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“PROCESSC DE PREPARAGAC DE UM BOLO”

Campo da invengdo

[001] A presente inveng¢do refere-se a um processo de
preparacic de um bolo.

Antecedentes da invencgdo

(G027 0s ingredientes basicos de um bolo sa3c geralmente
farinha, agucar, gordura (de origem animal ou wvegetal), ovos
e fermentos. Ingredientes adicionais podem ser, por exemplo,
leite ou fracgdes de leite, aromatizantes ou sal {(em Pyler,
E.J., 1988, Baking Science and Technology, Sosland
Publishing, pp. 979-98l). Os ovos sd3o geralmente utilizados
na preparagac de varics bolos. Uma certa quantidade de ovos é
geralmente reguerida para se obter um beolo de boca gqualidade,
mas ©5 oves s3c um ingrediente caro, pelc gue €& desejavel
reduzir a guantidade de ovos e conseguir ainda um bolo com
uma gqualidade satisfatdria.

[003] No documento JP 63-258528A € indicado um processo
para produzir pdo-de-1¢ utilirzando ovo ligquido tratado com
fosfolipase,

[004) No decumento JP 10-191871A & indicado um processo
para produzir confeitaria cozida tratandc uma mistura com
fosfolipase antes de cozer,

[005] No documentc eurcopeu EP 0426211 Al & indicado um
processo de preparagac de um produto alimentar contendo
liscfosfolipoproteina seca ou um material contendo
lisofeosfolipoproteina seca. Nesta invengdo, a gema de ovo é
tratada durante 4,5 horas a 54 °C, a gema de ovo modificada é
pulverizada seca e a liscfosfolipoproteina seca € adicionada
2 mistura de boloc seca que, apds reconstituicdo com agua e

cozedura resulta num bolo com uma textura aberta e humida.
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[0GD&] Noe documento U5 2003/0175383 Al & indicado um
processo de preparagde de uma massa crua de farinha,
compreendendo o referido processc a adigfo de uma enzima aos
componentes da massa crua gue, sob as condi¢des da massa crua
é capaz de hidrolizar um glicolipido e um fosfolipide, em gue
a referida enzima € incapaz, ou substancialmente incapaz de
hidrolisar um triglicéride efou l-moneoglicérido, ou uma
composicio compreendendo a referida enzima e misturando os
componentes da massa crua para obtengde de uma massa crua e
para melhorar a forgca e a capacidade de ser trabalhada em
maguina de massas e o© volume, suavidade e estrutura do miolo
de pdo e de outros produtos de panificacéo.

[(007] Ne documente US 2003/0124647 Al € indicado um
processo de modificagido da proteina do soro do leite numa
solugdc aguosa, tratando-a com fosfolipase. A proteina do
soro do leite modificada apresenta uma melhor capacidade de
fazer espuma e uma melhor estabilidade de espuma guando
batida, se comparada com a preparacdc da proteina do soroc do
leite que ndo & tratada com uma fosfolipase.

Sumiric da invencao

[oos] A reguerente confirmou que o volume & propriedades
de um bolo tendem a deteriorar-se quando €& reduzida a
gquantidade de ovos na receita do bolo.

[00%9] Verificou-se que esta detericracdoc pode ser
neutralizada adicionando uma fosfolipase & massa crua de
bole, come observadeo através de um aumento de volume do bole
e propriedades melhoradas do bolo, incluindc as propriedades
(do bole fresco e também apds armazenamento), e. J.,
coesividade aumentada, esponjosidade aumentada e elasticidade

aumentada.
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[0010] Verificou-se que a qualidade do beole (gquando medida
por estes pardmetros) pode ser ainda melhorada, mesmo até ao
nivel do bolo original, adicionando uma proteina gue ndo seja
do ovo juntamente com a fosfolipase.

[oo11} Consequentemente, num primeirc aspecto a invengdo
proporciona um processc de preparar um bolo, compreendendo o©
referido processc a preparagdo de uma massa crua de bolo
misturando ©s ingredientes da massa crua de bolo,
compreendendo os referidos ingredientes lecitina de ovo néao
tratada com fosfolipase e fosfolipase e cozimento da massa
crua de boelo para obter o bolo.

[(0012] Conseguentemente, a invencgdo proporciona um
processc de preparar um bolo, compreendendo:

a) preparagac de uma massa crua de bolo compreendendo
lecitina da gema de ovo;

b} adigdo de uma fosfolipase & massa crua de bolo; e

c) cozimento da massa crua de bolo para obter o bolo.

[0013] 0 processc pode compreender ainda a adigéc, & massa
crua de beolo, de uma protelna que nadoc seja de ovo.

[0014] Numa outra forma de realizacido da presente invengiao
a fosfolipase € adicionada & mistura de ingrediente seco gque
& depois misturada ainda como cutros ingredientes, tais como
ovos liquidos, ¢leoc e Agua, para preparar a massa cCrua.

Descricgdo detalhada da invencdo

Fosfolipase

[0015] A fosfolipase €& uma enzima gue cataliza a
libertacdc de grupos acilo gordes de um fosfolipido. Pode ser
uma fosfolipase A2 (PLAZ, EC 3.1.1.4) ou uma fosfolipase Al
(EC 3.1.1.32). Esta pode ter ou ndoc ocutras actividades, tais

como triacilglicerol lipase (EC 3.1.1.3) e/ou galactolipase
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{EC 2.1.1.26]

[0018] A fosfolipase pode ser uma enzima natural derivada
de fontes mamiferas ou microbianas.

[(0017] Um exemplo de uma fosfolipase mamifera €& a
pancreatica PLAZ, e. g., PLAZ bovina ou suina, tal como ©
produto comercial Lecitase® 10L (PLAZ suina, produto da
Novozymes A/S).

[0018] Fosfolipases microbianas podem ser derivadas de
Fusarium, e. g. F. oxysporum fosfolipase Al (documentc WO
1998/0260587), F. wvenenatum fosfoclipase Al (descrita no
documento WO 2004/097012 como uma fosfelipase A2 designada
FvPLAZ), de Tuber, e. g. T. borchii fosfolipase AZ (designada
ThPLAZ, documento WO 200470870123,

[0019] & fosfolipase pode ser também uma wvariante de
enzima lipeolitica com actividade fosfolipase, e. g. como
descritec nos documentos WO 2000/032758 ou WO 2003/060112.
[0020) A fosfolipase pode ser adicionada numa gquantidade
de 500-20000 unidades (LEU) por kg de massa crua, e. g.
1000-10000 unidades (LEU) por kg.

[0021] A fosfolipase pode também catalisar a libertacdo de
grupos acile gordos de outros lipidos presentes na massa
crua, particularmente lipidos do trigo. Assim, a fosfolipase
pode apresentar actividade triacilglicerol lipase (EC
3.1.1.3) efou actividade galactolipase (EC 3.1.1.26).
Proteina

[0011] Comparada com uma receita convencicnal de bolo a
quantidade de proteina de ove pode ser reduzida e pode ser
substituida por proteina gque ndo seja de ovo. Por exemplo,
comparada com uma receita convencional de bolo, a quantidade

de proteina de clara de ovo pode ser reduzida e pode ser
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substituida por proteina gue ndo seja de ovo.

[(00z2] Assim, a massa crua utilizada na invencdo pode
conter 0,5-3,0% em pesc de proteina de ovo, e pode conter
0,1-6% (particularmente 0,5-2%) em pesc de proteina gue nao
seja de ovo. Por exemplo, a massa crua utilizada na invengéo
pode conter 0,5-2,5% em peso de proteina de clara de ove, e
pode conter 0,1-6% (particularmente 0,5-2%) em pesc de
proteina que nac seja de ovo.

[003] A proteina gque n3oc seja de ovo pode ser,
particularmente, uma proteina globular sclavel em &gua. A
proteina que ndo seja de ove pode ser, particularmente,
parcial ou completamente purificada ou proteina isclada, tal
como uma proteina globular solavel em &gua. A proteina gue
ndo seja de ovo pode ser desnaturada e pode ser uma gue se
desenrcla numa mcolécula tubular ou flexivel sob a interagéo
da lisclecitina formada por acgao da fosfolipase sobre a
lecitina da gema de ovo.

[G04] 380 consideradas especialmente adequadas fontes de
proteina com uma beoa ligagdc de @ &gua, propriedades
emulsificantes a gelificantes na presenga de
liscfosfolecitina.

[005] Exemplos de proteinas gque nio sejam do ovo sdo as
proteinas de trigo. Mais exemplos de proteinas gue ndoc sejam
de ove sd3o a caseina, soro do leite, gliten de trigeo,
proteina de leguminosa (e. g., de soja, ervilha ou tremocgo).
[006] A proteina que ndoc seja de ove pode ser submetida a
uma hidroélise limitada, e. g. hidrélise enzimatica de 0-6%
hidreclisada. A hidrélise enzimatica pode ser realizada com
uma protease especifica de aminodcido, e. g. uma gue seja

especifica para Arg, Lis, Glu, Asp efou Pro, tal como a
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protease descrita no documento WO 91/13554.

[007] A modificac3o pode incluir etapas de tratamento de
cisalhamento e pH acidico ou alcalino, e. g. como descriteo no
documento WO 2003/132¢6, temperatura aumentada para
desnaturar parcial ou completamente, desamidacgioc da proteina
e passos de separacgdc incluinde centrifugagdo, decantagdc e
ultracentrifugacéao.

[G08] A proteina (ou proteina hidrolisada) pode ser
modificada enzimaticamente, e. g. com uma enzima de
reticulagdo como a transglutaminase ou outra enzima
modificadora de proteina come a proteina-glutaminase. Além
dissc, a proteina pode ser modificada fisica ou gquimicamente,
e. g. através de desnaturagio e desamidacio.

Lecitina da gema de ovo

[C09] A massa crua de bolo compreende lecitina da gema de
ovo, e&. g. na forma de oveos inteiros, gemas de ovo ou de ovo
em pd.

[0010] A invencgdo torna possivel reduzir a guantidade de
material de ove, e. g. para cerca de metade da de um bolo
convencional. Assim, a massa crua pode conter 0,3-1,5% em
peso de lecitina de ovo ou 5-25% (particularmente 7-20, ou 8-
15) em peso de ovos inteiros.

[0011]

e uma forma vantajosa, a massa crua pode conter de 0,1-1,5%,
tal come 0,1-1,2%, ou 0,1-0,9%, ou 0,2-1,5%, ou 0,2-1,2%, ou
0,2-0,%%, ou 0,3-1,5%, ou 0,3-1,2%, ou 0,3-0,9% em peso de
lecitina de ovo ou 5-25% (particularmente 7-20, ou 8-15) em
peso de ovos inteiros,.

Qutros ingredientes

[0012] A massa crua de bolo pode compreender outros
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ingredientes convencionalis, tipicamente nas seguintes
guantidades (em % em peso de massa crual:

- Farinha (n3o tratada, tratada a guente, cloradal: 15-30%

-  ABmido {modificado, natural): 0-10%

- Agtear: 15-25%

- Emulsificante (mono e diglicéridos de acides gordos,
ésteres de propilencglicol de &cidos gordeos, ésteres de
dacido lactice de mono e diglicérides de Acidos gordos,
estearcil-Z-lactilato de sédio): 0,1-1%

- Fermento em pd (contendo soda e &cido ou sais acidicos):
0,5-1%

- Hidrocoldides (goma de alfarroba, goma de guar, goma de
tara, goma de xantana, carragena, goma de acacia, celulose,
celulose modificada, pectina): 0-1%

- Gordura vegetal (ex. d&leo, margarina, gordura culinédria,
pasta gorda, gordura pulverizada): 5-30%

- Agua: até 100%

(00137 A manteiga pode substituir, vantajosamente,
parte ou toda a gordura.

[0014) Um exemplo de bolo & um bolo preparado com ovos
- actcar - farinha de trige - &6leo wvegetal - amido -
fermento em po: bicarbonato de sédio (E500ii), pirofosfato
dcido de sédic (E4501i) - emulsificante: monco e diglicéridos
de &acidos gordos (E471), ésteres do Acido lactico de mono
e diglicéridos de 4&cidos gordos (E472b), estearoil-2-
lactilate de sédio (E481) - hidrocoldide: goma de xantana.
(D015 Um outro exemplo de bolo é€ um bolo preparado com
oves - agucar - farinha de trige - amido - margarina -
fermento em pd: bicarbonate de sodio (E500ii), pircofosfato

dcido de soédio (E450i) - emulsificante: mono e diglicéridos
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de &cidos gordes (E471) - ésteres de propilenoglicol de
acidos gordos (E477) - ésteres de &acido lactico de mono e
diglicéridos de acidos gordes (E472b), estearcil-2-lactilato
de sédic {E48l}) - hidrocoléide: carragena.

(0018] Um exemplo adicional de bolec & um bolo preparado
com ovoes - acgucar - farinha de trige - amideo -
margarina - fermento em péd: bicarbonato de sddico (E500ii),
pirofosfato Acidc de sdédio {E450i}) - emulsificante: mono e
diglicéridos de Acidos gordos (E471) - ésteres de
propilenoglicol de &acidos gordos (E477) - ésteres de acido
lactico de mono e diglicéridos de Acides gordos (E472b) -
hidrocoldide: carragena.

BProcessos de ensailo

ABctividade da fosfolipase (LEU)

{0017] A lecitina é hidreolisada sob condig¢des de pH
e temperatura constantes e a actividade da fosfolipase &
determinada comoc a velocidade de consumo do titulante
(0,1 M HNaOH) durante a neutralizacdo do Acido gordo
libertado. 9] substrato é lecitina de soja {L-gt-
fosfotridilecolina) e as condigdes s3ac pH 8,00, 40,0 °C,
tempo de reacgdo 2 min., 0O processo €& ainda descrito no
documente DK 99/00664 (Nove Nordisk A/S, Dinamarca). A
fosfolipase do péncreas de sulne tem uma actividade de 510
LEU/mg e & considerada como padrie.

Andlise deo Perfil de Textura (TPA) para a determinacgdo da

coesividade e da esponicsidade

(0018] Duas deformagdes consecutivas de uma amostra
cilindrica de mioclo (¢ = 45 mm} executadas com uma sonda
cilindrica (¢ = 100 mm) com uma deformagdo maxima de 50% da

altura inicial do produto sdc realizadas a uma velocidade de
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deformacae de 2 mm/s e tempo de espera entre deformagdes
consecutivas de 3 s. A forga é registada em fungio do tempo.
{0019] A coesividade & calculada como a razdc (expressa
em percentagem) entre a superficie sob a curva da segunda
deformagdo (descendente + ascendente) e a superficie scb a
curva da primeira deformagdo (descendente + ascendente).
[00z20] A esponjosidade & calculada como a razdc entre a
altura da amostra apés a primeira deformagdc e um tempo de
espera de 3 segundos e a altura inicial do produto.

Teste de penetracd3c para a determinacdo da elasticidade

[(0021] Penetragdo do miole de beclo com uma sonda
cilindrica (¢J= 25 mm) até uma deformacdo total de 25% da
altura inicial da amostra, a uma velocidade da deformacéo
de 2 mm/s e mantendo a deformacde alve constante durante
20 s. A forga & registada em fungdce do tempo. A
elasticidade €& a razdo (expressa em percentagem) entre a
forca medida apés 20 s a deformagao constante e a forga
aplicada para cobter a deformagio alvo.

EXEMPLOS:

Exemplo 1: Efeito da fosfolipase

[0022] 05 bolos foram preparados utilizande uma receita
tipica de massa crua de bolo. 15-25% ovos, 20-30% farinha,
0-10% amido, gordura wvegetal 15-20%, 20-25% acgucar, 0,1-1%
emulsificante (mono e diglicéridos de acidos gordos, ésteres
de propillencoglicel de acidos gordos, é&steres de Aacido
lactico de mono e diglicéridos de acidos gordos, Estearcil-
Z2-Lactilato de BSé&édiog), fermento em pd 0,8% (soda e SAPP
(Pirofosfatre Acido de sddio)), 0-1% hidroceoldides, 0-1%
proteina e adgua até 100% foram misturados durante 2 minutcs

na velocidade 2 (baixa) e 2 minuteos na velocidade 5 (média)
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numa batedeira Hobart.

[0023) & fosfolipase foli adicicnada directamente a
mistura seca, e finalmente os ovos e o ¢leo e a agua foram
adicionados para formar a massa crua. Fol preparado um total
de 1,875 kg de massa crua de bolo por experiéncia. 300 g de
massa crua de bole foram pesadas em bandejas do aluminio.
[0024] 08 bolos foram cozidos a uma temperatura de
180 °C durante 45 minutos. & bolos com um peso total de
1,66 kg foram preparados a partir de cada massa crua.
Posteriormente os bolos foram arrefecidos e embalados num
saco de plastico.

[0025] As propriledades de textura foram medidas no dia
1 & no dia 14 depocis do cozimento, utilizando o
processo descrito acima. A coesividade, esponjosidade e a
elasticidade bem comc o volume dos bolos foram avaliados.
[0026] No primeiro exemplo 15300 LEU/kg ou 3750 LEU/kg
foram adicionados & massa crua  onde 50% dos oVOS
{correspondende a 7,5-12,5% em peso da massa crua) foram
substituidos por farinha e Agua. Foli realizade um controlo
com 100% de owvos (correspondendo a 15-25% em pesc da massa
cruaj; o wolume e propriedades de textura foram
considerados como 100%.

[0027] s seguintes resultades mostram o efeito
da fosfolipase no volume e textura do bolo com uma
reducdc de 50% de oveos e uma comparacdo entre fosfolipases

microbianas e fosfolipase pancreatica (Tabela 1).



Tabela 1

Quantidade de Tipo de Dosagem de enzima Volume do| Coesividade|Elasticidade
ovo g/kg de enzima (LEU/kg de massa crua) bolo
Dia 1|Dia 14| Dia 1 |Dia 14
130 0 100 100 100 100 100
95 o 30 68 70 90 89
95 Lecitase 10L 1500 94 g2 95 93 29
95 Lecitase 3750 87 84 98 93 97
95 ThHPLAZ 1500 94 19 92 B7 97
95 TbPLAZ 3750 94 82 93 91 95
95 FvPLAZ 1500 54 15 82 90 91
95 FvPLAZ 3750 94 81 92 91 98

8Z/11
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[0028] Os resultados mostram gque para 50% de ovos
substituides por farinha, o volume do bolo era apenas 90%,
a coeslvidade no dia 14 era somente T0%, e a
elasticidade no dia 14 era 9%0% comparada com o Controlo.
[0029] Através da adigdo de TbPLAZ, Lecitase 10L e
FvPLAZ o volume dos bolos de 50% de ovos fol melhorado de
4-7%. Foli alcancade 7% de aumento de wolume para 3750
LEU/kg de massa crua Lecitase 10L.

[0030] A coesividade no dia 14 fol melhorada de 172-28%.
0 aumento mais elevado na coesividade foi conseguidc através
de 3750 LEU/kg de massa crua Lecitase 10L.

[0031] As elasticidades dos bolos resultantes foram
aumentadas de 2-10% no dia 14. 0O aumento mais elevado foi
medidoe para Lecitase 10L (1500 LEU/kg de massa crua e
3750 LEU/kg de massa crua), FvPLAZ (3750 LEU/kg de massa
crua) e TbPLAZ (1500 LEU/kg de massa crua).

[0032] A textura do bolec e o veolume do boloc foram
melhorados através de todas as 3 fosfolipases. Lecitase 10L
apresentou, c¢om apenas 3% de diferenga em vclume uma
elasticidade e uma coesividade no dia 14 compardvel a um
boleo de Controlo com 100% de ovos.

[0033] Exemple 2: Efeito da combinagdo de fosfolipase e
proteina que ndoc seja de ovo

[0034] Cs bolos foram preparados como no Exemplo 1, mas
com fosfolipase (Lecitase 10L) e varias proteinas gue néo
eram de ovo.

[0035] Os seguintes resultados mostram ¢ efeitc de uma
combinagdc de fosfolipase e proteina gque nic seja de ovo no
volume e textura do bole preparadoc com uma redugdoc de 50% de

ovos (Tabela 2). Provabis é uma proteina de soja; as outras
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proteinas testadas sdc todas proteinas do soro do leite.
(0036] B guantidade de proteina adicionada (material
seco), em% em peso da massa crua foli de 1,87-2,35% para a
proteina de soja (correspondende a toda a matéria seca do ove
substitulildo] e 0,935-1,175% para as outras proteinas
{correspondendo a 50% da matéria seca do ovo substituido).
[0037] As proteinas gque ndo eram de ovoe eram produtos
comercials dos seguintes fornecedores:

- Foamalac, Probake M, Carbelac 80 UHG: Carberry Group,
Cork, Irelanda

- Hiprotal 45: Borculo Domo Ingredients, Helanda

- Lacprodan, Nutrilac BE-7602, Nutrilac BE-8310: Aria Foods
Ingredients, Dinamarca

- Provabis: Cargill NV, Belgium

- Hygel 8293, Hyfoama DSN: Kerry Bio-Science, Holanda



Tabela 2

Quantidade de| Fonte do tipo | Dosagem de | Volume
ovo g/kg de proteina enzima de bolo| coesividade |[Esponjosidade| elasticidade
massa crua [Lecitase
de bolo 10L, LEU
/kg massa
Dia 1 |Dia ld4| Dia 1 |Dia 14| Dia 1 | Dia 14
190 W 1040 100 100 100 100 100 100
95 0 B 69 68 74 81 91 86
95 3750 54 B2 87 B2 BB 91 98
Froteina de
95 soro do leite 37540 97 i01 94 84 895 100 103
{Foamalac)
Froteina de
95 sorc do leite 3750 103 94 10z 93 94 99 105
{Probake M)
Proteina de
95 sorco do leite 3750 103 B3 105 gz 593 98 104
{Carbelac 80
UHG)

82/¥%1



{continuacao!l

95

Caseinato de Na

3750

103

B6

105

89

95

92

100

95

Proteina de soro do
leite (Lacprodan)

3750

100

B7

100

88

90

96

94

Proteina de soro do
leite (Hygel 8293)

3750

107

BS

103

87

88

95

101

95

Froteina de soro do
leite
{Hiprotal 45)

3750

103

g6

100

86

21

95

96

95

Proteina de soro do
leite
(Nutrilac BE-7602)

3750

97

87

a5

88

90

97

101

95

Proteina de soro do
leite
{Nutrilac BE-B310)

3750

94

84

87

88

88

93

103

95

Proteina de soja
{(Provabis)

3750

95

87

101

21

93

a5

98

BZ/GT
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[0D38] 0s resultados (Tabela 2) mostram gue substituinde
50% dos oves e adicionando uma proteina gue nac seja de ovo
juntamente com uma fosfolipase fol possivel alcangar o mesmo
volume de beolo e/ou o mesmo nivel de coesividade e/ou de
elasticidade apds 14 dias, como o controlo.

[0039] 50% de ovos substituidos por farinha resultou numa
perda do volume de 15% comparado com o Controlo.

[(GO40] Através da adicidc de Lecitase 10L ¢ wvolume foi
outra vez aumentado cerca de 9%. Com algumas das proteinas
gue naoc sejam de ovo o wvolume do bolo de 50% de ovos fol
melhorade acima do veolume do bolo de Contrelo, enguanto
outras proteinas também mostraram um aumento do wvolume, mas
ndo até ao nivel do controlo.

(00411 A rcoesividade e a elasticidade foram geralmente
comparavels ou até acima dos valores medidos para o Controlo.
[oo42) A esponjosidade foli melhorado pelas proteinas que
nac eram de ovo, mas permaneceu abaixe dos valores medidos
para o Controlo no dia 14,

[0043] Assim, a adigio de proteina gue ndo seja de ovo
juntamente com uma fosfolipase pode melhorar o© volume,
elasticidade e a coesividade de um bolc de 50% de ovos e
torna-lo compardvel ao Controlo.

[0044] Exemplo 3: Efeitoc da combinagdc de fosfolipase e
proteina gue ndo seja de ovo

[0045] 0s bolos foram preparados como no Exemplo 1, mas
com adicdo de fosfolipase e proteina gue ndo era de ove,

sozinha ou em combinacdc (Tabela 3.



Tabela 3

Quantidade | Fonte do tipo de |Dosagem de enzima| Volume
de ovo proteina {(Lecitase 10L, |de bolo| coesividade [Esponjosidadejelasticidade
g/ kg massa LEU /kg massa
crua de crual
Dia 1|Dia 14| Dbia 1 |Dia 14|Dia 1 Dia 14

150 0 100 100 1440 100 100 100 100

95 0 91 €9 &8 78 83 S0 87

95 3750 100 B2 94 80 58 B9 95
Froteina de soro

95 do leite (Hiprotal 0 51 74 77 83 59 g1 Bé&
Proteina de soro

95 do leite {(Hiprotal 3750 103 & 100 HéE 91 95 g7
Proteina de saoro

95 do leite 0 94 56 B7 94 93 94 ap
{Carbelac BOUHG)
Proteina de soro

95 do leite 3750 103 a9z 107 92 92 96 104
{Carbelac BOUHG)
Proteina de soro

95 do leite { 94 Bé 86 95 93 94 93
Proteina de soro

95 do leite 3750 103 96 106 9¢ 895 97 101

BZ/LT
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[0046] 0 efeito da proteina que ndo & de ovo € 1ilustrado
nos dados, onde a adigdo da proteina que ndo é de ovo sozinha
e em combinacdo com fosfolipase & comparada com 50% de ovos,
onde o ovo fol substituido por farinha e com belos com 100%
de ovos (=Controlo).

[(0047] Pode ver-se, claramente, que a adigio da proteina
gue nao & de ovo sozinha dd somente uma ligeira melhoria no
volume, enguanto gquando combinada com a Lecitase 10L o volume
& superior ao controlo.

[G048] Agui também a coesividade e a elasticidade foram
compariveis ou acima dos valores medidos para o Controle no

dia 14.

[0049] A esponijosidade permanece abaixe do controlo no dia
14,
[G050] Exemplo 4: Efeitc da combinagdo de fosfolipase e

proteina que nado seja de ovo: proteina do trigo

[0051] 0s bolos foram preparadoes como no Exemple 1, mas
com fosfolipase (Lecitase 10L) e warias proteinas gque néo
eram de ovo, i. e&. proteinas de trigo (Tabelas 4a a 4d}. Uma
guantidade substancial de proteinas de trigo fol adicionada
tal gue, a guantidade da proteina do¢ trigo & aumentada de,
peloc menos 30% comparada com a guantidade originalmente
presente na farinha.

[0052] Us seguintes resultados mostram o efeito de uma
combinacdo da fosfolipase e proteina que ndo seja do ove, no
volume & na textura do bolo preparados com uma redugdo de 50%
de ovos.

[0053) A gquantidade de proteina (material seco) adicicnada
em% em peso de massa crua foi de 0,9067% e 1,813%

{correspondendo a, respectivamente, 50% e 100% do material
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seco do ove substitulido).

[0054] As protelnas gue nac eram de ovo eram produtos
comerciais dos seguintes fornecedores:

- Prolite 100 e Prolite 200, ADM  Speciality Food
Ingredients, Keokuk, EUA

-~ Meripro 420, Tate & Lyle Europe N.V., Bélgica

- Gemtec 2170, Manildra Group, Auburn, Australia

- HWG 2009, Lorvma, Zwingenberg, Alemanha

- Arise 5000, Midwest Grain Proteins, Atchison, Kansas, EUA
- Amygluten 110, Tate & Lyle Europe N.V., Bélgica

- Super Gluten 75 e Super Gluten 80, ADM

- Glutastar EC75 e Glutastar EC80, Fiske Food Ingredients



Tabela 4a

Dosagem de

Quant idade Tipo de Quantidade enzima Voluame

de ovo g/kg|proteina de|de proteina (Lecitase |de bolojcoesividade|Esponjosi-felasticidade]|

massa Ccrua trigo de trigo |10L, LEU /kg dade

de bolo g/kg massa | massa crua)
crua
. Dia (Dia 1libia 14{Dia 1|Dia 14
Dia 1 14

190 100 100 | 100 | 100 | 100 100 100
95 88 73 70 74 74 80 91
95 3750 97 g7 96 78 g2 92 101
95 Prolite 100 9 3750 97 95 102 B84 88 92 104
95 Prolite 100 18 3750 100 58 iig B8 92 854 1G3
95 Prolite 200 9 3750 100 9z 102 83 87 94 103
95 Prolite 200 18 3750 100 100 | 109 88 91 96 107
95 Meripro 420 9 3750 a7 90 98 81 86 31 103

gc/0e



Tabela 4b

Duantidade Duantidade | Dosagem de
de ovo Tipo de |de proteina enzima Volume
g/kg proteina de| de trigo (Lecitase do |coesividade|Esponjosidadelelasticidadee
massa trigo g/ kg massa| 10L, LEU bolo
crua de crua kg massa
bolo crual B
Dia 1|Dia 14{Dia 1| Dia 14 | Dia 1 |Dia 14
190 100 100 100 100 100 100 100
95 aQ 69 63 17 74 9l a0
95 3750 97 81 96 g1 87 91 96
95 Meripro 420 9 93 80 75 87 Bé 92 91
95 Meripro 420 9 3750 100 89 101 85 B9 94 98
95 Meripro 420 18 93 87 85 91 950 95 98
95 Meripro 420 18 3750 100 a1 107 an 92 97 99

8g/1¢



Tabela 4c

Cuantidade| Tipo de [Puantidade|l Dosagem de
de ovo |proteina de de enzima Volume | coesividade | Esponjosidade |elasticidade
g/ kg trigo proteina {Lecitase |do bolo
massa de trigo | 10L, LEU /kg
crua de g/ kg massa crual
Dia 1|Dia 14| Dia 1 |Dia 14| Dia 1 |Dia 14
190 100 100 100 100 100 100 100
95 85 73 70 74 74 90 91
a5 3750 94 87 96 Ek: 82 92 101
95 HWG 2009 9 87 64 63 68 15 90 87
95 HWG 2009 9 3750 99 Bl 92 72 79 93 94
95 HWG 2009 18 87 64 61 66 73 90 L
a5 HWG 2009 138 3750 a7 83 95 73 B2 92 93
95 Gemtec 9 85 69 71 75 T6& B8 94
2170
895 Gemtec 9 3750 93 79 98 T3 81 90 101
2170
95 Gemtec 18 90 T 75 83 #1 "G 54
2170
95 Gemtec 18 3750 93 859 103 86 86 95 101
2170
85 Arise 5000 9 a0 72 73 74 79 91 g9
95 RBrise 5000 9 3750 101 a0 100 17 85 94 a8
95 Arise S000 18 g2 B2 79 g1 85 92 92
95 Arise 5000 18 3750 100 95 107 87 91 97 a8

BZ/2¢



Tabela 4d

Duantidade | Dosagem
Quantidade de| Tipo de |de proteinalde enzima|Volume
ovo g/kg proteina de trigo (Lecitase|do bolojcoesividade Esponjo=- elasticidade
massa crua |de trige|g/kg massa| 10L, LEU sidade
de bolo crua /kg massa
crua)
Dia 1 |Dia ¥ Dia 1| Dia 7 |Dia 1| Dia 7
190 100 100 100 | 100 100 100 100
95 a0 81 85 90 B7 66 78
95 2667 100 86 91 88 g8 72 82
95 Super g 2667 102 85 98 B7 B5 10 89
Gluten 75
95 Super 9 2667 101 86 98 Bé 86 71 B8
Gluten 80
95 Meripro g 2667 99 g8 98 B9 87 16 a0
420
95 Glutastar 9 2667 98 88 100 87 B85 74 91
EC75
95 Glutastar g 2667 99 g9 100 B7 84 15 a1
EC80

82/€¢
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[0055] 0 efeito da(s) proteilnais) gue ndoc seja(m) de ovo é
ilustrado nos dados apresentados nas tabelas 4a a 4d onde a
adigdo de proteina(s) gue nd3oc seja(m) de ovo sczinha(s) cu em
combinacdo com a fosfolipase é& comparada com as formulacdes
de 50% de oves cnde o ovo fol substituido por farinha e com
bolos com 100% de ovos (= Controlol.

(0056] Tabela 4a. Quando combinadas a proteina de trigo e
a fosfolipase (Lecitase 10L}) no bolo preparade com 50% menos
de ovos, o volume do bolo preparado com 100% de oves pode
ser atingido completamente. Quando se adiciona Prolite 100 ou
Prolite 200 em combinagdo com fosfolipase a formulacgdes de
50% de ovos, a coesividade e a elasticidade do miolo 14 dias
apds a cozedura pode ser atingida ou mesmo aumentada e a
gsponjosidade € melhorada.

(G057 Tabela 4b. Quandoc adicionado sozinho Meripro 420,
tem apenas um ligeiro efeito positive no wvolume do bolo
preparado com 50% menos de ovos. O volume do bolc preparado
com 100% de ovos pode ser completamente recuperado
adicionande uma combinacac de fosfolipase e de Meripro 420 a
uma formulac3o de 50% de ovos. A coesividade €& altamente
melhorada quando se adicionam ambos, fosfolipase e Meripro
420,

[0058] Tabela 4c. As proteinas de trigo testadas, quando
adicionadas sczinhas, apresentam apenas um ligeiro efeito
positivo no volume. HWGZ2009 tem um efeito positive no volume
mas ndo nas propriedades de textura do bole preparade com 50%
de ovos e fosfolipase. Gemtec 2170 ndoc tem nenhum efeito no
volume do bolo preparadoe com 50% de ovos e fosfclipase, mas
tem um efeito positivo na coesividade 14 dias apds a cozedura

e na esponjosidade 1 e 14 dias apds cozer. Arise 5000 em



25/28

combinacdo com a fosfolipase tem um efeito positivo no volume
e na coesividade do bolo de 50% de ovos.

[(0059] Tabela 4d. BRo adicionar proteinas de trigo: Meripro
420, Super Gluten 75, Super Gluten 80, Glutastar ECT> ou
Glutastar ECB0 a uma receita de bolo de 50% de ovos contendo
Lecitase 10L, a coesividade e a elasticidade medidas 7 dias
depois da cozedura sdo significativamente aumentadas (entre 7
e 9%) quando comparadas com estes parametros medidos 7 dias
depois da cozedura do boloe de 50% de ovos contendo somente
Lecitase 10L.

[0080] Exemplo 5: Efeito da combinagdc de fosfolipase e
proteinas que ndo sejam de ovo: andlise sensorial.

[0061] Os boles foram preparados come no Exemplo 1, mas
sem hidrocoléides e com fosfolipase (Lecitase 10L) e duas
proteinas diferentes que ndc eram de ovo: Prolite 100 ({ADM
Speciality Food Ingredients, Keokuk, EUA}) e Meripro 420 (Tate
& Lyle Europe N.V., Aalst, Bélgica).

[0062] Amostras de cinco bolos diferentes foram sujeitas a
andlise sensorial por 29 individuos.

1. bolo de referéncia com 100% de ovos.

2. bolo de referéncia com 50% de ovos e substituicdc do ovo
por farinha e &gua.

3. belo de referéncia com 50% de ovos e substituigdo do ovo
por 3750 LEU lecitase 10L/kg massa crua + 9 g Meripro 420/kg
massa crua + 9 g de farinha/kg massa crua + &agua.

4. bolo de referéncia com 50% de ovos e substituicdoc do ovo
per 3750 LEU lecitase 10L/kg massa crua + 9 g Prolite 100/kg
massa crua + 9 g de farinha/kg massa crua + &gua.

5. bolo de referéncia com 50% de ovos e substituicao do ovo

por 3750 LEU lecitase 10L/kg massa crua + 18 g Meripro 420/kg
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massa crua.
[0063] Foli pedidoe aos individuos gque ordenassem os
diferentes bolos de acordo com a sua preferéncia, com ¢ valeor
mais elevado para o bolo mais apreciado & © valor mails balxe

para o bolo menos apreciade (Tabela 5).

Tabela 5
Bolo Soma das
ordenagdes
1 Referéncia 100% ovos 90,0
2 Referéncia 50% ovos £4,5
3| 50% ovos + lecitase + 9 g Meripro 420/kg massa 51,0
crua
4 150% oves + lecitase + 9 g Prolite 100/kyg massa 96,0
crua
5150% oves + lecitase + 18 g Meripro 420/kg massa 83,5
crua
[00e4] A soma das ordenagdes indica gque o bolo preparado

com apenas 50% de ovos €& menos apreclado e gque os outros
guatro tipos de bolo sdo igualmente apreciados.

[0065] Exemplo €: Efeitc da combinacdoc da fosfolipase e
proteina gue ndc seja de ovo: diferentes tipos de bolos

[0066] Os bolos foram preparados com dois tipos diferentes
de misturas secas comerciais da Puratos (Bruxelas, Bélgica):
Tegral Satin Cream Cake e Tegral Allegro Cake e com
fosfolipase (Lecitase 10L) e Meripro 420 (Tate & Lyle Europe
M.V., Aalst, Bélgica). A margarina adicionada é Aristo Cake
(Puratos, Bruxelas, Bélgica). O ¢éleoc adicionado & élea de
colza. A massa crua € preparada e os bolos s30 cozides como
descrito no exemplo 1. A composicgdo normal das massas cruas &

dada na tabela 6,



27/28

Tabela 6: Composicdc normal da massa crua

Tipo de mistura | Mistura Ovo liguido Gordura (g} |[Agua
seca secal(q) |pasteurizado(g) (g)
Tegral Satin 1000 350 300 dlec de| 225
Cream Cake colza
Tegral Rllegro 1000 500 500 0
Cake margarina
[0067) Os seguintes resultados mostram o efeito de uma

combinagdo de fosfolipase e proteina(s)

que ndo seja{m) de

ovo no velume e na textura do bolo preparado com redugdoc de

50% de ovos. (Tabela 7).



Tabela 7

Quantidade Tipo de Quanti- | Dosagem de |Volume
de ovo bolo dade de enzima do bolo| coesividade |esponjosidade| elasticidade
g/kg Meripro | (Lecitase
massa 420 g/ |10L, LEU /kg
crua de kg massa|massa crua)l
bolo crua
Dia 1|Dia 14| Dia 1 |Dia 14| Dia 1 |Dia 14
Tegral
150 Satin Cream 100 100 100 100 106 100 100
Cake
Tegral
g5 Satin Cream 88 73 70 T4 74 S0 91
Cake
Tegral
95 Satin Cream 9 3750 97 B9 101 85 g9 94 98
Cake
250 Tegral 100 100 100 100 100 100 100
Allegro
Cake
125 Tegral 5O 65 63 18 B2 93 92
Allegro
Cake
125 Tegral 12,5 3500 85 94 123 93 100 95 91
Allegro
Cake

0 volume e a textura do bolo foram melhorados na receita com redugao de 50% de ovos pela
utilizac3o de uma combinacdoc de proteinal(s)

que ndo eram de ovo e fosfolipase.

BZ/8¢
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REIVINDICACOES

1. Processo de preparagdc de um bolo, caracterizado pelo fato

de compreender;

4, preparar a massa crua de um bolo compreendendo lecitina de
ovo;

b. adicionar uma fosfolipase a massa crua de bolo; e

c. cozer a massa crua de bolo para obter o bolo, sendo que a
lecitina de ove esta presente em uma qguantidade de 0,1-1,5%
em peso da massa, a massa de bolo compreendendo os ovos
inteiros em uma gquantidade de 5-25% em peso da massa.

2. Processc de preparacgdo de um bolo, caracterizado pelo fato

de compreender:

a. preparar uma massa crua de bolo misturando os ingredientes
da massa crua de bolo, compreeandendo o5 referidos
ingredientes lecitina de ovo ndoc tratada com fosfolipase e
fosfolipase; e

. cozer a massa crua de bolo para obter o bolo, sendo que a
lecitina de ovo estd presente em uma quantidade de 0,1-1,5%
em pesc da massa, a massa de bolc compreendendc o©s ovos
inteiros em uma guantidade de 5-25% em peso da massa..

3. Processo, de acordo com gqualquer uma das reivindicacgdes 1

ou 2, caracterizade pelo fato de a fosfolipase ser uma

fosfolipase A2, particularmente uma fosfolipase pancreatica
de mamiferc.
4. Processo, de acordo com gualguer uma das reivindicacdes de

1 a 3, caracterizade pelo fato de a fosfolipase ser

adicionada numa gquantidade de 500-20000 LEU por kg de massa
crua.
5. Processo, de acordo com gualgquer uma das reivindicagdes de

1 a 4, caracterizado pelo fato de a lecitina de ovo estar
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presente numa guantidade de 0,3-1,5% da massa crua.
6. Processo, de acordo com qualquer uma das reivindicagbes de

1 a 5, caracterizado pelo fato de a massa crua de bolo

compreender ovos inteirces em uma gquantidade de 5-15% em peso
da massa crua.
7. Processo, de acordo com qualquer uma das reivindicagdes de

1 a 6, caracterizado pelo fato de uma proteina isolada, gue

nidc seja de ovo, ser adicionada & massa crua de bolo,
particularmente numa gquantidade de 0,1-6% em peso da massa
crua.

8. Processo, de acordo com a reivindicagdo 7, caracterizado

pele fato de a protelna gque nidc for de ovo compreender
proteina do sorc do leite, proteina do trigo ou proteina de
soja.

9, Processo, de acordo com a reivindicacdo B, caracterizado

pelo fatc de a proteina ser uma proteina modificada.
10. Processo, de acordo com gualguer uma das reivindicacgdes

de 1 a 9, caracterizado pelo fato de a massa crua compreender

ainda um emulsificante, particularmente numa gquantidade de
0,1-1% da massa crua.
11. Preccesso, de acordo com gualguer uma das reivindicacgdes

de 1 a 10, caracterizado pelo fato de a massa crua de bolo

compreender ainda farinha, particularmente numa guantidade de
15-30% em peso, agucar, particularmente numa guantidade de
15-25% em peso, gordura wvegetal, particularmente numa
quantidade de 5-30% em peso, e um emulsificante numa

gquantidade de 0,1-1%,



	Bibliographic Data 
	Description 
	Claims 

