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-=RESUNO -

VEL PARA USO GENERALIZADO, POUGO;SATURADA, COM ‘UM COMPONEN=-
TE GORDO DE,FUSEO'INTERMﬁDIA ESPECTALMENTE HIDROGENADO!

Desereve-se um processo para a preparagBo de
uma gordura comestivel moldavel para uSOVgeneralizado que
apresenta uma concentragfo reduzida de saturados.'A mencio=
nada gordura comestivel pouco saturada é obtida, misturando

sfo intermedia; |

(b) entre cerca de 5 % e cerca de 14 % de materia compa~-
cta, ou substancialmente hidrogenada;

(c) entre cerca de 50 % e cerca de 84 % de oleo base nfio
hidrogenado ou parciglmente hidrogenado; e

(d) entre cerca de 0,5 % e cerca de 10 % de um emulsionarnd
te. A referida gordura de fusfo intermédia compreende entre
cerca de 14 % e cerca de 35 % de acidos gordos saturados
C10~Cqg3 pelo menos cerca de 8 % de scidos gofdos saturados
C16 (por percentagem da gordura total; pelo menos cerca de
60 % de todas as ligag¢Bes duplas na configumacHo trans; pe-
lo menos cerca de 40 % de s6lidos (SFC) a uma temperatura
de 21,19C (7098); n#o mais do que cerca de 5 % de acidos
gordos Cqg,5; © possui um valor de iodo de cerca de 55 até
cerca de 75. 0 referido material compacto compreende pelo
menos cerca de 33 % de acidos gordos saturados Cig © tem um
valor de iodo de cerca de 12 ou inferior, o referido oleo
base compreende nio mais do que cerca de 11 % de acidos gor
dos saturados 012_618 e possul um valor -de iodo de cerca de
75 ou superdior.

"PROCESSO PARA A PREPARAGKO DE UMA GORDURA COMESTIVEL MOLDA

(a) entre cerca de 10 % e cerca de 30 % de gordura de fu-~|

13
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4 1oy

gampo Técnico
A presente invencHo refere~gse a uma gordura
comestivel roldével'para uso generalizado que apresenta uma
concentraglo reduzida de saturados.

InformacHo dog Antecedentes

As gorduras comestiveis molddveis para uso
generalizado sfio produzidos convencionalmente através de
tratamento mecanico e termico adequado de uma mistura de
gorduras de duss ou tres componentes. Na produg8o de gordu=-
ras comestiveis moldaveis os componentes devem ser utiliza-
dos conjuntamente numa forma convenientemente coordenada
para garantir que a gordura comestivel produzida a partir
deles exiba o grau de plasticidade desejado. As gorduras
comestiveis convencionais de duas componentes s#o constitui
das por uma gordura solida substancial ou totalmente hidro-
genada de alta fusBo, ususlmente denominada "mateérdia compé-
cta", e uma gordura semi~solida parcialmente hidrogenada de
baixa fus#o (quando comparada com a da matéria compacta),
usualmente denominada "matéria gemi~compacta. As gorduras
comestiveis convencionais de trés componentes sfo também
constituidas por uma mateéria compacta e'por uma "matéria
semi-compacta, mas a referida materia semi-compacta e com~
posta por um oleo liquido ou oleo base nHo hidrogenado ou
parciglmente hidrogenado, assim como por uma gordura semi-
~s1ida parcialmente hidrogenada de fusfio intermédia, geral
mente chamada "gordura de fusHo intermédia". A matéria se-
mi-compacta das gorduras comestfveis de duas componentes e
geralmente preparada de tal maneinae contém implic{tamente
gordura de fus#o intermédia e ¢leo base mas as gorduras co-
mestiveis produzidas desta forma sfo classificadas como gor
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duras comestiveis de duas componentes porque contém a maté-
ria semi-compacta como uma componente (apesar de conterem
implicitamente as equivalentes do ¢leo base e da gdrdura de
fusfo intermédia da gordura comestivel de trés componentes)
e a materia compacta como a outra componente. Todas as gor-
duras comestiveis de duas e trés componentes contem tipica~
mente um emulsionante como componente adicional. Quer seja
caracterizada como uma gordura comestivel molddvel para uso
generalizado de duas ou de trés componentes, geralmente a

gordura comestivel moldével'convencional_contém entre cerca

de 23 % e cerca de 48 % de acidos gordos saturados (1e24,
grupos ester de 301do gordo saturado 612"018’ tambem referi
dos a partir de agora como "saturados")

Recentemente, a conscieéncia publica comegou a
preocupar-se com o que diz respeito ao regime alimentar de
gorduras saturadas e com a relaclo entre o regime slimentar

seguldo com oS8 niveis de colesterol-sérico e com @ propor-
¢8o de HDL/LDL nele contidos, i.e., a proporcio de lipopro=~
teinas de alta densidade (daqui para a frente HDL, i.€e,

"pom" colesterol) em relagBo a lipoproteinas de baixza densi
dade (daqui para a frente LDL, i.e., "mau" colesterol). Ve~
ja=se, por exemplo, "Saturated Fats and Coronary Heart Di~
gsegge') de Scott M. Grundy, M.De, PhoDe, in Qurrent Conce-
pts of Wutrition, Vol. 10, pp. 57-78 (198l) para uma anali-

se do efeito das gorduras saturadas na elevaglo do valor to
tal de colesterol-sérico e da aterosclerose. Para um estudo
demonstrando que os mono- € poliinsaturados tem um nivel
mais baixo de colesterol LDL quando comparados com os satu=
rados, veja~se "Comparison of Effects of Dietary Saturated,
Monounsaturated, and Polynsaturated Patty Acids on Plasma
Lipids and Lipoproteins in Man" de Fred H.Mattson e Scott
K. Grundy, in Journal of Lipid Research, Vol. 26, ppe 194~
~202 (1985). Assim, um dos indicadores que os dietistas u~
tilizam pars observar a qualidade nutricional de gorduras é

]
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a proporcgio de polllnsaturados por saturados (daqul para a
frente g proporgao P/S) nelas contidas.

Surpreendentemehte,'descobriu—Serque,utilizan-
do uma gordura de fusHo intermedia esbecialmente,hirdagena-
da em OOmbinagéd com uma matéria compacta e um oleo base
baixo em saturados numa gordura comestivel molddvel parsa
uso generalizado, a quantidade de saturados necegsaria para
alecangar a plasticidade desejada na elaboraglo da gordura
comestivel para uso generalizado, ¢ reduzida. Isto € conse-
guido predominantemente pela reduglo da quantidade de satu-
rados no oleo base e/ou na gordura de fusfo intermédia. A
referida redug#io de saturados foi possivel devido & presen-
¢a de gordura de fusfio intermédia especialmente hidrogenada
a qual utiliza mais eficazmente os dcidos gordos saturados
e oS isémeroSétrans de gcidos gordos insaturados nos compo=-
nentes gordos da formulaclo da gordura comestivel para for-
mar solidos; consequentemente, s#o formados Solidos sufi-
cientes com maior eficacia e menos'saturados,'atingindé-se
assim a plasticidade desejada na gordura'éomestfvel molda~
vel para uso generalizado. Portanto, a gordura comestivel
moldavel para uso generalizado pouco saturada -da presente
inveng#o possui entre cerca de 10 % e cerca de 20 % de sa=-
turados, quando comparada com as gorduras comestiveis con-
ven01onals, as quals possuem entre cerca de 23 % e cerca de
48 % de saturados.

E também um requisito que as gorduras comes-
tiveis moldaveis pouco saturadas da presente invencHo exi-
bam uma bos capacidade cremosa e conservem as suas caracte-
risticas de aparencia, volume e funclo dentro das esperadas
condlooes de armazenamento. De acordo com isto, é necessa-
rio que ng produgéo e armazenamento das gorduras comest1~
veis moldaveis se assegure que os gliceridos nelas contidos
estHo e permanecem na fase cristalina conveniente, duran-




i

Mod. 71 - 20.000 ex. - 20[08

10

15

20

25

30

35

63022
Case 4087

te toda a produghBo e distribuigéo pelos fabricantes, e du~
rante a utilizaglBo e armazenamento pelos consumidores. E
bem conhecido que a fase cristalina beta priméria de glicé—
ridos é a mais preferida para as gorduras comestiveis mol=
daveis devide:a sua capacidade para formar uma estrubtura

cristaling interligads e conter grandes quantidades de oleo

Uma gordura comestivel que conteém glicéridos sélidos que se
transformam ou recristalizam na fase cristal beta tem fre-

quentemente tendéncis para prodhzir granulacdes. Para obter
uma gordura comestivel moldavel que exiba e mantenha carg-

cteristicas reolégicas aceitaveis durante as condigGes de

armazenamento, € necessario que os glicéridos sdlidos nela

contidos cristalizem e permanecam na forma cristalina beta
priméria. '

Descobriu-se surpreendentemente que certos
triglicéridos e/ou diglicéridos de cadeis longa estabiliza-
dores beta primérios s8o especialmente adequados para serem
utilizados na gordura comestivel,pouco gaturada da presente
invencfio e aumentarem a sua estabilidade beta priméria.

Nalguns produtos alimentares que sHo prepara-
dos com gordura comest{vel'moldével, tals como as cobertu~
ras de bolos gelados e massas de bolos, & importante para a
preparacio do produto que a gordura comestivel utilizada de
uma emulsBo, viscosidade, e estabilidade cremosa suficien-
tes para o produto alimentar. '

Descobriu-se surpreendentemente que certos
monoglicéridos de cadeis 1onga ricos em,écidos gordos de ca
deia longa (¢20~q24) quande utilizados conjuntémente com oS
mono e/ou digliceridps de acidos goxrdos 016"618 aumentam as
capacidades de viscosidade, de emuls8o e a estabilidade cre
mosa drs produtos alimentares que contém a gordura comesti-
vel pouco saturada da presente invengHo. 7
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E por isso um objectivo da presente invengo
fornecer uma gordura comestfvel moldével pouco saturada,
para uso generalizado adegnada para ser utilizada uma am=-
pla gama de aplicagBes que consistem, sem se limitar, em
empadas, bolos, biscoitos, e outros similares; coberturas
de bolos; gelados; fritos; e semelhantes.

E um objectivo adicional da presente invencfo
produzir uma gordura comestivel pouco saturada a qual apre-
sente uma estabilidade da fase cristalina beta primaria ele
vada.

E ainda outro objectivo da presente invengHo
fornecer uma gordura comestivel pouco saturada que aumente
a estabilidade cremosa, emulsionante, e de viscosidade'das
¢oberturas de boloes, gelados, e massas de bolos durante a
sua preparacio. Como resultado,-bs gelados, coberturas de
bolos, e bolos apresentam uma textura, um sabor e um aspe=
¢to melhorados.,

Estes e outros objectivos da presente inven-
¢8o tornar-se-fio mais claros pela divulgagfio aqui contida.

Todas as percentagens e proporgdes referidas
s8o por peso a menos que especificadas de outra maneira.

Resumo da Invéngéo',—

¢80 de gordurs comestivel moldével'para'uso generalizado -
com um nivel reduzido de saturados. A referida gordura co-

e de preferencim menos que cerca de 18 % de acidos gordos

saturados Cy,-Cqg; © 2) pelo menos cerca de 12 %, de prefe-
réncia pelo menos cerca de 13 %, de solidos (Indice de con-
teudo de solidos daqui. para a frente SCI) a uma temperatura

mestivel pouco saturada contém:'l) menos que cexrca de 20 %.|

A presente invengHo ¢ dirigida a uma composi~|




x

Mod. 71 - 20.000 ex. - 90/08

10

16

20

25

30

35

63022
Case 4087

de 21,19C (709F). E também preferivel (mas certamente nfo é
obrigatorio) que 1) a gordura Qomestivel da presente inven-

¢Ho possua uma proporglo poliinsaturada/saturado (daqui por
diante P/S) de pelo menos cerca de 0,5, € mais preferente=~
mente de pelo menos cerca de 0,8, e 2) de preferéncia menos
que cerca de 20 % de isomeros-trans de acidos gordos insa-
turados. '

A gordura comestivel pouco saturada da presen
te invencHo tem quatro componentes: 1) a gordura de fusHo
intermédia especialmente hidrogenada; 2) o oleo base; 3) a
matéria compacta e 4) um emulsionante. Portanto, a gordura
comestivel da presente invengBo € constituida por:

1) entre cercg de 10 % e cerca de 30 %, de

preferéncia entre cerca de 13 % e cerca de
25 %, de uma gordura de fusHo intermédia
especialmente hidrogenada, compreendendo a
referida gordura entre cerca de 14 % e cer
ca de 35 %, de prefereéncia entre cerca de
16 % e cerca de 30 %, de acidos gordos sa-
$urados Cqp~Cqg9 pelo menos cerca de 8 %
de acidos gordos saturados Ci63 nfo mais
que cerca de 5 %, de preferéncim nfo mais
que cerca de 3 %, acidos gordos Cigsp5 De-
lo menos cerca de 40 %, de preferencia pe-
lo menos cerca de 45 %, de isomeros~trans
de acidos gordos insatummdos; pelo menos
cerca de 60 %, de preferéncia pelo menos
cerca de 65 %, de todas as ligagdes duplas
na configuracto trans; pelo menos cerca de
40 %, de preferencia pelo menos cerca de
45 %, de sélidos (teor de Gordura solida
daqui para a frente SFC) a uma temperatura
de 21,19C (709F); e um valor de iodo com-
preendido entre cerca de 55 e cerca de 75,

G

]
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2)

3)

. %, de dcidos gordos saturados Cip=Cqgs um

. . .,
ferids materia -compacta pelo menos cerca

de preferen01a compreendldo entre cerca de
60 e cerca de T0. :
entre cerca de 5 % e cerca de 14 %, de pre
feréncia entre cerca de 6 % e cerca de 10
%, de matéria compacta total ou substan-
cialmente hidrogenada, compreendendo a re-

de 33 %, de preferéncia pelo menos cerca
de 36 %, de acidos gordos saturados 016’
de preferéncia pelo menos cexrca de 80 %,
mais preferantemente pelo menos cerca de
90 % dos referidos acidos gordos saturados
016 s8o esterificados tanto na primeira coj
mo na terceira posigHo da estrutura de glij
cerol da molécula de triglicéridos e um va;
lor de iodo de cerca de 12 ou menos, de
preferencla de cerca de 10 ou menos, mals
preferentemente de cerca de 5 ou menos;
entre cerca de 50 % e cerca de 84 %,
preferéncia entre cerca de 60 % e cerca de
79 %, de oleo base parcialmente hidrogena-
do ou nHo hidrogenado, compreendendo o Ire=-
ferido ¢leo base nfo mais que cerca de 1l
%, de preferencia nfo mais que cerca de 8

valor de iodo de cerca de 75 ou mais, de
preferéncia de cerca de 94 ou mais; e de
preferéncia nfo mais que cerca de 17 % de
isomeros trans de acidos gordos insatura-
dos. B também preferfvel que o referido
oleo base compreenda nfo mails que cerca de
5 % de acidos gordos Cig, .35 © pelo menos
cerca de 14 %, mais preferentemente pelo
menos cerca de 17 %, de acvdos gordos po-
liinsaturados cis=cis; e

L
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4) entre cerca de 0.5 % e cerca de 10 %, de
preferéncia pelo menos entre cerca de 2 %
e cerca de 5 % de um emulsionante,

0 termo "gordura comestivel moldavel para uso
generalizado pouco saturada" tal como & aqui utilizado re=-
fere-se a uma gordurs comestivel moldavel que é 1til numa
larga variedade de aplicag®es alimentares incluindo, mas
n#o limitados a, empadas, bolos,biscoitos e outros simila-
res; coberturas de bolos; gelados; fritos; e semelhantes. A
referida gordura comestivel molddvel pouco saturada possui
também entre cerca de 10 % e cerca de 20 % de dcidos gordos
saturados enquanto a gordura'oomeStivel moldavel convencio-
nal possui geralmente entre cerca de 23 % e cerca de 48 %
de .acidos gordos saturados. |

0 termo "gordura de fus%o intermedia especial
mente hidrogenada" tal como é aqui utilizado descreve o pro
duto resultante da hidrogenizacBo selectiva de um oleo ve-
getal e/ou animal (incluindo,'por'exemplo, oleo marinho) pa
ra um valor de iodo entre cerca de 55 a cerca de 75, de pre
ferencia entre cerca de 60 a cerca de 70, e o qual fornece
s0lidos de fusBo intermédia na gordura comestivel.

0 termo "oleo base" %al como € aqui utilizado
refere~se a um oleo que ¢ substancialmente lfQuido a tempe-
ratura ambiente e possui um valor de iodo de cerca de 75 ou
superior , de prefer@ncia de cerca de 94 ou superior. 0 -
leo base pode ser um oleo nfio hidrogenado, um oleo pareial-
mente hidrogenado, ou uma mistura de oleos nfo hidrogenado
e parcialmente hidrogenado. |

‘Tal como ¢ agui utilizado o termo "mateéria

compacta total ou substancialmente hidrogenada" refere-se g
gorduras solidas as gquais possuem um valor de iodo de cerca

g

]
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de 12 ou inferior, de preferéncia de cerca de 10 ou infe-

rior, mais preferentemente de'cercarde 5 ou inferior. A ma-
teria compacta adequada para ser utilizada na gordura comes
tivel da presente invenclio ¢ geralmente idéntica & que & u-
tilizada nas gorduras comestiveis convencionais e geralmen~
te possui entre cerca de 86 % e cerca de 99 % de saturados.

0 termo "emulsionante" tal como & aqui utili-~
zado indica qualquer emulsionante, ou misturas de emulsio-
nantes, conhecidos na arte. Estes consistem em, mas n¥o es-
t8o limitados a, monogliceridos e/ou diglicéridos de acidos
gordos saturados/insaturados C16-C1g2 acidos gordos satura-
dos/insaturados 020a024, e respectivas misturss. 08 emulsio
nantes especialmente adequados para serem utilizados na gor
dura comestivel da presente invengéo, em combinagfio um com
o outro e com outros emulsionantes, sfo o éomponente digli=-
cérido de cadeia longa estabilizador beta primério e o com-
ponente monoglicérido de cadeia longa tal como o foi descri
t0s

0 termo "Acido gordo" tal como é aqui utiliza
do refere-se 8 quantidade ester de acido gordo do respecti-
vo glicerido.

0s termos "saturados","gorduras saturadas", e
"geidos gordos saturados", referem-se a esteres de goidos
gordes saturados 012 018’ a nao ger que vndlcados de outro
modoe '

0 termo "cis-cis" refere-se aqui as quantida-
des combinadas de acldos goxrdoes polllnsaturados linoleico
e linoleénico.

Descriclo detalhada da Invengao'r
A presente 1nvengao reTeveuse a uma gordura

]
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comestivel molddvel com baixo teor de saturados para uso
generalizado que inclui: menos que'cercé de 20 %, de prefe=-
réncia menos que cerca de 18 %, de acidos gordos saturados
012‘0185 e pelo menos cerca de 12 %, de preferénoia pelo me
nos cerca de 13 %, de solidos (SCI) a uma temperatura de
21,19C (709F). Adicionalmente, é preferivel que a gordura
comestivel da presente'invengép possua ums proporclo de po-
liinsaturado por saturado (P/S) de pelo menos cerca de 0,5
e mais preferentemente pelo menos de cerca de 0,8, e prefe=
réncialmente mehnos que cerca de 20 % de isomeros trans de
acidos gordos insaturados.

0 indice do contetido de solidos (SCI) é uma
medigHo da quantidade de solidos presentes numa gordura co=-
mestivel a uma temperatura particular. Os valores SCI aqui
contidos sHo medidos pelo métods dilatométrico de Fulton,
Iutton e Willie, JeA+0+CeS. Vols 31, pp. 98 a 103 (1954),
incluido como referéncia. Uma andlise da medigHo SCI estd
estabelecida na SecgBo A dos Metodos Analiticos a seguir
aos Exemplos. '

GCFAC (Composic8o de Acido Gordo por Croma-
tografia Gasosa) & utilizado para definir a gord&ra comes=
tivel da presente invenglo ¢ a composigHo de scido gordo
dos respectivos componentes. O método utilizado & explicado
na secgho B dos Meétodos Anal{ticps.

0 nivel de iscomeros trans de acidos gordos
insaturados na gordura de fusfo intermédia egpecialmente
hidrogenada, o oleo base, e a gordura comestivel com baixo
teor de saturados da presente invenglo ¢ medida pelo espe-
ctro fotometria de raios infravermelhos. 0 método utilizado
é exphicado na Secgéo C dos Métodos Analiticos.

: i R o -,
A gordura comestivel da presente invencHo e

=lQ= -




Mod. 71 -~ 20.000 ex. - 90/08

10

16

20

25

30

35

%, a uma temperatura de 21,19C (700F). 0 SFC proporciona
uma aproximacHo razoavel da percenﬁagem por peso dos soli-

63022
Case 4087-

produzida a partir de quatro componentes que inéluem: 1) en
tre cerca de 10 % e cerca de 30 %, de preferencia entre cen
ca de 13 % e cercg de 25 %, de uma gordura de fusio inter-
media espec1almente hldrogenada, 2) entre cerca de 5% e
cerca de 14 %, de preferencia entre cerca de 6 % e cerca de
10 %, de uma materia compacta total ou substancialmente hi-
drogenada, 3) entre cerca de 50 % e cerca de 84 %, de pre=~

ferencis entre cerca de 60 % e cerca de 79 % de um oleo baw

ge n¥o hidrogenado ou parcislmente hidrogenado; e 4) entre
cerca de 0,5 % e cerca de 10 %, de preferencia entre cerca
de 2 % e cerca de 5 %, de um emulsionante.

A referida gordura de fusﬁo intermédia espe=
clalmente hldrogenada inclui: 1) entre cerca de 14 % e cer=
ca de 35 %, de preferencia entre cerca de 16 % e cerca de
30 %, de acidos gordos saturados C15=C1gj 2) pelo menos cex
ca de 8 % de acidos gordos saturados 016’ 3) nfo mais que
cerca de 5 %, de preferencla ndo mais que cerca de 3 %, de
dcidos gordos Cigs23 4) pelo menos cerca de 40 %, de prefe-
réncia pelo menos cerca de 45 % de isomeros trans de acidos
gordos insaturados; 5) pelo menos cerca de 60 %, de prefe-
réncia pelo menos cerca de 65 %, de todas as ligacBes du=~
plas na configuracHo trans; 6) pelo menos cerca de 40 %, de
preferencia pelo menos cerca de 45 %, de solidos (SFC) a
una temperatura de 21,19C (709F); e 7) um valor de iodo
entre cerca de 55 e cerca de 75, de prefergncia entre cerca
de 60 e cerca de T0.

Como foi previamente determinado, a gordura

de fusHo intermédia possul um conteudo solido (SFC) de pelo
menos cerca de 40 %, de preferencia pelo menos cerca de 45

dos de uma matéria gorda paftloular a uma dada temperatura.
0 método para medir o SFC da gordura de fusHo intermédia ¢

~11-

T
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executado de acordo com o metodo descrito por Madlson e
Hlll, Je Amer., 0il Chem, Soc., Vol. 55, (1978), pp. 328-31,
incluido como referencia e é estabele01do na Secglo D dos
Métodos Analiticos depois dos Exemplos.

SFC (Conteudo de Gordura Solida) é uma medi-
da dos solidos na gordura da fus8o intermédia especialmente
hidrogenada. Como foi préviamente determinado o SCI (Indice
de Contuidos Solidos) € utilizado para medir os sclidos na
gordurs comestivel final. Enquanto ambos os sistemas medem
08 sélidos, o SCI € 1 Mediclo mals adequada para as concen-
tragdes relativamente baixas de solidos, ¢ o SFC é o melhox
método de medicBo para as concentracdes relativamente ele=
vadas de solidos. O SCI & descritb na Secglo A dos Metodos
Analiticos e o SFC é descrito na SeccBo D dozMétodo Anali-
tico.

A referida materia compacta total ou substan
cialmen#e'hidrogenadafpossui pelo menos cerca de 33 %, de
preferéncia pelo menos cerca de 36 %, de acidos gordos sa-
turados C16' E também preferivequue pelo menos cerca de
80 %, mais preferentemente pelo menos cerca de 90 %, dos
acidos gordos saturados 016 sejam esterificados tanto na
prlmelra como na terceira posicgHo da estruturs de ngCePol
da molécula de trlgllcerldo. A referlda matéria compacta
possul um valor de iodo de cerca de 12 ou inferior, de pre-
ferencia de cerca de 10 ou 1ﬂferlor, mais preferentemente
de cerca de 5 ou inferior

0 referido oleo base n#o hidrogenado ou par-
cialmente hidrogenado possui um valor de iodo de cerca de
75 ou superior, de preferencia cerca de 94 ou superior; nid
tendo mais do que cerca de 11 %, de prefergncia nio mais
que cerca de 8 %, de dcidos gordos saturados 012—618, de
preferencia n¥o mais que cerca de 17 % de isomeros trans de

-12-
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acidos gordos insaturados; preferentemente nfo mais que -cex~
ca de 5 % de dcidos gordos Oyg,4; de preferéncia pelo menos
cerca de 14 % , mais preferentemente pelo menos cerca de
17 % de acidos gordos poliinsaturados cis-cis.

K possivel alcangar a plasticidade desejada
na gordura comestivel molddvel pouco saturada da presente
‘invengﬁo fazendo um uso mais eficaz dos componentes de acid
dos gordos saturados e trans para formar solidos. A gordurg
de fus¥o intermeédia da preéente,invengﬁo possul uma propor-
¢lo relativamente elevada de acidos gordos insaturados na
configurac8o trans. Os isomeros trans de dcidos gordos in-
saturados ajudam a formar os solidos de fusfo intermédia e
reduzem a quantidade de saturados necessaria para formar
estes solidos. Acredita-se que o triglioéridogmais desejé—
vel para formar os sélidos de fusBio intermédia contem um
acido gordo saturadd e dois mono-isomeros trans de acidos
gordos insaturados por molécula de triglicérido. Acredita-
~ge que este triglicérido é um componente principal da gor-
dura de fusfio intermedia nesta'invengﬁo. Contudo, outras
combinacdes de acidos gordos trans, cis, e saturados tambén
existem como triglicéridos na gordura de fusko ihtermédia s
contribuem tambem para os solidos na gordura comestivel.

Sendo que o ¢leo base contribui com uma quan
tidade muito pequena de solidos para a gordura comestivel,
e sendo preferivel manter as concentragdes de ambos os sa-
turados e insaturados trans na gordura comestivel t&o bai=-
xas quanto poss{vel, os niveis de saturados e insaturados
trans do oleo base devem ser mantidos t¥o0 baixos quanto
possivels Os saturados e insaturados trans da gordura co-
mestivel devem ser utilizados tanto Quanto'poss{vel na ma-
téria compacta e na gordura de fusHo intermédia para for-
mar solidos, em vez de serem utilizados no Sleo base onde
a sua funcionalidade € grandemente reduzida. '
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0S COMPONENTES DA GORDURA COMESTIVEL POUCO SATURADA:PARA
USO GENBRALIZADO ' o

A, A Gordura de FusHo Intermédis Especialmente
hidrogenados ' ' '

A gordura comestivel molddvel pouco saturads
para uso generalizado da presente invencHo consiste em cerw
ca de 10 % a cerca de 30 %, de preferencia entre cerca de
13 % e cerca de 25 %, de uma gordura de fusHo intermédia.
A gordura de fusBio intermédia & produzida submetendo um o=
leo vegetal e/ou animal adequado & hidrogenizagBo sob con-
digBes altamente selectivas para que a gordura de fusfo in-
termédia resultante possua as seguintes caracterfsticas:
1) entre cerca de 14 % e cerca de 35 %, de
preferencia entre cerca de 16 % e cerca
de 30 %, de acidos gordos saturados Cqom
~C1g3 o
2) pelo menos cerca de 8 % de acidos gordos
saturados Cqip3
3) n#o mais que cerca de 5 %, de preferen-
cia nfo mais que cerca de 3 %, de acidos
gordos 018:25 :
4) pelo menos cerca de 40 %, de preferencis
pelo menos cerca de 45 %, de isémeros ,
trans de deidos gordos insaturados, (pox
_ percentagem de gordura total);
5) pelo menos cerca de 60 %, de preferencia
pelo menos cerca de 65 %, de todas as
 ligagdes duplas na configuragHo trans;
6) pelo menos cerca de 40 %, de preferencis
' pelo menos cerca de 45 %, de $G11d0kSFC)
a uma temperatura de 21,19C (T709F); e
7) um valor de iodo de cerca de 55 até cer-
ca de 75, de preferéncia de cerca de 60
até cerca de T0.

-




Mod. 71 - 20.000 ex. - 90/08

10

16

20

25

30

35

63022
Case 4087

A gordura de fusHo intermedia especialmente
hidrogenada proporciona os solidos de fus#o intermédia ne-
cessarios para alcangar g plaStﬁcidade suficiente na gordus
ra comestivel da presente invencHo sobretudo pela presenca
de @cidos gordos trans 018 1nos trlgllcerlaos. A referida
gordura de fusHo intermeédia & hldrogenada selectivamente,
utilizando de pre;erenc1a um catalizador de nlquel tratado
com enxofre. Contudo, outros catalizadores podem gser utili-
zados enquanto a gordura de fusfo intermedia possulr as ca=
racterfsticas exigidas. Os catalizadores tratados com enxo-
fre sfo particularmente adequados para serem utilizados vig
to que eles promovenm o rapido desenvolvimento dos isdmeros
trans durante a hidrogenizacHo. Veja-se, e«g. Okonek, Dou=
glas V., "Nickel-Sulfur Catalysts For Edible 0il Hydrogena-
tion," impresso no capitulo 5 de Hydrogenation: Proceedin-—
gs _of An AOCS Colloguim, editado por Robert Hastert, 1987,
0 catalizador tratado com enxofre adequado para ser utili-

zado na presente invencHo pode ser preparado por meio de
qualquer metodo conhecido.

0 catalizador tratado por enxofre preferido
¢ o Nysel §P-7 (fabricado pela Engelhard Corporation, Ca=-
talyst and Chemicals Division, Edison, NJ 08818). Este ca=-
talizador contém cerca de 1 % de enxofre e cerca de 20 % d¢g
n{quel. E geralmente usado numa concentracio entre cerca deg
0,25 % e cerca de 1,0% do oleo a ser hidrogenadoe

0 processo aqui descrito para produzir a gox
dura de fus¥o intermedia € um processo de hidrogenizaclo
descontinua. Cdntudo, gualquer tipo de operacgHo de proceg=
samento comercialmente aceitavel, incluindo, mas nfo limi-
tado a, hidrogenizacto descontinua, processo continuo, sis-
temas de recirculagfo, e sistemas "de extremidade fechada",
pode ser utilizado.

=15=
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A hidrogeni%aglo ¢ normalmente realizada en
tre cerca de 1,5 horas e cerca de 6 horas. A pressfo de hi-
drogenlo exercida durante a hidrogenizacgHo varia entre cer-
ca de O PSIG (libras por polegada quadrada) e cerca de 150
PSIG e a temperatura varia entre cerca de 1609C (3209F) e
cerca de 2602C (5000F). A temperatura da reacgHo & aumenta-
da gradualmente entre cerca de 160°C (3209F) e cerca de
2002C (3929F), e de preferéncia de cerca de 1809C (3569F),
para se obter uma temperatura final entre cerca de 2200C
(4289F) e cerca de 2609C (5009F), e de preferencia de cercs
de 2409C (4649F). As témperatﬁras mais baixas sHo preferi-
das no principio da hidrogenizacglo para evitar a polimeri-
zagHo dos triglicéridos contendo 018:3’ As,teMperaturas
mais elevadas sBo preferidas pertc do final da reaccHo, de-
pois da maior parte do 018 i3 estar hidrogenado, para acele=
rar a reacgHo. A reacclo esta terminada quando o valor de
iodo (V.I.) alcangar um valor entre cerca de 55 até cerca
de 75, e de preferéncia entre cerca de 60 até cerca de 70
Podem ser utilizadas outras cdndigaes de reacgHo desde que
a gordura de fusHo intermédia resultante satisfaga as espe~
cificagfes aqui estabelecidass.

A hidrogenizaciio selectiva de niquel tratadd
com enxofre ¢ descrita nas seguintes Patentes Americanas,
todas incluidas como referéncia: 2,468,799 por Ziels e ou-
tros (assinada por Lever Bros. Co.) publicada em 3 de Maio
de 1949; 3,687,989 por Baltes, publicada em 29 de Agosto de
1972; 3,872,028 por Rijnten (assinada por Lever BroS. Cos),
registada em 18 de Marco de 1975; 4,041,188 por Cottier e
outros (aasinada por Lever Bros. Cos), registada em 9 de
Agosto de 1977; 4,061,798 por Kanegae e outros, registada
em 6 de Dezembro de 1977; 4,087,564 por Poot e outros (as-~
sinada por Lever Bros. Co.), registada em 2 de Maio de
1978; 4,118,342 por Debus e outros (assinada por Labofina,
SeAs), registada em 3 de Outubro de 1978; e 4,169,843 por

~16-
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Snyder (aasinada por Kraft, Inc.), registada em 2 de Oubu~
bro de 1979. Durante a hidrogenizagBo selectiva de niqvel
tratado com enxofre, as isomeros trans 018 .1 s8o raplda e
gelectivamente formados. 0Os dcidos gordos C18 .0 (llnolelco)
e 018 :3 (1inolénicos) sHo selectivfmente hidrogenados para
produzir os acidos gordos 018 1. Os ac1dos go%dos cis 018 .7
&%0 1somerlzados para as trans Cl8 .1 © outros isomeros cis
C18 .1 onde a ligacHo dupla passou para outra posicHo ao
longo dg cadeis do acido gordo alqullado.

Para alcangar a gordura de fusfo intermédia
especialmente hidrogenadacom asg caracteristiqas acima espe-
cificadas atraves da hidrogenizacHo selectiva utilizando
um catalizador de niquel tratado com enxofre, varias fontes
de oleo s#o adequadas. Estes oleos devem possuir um nivel
total de saturados menor que 35 %, Ge preferencis menor que
30 %, e um nivel de ac1dos gordos saturadoes 016 de pelo e~
nos cerca de 8 %. Desta forma, as fontes de 0leos adequados
incluem, mas nfo egtfo limitadas a, soja, semente de algo-
ddo, amendoim, oliva, milho,,sével, arenque, linhaca, sesad
mo, arroz, farelo, parrilha e sorgo; A cgnula, o agafréo,
o girassol e a palma sfo adequados para serem utilizados
nas misturas de oleo. Certas fracgoes de oleo tais como,
mas ndo llmltados a, oleina de semente de algodfio e oleina
de palma s8o adequados. As misturas das fontes de oleos an-
teriores, das combinagaes das fontes de oleo, e das frac-
¢deg das fontes de oleo sfo aproprladas para serem utiliza-
das neste campo. '

A gordura de fusfo intermédia possui um-va-
lor de iodo (V.I.) de cerca de 55 até cerca de 75, de pre~
feréncia de cerca de 60 ate cerca de 70. O V.I. de uma gor-
dura de dleo indica o nimero de gramas de iodo equivalenbes
ao halogénio absorvido por uma amostra de 100 gramas. Por-
que a absorpglo de'halogeno é devida as ligagdes duplas
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presentes nos residuos de scido gordo ligados mos glicéri-
dos, o VeI. de uma gordura ou de um oleo pode dar ums indi-
cagfo geral de conteudos solidos é uma dada temperatura.

Como os residuos de acido gordo, se tornam mais sabturados,
a gordura ou oleo aumenta em contelidos solidos. Em geral,
quanto-mais baixo for o V.I. de uma dada gordura ou o0leo,

maiores serfio os conteldos solidos a uma dada temperatura.
0 VoI. de uma gordura ou de um oleo pode ser determinado

pe7o Método O0ficial AOCS col. 1—25, tambemn eonhe01do como ¢
Meétodo W13s.

 Além disso, como j& mencionado acima, a gor-
dura de fusHo intermédia deve possuir pelo menos cerca de
8 % de acidos gordos saturados C 16° E bem conhecido que os
acldos gordos saturados C16 aumentam a estabilidade betba
pvlmawla. E necessario que cerca de 80 %, de prefereacla
cerca de 90 %, dos referldOS»acldosrgordos saturados Ci
sejam posicionados no primeiro e/ou terceiro carbono da es-
trutura de glicerol para aumentar a establlwdade beta pri-
maria. :

Be 0 Oleo Base _ o

0 oleo base paré ser utilizado na gordura
comestivel da presente invencfio é um oleo que tem um valor
de iodo de cerca de 75, ou superior de preferencia de cer-
ca de 94, ou superior e o qual é substancialmente 1iquido
& temperatura ambiente. Além disso, o referido oleo base &
uma gordura nfo hidrogenada ou parcialmente hidrogenada nf
possuindo mais do que cerca de 11 %, de preferéncia n3o
mais que cexrca de 8 %, de ac1dos gordos saturados 012"018
E btambém preferlvel que o referido 0leo base tenha pelo me-
nos cerca de 14 %, de preferencia pelo menos cerca de 17 %
de acidos gordos poliinsaturados cis=cis; nfo mais do que
cerca de 5 % de acidos gordos 018 .35 © de preferencla néo
mais do que cerca de 17 % de 1someros trans de acidos goxrsd

0
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dos insaturados.

Para obter um oleo base exibindo as caracte-
risticas acima especificadas, ¢ preferivel combinar oleo de
canula parcialmente hidrogenado (V.I.= 95-107) com ¢leo de
girassol nfo hidrogenado. 0 oleo de canula é particularmen-
te apropriadorporque possul o nivel baixo desejado de dci-
dos gordos saturados. Contndo, o oleo de cgnula também con-
tém geralmente nlvels elevados (eeZey T=12 %) de acido g0oI=
do 018 .3 (a01do 11nolenlco) vaels 018 .3 mais baixos podem
resultar numa estabilidade de sabor aperfeicoado. Assim, ng
forma de realizag8o preferida, o nivel 018 :3 ngo deve ter
mais que 5 % de oleo base.

Um modo-derconseguir'um.Sleo bgse com a coms
posiclo desejada € combinar o oleo de canula parcialmente
hidrogenado com um oleo com elevado teor de linoleico tal
como o o0leo de girassol. 0 oleo de canula & hidrogenada sob
condig¥es selectivas, utilizando um catalizador de niquel,
para um valor de lodo de cerca de 95 a 107. Hidrogenando
sob condigdes selectivas, o nivel de 018 :3 é reduzido, ape-
nas com um pequeno aumento no- nivel de saturados. Contudo,
esta hidrogenizacto tambem reduz g quantidade de poliinsa=
turados cils=-cis no canula.e aumenta a quantidade de isome-
ros trans. Tipicamente, esta hidrogenizaglo reduzirs o ni-
vel de poliinsaturados cis-cis abaixzo do nivel preferido dg
17 % ou superior. Para compensar isto, um 6leo rico em po=
liinsgturados cis=cis, tal como 0761e0'de girassol, e adi-
cionado ao oleo base. Como o oleo de girassol ¢ mais eleva-
do em saturados do que o nivel requerido, deve ser utiliza
da a quantidade minima necessaria para alcangar o desejado
nivel cis~cis no oleo base. B preferivel misturar cerca de
25 % ou menos de oleo de girassol com cerca de 75 % ou mais
de oleo de chnula parcialmente hidrogenado para formar o o-
leo base. N

~19-
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Antes de se hidrogenar o dleo de cAnula, po-

no 6leo, cre~ge que a toxicidade catalizadora deve~se pri=-
meiramente oa composto de enxofre contido no 0leos Veja=se,|
€eZey Carr, Rehs,"Hydrogenation Feedstock" impressa como o
capitulo 6 em Hydrogenation: Proceedings of an AOCS Collo=—
quim - Robert Hastert, Editap (1987) American Qil Chemists
Society, Champaign, IL, incluido como referéncia. Acredita-
~se que estes compostos de enxofre absorvem s superficie dd
catalizador de niquel no infeio do processo de hidrogeniza-
¢Hos A utilizaglo doreatalizador'téxico resultard numa
maior formagHo de isomeros trans durante a,hidrogeniﬁagﬁé,
com niveis mais elevados de compostos de enxofre no oleo
resultando em niveis mais elevedos de trans no oleo parciall
mente hidrogenado. Os isomeros trans no oleo base nfo sio
desejaveis, pois nfo contribuem significativamente para os
solides da gordura comestivel, mas adicionam-se ao total de
trans na gordura comestivel, thuanto que a formagfo de isd
meros trans nfo pode ser completamente eliminada, a quantid
dade forrads podé,ser reduzida reduzindo primeiro a quantis
dade de toxicos de enxofre no 6leq antes da hidrogenizacHo.
Para informagfo adicional no que diz respeito a reducfio da
quantidade dos referidos toxicos de enxofre veja~se Abrahan,
Ve & DeMamy J.M., "Removal of Sulfur Compounds from Canola
0il", Journal of American Oil Chemists Society, Vole 65, pe
392, (1988), incluido como refer@ncia.

Enquanto que varios métodos podem ser utili-
zados para reduzir a quantidade de toxicos do catalizador
no cleo, o métodopreferido é em primeiro lugar pré=tratar
o oleo com o catalizador, como se determina no Exemplo IV.
0 catalizador de niquel € adicionado ao oleo e o oleo & a-
quecidos 0 catalizador, com os compostcs de enxofre absor-
vidos, ¢ ent#o filtrado para fora do oleo. Seguidamente, o
oleo é hidrogenado utilizando um catalizador puro.
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Outros ¢leos, ambos hidrogenados e nfio hidro
genados, sfo também adequados'para a forma de realizaclo dd
sejada, desde que eles tenham as caracteristicas acima es-
pecificadas. Isto inclui variedades de c%nula'que S8o natu=
ralmente baixas em acidos gordos 018 .3 (eeg. oleo de canulg
Estelar), e que nfo exigem hldrogenlzagéo parcwaT. Assim,
nfo haveria procriaclo de isomeros trans de,acldos gordos
insaturados porque nfHo haveria hidrogenizacHo.

Embora a mistura de oleo de canula parcigle
mente hidrogenado/éleo de semente de girassol n8o hidrogens
do seja preferencialmente utilizada para fazer um oleo base
adequado para ser utilizado na gordura comestivel da presen
te invengfo, as fontes de oleo e/ou o metodo utilizado parg
fazer o oleo base nfo s8o importantes, desde que o oleo ba-
ge seja um 6leo nfo hidrogenado ou parcialmente hidrogenado

I

e nfo possus mais do que cerca de 11 %, de preferemcla nfo
mais do que cerca de 8 %, de gcidos gordos saturados 012
"018’ de preferen01a pelo menos cerca de 14 %, maig prefe-
rentemente pelo menos cerca de 17 % de acidos gordos poliin
saturados cis-cis; de preferencia nfo mais do que cerca de
5 % de acidos gordos 018 ;35 © preLe%entemente nfo mais do
que cercg de 17 % de isomeros trans de acidos gordos insa-
turados. Claro que, a reproduglo genetlca de fontes de oleo
possuindo as caraoterfsticas’exigidas serig adequada.

Ce A Matéria Compacta

A gordura comesti vel da presente invengéo
contém entre cerca de 5 % e cerca de 14 ¢ %y de preferen01a
de cerca de 6 % e cerca de 10 %, de matéria compacta. A re-
ferida matéria compacta é solidificada & temperatura ambier-
te e fornece solidos aos acidos gordos saturados. 0s refe-
ridos solidos s8o necessarios para propercionar estabilida-~
de a altas temperaturas, e para,cdntribuir para a plasticis
dade desejada na gordura comestivel. A matéria compacta ¢

01
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produzida pela hidrogenizagéo substancial ou total (V.I.
igual ou inferior a 12, de preferencia igual ou inferior a
10, e mais preferentemente igual ou inferior a 5) de um o=
leo apropriado ou de mistufas correspondentes. 0(s) 6leo(s)
adequado(s) podem ger selectionados entre o grupo que con-
siste em, mas nfo limitado a, oleo de palma, estearina de
semente de algodBo, fracglo central de palma, oleina de pél
ma, misturas respectivas. 0 6leo de amendoim, o oleo de
milho e/ou @ estearina de palma podem ser utilizados em con
binacBes. Além disso, a matéria compacta deve conter pelo
menos cerea de 33 %, de preferéncia pelo menos cerca de 36
% de dcidos gordos saturados Cjg+ B também preferivel que
peln menos cerca de 80 %, mais preferentemenﬁe pelo menos
cerca de 90 %, dos referidos gcidos gordos saturados Cig
sejam esterificados quer para a primeira quer para a tercel
ra posicHo da estrutura de glicerol da molécula de trigli~
cerido. ' '

Uma matéria compacta particularmente eficaz
para ser utilizada na gordura comestivel da presente inven-
clo é a descrita na Patente Americana 3,597,230 por Colby

e outros (assinada por Procter & Gamble Company), registads

em 3 de Agosto de 1971l. Uma fonte muito boa de triglicéri-
dos contendo acidos gordos de cadeia longa Satanfazenipses-

bagseapecifiiesctes ¢ o oleo de colza endurecido com elevado|

tor de écidq erucicos 0 termo "oleo de colza com elevado
teor de dcido ericico" € utilizado tendo em atengHo um dleg
de colza que contém pelo menos 40% de dcidos gordos Cppe Ul
0leo de colza com elevado teor de gcido erucico adequado po
de ser obtido através dos Produtos Humko, Memphis, TN 38101

’

B preferfvel que a gordura comestivel contenha entre cerca
: -. de col .
de 0,2 % e cerca de 1,0 % de olé€po Cndurecido com elevado
. ’ « ~ . .
teor de dcido erucico que possua um V.I. que nfo seja supe-

rior a cerca de 15.

DD

t
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De 0 Emulsionante

A gordura comestivel da presente invengHo
contém entre cerca de 045 % e cerca de 10 %,‘dé preferéncia
entre cerca de 2 % e cerca de 5 %, baseado no peso da gor-
dura comestivel s de um emulsionante adequado. 08 emulsio=-
nantes apropriados incluem, mas nfo estHo limitados a, mo~
no e diglicéridos insaturados e saturados de acidos gordos
016“624 e respectivas misturas. Um espec%alista pode utilim
zar qualquer um dos emulsionantes disponiveis e adequados
de acordo com as caracteristicas desejadas da gordura co-
mestivel e/ou do produto alimenticio final que seja produ-
zido com a referida gordura comestivel. Um emulsionante pax
ticularmente apropriado pars ser ubtilizado na gordura comes
tivel pouco saturada da presente invenclo inclui entre cer-

0,5 % e cerca de 3,0 %, de monoglicéridos sobre o peso da
gordura comestivel. Para uma excelente anélise,de emulsio~
nantes, veja~se Jens Birk Lauridsen, "Food Emulsifiers: Sux
face Activity, Edibility, Manufacture, Composition, and Ap-
plication", J. Amer. 0il Chem. Socs, Vol. 53 (1976), Dpe
4002407 . ' ‘ '

!

Enquanto que qualquer emulsionante conhecidg
pode ser adequado para utilizagfio na gordura comestivel mol
davel pouco saturada da presente invengfio, ¢ preferivel in-
corporar entre cerca de 0,04 % e cerca de 0,4 %, de prefe=
réncia entre cerca de 0,06 % e cerca de 042 %, por peso dg
gordura comestivel um componente de'monoglioérido de cadeis
longa em combinacHo com outros emulsionantes adequados,
quando e desejavel melhorar o sabor, a'textura, a emulsdo,
a viscogidade, e a egtabilidade cremosa das preparagdes a=
limentares que contenham a referida gordura comestivel. Es-
tas propriedades sHo sepecialmente importantes em gelados,
coberturas de bolos e massas de bolos. '

.
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-4 XN19
L/
0 termo "monogliceride de cadeia longa" re-
fere~se a monogllcevldos de acldos ‘gordos saturados 020
—024. 0s referidos monogliceridos podem possulr o ester de
gcidozgordo do acido gordo 020 C24 na primeira ou ha segun-
da posiglo na estruturs de glicerol. 0Os referidos monogli=-

céridos de cadeia longa devem conter pelo menos 50 % e de
preferencia pelo menos 60 % de monobeening.

0 componente monoglicérido de cadeis longa
do emulsionante pode ser preparado pela glicerolise do oleq
de colza rico em acido erdcico totalmente hidrogenado, por
exemplo oleo de colza com elevado teor de acido ericico foi
necido por Produtos Humko, Memphis, TN 38101. A referida
glicerolise & seguida entfo pela destilagHo molecular e/ou
pela cristalizacg8o do solvente para produzir um cdmponenﬁe
monoglicérido de cadeia longa satisfazendo as_exigéncias
definidas anteriormente. Para uma excelente analise de sine
tese e purificaclo de monoglicéridoes, ver o artigo inbitu-
lado "Food Emulsifiers: Surface Activity, Edibility, Manu~
facture, Composition and Application", por Jens Birk Lauri-
dsen, J. Amer. 0il Chem, Soce, Vols 53 (1976), pp. 400~407,
incluido como referencia.

‘Para duas excelentes andlises de destilaclo
molecular, ver H. Szelag e W. Zwierzykowski, "The Applica-
tion of Molecular Distdllation to Obtain High Concentration
of Monoglycerides", Fette Seifen. Anstrichmittel, Vol. 85,
Fo. 11 (1983) pp. 443w44€}e Robert K. Lohwater, "Progress
Report: Molecular Distillation",Research/Development, (Ja-
neiro de 1971), pp. 36 a 39, incluido como referencia.-

Gomo foi exposto anteriormente, qualquer e~ |
mulsionante disponivel pode ser adequado para ser utilizadg
na gordura comestivel pouco saturada da presente invenco,
mas é.preferivel incorporar entre cerca de 0,05 % e cerca

ou
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de 3 %, de prefefen01a entre cerca de 0,15 % e cexrca de
1,5 % (sobre o peso de gordura comestlvel), de um componen-
te diglicérido de cadeia longa. Como serd explicado deta-
lhadamente mais a frente, o,emulsionanterpreferido paré sei]
utilizado na gordura comestivel descrita contém ambos as
componentes monogllcer¢do de cadeia 1onga e dlgllcerldos
de cadeia longae.

0 termo "diglicérido de cadeisa longa™ utilis
za-se para aqueles diglicéridos cujo numero de carbonos
(determinado pelo Perfil de Timero de Carbonos/Cromatogra=
fia Gasosa EENP/GGJ descrito ng Secglo E da Secgao do Méto-
do Analitico) & 038 44 '

B necessgrio que pelo menos cerca de 30 %o
de preferéncia pelo menos cerca de 50 %, dos diglicéridos
no referido componente diglicerido de cadeia longa possuam
um numero de carbonos 040. 0 referido componente dlgllcefl~
do de cadeia longa inclui tambem entre cerca de 5 % e cercy
de 45 %, de preferencia entre cerca de 8 % e cerca de 35 %,
de dcidos gordos insaturados (por peso dos dcidos gordos
neles contidos). E também especialmente preferido que pelo
menos 50 % dos referidos acidos gordos insaturados estejam
na configuracHo trans. '

0 referido componente diglicérido coutrola
e redarda significativamente a transformaclBo da fase beta-
~primaria para a fase de cristal polimfofico beta a qual
tem tendencia a ocorrer em multas formulagdes da gordura
comestivel. Esta transformacgho indesejévelrde beta primérié
para beta ocorre frequentemente devido &, e/ou & parcial~
mente agravada pela, presencga de trigliceéridos de tripalmi~
tina e/ou triestearina em concentracgdes variadas, particu=
larmente porque as gorduras base mais rentéveis em termos
de custo, infelizmente contribuem com uma quantidade signi-

~25-
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ficativa de tripalmitina e/ou triestearina para o produto
final., Dado que a trietearina e a tripalmitina tem tendén-
cila beta, a utilizacgBo das gorduras base menos caras resul-
ta num produtoc final em que a fase cristalina beta-primaria
estd sujeita a mudar para a fase cristalina beta no decurso
do tempoe A utilizaglio do componente diglicérido de cadeis
longa ja descrito permite a utilizacfo das gorduras base

mais rentdveis em termos de custos, conbtende alguns compo-
nentes de tendéncia beta enquanto mantém.arestabilidade be-
ta~primaria do produto final.

0 referido componente diglicerido de cadeia
longa pode ser produzido pela glicerdlise de uma combinac8o|
de gordura adequada. Para uma andlise excelente de glicérdm
dise, ver, por exemplo, Bailey's Industrial 0il and Fat Prg

(1964), incluido como referencia. Para um exemplo especifi-
co de como preparar o referido componente diglicéride de ca
deia longa, ver o Exemplo V.

Como foi préviamente determinado, & sobretu-
do preferivel que o emulsionante da gordura comestivel da
presente invencg#o contenha tanto orcomponente monoglicerido
de cadela longa como o compohente diglicérido de cadeia lox
ga tal como foi descrito. Embora a utilizac8o de qualquer
um dos componentes sozinlio produza resultados superiores
quando comparada com & utilizacgBo de emulsionantes conven~
cionalmente utilizados, a combinacgBe dos referidos componen
tes é a preferida para ser utilizada na gordura comestivel
pouco sgturada da presehte invengHo. -

, Uma mistura que consiste num componente mo-
noglicérido de cadeia longa e num componente diglicérido de
cadeia longa ¢ preparads pels glicerdlise de uma combinagHd
de gordura adequada. Ver, e.g., Bailey's Industrigl 0il and

Db
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Fat Products, Terceira Edigéc,_éditado por Swern, ppe 952

a 970 (1964), incluido como,reférgncia; Para um método es—
pecifico de preparagfio de uma tal mistura de um componente
diglicérido de cadeia longa e um componente monoglicérido
de cadeia longa, veja-se o Exemplo VII. '

Como se expgs anteriormente, um emulsionan-
te particularmente adequado para ser utilizado na gordura
comestivel da presente invengHo contém entre cerca de 0,2 %
e cerca de 7 %, de preferéncia entre cerca de 0,5 % e cercs
de 3,0 % de monoglicéridos (sobre o peso da gordura comeg-
tivel), quer sejam ou n8o os componentes monoglicéridos de
cadeia longa e/ou diglicérido de cadeia longa os preferidog
e utilizados no emulsionante. Para satisfazer os referidos
requisitos para o total dos monoglicéridos (sobre o peso
da gordura comestivel), pode ser necessério e/ou desejével
adicionar misturas de mono- e.diglicéridos comercialmente
disponiveis, incluindo, mas nfio limitados &, Atmul 86K, fa-
bricada por Kraft, Inc., Industrial Division, Memphis, TN
e Dur-BEm 114K, fabricado por Durkee, Inc. joliet, Illinois.

 PREPARAGEO DA GORDURA COMESTIVEL MOLDAVEL
PARA USQ GENERATIZADO POUCO SATURADO

A gordura comestivel moldavel da presente
invengHo pode ser produzida por qualquer processo que seja
conhecido para um especialista. NHo 6 necessério qualquer
equipamento de producfo ou_instramentos egspeciagis; a Unica
exigéneia é que as trés componentes gordas da composicHo,
ieee 8 gordura de fusHo intermédia especialmente hidrogena-
da, o oleo base, e a matéria compacta, exibam as caracteris
ticas descritas. 0 mais importante, claro € a gordura de
fusfo intermédia possuir a composiglo exigida de'isémeros
trans de acidos gordos insaturados de tal forma que os sa-
turados na composicgHo sejam utilizados de forma mais eficaz
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formando por isso solidos suficientes para obter uma gordu-
ra comestivel exibindo & plasticidade desejada enquanto U=
tiliza uma qhantidade reduzida de saturados,

A gordurs comestivel pouoo sauurado da pre~
sente invencHo pode ser prenarado por varios melos conven=
cionais bem conhecidos para pﬂocessavem gorduras comesti~
veis moldaveis. Em geral. os métodos convencionais para pre
parar gorduras comestiveis moldavels envolvem passos como
(1) aquecer a gordura comestivel a uma temperatura (e.g. en
tre 399-939 C; 1002~2002F) acima do ponto de fusBo dos seus
componentes sélidbs para derreter; (2) injectar gas comes=
tivel (e.g. entre 10425_por cento de volume) na fusBo; (3)
passar a gordura comestivel fundida através de um permuta=
dor de calor (e.ge para 792-210 C; 452~709F), uma unidade
tal como o "Votator", para formar uma mistura supér arrefe=~
cida contendo cristals pequenos; (4) continuar a cristalizs
glo dentro do estado moldavel enquanto se agita suavemente
numa ou mais etapas; (5) encher para dentro de recipiente
adequados; e entHo (6) manter a uma tempewatura Constante
(eegs 279-329C; 8092=909F) enganto repousa durante varias ho
rag (e.ge. de 12-60 horas)

Como se expos anteriormente, a gordura comes
tivel moldével para uso generalizado pouco saturada pode
ser produzida por qualquer processo conhecido, desde que a
composiclo da gordura comestivel pouco saturada, e os com-
ponentes nels contidos, sejam como os descritos. 0s referi-
dos processos podem ser alterados por'um especialista para
alcancar a gordura comestivel da presente invencHos 0s méto
dos e instrumentos adeqaados stio descritos nas seguintes Pa
tentes Americanas, todas aqui incorporadaSVCOmo referencia:
24430,596 por Ziels e outros (assinada por Lever Brose. Cos)
registada a 11 de Novembro de 1947; 2,614,937 por Baur e ou
tros (assinada por The Procter & Gamble Co.), registada em

~28

1
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21 de Outubro de 1952; 2,801,177 por Lutton (assinada por
The Procter & Gamble Co.), reglstada em 30 de Julho de 18957
3,102,814 por Thompson (a351nada por Lever BrosS. Coe.), Ire=
gistada em 3 de Setembro de 1963; 3,253,927 por Going e ous
tros (assinada por The Procter & Gamble Co.), registada em
31 de Maio de 19663 e 3,597,230 por Colby e outros (assina-
da por Procter & Gamble Co.), registada em 3 de Agosto de
1971, '

EXEMPLOS

Exemplo 1 . ,
~S 3 ) ’ - 7’ - -
Gordura de fusfo intermedia especialmente hidrogenados

Uma gordura de fusfo intermédia,especialmenﬁ
te hidrogenada para ser utiliZada na gordura comestivel moll
davel pafa uso generalizado, pouco saturada da presente ine
vencHo é preparada da seguinte maneira: o ,

Uma mistura de 400 llbras_(Z 0,453 Kg) cons-
titufda por 70 % de dleo de soja (VeI.=valor de iodo=133)
e 30 % de oleo de semente de algodBo (V.I.=107) & preparadg
e depois extraido o ar a uma temperatura de 4996 (1209F) du-
rante aproximadamente 15 minutos a uma pressfio absoluba de
3 milimetros Hg. A mistura de oleo resultante é colocada
dentro de uma unidade de espessamento de medida de 400 li-
bras (série # 33183, Leader Iron Works, Inc.,Decatur, I1lid
nois) e aquecida a 1719C (3409F) sob nitrogénic. 675 gramas
de catalizador de n{quel enxofre (Wysel SP-7, SeccgHo de Qud-
micos e Catalizadores, Sociedade Engelhard, Edison, NJ 088
18) é adicionada e o hidrogénio expaﬁdewse atraves da uni=-
dade de espessamento de medida a uma pressfo de 0 libras
por polegada quadrada (PSIG). 0 pro resso'daireacgéo ¢ mo-
nitorado medindo s Indice Refractivo (RI)®. A reaccBo con-
tinua como se segues

2 Gom
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Perfdo de duraglio Temperatura Pressfo Indice Refractivo

(min.) o0 (OoF) (PSIG) (RI)

0 171 (340) 0 t 49.8
120 211 (411) o 45,2
150 214 €418) . 0 - 43.4
180 224 (435) 20 , 4240
225 , 231 (448) 83 ©41.0
270 ' 231 (448) 144 40 o4

Depois da reacgHo prosseguir'durante 150 mi
nutos, junta-se um adicional de 325 gramas de catalizador
Wysel SP-7. Quando a reacgBo apresenta RT = 40.4, o hidro-
génio é interrompido e a gordura de pressfo intermédia re-
sultante é arvefecida a 660C (1509F). Entdo 200 gramas'de
coadjuvante de filtragem (Celite 503, thns—ManVille,iCo.,
Nova Iorque, Nova Iorque) s¥o adicionalmente & gordura de
fus#o intermédia e o catalizador é filtrado para fora numa
placa e prensa filtrante (com placas de 1 pé quadrado, Ta-
bricado por DeR. Sperry Co.).

A gordura de fusHo intermedia resultante pos
sui um V.I. de 64,5, 24.4 % de dcidos gordos saturados (ind
cluindo 14,5 % Cq )5 1.2 % 018:2,@ﬁ e 51,3 % de isomeros
trans de acidos gordos insaturados (68 % de todas as liga-
¢Bes duplas na configuracHo tranéfe@. 0s conteudos sélidos
(SFC) da gordura de fuslo infermédia a diferentes temperg-
turas é como se segue:

=30~




Mod. 71 - 20.000 ex. - 90/08

10

16

20

25

30

35

63022
Case 4087

Temperatura % de solidos
og (om) (8FC)
10 ( 50) 1909
21 ( 70) , 6241
27 ( 80) - 53.1
33 ( 92) S 2949
41 (105). - ' 1.8

® 0 fndice refractivo (R.I.) é conduzide a uma temperatura
de 609C (1409F) (Escala de Butiro). As variacdes no RI de
gorduras, juntamente com variagdes noutras propriedades o-
pticas de gorduras, podem indicar a estrutura e as composin
¢Bes de acidos gordos e glicéridos. Aqui a queda no R.I.
gignifica um decréscimo na insataragéo dos acidos gordos
durante a hidrogenizacto.

®® o @CFAC ( A composicHo de Xeido Gordo de Cromatografia
Gasosa) ¢ utilizado para definir a composicHo de acido gor
do da gordura de fus¥o intermédia originada pela hidrogenid
zagHo da combinacgHo de gordura jé,descri%a; 0 método utilis
zado ¢ explicado na Seccglo B da SeccHo do Método Analitico
a seguir mos Exemplos. '

€99 conteddo de isomeros trans de dcidos gordos insaturadd
de gorduras e oleos é»medido pelo espectrofotometria de
meios infravermelhos. 0 método utilizado & exposto na Sec-
clo C da SecgHo do Metodo %nalitico depois dos Exemplos.

Exemplo iI

Gorduras de fusHo. intermédis especialmente Hidrogenadas

As gorduras alternativas de fusBo inbtermédis
adequadas para serem utilizadas na gordura comestivel da
invengHo presente podem ser preparadas a partir de um oleo
de soja ou de uma combinagHo de oleo de soja/oleo -de semend

3]

S
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te de algodHo utilizZando o metodo estabelecido no Exenmplo
1, exceptuando que as reacgdes s8o concluidas em diferentes
pontos de leitura -de V.I. ' '

BepecificacBo da Gordura
de Fusdo intermedia

% de Soja ' 100 100 100 70 70
% de Semente de , o '

AlgodHo -0 o - 0 - 30 30
Velo ' , 69 - 66 62 69 - 63

Saturados : 208 214 27.9 20.5 26.7
Lsémeros trans de IR '

gcldos gordos in- ,
saturados (% de , ' , ,
gordura) 5461 5444 502 53.9 49.6

% de ligagBes du-
plas na configu-

ragho trans 67.5  70.6 69.2 67.7 67.9
% de acidos gordos , I . '
Cig 10,0 1044 9.9 14.1 14.2
% de acidos gordos 7

018:2 , 208 B 004- 106 209 109
% de solidos (SFC) , , ' :

a 21.19C (709F) 64.3 63.3 67.2 53,9 65.3

, Exemplo ITT 7
Oleo base para a Gordura Comestivel pouco Saturada

7 Um oleo base adequado para ser utilizado na
gordura comest{vel pouco saturada da presente invencHo e
preparado pelo metodo seguinte: B

| 400 libras de oleo de canula (V.I. = 110)
S8o adicilonadgs para dentro de uma unidade de espessamento
de medig¥o de 400 libras (Serie # 33189, Leader Iron Works
Incs., Decatur, Iliinois) e aquecidas a uma temperatura de
1520¢ (3059F). 65 gramas de catalizador de niquel puro (Iiyd
sosel 325, Secglo de Quimicos e Catalizadores da Sociedade

;32~
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Engelhard, Bdison, NJ 08818) sto adicionadas e o hidrog enlo
expande—se através do oleo a 0O PSIG. Apos cerca de 55 minum
tos, a reacglo e interrompida pela paragem de hidrogénio. 0
oleo & arrefecido a cerca de 669G (1509F), e 900 gramas de
coadjuvante de filtrar sHo édicionadas; e entfo filtradas
como no Exemplo I. A composicfo do 6leo de canula antes e
depois da hidrogenizégéo e como se segue: |

Antes da Depois da
Hidrogenizacho Hidrogenizacho
% de saturados , ' 663 ' Y
% de acidos gordos 018 i3 7, Ts5 3.8
% de acidos gordes cis-cis 274 14,1
% de iscmeros trans ' 0.0 - 1244
ToVs - 110 ' 100

300 libras de oleo base sHo entHo preparadas
pela combinacg8o de 259 libras do 6leorde canula parcislmen-
te hidrogenado (86,3 %) com 41 libras de oleo de girassol
(13,7 %) n¥o hidrogenados (V.I. = 134). 0 oleo base resul-
tante possui 7,9 % de saturados; 3,4 % de acidos gordos
018 35 21.3 % de acidos gordos 01smcls, 10,8 % de isomeros
trans, e um V.I. de 105

ﬁxemplo IV

dleo base para ser utilizado na Gordura Comestlvel pouco
Saturada

Um éleo'base que & produzido por um processo
que minimiza o aumento de acidos gordos trans e saturados,
¢ especialmente apropriado para ser utilizado nas gorduras
comestiveis pouco saturadas da presente invengHo preparado
de uma forms idéntica & do Exemplo III. Contudo, antes da
hidrogenizacBo, o oleo de canula € tratado da seguinte ma-
neira para reduzir o nivel de toxicos de catalizador.
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65 gramas de catalizador de niquel puro s3o
adicionadas & 400 libras de oleo de canula. O 6leo 6 ague-
cido a uma temperatura de 17790*(3509?) durante uma hora
numa atmosfera de nitrogénio no mesmo vaso utilizado para &
hidrogenizagfo. O catalizador & entfio filtrado do ¢leo como
no Exemple ITT. O 6leo tratado resultante & entHo hidroge=
nado utilizando catalizador puro como nho Exemplo III, ex~
cepto a uma temperatura de 2600C (3200F) durante 30 minu-
tos. A com0081oao do oleo de canula antes e d9901s da hi-
drogenizagto & como se segue:

Antes da' - Apés a
HidrogenizacHo Hldroﬁenlzagao
% de saturados : 663 6.8
% de acidos gordos C1g, 3 Te5 364
% de 301dos gordos cis-cis 274 - - 13.4
% de isomeros trans o ~ 10.8

Vela 110 ) 100

300 libras de oleo base sBo entBo preparadas
combinando 259 libras de 0lec de cAnula parcialmente hidrow-
genado (86,3 %) com 41 libras de cleo de girassol (13,7 %)
n¥o hidrogenado (V.I. = 134). O oleo base resultante possui
744 % de saturados, 3,0 % de dcidos gordos 018 :39 20,7 % de
acidos gordos cis=cis, 8,7 b de isomeros trang, e um V.Ilo
de 105

Exemplo V'

Componente Diglicérido de cadeia longa estabilizador betsa
 Primarig

Unm componente diglioéridd“de cadeia longa
estabilizador beta primario adequado para inclusBo no emul-
sionante da gordura comestivel da presente invengHo & pro-
duzido da seguinte maneira: |

,'~34f
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18 libras de glicefol_de graduagéo'alimentar
(superol, manufacturado pela The Procter & Gamble Co., Cin-
cinnati, Ohio) e 200 gramas de solugHo de agua/hidroxide de
sodio a 50 % sBo aquecidos a uma temperatura de 1009C (2120
P) durante aproximadamente 30 minutos em vacuos (aproxima=-
damente 71 cm de Hg) num reactor de ago inoxidavel agitvado
de galfio 25 (medida % a 3,78 litros nos E.U.) (equipado pa-
ra aquecer, refinar, e destilar) utilizando uma pulveriza=~
¢Ho de azoto. A mistura de glicerol resultante 6 arrefecida
a uma temperatura de aproximadamente T719C (1600°F).

0 Sleo de cénula'parcialmente hidrogenado
possuindo um V.I. de 83,7 e a composigHo de acido gordo es=
tabelecida abaixo e preparado utilizando o processo de hi-~
drogenizacglo selectiva descrita no Exemplo I, excepto o =
leo de canula que é hidrogenado para um V.I. de 83,7.

ComposicHB de £cido Gords (GC~FAC)
de oleo de canula parcialmente hidrogenado

fcido Gordo Péroentagem
Cl6:0 | | - 4.0
G16:1 , , ' , 0.4
C18:0 - -39
Cig:1 o o 19.2
Cig:0 - 1.8
C16:3 | 06
Conso - 1.6
C20:1 03
C22:0 | .- 06
Con:1 7 | - - 0.1
C24:0 | 0.2
o421 : - Le3

Outros : &

0 dleo de volza com elevado teor de acido e-
rucico € obtido dos Produtos Humko em Memphis, TN 38101 e &

~35m
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hidrogenado utilizando um catalizador de niquel para um V.I
de 0,1. 0 referido oleo possui uma composicHo de goido gox-
do como a determinads seguldamente.,

ComposicHo de ECidorGordQ (GC~FAC)
do 61eo de colza com elevado teor de Acido Erii-
cico hidrogenado

Acido Gordo . Percentagen
016:0 - ' 341
C1631 . o -
Cig:0 o 3642
€152 - 0.l
C1832 B =
C18:3 o T
Coo:0 7.6
Co0:1 - ==
Copo , 51.3
Co2;1 . -
C2u:0 ' Led
Cops1 o e
outros 0.2

12 libras do oleo de canula parcialmente hi=-
drogenada, 100 libras do oleoc de colza hidrogenado com ele=
vado teor de dcido erutcico, e & mistura de glicerol prepara
das e arrefecidos como foi descrito s8o misturados conjunta
mente num reactoXr, A'mistura'derreacgﬁo,resultante é ague=-
cida a uma temperatura de aproximadamente 2049C (4009F) uti
lizando uma pulverizacHio de azoto e agitagHo mecénica sob
uma ligeira pressfo positiva (aproximadamente de 2~7 BSIG)
Apds aproximadamente 1-1/2 horas de duraglo de reacgHo, a
temperatura ¢ reduzida paras aproximadamente 1779C (3500°F) e
o VEcuo (aproximadamente de 71 cm de Hg) ¢ gplicado ao reg-
ctor, '

-36-

3

1]

¥




Mod. 71 - 20.000 ex. - 90{08

10

16

20

25

30

35

63022
Jase 4087

A seguir s um periodo de destilagHo de apro-
zimadamente 45 minutos durante o qual ss moléculas de gli-
cerol em excesso sHo removidas e a comutacHo dos monoglicé-
ridos para diglicéridos'e trivlicéridos ocorre, o cataliza-
dor base residual ¢ neutralizado com 335 gramas de uma so=
lucHo de acido fosforico a 75 % (H P04)

100 libras do componente diglicérido sHo

roduzidas e a composicHo final € analisada utilizando o

Perfil do Iimero de Carbonos pela Cfomatoorafla Gaqosae(da-

qui para 8 frente CﬂD~GC) Verifica-se que o referido oom»
ponente dlgllceW1do connem g seguinte composicHos

Analise CNP-GC do Aditivo de Diglicérido

, 7 , Percentagem
Monoﬂlvoerldos o : 14
Diglicéridos ' - : , - 58
Trigliceridos | . 27.1

(§P-CC( Numero de Carbonos) Percentagem

Cog=Cos 740
Coo , ' 6.0
C3g~Cyy 42,6
C10 , 22,2

® QNP-GC (Perfil do Nimero de Carbonos pela Cromatvografia
de Gag) == 0 perfil do NﬁmeTO'dé“carbonos é utilizado para
identificar a composigHo de triglicéridosna gordura estru-~
tural como ¢ determinado bela Cromatografia GaSOsa(CNP GC) e
Q CNP indica a percentagem de gliceridos que possuem um
certo numero de étqmos de carbono para os res{duos,combina-
dos de acides gordos ligados o glicérido. 0 método de de-
tevmlnagao CNP~GC é exposto na Secglo E da Secgéo do Métodd
Analitico = seguir aos Exemplos.

~37=




Meod. 71 - 20.000 ex. - 90[08

10

16

20

25

30

35

63022
Case 4087

Composiclo de Acido Gordo
do Aditivo de Diglicérido Estabilizador
Beta Primario (determinado por GC=FAG)

£61iB86c Gordo Percentagem
Ci6 3n4“
Cig 32.6
GEO , 7 6.8
Coo : 45.8
C24 L2
C18:1 | 8.5

Exemplo VI
Componente Monoglicerido de Cadeia Longa

Um componente monoglicerido de cadeia longa
adequado para se ilncluir no emulsionante da gordurs comes-
tivel da presente invenc¥o € produzido da seguinte forma:

300 libras de Compritel 888 (Manufacturado
pela Sociedade Gattefosse, 3 Westchester Plaza, Elmsford,

NY 105%23) s8o misturddas e bombeadas para dentro de um desg=~

tilador molecular centrifugo continuo (CMS 154, fabricado
poxr Consolidated Vacuum Corp. 525 Lee Road, Rochester, Novg
Torque 14603) e destilado a uma temperatura de cerca de
1659C (3259F) temperatura de alimentagHo motdra, e a uma
temperatura residual motora de cerca de 2129C (4139F) e a
uma pressHo ds campénularde vidro de cerca de 15 10"3'hPa.
A capacidade de injecgBo é de 10 Kgs/hora. os destilados
s8¢0 retimdos e os residuos passam pelo processo de destils
¢lo repetidamente enquanto as temperaturas sfo aumentadas
em cerca de 39C (37.40F) a cadas passagei, Apés as passagens
repetidas, os destilados s8c fundidos, combinados, e de no=
vo destilados utilizando condigdes identicas mas temperatu~
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Kgs/hora). A separagao optlma é facilitada pela monltoragac
das condig¢Bes pels ana11se CNP-GC o

0 fraccionaménto pela destilacHo molecular
produz pelo menos 82 % de monobeerlna e pelo menos 92 % de
monoesteres puross

CNP-GC de Compritrol 888

_ ~ Percentagem -
Monoglicérido L 23.1
Diglicérido - 63.3
Triglicérido | 12.7

GC-FAC de Compritrol 888

7 Percentagem
C20:0 o | .3
“18:0 e

Exemplo VIT , ,
Combinaclo do emulsionante com Monoglicéridos de cadeis

longa e Biglicéridos de cadeis

Uma combinag8o do emulsionante com monogli~
ceridos de cadeis longa e dlgllceruirdecaknalonga e prepa-
rada da seguinte forma.

160 gramas de solugHo de hidroxido de sodio
a 50 % e 9 libras de glicerol de graduacBo alimenticia(Su-
perol, fabricado por The Procter & Gamble Co., Cincinnati,
Ohio) s¥o aquecidos e secos como se descreve no Exemplo V.

-39~
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75,5 libras de cleo de colza hidrogenado co
elevado teor de @cido erucico (V.I, = 0,1) (preparado como
se descrve no Exemplo 5) sfo misturadas com 14,5 libras de
0leo de soja hidrogenado (V.I. = 69.7) (preparado como se
descreve nos Exemplos 1 e 2) no reactor que contem a mistud
ra de glicerol e sfo aqueoldos g uma temperatura de 2049C
(40009F) utilizando uma agltagﬁo mecanica e uma pulverizagHg
de nitrogenio a uma pressfo de 5 PSEG.

- Apds um periodo de duraclo da reacglo de 60
minutos, um vacuo (de aproximadamente 71 cm de Hg) ¢ apli~-
cado e o excesso de glicerol ¢ destilado durante 30 minutod
e a mistura & neutralizada com 266 gramas de uma solugHo de
gcido fosforico a 75 % (H3P04) e arrefecida a uma tempera-

de Hg). 0 reactor ¢ ent8o conduzido para a pressfo atmosfé
rica e o produto ¢ entfo deSquregado.

A composicgio da combinagHo do emulsionante
¢ medida pelo Pexrfil de Numero de Carbonos pela Cromatogra-
fia Gasosa e é constituida da seguinte forma:

Monoglicéridos - Percentagem
Cl6 . 7 1¢4‘
018 : . S | 11.8
020 . led

Diglicéridos

Cay | | 2.2
Cag , 4.5
C4O 19.2
042 ' : 364
Cpa 8.8

sl (e
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- Bxemplo VIIT

’ ’ . ’ -
Gordura Comestivel Iloldavel para uso generahizado pouco Sa-

{turado

400 libras da gordura comestivel molddvel
para uso generalizado pouco saturado da presente invencHo é
preparada da seguinte forma: : '

Componentes ' % de égua : Libras
Gordura de fusf8o intermédig 16,2 ' 64.8

(preparada como descrito no
Bxemplo I)

0leo Base (preparado como : 73}08 : 292,3
descrito no Exemplo III) '

0leo de Girassol - 10.0 4040
(V.I. = 134) | '

dleo de Canula ' 63,08 25243
(V.I. = 100)

liatéria Compacta

liatéria compacta de estearina Y- ' 28.8
Alggdéo (IQV- = l) V

Zmulsionante - : 3452 o 14.1

Mono e diglicéridos 3.0 : 12.0
(Atmul 86K, Kraft, Inc.,

Memphis, TI) '

Componente de diglicérido de o )
cadela comprida (preparado Y 1.6

como se descreve no Exemplo V)
3 ” - V 3 - - - V
ilonoglicerido de cadeia comprida Q.12 0448

(preparado como se descrege no
Bxemplo VI)

A gordura de fusHo intermédia, o oleo base,

-4 1=
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dos a uma temperatura de 2639C (5059F) durante aproximada-
mente 2,5 horas a uma pressHo absoluta de apro rimadamente 6
a 8 mﬂllmetfos de Hg. A mistura resultante é arrefecida a
uma tempefauura de 6 690 - (1509F) e eauﬁo a combinacgflo do e-
mulsionante & adlclonada. '

Uma gordura comestivel moldavel é produzida
dida a uma temperatura de 54°C (1309F). 12.0 % de volume de

beado por um comutador de calor ("Votator™) no qual o oleo
e rgpidamenie arrefecido por agitacgfo para uma temperatura

ra super arrefecida endurecida € entfo passada para um vaso
xa de sucgHo" e entHo empacotado dentro do recipiente de
uma libra pars gordura comestivel. 0 produto € mantido a
uma temperatura de 299C (859F) durante 48 horas.

A gordura comestivel moldédvel resultante
tura de 219C (709F), e 18,6 % de isomeros trans. A gordurs
comestivel contém também componentes emulsionantes com os

seguintes nimeros de carbonoss

r'd
Numero de Carbonos

7 , mestivel
Cyp 0.13
C3g-Cyy o 0,17

Do

’ -~ . . .
e g materia compacta sHo combinados e depois sHo dezodorizal

a partir desta mistura da seguinte maneira. A mistura & fun

-, . . - . ' ,
azoto e injectado continuamente para dentro do oleo e e bomi

de 132 ¢ (559F) em menos do que cerca de 2 minutos. A mistus

de cristalizacHo agitade n¥o refrigerado conhecido como"caid

contem 17,6 % de saturados, 13,1 % de solidos a uma tempers

% de agua na ﬂordu"a co

L3

13

T

13

K3
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Exemplo IX

Gordura Comestivel para uso generalizado pouce saturada

Qutra gordura comegtivel moldavel para uso
- = 1 ’ .
generalizado pouco saturada e prepgrada como se descreve no
Exemplo VIII com a seguinte composigfos

_ o

Componentes - . Percentagem. de agua libras
, : N , MR ES

Gordura de fusHo intermedisg 7.0 _ 68

[e]
(preparada como se descreve
no Exemplo I)

(leo Base {preparado como se 72,0 : 288
descreve no Exenplo IV)

rd . .
lateria Compacta

Mateéria compacta de 0leo de palma Te.2 - 28.8
(VoI- = l) ‘
Emulsionante - , .
Atmul 86X (Kraft Incs,Memphis,TN) 2.5 10.0

Emulsionante mono e diglicérido

de cadeia ocomprida ' 1.3 | 5.2
(preparado como se descreve no
Exemplo VII)

A gordura comestivel € preparada como se
descreve no Exemplo VIII. A gordura onestfvel contem 17,6
% de saturados, 13,6 % de solidos a uma temperatura de 210C
(T00%F), e 16,2 % de isomeros trans. A gordura comestivel
contém também componentes emulsionantes com o seguinte nume
ro de carbonos, calculado a partir da composigBo emulsionan
te: ' '

~438

I




Mod. 71 - 20.000 ex. - 90/08

10

16

20

25

30

35

63022 , ,
Case 4087 _ : -4MME?1V

Wimero de Carbonos % de agua na Gordura Comestive
620“'024 7 '7 , . . - . 0014-.
Cop - E , 0,12
038"'6‘44 7 E , 0047
040 : ’ V', 0.25

’ F ST
Metodos Analiticos

A, Tndice dos conteddo solidos

0 método para determinar os valores do fndi
ce dos conteudos solidos da gordura comestivel pela dilato-

’

metria e descrito por Fulton, Lutton e Willie, J. Amer.0Qil

11

Chem. Soc., Vol. 31 (1954), pp. 98 a 103, (incluido como re

ferencia). O teste envolve uma medida dilatométrica da quan
tidade pela qual uma gordura sé,expande duando aquecida a
uma temperaturarespec{ficé para completar a fusfo. Visto
que 2 expansio ¢ devida quer a um aumento de volume quando
os solidos passam para liquidos sem uma mudanga de btempera=~
tura quer a um aumento de volume devido a dilatacHo termica
gem mudanca da fase de solido para 1iqaido,_a concessio €
reglizada durante a dilatag8o térmica para que a mudanga do
volume de uma medida de quantidade da fase sélida présente
a uma temperaturs de medida. 0 teste foli tHo modificado que
as leituras gs8o feitas apés 30 minutos da medic8o da ‘tempe~
ratura. ' ' '

B. Bage de Composicio do Acido Gordo (valores GCRAG)

A composiglo de acido gordo dos triglicéri-
dos dos componentes gordos da gordura comestivel moldavel -
para uso generalizado pouco saturada da presente invengHo e
medida pela cromatografia gasosa. Bm primeiro lugar, oS es-
teres de metilo do scido gordo dos triglicéridos das dife-
rentes componentes, s8o preparados por qualquer método pa-

-4 b
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/UM, 1991

drfo (e.g., por transesterificacio utiliéandd metozido de
sédio), e depois s¥o separados numa coluna capilar que & re
vestida na fase estacionaria SP-2340. Os esteres de metilo
de dcido gordo s¥o separados por exbensBo da cadeia e grau
de insaturaglo. Uma injecglo de separaclio ¢ realizada com
detecglo de ionizag¥o por chama. A quantificacHo & executa-
da por um métedo de normalizacfo por area. Este método pode
separar os esteres de meﬁilo do écido gordo de 614 para

024.

Equipamentos
Hewlett-Packard 58804, ou equiva
lente, equipado com um sistema
de i njecc¢Ho capilar e um dete~
ctor da ilonizagHo por chama, Hew

- lett~Packard Co., Scientific Ins
truments Div., 1601-T California
Ave., Palo Alto, CA 94304.

Cromatografia a Gas

Injector Autbsampler Hewlett~Packard
T6TIA, ou equivalente

Coluna - 60 metros x 0.25 milimetros de
 difimetro imterno, coluna capilar
de silica fundida revestida com
SP-2340 (0«20 de espessura de
microfilme_Supelco #£ 2~4023) ,Hew|
~ lett-Packard Co., Scientific Ins
truments Division -

Sistema de Dados Hewlett-Packard 3350 Laboratsry
' Automation System, 3000-~T Hano=

ver St., Palo Alto, CA 94304

Registrador _ ~ Kipp & Zonen, BD40, Xipp & Zonen

Seringa o 10 uL, Hamilton 701N

—l5en

|

¥

I

3

&
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Padrdes Referencia

Un padrfio referéncia de esteres de metilo
de dcido gordo (FAME) é utilizado todos os dias de funcio-
namento para verificar a actuagHo correcta deste métodos
Uma mistura de referencias dos esteres de metilo de dcido
gordo (FAME) € utilizada para verificar a eficdcia do ins-
trumento. A referida mistura de referencia possui a segainr
te composicHo de acido gordo: 1% de Cyy,qs 4 % Cig,q0 3 %
f18:07 45 % Cgy1s 15 % C1g,00 3% Cyg,35 3% Cpg,q0 3 %
Cpo02 20 % Cpp,qs & 3% Gy e

, A mistura de referéncia do FAME deve ser
dilufda com hexano e depois injectada para dentro do ins-
trumento. Uma nove frasco da mistura de referéncia FANE de-
ve ser aberto todos os dias visto que os componentes alta=-
mente insaturados, C18:0 eA018§3"°Xidam facilmente. 0s re-
sultados dos padr8es referencia devem ser comparados com oS
valores conhecidos e uma apreciagHo deve ser realizada no
que regpeita 8 analise completa. Se os resultados dos pa=
dres referencia sHo iguais a ou estlo dentro de £ 2 deg-
vios padrHo dos valores conhecidos, ent¥o o equipsmento,
reagentes e operacgdes estlo emexecag’a‘oﬁsa’cisfatériao

1. fgtabelecimento Instrumentsl . ,

Be Ilonta~se a coluna na cromatografia gasosa, e estabe=
lecem~ge as condigdes instrumentais como se define
imediatamente a seguir em GondicBes Instrumentsis.

b, Estabelece-se o sistema de dados com o metodo aﬁro-
priado para obter e analizar os dados. 09 periodos
de reﬁengﬁb podem ter que ser ajustédos ao método de
vido & variacdes do instrumento. Consulte-se o ma-
nual de referencia do sistema de dados sobre como fg
zer isto-- Manual Referencia do Utilizador HP3350.
0s factores de unidade de resgposta sfo utilizados
para cada um dos componentes.

o £} G
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CONDICOES INSTRUMENTATS
Instrumento , Hewlett~Packard 58804 7
Colung ' 60 metros x 0.20 milimetros

de didmetro interno I.D., re-
vestida com SP-2340, 0.2 mi=-
cron de espessura de filme,
Supelco #2=4023

Press8Bo da cabega da coluns 15,0 libras por polegada qua-
drada

Gés condutor Hélio

Injector de temperatura M"AY 2109C

Fluxo de ventilagBio bipartido 60 milimetros/minuto

Purificacg8o de Septo 1,0 milimetros/minuto
Perfil de temperatura de fprno: ’
Temperatura inicial -1500C
Periodo de tempo inicial 0 minutos
Proporgio 1 - 1.3000/minuto
Temperatura final 1 1859¢
Periodo de tempo final 1 0 minutos.
Proporglo 2 10.009C/minuto -
Temperatura final 2 2259C
Periodo de tempo final 2 10,00 minutos
Valor posterior - 2259C
Perfodo de tempo posterior O minutos
Detector FID
Detector da temperatura 2309C
Composiclo de gas 30 milimetros/minuto
Detector do Ffluxo H, 30 milimetros/minato
Pluxo Detector de ar AQD milimetros/minuto

2, Anghise das Amostrag - (As amostras sfo analizadas por
um processo de normalizaclo de area)
a. Prepara~se esteres de metilo de dcido gordo do pa=-
dr#o referencia e triglicéridos dos componentes da
gordura comestivel da presente invengHo. -

AT
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be Estabelece~se uma sequéncia no sistema de dados
LAS para injectar as amostras e o padrdo referéncis
Ces Activa~se o auto-provador para injectar 1.0 micro=-
litros das amostras e do padrfo na sequéncia. @ oro
matografo de:gés iniciara automaticamente o seu pro
gramg de temperaturas e o0 sistema de dados recolhe-
r4 e analisars os dados durante a sequéncia.

3. As areas superiores para cada ester de metilo sHo inte~
gradas electronicamente pelo sistema de dados. A compo-|
‘gicHo dos acidos gordo e a percentagem de acidos gordos
cis=cis sHo determinados pels soma dos pémiQSiméximos
adequados. ' ,

4o A percentagem de metileno interrompida das espéciés de
ligacBes duplas cis-cis é calculada pela soma das per—
centagens do linoleato de metilo e do linoleato de mew~
tilo identificados com0'018;2 e Cig,3e

Ce ledicHo trans de maios infravermelhos (RI)
0 conteldo de isomeros trans de acidos S0

dos insaturados na gordura comestivel da presente invenc#o
e os componentes nela contidos ¢ medido pela espectometria
de raios infravermelhos. 0 método utilizado € identico ao
descrito por Madison e outros in "Accurate Determination
of Trans Isomers in Shortening and 0ils by Infrared Spetro-
photometry", em J. Amer. 0il Chiem. SoCe, Vols 59, No. 4 (A=
bril de 1982), pp. 178 a 181, (inclufdo como referéncia),
com duas excepgdes: 1) O método utilizado na presente invey
¢lo utiliza um Espectémetrb_de meios infravermelhos, Modelo
PODXC, Nicolet (Nicolet Tnstrutent:Corpomaiion, Madison,
WI) que foi equipado com um detector de sulfato de trigli-
cina com deutério e utilizado em'vez de um'espectrofoﬁomé—
tro Beckman IR012; e 2) o'estearétode.metilo'foi'substituim
do por oleato de metilo como padrfio de graduago para ser

tilizado com elaideto de metilo na construcHo da curva de
calibragHo.s | -

A8
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D. GConteudo da Gordura solida

0 método para determinar os valores do con-
teddo da gordura solida (SFC) de uma gordura pelo PUR &
descrito no Método Oficial AOCS OD 1681, (inclufdo como re
feréncia). Antes de determinar OS'valores SFC, a amostra de
gordura € aquecida a uma temperatura de 609C durante pelo
menos 045 horas ou até a amostra estar completamente fundi-
da. A amostra fundida € entfo mantida a uma temperatura de
26,79C durante 15 minutos, a 09C durante 15 minutos, a 26,792
¢ durante 30 minutos, e a 09C durante 15 minutos. Depois dd
mentido o valor SFC da amostra de goxrdura a temperaturas
de 100C, 21.19C, 26,79C, 33.39C, e 40.59C ¢ determinado pe-
la ressonancia magnética intermi%énte (PMR) apés equilibray
durante 30 minutos em cada uma das temperaturas.

Ee Metodo CNP-GC ‘ ,

0 perfil do nimero de carbdnosr(GNP) dos
trig licéridos presentes ;a'gordura com calorias reduszidas
pode ser tambem determlﬂadq pela cromatografia gasosa (GQ)
com ﬁemperaﬁura'programada utilizando uma coluna curtg de
silica fundida revestida com silicone de metilo para andli-
se e caracterizaclo da composicHo por peso molecular. 0s
triglioéridos s8o separados'de acordo com os seus respectio
vos nimeros de carbonos, em que o numero de carbonos defing
o numero total de Atomos de carbono nos residuos de dcido
goxdo combinado. O atomos de carbono na molécula de glice~
rol nfo sHo contados. 0s gliceéridos com o mesmo numero de
carbonos purificar-se-#o no mesmo ponto. Por exemplo, um
triglicérido composto de trés residuos de deido gordo (pald
mltWCO) Cl6 purlfloafnsema conjuntamente com tr1gl1cer¢dos
feitos de um residuo de dcido gordo (estedrico) C 180 Cq6 ©
¢ A (miristico) ou com um triglicérido composto de dois re-

giduos de acﬂdo gordo Cla e um residuo de acido gordo (ara-
quidico) Coge '
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A preparaclo da amostra de gordura para a-
nalise € elaborada da seguinte forma: 1,0 ml. de uma solu-
c¥o padrdo interna de tricdprico (2 microge/ml.) 6 canali-
zada por pipeta pars dentro de um vaso de vidro. O solvente
de cloreto de metiléno na solugko padrio é evaporado utili=
zando um banho a vapor sob uma corrente de azoto. Duas go~-
tag da amostra de gordura (20 a 40 microg.) s¥o introduzi-
das por pipeta dentro de um vaso de vidro. Se a amostra de
gordura é sélida, é fundida num banho a vapor e bem agitads
para garantir uma amostra_ﬁépreseﬂiaﬁiva« 1.0 ml. de bis
(trimetiloilitrifluoracetamida) (BSTFA) & deitada por uma
pipeta psra dentro do vaso de v1dro ¢ qual . ¢ entio tapads.
Qs conteldos do vaso de vidro s¥o wigorosamente agitades e
entBo colocados num bloco aqu901do \temperaubra de 10006)
durante cerca de 5 minutose

Para determlnaﬂ o CHP/GL das amostras de
gordwra preparadas, um cromato@%afo de gas série no 5880A
Hewlett-Packard equipsado com um pfograma de Temperatura e
um detector de donizaglo a chama de hidrogénio & utilizado
conjuntamente com um sistema de dados Hewlett~Packard 3351B
Uma coluna capilar de silica fundida de 2 m. de comprimento
e 0.22 mme de diametro, revestida com uma camada fina de
silicone de metilo (Chrompak CP-SIL 5) ¢ também utilizada.
A coluna € aquecida num forno onde a temperatura pode ser
controlada e aumentada de acordo com um padrio egpecificado

pelo programador de temperatura. 0 detector de ionizagHo a

chama de hidrogénio e ligado ac orificio de safda da coluna
0 sinal gerado pelo detector & amplificado por um electro~
metro dentro de um sinal de introdugho de dados para o sis-
tema de dados e registador. 0 registador graVa a curva do
cromatografo de gas e o sistema de dados integra electrdni-
camente a area sob & curva. As condigBes instrumentais se-
ghihhes sHo utilizadas com o oromatégrafo de gas:
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rada & tirado por uma seringa estalque ao gés e injectado
para dentro da abertura da amostra do cromatografo de gas.
0s componentes na abertura da amostra s¥o aguecidos a uma
temperatura de 3659C e passados por um gas condutor de héli
para empurrar oS componentes para dentro da Colungs. A teme-
peratura da coluna .6 fizxada inicialmente a 1759C e mantida
a esta temperatura durante o,5rmin} A coluna € ent8o aqueci
da até uma temperatura final de 3559C a uma velocidade de
250C/min. A coluna € mantida a temperatura final de 3559C
durante um periodo adicional de 2 mins.

0s pontos maximos produzidos no cromatogra=
fo sBo entHo adentificados e as areas medidas. A identifica
¢8o do ponte maximo © completada por comparaclo com glicéri
dos puros conhecidos e previamente programados dentro do
sistema de dados. A area do ponto maximo tal Qomo'é determi
nada pelo sistema de dados € utilizada para calcular a per-
centagen de glicéridos possuindo um nimero de carbonos (cw)
particular de acordo com a equacHo seguihte:

% de CN = (£rea de Cy/S) x 100 R
em que S = soma de area de CN-para.todoS 08 pontos maximos
criados. ‘ '

A frea de Oy ¢ baseada sobre a resposta

real produzida pelo cromatografo multiplicada por um factor
de resposta para os glicérides do Nimero de Carbonos parfi-
cular. Estes factores de/resposta s8o determinados comparan

- =5l

1.0 microlitros da amostra de gordura prepal
¢ , g prep

Case 4087

PurificacgBo de septo - Ll ml./min.

Pressfo de entrada ' ' o 5"1ibras/polegada2
Fluxo de ventilago 75 ml./min,
Condutor da elaboragho - 30 ml./min.
Hidrogeénio | L 30 ml./min.

&

3

]
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do as respostas reais de uma mistara'de,glicéridos puros de
varios Numeros de Carbonos com as quantidades conhecidas de
cada glioérido na misturas. Um,glicérido‘produzindo uma res-
posta real maior do que a sua quantidade real possul um fa-
ctor de resposta menor que 1,03 do mesmo modo, um glicérido
produzindo uma resposta menor do que a sua quantidade real
possul um factor de resposta maior do que 1,0. A mistura de
glicéridos utilizada (numa solugBo de cloreto de metiteno)
é composta da seguinte forma:

Componente n2 de Carbonos Quantidade (mg/ml.)
fcido palmitics - 16 05
lonopalmitina - 16 ' 0eb
lonoegtearina - 18 0e5
Dipalmitina 32 0+5
Palmitoestearina 34 0.5
Distearina 36 0.5
Tripalmitina 48 145
Dipalmitoestearina 50 15
Diestearopalmitina 52 ' Le5

Triestearing 54 15

~REIVINDICAGOES -~

12 -~ Prooesso'para a preparagio de uma gor-
dura comestivel molddvel pouca saturada para uso generali-
zado, caracterlizado por compreender a mistura de:

(a) entre cerca de 10 % e 30 % de gordura de fusfo intermd
dia compreendendo a referida gordura de fusfo intermé-
dia entre cerca de 14 % e 35 % de acidos gordos saturs
dos 612»0153 pelo menos cerca de 8 % de acidos gordos
saturados 6165 pelo menos cerca de 40 % de isdmeros
trans de acidos gordos insaturados (por percentagem de
gordura total; pelo menos cerca de 60 % em todas as 1i

-52=
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gacgtes duplas de conflguragéo trans, pelo menog cerca
de 40 % de solldos (SFC) a 21,190 (TOOF), nfo mais do

que cerca de 5 % de goidos gordos 018 .03 © um valor
de iodo entre cerca de 55 e 75, _

(b) entre cerca de 5 % e cerca de 14 % de materia compacts
completa ou substancialmente hidrogenada, compreenden-
do g referida matdria compacta pelo menos cercg de 33

5 de doidos gordos saturades b16, e um valor de 1odo

- cerca de 12 ou 1nfer10r°

(c) entre cerca de 50 % e cerca de 84 % de oleo base nHo
hidrogenado ou parcialmente hidrogenado, Compreendendc
o referido ¢leo base nfio mais do que cerca de 11 % de
dcidos gordos saturados U1p,-C,g3 & um valor de iodo de
cerca de 75 ou mais; e
(d) entre cerca de 0,5 % e cerca de 10 % de um emulsionan-
te.

22, = Procesgo de acordo com a reivindicg-
¢¥0 1, caracterizado pelo facto do emulsionante da alinea
(d) incluir entre cerca de 0,2 % e cerca de 7 % de monogli-
céridos (baseados no peso da gordura comestivel).

33, =~ Processo de acordo com a reivindica-
¢lo 2, caracterizada pelo facto do emulsionante da alinea
(d) incluir entre cerca de 0,04 % e cerca de 0,4 % (baseadq
no peso da gordura comestivel) de um componente monocglicé=
rido de cadeia comprida, no qual pelo menos 50 % dos refe-
ridos monog 1icéridos 020024 sao monobeemlna. '

48, = Processé de acordo com a reivindica=
¢¥o 2, caracterizado pelo Tacto de o emulsionante da alines
(d) dncluir entre cerca de 0,05 % e 3 % (baseados no peso
da gordura comestivel) de um componente diglicerido de ca=
deia comprida no qual os referidos diglicéridos possuem um
numero de carbonos 038"044’ em que pelo menos derds de 30 %

-5 3
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dos dimglicerides no refer rido componente pOuSQGm wn mimero
de carbonos 040, e em que o-refer;do componente dlgllcerldo
de cadeia comprida compreende pelo mehRos entre cerca de 5
e cerca de 45 % de doidos gordos insaturados (percentagem
ern peso QoS acidos gerdes nele contidos). '

53, ~ Processo de acordo com a reivindica-
¢lo 2, caracterizada por compreender a mistura de:
(a) menos de cerca de 20 % de acidos gZordos saturades Cqp=
»018; e . . i
(b) pelo menos cerca de 12 % de solidos a uma temperatura
de 21,19C (709F).

62, - Processo de acorde com a reivindicg-
c8o 5, carascterizada por compreender a mistura de:

(a) entre cerca de 13 % e cerca de 25 % de gordursg de fu-
sHo dia, compreendendo a referida vordura de fusBo in-
termédia entre cerca de 16 % e cerca de 30 % de acidos
gordos saturados 012—018’ pelo menos cercs de 8 % de
geidos gordes saturades C 165 pelo menos cerca de 45 %
de isomeros trans de dcidos gordes insaturados (por
percentagem de gordura total); pelo mencs cerca de 65
7% de todas as ligagdes duplas na configuragHo twdni;
pelo mencs cerca de 45 % de Solldos (8FC) a uma tempe-
ratura de 21,19C (709F); nfo mals do que cerca de 3 %
de dcidos gordos 018:2’ e um valor de iodo entre cercg
de 60 e cerca de T70;

(b) entre cerca de 6 % e cerca de 10 % de matéria compacta
completa ou substancialmente hidrogenada, compreendemn
do a8 referidas materia compacta pelo menes 36 % de ACim
dos gordos saturados 016 e um valor de iodo de cerca
de 10 ou inferior;

(c) entre cerca de 60 % e cerca de 79 % de oleo base nfo
hidrogenado ou parcialmente hidrogenado, compreendendg
o mencionado oleo base nfo mais do que cerca de 8 % de

w5 hm
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acidos gordos saturados 61240183 um valeor ée iodo de
cerca de 94 ou maior; nfo mais do que cerca de 5 % de
acidos gordos CngB;'e pelo menos cerca de 14 % de A=
cldos gordes poli-insaturados cis~cis; e ,
(d) entre cerca de 2% e cerca de 5 % de um emulgionante.

T8.~ Processo de acordo Com @ reivindicacHo
6, caracterizade pelo facte do oleo base da alinea (¢) nfo
possuir mais do que cerca de 17 % de iSomeres trans de sci-
dos gordes insaturades.

83.- Processo de acordo com a reivindicacho
6, caracterizade pelo facto de o emulsionante da alfnes (d)
ser constitufdo por entre cerca de 0,5 % e cerca de 3,0 %
de monoglicérides (baseado no peso da gordura comestivel).

92,~ Processe de aceordo com 8 reivindicaclo
6, caracterizado peleo facto de pelo menes oegca de 80 % dos
acidos gordes saturades Cl6lda'matéria compactada alines
(¢) serem estirificados tanto na primeira como na terceira
posicglo da estrutura de glicerpol da molécula de triglicéri—
doe. ’ o

102.~ Processoe de acorde com a reivindicag=-
¢lo 9 caracterizado pelo facto de na gordura, a proporgHo
de saturade/poliinsaturade ser de, pelo menes cerca de 0,5.

112.~ Processo de acordo com a reivindica~-|
clo 10, caracterizado pelo facto de na gordura, a proporcHo
de saturade/poli~insaturado ser de;rpelo menps, cerca de
¢,8. ' o

123.- Processo de acordo com & reivindica-
clo 10, caracterizade pelo facto de a matéria compacta da
alinea (b) possuir um valer de ipde de cerca de 5 ou infe-
rior. o
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133.~ Processo de acordb com a reilvindica=~
¢lo 12, caracteripade pelo facto de o oleo base da-alines
(c¢) possuir pelo menegs cerca de 17 % de acidos gordos pol1~
~-insaturades cis-cis.

148,= Processo de acordo-com a reivindica-
¢lo 12, caracterizado pelo facte de, pele menps cerca de 9¢
% dos acidos 2ordos saturadops C16 da materia comnaota da a-
1inea (e¢) serem esterlfwcados tante na primeira ceomo ha
terceira posicHo da estrutuwa de glicergl da mplécula de
tr1g11cer1do. '

1584~ Processo de acordo com a reivindica~
c8p 3, caracterizade peleo Factg de o emu131onante da alinea
(d) conter entre cerca de 0,06 %-e ‘cerca de 0,2°% (baseade
ne pese da gordura comestlvel) do referido componente de
monogllcerldo 020 024

162,~ Processo de acords com a reivindica-
¢Ho 15, caracterizadp pelo factn de pelp menps 60 % dos re-
feridos monoglicéridOS‘020—024 serem mohp~beenina.

172:~ Processo de acerdo com a reivindica—
clo 4, caracterizade peln facton de, o emulsipnante da ali-
nea (d) conter entre cerca de ¢;15 % e-cerca de 1,5 %*(ba-
gseado no pesp da gordura comestlvel) do referide componenue
de dl”llcerldo. '

182.~ Processg de acordp Com-a reivindica-
¢lo 17, caracterizado pelen facto de pelb'menbs cerca de 50

numero de carbenps 040 e pvla factn do referidp componente
de dlgllcervdo compreender entre cerca de 8 % e cerca de -
35 % de aoldos gordes insaturades (por pese do acldg gnrdo
nele contide).

~56-
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¢80 18, caracterizade pelo'factn-derpelh menes 5¢ % dos a-

cidos gnrdos insaturades do componente de diglicerido esta-
rem na configuragHo trans. '

192,~ Processo de acordp Com a reivindica=
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