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(67) Resumo: BALA CONFEITADA INUSITADA E METODO
PARA PRODUZIR A MESMA. A invencédo refere-se a uma bala
confeitada deliciosa, na qual o xilitol cristalizado foi moldado em um
formato desejado, e que tem um formato bonito e transmite a
sensacgdo refrescante atribuivel ao xilitol; e um processo pelo qual a
bala pode ser produzida facilmente e de forma industrialmente
continua. A bala inusitada (1) tem uma constituicdo acamada que
compreende duas camadas opostas (3) como parte da bala e,
intercalada entre elas, uma camada de cristais de xilitol (2) que
compreende xilitol como o componente principal, pelo menos um
ingrediente selecionado entre monossacarideos, dissacarideos e
alcoois de aguUcares obtidos reduzindo-os, e um agente redutor de
viscosidade, como componentes essenciais, ficando o pelo menos um
ingrediente e o agente redutor de viscosidade contidos em
quantidades predeterminadas em relagdo ao xiltol como o
componente principal.
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“BALA CONFEITADA INUSITADA E METODO PARA PRODUZIR A MESMA”
CAMPO TECNICO DA INVENGCAO

A presente invencdo refere-se a uma espécie
inusitada de bala e um método para produzir a mesma, e mais
particularmente, a uma espécie inusitada de Dbala com
formato bonito, alto wvalor comercial, dando a sensacgao
refrescante de =xilitol e tendo um bom sabor, e um método
para produzir a mesma.

ANTECEDENTES DA INVENCAO

O =xilitol ¢é wuma matéria-prima que tem, nos
ultimos anos, atraido a atencdo na industria de confeitos
em virtude da sua boa qualidade de sabor, e, além disso, em
virtude da sensacdo refrescante obtenivel por ocasido da
degustacdo em virtude do calor de fusdo dos seus cristais,
devido ao fato de que o xilitol é um &lcool de agucar
cristalino, e em virtude do seu efeito preventivo de caries
dentédrias (deterioracido dos dentes); e balas que contém
xilitol também foram propostas (cf., por exemplo, Documento
Patente 1). 4

Ao produzir balas que contém xilitol, entretanto,
a cristalizagdo do xilitol, a saber, a solidificacdo das
balas que estavam inicialmente em um estado fundido,
prossegue irreversivelmente em um periodo de tempo muito
curto imediatamente depois de alimentar os cristais-semente
para os componentes, incluindo o xilitol, em um estado
fundido ou imediatamente depois de causar a precipitacéo
dos cristais finos de xilitol por agitacdo, com o resultado
de que a fluidez desaparece e a processabilidade fica ruim;
assim sendo, ¢é impossivel produzir em massa essas balas
continuamente em escala industrial.

Para controlar a progressao da rapida

cristalizagdo do xilitol, um controle rigido da temperatura
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€ necessario, e este controle &, na pratica, muito dificil
em instalag¢des industriais convencionais de produgdo de
balas.

Para evitar o problema supramencionado de
processabilidade ruim, os presentes inventores propuseram
anteriormente um método que permite a produg&o em massa em
escala industrial que compreende adicionar sorbitol ao
xilitol (cf., por exemplo, Documento Patente 2).

o) método proposto compreende fundir uma
composicdo baseada em xilitol, com sorbitol incorporado
nela, resfriar a composicdo até uma temperatura mais baixa
do que o ponto de fusdo, para causar a precipitagdo de
cristais, e depois, verter a composicdo para dentro de
moldes, e em seguida, resfriar para solidificar.

Entretanto, este método é dificil de conduzir em
uma escala industrial, pois a massa obtida fundindo a
composigcdo baseada em xilitol com sorbitol incorporado
nela, e depois resfriando o fundido até uma temperatura
mais baixa do que o ponto de fusido para fazer com que pelo
menos parte do xilitol cristalize, tem uma viscosidade alta
e & instadvel apesar da sua fluidez inicial, e assim sendo,
tem uma processabilidade ruim, e para manter a
processabilidade, a temperatura deve ser controlada com uma
precisdo de * 5°C. O método tem outro problema: a saber, o.
xilitol cristalizado obtido depositando a massa
supramencionada em moldes, por exemplo, vertendo para
dentro deles, e em seguida, solidificando por resfriamento
até a temperatura ambiente, ndo pode ser moldado em
qualquer formato desejado, mas assume um formato deformado;
assim sendo, é impossivel obter balas com um formato bonito

de forma estavel e continua em escala industrial.
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Quando uma composigdo de bala conhecida é fundida
sob agitagdo, depositada em um molde, e uma massa é obtida
incorporando sorbitol no componente principal xilitol, e
depois de misturar fundindo, permitir que pelo menos parte
do xilitol «cristalize, ¢é depositada sobre ela, e além
disso, a composigdo de bala conhecida misturada fundindo &
depositada sobre ela, e em seguida, resfriando até uma
temperatura normal para solidificacdo, obtém-se uma bala 1E
ou 1lF que tem um estrutura laminada com trés camadas com
uma camada cristalina de xilitol 2E intercalada entre duas
camadas 3 da bala conhecida. Entretanto, a camada de
cristais de xilitol 2E ou 2F nas balas 1E e 1F
convencionais assim obtidas fica deformada, como ilustrado
nas Figuras 6 e 7; assim sendo, n&o se consegue obter uma
bala com formato bonito. Vide Documento Patente 1
(Publicacdo de Patente japonesa n&do-examinada (Kokai) n®
HO09-47222; e Documento Patente 2 (registro de patente
japonesa n® 3460187.

DESCRICAO DA INVENCAO

Problemas a Serem Solucionados pela Invencao

P

E um primeiro objeto da presente invencao
solucionar os problemas das técnicas anteriores e fornecer
uma espécie de bala que pode ser obtida moldando xilitol
cristalizado em um formato desejado, tem um formato bonito
e €& saborosa com a sensacdo refrescante do xilitol.

Um segundo objeto da invencdo ¢é fornecer um
método pelo qual essas balas com formato bonito e saborosas
com a sensacdo refrescante do xilitol podem ser produzidas
de maneira facil e continua em escala industrial.

Meios para Solucionar os Problemas

Em um primeiro aspecto, da presente invencdo, que

é realizar os objetivos acima, fornece uma bala inusitada
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que contém xilitol como um componente principal e uma
quantidade predeterminada de pelo menos um componente em
relacdo ao xilitol como componente principal, e um agente
redutor de viscosidade, sendo o dito pelo menos um
componente selecionado no grupo que consiste em um
monossacarideo, um dissacarideo e um &lcool de um acucar
derivado de qualquer um deles por reducdo, e a dita bala
compreendendo ainda uma parte cristalina.

Um segundo aspecto da invengdo distingue-se pelo
fato de que o agente redutor de viscosidade na bala
inusitada de acordo com o primeiro aspecto da invencdo é&
selecionado entre gorduras e 6leos comestiveis,
emulsificantes de alimentos, e uma mistura deles.

Um terceiro aspecto da invencgdo distingue-se pelo
fato de que o agente redutor de viscosidade na bala
inusitada de acordo com o segundo aspecto da invencdo é uma
gordura ou 6leo comestivel que tem um ponto de fusido de 35
a 80 °C.

Um quarto aspecto da invencgdo distingue-se pelo
fato de que o emulsificante de alimentos na bala inusitada,
de acordo com o segundo ou terceiro aspecto da invencao,
tem um valor do equilibrio hidrofilico-lipofilico (HLB) de
0 a 8.

Um quinto aspecto da invengdo distingue-se pelo
fato de que a bala inusitada de acordo com qualquer um
entre o primeiro ao quarto aspectos da invencdo contém o
agente redutor de viscosidade em uma quantidade de 0,01 a
20% em peso, em relagdo ao componente principal xilitol.

Um sexto aspecto da invencdo distingue-se pelo
fato de que, na bala inusitada de acordo com qualquer um
entre o primeiro aovquinto aspectos da invencgdo, a razdo

molar de misturacgédo do pelo menos um componente
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supramencionado para o componente principal xilitol é 0,02
a 0,3.

Um sétimo aspecto da invengdo distingue-se pelo
fato de que, na bala inusitada de acordo com qualquer um
entre o primeiro ao sexto aspectos da invencéo, o
monossacarideo compreende pelo menos um selecionado no
grupo que consiste em glicose, frutose, eritrose e xilose,
0 dissacarideo compreende pelo menos um selecionado no
grupo que consiste em sacarose, maltose, lactose e
palatinose, e o &alcool de aclucar compreende pelo menos um
selecionado no grupo que consiste em sorbitol, eritritol,
maltitol, palatinose reduzida, lactitol e manitol.

Em um seu oitavo aspecto, a invencdo refere-se a
um método para produzir uma bala inusitada, compreendendo
as etapas de:

misturar e fundir, simultaneamente ou
separadamente, xilitol como um componente principal, um
agente redutor de viscosidade e uma gquantidade
predeterminada, em relacdo ao componente xilitol, de pelo
menos um componente selecionado no grupo que consiste em um
monossacarideo, um dissacarideo e um &lcool de um acucar
derivado de qualquer um deles por reducgéo, como
ingredientes essenciais para fazer com que o agente redutor
de viscosidade seja dispersado no componente principal
xilitol, para desta forma produzir uma massa fluida que
permite que pelo menos uma parte do =xilitol dentro dela
seja cristalizada; e depositar a massa fluida em moldes, e
em seguida, resfriar a massa fluida até uma temperatura
normal para solidificagdo, de modo a produzir a bala que
compreende uma parte de Ccristais de xilitol, e
compreendendo ainda uma subsecdo cristalina e uma subsecéo

ndo-cristalina.
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Em um seu nono aspecto, a invencdo refere-se a um
método para produzir uma bala inusitada, compreendendo as
etapas de:

fundir e misturar uma composicdo de bala para ser
depositada em moldes;

preparar uma massa fluida misturando uma
quantidade predeterminada de pelo menos um componente
selecionado no grupo que consiste em um monossacarideo, um
dissacarideo e um &lcool de um acucar derivado de qualquer
um deles por redugdo, e um agente redutor de viscosidade,
cada um deles como ingredientes essenciais, seja
simultaneamente ou separadamente, com um componente
principal xilitol, e fundir para fazer com qgue o agente
redutor de viscosidade seja dispersado no componente
principal xilitol e permitir que pelo menos uma parte do
xilitol dentro da mistura seja cristalizada; e

depositar a massa fluida assim obtida sobre a
dita composicdo de bala, e em seguida, resfriar até uma
temperatura normal para a solidificacdo, a fim de, desta
forma, produzir uma bala com duas camadas, compreendendo
uma parte de cristais de xilitol, e compreendendo ainda uma
subsecdo cristalina e uma subsec&do ndo-cristalina; ou
fundir e misturar wuma composicdo de Dbala para ser
depositada em moldes;

preparar a dita massa fluida como descrito acima;
depositar a massa fluida assim obtida sobre a dita
composigdo de bala;

depositar adicionalmente sobre ela uma composicdo
de bala fundida e misturada, e em seguida, resfriar até uma
temperatura normal para solidificacido, a fim de desta forma

produzir uma bala com trés camadas, compreendendo uma parte
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de cristais de xilitol, e compreendendo ainda uma subsecgéo
cristalina e uma subsecdo ndo-cristalina.
Efeitos da Invencao

A bala inusitada de acordo com o primeiro aspecto
da invengdo distingue-se por compreender uma camada de
cristais de xilitol ou uma parte que compreende, COmoO seus
constituintes essenciais, o componente principal xilitol,
uma quantidade predeterminada, em relacdo ao componente
principal xilitol, de pelo menos um componente selecionado
entre um monossacarideo, um dissacarideo e um &lcool de um
agucar derivado de qualquer um deles por redugdo, e um
agente redutor de viscosidade.

Como resultado da incorporagido do agente redutor
de viscosidade, produz-se um efeito acentuado; a saber, a
massa obtida fundindo os componentes acima e resfriando a
mistura fundida até uma temperatura mais baixa do que o
ponto de fusdo, para permitir que pelo menos uma parte do
xilitol cristalize, tem sua viscosidade reduzida, e assim
sendo, pode ser fornecida com fluidez estavel e boa
processabilidade, e, quando esta massa é depositada, por
exemplo, vertendo para dentro de moldes, e resfriada até
uma temperatura normal para solidificacéao, o xilitol
cristalizado pode ser moldado em qualquer formato desejado,
de tal modo possam ser obtidas balas inusitadas com um
formato bonito, dando a sensacdo refrescante do xilitol,
tendo um alto valor comercial, e tendo um bom sabor.

O segundo aspecto da invengdo se distingue pelo
fato de que o agente redutor de viscosidade na bala
inusitada de acordo com o primeiro aspecto da invencido é
selecionado entre gorduras e &leos comestiveis e/ou
emulsificantes de alimentos, e produz outros efeitos

acentuados; a saber, a massa mencionada acima pode ter sua



10

15

20

25

30

8/32

viscosidade confiavelmente reduzida e pode ser fornecida
com fluidez estavel e boa processabilidade, e além disso, o
agente redutor de viscosidade selecionado entre gorduras e
b6leos comestiveis e/ou emulsificantes de alimentos pode ser
usado com alta seguranca e estd disponivel facilmente e &
barato.

O terceiro aspecto da invencdo distingue-se pelo
fato de que o agente redutor de viscosidade na bala
inusitada de acordo com o segundo aspecto da invengdo é uma
gordura ou &leo comestivel com um ponto de fusdo de 35 a
80°C, e produz um outro efeito acentuado; a saber, como o
ponto de fusdo do xilitol é de 94 °C, o uso de uma gordura
ou 6leo comestivel com um ponto de fusdo dentro da faixa
entre 35 e 80 °C como agente redutor de viscosidade pode
reduzir de forma confiavel a viscosidade da massa
mencionada acima e o xilitol cristalizado pode ser moldado
em qualquer formato desejado.

O quarto aspecto da invengdo distingue-se pelo
fato de que o emulsificante de alimentos na bala inusitada
de acordo com o segundo ou terceiro aspecto da invencdo tem
um valor de HLB de 0O a 8, e produz um outro efeito
acentuado; a saber, a misturabilidade e a dispersibilidade
em xilitol s&o melhoradas e uma facil dispersdao em xilitol
pode ser conseguida por um meio dispersador, tal como
agitacgéo.

O quinto aspecto da invengido distingue-se pelo
fato de que a bala inusitada de acordo com qualquer um
entre o primeiro ao quarto aspectos da invencdo contém o
agente redutor de viscosidade em uma quantidade de 0,01 a
20% em peso, em relagdo ao componente principal xilitol, e

produz ou outro efeito acentuado; a saber, a massa pode ter
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sua viscosidade facilmente reduzida e fornecida com fluidez
estédvel e boa processabilidade.

O sexto aspecto da invengdo distingue-se pelo
fato de que, na bala inusitada de acordo com qualquer um
entre o primeiro ao quinto aspectos da invencdo, a razdo
molar de misturacdo do componente supramencionado para o
componente principal xilitol é de 0,02 a 0,3, e produz um
outro efeito acentuado; a saber, o xilitol pode ter sua
cristalizacdo com excessiva rapidez inibida de forma
confiavel.

O sétimo aspecto da invengdo se distingue pelo
fato de que, na bala inusitada de acordo com qualquer um
entre o primeiro ao sexto aspectos da invencdao, o
monossacarideo compreende pelo menos uma espécie
selecionada entre glicose, frutose, eritrose e xilose, o
dissacarideo compreende pelo menos uma espécie selecionada
entre sacarose, maltose, lactose e palatinose, e o &lcool
de acgucar compreende pelo menos uma espécie selecionada
entre sorbitol, eritritol, maltitol, palatinose reduzida,
lactitol e manitol, e produzem outros efeitos acentuados; a
saber, o xilitol pode ter sua cristalizacdo com excessiva
rapidez inibida de forma confiavel, e além disso, eles sdao
faceis de manusear, estdo facilmente disponiveis e sédo
baratos.

O oitavo aspecto da invencdo refere-se a um
método para produzir balas inusitadas, distinguido pelo
fato de que uma quantidade predeterminada de pelo menos um
componente selecionado entre um  monossacarideo, um
dissacarideo e um &alcool de um actcar derivado de qualquer
um deles por redugdo, e um agente redutor de viscosidade,
cada um deles como um ingrediente essencial, séo

misturados, seja simultaneamente ou separadamente, com o
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componente principal xilitol, fundindo, para fazer com que
O agente redutor de viscosidade seja dispersado no
componente principal xilitol e pelo menos uma parte do
xilitol ¢é entdo deixada cristalizar para dar uma massa
fluida, e esta massa fluida ¢é depositada em moldes e
resfriada até uma temperatura normal para a solidificacao,
para dar balas, cada uma compreendendo uma camada de
cristais de =xilitol, ou parte constituida de subsecdes
cristalinas e subsec¢des ndo-cristalinas.

Um efeito acentuado ¢ produzido desta forma; a
saber, podem ser produzidas facilmente e continuamente em
escala industrial balas inusitadas saborosas e com um
formato bonito, capazes de transmitir a sensacao
refrescante do xilitol, e tendo alto valor comercial.

O nono aspecto da invencdo refere-se a um método
para produzir balas inusitadas, distinguido pelo fato de
que uma composigdo de balas, por exemplo, uma composicgdo de
bala conhecida, é fundida para misturar e depois depositada
em moldes, uma massa fluida ¢é preparada misturando uma
quantidade predeterminada de pelo menos um componente
selecionado entre um monossacarideo, um dissacarideo e um
alcool de um acucar derivado de qualquer um deles por
reducdo, e um agente redutor de viscosidade, cada um deles
como um ingrediente essencial, seja simultaneamente ou
separadamente, com o componente principal xilitol,
fundindo, para fazer com que o agente redutor de
viscosidade seja dispersado no componente principal
xilitol, e deixando pelo menos uma parte do xilitol
cristalizar, e ¢é depositada sobre ela, e em seguida,
resfriando até uma temperatura normal para solidificacéao,
para desta forma produzir balas com duas camadas, cada uma

compreendendo uma camada de cristais de xilitol composta de
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subsegdes cristalinas e subse¢des nado-cristalinas, ou na
qual uma composigdo de balas, por exemplo, uma composicdo
de Dbalas conhecidas ¢é fundida para misturar e depois
depositada em moldes, a massa fluida mencionada acima é&
depositada sobre ela, e além disso, uma composicdo de
balas, por exemplo, uma composicdo de balas conhecida, é&
fundida para misturar e depois depositada sobre ela, e em
seguida, resfriando até uma temperatura normal para
solidificagdo, para desta forma produzir balas com trés
camadas, cada uma compreendendo uma camada de cristais de
xilitol composta de subsecdes cristalinas e subseg¢des nao-
cristalinas.

A bala produz um efeito acentuado; a saber, podem
ser produzidas, facilmente e continuamente, em escala
industrial, balas saborosas inusitadas que sdo
extraordinariamente <capazes de transmitir a sensagao
refrescante do xilitol em virtude do efeito endotérmico
resultante da fusdo da camada de cristais de xilitol apodés a
degustacdo na cavidade oral, o que nunca é obtido por mera
mistura de xilitol com balas convencionais, e torna
possivel apreciar o sabor da(s) camada (s) de Dbalas
conhecidas simultaneamente ou de uma maneira tal que a
sensagdo organoléptica mude com o tempo, por exemplo, entre
0 inicio do saboreamento e o seu final, e que tém um
formato bonito e alto valor comercial.

BREVE DESCRICAO DOS DESENHOS

A Figura 1 é um desenho explanatério que ilustra
esquematicamente, em secdo, um exemplo da bala inusitada da
invencéo.

A Figura 2 é um desenho explanatério que ilustra
esquematicamente, em segdo, outro exemplo da bala inusitada

da invencéo.
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A Figura 3 é um desenho explanatério que ilustra
esquematicamente, em segdo, mais um exemplo da bala
inusitada da invencéao.

A Figura 4 é um desenho explanatdrio que ilustra
esquematicamente, em secdo, mais um outro exemplo da bala
inusitada da invencéao.

A Figura 5 é um desenho explanatdério que ilustra
esquematicamente, em secdo, ainda outro exemplo da bala
inusitada da invencé&o.

A Figura 6 é um desenho explanatdério que ilustra
esquematicamente, em secdo, uma da bala conhecida nessas
técnicas, tomado como exemplo.

A Figura 7 é um desenho explanatério que ilustra
esquematicamente, em secdo, outra bala conhecida nessas
técnicas, tomado como exemplo.

Explanacdo dos Simbolos nos Desenhos

1, 1A, 1B, 1C, 1D Bala inusitada da invencédo;

1E, 1F Bala das técnicas anteriores;

2, 2E, 2F Camada ou parte de cristais de
xilitol;

3 camada ou parte da composicdo de bala
conhecida.

MELHORES MODOS PARA CONDUZIR A INVENCAO

Fazendo referéncia aos desenhos, a invencdo sera
agora descrita mais detalhadamente com respeito aos varios
modos das suas modalidades.

A Figura 1 é um desenho explanatdrio que ilustra
esquematicamente, em seg¢do, um exemplo da bala inusitada da
invencéo.

Na Figura 1, 1 indica a bala inusitada da
invengdo, 2 indica uma camada de cristais de xilitol que
compreende, como constituintes essenciais, o componente

principal xilitol, uma quantidade predeterminada, em
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relacdo ao componente principal xilitol, de pelo menos um
componente selecionado entre monossacarideos, dissacarideos
e alcoois de agucares derivados de qualquer um deles por
redugdo, e uma guantidade predeterminada, em relacdo ao
componente principal xilitol, de um agente redutor de
viscosidade, e cada simbolo 3 indica uma camada de bala
conhecida, estando a camada de cristais de xilitol 2
intercalada entre duas camadas de balas conhecidas 3.

A camada de cristais de xilitol 2 tem um formato
moldado desejado, e a bala inusitada 1 da invencdo tem um
formato bonito com alto valor comercial.

A Figura 2 é um desenho explanatério que ilustra
esquematicamente, em secdo, outro exemplo da bala inusitada
da invencéao.

Na Figura 2, 1A indica a bala inusitada da
invencdo, 2 indica a mesma camada de cristais de xilitol
ilustrada na Figura 1, e 3 indica a mesma camada da
composigdo de bala conhecida ilustrada na Figura 1, estando
a camada de cristais de xilitol 2 laminada com a camada da
composigdo de bala conhecida 3.

A camada de cristais de xilitol 2 tem um formato
moldado desejado, e a bala inusitada 1A da invencdo tem um
formato bonito com alto valor comercial.

A Figura 3 €& um desenho explanatdério que ilustra
esquematicamente, em segdao, mais um exemplo da bala
inusitada da invencdo.

Na Figura 3, 1B indica a bala inusitada da
invengdo, 2 indica wuma parte esférica de cristais de
xilitol, e 3 indica uma parte com composicdo da bala
conhecida cobrindo a parte esférica de cristais de xilitol

2.
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A parte esférica de cristais de xilitol 2 tem um
formato moldado desejado, e a bala inusitada 1B da invenciao
tem um formato bonito com alto valor comercial.

A Figura 4 é um desenho explanatédrio que ilustra
esquematicamente, em seg¢do, mais um outro exemplo da bala
inusitada da invencé&o.

Na Figura 4, 1C indica a bala inusitada da
invengdo, 2 indica uma parte cilindrica de cristais de
xilitol, e 3 indica uma parte cilindrica com composicdo da
bala conhecida cobrindo a superficie lateral curvada da
parte cilindrica de cristais de xilitol 2.

A parte cilindrica de cristais de xilitol 2 tem
um formato moldado desejado, e a bala inusitada 1C da
invencdo tem um formato bonito com alto valor comercial.

A Figura 5 € um desenho explanatério que ilustra
esquematicamente, em sec¢do, mais um outro exemplo da bala
inusitada da invencéao.

Na Figura 5, 1D indica a bala inusitada da
invencdo, que é feita de uma parte elipsoidal de cristais
de xilitol, 2 isolada.

A parte elipsoidal de cristais de xilitol 2 tem
um formato moldado desejado, e a bala inusitada 1D da
invencdo tem um formato bonito com alto valor comercial.

A Figura 6 é um desenho explanatério que ilustra
esquematicamente, em segdo, uma bala conhecida nessas
técnicas, tomado como exemplo.

A Figura 7 € um desenho explanatédrio que ilustra
esquematicamente, em secdo, outra bala conhecida nessas
técnicas, tomado como exemplo.

Nas Figuras 6 e 7, 1lE e 1F indicam os respectivos

exemplos de balas convencionais.
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Os presentes inventores realizaram investigacdes
intensivas e, como resultado, descobriram que, quando uma
quantidade predeterminada de pelo menos um componente
selecionado entre monossacarideos, dissacarideos e &lcoois
de acucares derivados deles por redugdo, e um agente
redutor de viscosidade, cada um deles como um componente
essencial, sdo incorporados ao componente principal
xilitol, a massa obtida fundindo esses componentes, para
fazer com que o agente redutor de viscosidade seja
dispersado no componente principal =xilitol, e em seguida,
resfriando até uma temperatura mais baixa do que o ponto de
fusdo para que pelo menos uma parte do xilitol precipite
como cristais, tem uma viscosidade reduzida e pode ser
dotada de fluidez duradoura e boa processabilidade.

O xilitol cristalizado obtido depositando a massa
supramencionada vertendo para dentro de moldes, por
exemplo, resfriando até uma temperatura normal para
solidificar a mesma, pode ser moldado em um formato
desejado, de tal modo que possam ser obtidas balas
saborosas com um formato bonito, que transmitem a sensacso
refrescante do xilitol, e tendo um alto valor comercial.

Quanto aos sacarideos a serem usados na préatica
da invencao, sao preferidos os monossacarideos,
dissacarideos e &lcoois de agucares com baixo peso
molecular e que podem ser misturados de forma homogénea com
o0 componente principal xilitol por ocasido do aquecimento.

Os monossacarideos a serem usados na pratica da
invengdo s&o derivados de aldeidos poliidroxilados e
cetonas poliidroxiladas que contém n&o menos do que 3
atomos de carbono, incluindo, como exemplos especificos,
glicose, frutose, eritrose, xilose, sorbose, galactose, e

ainda melaco isomerizado, dentre outros. Embora eles
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possam ser usados individualmente, uma mistura de dois ou
mais deles também pode ser usada.

O uso de pelo menos um monossacarideo selecionado
entre acucar de uva (glicose), acucar de frutas (frutose),
eritrose e agucar de madeira (xilose), é altamente eficaz
no controle da cristalizagdo; eles podem ser manuseados
facilmente e estdo facilmente disponiveis e sio baratos, e
assim sendo, sdo preferidos.

Os dissacarideos a serem usados na pratica da
invengdo sdo derivados de aldeidos poliidroxilados ou
cetonas poliidroxiladas, tendo uma forma resultante da
ligagcdo de dois monossacarideos, e especificamente, podem
ser mencionados, dentre outros, a sacarose, maltose,
lactose, palatinose, e ainda, melaco isomerizado. Embora
eles possam ser usados individualmente, uma mistura de dois
ou mais deles também pode ser usada.

O uso de pelo menos um dissacarideo selecionado
entre acgucar (sacarose), que ¢é composto de glicose e
frutose ligadas entre si, actcar de malte (maltose), acucar
do leite (lactose), e palatinose, ¢é altamente eficaz no
controle da cristalizacao; eles podem ser manuseados
facilmente e estdo facilmente disponiveis e s&do baratos, e
assim sendo, sdo preferidos.

E possivel usar também trissacarideos e
oligossacarideos, mas eles tém alto peso molecular e as
solucbdes de acglcares que os contém apresentam uma alta
viscosidade por ocasido do aquecimento, e eles s30 menos
eficazes em baixar a temperatura de cristalizacdo
mencionada acima, de tal modo que o seu nivel de adigdo é
limitado.

Os &lcoois de agucares a serem usados na pratica

da invencdo s&o &alcoois com cadeia poliidroxilada, obtidos
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por redugdo (hidrogenag¢do) do grupo carbonila de aldeidos
ou cetonas de agucares, e especificamente, podem ser
mencionados, por exemplo, sorbitol, eritritol, manitol,
galactitol, maltitol, palatinose reduzida, e lactitol,
dentre outros. Embora eles possam ser usados
individualmente, uma mistura de dois ou mais deles também
pode ser usada. Os alcoois de agucares também apresentam
altos efeitos de controle da cristalizacdo e sdo eficazes.
O xilitol é um &lcool de acucar obtenivel
submetendo o monossacarideo xilose a uma reacdo de reducgao;
ele é tao doce quanto o acglcar de mesa e ele dificilmente

aumenta o nivel sangiliineo de glicose depois de comer ou

beber e dificilmente causa cAries dentarias. A presente
invencédo usa-o em virtude dessas caracteristicas
singulares. Os acglcares de 4&lcoois em geral apresentam

caracteristicas singulares semelhantes.

Dentre os adlcoois de aclUcares, o sorbitol
derivados de glicose por reagido de reducdo, sio eficazes na
pratica da invencdo o manitol como um seu isbmero,
eritritol derivado de eritrose por reagdo de reducdo, e
alcoois de aglcares similares derivados de monossacarideos.
O acucar de malte reduzido (maltitol) derivado do acucar de
malte (maltose) por uma reacdo de redugdo, a palatinose
reduzida derivada de palatinose por uma reacdo de redugdo,
© lactitol derivado do agucar do leite (lactose) pela
reagdo de redugdo, e similares, também s3o eficazes na
pratica da invencé&o.

Quando, na pratica da invencdo, a razido molar da
mistura dos componentes supramencionados para o compohnente
principal xilitol exceder 0,5, a tendéncia de o xilitol
cristalizar é acentuadamente prejudicada, e advém problemas

tais como aumentos no tempo de cristalizacdo, decréscimos
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no grau de cristalizacdo e decréscimos na sensacao
refrescante, e portanto, a razdo molar da mistura deve ser
tdao baixa quanto possivel e desejavelmente nido é mais alta
do que 0,3, e ndo é mais baixa do que 0,02. Quando a razao
€ mais baixa do que 0,02, o controle da cristalizacgdo pode
possivelmente ficar dificil, enquanto que, em razdes que
excedem 0,3, O0s aumentos na quantidade geram pouca
vantagem. Em razdes de 0,02-0,3, a cristalizacdo rapida do
xilitol pode ser controlada de forma confiavel.

Agora seré descrito o agente redutor de
viscosidade a ser usado na pratica da invencédo.

Uma quantidade predeterminada, em relacdo ao
componente principal xilitol, de pelo menos um componente
selecionado entre um monossacarideo, um dissacarideo e um
alcool de um agucar derivado de qualquer um deles por
redugdo, e o agente redutor de viscosidade a ser usado de
acordo com a invengdo, s&do incorporados, como componentes
essenciais, na bala da invencgdo.

O agente redutor de viscosidade a ser usado na
pratica da invengdo ndo é particularmente restrito, mas
pode ser qualquer um daqueles capazes de reduzir a
viscosidade da massa obtida fundindo os componentes
supramencionados e fazendo com que o agente redutor de
viscosidade se apresente em um estado dispersado no
componente principal xilitol, e em seguida, resfriando até
uma temperatura mais baixa do que o ponto de fusio, para
permitir que pelo menos uma parte do xilitol cristalize e
capaz de conferir a massa uma fluidez duradoura estavel e
boa processabilidade. Ele ocorre como um liquido quando o
xilitol estd em um estado fundido e se mistura com o

xilitol fundido em um estado dispersado. Evidentemente,
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ele ¢é selecionado entre aqueles aprovados como aditivos
para alimentos.

Pelo menos um agente redutor de viscosidade
selecionado entre gorduras e bleos comestiveis e
emulsificantes de alimentos pode reduzir de forma confiavel
a viscosidade da massa supramencionada e proporcionar a
mesma uma fluidez estdvel e boa processabilidade, e além
disso, é altamente seguro, facilmente disponivel e barato,
e assim sendo, pode ser usado preferivelmente.

Na qualidade de gorduras e o6leos comestiveis a
serem usados na pratica da invengdo, podem ser mencionados
especificamente, por exemplo, ©&éleo de soja, b6leo de
algoddo, ¢leo de amendoim, &éleo de girassol, bleo de
acafroa, &éleo de milho, &éleo de gergelim, o&éleo de arroz,
6leo de farelo de arroz, 6leo de oliva, 6leo de palma, d&leo
de babacu, 6leo de coco, éleo de colza, manteiga de cacau,
6leo de 1linhaca, ©6leo de mamona, e gorduras e &leos
vegetais similares, bem como sebo de bovino, banha de
porco, sebo ovino, sebo caprino, gordura eqiina, &leo de
peixe, gordura do leite, &éleo de baleia e gorduras e 6leos
animais similares, e além disso, 6leos hidrogenados obtidos
pela hidrogenacdo dessas gorduras e &leos comestiveis.
Embora eles possam ser usados individualmente, uma mistura
de dois ou mais deles também pode ser usada.

Na qualidade de emulsificante de alimentos a ser
usado na pratica da invencdo, podem ser mencionados
especificamente, por exemplo, ésteres de &cidos graxos com
sacarose, ésteres de Aacidos graxos com glicerina, ésteres
de &acidos graxos com sorbitano, ésteres de acidos graxos
com propilenoglicol, e lecitinas. Embora eles possam ser
usados individualmente, uma mistura de dois ou mais deles

também pode ser usada.
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Na qualidade de agente redutor de viscosidade a
ser usado na pratica da invencdo, pode-se fazer uso de uma
combinacdo de uma gordura ou 6leo mencionado acima com um
emulsificante de alimentos mencionado acima.

Como o ponto de fusdo do xilitol é de 94 °C, o
uso de uma gordura ou 6leo comestivel que tem um ponto de
fusdo de 35-80 °C como agente redutor de viscosidade na
pratica da invengdo pode resultar em uma reducdo confiavel
na viscosidade da massa supramencionada e pode produzir a
mesma com fluidez duradoura estédvel e boa processabilidade,
e assim sendo, é preferido.

Embora as gorduras e 6leos comestiveis que tém um
ponto de fusdo menor do que 80 °C possam reduzir de forma
confidvel a viscosidade da massa mencionada acima, os bleos
hidrogenados com um ponto de fusdo de 35-40 °C podem ser
usados mais preferivelmente, pois, usando-os, podem ser
produzidas balas que dio uma boa sensag¢ido na boca depois de
derreterem.

Quando o emulsificante de alimentos a ser usado
na pratica da invencdo tem um valor de HLB de 0-8, sua
capacidade de mistura e dispersdo em xilitol é melhorada e
ele pode ser dispersado com facilidade no =xilitol por um
procedimento de dispersdo, tal como agitagdo, e pode
reduzir de forma confidvel a viscosidade da massa obtida e
conferir & mesma uma fluidez duradoura estavel e boa
processabilidade, e assim sendo, esse emulsificante de
alimentos pode ser usado adequadamente.

Caso o emulsificante de alimentos tenha um valor
de HLB maior do que 8, e &, portanto, hidrofilico, o
emulsificante de alimentos serd dissolvido no componente

soluvel em &gua (sacarideo), levando possivelmente a uma
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falha na obtengdo do efeito redutor de viscosidade da massa
supramencionada.

Quando um emulsificante de alimentos é usado
isoladamente, usa-se de preferéncia um emulsificante de
alimentos que tem um valor de HLB de 3 a 8, pois esse
emulsificante apresenta melhor capacidade de dispersdo em
xilitol e facilita a operagdo ao se usar um procedimento de
dispersdo, tal como agitacédo.

Na pratica da invencdo, a viscosidade da massa
supramencionada pode ser reduzida de forma confidvel, e a
massa pode ser produzida com fluidez estavel e boa
processabilidade, fazendo com que o agente redutor de
viscosidade mencionado acima fique contido na massa em uma
quantidade de 0,01 a 20% em peso, de preferéncia 1 a 10% em
peso, mais preferivelmente 0,5 a 5% em peso, em relagdo ao
componente principal xilitol.

Quando o teor do agente redutor de viscosidade é
mais baixo do que 0,01% em peso, é dificil reduzir de forma
confiavel a viscosidade da massa supramencionada, e quando
ele excede 20% em peso, o odor de um sacarideo comestivel
ou emulsificante de alimentos emana e a qualidade do sabor
€ desta forma afetada de forma desfavoravel.

As descrigles e os padrdes dos monossacarideos,
dissacarideos, alcoois de acucares, xilitol, agente
redutores de viscosidade e outros ingredientes a serem
usados na préatica da invencdo, s&o fornecidos e prescritos,
respectivamente, como alimentos ou aditivos de alimentos em
um comunicado do Ministério da Satde e Bem-estar,
intitulado “Standards for Foods, Additives, etc.”. Eles
estdo disponiveis na forma de sdlidos ou liquidos (solucédes

aquosas) e qualquer um deles pode ser usado.
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Quanto aos ingredientes que nd3o o xilitol e os
componentes supramencionados e o) agente redutor de
viscosidade, eles ndo sdo particularmente restritos, mas
incluem aqueles usados na producdo de balas convencionais,
por exemplo, agentes azedadores, aromas ou fragrancias,
colorantes, sucos de frutas, produtos lacteos, e varios
ingredientes medicinais. Entretanto, o nivel da sua adicéo
deve ficar dentro de uma faixa em que a cristalizacao do
xilitol ndo va ser nunca afetada.

O método para produzir as espécies inusitadas de

balas da invengdo ndo estd particularmente restrito.

Especificamente, os métodos gque se seguem podem ser
mencionados.
(1) Os respectivos componentes sdo fundidos por

aquecimento, o redutor de viscosidade ¢é adicionado aos
componentes em um estado fundido, para desta forma fazer
com que o agente redutor de viscosidade esteja presente em
um estado dispersado no componente principal xilitol, a
cristalizacéo do xilitol, dentre outros, é deixada
prosseguir para converter a mistura em uma massa fluida,
ou, alternativamente, o agente redutor de viscosidade é&
adicionado aos componentes em um estado fundido para desta
forma fazer com que o agente redutor de viscosidade esteja
presente em um estado dispersado no componente principal
xilitol, a cristalizacdo do xilitol ¢ deixada prosseguir
fazendo com que ao mesmo tempo cristais diminutos
precipitem sob agitagdo, para dar uma massa fluida; depois
disso, a massa resultante é moldada em um formato desejado,
e em seguida, resfriada para solidificar.

(2) Os respectivos componentes mencionados acima,
incluindo o agente redutor de viscosidade, sdo fundidos

aquecendo, para desta forma fazer com que o agente redutor
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de viscosidade esteja em presente em um estado dispersado
no componente principal xilitol, a massa fundida obtida &
mantida em uma temperatura mais baixa do que o ponto de
fusdo do xilitol, mas permitindo que a massa mantenha sua
fluidez, para desta forma permitir que pelo menos parte do
xilitol cristalize, para dar uma massa fluida, esta massa
fluida ¢é entdo moldada em um formato desejado, e os
moldados obtidos sdo resfriados até a temperatura ambiente.

Para produzir as espécies inusitadas de balas da
invencéao pelo método (2) acima, os componentes
supramencionados, incluindo o agente redutor de
viscosidade, sdo primeiramente levados a um estado fundido,
para fazer com que o agente redutor de viscosidade esteja
presente em um estado dispersado no componente principal
xilitol. Nesta ocasido, o xilitol na forma de pé e o
sacarideo sdo misturados entre si, e a mistura & fundida
aquecendo, e em seguida, o outro ou outros componentes
remanescentes sdo adicionados, ou, alternativamente, o
sacarideo na forma de uma solugdo aquosa e uma quantidade
adequada de &gua sdo misturados com o xilitol na forma de
pSd, a mistura é fundida aquecendo e a &gua ¢é evaporada
aquecendo ainda mais, e por concentracdo a vacuo, e em
seguida, o outro ou outros componentes sdo adicionados. Em
qualquer um dos dois casos, ¢é apenas necessario que os
respectivos componentes sejam misturados uniformemente e
estejam em um estado fundido.

Depois, a composicdo em um estado fundido é
resfriada até uma temperatura abaixo do ponto de fusio do
xilitol, para desta forma permitir que pelo menos parte do
xilitol contido nela cristalize, com o que se obtém uma
massa fluida que apresenta boa processabilidade. A

temperatura o6tima na qual os cristais s3o deixados
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precipitar varia dependendo da espécie de sacarideo e do
seu teor em relagcdo ao teor de xilitol. Aproximadamente,
entretanto, a faixa entre cerca de 60 e 85 °C é apropriada.
Quando pelo menos parte do xilitol contido na composicdo é
forcada a cristalizar para dar uma massa fluida com
excelente processabilidade, e a massa é entd3o mantida em
uma temperatura de cerca de 60 a 85 °C, a proporcdo da
parte de cristais ¢é mantida em uma faixa constante, e a
massa pode reter sua fluidez por um periodo de tempo longo,
permitindo que ela prépria seja moldada livremente em
pedac¢os da bala da invencdo com um formato arbitrdrio. Uma
maneira predeterminada para moldar é conduzida usando esta
massa fluida, e o resfriamento subseqliente depois da
moldagem, até a temperatura ambiente, causa solidificacéo
rapida.

O método de moldagem para dar pedacos da bala
inusitada da inveng¢do ndo é particularmente restrito, mas a
massa é muito apropriada para o método de moldagem que
compreende verter a mesma para dentro de moldes, pois a
massa fluida excelente em processabilidade, preparada
fazendo com que pelo menos parte do xilitol contido na
composic¢do cristalize, pode reter um nivel suficiente de
fluidez enquanto se mantém uma tepidez adequada. A técnica
de prensagem com estampagem depois da moldagem por
vazamento, por exemplo, pode ser empregada como um método
alternativo a moldagem.

EXEMPLOS

Os exemplos e exemplos comparativos que se seguem
ilustram a ©presente invencdo detalhadamente. Estes
exemplos, entretanto, nd&o sdo de forma alguma limitativos
do ambito da invengdo, a menos que haja um desvio do

espirito da invencgé&o.



10

15

20

25

30

25/32

Exemplo 1

Um grau comercial de xilitol cristalino (marca
comercial: “Xylitol C”, um produto da Culter Food Science,
Inc.; 285 g) e 15 g de sorbitol (marca comercial: “Sorbit
W-Powder”, um produto da Towa Chemical Industry Co., Ltd.),
cada um na forma de pdbd, foram misturados, e a mistura
resultante foi fundida aquecendo até 120 °C.

A este material fundido adicionou-se 0,9 g de um
éster de A4cido graxo com sacarose (marca comercial: “S-
370”7, HLB = 3, um produto da Mitsubishi-Kagaku Foods
Corporation), para fazer com que o éster de &cido graxo com
sacarose esteja presente em um estado dispersado no
componente principal xilitol.

Este material fundido de actcar foi resfriado a
90°C, 15g de xilitol na forma de pd (marca comercial:
“"Xylitol CM”, um produto da Culter Food Scxience, Inc.,)
foi adicionado e isto tudo foi agitado intensamente, apds o
que os cristais de xilitol precipitaram e uma massa fluida
foi obtida.

Este material fundido de acgucar foi mantido a 90
°C, e depois de 15 minutos de agitacdo, a sua viscosidade
foi medida. Para a medicdo da viscosidade, usou-se o
Viscotester VT-04 (Rion Co., Ltd.). O resultado da medicéao
estd indicado na Tabela 1.

Esta massa fluida conseguiu reter seu estado de
fluidez por um longo periodo de tempo.

Esta massa fluida foi vertida para dentro de
moldes de borracha de silicone e, depois de 5 minutos de
resfriamento a 20 °C, os artigos moldados foram retirados
dos moldes, para dar as balas inusitadas de acordo com a

invencgéao.
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Para cada uma das balas inusitadas da invencéao
assim obtidas, a parte de cristais de xilitol demonstrou
ter sido moldada em um formato desejado, e cada pedaco de
bala tinha um formato bonito, dava a sensacdo refrescante
do xilitol, e tinha alto valor comercial e bom sabor.
Exemplo 2

Balas inusitadas de acordo com a invencdo foram
obtidas seguindo o procedimento do Exemplo 1 da mesma

maneira, exceto que se usou 0,9 g de um éster de &cido

graxo com poliglicerina (marca comercial: “Ryoto Polygly
Ester ER-60D”, HLB = 5, um produto da Mitsubishi-Kagaku
Foods Corporation), como agente redutor de viscosidade. A

medicdo da viscosidade foi conduzida da mesma maneira; o
resultado da medigcdo estd indicado na Tabela 1. A massa
fluida obtida conseguiu reter seu estado de fluidez por um
longo periodo de tempo.

Para cada uma das balas inusitadas da invencéo
assim obtidas, a parte de cristais de xilitol demonstrou
ter sido moldada em um formato desejado, e cada pedaco de
bala tinha um formato bonito, dava a sensacdo refrescante
do xilitol, e tinha alto valor comercial e bom sabor.
Exemplo 3

Balas inusitadas de acordo com a invencdo foram
obtidas seguindo o procedimento do Exemplo 1 da mesma

maneira, exceto que se usou 0,9 g de um éster de &cido

graxo com monoglicerina (marca comercial: “Emaruji HRO”,
HLB = 4, um produto da Riken Vitamin Co., Ltd.), como
agente redutor de viscosidade. A medigdo da viscosidade

foi conduzida da mesma maneira; o resultado da medicdo esta
indicado na Tabela 1. A massa fluida obtida conseguiu
reter seu estado de fluidez por um longo periodo de tempo.

Para cada uma das balas inusitadas da invencdo assim



10

15

20

25

30

27/32

obtidas, a parte de cristais de xilitol demonstrou ter sido
moldada em um formato desejado, e cada pedaco de bala tinha
um formato bonito, dava a sensacdo refrescante do xilitol,
e tinha alto valor comercial e bom sabor.

Exemplo 4

Balas inusitadas de acordo com a invencdo foram
obtidas seguindo o procedimento do Exemplo 1 da mesma
maneira, exceto que se usou uma mistura de 0,5 g de um
éster de &cido graxo com sacarose (marca comercial: “S-
370”, HLB = 3, um produto da Mitsubishi-Kagaku Foods
Corporation) e 0,4 g de outro éster de &cido graxo com
sacarose (marca comercial: “S-770”, HLB = 7, um produto da
Mitsubishi-Kagaku Foods Corporation), como agente redutor
de viscosidade. A medigdo da viscosidade foi conduzida da
mesma maneira; o resultado da medicdo estd indicado na
Tabela 1. A massa fluida obtida conseguiu reter seu estado
de fluidez por um longo periodo de tempo.

Para cada uma das balas inusitadas da invencéo
assim obtidas, a parte de cristais de =xilitol demonstrou
ter sido moldada em um formato desejado, e cada pedago de
bala tinha um formato bonito, dava a sensacdo refrescante
do xilitol, e tinha alto valor comercial e bom sabor.
Exemplo 5

Balas inusitadas de acordo com a invencdo foram
obtidas seguindo o procedimento do Exemplo 1 da mesma
maneira, exceto que se usou 0,9 g de Econa LS (H) (um 6leo
comestivel, produto da Kao Corporation, ponto de fusdo 42
°C), como agente redutor de viscosidade. A medicdo da
viscosidade foi conduzida da mesma maneira; o resultado da
medicdo estd indicado na Tabela 1. A massa fluida obtida
conseguiu reter seu estado de fluidez por um longo periodo

de tempo.
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Para cada uma das balas inusitadas da invencao
assim obtidas, a parte de cristais de =xilitol demonstrou
ter sido moldada em um formato desejado, e cada pedacgo de
bala tinha um formato bonito, dava a sensacdo refrescante
do xilitol, e tinha alto valor comercial e bom sabor.
Exemplo 6

Balas inusitadas de acordo com a invencdo foram
obtidas seguindo o procedimento do Exemplo 1 da mesma

maneira, exceto Qque se usou uma mistura de 0,5 g de um

éster de 4&cido graxo com sacarose (marca comercial: “S-
370”, HLB = 3, um produto da Mitsubishi-Kagaku Foods
Corporation) e 0,4 g de Econa LS (H) (produto da Kao

Corporation, ponto de fusdo 42 °C), como agente redutor de
viscosidade. A medicdo da viscosidade foi conduzida da
mesma maneira; o resultado da medicdo estd indicado na
Tabela 1. A massa fluida obtida conseguiu reter seu estado
de fluidez por um longo periodo de tempo.

Para cada uma das balas inusitadas da invencéao
assim obtidas, a parte de cristais de xilitol demonstrou
ter sido moldada em um formato desejado, e cada pedago de
bala tinha um formato bonito, dava a sensacdo refrescante
do xilitol, e tinha alto valor comercial e bom sabor.
Exemplo 7

Uma porgdo de 240 g do mesmo xilitol usado no
Exemplo 1 e 60 g do mesmo sorbitol usado no Exemplo 1 foram
submetidos a uma misturacdo de pds, e a mistura foi fundida
aquecendo até 120 °C.

A este material fundido adicionou-se 0,9 g de um
éster de &cido graxo com sacarose (marca comercial: “S-
370”, HLB = 3, um produto da Mitsubishi-Kagaku Foods

Corporation), como agente redutor de viscosidade.
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Este material fundido de acucar foi resfriado até
80 °C, 15 g de =xilitol na forma de pd (marca comercial:
“Xylitol CM”, um produto da Culter Food Science, Inc.)
foram adicionados, e isto tudo foi agitado intensamente,
apdés o que os cristais de xilitol precipitaram e uma massa
fluida foi obtida.

Esta massa fluida foi mantida a 80 °C, e depois
de 15 minutos de agitacdo, a sua viscosidade foi medida.
Para a medicdo da viscosidade, usou-se o Viscotester VT-04
(Rion Co., Ltd.). O resultado da medicdo estd indicado na
Tabela 2.

Esta massa fluida obtida conseguiu reter seu
estado de fluidez por um longo periodo de tempo.

Esta massa fluida foi vertida para dentro de
moldes de borracha de silicone e, depois de 5 minutos de
resfriamento a 20 °C, os artigos moldados foram retirados
dos moldes, para dar as balas inusitadas de acordo com a
invencao.

Para cada uma das balas inusitadas da invencéao
assim obtidas, a parte de cristais de xilitol demonstrou
ter sido moldada em um formato desejado, e cada pedaco de
bala tinha um formato bonito, dava a sensacado refrescante
do xilitol, e tinha alto valor comercial e bom sabor.
Exemplo 8

Balas inusitadas de acordo com a invencdao foram
obtidas seguindo o procedimento do Exemplo 7 da mesma

maneira, exceto que se usou 0,9 g de um éster de &acido

graxo com poliglicerina (marca comercial: “Ryoto Polygly
Ester ER-60D”, HLB = 5, um produto da Mitsubishi-Kagaku
Foods Corporation), como agente redutor de viscosidade. A

medicdo da viscosidade foi conduzida da mesma maneira; o

resultado da medigdo estd indicado na Tabela 2. A massa
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fluida obtida conseguiu reter seu estado de fluidez por um
longo periodo de tempo.

Para cada uma das balas inusitadas da invencéio
assim obtidas, a parte de cristais de xilitol demonstrou
ter sido moldada em um formato desejado, e cada pedaco de
bala tinha um formato bonito, dava a sensacdo refrescante
do xilitol, e tinha alto valor comercial e bom sabor.
Exemplo 9

Balas inusitadas de acordo com a invencdo foram
obtidas seguindo o procedimento do Exemplo 7 da mesma
maneira, exceto que se usou 0,9 g de um éster de acido
graxo com monoglicerina (marca comercial: “Emaruji HRO”,
HLB = 4, um produto da Riken Vitamin Co., Ltd.), como
agente redutor de viscosidade. A medicdo da viscosidade
foi conduzida da mesma maneira; o resultado da medicdo esta
indicado na Tabela 2. A massa fluida obtida conseguiu
reter seu estado de fluidez por um longo periodo de tempo.
Para cada uma das balas inusitadas da invencdo assim
obtidas, a parte de cristais de xilitol demonstrou ter sido
moldada em um formato desejado, e cada pedaco de bala tinha
um formato bonito, dava a sensacgdo refrescante do xilitol,
e tinha alto valor comercial e bom sabor.

Exemplo Comparativo 1

O procedimento do Exemplo 1 foi seguido da mesma
maneira, exceto que a adigdo do agente redutor de
viscosidade foi omitida. A medigcdo da viscosidade foi
conduzida da mesma maneira; o resultado da medicdo esta
indicado na Tabela 1. Apesar de tentativas para obter balas
da mesma maneira que no Exemplo 1, a cristalizacéo
prosseguiu depois da medigdo da viscosidade, e resultou em
um estado de nao-fluidez, e assim sendo, foi dificil obter

balas pelo método de vazamento.
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Exemplo Comparativo 2

O procedimento do Exemplo 7 foi seguido da mesma
maneira, exceto que a adigcdo do agente redutor de
viscosidade foi omitida. A medigdo da viscosidade foi
conduzida da mesma maneira; o resultado da medicdo esta
indicado na Tabela 2. Apesar de tentativas para obter
balas da mesma maneira que no Exemplo 7, a cristalizacgédo
prosseguiu depois da medig¢do da viscosidade, e resultou em
um estado de ndo-fluidez, e assim sendo, foi dificil obter
balas pelo método de vazamento.

Tabela 1

Viscosidade (cP)

Exemplo 1 1.500
Exemplo 2 1.800
Exemplo 3 2.100
Exemplo 4 1.800
Exemplo 5 2.400
Exemplo 6 2.000
Exemplo Comparativo 1 6.000

Tabela 2

Viscosidade (cP)

Exemplo 7 7.000
Exemplo 8 6.000
Exemplo 9 7.000
Exemplo Comparativo 2 11.000

Aplicabilidade Industrial

Como resultado da incorporagdo de um agente
redutor de viscosidade, a espécie inusitada de balas da
invengdo tem um formato bonito e ao mesmo tempo da a
sensagdo refrescante do xilitol, tem alto valor comercial e
bom sabor, pois esse agente redutor de viscosidade nao

afeta acentuadamente a dogura ou o sabor de sacarideos.
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Por isso €& gque a massa obtida fundindo os respectivos
componentes, para fazer com que o agente redutor de
viscosidade esteja presente em um estado dispersado no
componente principal xilitol, e depois resfriando a mistura
até uma temperatura mais baixa do que o ponto de fuséo,
para permitir que pelo menos parte do xilitol cristalize,
tem uma viscosidade reduzida bem como fluidez estavel e boa
processabilidade, e quando esta massa é depositada vertendo
para dentro de moldes, por exemplo, e depois resfriada até
uma temperatura normal para solidificar, o xilitol
cristalizado assume um formato moldado desejado. Assim
sendo, a invengdo tem uma ampla faixa de aplicacdo na
indistria alimenticia e seu uso tem alto valor.

O método de producdo da invencdo produz efeitos
acentuados, tornando possivel produzir balas que tém um
formato bonito, e ao mesmo tempo, transmitem a sensacgéo
refrescante do xilitol, sendo de alto valor comercial e
tendo um bom sabor, de forma facil e continua em escala

industrial, e assim sendo, seu uso tem alto valor.
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REIVINDICAGOES

1. Bala confeitada inusitada que contém xilitol
como um componente principal e uma quantidade
predeterminada, em relacdo ao xilitol como componente
principal, de pelo menos um componente, e um agente redutor
de viscosidade, caracterizado pelo fato de que o dito pelo
menos um componente é selecionado no grupo gque consiste em
um monossacarideo, um dissacarideo e um alcool de um agucar
derivado de qualquer um deles por redugdo, e a dita bala
compreende ainda uma parte cristalina.

2. Bala inusitada, de acordo com a
reivindicagdo 1, caracterizado pelo fato de que o agente
redutor de viscosidade é selecionado entre gorduras e &bleos
comestiveis, emulsificantes de alimentos e misturas deles.

3. Bala inusitada, de acordo com a
reivindicacdo 2, caracterizado pelo fato de que o agente
redutor de viscosidade é uma gordura ou 6leo comestivel que
tem um ponto de fusdo de 35 a 80 °C.

4. Bala inusitada, de acordo com a
reivindicagdo 2 ou 3, caracterizado pelo fato de que o
emulsificante de alimentos tem um valor do equilibrio
hidrofilico-lipofilico (HLB) de 0 a 8.

5. Bala inusitada, de acordo com qualquer uma
das reivindicacdes 1 a 4, caracterizado pelo fato de que a
dita bala contém o agente redutor de viscosidade em uma
quantidade de 0,01 a 20% em peso, em relacdo ao xilitol
como o componente principal.

6. Bala inusitada, de acordo com qualquer uma
das reivindicagdes 1 a 5, caracterizado pelo fato de que a
razao molar de misturacdo do dito pelo menos um componente

para o componente principal xilitol é 0,02 a o0, 3.
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7. Bala inusitada, de acordo com qualgquer uma
das reivindicag¢des 1 a 6, caracterizado pelo fato de que o
monossacarideo compreende pelo menos um selecionado no
grupo que consiste em glicose, frutose, eritrose, e xXilose,
o dissacarideo compreende pelo menos um selecionado no
grupo que consiste em sacarose, maltose, lactose e
palatinose, e o acucar de &lcool compreende pelo menos um
selecionado no grupo que consiste em sorbitol, eritritol,
maltitol, palatinose reduzida, lactitol e manitol.

8. Método para produzir uma bala inusitada,
caracterizado pelo fato de que compreende as etapas de:

misturar e fundir, simultaneamente ou
separadamente, xilitol como um componente principal, um
agente redutor de viscosidade e uma quantidade
predeterminada, em relacdo ao componente xilitol, de pelo
menos um componente selecionado no grupo que consiste em um
monossacarideo, um dissacarideo e um &lcool de um agucar
derivado de qualqgquer um deles por reducéo, como
ingredientes essenciais, para fazer com que o agente
redutor de viscosidade seja dispersado no componente
principal xilitol, para desta forma produzir uma massa
fluida que permite que pelo menos uma parte do xilitol
dentro dela seja cristalizada; e depositar a massa fluida
em moldes, e em seguida, resfriar a massa fluida até uma
temperatura normal para solidificacdo, de modo a produzir a
bala que compreende uma parte de cristais de xilitol, e
compreendendo ainda uma subsecdo cristalina e uma subsecéao
ndo-cristalina.

9. Método para produzir uma bala inusitada,
caracterizado pelo fato de que compreende as etapas de:

fundir e misturar uma composicdo de bala para

ser depositada em moldes;
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preparar wuma massa fluida misturando uma
quantidade predeterminada de pelo menos um componente
selecionado no grupo que consiste em um monossacarideo, um
dissacarideo e um &lcool de um agcucar derivado de qualquer
um deles por redugdo, e um agente redutor de viscosidade,
cada um deles como ingredientes essenciais, seja
simultaneamente ou separadamente, com um componente
principal xilitol, e fundir para fazer com que o agente
redutor de viscosidade seja dispersado no componente
principal xilitol e permitir que pelo menos uma parte do
xilitol dentro da mistura seja cristalizada; e

depositar a massa fluida assim obtida sobre a
dita composigdo de bala, e em seguida, resfriar até uma
temperatura normal para a solidificagdo, a fim de, desta
forma, produzir uma bala com duas camadas, compreendendo
uma parte de cristais de xilitol, e compreendendo ainda uma
subsegdo cristalina e uma subse¢do ndo-cristalina; ou

fundir e misturar uma composigdo de bala para
ser depositada em moldes;

preparar a dita massa fluida como descrito
acima; depositar a massa fluida assim obtida sobre a dita
composigdo de bala;

depositar adicionalmente Sobre ela uma
composicdo de bala fundida e misturada, e em seguida,
resfriar até uma temperatura normal para solidificacdo, a
fim de, desta forma, produzir uma bala com trés camadas,
compreendendo uma parte de cristais de xilitol, e
compreendendo ainda uma subsecdo cristalina e uma subsecéo

nao-cristalina.
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RESUMO

“BALA CONFEITADA INUSITADA E METODO PARA PRODUZIR A MESMA"
A invencgdo refere-se a uma bala confeitada deliciosa, na
qual o xilitol «cristalizado foi moldado em um formato
desejado, e gque tem um formato bonito e transmite a
sensagdo refrescante atribuivel ao xilitol; e um processo
pelo qual a bala pode ser produzida facilmente e de forma
industrialmente continua. A bala inusitada (1) tem uma
constituigcdo acamada gque compreende duas camadas opostas
(3) como parte da bala e, intercalada entre elas, uma
camada de cristais de xilitol (2) gque compreende xilitol
como o componente principal, pelo menos um ingrediente
selecionado entre monossacarideos, dissacarideos e &lcoois
de agucares obtidos reduzindo-o0s, e um agente redutor de
viscosidade, como componentes essenciais, ficando o pelo
menos um ingrediente e o agente redutor de viscosidade
contidos em quantidades predeterminadas em relagdo ao

xilitol como o componente principal.
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