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PATENTE N©. ‘ e 4

"Processo de producgido de geles aquo-

sos, teruo-irreversiveis, comestiveis"
para gque

JARS G,B, LIMITED, pretende obtar ori

vilégio de invengHo em Portugal.

RESUNMO

Pelo pracesso do presente invento s&o preparadss geles
aquosos termo-irreversiveis submetendo uwa combinagio gelifi-
cdvel de goma de xantano e uma goma de glucomanano, de prefe-
réncia dos cormos de uma espécie de asmorphophallus, a um pi

superior a 6, a um tratamento por calor em condig®es de tempe
ratura e tempo que fagam o gel tornar-se termo-irreversivel.

0 pH estd de preferéncia entre 6 e 10, e mais especialaente
entre 6 e 8, A proporgdo preferida entre a gonaa de xantano e

o glucomanano estd na gama de 5:25 a 95:5, asais especialaente
de 1:10 a 10:1, e a concentragio preferida da goma de xantano
e do glucomanano na fase aquosa é de J,J02% a 6%, wais prefe-
rivelmente de 0,5% a 4%, em peso. Us geles termo-irreversiveis
do invento, com a inclus#o de materials alimentares, fals como
carne, fruta e vegetais picados, simulam a textura dos desper-
d{cios de carne natural e de outras estruturas alimentares.
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MEMORTA DESCRITIVA

Sste invento refere-se a materiais comestiveis e mais es-
pecialmente a um sistema gelificante empregue para preparar
geles aquosos termo-irreversiveis que simulam a textura dos
desperdicios (visceras) de carnes naturals e de outras estru-
turas alimentares.

E sabido que os glucomananos tais como 58 extraidos da
espécie Amorphophallus sp, por exeuplo da a, riviera, interac-
tvam com goma de xantano, obtida pela fermentag@in de Aanthawo-
nas campestris, formando geles termo-reversiveis.

laumbém se sabe que o8 glucomananos podem interactuar o
oS carragenanos capa e iota para produzir geles termo-reversi
veis e termo-irreversiveis (ver GB-A-2048842 e GB-4-20-84944).
Contudo, raramente s3o encontradas combinagdes de gomas que
produzam geles termo-irreversiveis.

Bste invento baseia-se na surpreendente constatag3io de
que se podemproduzir geles termo-irreversiveis fazendo inter-
actuar solucBes aquosas de goma de xantano e gouma de glucoua-

nano, juntamente com a aplicagao de um processo de tratauwento

4%
o

por calor em condigdes de ol neutras a alcalinas, ou sgej
um pH acima de 6, preferiveluente entre 6 e 12, mais especial-
mente entre 6,5 e 8,

fste invento proporciona por conseguinte um processo de
fazer um gel aquoso termo-irreversivel, que compreende sublLie-
ter uma combinacgdn gelificavel de gona de xantano e de uuma £2
ma de glucomananon, a um pu superior a 6, a un tratamento por
calor em condigdes de temperatura e tempo que fagam o gel tor-
nar-se termo-irreversivel,

Pode-se juntar outras gomas e agentes gelificantes a es-

te sistema de geles, bdsicn para modificar a textura do gel
r

D

obtido. A inclus3o de materiais alimentares tais como carne,
fruta e vegetais picadss, etc. permite gue se produza una lar
ga gama de «riigos alimentares terqo-irreversiveis coum textu-

ras q.e simulam as dos seus congéneres naturais, med%%§te ol

0w

binag3o judiciosa das guantidades e propore¥es dos gelifican-
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tes empregues. Outras gomas e agentes gelificantes gque podan
ser empregues para modificar a textura: agar, carragenans,
pectina, algirato, "uellan", goma de guar, etc..

A goma de xantano pode ser usada quer na forma bruta que
contém detritos celulares quer de um tipo precipitado com al-
cool e clarificado. Prefere-se o tipo clarificado para os ca-
sos em que 2 limpidez ¢ importante na estrutura alimentar fi-
nal, por ex. na simulag&o de uvas brancas.

0 glucomanano também pode ser usado numa forma bruta, tal
como a nrigem vegetal moida e seca, ou numa forma purificada.
O0s glucomananons enconiram-se em varias plantas, mas os prefe-
ridos encontram-se nos corzos da espécie mmorphophallus e em

particular na A, riviera, sindnimo de snonjac, ra A. oncophyl-

lus e na A, variablis.

A indugsio da termo-irreversiuilidade é funcg3io da temperg
tura, do pli, do tempo e da condutividade térmica do umaterisl
eu tratamento. & condutividade térmica depende muito do teor
em s3lidos do sistema. Js sistemas aquosos puros requeremn wul
to menos calor que 9s sistemas que tém, por exemplo, wna gran
de proporg¢io de carne ou de outros sdlidos. &m geral, quantio
rais elevado o ph, menor sera o tempo, ou wmais vaixa a tempe-
ratura, requerido para conferir termo-irreversibilidade. Lon-
ti.do valores elevuados do pH no produto alimentar acabado tor-
nam este menos saboroso, e portanto prefere-se que o processo
de tratamento por calor tenha lugar quando o pk do material
que se estd a tornar irreversivel ao calor estd entre 8 e 8.
Contudo, e pos:zivel usar um processo que eLpregu valores elg
vados do pH, particularmente se o material alimentar produzi-
do se destina a ser. subsequentemente, um dos varios comporer
tes de um praduto alimentar enlatado ou engarrafado, em que
os niveis alecaliros mais altos serzo substancialmente neutra-

lizados pelos outros materiais alimentares.

i proporciio preferida entre goma de xantano e glucomara-
no estd na gama de 5:95 a 95:5, em especial 1:10 a 10:il, e a
concentracio preferida da uistura na fase aquosa é de U,02% a
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%, mais especialmente de O0,5% a 4%, em peso.

O0s seguirtes exemplos ilustram o irvento.

Nos exemplos, o glucomanano bruto, chinés, contém cerca
de 50% de glucomanano purc e o glucomanaro refinado, japonés,
contém 70% a 75% de glucomanano puro.

dxemplo Um

Preparou-se de acordo com a seguinte receita uma mistura de
p £

carne, com um pH de €,3:

Ingredientes %
Desperdicios de carne picados 70
Lgua 27

Glucomanano refirade, japonés 1
Goma de xantano {Xeltrol Ti) 1
y)

Cloreto de potassic

<
(o) u&ﬂ

Tripolifosfzto de sddio

A goma de glucomanano foi dispersa en acua e deixada en
repouso durante dez minutos vara ajudar a hidratajdn da goma.
Os outros ingredientes foram ent3o adicionados e toda a mistu
ra foi aquecida a g0”¢ por um periodo de 1% minutos enguanto
era agitada continuamente. s mistura foi vertida em latas al-
tas que depois foram fechadas. s latas foram esterilizadas
numa panela de pressdo a 120°C durante 60 minutos, antes de
serem arrefecidas até a temperatura awmbiente ew agua corrente,

O contetdn das latas, que consistia numa pega Unica for-
temente elastica, com uma textura final uniforme de material
semelhante a carne, moldada pela lata, foi cortado em pedagos
de 1,9 em. ¥oram feitas duas experiércias como os pedagos:

1. Adicionaram-se os pedagos a uma mistura alimertar,
comercial, de carne-em-geleia, para aninaie, a un ni-
vel de 10% da mistura, que depois se eniatou e este-
rilizou a 130°C durante 60 minutos. arrefeceram-se e
abriram-se as latas e examinou-se o conteudc. Js peda
cos de carne tinham corservado a forua inicial, wos-
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trando irreversibilidade ao calor, e tinham textura
eldstica indeformdvel e um aspecto semelhante ao de
corac3o cozinhado.

2. Puseram-se os pedagos numa lata com dgua da torneira,
numa razzo de 20% de pedacos para 80% de dgua. recha-
ram-se e esterilizaram-se as latas a 130°C durante 1
hora. Depois de arrefecer, abriram-se as latas e exa-
minou-se o conteudo. Os pedagos tinham conservado a
forma cortada inicial, confirmando a irreversibilida-
de ao calor, e tinham uma textura firme e elastica sg
melhante a dos desperdicios de carne cozida.

Bxemplo Dois

Preparou-se de acordo com a seguinte receita uma mistura de

carre, com um pH de 6,7:

Ingredientes %
Desperdicios de carne picados 50
Lgua da torneira 45,7
Glucomanano bruto (Konjac)

de origem chinesa 1,5
Goma de xantano (Keltrol Ti) 3,5
Lgar, tipo técnico (Oxoid) 0,5
Cloreto de potassio 0,5
Tripolifosfato de sddio 0,5
oolucsio de caramelo 0,6
Solucso de eritrosina 0,2

A mistura de carne foi preparada e esterilisada como des
crito no exemplo um. & carne moldada fol cortada em pedagos e
ensaiada através das duas experiéncias descritas no exemplo
um. Ambas as experiéncias mostraram a irreversibilidade dos
pedacos ao calor. Contudo, os pedagos tinham uma textura mais
firze que as do exemplo um e assepelhavam-se na textura e no

aspecto a figado cozinhado.
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Exemplo Irés

Ingredientes G
Desperdicios de carne picados 50
Glucomanano bruto (konjac)

de origem chinesa 1,2
Goma de xantano (Keltrol 1Lii) 0,33
Carragenano de Euchema Cottonnii 9,66
Lgua ' 46
Cloreto de potassio 0,5
Tripolifosfato de sddio 2,5
Solugio de caramelo 0,6
volugso de eritrosina 0,2

A mistura, que tinha um pH de 6,7, fol preparada, esteri
lizada e ensaiada através das duas experiencias descritas no
exemplo um. Ambas as experiéncias mostraram a irreversibilida
de dos pedagos ao calor. Lontudo, os pedagos tinham uma textu
ra mais branda e elastica, semelhante a de pulm&o.

Exemplo Wuatro

Preparou-se de acordo com a seguinte receita uma mistura de

"geefburger" com um pE de 6,5:

Ingredientes G
Carne magra de vaca 20
Carne gorda de vaca 40
Glucomanano brutos (Konjac)

de origem chinesa 1,5
Goma de xantano 0,4
Lgar, tipo téenico (Jxoid) 2,6
Cloreto de sddio 1,0
Lgua 36,5

A goma de glucomanano foi dispersa na agua e deixada hi-

dratar durante dez minutos. Js outros ingredientes foram depois
- . . r anOr . .
adicionados e a mistura foi levada atée 90 C mediante aquecimen-
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to com agitacsio continua durante um periodo de 15 minutos. Se
guidamente, a mistura foi vertida em latas altas gue foram de
pois fechadas. as latas foram esterilizadas numa panela de presg
s¥0 a 115°C durante 110 minutos. Jepois de arrefecer, o conteu
do das latas consistia ruza pega de material semelhante a car-
ne, firme e de textura uniforme, sem separagao evidente da gor
dura.

Jesta pega foram cortados pedagos do tamanho de "beefbur-
gers", que foram fritos em gordura numa frigideira durante dez
minutos. Verificou-se que tinham uma boa consisténcia e textu-
ra de "beefburger", eram suculentos e tinham um bom sabor. J
enlatamento é um bom meio de armazenar os "beefburgers" até a

utilizacao.

Exemplo Cinco

Preparou-se um puré de mag3s com um pi de 6,8 macerando a pol-
pa de magzs Cox's Orange Pippin num triturador Kenwood .

Usou-se entzo este na seguinte receita:

Ingredientes e
Puré de magis 64
Glucomanano refinado japonés 1
Goma de Gellan T de baixo teor

em acetiln J,b
Goma de xantamo (£eltrol 1i) 0,5
Tripolifosfato de sddio 1,6
vacarose 6
fgua 26,4

A goma de glucomanano foi dispersa na dgua e deixada hi-
dratar durante dez minutos. Os outros ingredientes foram adi-
cionados e a mistura levada até 90%C mediante aquecimento co
mistura continua durante um periodo de 15 minutos. & mistura
foi depois vertida em latas de tamanho manuseavel que foram
depois fechadas. As latas foram esterilizadas numa panela de

pressio a 115°C durante 90 minutos.
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Depois de arrefecer, o contetdo consistia numa pega fir-
me e de textura uniforme de material semelhante a maga.

iste foi cortado em pedagos de 1,9 cm e enlatado numa cal
da de aglcar. 4pds a esterilizagio e arrefeciaento, as latas
foram abertas e o conteido foi examinado. Os pedagos de .uaga
tinham conservado a forma cortada inicial, confirmendo a irre-
versibilidade ao calor, e tinham uma textura firme semelhante

\
a de pedagons inteiros de maga cozida.
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REIVINDICAGDOES

12, - Processo de produgdo de um gel aquoso termo-irrever
sivel, caracterizado por se submeter uma combinag#o gelifica-
vel de goma de xantano e de uma goma de glucomanano, a um pii
superior a 6, a um tratamento térmico em condigBes de tempera-
tura e tempo que fagam o gel tornar-se termo-irreversivel.

28, - Processo de acordo com a reivindicagsio 1, caracte-
rizado por o pH estar entre 6 e 10,

34, - Processo de acordo com a reivindicag#do 1, caracte-
rizado por o pH estar entre 6,5 e 8.

4%, - Processo de acordo com gualquer das reivindicag3es
de 1 a 3, caracterizado por o gel incluir ainda materiais ali-
mentares.

58, - Processo de acordo com a reivindicagso 4, caracte-
rizado por os materiais alimentares serem carne, fruta ou ve-
getais.

63, - Processo de acordo com qualguer das reivindicagBes
de 1 a 5, caracterizado por o gel incluir ainda outras gomas
e/ou agentes gelificantes.

78, - Processo de acordo com a reivindicagao 6, caracte-
rizado por o gel incluir 4dgar, carragenano, pectina, alginato,
"Gellan" ou goma de guar.

82, - Processo de acords com qualquer das reivindicagdes
de 1 a 7, caracterizado por a proporg3o entre goma de xantano

e glucomanano estar na gama de 5:95 a 90:95.
92, - Processo de acordo com a reivindicag#o 8, caracte-

rizado por a proporgi#s entre goma de xantano e glucomanano es
tar na gama de 1:120 a 10:1.

108, - Processo de acordo com gqualguer das reivindicagdes
de 1 a 9, caracterizado por a concentragio da goma de xantano
e do glucomanano na fasesquosa ser de O0,02% a 6% em peso, do
gel.

118, - Processo de acordo com a reivindicagéio 10, carac-
terizado por a concentragBo da goma de xantano e do glucomana

no na fase aquosa ser de J,5% a 4% em peso.
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128, - Processo de acordo com qualguer das reivindicagdes

de 1 a 11, caracterizado por o glucomanano ser uum glucomanano

dos cormos da espécie Amorphophallus.

Lisboa, 4553?%8

Pela ¥ARS G.B5. LINITED
- 0 AGENTE OFICIAL -

/‘



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS

