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preparacéo de um produto lacteo friavel e expandido compreendendo as etapas de sujeitar um queijo duro finamente dividido com
um conteudo de umidade abaixo de ou igual a 45%, opcionalmente misturado com pelo menos um ingrediente aromatico, para
um tratamento de microondas até ser obtido um produto friavel e expandido com um contetdo de umidade abaixo de 15% que é
sujeitado a resfriamento imediato com ar seco a 4-10198>C, em que o queijo duro finamente dividido de partida € um produto
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METODO PARA PREPARAR UM PRODUTO LACTEO FRIAVEL COM

ESTRUTURA EXPANDIDA

DESCRICAO

Campo de aplicacdo

A presente invengfo geralmente se refere ao campo da
indistria de laticinio-leite.

Em particular, a inven¢do se refere a um método para a
preparagcdo de um produto lacteo friavel, crocante,
expandido a partir de queijos durocs.

Para esclarecer, referéncia serd feita principalmente
@ Grana Padano; no entanto, pretende-se gque o que &
descrite e reivindicado também se estenda a queijos duros
semelhantes, tais como, por exemplec, Parmigiano Reggiano,

outros queijes semelhantes ao Parmesio, Pecorino Sarde,

Pecorino Romano, Siciliano e Toscano, Sbrinz, etc..

Técnica anterior

Queijos duros, e em particular Grana Padano e
Parmigiano Reggiano que sempre foram tradicicnalmente
usados na Italia como tais, como queijos de tabuas de
queljos, como também na forma ralada como tempero para
prato principal e segundo prato e, na forma de lascas além

de preparagdes tais como "carpaccio" (carne finamente
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fatiada) e "bresaola" (carne de Dbol curada) , tem
desfrutado por muito tempo de um sucesso crescente em
outros palses europeus e extra - europeus também.

Este sucesso ndo s & devide as caracteristicas
dietético-nutricionais dos mesmos (alto contendo de
proteina associado com um relativamente baixoe teor de
gordura, alto teor de vitamina e c¢&lcio), mas tamb@m ao
intenso, equilibrado sabor.

Queijos dures, e principalmente Grana Padano e
Parmigiano Reggiano, sao oferecidos freglientemente em
peda¢os irregulares ou lascas como aperitivos ou como
lanche em recepgdes, coquetéis, sessdes de degustacio de
vinho e assemelhados. Neste caso, os pedagos devem ser
preparados no local, de forma gque as ©propriedades
organolépticas do queijo ndc deteriorem. Além disso, &
dificil evitar engordurar os dedos das pessocas ao os
consumiry, visto que a consisténcia densa do queijo impede o
uso de palitos ou outros melos para pegar.

Assim, ai existe a necessidade para prover um produto
gue tem excelentes caracteristicas organolépticas e
nutricionais de queijos duros, mas gue também seja mais
versatil e em particular mais satisfatdéric para consumo
como um lanche ou aperitivo.

Uma primeira solugdo para a necessidade acima foi
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provida pelc produto lacteo descrito no pedido de patente
FR 2 750 015. E um produto lacteo seco e expandido obtide
sujeitando grumos de coalho ou pedagos de queijo ou lascas
para um tratamento de secagem-expansido pela passagem em um
forno de microondas & vacuo a uma temperatura abaixo de
40°C, até um contendo de umidade abaixo de 10% em peso.

0 produto de acordo com FR 2 750 015 exibe uma forma
esferdéide do tipe pipeoca, quando obtido do cecalho, e uma
forma de fatia, quando obtida de lascas de queijo.

A forma do produto final & limitada assim totalmente e
ditada pela forma do produto de partida.

Como & conhecido, o empenho da indastria de lanches em
oferecer ao publico a escclha mais ampla possivel, provendo

lanches das formas mais variadas e atraentes.

Resumo da invengdo

0 problema principal da ©presente invengdo foi
exatamente esse de prover um produto lacteo friadvel e
expandido, particularmente satisfatdrio para o consumo como
um lanche, tendo caracteristicas organclépticas e
nutriciocnais do queijo de partida e estando disponivel em
um numero ilimitado de formas.

Tal problema foi resolvide, de acordo com a invencdo,

por um método gque compreende as etapas de sujeitar um

sone
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gqueijo duro, com um conteldo de umidade abaixo de ocu igual
a 415%, opcionalmente misturado com  pelo menos um
ingrediente aromdtico, selecionado entre ervas aromdticas,
temperos, 6leos essenciais e extratos alcodlicos ou
hidroalcodélicos de ervas aromaticas, a um tratamento de
microondas até ser obtido um produto friidvel e expandido,
com um conteGdo de umidade abaixo de 15%, qgue é sujeitado a
resfriamento imediatc com ar seco a 4-10°C caracterizado
pelo fato de que o gqueijo duro de partida & dividido
finamente, com tamanhos de particula compreendidos entre
0,2 ¢ 5 mm, obtido pela ralacdo do queijo e pela selecio
das particulas de tamanho de particula satisfatério por
penelramento.

Sdc mandadas de wvolta as particulas gque ndo estio
dentro dos limites definidos acima para a etapa de ralacéo.

O queijo finamente dividido é depositado entdo como
uma camada uniforme dentro de moldes de gualquer forma e
enviadc ao tratamento de microondas.

A camada de queijo finamente dividido depositado
dentro dos moldes deveria ter uma espessura preferivelmente
compreendida entre 2 e 25 mm, vantajosamente entre 3 e 15
mm.

O centeude de umidade do produto final, expandido é

compreendido preferivelmente entre 3% e 8%.
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Ingredientes aromdticos exemplares que podem ser
usadcs no método de acordc com a invengdo sido os seguintes:
ervas aromaticas, ampbas frescas e secas, tais como
manjericdo, salsa, orégano, salva, funcho e tomilho, como
também extratos alcodlicos ou hidroalcodlicos destas ervas,
temperos como pimenta, pimenta vermelha e caril, e &éleos
essenclais.

Os ingredientes aromaticos, gque ou podem ser sélidos
finamente divididos ou liquidos, podem ser acrescentados ao
queijo duro finamente dividido em uma gquantidade de 0,5% a
30% em peso do peso de gueiijo.

A poténcia do microondas esté preferivelmente
compreendido entre 500 e 900 watts e vantajosamente entre
700 e 800 watts e a duragdoc do tratamento estd
preferivelmente compreendido entre 25 e 240 segundos.

Se a obtengdo de um produto completamente esterilizado
¢ desejada, o tratamento deveria ser conduzido durante um
tempo mais longo que 62 segundos com uma poténcia de
microondas mais alta que 700 watts. Em tals condig¢des, uma
temperatura de pelo menos 130°C & atingida.

O tratamento de microondas pode ser conduzido em um
forno, possivelmente sob vacuoc.

Convenientemente, um forno de tinel de microcondas pode

ser usado dentro de qual uma correia de transporte é
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colccada para correr enguanto carrega uma pluralidade de
moldes revestidos de Teflon com uma camada uniforme do
gueijo finamente dividido.

Durante o tratamento de microondas, as moléculas de
adgua contidas no queijo finamente dividido evaporam muito
facilmente, também gracas & area de superficie especifica
muito alta do produto. Nesse sentideo, & possivel controlar
o suprimento de energia de forma que as propriedades
organolépticas e nutricionais do produto ndo sdo de forma
alguma estragadas.

Simultaneamente, para a evaporacgdo de &gua, fusdoc da
parte de gordura das particulas de queijo também acontece,
com a formagcdo de uma massa expandida, porosa. O
subseqiiente resfriamento rapido com ar frio estabiliza o
produto expandido obtido. Tal resfriamento ¢é conduzido
convenientemente no produto dentro do forno de microondas,
depositado em moldes, gue passam de uma posigdc horizontal
a uma posigidc vertical e finalmente para uma posigdo virada
para cima que determina a separagdc do produto do molde.

Uma gquantidade notavel da gordura fundida durante o
tratamento de microondas permanece aderida sobre ¢ molde.
Como uma consegliéncia, o produto final exibe um perfil
dietético-nutricional gque é até mesmo melhor gue o do

queijo de partida, dada a relagdo aumentada de
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proteina/gordura. Tal redugdc no conteido de gordura &
fortemente favorecida pelo fato de gque o queijo de partida
€ dividido finamente. Na realidade, por partir de pedagos
de gueijo ou lascas, ocorre uma muito mails baixa diminuigédo
em conteltdo de gordura.

Deveria ser notado gue o métcedo de acordo com a
presente invengdo, diferentemente da c¢onhecida do pedido
francés citado acima, torna possivel conferir as formas
mais discrepantes aos produtos expandidos obtidos, por
exemplo, a forma de uma bisnaga de pdo, de uma bolacha, de
uma fatia, formas de animais, objetos etc., dependendo dos
moldes usados. As dimensdes também podem ser variadas a
vontade, até mesmo obter produtos na forma de pratos ou
cestas que podem ser cheias entdc de saladas, molhos,
carnes curadas, etc.

0O produto obtido com o método de accordo com a presente
inveng&o ndo sé pode ser consumido como um lanche ou como
um aperitivo, mas também como um pdc torrado para sopas e
caldos ou podem ser imersos em molhos, como tortillas.

Uma vantagem adicional do produto lactec friavel,
expandido de acorde com a presente inveng¢do reside no fato
de que nido é nem um pouco gorduroso assim ndo sofre com a
desvantagem dos pedagos ou lascas de queijo duro de

engordurar os dedos de consumidores. Isto & muito
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seve e
e

importante aoc usar o produto como um lanche ou aperitivo
para recepcdes do tipo coguetel.

A auséncia absoluta de qualquer aditivo ou ingrediente
diferente de queijo também deveria ser dado énfase a gual
ajuda a manter as caracteristicas organclépticas do queijo
de partida.

Finalmente, ¢ alto conteudo de proteina especifico do
produto lactec expandido de acordo com a presente invengio,
junto com um contetdo de baixo teor de gordura, torna isto
particularmente satisfatdrio para ser usado como um
suplemento alimentar para desportistas ou para propodsitos

dietéticos.

Descrigdc detalhada de uma modalidade preferida

0 método de acordo com a presente invencgdo sera
descrito em seguida fazendo referéncia a alguns exemplos
providos dagui por diante por via de exemplos ilustrativos

e ni3o limitativos.

EXEMPLO 1

Grana Padanc temperade com contetdo de umidade de 32%
foi separado da casca e ralado com um ralador industrial
convencional, obtendo um produto pulverizado com tamanho de

particula compreendidc entre 0,2 e 20 mm. O produto foi
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peneirado com uma peneira vibratdria, obtendo, & produgdo
da peneira, particulas de tamanhos compreendidos entre 0,2
e 2 mm. ¢ produto nd3o peneirado foi colocado de volta no
ralador.

0 queijo ralado e peneirade foi enviado entdo para um
barril de doseamento do gqual foi distribuido em moldes
alongados revestidos de Teflon alinhados em linhas
paralelas em uma correia de transporte de forno. Cada molde
foi cheio com o produte e subseqglientemente ¢ excesso de
produto foi remcvide por aparas e entdo recuperade e
colocado novamente no doseador.

Dessa maneira, cada molde continha aproximadamente 3 ¢
de queijo ralado para uma espessura de 6 mm.

A correia de transporte transportou entdo os moldes
dentro de um forno de tinel de microondas, em gue o produto
foi sujeitade a acdo de microondas com uma poténcia de 800
watts por 40 segundos. O produto que sala do forno tinha
uma forma semelhante a de uma pequena bisnaga de pdo e
tinha uma estrutura altamente expandida, e uma temperatura
de cerca de 40°C. A esteira de salda do forno foi desviada
de tal modo a trazer o molde, primeirce a uma posigdo
vertical, e entdc em uma posi¢do virada para cima enguanto
eles foram sopradeos por um fluxo de ar seco a 6°C. O ar de

refrigeracdo também foi mantido depois do produto expandido

\o
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de forma substancialmente de bisnaga de pdc ser destacado
do molde, para atingir sua estabilizacdo e impedir que
absorva a umidade do ar.

Uma vez gue o resfriamento fei completado, o produto

5 expandido gque tinha um conteddo de umidade de 5% foil
armazenado antes de proceder com o empacotamento do mesmo
em uma atmosfera inerte.

0 produto expandido obtidoe fol sujeitado a andalise
quantitativa para determinar o©s contetGdes de gordura,

10 proteina e carboidrato.

Os resultados da analise sdo mostrados na tabela
seguinte, e comparados com os valores cbtidos do Grana
Padano de partida.

TABELA

Produto expandido Grana Padano
Gordura 35% 28%
Proteina 47% 33%
Carboidrato 6% 3%
Umidade 5% 30%
j=e} 7% 6%
Valor energético 535 kcal/100g 390 kcal/l00g
15 O conteude gordura do produto expandido de acordc com
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a presente invencdo, se calculado em base de peso seco, vem
a ser notavelmente abaixo de o do Grana Padano de partida:
36,8% comparado a 40,0% do Grana Padano.

Além disso, o conteldo de proteina, calculade em base

de peso seco, definitivamente é mais alto gue aqguela do

Grana Padano de partida: 49,5% contra 47,1% do Grana Padanoc.

Os dados informados acima confirmam que o método de
acordo com a presente invengdc determina uma redugdo
significante no nivel gordura comparado ao queijo de
partida, resultando em um alimento que & particularmente
satisfatério para ser usado como um suplemento alimentar

para desportistas ou para propdsitos dietéticos.

EXEMPILO 2

Grana Padanc temperado com conteudo de umidade de 32%
foli separado da casca e ralado como descrito no exemplo
anterior, obtendo um produto pulverizado com tamanhc de
particula compreendide entre 0,2 e 20 mm. O produtoe foi
peneirado com uma peneira vibratéria, obtendo, a produgdo
da peneira, particulas com tamanhos compreendidos entre 0,2
e 4 mm. O produto ndo peneirade foili colocade de volta no
ralador.

O queijo ralado e peneirado fol enviado entdo para um

barril de doseamento do qual foi distribuideo em moldes

\b
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elipsoidais revestides de Teflon alinhados em linhas
paralelas em uma correia de transporte de forno. Cada molde
foi cheio com o produto e subseqilentemente o excesso de
produto fol removido por aparas e entdo recuperado e
colocade novamente no doseador.

As espessuras da camada de queijo ralado dentre de
cada molde foi aproximadamente 10 mm.

A correia de transporte transportou entdc os moldes
dentro de um forno de tinel de microondas, em que o produto
foi sujeitado & agdo de microondas com uma poténcia de 800
watts por 30 segundos. O produte gue saia do forno tinha
uma forma semelhante a de uma fatia e tinha uma estrutura
altamente expandida, e uma temperatura de cerca de 38°C. A
esteira de salda o forno foi desviada de tal modo a trazer
o molde primeiro dentro uma posigio vertical e entdac em uma
posigdo virada para cima engquanto eles foram soprados por
um fluxce de ar seco a 8°C. 0O ar de refrigeracdc foi
realizado da mesma maneira como no exemplo 1.

Uma vez que o resfriamento foi completado, © produto
expandido que tinha contetdo de umidade de 7,5% foi
armazenado antes de proceder com o empacotamento do mesmo

em uma atmosfera inerte.
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EXEMPLO 3

Parmigianc Reggiano temperado com contelde de umidade
de 30% foi separade da casca e ralado como descrito no
exemplc anterior, obtendo um produte pulverizado com
tamanho de particula compreendido entre 0,2 e 20 mm. O
produto foi peneirado com uma peneira vibratéria, obtendo,
a produgdo da peneira, particulas com tamanhos
compreendidos entre 0,2 e 3 mm. O produto ndoc peneirado foi
cclocado de volta no ralador.

O gueijo ralado e peneirado fol enviado entdo para um
barril de doseamento do gqual fcoi distribuido em moldes
retangulares revestidos de Teflon alinhados em linhas
paralelas em uma correia de transporte de forne. Cada molde
foi cheio com o produto e subseglientemente o© excesso de
produte foli removido por aparas e entdo recuperado e
colocado novamente no doseador.

Dessa maneira, cada molde continha uma camada de
queijo ralado com uma espessura de 7 mm.

A correia de transporte transportou entdo os moldes
dentro de um forno de tinel de microondas, em gque o produto
foi sujeitado & acido de microondas com uma pcténcia de 800
watts por 50 sequndos. O produto gue saia do forno tinha
forma e dimens®es semelhantes a de uma bolacha retangular e

tinha uma estrutura altamente expandida e uma temperatura
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de cerca de 45°C. A esteira de saida do forno foi desviada
de tal modo a trazer o melde primeiro a uma posigdo
vertical e entdo em uma posigidc virada para cima engquanto
eles eram soprados por um fluxo de ar seco a 8°C. O ar de
refrigeracdo foi realizado da mesma maneira como no exemplo
1.

Uma vez que o resfriamento foi completado, o produto
expandido que tinha um conteido de umidade de 6% foi
armazenado antes de proceder com o empacotamento do mesmo

em uma atmosfera inerte.

EXEMPLO 4

Grana Padano temperado com contetudo de umidade de 32%
foi separado da casca e ralado come descrito no exemplo 1,
obtendo um produto pulverizade com tamanho de particula
compreendido entre 0,2 e 20 mm. O produto fol peneirado com
uma peneira vibratéria, obtendo, & produgio da peneira,
particulas com tamanhos compreendidos entre 0,2 ¢ 3 mm. O
produto ndoc peneirado foi colocado de volta no ralador.

O queijo ralado e peneirado fol enviado entdo para um
barril de doseamente do gqual foi distribuide em moldes
redondos revestidos de Teflon alinhados em linhas paralelas
em uma correia de transporte de fornc. Cada molde foi cheio

com o produtoc e subsegilentemente o excesso de produto foi
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removido por aparas e entdo recuperado e colocado novamente
no doseador.

As espessuras da camada de gueijo ralado dentro de
cada molde foi aproximadamente 7 mm.

A correia de transporte transportou entdo os moldes
dentro de um forno de tunel de microondas, em que o produtoe
foi sujeitade a acdo de microondas com uma poténcia de 800
watts por 80 segundos, alcangando uma temperatura assim de
cerca de 130°C., O produto que saia do fornc tinha uma forma
semelhante a de uma fatia e tinha uma estrutura altamente
expandida, e uma temperatura de cerca de 100°C. A estelra
de saida do forno foi desviada de tal modo a trazer o molde
primeiro a uma posigido vertical e entdo em uma posigéo
virada para cima enquanto eles eram soprados por um fluxo
de ar seco a 4°C. 0O ar de refrigeragdo foi realizado da
mesma maneira como no exemplo 1.

Uma vez que o resfriamento foi completado, o produte
expandido <ue tinha conteddo de umidade de 3,5% foi
armazenado antes de proceder com © empacotamento do mesmo
erm uma atmosfera inerte.

Analise microbioclégica seguinte teve por resultado

produto completamente esterilizado.

]
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EXEMPLO 5

Grana Padanc temperado com conteudo de umidade de 32%
foi separado da casca e ralado come descrito no exemplo 1,
obtendo um produto pulverizado com tamanho de particula
compreendido entre 0,2 e 20 mm. O produto foi peneirado com
uma peneira vibratéria, obtende, a preodugido da peneira,
particulas com tamanhos compreendidos entre 0,2 e 3 mm. O
produto ndc peneirade foil colocado de volta no ralador.

0 queijo ralado e peneirado fol misturado entéo
completamente com pimenta pulverizada em uma relacdo de
peso de 100:1 e a mistura pulverizada resultante foi
enviada para um Dbarril de doseamento do gqual foi
distribuidoe em moldes redondos revestidos de Teflon
alinhados em linhas paralelas em uma correia de transporte
de forno. Cada molde foi cheio com o© produtoe e
subseqgillentemente o excesso de produtoe foi removido por
aparas e entdo recuperado e colocado novamente no doseador.

As espessuras da camada de mistura pulverizada dentro
de cada molde foi aproximadamente 8 mm.

A correia de transporte transportou entdo os moldes
dentro de um forno de tinel de microondas, em gue o produto
foi sujeitado & acdo de microondas com uma poténcia de 850
watts por 70 segundos, alcangando assim uma temperatura de

cerca de 130°C., O produto que saia do forne tinha uma forma
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semelhante a de uma fatia e tinha uma estrutura altamente
expandida, e uma temperatura de cerca de 100°C. A esteira
de saida do forno foi desviada de tal modo a trazer o molde
primeiro a uma posigidc vertical e entdo em uma posicdo
virada para cima enqguanto eles eram scopradeos por um fluxo
de ar seco a 4°C. 0 ar de refrigeracdo foi realizado da
mesma maneira como no exemplo 1.

Uma vez que o resfriamento foi completado, o produto
expandido que tinha contetdo de umidade de 3,6% foli
armazenado antes de proceder com o empacotamentce do mesmo
em uma atmosfera inerte.

Andlise microbioclbégica seguinte teve por resultado

produte completamente esterilizado.
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REIVINDICACOES

1. Método para a preparacdo de um produto léacteo
fridvel e expandido caracterizado por compreender as etapas
5 de
ralar e subsequentemente peneirar um queijo duro para
produzir um queijo duro finamente dividido que tem
particulas com tamanho entre 0,2 e 5 mm, e tendo um teor de
umidade abaixo de ou igual a 45%;

10 distribuir o queijo duro finamente dividido em uma
camada uniforme dentro de moldes, antes de serem enviados a
um tratamento de micro-ondas;

submeter o queijo duro finamente dividido dentro dos
moldes ao tratamento de micro-ondas por entre 25 e 240

15 segundos, até ser obtido um produto fridvel e expandido com

um teor de umidade abaixo de 15%;

submeter o produto fridvel e expandido que sai do
tratamento de micro-ondas a resfriamento imediato com ar
seco a 4 a 10°C; e

20 mover o0s moldes para uma posicdo virada para cima apds
o tratamento por micro-ondas, de modo que uma quantidade de
gordura derretida do queijo duro finamente dividido durante
o tratamento por micro-ondas permaneca aderida aos moldes e

o produto fridvel e expandido que se desprende dos moldes
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na posicdo virada para cima tem um teor de gordura mais
baixo e um teor de proteinas mais elevado do gque o do

queijo duro finamente dividido.

5 2. Método, de acordo com a reivindicacéo 1,
caracterizado pelo fato de que a poténcia do micro-ondas

estd compreendida entre 500 e 900 watts.

3. Método, de acordo com a reivindicacéo 1,
10 caracterizado pelo fato de que o tratamento de micro-ondas

é realizado em um forno a vacuo.

4, Método, de acordo com a reivindicacéo 1,
caracterizado pelo fato de que os ditos moldes sdo apoiados
15 em uma correia de transporte e o dito tratamento de micro-

ondas ocorre dentro de um forno de tunel.

5. Método, de acordo com a reivindicacéo 1,
caracterizado pelo fato de qgue os ditos moldes sédo

20 revestidos com Teflon.

6. Método, de acordo com qualquer uma das

reivindicacgdes precedentes, caracterizado pelo fato de que

o dito gqueijo duro é escolhido entre o grupo que compreende
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Grana Padano, Parmigiano Reggiano, Pecorino Toscano,
Pecorino Romano, Pecorino Siciliano e Pecorino Sardo,

Sbrinz e suas misturas.
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