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(67) Resumo: COMPOSIGAO CONGELADA A BASE DE
IOGURTE E FRUTA A presente invengéo se refere a uma composigéo
congelada a base de iogurte e fruta, contendo: uma ou mais frutas na
forma de puré e/ou de suco, representando de 30 a 49% ou de 49,1 a
220% do peso total da composi¢do, como equivalente em fruta, de 51
a 70% em peso de iogurte, eopcionalmente um ou mais agUcares
adicionados e/ou outros ingredientes. Ela também se refere a um
processo pa:7a fabricagdo dessa composi¢do, ao seu uso para
fabricacdo de uma sobremesa congelada, e a um processo para
fabricacdo da sobremesa, mediante trituracdo e opcionalmente
arejameni;o da composi¢ao.
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COMPOSIGAO CONGELADA A BASE DE IOGURTE E FRUTA

A presente invengdo se refere a uma composicdo
congelada a base de iogurte e fruta, a um processo para sua
fabricacdo, ao uso dessa composigcdo para a fabricacdo de
uma sobremesa congelada e a um processo para a fabricacdo
da sobremesa.

Sorvetes em tinas ou picolés sdo muito apreciados
pelos consumidores, porém, geralmente tém a desvantagem de
ser ricos em agucares e  substéancias gordurosas. A
quantidade de calorias dos mesmos, portanto, é muito alta.

Além disso, a sua textura ao sair direto do
congelador & muito dura de tal modo que é preciso deixéa-los
aquecer por uns instantes em temperatura ambiente antes que
se possa prova-los, com o risco de que a parte de baixo da
tina de sorvete derreta e prejudique a textura do sorvete
na proéxima utilizacgéo, apds ele ter sido congelado outra
vez. Para superar essas desvantagens, é possivel aumentar a
quantidade de gordura (para limitar a propagacdo de
cristais de gelo) de aclcares (para reduzir o ponto de
congelamento) e/ou dos texturizantes tal como guare e/ou
farinha de alfarroba e/ou de carragenos e/ou de gema de ovo
(contendo um emulsificante), ou arejar O sorvete durante o
processo de sua fabricacdo, o sorvete entdo compreendendo
geralmente emulSificantes para promover o arejamento. Essas
solugdes, contudo, ndo sio satisfatérias do ponto de vista
nutricional e podem afetar adversamente a intensidade e o
carater natural do sabor do sorvete obtido.

Um tipo especifico de sorvete consiste em
sorvetes de iogurte. Geralmente eles sdo menos gordurosos
do que os sor&etes cremosos, porém ainda mais duros e
apresentam menos derretimento, com um gosto azedo e aguado.
Além disso, eles freqientemente contém mais do que

aproximadamente 10 ingredientes, incluindo véarios aditivos,
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© que pode apresentar problemas de alergia. A percepcdo
fisioldégica do produto é adicionalmente afetada
adversamente uma vez que os consumidores cada vez mais
tendem a procurar por produtos naturais gue contenham o
menor numero possivel de aditivos e ingredientes.

Outro tipo de sorvete consiste, também, nes
sorvetes chamados de tipo “italiano” que séao servidos
extrudados em um cone ou um copo. Esses sorvetes chamados
de tipo “italiano” podem conter iogurte. Eles tém uma
textura cremosa resultando de suas temperaturas reduzidas
de uso (-7 a -10°C) e o alto grau de rapidez de producdo
que é conferido aos mesmos. Contudo, esses sorvetes ainda
contém texturizantes. Além disso, as maquinas produzindo
esses sorvetes sdo projetadas para companhias com elevado
volume de vendas, devido ao custo das mesmas e a
necessidade de ter um numero de maquinas para todos os
sabores. Além disso, elas causam perdas significativas uma
vez que a mistura a ser extrudada deve ser descartada ro
maximo apds 3 dias. Maquinas mais recentes sao equipadas
com uma pasteurizagdo automédtica toda noite, o que limita
as perdas, porque nesse caso a maquina deve ser totalmente
esvaziada apenas a cada 15 dias. Porém obviamente esse
sistema extermina os fermentos ativos do iogurte.

Uma variante dessas maquinas ¢é fabricada pe’a
companhia RESFAB (Canadd) e é comercializada pela companhia
BIO-GOURT International Inc. (Vanier, Quebec-Canada). Esse
aparelho ¢é déscrito especificamente nas Patentes $—
2.626.132 e US-5.626.133. Ele possibilita que se preparem
sorvetes de iagurte e frutas a partir de um sorvete de
iogurte no estado semi-sélido e a partir de pedacos
congelados de fruta. A quantidade de ilogurte no produto
final, contudo ndo excede 14% em peso. Além disso,

especificamente para manter seu estado semi-sdélido
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necessario, b sorvete de iogurte contém ao menos dois
texturizantes e varios emulsificantes e tém que ser
arejado. Finalmente, o sorvete obtido nd&o pode ser
armazenado adequadamente sem perder sua textura, e ndo pode
ser moldado em bolas. Ndo ¢é possivel preparar mais do que
uma porgdo de cada vez. Essa solucdo, portanto, nao é&
adequada para a fabricacdo de sobremesas congeladas tendo
qualidades nutricionais adequadas, que podem ser
oferecidas, por exemplo, em um restaurante ou em uma
cantina uma vez que é impossivel servir simultaneamente um
grande numero de pessoas. ‘As maquinas descritas nas
Patentes US-4.668.561 e US-5.208.050 tém as mesmas
desvantagens.

Os sorvetes de frutas sdo evidentemente menos
gordurosos do que os sorvetes cremosos, porém, contém mais
agﬁcaies e podem. ter certa suavidade que resulta em um
sabor “aguado”. Eles sé&o ainda mais duros do que os
sorvetes cremosos quando tirados diretamente do congelador,
devido aos grandes cristais de gelo que eles contém. Esses
grandes cristais também continuam duros na boca, o que é
muito desagradavel.

Sorvetes de frutas e sorvetes cremosos podem ser
preparados utilizando maquinas de fazer sorvete cremoso o
que torna possivel misturar e congelar uma mistura de &gua,
agucar e frutas lavadas de antemdo, descascadas e reduzidas
a um puré. Algumas maquinas de fazer sorvete
(especificamente PHILIPS HR2305) sdo providas de um manual
de receitas descrevendo especificamente a fabricagdo dos
sorvetes cremosos de iogurte. Outras receitas de sorvetes
cremosos de iogurte estdo disponiveis na Internet. Embora
as vantagens nutricionais desses sorvetes cremosos de
iogurte sejam satisfatérias como um todo, eles contém em

geral menos do que 50% em peso de iogurte e/ou um teor cle
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fruta muito elevado que afeta o seu preco de custo. Além
disso, n&@o é concebivel oferecer os mesmos na quantidade
adequada de wum restaurante, sendo a taxa de producdo
hordria dessas maquinas insuficiente.

Na realidade, os sorvetes cremosos de iogurte
requerem um tempo razoavelmente longo para a preparacdo da
mistura de frutas e, entdo, para congelamento. As frutas
podem ser preparadas antecipadamente, porém nesse caso, &
imperativo acrescentar suco de limdo as mesmas, o que tem
um impacto negativo na textura do sorvete de frutas uma vez
que isso diminui o pH e desse modo modifica a estrutura das
proteinas. No caso das magquinas de fazer sorvete com
acumuladores, o congelamento é o mais problematico uma vez
que ¢é necessario ter um acumulador para cada lote de
sorvete cremoso dque se deseja preparar. Além disso, a
conservacgao desses sorvetes cremosos é dificil uma vez que
eles precisam ser consumidos em dez minutos a partir de sua
preparagao ou retornados ao congelador por um periodo né&o
excedendo uma hora se ndo se pretender que eles fiquem
muito duros. Apds congelamento. por uma hora, teoricamente é
possivel levar esses sorvetes cremosos de volta a uma
temperatura superior, no entanto esse reaquecimento causa
uma textura nado-homogénea nos sorvetes e ndo remove todos
Os cristais que s&o perceptiveis sob a lingua. Finalmente,
O0s sorvetes crémosos preparados desse modo ndo s3io muito
reproduziveis 'em termos de: textura. Sera, portanto,
considerado que sorvete cremoso ou sorvetes de fruta
preparados de acordo com as receitas providas pelas
maquinas de scrvete nao tém uma textura suficientemente
cremosa e duravel e que eles ndo sdo adequados para outro
uso a ndo ser o uso doméstico.

Uma solugédo atualmente oferecida acs

proprietarios de restaurantes para fabricacdo de sorvetes
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cCremosos contendo opcionalmente iogurte consiste em
utilizar um apérelho fabricado pela companhia PACOJET AG
(Zug, Suica) e comercializada sob o nome comercial Pacojet
pela companhia PACOCLEAN (Romagnieu - FRANCA).

Esse aparelho, que ¢é descrito no Pedido de
Patente CA-2.250.542, ¢é um processador de alimenté,
multifuncional, que torna possivel, em particular, fabricér
sobremesas congeladas & base de frutas e iogurte. O
fabricante recomenda nesse caso que se prepare uma mistuia
de pedacos de frutas (cozidas ou ndo-cozidas), acucar e
creme, opcionalmente suplementados com iogurte e geralmeni.e
com agua. Essa mistura é, . entao, congelada em potes
especiais e entdo trabalhada na magquina que tritura e
possivelmente areja (ou “Pacojeta”) a mistura congelada, ou
apenas parte da mesma, até que a consisténcia cremosa de um
sorvete do tipo italiano seja obtida em poucos minutos.

O fornecedor do Pacojet sugere em particular
“Pacojetar” uma mistura contendo: 30% de bananas (frutas)
48% de iogurte puro, 12% de créme fraiche opcionalmente
substituido com iogurte com baixo teor de gordura, e 10% de
acucar.

Embora o uso de um aparelho do tipo descrito
acima efetivamente possibilite a facil preparacdo de
sobremesas congeladas tendo: uma textura adequada e
propriedades nutricionais relativamente aceitaveis, na
quantidade adequada para um restaurante, ainda assim o uso
de fruta fresca apenas na forma de pedagos apresenta varios
problemas. Particularmente, para operagao adequada do
aparelho e parz obter um sorvete sem cristais, é necesséar:o
encher completamente o pote: conten&o a mistura a ser
trabalhada e, portanto, encher os espacos vazios criados
pelos pedacos de fruta com ajuda de creme liquido ou agua

cuja funcdo também é a de dissolver o acucar adicionado.
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Nessas circunstancias, a &agua leva a formacdo de cristais
que sdo prejudiciais a estrutura e ao sabor do produto, e a
presenga de creme nem sempre é desejavel dado ao seu valor
caldérico. Se o creme ndo for fermentado, ele também estara
provido de lactose que ndo é bem digerida por uma parte
significativa da populag¢do. Além disso, frutas frescas nao
estdo disponiveis o ano todo e sua natureza perecivel é uma
fonte de desperdicio. Finalmente, o uso de pedacos de fruta
nao possibilita que se triturem suficientemente os aquénios
de frutas vermelhas tal como mbrango, amora ou framboesa, . e
as sementes de frutas tal como laranja e uva.

Além disso, o fornecedor do Pacojet recomenda
duas passagens da mistura no aparelho para obter a
homogeneidade desejada e uma textura mais cremosa, O dJue
ndo ¢& desejavel seja do ponto de vista econdmico, dado ao
tempo exigido para operagéo,i ou do ponto de vista da
textura obtida, que freqientemente é entdo muito mole para
permitir a formagdo de bolas adequadas de sorvete.

Além disso, n&do é evidente que a receita descrita
acima, a qual utiliza uma grande quantidade de iogurte,
aproximadamente 50% em peso, possa ser usada para outras
frutas a n&o ser a banana, que tém um teor de amido
inferior e, portanto, propriedades de textura que ndo séo
tao adequadas quanto as da banana. Na realidade é sabido
gque a banana Vé um texturizante convencional para Milk-
shakes e Smoothies.

Finalmente, nenhuma preparacio congelada pronta
para ser texturizada no aparelho mencionado acima existe
comercialmente, de modo que a sobremesa congelada tem que
ser completanente preparada pelo proprietério do
restaurante.

Seria desejavel, portanto, ter disponivel uma

sobremesa congelada a base de pelo menos 50% em peso de
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iogurte, que pudesse ser servida na quantidade adequada
para um restaurante sem causar perdas muito grandes e
economicamente prejudiciais, e gue tivesse um perfil
nutricional balanceado, um baixo valor caldérico, um intenso
sabor e cor de fruta e uma textura cremosa, estavel . e
perfeitamente reproduzivel independente da fruta usada,
enquanto sendo suficientemente firme para que a sobremesa
seja moldada em bolas. L

A companhia requerente teve o mérito de produzir
e desenvolver tal sobremesa congelada que possibilita
satisfazer a necessidade pelo fato de atender a todas as
exigéncias técnicas, nutricionais e organolépticés
apresentadas acima, a sobremesa congelada sendo preparada
mediante texturizacdo, em um: aparelho adequado, de umna
composigdo congelada compreendendo frutas na forma de um
puré e/ou suco de fruta e uma grande quantidade de iogurte.

O primeiro objeto da presente invencdo &,

portanto, uma cbmposigéo congelada contendo:

- uma ou mais frutas na forma de puré e/ou como
suce de frutas, fepresentando de 30 a 49% do
peso total da composigdo como equivalente em
ffuta,

- de 51 a 70% em peso de iogurte, e

- cpcionalmente um ou mais aclcares e/ou outros
ingredientes adicionados.

Ela também se refere a uma composigdo congelada

compreendendo:

- uma ou mais frutas na forma de puré e/ou de
suco de fruta, representando de 49,1 a 220%,
preferivelmente de 50 a 150% e mais
preferivelmente de 50 a 90% do peso total da
composicdo, como equivalente em fruta,

- de 51 a 70% em peso de iogurte, e
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- opcionalmente um, ou mais agucares e/ou outros

ingredientes adicionados.

A expressdo “composigdo congelada” é entendida
como significando uma composig¢do tendo uma temperatura de
interna inferior ou igual a -15°C, preferivelmente inferior
ou igual a -18°C e geralmente superior ou igual a -40°C.

‘ O primeiro ingrediente da composigdo de acordo
com a invencgdo é um puré de fruta.

A expressdo “puré de frutas e/ou succo de frutas”
é entendida como significando uma preparacgdo a qual é mais
ou menos liguida, particularmente de acordo com a natureza
da fruta e/ou da finura da trituragdo, preparada mediante
trituracdo, prensagem ou de outro modo de extragdo de uma
ou mais frutes e vopcionalmente concentrando o produto
triturado obtido e/ocu separando (como por filtracgdo) as
sementes, aquénios e/ou toda ou parte da polpa, e/ou com
pasteurizagcdo rapida, a preparagdo ndo contendo agucar
adicionado. Como alguns purés de frutas comerciais contém
aclcar adicionado, por exemplo, convencionalmente 10% de
sacarose, os aclUcares adicionados serdo contados como
acucares e subtraidos do peso do puré de fruta, de acordo
com a invencgédo.

| Para os propdésitos da presente invencdo, essa
preparacdo (pucé de_fruta e/ou suco de fruta) consiste em
frutas tendo um tamanho pequeno o suficiente para poder
passar através de uma peneira tendo uma malha quadrada de 3
mm de lado, a peneira sendo opcionalmente enxaguada com
dgua durante a peneirag¢do no caso onde a preparagdo & muito
viscosa.

No restante dessa descrigdo, a quantidade de puré
e/ou suco de fruta usada de acordo com a invengdo é
expressa como equivalente em fruta. A expressdo

“eqguivalente em fruta” ¢é entendida como significando a
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percentagem de puré de fruta e/ou suco de’ fruta (conforme
definido acima) utilizada, multiplicada pela percentagem do
teor de matéria seca do puré de fruta e/ou suco de fruta
utilizado, dividido pela percentagem do teor de matéria
seca médio de um puré ndo concentrado da parte comestivél
dessas mesmas frutas frescas. Por exemplo, no caso onde . a
composig¢do de acordo com a invengdo contém 20% de um puré
de fruta concentrado duas vezes (a partir do qual metade da
agua foi evaporada) e entdo adogado em 10%, o equivalente
de fruta serd: 20 x 0.9 x 2/1 = 36%.

Desse modo é possivel utilizar os purés de fruta
padrdo comercializados pela companhia BOIRON FRERES SA
(Rungis — FRANCA).

A composicdo de acordo com a invencdo contém,
preferivelmente, de 30 a 49% em peso, mais preferivelmente
de 31 a 40% em peso e melhor ainda dé 31 a 35% em peso de
puré e/ou de suco de fruta, como equivalente em fruta, em
relagcdao ao peso total da composicao.

Contudo, em uma alternativa da invencao, a
composicdo de acordo com a invencdo contém de 49,1 a 220%,

preferivelmente de 50 a 150%, e mais preferivelmente de 50

a 90% em peso de puré e/ou de suco de fruta, como
equivalentes em fruta, em :relagéo ao peso total da
composigédo.

As frutas podem ser escolhidas a partir de: macsa,
banana, morango, péssego, amora, framboesa, manga, kiwi,
mirtilo, groselha preta, groselha vermelha, laranja,
cereja, figo, péra, damasco, coco, maracuja, goiaba, mamio
papaia, mel&o, . lechia, abacaxi, lim&o, . tangerina, ameixa,
toranja, uva, ruibarbo e misturas dos mesmos, essa lista
ndo sendo completa.

E preferivel, contudo, gque a composicdo seja

livre de fruta contendo, no estado fresco, mais do que 1,5%
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em peso de amido nativo, tal como banana ou castanha.

Além disso, é preferivel que a composicado
congelada nao contenha mais do que 50% em peso, melhor
ainda, ndo mais do que 30% em peso de pedacos de fruta, em
relagdo ao peso total das frutas em puré, suco de frutas e
pedagos de fruta, ou até mesmo nenhum pedaco de fruta, isio
é, frutas que possam ser retidas em uma peneira com uma
malha quadrada de 3 mm de lado, mesmo apds lavagem da
peneira com &agua.

O segundo ingrediente da composicdo de acordo com
a invengdo é o iogurte. A composicdo assim contém de 51 a
70% em peso, preferivelmente de 55 a 70% em peso e melhor
ainda de 55 a 60% em peso de iogurte, em relacdo ao peso
total da composicédo.

Para oOs propdsitos da presente invenc¢do, entende-
se como iogurte um laticinio coagulado obtido mediante
fermentagcdo de acido 1lactico em virtude da acado dos
microorganismos termofilicos obtidos de culturas de
Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbruekii
bulgaricus, do leite e laticinios. E a presenca dessas duas
cepas bacterianas que caracteriza 0 nome iogurte, de acordo
com a definicao do Codex alimentarius. Esses
microorganismos especificos s&o preferivelmente viaveis, em
uma quantidade global de pelo menos 107 CFU/g na data de
durabilidade minima, as abreviagdes C.F.U significando
Unidade de Formagdo de Coldnia. A fermentacdo do acido
lactico causa uma reducdo no pﬁ e coagulacdo.

Laticinios s&o em particular escolhidos do grupo
que consiste em leite pasteurizado, leite concentrado,
leite semi desnatado pasteurizado, leite semi desnatado
concentrado, leite desnatado pasteurizado, leite desnatado
concentrado, cfeme pasteurizado, creme leve pasteurizado e

misturas dos mesmos.
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O leite usado para f;bricagéo de iogurte pode ser
de vaca, de cabra, de bufala, de soja ou leite de aveia, ou
mistura dos mesmos, em particular. O leite de wvaca é
preferido para uso na presente invengéo.

Em um sentido mais amplo, também é possivel
chamar de iogurte, para os propdsitos da presente invengég,
os produtos compreendendo bac£érias de &acido lactico, nao
considerando os microorganismos Streptococcus thermophilhs
e Lactobacillus delbruekii bulgaricus, e especificamente os
microorgnismos obtidos a partir de cepas de Bifidobacterium
animalis animalis e/ou Lactobacillus casei e/ou
Lactobacillus  plantarum e/ouA Lactobacillus acidophilus.
Essas cepas de acido lécticortém o propdsito de conferir
varias propriedades ao produto final, tal como  bom
equilibrio da flora. No produto final, os microorganismos
estdo preferivelmente no estado viadvel. Eles assim melhoram
a digestibilidade da sobremesa fabricada a partir da
composicdo de acordo com a invengdo e conferem & mesma,
propriedades probidticas. -

Tal iogurte assim atende vantajosamente as
especificacgdes em relacdo aos leites fermentados e iogurtes
do padrd@o AFNOR NF 04-600 e do padrdo codex StanA-11a-1975.
O padrao AFNOR NF 04-600 especifica, dentre outras coisas,
que o produto ndo deve ter sido aquecido apds fermentacdo.
Além disso, em um iogurte, os laticinios e as matérias-
primas do laticinio devem representar um minimo de 70%
(m/m) do produto final.

E preferido que, na presenté invengdo, uma grande
quantidade de fermentos lacticos ativos permaneca apds
congelamento. Desse modo, a composigdo usada de acordo com
a invencao contém, preferivelmente, ao menos 10°,
preferivelmente ao menos 10° ou até mesmo ao menos 10’

bactérias por grama. Essas bactérias contém vantajosamente
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ao menos uma bactéria escolhida entre: (a) Streptococcus
thermophilus, (b) Lactobacillus delbruekii bulgaricus, (c)
Bifidobacterium animalis animalis, (d) Lactobacillus casei
(e) Lactobacillus plantarum, (f) Lactobacillus acidophilus
ou misturas das mesmas. Pr?ferivelmente, as bactéri?s
contém uma mistura de (a)Streptococcus thermophilus, (g)
Lactobacillus delbruekii bulgaricus, e opcionalmente também
(c) Bifidobacterium animalis animalis, e/ou (d)
Lactobacillus caseli e/ou (e) Lactobacillus plantarum e/ou
(£) Lactobacillus acidophilus.

Tal iogurte é comercializado em particular pela
companhia DANONE sob o) nome comercial Activia
(Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbruekii
bulgaricus, Bifidobacterium animalis animalis).

De acordo com uma variante preferida da invencéo,
a composicdo congelada ndo contém creme ndo-fermentado.
Ainda mais preferivelmente, o ilogurte é o Unico ingrediente
de laticinio da composicgéo.

A expressdo - “creme ndo-fermentado” é entendida
como significando um leite enriquecido com substéancias
gordurosas, contendo ao menos 30% em peso de substéancias

gordurosas, em geral 35% e até mesmo 40% em peso de

substéncias gordurosas, que em geral ¢é ligquido, com um pH

préximo de 6,4 e nao é acidificado por fermentos lacticos.

A auséncia de creme torna possivel reduzir o
numero de ingredientes da composicdo congelada e tambémr
garantir melhor digestibilidade da lactose (reconhecida
para iogurte) e uma concentragdo superior de bactérias no
produto final (maior proporcdo:- de iogurte).

Similarmente, a composicdo de acordo com a
invencdo pode estar livre de vArios aditivos alimenticios,
conforme definido no Codex alimentarius, cuja presenga nao

€ necessiria para se obter a textura e/ou o sabor desejado
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para a sobremesa congelada de acordo com a invencdo. A
composicdo também pode ser livre de suco de lim&o.

Como uma variante ou em adig¢do, ela pode ser
livre de pelo menos um dos seguintes constituintes:
aditivos (dentro do propdsito de Codex alimentarius),
particularmente texturizantes, emulsificantes, corantes,
conservantes; amidos; gelatina; flavorizantes; gema de ovo;
e misturas dos mesmos. Preferivelmente, a composicéao
congelada é livre de todos esses constituintes. -

A expressdo “texturizantes” é entendida como
significando cémpostos gque modificam a textura dos produtos
nos quais eles s&o incorporados. Exemplos de texturizantes
sdo: goma guar e farinha de alfarroba, goma ardbica, goma
xantana, goma. gellan; carragenos; amidos (nativo ou
modificado); celulose microcristalina; gelatina; pectina;
alginatos (E400 a E405); &gar; e misturas dos mesmos. A
expressdo “emulsificantes” é entendida como significando
compostos anfifilicos caracterizados por seus valores HILB
(Equilibrio Hidrofilico-Lipofilico), em particular os quais
sdo capazes de estabilizar emulsdes de 6leo em 4&gua.
Exemplos de emulsificantes alimenticios sdo lecitina e seus
derivados presentes em particular na gema de ovo; A&acido
graxo de mono- e digliceridios; polisorbato 80. A expressao
“corantes” é entendida como significando compostos de
origem natural ou sintética que sdo capazes de conferir,
por si proéprios, uma cor a composigdo congelada. Exemplos
de corantes alimenticios sio conhecidos na Europa sob os
cbddigos E100 e E180. A expressdo “conservantes” é entendida
como significando compostos que inib@n a proliferacdo de
microorganismos, em particular, 1levedos e/ou mofos e/ou
bactérias, especificamente Staphyloacoccus aureus, na
composicgéao. Exeﬁplos de conservantes alimenticios sdo &cido

sérbico e seus. sais (E200 a E203); &cido benzdico e seus
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sais (E210 a E219):; sulfitos e derivados (E220 a EZ228);
natamicina; nisina; e misturas dos mesmos. A expressao
“flavorizantes” é entendida como significando compostos de
origem natural ou sintética que s&o capazes, por si
préprios, de modificar o sabor da composigcdo. Exemplos de
flavorizantes s&o: vanilina; extrato de baunilha natural;
6leos essenciais de fruta ciérica adicionada; e misturas
dos mesmos. : -

Por outro 1lado, a composigdo de acordo com a
invencdo pode conter vantajosamente um ou mais d&leos
vegetais ndo-hidrogenados contendo acidos graxos
insaturados, ;al como soja, girassol, colza oléica,
girassol oléico, 6leo de girassol, ©&éleo de onagrdcea ou
6leo de Dborragem. Mais preferivelmente, serd possivel
utilizar um ou mais o6leos ricos em Aacidos graxos do tipo
dmega-3 e opcionalmente do tipo Smega-6, tendo
preferivelmente uma razido de acidos graxos do tipo dmega-6
em relagdo a acidos graxos do tipo &émega-3 inferior a 5,
tal como 6leo de noz, tremogo, camelina, linhaca, canhamo,
oxicoco, azeite Inca inchi, semente de kiwi ou 6leo de
colza, preferivelmente &leo de colza devido ao seu sabor
muito neutro e seu baixo preco.

No caso onde &6leos nutritivos s&o usados como um
substituto parcial ou completo para gordura de leite, a
sobremesa de iogurte e frutas de acordo com a invencdo e,
portanto, a composigdo congelada de acordo com a invencéo,
tem preferivelmente um teor de &cidos graxos do tipo émega-
3 (como equivalente de &acido linolénico), superior a 0,3 g
por 100 g de sobremesa congelada (por exemplo, provido por
3,3% de 6leo de colza). Preferivelmente, a razdo de &acidos
graxos do tipo Omega-6 em relacdo a acidos graxos do tipo
6mega-3 € adicionalmente menor do que 5 e preferivelmente

menor do gque 33% das calorias providas pela sobremesa
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(respectivamente a composigdo congelada) sdo de origem
lipidica.

Além disso, quando eles estdo presentes em uma
quantidade de aproximadamente 5% da composicéao, as
substancias gordurosas présentes no iogurte e/ou
adicionadas pelos ©&éleos mencionados acima confere a
sobremesa congelada preparada a partir da composicédo ﬁa
presente invengdo uma aparéncia agradavel, similar a da
manteiga, wuma textura que se dissolve na boca e uma
percepgdo leitosa e possivelmente cremosa. Essas qualidades
do produto, embora menos acentﬁadas, j& s&do perceptiveis em
um teor de gordura de 0,6%. v

O requerente observou adicionalmente que o sabor
de fruta é mais intenso no caso onde o nivel total de
substancias gofdurosas é inferior ou gquando as substancias
gordurosas sdo providas por O6leos vegetais. No caso
mencionado por Ultimo, a cor de fruta é adicionalmente mais
viva.

A composigcdo de acordo com a invencdo contém,
como um terceliro constituinte (opcional), um ou mais
acucares adiciqnados (ndo considerando aqueles naturalmente
presentes nas’ frutas) em uma quantidade tal que a
composigdo contém menos do que 25% em peso, preferivelmente
menos do que 23% em peso e melhor ainda, menos do que 21i%
em peso de carboidratos, em relagdo ao peso total da
composigdo. Ela adicionalmente contém preferivelmente mais
do que 14% em peso de carboidratos, em relacdo ao peso
total da composicéao.

A expressdo agucar é entendida como significando,
para os propdsitos da presente invencao, qualquer
carboidrato adogante, preferivelmente sacarose, glicose,
frutose, actcar invertido, mel, maltose, ou misturas dos

mesmos, em particular em uma razd&o de 50:50. O acucar é
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acrescentado preferivelmente na forma de um pd fino tal
como acgucar de confeiteiro.

E geralmente preferido que a composicéao congelada
de acordo com a invencdo contenha um méaximo de seis
ingredientes e, melhor ainda, sendo entendido que todas as
frutas e sabores contam individualmente, respectivamente
como um ingrediente.

O segundo objeto da presente invencdo ¢é um
processo para a producdo da composicdo descrita acima,
caracterizado pelas etapas que ela compreende e que
consiste em:

(a) misturar um puré de fruta e/ou suco de fruta

com iogurte e opcionalmente com acglcares
adicionados e/ou com outros ingredientes, e

(b) congelar a mistura obtida na etapa (a).

O puré de fruta pode ser preparado imediatamente
antes da realizagdao da etapa (a), em cujo caso O processo
compreende adiéionalmente uma etapa para preparar um puré
de fruta antes da etapa (a) e opcionalmente uma etapa para
pasteurizacdo rapida do puré de fruta antes da etapa (a).

Contudo, sera economicamente mais vantajoso, como
uma regra dgeral, preparar a mistura de fruta e ilogurte a
partir de um puré de fruta congelado.‘Conseqﬁentemente, de
acordo com uma modalidade preferida, o processo de acordo
com a invencédo compreende uma etapa gque consiste em
descongelar um puré de fruta antes da etapa (a). Nesse
caso, o puré de fruta preferivelmente teria sido submetido
a uma etapa de pasteurizacdo rapida antes do congelamento.

Em outra alternativa atraente, prepara-se a
mistura de frutas e iogurte a partir de frutas
pasteurizadas na forma de puré e/ou suco de fruta que séo
armazenados, de acordo com :a escala de ©pasteurizaciédo

utilizada, seja em temperatura ambiente (aproximadamente
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20°C) por varios meses (normalmente 6 a 12), ou de 0 a 10°C
por varias semanas (normalmente 4 a 16) ou até mesmo varios
meses (normalmente 6 a 18).

Para realizar a etapa (a), os varios
constituintes da composigdo de acordo com a invencdo sao
pesados, e entdo combinados mediante misturacdo simples,
preferivelmente com pouco cisalhamento (de modo a néo
destruir a textura do iogurte) opcionalmente com ﬁm
agitador ou alternativamente com uma hélice de dispersdo; a
temperatura da mistura é entdo de 4 a 10°C, por exemplo.

Os ingredientes da composigdo congelada podem ser
misturados em qualgquer ordem, embora seja geralmente
preferivel dissolver o aglUcar, quando ele estiver presente,
no puré de fruta e/ou suco de fruta antes de adicionar o
iogurte.

A mistura de fruta e opcionalmente de acucar
adicionado usado na etapa (a), por outro lado,
preferivelmente ndo serd pasteurizado de modo a néo
prejudicar o sabor da fruta ou seus beneficios
nutricionais.

Para realizar a etapa (b), deve-se fazer uso de
congelamento seja em um congelador quatro estrelas por um
periodo de pelo menos 12 horas, e preferivelmente de pelo
menos 24 horas, ou em uma célula soprando um gads a -40°C ou
menos (tuinel criogénico ou frio convencional),. para um
congelamento mais répido, a alternativa mencionada por
ultimo permitindo melhor sobrevivéncia dos fermentos e
menor desenvolvimento dos cristais de .gelo, os quais entdo
serdo mais faceis de triturar. Obviamente, também &
possivel congelar a mistura obtida na etapa (a) em
temperaturas intermedidrias.

Uma composigdo congelada muito dura ¢é assim

obtida e ndo pode ser amostrada no estado em que se
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encontra, porém serd usada para fabricacdo de uma sobremesa
congelada.

O terceiro objeto da invencd@o, portanto, é& o uso
de uma composicdo congelada conforme descrito acima para a
fabricagdo de uma sobremesa congelada.

Seu quarto objeto é um processo para a fabricagéo
de uma sobremesa congelada, compreendendo as etapés
sucessivas consistindo em:

(a) colocar uma composicdo congelada conforme
descrito acima ‘em um dispositivo equipado
com meio de trituracdo e opcionalmente com
meio de arejamento;

(b) texturizar a composigcdo com o auxilio do
meio de trituragcdo e opcionalmente do meio
de arejamento.

O processo mencionado acima utiliza a composigcao
congelada de acordo com a invengdo. A mencionada por ultimo
pode ter sido congelada a uma temperatura de
aproximadamente -18°C, em cujo caso ela serd utilizada no
estado em que se encontra. Em uma alternativa preferida, e
conforme indicado acima, a composigdo congelada pode ter
sido obtida ou até mesmo armazenada a uma temperatura
inferior de até -40°C ou até mesmo -80°C. O processo pode
entéao compreehder uma etapa anterior a etapa (a)
consistindo em levar a temperatura qa composicdo até uma
temperatura interna variando dé -15 a -25°¢C,
preferivelmente de -17 a -21°C. Contudo, é preferido levar
a temperatura para uma temperétura interna na faixa de -15
a -30°C, preferivelmente -20 a -30°C e mais preferivelmente
de -24 a -30°C. Essas condicdes permitem gque se obtenha,
qualquer que tenha sido a forma em que a composicido foi
preparada e congelada, cristais muito pequenos que séo

quase imperceptiveis para o consumidor.
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A primeira etapa desse processo consiste em
colocar a composicdo de acérdo com a invengdo em um
dispositivo destinado a texturizar a mesma.

Para fazer isso, a composigdo pode estar na forma
de um bloco de composigdao congelada, embalada em geral em
um pote no qual ela foi congelada.

Em um primeiro caso, a composicé&o seré
desempacotada e transferida para um recipiente adeguado
para uso com o dispositivo. Serd entdo vantajoso prover, ho
processo acima, entre as etapas (a) e (b), uma etapa para
fazer com que a composigcdo congelada grude no recipiente
mediante um dos métodos seguintes:

- mediante impregnagao de uma composigdo
congelada com o auxilio de um liquido aquoso
tal como agua. A i1mpregnacéao pode ser
realizada seja mediante imersdo da composicido
congelada em agua ou outro liquido, ou
mediante passagem da mesma sob &gua, ou
mediante despejamento de um liquido dentro do
espaco vazio envolvendo o bloco de composicdo
congelada dentro do recipiente;

- mediante aquecimento, o que permite fuséo
superficial do bloco da composigdo congelada,

a parte nao-congelada sendo entdo outra vez congelada, seja
mediante contato simples com o pote congelado, ou mediante
retorno ao congelador.

Essa etapa adicional evita a rotacgéao da
composigdo no recipiente, o que é prejudicial para o bom
andamento da texturizacdo subseqgliente, e que poderia entédo
afetar adversamente a homogeneidade da mistura texturizada.

Em um segundo caso, que constitui uma alternativa
preferida de acordo com a invengdo, o recipiente pode ser

diretamente instalado dentro do dispositivo.
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A composigao congelada, opcionalmente
suplementada com &gua ou outro liquido tal como leite, é
entdo texturizada em um dispositivo provido com meio de
trituracéao e opcionalmente com meio de arejamento.
Preferivelmente, esse dispositivo ndo inclui um sistema de
extrusdo.

Preferivelmente, o meio de trituracdo compreende
um componente de trituragdo provido com péas giratérias,
montadas na extremidade de um eixo gque ¢é adequado paia
deslocamento longitudinal, perpendicular ao plano das pas.
Em outra modalidade, o meio de trituracéo provido com péas
giratdérias, que é montado na extremidade de um eixo, é fixo
e é o) pote que se desloca longitudinalmente,
perpendicularmente ao plano das pas. De sua parte, o meio
de arejamento pode consistir em qualquer meio que
possibilite fornecer ar a composicéao, geralmente sob
pressdo. A trituracdo também éode ser realizada em pressio
atmosférica, especificamente para frutas de cor viva e/ou
de sabor mais brando, tal como péssego.

Vantajosamente, o dispositivo compreende
adicionalmente meios para variar a razido da velocidade de
rotagdo das péds em relacdo a velocidade de movimento
longitudinal. .

Um dispositivo desse tipo foi descrito em
particular na Patente CA-2 250 542 e &, por exemplo,
comercializado pela companhia PACOCLEAN sob o nome
comercial “Pacojet”.

Esse dispositivo stsibilita a trituracdo de
cristais duros de gelo e possivelmente o arejamento dos
mesmos para obter uma sobremesa congelada com uma textura
suave e que se desfaz na boca, e uma temperatura de -4 a -
8°C, adequada para a prova imediata, em geral dentro de 10

minutos, por exemplo, na forma de bolas ou quenelles.
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Por razdes de organizagdo, contudo, pode ser Gtil
armazenar a sobremesa por periodos de tempo mais longos
antes da prova. O processo ‘de acordo com a invencéo,
portantd, pode compreender uma etapa adicional de armazenar
a composigcdo congelada texturizada a uma temperétura de -
18°C por no maximo 2 horas, preferivelmente no néximo%l
hora. Esse periodo de tempo pode ser prolongado nediante
isolamento térmico do pote contendo a sobremesa, de modoxa
tornar mais lento o seu eéfriamento e desse modo :a
recristalizacdo da sobremesa congelada.

De acordo com uma variante preferida, o processo
descrito acima compreende mais propriamente a etapa
adicional de armazenar a composic¢do texturizada a uma
temperatura variando de -6 a j12°C, preferivelmente a uma
temperatura na faixa de -10°C. As temperaturas mais altas
dessa faixa sdo mais propriamente adequadas para
congeladores de resfriamento ventilado e as temperaturas
mais baixas para congeladores de resfriamento estatico. Um
exemplo de aparelho que pode ser usado para armazenar a
composicdo congelada texturizada na faixa de temperaturas
mencionadas acima esta disponivel através da companhia
FRAMEC (Reventin-Vaugris - Francga).

Essa variante possibilita conservar as
propriedades sensoriais da sobremesa congelada por varias
horas - até aproximadamente 4 horas - apds fabricacdo. Além
disso, para um armazenamento entre -6 e -10°C, a textura
permanece quase inalterada por até 7 horas apds
texturizacdo, e a textura ainda permanece aceitavel (embora
um pouco mais dura e granular, mais fria e um pouco menos
fondant) até 3 dias de armazenamento nessa mesma
temperatura. Outra vez, ¢é possivel isolar termicamente o
pote contendo a sobremesa de modo a tornar mais lento o seu

esfriamento e desse modo estender o periodo de tempo
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mencionado acima. Apds varias horas, se a textura da
sobremesa for considerada muito dura, ou Y“arenosa” devido
aos cristais de gelo gque se tornaram muito grandes, é
preferivel tornar a congelar a mesma por pelo menos,
aproximadamente, 10 horas a uma temperatura inferior ou
igual a -18°C, preferivelmente de -24 a -30°C, antes de
tornar a texturizar a mesma.

O quinto objeto da invengdo é a sobremesa
congelada que pode ser obtida de acordo com o processo
descrito acima. )

Essa sobremesa, como a composicgao congelada
descrita acima, tem geralmente um valor energético inferior
ou igual a 155 Kcal/100 g, pfeferivelmente inferior a 140
Kcal/100 g, mais preferivelmente menos do que 120 Kcal/1l00
g, ou até mesmo menos do que 100 Kcal/1l00 g. Além disso,
essa sobremesa, como a composigao congelada, contém
preferivelmente de 0 a 6%, ou até mesmo de 0 a 5% e
preferivelmente de 0 a 1% em peso de substéncias gordurosas
e/ou de 1,5 a 3%, ou até meémo de 2 a 2,5% em peso de
proteinas e/ou menos do que 25% em peso, preferivelmente
menos do que 23% em peso, melhor ainda menos do ‘que 21% em
peso de carboidratos, em relagcdo ao peso total da sobremesa
(respectivamente, da composigdo).

O uso da composigéozcongelada e do processo de
texturizacgcdo de acordo com a invencdo tem varias vantagens
em comparagao com outras composigdes e processos da técnica
anterior.

Em particular:

- do ponto de vista econdmico, é€ possivel
fabricar sobremesas congeladas a base de
frutas sem nenhuma limitacdo em relacdo ao
gerenciamento de um estoque de frutas frescas

ou em relagéao a preparag¢ao (lavagem,
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descascamento, desbaste, pasteurizacéo,
branqueamento) das frutas e obter sobremesas
congeladas sem aditivo ou flavorizante,
contendo um pegueno numero de constituintes
simples, que podenl ser reproduzidos de uma
forma perfeitamente reproduzivel com uma
ampla variedade de frutas disponiveis o ano
todo, com nenhuma perda,

- do ponto de vista nutricional e degustativo,
as frutas em puré e/ou suco de fruta podem
ter sido submetidas, antes de serem
introduzidas na composigdo, a pasteurizacgéao
radpida que prejudica menos o sabor e as
propriedades da fruta do que a pasteurizacéo
em uma panela ou em um tanque de lotes, de
tal modo que as, 6 sobremesas congeladas desse
modo obtidas terdo um sabor de fruta intenso
e ndo-aguado embora preferivelmente contendo
menos do gque 50% em peso de fruta e
adicionalmente ofereceréa as vantagens
nutricionais das frutas (vitaminas, minerais,
fibra, antioxidantes e semelhantes).

A invencdo serd ilustrada agora por intermédio de

exemplos ndo-limitadores a seguir.
EXEMPLOS
Exemplo 1: Composigdes congeladas de acordo com a

invengéao

Composigdo A: Composigdo com iogurte e mirtilo
Creme de iogurte comum Danone ‘! 54,1%
Puré de mirtilo (equivalente em fruta) ‘@ 31%

Aclcar adicionado (incluindo aquele provido

pelo puré) 14,9%
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Composigdo B: Composigdo com iogurte e manga

Bio iogurte Danone comum (contendo 3,4% de 54,1%

gordura)(”

Puré de manga (equivalente em fruta) ‘® 31%

Aglcar adicionado (incluindo aquele provido L

pelo puré) 14,9%
Composig¢do C: Composigao com iogurte’e framboesa

Iogurte Danone comum (contendo 13 de 54,1%

gordura) ¥

Puré de framboesa (equivalente em fruta) ‘¥ 31, 6%

Agucar adicionado (incluindo aquele provido

pelo puré) 14,3%
Composigdo D: Composigdao com iogurte e framboesa

Togurte Danone comum (contendo 1% de 51%

gordura) ‘¥

Puré de framboesa (equivalente em fruta)(m 31%

Agucar adicionado (incluindo aquele provido

pelo puré) 13,8%

Oleo de colza 4,2%
Composigido E: Composigdo com iogurte e framboesa

Creme de iogurte Danone comum ‘Y 51%

Puré de framboesa (equivalente em fruta) @ 44,1%

Agucar adicionado (incluindo aquele provido

pelo puré) 4,9%
Composigdo F: Composicdo com iogurte e framboesa

Creme de iogurte Danone comum‘!’ 66%

Puré de frambocesa (equivalente em fruta) ? 30, 6%

AgGcar adicionado (incluindo aquele provido

pelo puré) 3,4%
1 consistindo em uma mistura de leite integral, creme, leite
desnatado concenrtrado ou em pd e fermentos lacticos de iogurte,
contendo 9% de substancias gordurosas, 4,3% de carboidratos,

3,2% de proteinas e 83% de Agua e minerais.
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(2) provido pela BOIRON (pasteurizado rapidamente com

congelamento em congelador)
(3) consistindo em leite contendo 3,5% de substancias
gordurosas, leite desnatado em pd, fermentos lacticos incluindo
Bifidobacterium, contendo 3,4% de substancias gordurosas, 5% de
carboidratos, 3,7% de proteinas e 87,9% de a&gua e minerais.

) consistindo em leite contendo 1,05% de substancias
gordurosas, leite desnatado concentrado ou em pd, lactose,
proteinas de leite, fermentos lacticos de iogurte, contendo 1%
de substancias goxrdurosas, 6,8% de carboidratos, 3,8% de
proteinas e 88,4% de &gua e minerais.

Processo de preparacdo: Apds descongelamento por

24 horas a 4°C, o puré de fruta é misturado com iogurté
(4°C), com o acucar de confeiteiro (20°C) e opcionalmente
com o 6leo de colza (4°C) gentilmente com o auxilio de um
agitador. A mistura é adicionada em uma dose de 700 g aos
potes Pacojet® que sdo fechados com uma tampa e congelados
por 24 horas a -18°C.

Exemplo 2: Processo para preparar uma sobremesa
congelada.de acordo com a invengédo

No dia da prova, os potes preparados no Exemplo 1
sdo colocados em um aparelho Pacojet® padrdo (com ou sem
pressdo excessiva) para texturizar a mistura congelada em

um Unico curso. O tempo de trituracdo é& de 3 minutos e 30

segundos * 20 segundos e a temperatura final é de -6 =
1,5°C. A sobremesa congelada é provada imediatamente.

Para fazer isso, bolas sdo formadas com uma
concha padrdo diretamente no pote contendo a sobremesa
congelada e as bolas sdo servidas em um copo, por exemplo,
na taxa de duas bolas diferentes por copo.

Desse modo ¢ possivel gque duas pessoas sirvam
duas bolas de dois diferentes sabores a 70 clientes em

aproximadamente 10 minutos.



10

15

26/33

Exemplo 3: Avaliagdo das sobremesas de acordo com
a invengao

Quatro composicdes congeladas idénticas aquelas
das composigdes A a D sdo preparadas, porém todas contendo

a mesma fruta, isto é, framboesa.

Avaliacdo sensorial: A textura das sobremesas%é
muito cremosa e derrete na boca, praticamente sem ‘a
existéncia de cristais de gelo e uma temperatura de prova
que ndo é muito fria. A cor é intensa apesar da auséncia de
corantes e o sabor do iogurte estd pouco presente.

A Tabela 1 agrupa mais especificamente os
resultados obtidos com as sobremesas congeladas preparadas
a partir das composigdes A, C e D.

Tabela 1

Analise sensorial

Composigdo A com | Composigido C Composigao

pressao com pressao D com
excessiva excessiva pressio
excessiva
Impressao muito suave, : suave suave
na concha aparéncia
manteigosa
Textura muito cremosa, cremosa, muito
na boca derrete na boca porém muito cremosa e
firme derrete

muito na

boca

Sabor percepgado muito muito
acentuada de acentuado de acentuado
fruta, cremosa - fruta de fruta

leitosa
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Cor semelhante a muito muito
fruta semelhante a semelhante
fruta a fruta

A sobremesa preparada sem pressdo excessiva a
partir da composigdo A ¢é mais compacta, menos arejada,
ligeiramente mais dura do que  aquela preparada com pressdo
excessiva, com uma cor e sabor de fruta mais intensas.

Além disso, as sobremesas preparadas sob presséota
partir das composigdes E e F sdo mais firmes e menos docés
do que aquelas preparadas com as composigdes A a D, porém
permanecem muito boas e cremosas, com uma textura prdéxima a
da manteiga. A sobremesa preparada a partir da composicdo F
é ligeiramente mais branca, devido a grande gquantidade de
iogurte que ela contém, porém ndo obstante, mantém uma cor
de framboesa agradével.

Uma avaliagdo similar é realizada para sobremesas
de acordo com a invengdo preparadas conforme descrito no
Exemplo 2 e entdo armazenadas tampadas em um congelador
ventilado em =-10°C por 2 h e 30 min. As propriedades
organolépticas das sobremesas assim obtidas nao sdo
significativamente diferentes daquelas das sobremesas
obtidas a partir das composicgdes A a D acima.

Valores nutricionais: A Tabela 2 abaixo agrupa os

valores calculados (a partir dé composicdo dos ingredientes)
para as sobremesas congeladas (sobremesa 1 a 6,
respectivamente) obtidas a partir das composicdes A a F nas
quais as frutas das composicdes A, B e F foram substituidas
por um puré de framboesa, em comparagdo com um “creme de
iogurte de fruta” da DANONE (vendida na Europa durante a
segunda metade de 2005) vendidé no departamento de alimentos
frescos (data de durabilidade minima de 30 dias a 4°C) e com

a média para os iogurtes congelados vendidos na Europa e nos

Estados Unidos (GNPD médio 2001-2005).
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E evidente a partir dessa tabela que as
sobremesas congeladas de acordo com a invencdo tém uma
composicdo balanceada, mais préxima daquela dos iogurtes do
que dos sorvetes de iogurte, embora mais rica em frutas. Na
realidade, o teor de gordura e carboidrato das mesmas é
muito inferior aquele das sobremesas congeladas conhecidas
na técnica anterior e seu valor caldérico é muito inferior.

Além disso, elas contém apenas um pequeno numero
de constituintes, tém uma textura que é menos dura e mais
cremosa do que os iogurtes congelados e um sabor de fruta
mais natural - e mais intenso apesar da auséncia de
flavorizante adicionado.

Finalmente, a scbremesa 4 tem um teor de A&cidos
graxos do tipo o6mega-3 igual a 0,38 g de &cido linq}énico
por 100 g de sobremesa congelada, uma razdo de Aacidos
graxos do tipo Omega-6 em relacdo a acidos graxos do tipo

émega-3 inferior a 5 e apenas 31,9% de kcal de origem

lipidica.

Enumeracio de - fermentos ativos apés
armazenamento:

Apds congelamento por um més a -18°cC, as

sobremesas 1 e 2 foram texturizadas no aparelho “Pacojet”,
amostras foram colhidas, outra vez congeladas a -18°C ‘e
enviadas para um laboratdério analitico para quantificar a
flora viavel de &cido lactico. 7x10’ CFU/g foram contados
para sobremesa 1 e 8x10’ CFU/g para a sobremesa 2, dos
quais 4x10° CFU/g de B. animalis animalis. Essas sobremesas
congeladas, portanto, contém fermentos ativos dentro do
propésito das normas francesas.

Exemplo 4: Sobremesas congeladas com iogurte e
frutas |

Preparam-se varias composicdes contendo oS

seguintes ingredientes:
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Iogurte Danone comum (contendo 1% de 54%
gordura) *
Puré de frutas (equivalente em fruta) ® 31%

Agtcar adicionado (incluindo aquele provido
pelo puré) : 15%

(” consistindo em leite contendo 1,05% de substancias

gordurosas, leite desnatado concentrado ou em pd, lactose,
proteinas de leite, fermentos lacticos de iogurte, contendo 1%
de substancias gordurosas, 6,8% de carboidratos, 3,8% ae
proteinas e 88,4% de dgua e minerais.

2) congelado, conforme provido pela BOIRON (pasteurizado de

forma rapida com congelamento em congelador).

As composigdes contém as seguintes frutas:

Composicdo G: melédo

Composigdo H: manga

Composicdo I: abacaxi

Composigdo J: maracgjé

Composigdo K: péra

Compésigéo : mirtilo

O processo de preparagdo € o seguinte:

Apds 24 horas de descongelamento a 4°C, o puré de
fruta ¢é misturado com iogurte (4°C) e com acucar glacé
(20°C) por intermédio de uma hélice de dispers&o. A mistura
€ dosada em 700 g em potes para o Pacojet™, que séo
fechados por uma tampa e congelados em uma célula de
pulsagcdo de ar a -40°C até que a temperatura interna se
torne inferior ou igual a -30°C. Os potes s&o entio
armazenados a --28°C.

No «dia da prova, . esses potes a -28°C sido
colocados em um aparelho Pacojet™ padrdo que ¢é usado sem
pressao excessiva para texturizar a mistura congelada em um

unico curso. O tempo de trituracd3o é de 3 minutos e 30

segundos *= 20 segundos e a temperatura final é de -6 =+
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1,5°C. Os potes s&o entdo colocados fechados em um
congelador a -9°C por 7 horas. Entdo, sdo formadas bolas
por intermédio de uma concha e as bolas sao servidas em
copos.

Degustacao

A sobremesa congelada estd entdo ainda muito
cremosa e fondant, com quase nenhum cristal de gelo e a uﬁa
temperatura de degustacdo que ndo é muito fria. A cor e o
sabor sdo tipicos de fruta ffesca, apesar da auséncia de
corantes e flavorizantes; o sabor do iogurte n3o estd muito
presente.

A composigdo nutricional, para a sobremesa com

meldo €& a seguinte:

' Composicdo G

Kcal/100g . 100

Proteilnas 2,4

Glicidios 21,0

% de Lipidios 0,7

Aditivos Nao
Flavorizantes adicionados N&o

% de Iogurte 54

% de Frutas 31

Essa composigdo varia ligeiramente de acordo com

a natureza da fruta.

Enumeragdo das bactérias lacticas ativas apds

armazenamento:

Apbs armazenamento por 1, 2, 4 ou 6 meses a -
20°C, os fermentos ativos presentes na composigcdo L foram
enumerados de acordo com o seguinte método: os potes
contendo as scbremesas foram texturizados com o Pacojet™
conforme descrito acima, depois as sobremesas foram
amostradas e colocadas a 4°C- por 12 horas, e a flora de

acido 1lactico vidvel foi quantificada. Cada amostra foi
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texturizada apenas uma vez (utilizou-se um pote separado
para cada tempo de armazenamento). Em todas essas amostras,

foram contados entre 2,6 x 10 e 2,24 x 10°® CFU/g. A

- sobremesa congelada, portanto, continha fermentos livres

dentro do propdsito das normas francesas.

b
Exemplo 5: sobremesa congelada com iogurte e

frutas

Prepara-se a seguinte composicdo M:
Iogurte Danone comum (contendo 1% de 51%
gordura) ‘!
Puré de framboesa (equivalente em 31%
fruta) ¥
AcUcar adicionado (incluindo aquele 3,5%

provido pelo puré)

Suco de maga concentrado (70% de extrato 14,5%
seco) ¥
) consistindo em leite contendo 1,05% de substancias

gordurosas, leite desnatado concentrado ou em pd, lactose,
proteinas de leite, fermentos lacticos de iogurte, contendo 1%
de substéancias gordurosas, 6,8% de carboidratos, 3,8% de
proteinas e 88,4% de Agua e minerais.
2 congelado, conforme provido pela BOIRON (pasteurizado de
forma rapida com congelamento em congelador).
) O teor de matéria seca de magd fresca sendo de 16%, 14,5%
desse suco corresponde a um equivalente em fruta de 63,4%.

O processo de preparagdo € o seguinte:

Apds 24 horas de descongelamento a 4°C, o puré de

fruta é misturado com iogurte (4°C)’ e com agUcar glacé
(20°C) por intermédio de uma hélice de dispersdao. A mistura
&€ dosada em 700 g em potes para o Pacojet™, que sé&o
fechados por uma tampa e congelados em uma célula de
pulsacdo de ar a -40°C até que a temperatura interna se
torne inferior ou igual a -30°C. Os potes sdo entido

armazenados a -28°C.
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No dia da degustacdo, esses potes a -28°C sé&o
colocados em um aparelho Pacojet™ padrdo que ¢é usado sem
pressdo excessiva para texturizar a mistura congelada em um

inico curso. O tempo de trituragdo é de 3 minutos e 30

segundos * 20 segundos e a temperatura final é de -6 =
1,5°C. Entdo, sdo formadas bolas por intermédio de uma
concha e as bolas sdo servidas em copos.

Degustagédo: i

A sobremesa congelada estd entdo muito cremosa e
fondant, com quase nenhum cristal de gelo e uma temperatura
de degustacgdo que ndo é muito fria. A cor e o sabor sé&o
tipicos de fruta fresca, apesar da auséncia de corantes e

flavorizantes; o sabor do iogurte n&o estd muito presente.

A composigdo nutricional é a seguinte:

Composigdo M

Kcal/100g ‘ 92

Proteinas 2,3
Glicidios 19,4
% de Lipidios 0,5
Aditivos N&o
Flavorizantes adicionados Ndo
% de Iogurte 51

% de Equivalente em Fruta 94,4

Essa composigdo pode variar ligeiramente de acordo

com as fontes de fruta.

Enumeracdo das Dbactérias lacticas ativas apds

armazenamento:

Apbés armazenamento a -20°C por 6 meses, os
fermentos ativecs presentes na composicdo M foram enumerados
de acordo com o método do Exemplo 4. O resultado estd entre
107 e 10® CFU/g: essas sobremesas congeladas, portanto, contém

fermentos ativos dentro do propdsito das normas francesas.
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REIVINDICAGCOES

1. Composicdo congelada contendo:

- uma ou mais frutas na forma de puré e/ou de
suco, representando de 30 a 49% do peso total da composicédo
como equivalente em fruta;

- de 51 a 70% em peso de iogurte; e i

- opcionalmente : um ou mais agucares
adicionados e/ou outros ingredientes.

2. Composigdo congelada contendo:

N uma ou mais frutas na forma de puré e/ou de
suco, representando de 49,1 a 220%, preferivelmente de 50 a
150% e mais preferivelmente de 50 a 90% do peso total da
composigdo, como equivalente em fruta;

- de 51 a 70% em peso de iogurte; e

- opcionalmente um ou mais agucares
adicionados e/ou outros ingredientes.

3. Composigdo, de acordo com a reivindicacdo 1,

caracterizada pelo fato de conter de 31 a 40% em peso e

preferivelmente de 31 a 35% em peso de puré e/ou suco de
fruta, como equivalente em fruta, em relacdo ao peso total
da composicéo.

4. Composigao, de acordo com qualquer uma das

reivindicagdes 1, 2 ou 3, caracterizada pelo fato de que as

frutas s&o escolhidas a partir de: mag¢d, banana, morango,
péssego, amora, framboesa, mahga, kiwi, mirtilo, groselha
preta, grosella vermelha, laranja, cereja, figo, péra,
damasco, coco, maracuja, golaba, mamdo papaia, meldo,
lechia, abacaxi, 1limdo, tangerina, ameixa, toranja, uva,
ruibarbo e misturas dos mesmos.

5. Composicdo, de acordo com qualquer uma das

reivindicagcbes 1, 2 ou 3, caiacterizada pelo fato de ser
livre de fruta contendo menos do que 1,5% em peso de amido

nativo no estado fresco.
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6. Composigao, de acordo com qualquer uma das

reivindicagdes 1, 2, 3, 4 ou 5, caracterizada pelo fato de

conter de 55 a 70%, e preferivelmente 55 a 60% em peso de
iogurte, em relacdo ao peso total da composicgdo.
7. Composigdo, de acordo com gqualquer uma das

reivindicac¢dées 1, 2, 3, 4, 5 ou 6, caracterizada pelo fato

de conter pelo menos 10° bactérias por grama.
8. Composigdo, de acordo com a reivindicacdo 7,

caracterizada pelo fato de conter pelo menos 10° bactérias

por grama.
9. Composigdo, de acordo com a reivindicacdo 8,

caracterizada pelo fato de conter pelo menos 10’ bactérias

por grama.
10. Composigdo, de acordo com gqualquer uma das

reivindicacdes 7, 8 ou 9, caracterizada pelo fato de que as

bactérias contém pelo menos uma bactéria escolhida a partir

de: (a) Streptococcus thermophilus, (b) Lactobacillus
delbruekii bulgaricus, (c) Bifidobacterium animalis
animalis, (d) Lactobacillus casei (e) Lactobacillus

plantarum, (f) Lactobacillus acidophilus ou misturas das
mesmas.
11. Composigdo, de ‘acordo com gqualguer uma das

reivindicagdes 7, 8, 9 ou 10, caracterizada pelo fato de

que as bactérias contém (a) Streptococcus thermophilus, (b)
Lactobacillus delbruekii bulgaricus, e opcionalmente também
(c) Bifidobacterium animalis animalis, e/ou (a)
Lactobacillus casei e/ou (e) Lactobacillus plantarum e/ou
(f) Lactobacillus acidophilus.’

12. Composigdo, de acordo com qualquer uma das
reivindicag¢bes 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10 ou 12,

caracterizada pelo fato de conter um ou mais aclcares

adicionados em uma quantidade tal que a composicdo contém

menos do que 25% em peso, preferivelmente menos do que 23%
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em peso, preferivelmente menos do gque 21% em peso de
carboidratos, em relagdo ao peso total da composicado.
13. Composig¢ao, de acordo com a reivindicacgdo 11,

caracterizada pelo fato de conter mais do que 14% em peso

de carboidratos, em relacdo ao peso total da composicao.
1l4. Composigdo, de acordo com gqualquer uma das
reivindicag¢bes 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10 ou 11,

caracterizada pelo fato de que o aglcar é escolhido a

partir de: sacarose, glicose, frutose, acucar invertido,
mel, maltose ou misturas dos mesmos, em particular em uma
razao de 50:50.

15. Composigdo, de acordo com qualgquer uma das
reivindicag¢des 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 ou

14, caracterizada pelo fato de conter um éleo vegetal né&o

hidrogenado tal como 6leoc de colza.
16. Composigdo, de acordo com a reivindicacdo 15,

caracterizada pelo fato de que o teor de &cidos graxos do

tipo démega-3 (como equivalente de &cido alfa-linolénico) é
superior a 0,3 g por 100 g.
17. Composigdo, de acordo com a reivindicacao 16,

caracterizada pelo fato de compreender &cidos graxos do

tipo Odmega-6 e do tipo Odmega-3 em uma razado de Aacidos
graxos do tipo Omega-6 em relagdo a &acidos graxos do tipo
Omega-3 inferior a 5 e em que menos do que 33% dessas
calorias s&o de origem lipidica.

18. Composigédo, de acordo com qualquer uma das
reivindicag¢des 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13,

14, 15, 16 ou 17, caracterizada pelo fato de ser livre de

suco de limdo.
19. Composicdo, de acordo com qualquer uma das
reivindicag¢bes 1, 2, 3, 4, 5,.6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13,

14, 15, 16, 17 ou 18, caracterizada pelo fato de ser livre

de creme ndo-fermentado.
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20. Composicao, de acordo com qualquer uma das
reivindicag¢bes 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13,
14, 15, 1le, 17, 18 ou 19, caracterizada pelo fato de que

ela ndo contém nenhum dos seqguintes constituintes: aditivos
(dentro do propésito do Codex alimentarius), em particular
texturizantes, emulsificanteé, corantes, conservantes,
amido, gelatina, flavorizantes, gema de ovo e misturas dgs
mesmos.

21. Composicgdo, de acordo com qualguer uma das
reivindicagbes 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13,
14, 15, 16, 17, 18, 19 ou 20, caracterizada pelo fato de

conter um maximo de seis ingredientes, preferivelmente
apenas trés.

22. Composicdo, de acordo com qualquer uma das
reivindicac¢des 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13,
14, 15, 16, 17, 18, 19, 20 ou 21, caracterizada pelo fato

de que o iogurte € o unico ingrediente de laticinio da
composicgdo.

23. Composicdo, de acordo com qualquer uma das
reivindicag¢des 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13,
14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21 ou 22, caracterizada pelo

fato de ter um valor energético inferior ou igual a
155 KCal/100 g, preferivelmente inferior ou igual a

140 KCal/l1l00 g, ou de uma forma ainda mais desejavel,

‘inferior ou igual a 120, ou ainda menor ou igual a

100 KCal/100 g.

24. Composigdo, de acordo com qualquer uma das
reivindicagdées 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13,
14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, .21, 22 ou 23, caracterizada

pelo fato de conter de 0 a 6% em peso de substancias
gordurosas, em relagcdo ao peso total da composicdo.
25. Processo para fabricacéao da composicgédo

conforme qualquer uma das reivindicacdées 1, 2, 3, 4, 5, 6,
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’, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21,

22, 23 ou 24, caracterizado pelo fato de compreender as

etapas consistindo em:

(a) misturar um puré e/ou suco de fruta com
iogurte e opcionalmente com agucares adicionados e/ou com
outros ingredientes, e

(c) congelar a mistura obtida na etapa (b).

26. Processo, de acordo com a reivindicacéo 25,

caracterizado pelo fato de nao compreender uma etapa de

pasteurizagdo da mistura de puré e/ou suco de fruta e
opcionalmente agicar adicionado.
27. Processo, de acordo com qualquer uma das

reivindicagbdes 25 ou 26, caracterizado pelo fato de

compreender adicionalmente uma etapa para preparar um puré
e/ou suco de fruta antes da etapa (a).
28. Processo, de acordo com a reivindicacdo 27,

caracterizado pelo fato de compreender adicionalmente uma

etapa para pasteurizacgdo rapida do puré e/ou suco de fruta
antes da etapa (a).
29. Processo, de acordo com qualgquer uma das

reivindicagdes 25 ou 26, caracterizado pelo fato de

compreender uma etapa para descongelar um puré e/ou suco de
fruta antes da etapa (a).

30. Uso de uma composicgdo, conforme qualgquer uma
das reivindicagées 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12,
13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23 ou 24, para a
fabricacdo de uma sobremesa congelada.

31. Processo para fabricacido de uma sobremesa
congelada, comoreendendo as etapas sucessivas consistindo
em:

(a) <colocar uma composigdo congelada conforrie
qualquer uma das reivindicac¢des 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, a,

10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23 o©u
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24 em um dispositivo equipado com meio de trituracdo e
opcionalmente com meio de arejamentoa
(b) texturizar a composigcdo com o auxilio do
meio de trituracgd&o e opcionalmente do meio de arejamento.
32. Processo, de acordo com a reivindicacao 31,

caracterizado pelo fato de conter adicionalmente, entre as

etapas (a) e (b) uma etapa para fazer com que a composicéao
congelada grude no recipiente, mediante imersao da
composigdo congelada em um liquido aquoso tal com &agua, ou
mediante aquecimento.

33. Processo, de acordo com gualquer uma das

reivindicag¢des 31 ou 32, caracterizado pelo fato de que o

meio de trituracdo compreende um componente de trituracéo
provido com péé giratdérias, montadas na extremidade de um
eixo que é adequado para se deslocar longitudinalmente,
perpendicularmente ao plano das pés.

34. Processo, de acordo com qualquer uma das

reivindicagdes 31 ou 32, caracterizado pelo fato de que o

meio de trituracdo compreende um elemento de trituracédo
provido com pas giratdérias, montadas na extremidade de um
eixo fixo, 0o pote sendo adaptado para se deslocar
longitudinalmente, perpendicularmente ao plano das péas.

35. Processo, de acordo com gqualgquer uma das

reivindicacdes 33 ou 34, caracterizado pelo fato de que o

dispositivo compreende meios para variar a razdo da
velocidade de rotagdo das pés/velocidade de movimento
longitudinal.

36. Processo, de acordo com gqualquer uma das

reivindicag¢des 31, 32, 33, 34 ou 35, caracterizado pelo

fato de compreender a etapa adicional de armazenar a
composicdo texturizada a uma temperatura variando de -6 a

-12 °cC.

37. Sobremesa congelada caracterizada pelo fato
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de poder ser obtida conforme o processo de qualgquer uma das
reivindicagdes 31, 32, 33, 34, 35 ou 36.
38. Sobremesa congelada, de acordo com a

reivindicacgdo 37, caracterizada pelo fato de ter um teor de

acidos graxos do tipo O&mega-3 (como equivalente do &cido
linolénico), superior a 0,3 g por 100 g de sobremega
congelada, uma razdo de A&acidos graxos do tipo oémega-6 em
relagcdo a acidos graxos do tipo dmega-3 inferior a 5 e em
que menos do que 33% de suas calorias sdo de origem
lipidica.

39. Sobremesa, de acordo com qualquer uma das

reivindicagdes 37 ou 38, caracterizada pelo fato de ter um

valor energético inferior ou igual a 155 Kcal/100 g,
preferivelmente inferior ou igual a 140 Kcal/l1l00 g ou de
uma forma ainda mais desejavel inferior ou igual a 120, ou
até mesmo inferior ou igual a 100 Kcal/100 g.

40. Sobremesa, de acordo com qualquer uma das

reivindicagdes 37, 38 ou 39, caracterizada pelo fato de

conter de 0 a 6%, ou até mesmo 0 a 5% em peso de
substancias gordurosas e/ou de 1,5 a 3%, ou até mesmo 2, a
2,5% em peso de proteinas e/ou menos do que 25% em peso,
preferivelmente menos do que:23% em peso, melhor ainda,
menos do que 21% em peso de carboidratos, em relacdo ao

peso total da sobremesa.
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RESUMO
COMPOSICAO CONGELADA A BASE DE IOGURTE E FRUTA
‘A presente invengdo se refere a uma comp051<;ao
congelada a base de iogurte e fruta, contendo.,umaygu‘mals

frutas-na forma de puré e/ou de suco,,representando de- 30 a

'49% ou de 49,1 a 220% do peso total da'comﬁoéi¢éo, como

equlvalente em fruta, de 51 a 70% em peso de iogurte, e
opc1onalmente um ou mais aqucares ad1c1onados e/ou outros
1ngred1entes, Ela também se refere é um processo pava

fabricagdo dessa_comeSLan, ao seéeu uso para ‘fabricagdo 'de -

<. uma sobremesa congelada, e a um processo para fabricacép da

sobremesa, mediante trituragdo e opcionalmente 4drejamento

N

da composigéao.
.

o~
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