoamento livre, contendo um edulcorante de
alta intensidade e um agente espessante de baixa densidade, em que um
cubo de edulcorante formado a partir da composigdo de edulcorante coesiva
sem escoamento livre, tendo as mesmas dimensdes que um cubo de saca-
rose convencional, tem uma carga calérica mais baixa € uma dogura equiva-
lente. Sao fornecidos também métodos para fabricar tais composigées de

edulcorante coesivas sem escoamento livre.
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