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“EMULSAO OLEO-EM-AGUA ACIDIFICADA COMESTIVEL E PROCESSO
PARA O PREPARO DE UMA EMULSAQ”

CAMPO DA INVENGCAO

A presente invengao refere-se a uma emulsdo o6leo-em-agua
aerada comestivel que contém uma fase graxa que compreende uma gordura
vegetal e um processo para sua preparacao.

ANTECEDENTES DA INVENCAO

Emulsbes comestiveis aquosas continuas tais como cremes, creme
de leite fresco um pouco envelhecido (creme fraiche), sorvetes, creme para
chantilly, creme de nata, queijo fresco, espalhaveis (spreads) acidificados tais como
aqueles descritos na EP-A 841856 sdo bem conhecidas no estado da técnica.
Esses produtos contém, geraimente, pelo menos alguma gordura para contribuir na
sensagdo do paladar e na consisténcia da emulsdo. Tradicionalmente, esses
produtos sado derivados de creme fresco e, portanto, contém quantidades
consideraveis de gordura lactica. Os altos teores de gordura tradicionais e as
gorduras lacticas os tornam menos apropriados para 0 uso em uma dieta de baixa
caloria, o que contribui pra um estilo de vida mais saudavel.

A EP-A 848590 refere-se a um espathavel aquoso continuo com
base lactea, do tipo cremoso, em que parte da gordura € uma gordura vegetal.
Embora os produtos possuam um sabor, aparéncia e sabor final similar a da
manteiga, eles nao apresentam o comportamento desejado de derretimento
rapido e a textura que é conhecida dos produtos lacteos aquosos continuos tais
como os produtos do tipo de queijo fresco e os produtos descritos no
documento WO-A 97/0466.

A US-B 6.497.914 descreve as dificuldades encontradas na
producao de cremes para chantilly utilizando gorduras vegetais e 6leos ao
invés de gordura lactea. Os Oleos vegetais sdo geralmente conhecidos

por possuirem uma conotacao saudavel, por exemplo, devido ao seu teor



10

15

20

25

relativamente alto de acido graxo insaturado. E descrito que os produtos
estaveis podem ser obtidos apenas pelo uso de uma grande quantidade
de emulsificante ou pelo uso de um ingrediente graxo laurico em conjunto
com ingredientes graxos que s&o ricos em triglicerideos do tipo SUS em
que os exemplos destes sdo o 6leo de palma, manteiga de ilipé e
manteiga de Karité.

O documento WO 94/12063 descreve produtos alimenticios, entre
os quais estéao os espalhaveis de baixa gordura em que as células de gas foram
incorporadas para uma aparéncia visual, textura organoléptica e percepgao
cremosa. As células de gas sado termodinamicamente estaveis por mais de
duas semanas. As células de gas sao pré-fabricadas e adicionadas

posteriormente aos produtos. Essas células de gas possuem um tamanho de

- particula médio inferior a 20pm.

O documento WO 03/053174 descreve o uso de proteinas
revestidas por bolhas de ar como um agente anti-respingo. Aqui também
as bolhas de ar sédo pré-fabricadas. Todos os produtos sdo continuos de
gordura.

A US-A 4.578.278 descreve o uso de claras de ovos em neve
para adicionar aos produtos do tipo maionese.

O produto comercial Rama Creme Bonjour® € um queijo quark que
compreende 24 % de quark e 26 % de gorduras vegetais. Este produto aquoso
continuo com gorduras vegetais possui uma boa sensac¢do do paladar e €
facilmente espathado sobre o pao.

E um objeto da presente invengao fornecer uma emulséo éleo-
em-agua acidificada em que a gordura compreende uma gordura vegetal, cuja
composicdo apresenta uma boa sensagao ao paladar e uma textura que é
adequada para o uso do produto como um agente espalhante como a

margarina ou o queijo fresco.
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DESCRICAO RESUMIDA DA INVENCAO

Foi revelado surpreendentemente que a inclusdo de um gas em
um produto acidificado aquoso continuo que compreende gordura vegetal
resulta em um produto com uma sensagado ao paladar e comportamento de
derretimento que é rapido e mais préximo da sensagdo do paladar e
comportamento de derretimento de produtos do tipo laticinio do que dos
produtos convencionais e nao aerados.

Portanto, a presente invencao fornece uma emulsdo éleo-em-
agua acidificada comestivel com um pH de 3,5 a 6, que compreende proteinas
de 1 a 40% em peso de uma gordura, em que a gordura compreende de 20 a
10% em peso de uma composigcao de gordura vegetal em gordura total, e em
que a composigdo compreende de 4 a 15% em volume de um gas, em que o
didmetro médio das bolhas de gas esta entre 50 e 500um. Em um outro
aspecto a presente invengao refere-se a um processo para a preparagao de
tais produtos.

DESCRICAO DETALHADA DA INVENCAO

No presente relatério descritivo, onde é utilizado porcentagem (%)
em peso, significa a porcentagem em peso do produto total a menos que
indicado de outra maneira.

Uma boa sensagdo ao paladar pode ser atribuida a um
derretimento rapido e prazeroso no consumo € sem deixar um sabor final
gorduroso.

Uma textura que é apropriada para o uso do produto como um
agente espalhante acarreta que o produto pode ser espalhado em um pedago
de pao sem desmanchar dito pdo e deixa uma boa camada uniforme no
pedacgo de péo.

A presente invengdo refere-se a emulsdes O6leo-em-agua

comestivel.
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A emulsdao compreende de 1 a 40 % em peso de gordura. A
gordura pode ser uma gordura simples ou uma mistura de gorduras. As
emulsées preferidas compreendem de 5 a 40 % em peso de gordura, de maior
preferéncia, de 10 a 35 % em peso de gordura.

A gordura compreende de 20 a 100 % em peso de uma gordura
vegetal. E preferido que a gordura compreenda de 50 a 100 % em peso de
gordura vegetal. O restante da gordura €, de preferéncia, gordura lactea.

De preferéncia, o teor de sélidos da gordura ou da mistura de
gordura que forma a fase dispersaéde 5a60% a10°C,de1a 50 % a20°C
e de 0 a 10 % a 35° C. De maior preferéncia, o teor de sélidos € de 5a40 % a
10°C,de 7,5a30% a20°Cede0ab %a35°C.

De maior preferéncia, ainda, o mesmo perfil de gorduras sélidas é
determinado para a fase graxa isolada do produto apés este ter sido removido
do produto.

O perfil de acidos graxos sélidos acima pode ser obtido por uma
variedade de gorduras ou combinagdes de gorduras em uma mistura de
gorduras. A gordura é selecionada, de preferéncia, a partir do grupo que
consiste em 6leo de coco, 6leo de palma, 6leo de palmiste, 6leo de soja, éleo
de colza, 6leo de girassol, 6leo de cartamo, suas fragdes total ou parcialmente
endurecidas ou suas combinagdes.

De maior preferéncia, a gordura é selecionada a partir do grupo
que consiste em 6leo de coco, éleo de coco endurecido, fragdes do dleo de
palma ou suas combinagdes.

Opcionalmente, a gordura €& uma mistura de gorduras
interesterificadas. Em uma realizagao adicional preferida, a quantidade total de
componentes de acido graxo saturado na gordura é inferior a 45 % em peso,
com base na quantidade total de componentes de acido graxo e, ainda

preferido, inferior a cerca de 30 % em peso.
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O método para determinar o teor de sélidos de gordura esta descrito
em AOCS método oficial Cd 16b-93 (método direto, paralelo; com base em NMR
conforme descrito em Fette, Seifen, Anstrichmittel 80, (1978), 180 a 186).

Foi revelado surpreendentemente que a sensagio ao paladar e a
capacidade de espalhamento da emulsdo O¢leo-em-agua acidificada
compreendendo um nivel consideravel de gorduras vegetais pode ser
aprimorada pela inclusdo de um gas nesses produtos.

Os produtos, de acordo com a presente invengéo, compreendem
de 4 a 15 % em volume de um gas. De maior preferéncia, os produtos
compreendem de 7 a 12 % em volume de um gas. O método para determinar a
porcentagem em volume de gas em um produto esta descrito nos exemplos.

O gas pode ser qualquer gas adequado para inclusdo em
produtos alimenticios, mas €&, de preferéncia, selecionado a partir do grupo que
consiste em nitrogénio, didxido de carbono, argénio, ar ou uma combinagao
destes. O nitrogénio € o de maior preferéncia.

O gas é, de preferéncia, incluido no produto de tal maneira que as
bolhas de gas nao s&o visiveis a olho nu, mas estao presentes como gotas de
gas muito finamente divididas.

Adicionalmente, a distribuicdo do tamanho das gotas é, de
preferéncia, limitada. O didmetro médio das bolhas de gas esta na faixa de 50
a 500pum, de maior preferéncia, de 50 a 400um e, de maior preferéncia, ainda,
de 100 a 300um.

As emulsbes preferidas sao produtos bastante firmes, os quais
sao espalhaveis ou faceis de servir com uma colher e caracterizadas por um
valor de dureza Stevens de 40 a 700g em uma temperatura de 5 °C quando
medidas de acordo com as condigdes especificadas nos exemplos, de
preferéncia, de 100 a 400g, de maior preferéncia, de 100 a 300g.

Opcionalmente, a emulsdo compreende adicionalmente aditivos que podem
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contribuir para sua estrutura e capacidade de funcionamento. Esses aditivos
sao selecionados, de preferéncia, a partir do grupo que consiste em
emulsificantes, espessantes, acidificantes e proteinas.

Serd apreciado que a quantidade e o tipo de ingredientes
adicionais podem depender do tipo de produto final, isto &, por exemplo,
alternativos de espalhaveis lacteos, creme para cozinhar (cooking cream).

Em uma realizagéo preferida, os produtos compreendem gordura
em uma quantidade de 20 a 30% em peso, enquanto a quantidade de gorduras
vegetais € de 90 a 100% em peso de gordura total, quark, espessantes,
proteinas do leite, sal, gelatina, acidificante para obter um pH de 4 a 5 e gas
nitrogénio em uma quantidade de 4 a 10% em volume.

As emulsdes preferidas possuem um nivel relativamente baixo de
emulsificante. A quantidade de emulsificante de maior preferéncia & inferior a
0,5% em peso, de maior preferéncia, ainda, de 0,01 a 0,2% em peso. O
emulsificante é, de preferéncia, selecionado a partir do grupo que consiste em
monoglicerideos, diglicerideos, lecitina, monoestearato de polioxisorbitano
(Tween®), éster de acido citrico, éster de acido diacetil tartarico, éster de acido
lactico, fosfolipideos diferentes de lecitina, ou uma combinagao destes.

Opcionalmente, a emulsdo compreende um espessante. E
preferido especialmente para produtos acidificados com uma consisténcia
espalhavel ou facil de pegar com uma colher, a inclusdo de um espessante. A
quantidade de espessante &, de preferéncia, de 0,1 a 2% em peso, de maior
preferéncia, de 0,3 a 1% em peso. Os espessantes preferidos sao
selecionados a partir do grupo que consiste em goma guar, goma xantana,
amido, gelatina e goma de semente de alfarroba, carragenina, agar ou uma
combinagao destes.

Os produtos compreendem pelo menos algumas proteinas para

contribuir com a estrutura, nos produtos acidificados, e para contribuir com o
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sabor. A fonte preferida de proteina é a proteina do leite ou a proteina da soja.
A quantidade de proteina €, de preferéncia, de 0,5 a 10% em peso.

Opcionalmente, ingredientes adicionais sdo incluidos na emulsao.
Os exemplos de tais ingredientes sdo agentes benéficos a saude tais como
fitoesterdis, vitaminas, minerais; agentes corantes, agentes flavorizantes e
conservantes.

Embora qualquer processo apropriado para a inclusdo de gas
possa ser utilizado para preparar um produto de acordo com a presente
invengdo, € altamente preferido que os produtos sejam preparados em um
processo que conduza facilmente a gotas de gas que sao finamente divididas
no produto e que mostram uma distribuicdo no tamanho da gota limitada.

Portanto, em um aspecto preferido a presente invengéo refere-se
a um processo para o preparo de produtos de acordo com a presente invengéo,
em que é fornecida uma mistura que compreende 6leo, agua e proteina e o gas
é injetado nesta mistura sob uma pressao de 2 x 10° a 5 x 10°Pa (2 a 5 bar).
Uma vantagem adicional deste processo € que os produtos obtidos sao
estaveis e o gas nao se difunde muito rapidamente.

Neste processo é preferido que o 6leo seja essencialmente liquido
no instante que o gas é injetado. Para facilitar isto, a temperatura da emulsao
quando o gas € injetado para dentro €, de preferéncia, de 65 a 85 °C, de maior
preferéncia, 70 a 75 °C.

De preferéncia o processo é conduzido tal que, seguindo a
inclusao do gas, o produto é colocado em um material de embalagem sob uma
presséo que é cerca da pressao atmosférica.

Os ingredientes adicionais tais como acidificantes, espessantes,
ingredientes para o sabor e o paladar, ervas, temperos e similares sao, de
preferéncia, adicionados antes da introdug¢ao do gas.

Em uma realizagdo adicional preferida, a presente invengao refere-se
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adicionalmente a um processo para a preparagao da emulsao 6leo-em-agua, que
compreende a etapa de emulsificar a fase graxa com uma fase aquosa, acidificando
a emulsdo obtida, opcionalmente também adicionando ingredientes tais como
proteina, espessante, ervas, temperos, introduzindo gas nitrogénio com uma
pressdo ajustada de 2 x 10° a 5 x 10° Pa (2 a 5 bar) em uma temperatura do
produto de 70 a 85 °C, colocando o produto em embalagens quando a quantidade
de gas for de 4 a 15% em volume a uma temperatura de 70 a 85 °C, em que a
pressao no ponto de embalagem é proxima as condigdes atmosféricas.

A presente invengdo sera agora ilustrada pelos exemplos
seguintes nao limitantes.

EXEMPLOS
GERAL

DETERMINAGAO DO VALOR DE DUREZA STEVENS

Aparelhos utilizados: Stevens Texture Analyser modelo LFR
Sonda utilizada: cilindro plastico com didmetro de 12,7mm
Configuracao do Stevens Texture Analyser:

Profundidade de penetragao: 10mm

Velocidade de penetragéo: 0,5mm/s

O valor da dureza é determinado em g/cm?.

A temperatura é de 5 °C.

DETERMINAGAO DO VOLUME DE GAS NO PRODUTO FINAL

A medida do volume de gas € uma medida do volume especifico
do produto. Isto é, o volume fixo de um tubo e a comparagdo do peso no
produto sem versus o com o nitrogénio. A medida € idealmente feita em uma
temperatura de armazenamento com um tubo de medida pré-resfriado. O gas é
removido pelos métodos padrdes de desgaseificagao.

O método seguinte é apropriado para a determinagao do volume

de gas no produto.
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1. DENSIDADE DE DETERMINACAO EM PESO

APARELHO E EQUIPAMENTO

Copo de medida de densidade, feito de ac¢o inoxidavel, com
volume de 100 ml, e barra metalica.

PROCEDIMENTO

MEDIDA

Coloque o copo de medida de densidade vazio em uma balanga,

Tare a balanga,

Preencha o copo de medida de densidade até a borda com o produto

desgaseificado,

= Extraia o excesso de produto na borda do copo de medida para trazer o
produto ao nivel da agua com a borda do copo,

* Limpe o copo de medida de densidade e seque-o,

= Coloque o copo de medida de densidade vazio em uma balanga,

* Tare a balanga,

* Preencha o copo de medida de densidade com o produto com um teor de
gas especifico,

* Mega o peso do copo de medida de densidade com o produto com teor de No.

CALcuLOo

Peso da amostra sem gas (g) — peso da amostra com gas ¢ 100 % = % de gas

Peso da amostra sem gas

MEDIDA DO TAMANHO DA BOLHA DE GAs

INTRODUGAO

A microtomografia de raios-X (XRT) foi utilizada para visualizar as
bolhas de gas em espalhaveis aerados. A XRT pode sondar a microestrutura
nao evasiva em uma profundidade de poucos milimetros com uma resolugao
axial e lateral de alguns micrometros. O contraste nas imagens XRT esta

baseado na diferenga de absor¢do de raios X pelos constituintes da amostra
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(por exemplo, agua e ar). O XRT permite observagdes sob condigbes
ambientais sem preparag¢des de disturbio de amostra.

MATERIAIS E METODOS

As amostras foram digitalizadas utilizando um desktop Skyscan

1072 sistema XRT (hitp://www.skyscan.be). O XRT produz imagens

bidimensionais de proje¢cdes da amostra. Um conjunto de seg¢des transversais
planas (1024 * 1024 pixels) foi obtido apds reconstrugdes tomograficas de
imagens adquiridas sob diferentes rotagdes acima de 180 graus com uma etapa
(step size) de 0,45 graus. As amostras espalhaveis foram digitalizadas utilizando
palhas de plastico com um didmetro interno de 2,9mm. As caracteristicas nas
pilhas de imagens 2D foram identificadas e medidas utilizando uma ferramenta
de analise de imagem (DIPlib vers. 1.4.1. da Delft University of Technology, NL)
utilizando a plataforma MATIab (vers. 6r13 da MathWorks). Para a visualizagao
no espago 3D, o desenho de isosuperficie foi utilizado (Amira 3.0 da TGS). Este
foi feito principalmente pela segmentacao utilizando o limiar (Russ, J. C. (1999)
The image processing handbook, 32 edi¢ao, CRC Press, Flérida, EUA) seguido
pela geragdo de superficie com alisamento constrito (constrained smoothing).
Para reduzir o barulho, um filtro médio foi utilizado. O tamanho das bolhas de
gas e o volume relativo das bolhas de gas foram calculados a partir da pilha de
segOes transversais dos segmentos horizontais (vide visualizagéo) utilizando a
analise da imagem (cerca de 400 imagens por amostra). Os tamanhos de bolha
aparentes foram calculados a partir dos didmetros circulares equivalentes dos
perfis de bolhas de gas em imagens 2D (se¢bes transversais). O didmetro
circular equivalente € o diametro de um circulo que possui a mesma area do
objeto. A area € o numero de pixels dentro do objeto, que é diretamente
determinado por contagem. O volume fracionario & equivalente a area
fracionaria. Para cada segao transversal, o diametro aritmético médio (tamanho

aparente) foi calculado.
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ExempLo1

EMULSAO OLEO-EM-AGUA

O valor medido € expresso como porcentagem (%) de Na.

Composigao do ingrediente em peso (%)
Quark 24
Mistura de gordura vegetal* 26
P6 de soro do leite (Buttermilk) 6,7
Sal 0,45
Gelatina 0,5
Goma de semente de alfarroba 0,3
Sorbato K 0,1
Acido Até pH 4,8
Agua Até 100%

A gordura &€ uma mistura de 6leo de colza e uma mistura
interesterificada de 6leo de palma e 6leo de coco com um teor sélido a 10 °C
de cerca de 20% e um teor sélido de cerca de 10% a 20 °C.

Os ingredientes da fase aquosa e da fase graxa, com excegdo dos
acidos, foram misturados a cerca de 70 °C. Apdés a mistura, a composigio foi
pasteurizada a 85 °C por 10 minutos, e resfriada a 44 °C, apés a qual ocorreu a
homogeneizagdo a 2 x 10’ Pa (200 bar). A composicdo homogeneizada, foi
adicionado acido até que um pH de cerca de 4,8 fosse atingido. Isto foi seguido pelo
aguecimento da mistura a 85 °C. O produto obtido foi injetado através de um agitador
€ um trocador de calor para as maquinas de embalagem a uma temperatura de 75 °C
antes da embalagem nos recipientes. Um pouco depois do produto ter sido dosado
nos recipientes, o nitrogénio foi injetado para dentro do produto em uma pressao
ajustada de cerca de 4 x 10°Pa a 3 x 10°Pa (3 a 4 bar). No ponto de embalagem em
que o produto foi colocado na embalagem, a presséao foi alterada para a presséao
atmosférica. O produto foi resfriado para abaixo de 10 °C e amazenado a uma
temperatura resfriada. O volume do gas era 7% em volume e as bolhas de gas
estavam entre 100 e 300um.

O valor da dureza Stevens deste produto era cerca de 100g a 5°C
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apdés o armazenamento por uma semana naquela temperatura. O produto

resultante era surpreendentemente estavel e mostrou o comportamento de

derretimento desejado e a capacidade de espalhamento no consumo.
EXEMPLO 2

TESTE DO CONSUMIDOR

O produto A € um produto de acordo com a presente invengéo
conforme descrito no Exemplo 1 acima. O produto B é um produto fabricado a
partir dos mesmos ingredientes, mas nao sendo aerado.

O teste envolve a comparagdo do produto A e B e possui
consumidores que dao suas opinides ou escolhem o produto preferido.

TESTE DA APARENCIA

Foram testados os produtos A e B por 209 consumidores.

Produto A Produto B
Aparéncia média (7 pontos na escala; sendo 7 5,55 5,37

excepcionalmente bom)

Consisténcia média (7 pontos na escala; sendo 7 5,43 4,99
excepcionalmente bom)
) Muito espesso em porcentagem 4 20
Consisténcia -
Na medida em porcentagem 88 79
(espessura)
Muito fina em porcentagem 8 1
Muito espesso em porcentagem 7 0
Consisténcia
Na medida em porcentagem 87 71
(suavidade)
Muito fina em porcentagem 6 29
Consisténcia média perceptivel na boca (7 pontos na 5,14 474

escala; sendo 7 excepcionalmente bom)

Capacidade de espalhamento média (7 pontos na 5,64 5,37
escala; sendo 7 excepcionalmente bom)
Muito gorduroso em porcentagem 6 26
Percepcao da Na medida em porcentagem 90 74
gordura Muito pouco gorduroso em 3 0
porcentagem
Sabor médio (7 pontos na escala; sendo 7 5,46 5,16

excepcionalmente bom)




13

Os 7 pontos na escala foram divididos como segue:

7 Excepcionalmente bom

Muito bom

Bom

Nem bom nem ruim

Ruim

6
5
4 Regular
3
2
1

Muito ruim

TESTE DE COMPARACAQ

Os 209 consumidores foram perguntados qual dos produtos
testados eles preferiam: 63% preferiram o produto A, 36% preferiu o produto B
5 e 1% nao tiveram uma preferéncia.
CoNcLusAo
A maioria dos consumidores gostou do produto de acordo com a

presente invengao mais do que o produto ndo aerado.



10

15

20

25

REIVINDICACOES

1. EMULSAO OLEO-EM-AGUA ACIDIFICADA COMESTIVEL,

caracterizada pelo fato de ter um pH de 3,5 a 6, compreendendo proteinas de 1
a 40% em peso de uma gordura, em que a gordura compreende de 20 a 100%
em peso de uma composi¢ao de gordura vegetal em gordura total, e em que a
composi¢ao compreende de 4 a 15% em volume de um gas, em que o
didmetro medio das bolhas de gas esta entre 50 e 500um.

2. EMULSAO, de acordo com a reivindicagéo 1, caracterizada
pelo fato de que o gas é selecionado a partir do grupo que consiste em
nitrogénio, didxido de carbono, argdnio, ar ou uma combinag¢ao delas.

3. EMULSAO, de acordo com a reivindicagdo 1 ou 2,
caracterizada pelo fato de que a gordura compreende de 50 a 100% em peso
de uma gordura vegetal.

4. EMULSAOQ, de acordo com uma das reivindica¢oes 1 a 3,
caracterizada pelo fato de que a emulsao possui um valor da dureza Stevens a
5°C de 40 a 700g.

5. EMULSAO, de acordo com uma das reivindicagcbes 1 a 4,
caracterizada pelo fato de que compreende uma gordura em uma quantidade de
20 a 30% em peso enquanto a quantidade de gorduras vegetais é de 90 a 100%
em peso, e compreende adicionalmente quark, espessante, proteina do leite, sal,
gelatina, acidificante para obter um pH de 4 a 5 e gas nitrogénio em uma
quantidade de 4 a 10% em volume.

6. PROCESSO PARA O PREPARO DE UMA EMULSAOQ,
conforme descrita em uma das reivindicagées de 1 a 4, caracterizado pelo fato de
que a mistura compreendendo 6leo, agua e proteina é fomecida, e o gas € injetado
para dentro dessa mistura sob uma pressao de 2 x 10° a 5 x 10° Pa (2 a 5 bar).

7. PROCESSO, de acordo com a reivindicagao 6,

caracterizado pelo fato de que a temperatura da mistura quando o gas é



injetado é tal que o 6leo é essencialmente liquido no instante em que o gas é
injetado.

8. PROCESSO, de acordo com as reivindicagées 6 ou 7,
caracterizado pelo fato de que a temperatura da mistura quando o gas é

injetado é de 65 a 85 °C.
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Resumo
“EMULSAO OLEO-EM-AGUA ACIDIFICADA COMESTIVEL E PROCESSO
PARA O PREPARO DE UMA EMULSAOQ”

A presente invengdo se refere a uma emulsdo acidificada
comestivel 6leo-em-agua com um pH de 3,5 a 6, que compreende proteinas de
1 a 40% em peso de uma gordura em que a gordura compreende de 20 a
100% em peso de uma composi¢cao de gordura vegetal em gorduras totais, e
em que a composicao compreende de 4 a 15% em volume de um gas, em que
o didmetro médio das bolhas de gas esta entre 50 e 500um.

A presente invengao também se refere a um processo para o

preparo de uma emuls&o.



	Bibliographic Data
	Description
	Claims
	Abstract



