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(57) Resumo: FORMULAGAO DE CHOCOLATE BRANCO SEM
LACTOSE, SEM CASEINA, SEM ACUCAR E COM FIBRAS, refere-se
a Patente de Invengdo a formulagdo de mistura especialmente
formulada para obter chocolate branco sem lactose, sem aglicar e com
fibras na sua composicdo, com sabor agradavel e muito préximo ao
chocolate branco convencional, mantendo o doce sabor do aglcar sem
as calorias do mesmo, atendendo as necessidades de pessoas com
intolerancia a lactose, que ndo podem consumir aglcar e celiacos e
também pessoas que ndo querem consumir chocolate com agucar,
lactose e aglcar na sua composi¢éo, trazendo vantagens de néao
deixar residual amargo na boca, apresentando dogura muito
semelhante ao chocolate branco convencional e de poder ser
consumido por diabéticos, naturistas e outros consumidores especiais.



lIIII@IIW{II]U@MW@IIWIIIﬂl

« FORMULACAO DE CHOCOLATE
BRANCO SEM LACTOSE, SEM CASEINA, SEM ACUCAR E COM
FIBRAS ”.

Refere-se a presente Patente de Invengdo a

05 formulagdo de mistura especialmente formulada para obtengdo de chocolate
branco sem lactose, sem aglicar e com fibras na sua composigdo, com sabor
agradavel e semelhante ao chocolate branco convencional, mantendo o doce
sabor do agucar atendendo as necessidades de pessoas com intolerancia a
lactose e caseina, que nio podem consumir aglcar e celiacos e também

10 pessoas que ndo querem consumir chocolate com agicar, lactose e caseina na
sua composigéo, trazendo vantagens de ndo deixar residual amargo na boca,
apresentando dogura muito semelhante ao chocolate branco convencional e
de poder ser consumido por diabéticos, naturistas e outros consumidores
especiais.

15 Como é de conhecimento dos meios
técnicos ligados a fabricagfo de alimentos a base de manteiga de cacau,
atualmente nas formulacdes de chocolates branco convencionais, se usam
manteiga de cacau, associados a aglcar, leite de vaca e sem ingredientes
fornecedores de fibras e nas formulagdes de chocolate branco dietético se

20 usam edulcorantes naturais ou artificiais em substitui¢do ao agucar.

Pesquisando no banco de patentes
brasileiro, encontramos os seguintes pedidos de patentes:

1) Patente brasileira PI0500366-0 que
revela uma formulagdo Fito Shake Diet Chocolate através de uma Mistura de

25 Goma Guar, Aerosil Adogante Sabor Gelatina CMC Glucomanan,
Alcachofra, Berinjela, Farinha de Soja, Levedo de Cerveja, Cacau, Leite em

P6 Modificado, na quantidade individual recomendada de sabor agradavel de
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chocolate facilitado o transporte apresenta a mistura de elementos fracionada
com dosagem o individual suprindo a necessidade de nutrientes funcionando
como coadjuvante nas dietas alimentares para utilizagdo diaria em
quantidades indeterminadas; e

05 2) Patente brasileira PI0007411-0 que
revela composi¢do dietética de chocolate adogada por um sistema de
adogantes predominante que inclui 10 a 90% em peso de maltitol, 9 a 89%
em peso de lactitol e 1 a 30% em peso de polidextrose.

As formulagdes reveladas no estado da

10 técnica, apresentam limitagdes e desvantagens de serem apenas dietético ndo
atendendo as necessidades dos consumidores com intolerancia a lactose e 0s
celiacos e inconvenientes de utilizar altas porcentagens de maltitol que se
consumido em excesso, provoca efeitos indesejaveis para algumas pessoas,
podendo causar flatuléncias, desconforto e em alguns casos diarréia.

15 Com o advento de novas tecnologias de
produgdo de ingredientes isentos de lactose, surgiu a possibilidade de
realizagdo de pesquisas técnicas em busca de uma formulagdo balanceada e
otimizada para obtengdio de chocolate dietético e a0 mesmo tempo sem

lactose e com fibras.
20 «“ FORMULACAO DE CHOCOLATE

BRANCO SEM LACTOSE, SEM CASEINA, SEM ACUCAR E COM
FIBRAS ”, objeto da presente patente foi desenvolvido para superar as
desvantagens, os inconvenientes € as limitagdes das formulagdes existentes,
pois foi desenvolvida especialmente para obter chocolate branco dietético
25 sem lactose, sem aglicar na sua composi¢do e com fibras, com sabor
agradavel e semelhante ao chocolate branco convencional, mantendo o doce

sabor do acucar sem as calorias do mesmo, atendendo as necessidades de
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pessoas com intolerdncia a lactose e caseina, que ndo podem consumir
acucar, celiacos e também pessoas que ndo querem consumir chocolate com
agucar, lactose e aglicar na sua composigéo, trazendo vantagens de ndo
deixar residual amargo na boca, apresentando dogura muito semelhante ao
chocolate branco convencional e de poder ser consumido por diabéticos,
naturistas e outros consumidores especiais.

Apbs incessantes e custosas pesquisas e
testes praticos, obteve-se misturas otimizadas e balanceadas a partir das
seguintes premissas e caracteristicas técnicas:

a) Pesquiéé_s de tipos e quantidades de leite
sem lactose e seus efeitos sobre o sistema digestivo e intestinal;

b) Pesquis'a‘s de tipos e quantidades de
edulcorantes e seus efeitos sobre o sistema digestivo e intestinal;

c) Pesquisas de tipos e quantidades de
ingredientes fornecedores de fibras, sem interferéncia na reologia e
equilibrio da mistura; e |

d) Pesqui'sa’ de misturas equilibradas dos
ingredientes, para obtengdo dos teores de gorduras, proteinas e calorias
desejadas e dentro da legislagdo sanitaria.

| Os testes das referidas pesquisas que
determinaram os limites de funcionamento dos ingredientes, em sintese
foram os seguintes: |

TESTE 1
15% manteiga de cacau
30% maltitol
15% polidextrose

30% extrato de soja desengordurado
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10% maltodextrina
edulcorante sucralose em quantidade de acordo com os limites da legislagéo
aromas em quantidade suficiente para dar sabor
Resultado: massa dura, arenosa, fora do padrdo para chocolate, sem qualquer
tipo de aplicagdo, reprovada pelos degustadores.
TESTE 2
20% manteiga de cacau
30% lactitol
20% polidextrose
30% extrato de soja desengordurado
edulcorante sucralose em quantldade suﬁ01ente para dar sabor
aromas em quantidade de acordo com 0S llmltes da legislagdo
Resultado: massa um pouco dura, arenosa, com aplicagdo especifica para
panificagdo (cookies), apﬂfi;;/éda pelos degﬁétédores.
TESTE 3
50% manteiga de cacau
28% lactitol
7% polidextrose
15% extrato de soja deseﬁéo'rdurado
edulcorante sucralose em ciﬁantidade de acordo com os limites da legislagdo
aromas em quantidade suficiente para dar sabor
Resultado: massa muito ‘hacia, rica em gordura propria para recheios, mas
reprovada pelos degustadores.
TESTE 4
45% manteiga de cacau
30% xilitol
10% polidextrose
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20% extrato de soja desengordurado
edulcorante sucralose em quantidade de acordo com os limites da legislagdo
aromas em quantidade suficiente para dar sabor
Resultado: massa macia com sabor agradavel de leite, facil manuseio no
processo de produgdo aprovada pelos degustadores.
TESTE 5
40% manteiga de cacau
30% maltitol
17% polidextrose

3% extrato de soja deseﬁéﬁfdurado

e ce e~

15

20

25

10% maltodextrina

edulcorante sucralose em dﬁéntidade de acordo com os limites da legislagio

aromas em quantidade suficiente para dar sabor |

Resultado: massa dura, com sabor de manteiga fora do padréo para chocolate

branco, sem qualquer tipo de aplicagdo, reprovada pelos degustadores.
TESTE 6

40% manteiga de cacau

40% lactitol

12% polidextrose

8% extrato de soja desengordurado

10% maltodextrina o

edulcorante sucralose erﬂ quéntidade de acordo com os limites da legislaggo

aromas em quantidade suficiente para dar sabor

Resultado: massa macia, dentro do padrioe com caracteristicas de

chocolate branco, sabor agradével aprovada pelos degustadores.

TESTE 7

40% manteiga de cacau
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25% maltitol
5% polidextrose
30% extrato de soja desengordurado
10% maltodextrina
05 edulcorante sucralose em quantidade de acordo com os limites da legislagdo
aromas em quantidade suficiente para dar sabor
Resultado: massa dura, quebradica, sem qualquer condi¢do de manuseio,
totalmente fora do padréio para chocolate, com sabor muito acentuado (forte)

de soja, reprovada pelos degustadores.
10 TESTE 8

40% manteiga decacau
30% xilitol -
5% polidextrose
25% extrato de sojaA
15 25% maltodextrina
edulcorante sucralose em quaritidade de a‘cordov'c'or‘n os limites da legislagdo
aromas em quantidéde sﬁﬁciéﬁte para dar sabor |
Resultado: massa macia, de facil manuseio mas com sabor acentuado de soja
e elevada sensagéo de frescor, aceitavel pelos degustadores.
20 A formulagdo prefefida da invengdo contém:
35% manteiga de cacau
30% poliol, escolhido entre maltitol, lactitol e xilitol
10% polidextrose
5% maltodextrina
25 20% de extrato de sbja desengordurado

edulcorante sucralose em quantidade de acordo com 0s limites da legislagdo

aromas em quantidade suficiente para dar sabor
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Resultado: massa ‘T.maéia, dentro do padrioe com caracteristicas de
chocolate branco, sabor agradavel aprovada pelos degustadores.

A faixa de formulagdo que funciona para os propositos da presente patente,
apresenta a seguinte composi¢ao:

20 a 45% manteiga de cacau

25 a 40% poliol, escolhido entre maltitol, lactitol e xilitol

5 a 20% polidextrose |

0 a 10% maltodextrina

4 a 20% de extrato de so;a desengordurado

edulcorante sucralose em quantldade de acordo com os limites da legislacdo

J

15

20

25

‘aromas em quan "Ea'e‘a‘e COI'OO COIH Gb HTI’l STaa glblayau T

Observou-se nos testes realizados, que a
Maltodextrina fornece corpo ‘.a mistura e quanto menor a quantidade de
manteiga de cacau, malor a quantldade necessarxa de Maltodextrina,
obtendo-se o efeito desejado desde 0 a 10 % de Maltodextrma para a faixa

escolhida de Mantelga de Cacau na formulagéo.

Observou -se nos testes realizados que o
melhor fornecedor ';c:ie ﬁbrase a Polidextrose, pela sua flexibilidade de uso
tanto como fonte de ﬁbfas':e/();li como estabilizante e/ou como dulgor.

- Obs'éfvbﬁ.-se. nos testes realizados que
poliois, escolhidos entre maltitol, lactitol & x111tol podera ser utilizado de 25 a

40 % e na fung@o de substltuto do ag;ucar

Observou -se nos testes realizados que com
o extrato de soja desengordurado 1sento de lactose e caseina, em quantidades

de 10 a 40 %, obteve-se “resultados semelhantes no chocolate branco.

O processo de fabricagdo do chocolate

branco sem lactose, sem agucar e sem gliten ¢é semelhante aos processos
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convencionais.

Um chocolate branco sem lactose, sem
agucar e sem gluten tipico fabricado com a formulagdo da presente patente
apresenta as seguintes caracteristicas nutricionais médias (em 100g de

05 produto):

Valor Energeético G 506 kcal =2125 kJ
Carboidratos . 49¢g dos quais:
- Actcares (glicose, sacarose, frutose) - 0g
- Poliéis | 30g

10 - Amido | 4g
- Qutros carboidratos | R o ;I‘Sg"
Proteinas S e 1 2g
Gorduras Totais R 36g
Gorduras Saturadas ' 21g

15 Gorduras trans Og '
Fibra Alimentar 9¢g

Sédio S 64mg
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REIVINDICACAO
1. « FORMULACAO DE CHOCOLATE
BRANCO SEM LACTOSE, SEM CASEINA, SEM ACUCAR E COM
FIBRAS », composta de formulag@o otimizada com: 20 a 45% de manteiga
05 de cacau; 25 a 40% de poliol, escolhido entre maltitol, lactitol e xilitol; 5 a
20% de polidextrose; 0 a 10% de maltodextrina; 4 a 20% de extrato de soja
desengordurado; edulcorante sucralose em quantidade de acordo com os

limites da legislagdo; e de aromas em quantidade suficiente para dar sabor.
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RESUMO
« FORMULACAO DE CHOCOLATE
BRANCO SEM LACTOSE, SEM CASEINA, SEM ACUCAR E COM
FIBRAS ”, refere-se a Patente de Invencdo a formulagdo de mistura
05 especialmente formulada para obter chocolate branco sem lactose, sem
agiicar e com fibras na sua composigdo, com sabor agradavel e muito
préoximo ao chocolate branco convencional, mantendo o doce sabor do
aglicar sem as calorias do mesmo, atendendo as necessidades de pessoas com
intolerancia a lactose, que ndo podem consumir agucar € celiacos e também
10 pessoas que ndo querem consumir chocolate com agucar, lactose e agicar na
sua composicdo, trazendo vantagens de ndo deixar residual amargo na boca,
apresentando dogura muito semelhante ao chocolate branc? convencional e

de poder ser consumido por diabéticos, naturistas e outros consumidores

especiais.



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS
	DRAWINGS

