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"EROCESSO PARA A PREPARACAQ DE
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LANTE CONTRA A HUMIDADE CONTEMODO
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PRE \uﬁCMO DE PRODUTOS ALIMENTA-
RES QUE 0 CONTEM"

DE S CR T AT

& prasente invencdo refTere~sge a Um procssso
para a preparagio de um revestimento alimentar isolants contra
a humidads gue reduz a passagem de agua entire os componantss
nuim sistema de alimentos heterogénsos,

Fin produtos alimentares heterogéneos é dificil
evitar a passagen de bunidade de compongntas com um élevado
conteldo aguoso para componentes com um bhaixo conteldo aguoso .
o gue far com dgque este Gltime se torne indesejavelments macio
2 himido. Conhacem-se revestimentos alimeéntarses que relardam a
Lransferéncia de humidade em produtos alimentares, revestimen-
Los gue sio Freguentemente emulsionantes preparados a partir
de varias combinagdes de proteinas/gorduras

Verificou-se surpreendentemente que utilizando

um revestimento preparado a partir de uma mistura de proteina
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com gordura, na gual a proteina é um isolado de proteina
adeguado para formar uma pelicula, proporciona-se um nivel de
funcionalidade significativamente aumentado ao revestimento
alimentar isolante contra a humidade.

Assim, a presente invengdo proporciona um
revestimento alimentar isolante contra a humidade, cque com-
preends de 70 a 95%% de uma solugdo aguosa de um fsolado de
proteina adequado para formar uma pelicula e de 30 a 5% de uma
mistura de um lipido saturado com um emulsionante contendo uma
guantidade de emulsionante de 5 a 30%, com base no peso do
tipico,. tendo o lipido um ponto de Tusd@o superior a 307C e
contende o emulsicnante um ou mais ésteres de acido diacetil

tartdarico de monoglicéridos.

& solucdo acuosa do dsolade de protsinas tem de
0

praferdncia uma concentragde de 1 a 50% ou superior, preferi-

de 8 a 40%. Qualouer isolado de niroteina adsouads
para Formar uma pelicula pode ser utilizads para Formar o
revestimento isolante contra a humidade, por exemplo, proteina

gde soro oo lelite, caseinato, albumina do ovo ou proteina de

leite. O isolado de proteina & preferivelmente purificado e
gquanto maior for a purificaczo melhor serdo as propriedades de
formagan oda pelicula e conseguentemsnte do revestimento

isolante.

& patente norte-americana M2 4218490 descreve a
utilizagdo de um agesnts de proteina activa de supsriicie num
nrocesss para a preparagfo de produtos alimentares contendo
agua, em gue o agente de proteina activa de superficie coniem
dU% ou mais em peso de proteina e qus fol preparado por

raccan de wea Fonte de proteina activa de supsriacizs por

interacodo de permuta de 10es com win mater ial de permuta de

souindo-se a recuneragdo do mataerial de perouita de
108y orsolansnto da proteina de Tontes de protsinas por um

processo de sxtirac de permuta de 10es descriito na patente

nortes-americana 4718490 resulta de um isolado de proteina gus

& usualmante concenitrado & seco £ gue, guando ¢ isolado de




ina ¢ adeguado para Tormar uma pelicula, pode ser utili-

prone

&
zado nasta invencéo. Deve entender~ss gue o isolade de pro-
Lteina de acordo com a presente invencdo pode ser praparado por
gualogusr do procassos descritos na patente norte-americana
4218490 & o isolado de proteina de soro de leite assim prepa-
rado & particularmente vantajoso,

0 tamanho de particulas do revestimento pode
ser e B oa 30, nreferivelmente de 10 a 20 ¢ especialmente de 7

0 lipido saturado contem de preferéncia cadeias
de acido gordureso com de 10 a 20 & preferivelmente de 12 a 18
atomos de carbono. Sob um ponto de vista organoléptico, &
preferivel que ndo mais do gue 15 a 20% em peso dos lipidos
contenham cadeias de dcido gordurcoso com de 16 a 18 atomos de
carbone. Gorduras gue contém cadeias de dcido gordurcso com 12

J

atomos de carbono $&o particularmente dessjéveis.

Preferivelmente, o smulsionante contem também

nin moncglicérido acetilado &fou um ou mais mono- ou diglicé-
ridos.

0s mono~ e diglicéridos do emulsichante sio
convenientemente derivados de matérias-primas alimentares
saturadas em gordura,. preferivelmente contendo cadeias de
azido gordo com de 12 a 20 atomos de carbono.

De preferéncia,. um polidlcool como a glucose ou
um poliglicol, por exemplo glicerol estda presente no ravesti-
mento para syvitar gue a orotsina s torne fragil svitando

assim gue a pelicula se sstale ou parta.

A presente Tnvanglo proporciona Lamhém um
Hrocesso para a preparagéo de um revestimento alimentar
isolante contra a humidade gus compreende a homogseneizagéo de
wma mistura contendo de 70 a 95% de uma solugdo aguosa de um

isolado de proteina adequado para formar uma pelicula e de 30
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& 5% de uma mistura de um lipido saturado com um emulsionants
contando uma quantidade de emulsiconante de % a 30%, com base
no peso do lipido, tendo o lipido um ponto de fusdo superior a
307C e contendo o emulsionante um ou mais ésteres de acido
diacetil tartarico de monoglicéridos.

A& homogensizagdo pode ser do tipo "muito pura",
am gus a temperatura & convenientemaents de 307 a BO0YC 2 a
duracgac da homogsneizagdo pode ser de 1 a 30 minutos. A
homogened zagdo pode também ser atingida passando uma mistura
hem mexida dos ingradientes através de um homogeneizador com a
programnagdo normal para a homogeneizacdo de leite (de duas
fases - a 14 fase a 2500 psi & a 28 fase a 500 psi) sendo a
Lemperatura do leite mantida de modo que o é&leo ndo solidi-~

figue antes da homogeneizacio estar completa.

A prasente Tnvengdo proporciona também um

nrocesso para o revestimento de um substrato alimentar, a
nserir num produto heterogénso com um components alimentar de
alevado conteldo aguoso,. que comprasnde a aplicagas de uma
solugao do revestimento alimentar isolante contra & humidade
agima descrito sobre o substrato alimentar numa guantidade
el lear para retardar a passagem de humidade do componente
alimantar com maior contelddo aguoso para o substrato alimentar
inserido no produto alimentar helterogénso,

A guantidade de revestimento sobre o substrato
@)limentar situa-se usualmsnie numa gama de 2% a 15% ¢ prefe-
rivelmente de 5% a 12% sm peso, com hase no peso do substrato
alimentar, numa base de peso a seco.

0 revestimento pode ser aplicado sobre COMpoO~

<

nente alimentar por varias tdcenicas convencionais conhecidas
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dos técnicos da especialidade, por szemplo, pode ser pine

do, mergulhade ou pulverizado., O rev

{"}

stimento pode ser aplica-

do, se dessiado, por processos de fixacgdo a guente ou a Frio.
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Num processo de fixagdo a quente, o revesti-
mento pode ser aplicado a uma temperatura de, por sxemplo, 307
a 50"C e preferivelmente de 35" a 457C, convenientemente num
leito fluidificado. A duragdo da aplicacdo pode ser convenien-
temente de 20 a 60 minutos.

Num processo de Tixagdo a frio, o revestimento
node ser aplicado a uma temperatura de 0°C a 107C, preferi-

yglmente de 4YC a 8YC, convenientemente num recipiente. A

minutos, Apds o revestimento, 0 components alimentar revestido
pode sar oolocado num congelador a uma temperatura inferior
a ~35"C para a fixagae final do revestimento.

0 revestimento de acordo com o processo da
invencdao pods ser aplicado a uma varisdade de substratos, por
axemnplo bolo, chocolate, almondegas, piza, massa ou vegetais.

& invengdo proporciona além disso um pProcesso
para a preparagdo de um produto alimentar heterogénso contendo
componentes com diferentes conteldos aquosos, gue compresnde a
aplicagdo de uma solugdo do revastimento alimentar isolante
contra a humidade acima descrito no componsnte alimentar com ©
menor contaido aguoso & em seguida a insergdo dos dois compo-
nentes alimentares no produto alimentar heterogéneo, caracte-
rizado por & guantidade de revestimento sar eficaz para
retairdar a passagem de humidade do componente alimentar com

maior contaido aguoso para o componente alimentar revesitido,

0 produte alimentar heterogénso pode ser
inserido, por exemplo. incorporando um componente no outro ou

revestindo um componente com o outro componsnte.

0 revestimento de acordo com a invengdo pode
ser utilizado em alimentos congelados ou gelados, como pizas,

nizas de p&o francés, sobremesas congeladas ou gelados.




Os exemplos guse se seguem descravem mais
pormenorizadamente o processo de acordo com a invencdo. As

Noreoes e percentagens sio dadas em peso.

EAEMPLO..L.

0s ingredientes gue se seguem foram homoge-
neizados a 40"C durante 5 minutos para obter um revestimento
alimentar:

9 porgdes de uma solugdo a 30% de isolado de proteina de
soro de leite disponivel no mercado sob o nome comercial
BI~PRO

8 porgdes dg uma gordura C12-C18 saturada disponivel no

mercado sob o nome comercial de Durkes Satina 72 (gordura

solidal

0y da monoglicérido acetilado disponivel no mercado
sob o nomse comercial de Grinsted Cetodan 50
el porctes de uma mistura de ésterss de agido diacetil

tartarico de monoglicéridos juntamente com mono~ e digli~

=

Eridos derivados de caldos alimentares gordurosos dispo-
niveis no mercado sob o nome comercial de Grinsted Emul-

sitier 207,

0 produto obtido era um emulsionhante com uin

tamanho médio de particulas de 10 microns.

ESEMPLO..Z

Um emulsionante de revestimento foi preparado

homodgensisando os seguintes ingredientes a 407C durante 10

minutos.




P,

837.6 porgdes de uma solugdo a 10% de proteina de soro de
leite  disponivel no mercado sob o nome comercial de

BI~PRO,
fne .62 porgdes de Satina 72
28,93 porgdes de Cetodan 50
13,70 poredes de Grinsted Emulsifier 901
10,00 porgdgss o Glyoerol

1'600 porgdes de almondegas picadas foram
colocadas num leito Fluidificado a 407C ¢ a emulséo de reves-
timento acima referida fol pulverizada a uma pressdo de
atomizagdo de 12 psi com uma bomba, durante de 40 minutos,
apds o gue a gquantidade de revestimento nas almondegas era de
T.5% am peso, numa base de peso a seco.

As almondegas revestidas por este processo
Foram misturadas com gelado e as almondegas revestidas reti-
yéram a sua textura durante 6§ semanas.

Como termo de comparagdo, um gelado de controlo
contende almondegas sem revestimante Fol também preparado & as
almondsegas de controlo ficaram moles dentro de uma semana.

EAEMPLO..3
4'000 porgdes de almondegas picadas foram
pulverizadas num recipiente de revestimento a 67C com a
emulsao de revestimento de acordo com o Exemplo 2, a uma
pressao de atomisagdo de 30 psi durante um periocdo de 50
minutos, apds o gue a guantidade de revestimento das almon-
dagas era de 9% em peso numa base de peso a seco. Apds o
revestimento, as almondegas foram colocadas num congelador a ~

A0YC para a fizagdo final do revestimento.
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RETYMINDICACOES

1a -

Processo para a preparagho de um revestimento
alimentar isolante contra a humidade caracterizado por se
incorporar de 70 a 95% de uma soluc&o agquosa de um isolado de
proteinas adequado para formar uma pelicula & 30 a 5% de uma
mistura de um lipido saturado com um emulsicnante contendo uma
guantidade de emulsionants de 5 a 30%, com base no peso do
Lipido, tendo o lipido um ponto de fusio suparior a 307C e
contendo o emulsionante um ou mais dsterss de &cido diacetil

tartarico de monoglicéridos.

Processo de acordo com a reivindicagao 1,
caracterizado por o isolado de proteina ser proteina de soro

de leite, caseinato, albuina do ovo ou proteina de leite.

Processo de acordo com a reivindicacado 1,
caracterizado por o tamanho médio das particulas ser de 5 a 20

microns.
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Processo de acordo com a reivindicagao 1,
caracterizado por o lipide saturado conter cadeias de acidos

gordos com 10 a 20 atomos de carbono.




Processo de acordo com a reivindicacio 1,
caracterizado por ndo mais de 20% em peso dos lipidos conterem
cadeias de acidos gordos com de 16 a 18 &tomos de carbono.

Processo de acordo com a reivindicagdo 1,
caraclterizado por o emulsionante conter também um monoglicé-
Fido acetilado s/ou um ou mais mono~ ou diglicéridos.

,.7@__.

Processo de acordo com a reivindicagdo 6,
caractarizado por 0s mono- ou diglicéridos do emulsionante
am derivados de matérias-primas alimentares saturadas em

5%

gordura.
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Processso bara a praparagio de um revestimento
alimentar isclante contra a humidade, caracterizado por
compraendsr a homogeneisacio de uma mistura de acordo com a

reivindicagas 1.

w 08 -

Processo para a cobsrtura de um substrato alimen-

snder a aplicagdo de uma solugdo de um revastimento alimentar de
protecedo contra a humidade, produzida de acordo com 2 reivindisg
cagao 1, sobre o substrato alimentar numa guantidade eficaz para
retardar a passagem de humidade do componente alimentar com

major conteldos aguoso para o substrato alimentar,. duands esis &

insearide no produto alimentar heterogéneo.




o de acordo com a relvindicagac 9,
caracterizado por a quantidade de revestimento no substrato
slimentar ser de 2% a 15% em peso, com base no paso do subs-

trabto aling

%?,

,'rfii" 5 & 8800,

Processo de acordo com a reivindicagio 9,
caracterizado por o revestimento ser aplicado por um processo

de Tizagdo a guente ou Fixagdo a frio.

- 128 -

Processo para a preparagdo de um produto
alimentar heterogénec, que contem componentes com conteldos
anuosos diferentes, que compreende a aplicag®o de uma s0lugio
de um revestimento alimentar isolante contra a humidade,
produzide de acordo com & reivindicacso 1, sobre o componenis
alimsniar com menor conteldo aguoso & em seguida a insergao
dos dois componentes alimentares ne produto alimentar hetero-

v, caractsrizado por a guantidade de revestimento ser
#ficaz para atrasar a passagsm de humidade do components
alimantar com maior conteldy aguoss para o componsnis alimen-

tar revestido.

A redgusrante reivindica a oprioridade do pedido
e patente norte-americanc amr@%@ntado am 10 de Julho de 19490,

sob o namero de séirie 07/550,457,

vb@@f 9 dm Julho d@“1ﬂ@i




ROE.S U MO

"PROCESSO PARA A PREPARACAG DE UM REVESTIMENTO
ALIMENTAR TSOLANTE CONTEA A& HUMIDADE COMTENDO UM TSOLADO DE
PROTEINAS. E PARA. A PREPARACAO DE. PRODUTOS ALTMENTARES. QUE O
CONTEM

A Tnveangdo refere-s& a um processo para a
preparagdo de um revestimento alimentar isclante contra a
numidade, due compreende de 70 & 95% de uma solugdo aguosa de
um isolado de proteina & de 30 & 5% de uma mistura de um 1i-
pido saturado com um emulsionants contends uma guantidade de
emulsionante de % a 30%, com base no peso do lipido. tendo o

%]
I“C e contendo o enulsio-

fon

Lipido um ponto de fusBo superior a 3
nante um ou mais ésteres & acido diacetil tartirico de mono-

glicéridos.
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