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DESCRIGAO

“WCOMPOSIGOES DE CREMES ESPESSADOS (DO TIPO ESPUMA) QUE
POSSUEM UM BAIXO TEOR EM GORDURAS E UMA RESISTENCIA
A ACIDOS E AQ CONGELAMENTO MELHORADAS E PROCESSOS PARA A
PRODUGAO DOS MESMOS”

A presente invencdo refere-se a cremes espessados (do
tipo espuma), que permanecem estaveis numa vasta gama de
valores de pH; tém um baixo teor em gorduras e podem ser
também constituidos & base de gordura de leite, para aplicagao
directa nas suas utilizacoes finais; podem ser espessados COmo
apresentados, oferecendo um sabor excelente; apresentam uma
resisténcia a Acidos suficiente para permitir a formulacido com
agentes amargantes, de modo a produzir um creme espesso,
estavel, mesmo apdés a mistura resultante apresentar um valor
de pH tdo baixo quanto pH 3,8; e possuem uma resisténcia ao
congelamento melhorada, na medida em que permanecem estédveis
em termos da retencdao da forma, separagado de &gua e
semelhantes, apds serem degelados ou descongelados. Para além
disso, a presente invencdo refere-se a cremes (aqui referidos
como "cremes pré-espessados" que, apds espessados, podem ser
inseridos num saco do tipo saco de pasteleiro, congelados, em
sequida descongelados e utilizados para enfeites, pela segunda
vez. Para além disso, a presente invencédo refere-se a cremes
incluindo cremes pré-espessados com um baixo teor em gordura e
uma resisténcia ao congelamento melhorada, que s&do adequados
para utilizacdo na gama de pH neutro e, em particular, a
cremes espessados, que podem ser utilizados de forma adequada
na producdo de produtos assépticos.

Os cremes espessados tém sido até agora utilizados de
diversos modos, como malerial de cobertura ou enchimento em
produtos de confeitaria e padaria. No entanto, estes cremes
espessados, que em muitos casos apresentam um valor de pH
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préximo da neutralidade e um contetdo em gordura préximo de
10% em peso, sdo de manutencdo facil no estado emulsionado
estavel; proporcionam cremes facilmente espessados com
excelentes propriedades de espessamento e retencdo da forma,
tendo, por outro lado, a desvantagem, ou revés, de
apresentarem invariavelmente um sabor uniforme, mondétono.

Em anos recentes, no entanto, tem havido uma procura
crescente de cremes espessados refrescantes (nomeadamente de
cremes espessados resistentes a acidos) que possuam um baixo
teor em gordura e que sejam formulados com um agente
amargante, como varios frutos, sumos de fruto e iogurtes, como
poderd ser reflectido pela crescente diversificagdo de gostos.

Com o objectivo especifico de aumentar a eficédcia da
produtividade e fabrico de bolos, existe tamhém wuma forte
necessidade de um <c¢reme <espessado que apresente uma
resisténcia ao congelamento melhorada, a qual seja suficiente
para permitir um tratamento de congelamento apébs o}
espessamento, seguido de descongelamento para utilizacédo
directa. Por outro lado, h& uma dgrande procura de um creme
pré-espessado que possa ser submetido aos passos sequenciais
de espessar uma composicio de creme; inserir o creme num Saco
tipo saco de pasteleiro; manter por congelagdo; descongelar e
espremer o creme para fora do saco, para produzir enfeites.
Existem no mercado alguns cremes pré-espessados a base de
6leos vegetais e gorduras, mas estes cremes sdo inferiores em
sabor, havendo consequentemente uma enorme procura de cremes
pré-espessados com um elevado teor em gordura de leite, ou dos

que sédo formulados com agentes amargantes.

Além disso, a adicédo de substédncias acidas, como as acima
descritas, nao s6 conduz a coagulacdo das proteinas contidas
num creme espessado, mas leva também & destruicdo da emulsio,
sendo a fungao de espessamento deleriorada, o gue resulta em
separagdes entre o6leo e 4agua e falha na obtencdo de um
resultado satisfatdério e, no caso de um creme espessado com um
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baixo teor em gordura, este fendmeno levanta um problema

particularmente importante.

Como substancias que actuam para prevenir a coagulacdo de
proteinas na gama de pH &cido, utilizam-se estabilizantes
resistentes a Aacidos, como a pectina, carboximetilcelulose e
arginato de propitenoglicol, mas estes estabilizantes
resistentes a  é&cidos apresentam algumas  desvantagens,
nomeadamente conferem ao creme  espesso resultante uma
estabilidade de emulsdo ndo satisfatéria e levam a
deterioracdo do seu espessamento. Para alem disso, estes
estabilizantes, que danificam o sabor do creme resultante, nao
podem, de forma alguma, ser utilizados em cremes a base de
gordura de leite, nos gquais se da particular énfase ao sabor,
embora sejam utilizados, de forma ndo satisfatéria, em cremes
espessados 3 bhase de &leos e gorduras vegetais. Actualmente,
ndo estd comercializado nenhum creme espessado resistente a
4cidos, totalmente a base de gordura de leite.

No que se refere ao sistema de emulsdo para cremes
espessados resistentes a acldo estdo propostos; (1) um método
de utilizacdo de um éster de é&cido gordo de sorbitano,
lecitina e 1um éster de &cido gordo de sacarose como
emulsionante (Pedido de Patente Japonesa n&o examinado No 145,
959/1978), (2) um método para utilizacdo de um éster de acido
gordo de um poliglicerol em combinacdo com um éster de um
&dcido orgéanico de um monoglicérido (Pedido de patente Japonesa
nido examinado No. 111,639/1983), (3) um método para a
utilizacdo de um éster de é&cido gordo de um poliglicerol em
combinacio com um estabilizante (polissacarido que ocorre
naturalmente, ou derivado de celulose) (Pedido de patente
Japonesa ndo examinado No. 209,947/1983), (4) um método para
utilizacdo, em combinag¢do, de lecitina, um éster de acido
gordo de sacarose e nao menos que dois tipos de ésteres de
acido gordo de um poliglicerol que consiste de acldos gordos
insaturados e saturados, como constituinte de 4&cido gordo
(Pedido de patente Japonesa ndo examinado No. 54,635/1985),
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(5) um método para utilizacdo de um éster de &cido gordo de um
poliglicerol gue contém &cidos gordos insaturados c¢ saturados
como constituinte de acidos gordos (Pedido de patente Japonesa
nido examinado, No. 112,747/1992), (6) um método para
utilizacdo de um éster de acido gordo de um poliglicerol em
combinacdo com quitosano (Pedido de patente Japonesa nao
examinado No. 144,660/1992) e semelhantes. No entanto, estes
métodos estdo longe de ser completamente satisfatérios, na
medida em gque o creme espessado rcsultante solidifica ou
coagula durante o transporte e © creme apenas pode ser
espessado com uma concomitante baixa retencdo da forma, ou
deterioracdo do sabor. Os cremes produzidos por estes métodos,
quando submetidos a tratamento UHT, de forma a produzir um
creme que possa ser preservado por um periodo de tempo longo,
requerem um periodo de tempo maior para o espessamento e o
creme espessado resultante aprcsenta diversos problemas, como
uma baixa retencdo da forma e mailor tendéncia para originar a

separacdo de Aagua.

A JP-A-61209562 refere-se a emulsionantes que consistem
de um éster de éacido gorde de poliglicerina, lecitina e um
monoglicérido de &acido diacetiltartarico, que, no entanto, tém
os problemas de uma rcsisténcia a &cidos inferior na gama de
pH baixo e uma fraca retengdo da forma, no caso de um baixo

contetddo em gordura.

A JP-A 62228247 refere-se a emulsionantes que consistem
de um éster de acido gordo de poliglicerina de HLB inferior a
6,0 e um éster de acido gordo de poliglicerina de HLB superior
a 9,5. Ambos os acidos gordos saturados e insaturados podem
ser utilizados como o constituinte de &cido gordo. Os ésteres
de 4cidos gordos insaturados de poliglicerol ndo sdo, no
entanto, adequados para utilizacdo no melhoramento da

resisténcia a acidos.

A JP-A-62282544 refere-se a emulsdes que consistem de uma
emulsdo do tipo 6leo/dgua e uma emulsdo do tipo &gua/bleo. A
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emulsdo do tipo 6leo/&dgua consiste de uma fase de 6leo com um
éster de acido gordo de poliglicerol e lecitina. Os ésteres de
4cido gordo insaturados de poliglicerol que podem compreender
estas emulsdes, ndo sdo adequados para utilizagcdo no
melhoramento da resisténcia a é&cidos.

Para evitar a coagulacado de protelnas na gama de pH
acido, foi proposto um tratamento das proteinas com protease
(Publicacdo de patente Japonesa ndo examinada No 23,867/1989),
utilizacdo de proteina de soro de leite hidrolizada com uma
enzima (Publicacdo de Patente Japonesa ndo examinada No. de
publicacdo 257,838/1990) e utilizacdo de um sal de metal
alcalino de &cido citrico (pedido de patente Japonesa ndo
examinado No. 51,054/1989), mas estes métodos nhao sao
inteiramente satisfatérios, em termos de sabor.

Un creme espessado requer uma técnica e pericia
delicadas, sofisticadas para se alcancar uma espuma perfeita e
pode apenas ser armazenado de forma higiénica no frio, durante
um periodo de armazenamento de apenas 3 a 4 dias. Por este
motivo, é necessario um creme espessado que permita a produgdo
de bolos com o creme espesso resultante, em grandes
quantidades e que sejam em seguida preservados por congelacdo
e entdao descongelados nas quantidades necessarias para
utilizacdo. No entanto, este creme espessado, aquando do
descongelamento, sofre uma destruicéao da emulsdo e
desnaturacdo das proteinas, acompanhado da formacdo de
carbohidratos, e «conduz a uma delerioragdo da qualidade,
incluindo a quebra e perda da forma. Consequentemente, ¢é
necessaria uma resisténcia a congelacdo, para ultrapassar os
problemas de um creme espessado deste tipo e isso &
particularmente importante no caso de cremes espessados com um
baixo conteudo em gordura.

Por oulro lado, terd vantagem, e ¢é bastante procurado e
necessdrio, um creme pré-espessado que possa permitir a
insercdo de um creme espessado num sSaco, sequido de
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armazenamento com congelamento e descongelamento para
utilizaci&o em enfeites quando necessario, e que possa ser
facilmente manuseado e utilizado para enfeites. Ao espremer o
creme espessado para fora do saco, para proceder ao enfeite,
apbds este ter sido descongelado, surgem problemas distintos da
resisténcia ao congelamento acima referida, como seja o
aparecimento de uma superficie grosseira. Apesar de existirem
no mercado alguns cremes pré-espessados a base de 6leos e
gorduras vegetais, estes tém um sabor inferior, havendo a
necessidade de um creme pré-espessado com um maior contetdo em
gordura de leite, suficiente para permitir um melhor sabor ou
um creme pré-espessado formulado com um agente amargante, ndo
tendo sido comercializado até agora, no entanto, nenhum creme
deste tipo.

A presente invencdo tem por objectivo proporcionar (1)
cremes de sabor melhorado com um baixo conteldo em gordura;
que permitam a utilizacdo apenas de gordura de leite como
fonte de 6leo e gordura; que possam ser espessados para
proporcionar uma retengdo da forma igual ou comparivel & de um
creme espessado com um conleddo em gordura superior; e que
apresentam um valor de transbordo elevado e uma melhor
resisténcia & separacdo de agua e ao congelamento, (2) cremes
que retém um elevado valor de transbordo e s#o isentos de
quaisquer dificuldades cu problemas em termos da retengdo da
forma, separagao de &agua, resisténcia a congelagdo, etc. apds
adicdo de varios agentes amargantes, até serem levados a um pH
na gama de 3,8 a 5, (3) cremes que podem ser submelidos a
tratamento UHT, sem que dal resultem dificuldades ou problemas
em termos do tempo de formacdo da espuma, transbordo, retencéo
da forma, separacdo de 4agua, resisténcia & congelagdo, etc,
(4) cremes que podem ser utilizados como um creme pré-
espessado na gama de pH neutro e (5) composicdes capazes de
funcionar como um creme que permite a adicdo de varios agentes
amargantes, de modo a poderem ser aplicados como cremes pré—
espessados, mesmo na gama de pH &cido, bem como um processo
para a produ¢do dos mesmos.
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As composigdes do tipo creme de acordo com a inven¢do que
compreendem 16 a 40% em peso de um dleoc e gordura e 0,3 a 6%
em peso de uma proteina, s&o misturadas com agua que contém
acicares, etc, de modo a serem emulsionados com um conteudo
sélido total de 35 a 70% em peso, sendo as referidas

composigdes constituidas essencialmente como se segue:

(a) proteina composta pela proteina caseina e proteina do
soro de leite e com uma razdo de peso da proteina
caseina/proteina de soro de leite de 0,24 a 3,8, desde que, no
entanto, esta proteina possa ter uma razdo de peso de proteina
de caseina/proteina de soro de leite ndo inferior a 3,8,
quando s&o utilizadas como creme espessado ou creme de pre-
espessado, destinado a ser ulilizado apenas na gama de pH

neutro;

{b) emulsionante que consiste de, com base no creme
espessado resultante, 0,01 a 0,5 % de lecitina, 0,05 a 1,2 %
em peso de um éster de acido gordo saturado de um poliglicerol
(nomeadamente pentaglicerol ou polimeros superiores), com um
grau médio de polimerizacgdo do glicerol n&o inferior a 5 e um
valor de HLB ndo inferior a 9, e 0,02 a 0,6 % em peso de um
éster de acido gordo saturado de um poliglicerol
(nomeadamente, diglicerol ou polimeros superiores) com um grau
nédio de polimerizagdo do glicerol ndo inferior a 2 e um valor
de HBL inferior a 7, desde que, no entanto, se possa utilizar
em combinacdo, 0,01 a 0,3 % em peso de um éster de acido gordo
insaturado de um poliglicerol (nomeadamente, diglicerol ou
polimeros superiores) com um grau médio de polimerizacdo do
glicerol ndo inferior a 2, dquando utilizado apenas na gama de

pH neutro; e

(¢) 0,05 a 5% em peso, com base no creme espessado
resultante, de uma ou ndo menos que duas fibras comestiveis,
seleccionadas de um grupo que consiste de celulose,

hemicelulose e dextrina pouco digerivel e/ou amido modificado.



\
L—:: M
Como exemplos do 6leo e gordura que constituem a fase de
dleo do creme espessado podem-se referir &éleos e gorduras
vegetais e animais, como 6leo de soja, 6lec de milho, 6leo de
semente de algoddo, &leo de coco, 6leo de palma, 6leo de
caroco de palma, o6leo de colza, 6leo de amendoim, &éleo de
farelo de arroz, o&éleo de acafroa,_ sebo de vaca, banha de
porco, mantelga, natas e Oleo de pelxe e 0leos processados e
gorduras derivadas a partir destes, por meio de diversos
tratamentos, como endurecimento, troca e fraccionamento de
éster, sendo os éleos e gorduras com um ponto de fusdo
crescente de 26°C a 40°C, utilizados a razdes de 16 a 40% em
peso. Nos casos em que estes 6leos e gorduras apresentam um
ponto de fusdo crescente inferior a 26°C, ou sdo utilizados a
razbes Iinferlores a 16% em peso, O©OS cremes espessados
resultantes exibem uma retengdo da forma fraca. Nos casos em
que os 6leos e gorduras apresentam um ponto de fusio crescente
inferior a 26°C ou que s&o utilizados a razbes inferiores a
16% em peso, os cremes espessados resultantes apresentam uma
retengdo da forma fraca. No caso dos 6leos que apresentam um
ponto de fusdo crescente n3o inferior a 40°C, os cremes
espessados resullanles Lém Lendéncla a perder o efeito de
sensacdo de se derreterem suavemente na boca, enquanto que no
caso daqueles que utilizam razdes ndo inferiores a 40% em
peso, 0 creme espessado resultante nd3o se inclul no objectivo
da presente invencdo; nomeadamente em proporcionar cremes com
um baixo conteido em gordura.

Uliliza=se uwna proleina no crewme espessado a razdes de
0,5 a 6 % em peso, e esta composicdo é uma das caracteristicas
tipicas da presente invencdo. Como é bem conhecido, a proteina
do leite é composta pela proteina caseina (77 a 84% em peso) e
pela proteina do soro do leite (23 a 16% em peso) e quando se
utiliza a proteina do leite numa emulsdo do tipo éleo em &gua,
o sistema emulsionante, sem excepcdo, torna-se instavel por
adi¢do de agentes amargantes ou acidificacdo. Este fendmeno &
agravado quando se faz um tratamento por calor, para

esterilizacéio.
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De modo a solucionar este problema, como anteriormente
mencionado, propde-se um método de utilizacdoc de um sal de
metal alcalino de &cido «citrico (Publicacdo de patente
Japonesa ndo examinada No. 51,05411989), um método de adicéo
de quitosano (Publicacdo de patente Japonesa ndo examinada
No.144,660/1992) e um método para degradar a proteina do leite
com uma protease (Publicacdo de patente Japonesa ndo examinada
No. 23, 867/1989), mas nenhum destes métodos conseguiu
melhorar a estabilidade contra acidos e calorx de forma
satisfatéria, dando origem, pelo contrario, a um sabor amargo
e adstringente, devido & degradacdo de proteinas, resultando
deste modo, num alimento de sabor desagradavel. A degradacgdo
da proteina do leite decresce de forma significativa a
capacidade de emulsdo e, como resultado, origina problemas
como a alteracdo do sabor substancial da proteina do leite.

Por outro lado, ¢é proposta a utilizagdo da proteina do
soro de leite sob condigdes é&cidas (Publicagao de patente
Japonesa n&o examinada No. 54,635/1985), mas faz-se uma
descricdo de que no caso da sua utilizagdo combinada com a
proteina caseina, a proteina do soro de leite pode ser
utilizada, mas com uma. fraca propriedade de espessamento,
exibindo a proteina de soro de leite propriedades de
espessamento desejéaveis, apenas ap0s ser tratada com uma
protease (Publicacdo de patente Japonesa n3o examinada
No.257,838/1990) . Como acima referido, os nétodos de
utilizacdo propostos para a proteina do soro de leite, variam
consoante a descrig¢do. A proteina de soro de leite sozinha,
embora possua um sabor peculiar, proporciona cremes COm um
sabor diferente do da nata, os quais, portanto, ndo podem ser
utilizados, de forma alguma, como cremes espessados

resistentes a acidos, baseados totalmente em gordura de leite.

0s cremes resistentes a &cido propostos até agora sdo

submetidos a esterilizag8o, uma vez que contém agentes

amargantes, enquanto que a presente invencdo faz uso de um

sistema de construcdo completamente distinto da arte anterior,
9
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na medida em que a presente invenc¢do compreende a producdo de
um creme resistente a &cido & partida, adicionando-se os
agentes amargantes na altura do espessamento. De facto, a
proporgcdo ocupada pelas proteinas, neste tipo de creme
resistente a &cido, ¢é maior, e quando este creme é utilizado
na forma de uma emulsdoc do tipo 6leo em &gua, esta emulsdo é
significativamente afectada pela utilizacdo de emulsionantes e
outros constituintes.

Deste ponto de partida, os presentes requerentes
realizaram estudos de pesquisa intensivos e, como resultado,
verificaram que o creme que contém o sistema de emulsio e
fibras comestiveis e/ou amido modificado COomo aqui
relvindicado, quando a razao em peso de proteina
caseina/proteian de soro de leite varia entre 0,24 e 3,8,
desenvolve um sabor semelhante ao da nata, ao mesmo tempo que
possui uma melhor resisténcia a A&cidos. No caso de cremes
neutros que n&o necessitem de ser resistentes a A&acidos, a
razdo de peso ndo poderd ser, naturalmente, menor que 3,8.

Comc proteina caseina, pode mencionar-se o péd de
leite completo, leite em pd desnatado, caseinato de sédio e
semelhantes e estas proteinas de caseina sio adicionadas em
razbes dentro da gama acima mencionada. Exemplos de proteinas
de soro de leite incluem soro de queijo, produzido como
produto secundario no fabrico de queijo, e caseina de soro de
leite (soro &acido) que se obtém como produto secundario na
producdo de caselina e podem-se ulllizar yuaisquer proleinas de
soro processadas, como as que s&o suplementadas com gordura,
minerais, etc., as que tém o seu conteido em proteina
aumentado por varios métodos, como a ultrafiltracido, troca
iénica e permeagdo em gel e componentes constituintes
individuais da proteina do soro, como a lactalbumina, que sé&o
adicionados como proteinas de soro de leite, a razdes contidas

na yama acima mencionada.
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Os cremes, que contém proteinas originarias do ovo ou
soja, para além da proteina do leite, podem ser utilizados
livremente, sem qualquer problema, desde que apresentem
neutralidade e, nos casos em que s& destinadas para
utilizacdo sob condic¢des A&cidas, deve ter-se em atencdo a
razio de peso entre a proteina caseina/proteina do soro de
leite, podendo-se utilizar qualgquer proteina, desde dque
apresente resisténcia a 4cidos; também se podem utilizar as
proteinas que nao tém resisténcia a Acidos, a razdes

compreendidas na gama de 0,24 a 3,8.

Na presente invencdo, constitui outra caracteristica
proporcionar o sistema de emulséo especificamente definido que
consiste de lecitina e ésteres de acidos gordos saturados de
um poliglicerol. No gque respeita a lecitina, tal como
utilizada na presente invencdo, pode-se utilizar geralmente
uma substancia tipo pasta, composta essencialmente de
fosfolipidos como a fosfatidilcolina, fosfatidiletanolamina,
fosfatidilinositol e &cido fosfatidico e com um contetido em
6leo de 40 a 30% em peso, que ¢é produzido como produto
secundario durante a expressdo de Oleo de soja, além disso,
podem-se também utilizar outras lecitinas vegetais originarias
de olec de colza, 6leo de acafroa, oO6leo de milho, etc.,
podendo-se também utilizar lecitina de gema de ovo. Além
disso, pode-se utilizar lecitina em pé de elevada pureza, com
um contetdo em fosfolipidos aumentado por remocgdo de gorduras
da lecitina tipo pasta e também se utiliza lecitina
fraccionada com um conledado em fosfalidilcolina aumentado.
Estas lecitinas sdo adicionadas a uma razdo de 0,01 a 0,5 3% em
peso como fosfolipidos, em relacdo & composicdo creme
resultante. No caso da razdo de adicdo ser inferior a 0,01 %
em peso, a prépria emulsdo resultante ¢é suficientemente
estavel, mas o produto espessado, tipo espuma, resultante,
apresenta uma retencdo da forma inferior, engquanto que a razao
de adicao n&o inferior a 0,5% em peso ndo s0 resulta num valor
de transbordo inferior e na deterioracgdo do sabor, mas também,

por adicdo de substancias &cidas, conduz a destruicdo da
11
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emulsdo, exercendo assim efeitos adversos na retencdo da forma

e textura do creme resultante, e semelhantes.

Os ésteres de &cidos gordos de poliglicerdis séo
produtos esterificados de poliglicerdis que sd&o polimeros
eterificados, vulgarmente formados através da condensacdo de 2
a 10 moles de glicerol, em que 0s &acidos gordos tem 12 a 22
dtomos de carbono e foram ja propostos nos pedidos de patente
atrds mencionados. A presente invencdo caracteriza~se por se
utilizarem 0,05 a 1,2 % em peso de um éster de &cido gordo
saturado de ©poliglicerol (nomeadamente pentaglicerol ou
polimeros superiores) com um grau médio de polimerizagido do
glicerol n&o inferior a 5 e um valor de HLB n&do inferior a 9,
bem como 0,02 a 0,6% em peso de um ésler de Aacido gordo
saturado de um poliglicerol (nomeadamente, diglicerol ou
polimeros superiores), com um grau médio de polimerizacdo do
glicerol n&o inferior a 2 e um valor de HLB inferior a 7. Deve
entender-se que o termo "valor de HLB", tal como aqui
utilizado, é calculado de acordo com a equagdo de Griffin.

Os ésteres de 4cidos gordos de poliglicerois, em gque
se utilizam &cidos gordos insaturados como constituinte de
dcidos gordos, s3o muitas vezes utilizados para aumentar a
retencdo da forma dos cremes espessados resultantes, que se
destinam a ser utilizados na gama de pH neutro, mas tornam a
propriedade de espessamento dos cremes inferior, sob condicdes
acidas, sendo particularmente observavel uma superficie
irregular do creme. No Ultimo caso, mesmo a sua utilizacdo
combinada com ésteres de acidos gordos de sacarose ndo
consegque melhorar a resisténcia a &acidos, enquanto dque, por
outro lado, o seu uso concomitante com ésteres de acidos
organicos de monoglicéridos apresenta dificuldades em termos
de retencdo da forma. Nestas circunstancias, os presentes
requerentes conduziram uma pesquisa intensiva e, como
resultado, alcancaram o objectivo da presente invencdo,
combinando os dois tipos de ésteres de acidos gordos saturados
de poliglicerdis, referidos,

12
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O éster de acido gordo saturado de um poliglicerol com um
graun médio de polimerizacdo nio inferior a 5 e um valor de HLB
ndo inferior a 9, quando utilizado a uma razdo inferior a
0,05%¢ em peso, nao permite um nivel de transbordo
satisfatdério, enquanto que no caso em que a razdo de adicédo
ndo é inferior a 1,2 % em peso, proporciona cremes espessados
com © fendomeno designado por retorno {(amolecimento) ou
propriedade de espessamento diminuida. O éster de &cidos
gordos saturados de um poliglicerocl com um grau médio de
polimerizacdo do glicerol ndo inferior a 2 e um valor de HLB
inferior a 7, é utilizado a uma razdo de adicdo de 0,02 a 0,6
% em peso e, de preferéncia, faz-se uma utilizacdo combinada
de 0,01 a 0,3 % em peso do éster de acido gordo saturado de um
poliglicerol, com um grau médio de polimerizacdo do glicerol
de 2 a 4 e tendo 0,01 a 0,3 % do éster de acido gordo saturado
de um poliglicerol um grau médio de polimerizacdo do glicerol
nado inferior a 5.

0 éster de &cido gordo saturado de um poliglicerol
com um grau médio de polimerizagdo do glicerol de 2 a 4 e um
valor de HLB inferior a 7, quando adiclonado a8 composicdo de
creme espessado, é util em conseguir melhorar a retencdo da
forma dos cremes resultantes, mas quando utilizado a uma razio
de adicdo inferior a 0,01% em peso confere aos cremes
resultantes uma retengcdo da forma inferior, enquanto que no
caso da adig¢do a uma razdo ndo inferior a 0,3 % em peso,
origina cremes com cheiro a 6leo, ndo tendo portanto nenhuma
utilidade em termos de sabor. O éster de acido yordo salurado
de poliglicerol com um grau médio de polimerizagdo do glicerol
ndo inferior a 5 e um valor de HLB inferior a 7., quando
utilizado a uma razdo de adicdo inferior a 0,01% em peso, faz
com gque os cremes resultantes sofram fendémenos como a
coagulagdo e separacdo do soro de leite, durante o transporte
e quando adicionados a uma razdo ndo inferior a 0,3 % em peso,
produzem cremes com cheiro a éleo, ndo tendo portanto nenhuma
utilidade em termos de sabor. Combinando dois tipos diferentes
de ésteres de &cido gordo saturado de poliglicerois, como

13
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acima descrito, os requerentes conseguiram evitar a coagulagdo
dos crcmes resultantes e a separacio do soro de leite, durante
o transporte, e conseguiram também produzir cremes espessados

com uma retencdo da forma melhorada e um sabor excelente.

No caso de cremes destinados a utilizagdo apenas na gama
de pH neutro, pode-se utilizar em combinacdo 0,01 a 0,3 % em
peso de um éster de &cido gordo insaturado de um poliglicerol
com um grau médio de polimerizagdo do glicerol nio inferior a
2, e esta utilizagdo combinada pode proporcionar cremes
espessados com uma melhor retencdo da forma e textura. A
utilizacdo combinada pode ser realizada de diversas formas e
estes ésteres de Aacidos gordos insaturados de um poliglicerol
podem ser substituidos por parte do éster de 4acido gordo
saturado de um poliglicerol com um valor de HLB inferior a 7,
ou podem ser adicionalmente suplementados. Quando o composto é
utilizado a uma razdo inferior a 0,01% em peso nao produz
qualquer efeito que pudesse ser alcanc¢ado com a sua adicgao,
enguanto que a uma razdoc de adigdo ndo inferior a 0,3 % em
peso, proporciona cremes espessados com um valor de transbordo
interior, uma textura inferior e cheiro a ¢leo, e portanto um
sabor deteriorado.

OQutra caracteristica da presente invencdo é a utilizacdo
de 0,05 a 5% em peso de uma ou ndo menos que duas fibras
comestiveis, seleccionadas a partir de um grupo constituido
por celulose, hemicelulose e dextrina pouco digerivel e/ou
amido modificado. Estas filbras comestivels e o amido
modificado ndo sb6 exibem resisténcia a &cidos, mas também
melhoram a propriedade de retencdo de agua dos cremes, evitam
a separacdo de A&gua, conferem resisténcia & congelacdo e
originam, em particular, efeitos desejaveis da capacidade para
produzir enfeites, quando se espreme © creme pré-espessado,
descongelado. Na presente inven¢do, consequentemente, estes
componentes sdo um dos ingredientes essenclals.
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A celulose estd disponivel numa variedade de produtos
comerciais e a celulose mnicrocristalina e microfibrilhada
finamente pulverizadas por meio de .um tratamento mecénico
especial, sao adequadas para a presente invengdo. A
hemicelulose é produzida a partir de vagens de sementes para
materiais oleosos, apds remocao de Oleos e gorduras e
proteinas, ou residuos, apbs remocdo de amido, etc. a partir
de cereais, podendo-se seleccionar varios tipos de
hemicelulose, cm tcrmos de sabor. Deve entender-se que a
dextrina pouco digerivel designa um tipo especial de dextrina
separada e purificada por tratamento por calor, ou tratamento
enzimatico de amido facilmente digerivel e produtos de
polissacaridos que ocorrem naturalmente, tratados com enzimas,
como a goma de "guar". Para além destas fibras comestiveis que
ocorrem naturalmente, também se incluem na presente invengao
fibras comecstiveis sintéticas, como a polidextrose. O produto
de amido modificado ¢é amido comestivel, produzido, por
exemplo, submetendo o amido a esterificacido através de
acetilacdo ou eterificacao com dlcoois. Estas fibras
comestiveis e produtos de amido modificado sdo adicionados
numa proporcédo de 0,05 a Y% em peso, relativamente ac peso
total da composicdo de creme resultante; uma razdo de adigado
inferior a 0,05% em peso, n&o é eficaz em conseguir melhorar a
propriedade de retencdo de 4agua e a propriedade de
espessamento, enquanto que menos de 5% em peso proporcionam oS
cremes resultantes com uma viscosidade aumentada, um menor

valor de transbordo e sabor inferior.

Estdo descritos pedides de patente (publicacao de
patente japonesa n3o examinada No. 100,167/1986 e 76,281/1993)
em que se utilizam fibras soluveis em &agua e celulose, mas
estes pedidos de patente visam essencialmente melhorar a
resisténcia dos cremes resultantes a congelacdo. Por outro
lado, foi publicado um pedido de patente (publicacao de
patente japonesa ndo examinada No.78,704/1994) que descreve um
creme de espessado resistente a acidos, baseado em

hemicelulose soluvel em Agua, mas esta provado gue nao se
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consegue obter a resisténcia a A&cidos desejada, utilizando
apenas hemicelulose soluvel em agua. Apenas gquando se utiliza
a composicdo de proteina em combinagdo com o emulsionante, em
que ambos s&o especificamente definidos na presente invencdo,
€ que a composigdo resultante consegue alcangar a funcdo
desejada, de forma satisfatédria.

Na presente invencdo, o contetdo de sdélidos totais,
inclusivé de 6bleos e gorduras, na composigdo do creme, &
mantido na gama de 35 a 70% em peso. Menos gque 35 $ em peso em
contetdo sbé6lido leva a produgdo de cremes espessados com uma
maior separacdo de &gua e uma nenor retencdo da forma,
enquanto que n&o menos de 70% em peso originam um aumento da
viscosidade dos cremes, resultando num menor transbordo e num
sabor deteriorado. A substéncia & base de agicar é formulada
de forma tal, que ocupa 5 a 40% em peso do total de sélidos. A
adicdo e formulacio desta substdncia de aglicar é indispensavel
para proporcionar o creme espessado com uma propriedade de
retencdo de &gua maior e uma boa retencdoco da forma. Como
‘substancia & base de agucar existe uma variedade de
substdncias a base de agucar, como os diferentes xaropes de
amido, produzidos por hidrélise do amido e hidrolisados de
amido reduzidos, resultantes da hidrogenacdo do mesmo,
monossacdridos, como por exemplo a glucose, dissacdridos, como
por exemplo a lactose, etc. e as suas substéncias reduzidas,
de acordo com o grau adocante desejado no creme resultante.

A presente invengdo caracteriza~se alinda por uwn
tratamento de esterilizagdo a temperatura ultra-elevada
(tratamento  UHT) para produzir cremes que podem ser
preservados durante um longo periodo de tempo. E bem conhecido
que ao realizar o tratamento UHT, se encontram varios
problemas, associlados com a deterioracgdo resultante da funcédo
de espessamento, bem como a necessidade de um maior periodo de
tempo para a formagdo da espumda, uma fraca retencdo da forma
apds formacdo da espuma e uma maior susceptibilidade para a
separacdo de 4gua, gquando comparado com os métodos de
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pasteurizacdo de pouco tempo, a temperatura elevada, e
pasteurizacéo flash. Constitui outra caracteristica da
invencdo a resolucdo, bem sucedida, destes problemas.

De modo a proporcionar o creme resultante com
propriedades fisicas melhoradas, o creme espessado de acordo
com a presenlte invengdo pode ser misturado com polissacéaridos
que ocorrem naturalmente, como a carragenina, goma xantana e
pectina, etc. e estabilizadores sintéticos, como a
carboximetilcelulose e a metilcelulose, para além dos
ingredientes acima mencionados. Para além disso, adicionam-se
pequenas quantidades de polifosfatos e fosfatos, bem como
quantidades adequadas de fragrédncias e perfumes. Para além dos
emulsionantes acima descritous, também se podem adicionar
pequenas quantidades de ésteres de acido gordo de
propilenoglicol, ésteres de acido gordo de sacarose, lecitinas
tratadas com enzimas, ésteres de &cidos organicos de
monoglicéridos, ésteres de acido gordo de sorbitano, etc.

O processo de produgdo de cremes espessados de acordo
com a presente invencdo ndo ¢ limitado de forma particular e
pode ser o mesmo que os utilizados vulgarmente na pratica
comercial; nomeadamente a lecitina e os ésteres de a&cido gordo
de um poliglicerol lipofilicos sé&o dissolvidos ou dispersos em
gquantidades necessarias numa fase de 6leo aquecida entre 60°C
a 70°, enquanto que a fonte de proteina, fosfatos,
estabilizantes, ésteres de &cidos gordos de um poliglicerol
hidrofilicos, substéncia a base de agucar, etc, 530
dissolvidos em &gua aquecendo entre 60°C a 70°C e em seguida
misturados com uma dispersdo de fase de O6leo, seguido de
agitacdo durante 30 min, entre 70°C a 75°C, para preparar a
emulsdo primdria; a mistura da solugdo é passada através de um
homogeneizador, normalmente a uma pressdo de 20 a 200 kg/cm?,
de modo a permitir a homogeneizagdo e em seguida realiza-se o
tratamento de esterilizacdo a temperatura ultra-elevada, para
produzir uma composic¢do emulsionada do tipo 6leo-em-agua, de
acordo com a presente invencgao.
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Serd  desnecessario referir que o tratamento de
esterilizacdo a temperatura ultra-elevada, tal como aqui
referido, pode ser —realizado ©por qualquer método de
aquecimento indirecto e aquecimento directo e, vulgarmente, o
tratamento de esterilizacdo pode ser realizado tomando como
referéncia uma temperatura de produto de 120 °C a 150 °C e um
periodv de Lralamento de 10 a 20 segundos. A segulr ao
tratamento de esterilizacdo a temperatura ultra-elevada, a
composicdo resultante pode ser submetida novamente @ a
homogeneizacdo a 0 a 200 kg/cm?, arrefecida a uma temperatura
de cerca de 5 °C, deixada em repouso durante a noite e em
seguida empacotada, utilizando uma maquina de empacotamento
estéril, na forma de produto final, para produzir deste modo o

creme espessado desejado.

Este creme estéril é espessado como tal, ou apds adicio
de agentes adogantes, como acucares ou vinhos e licores, de
acordo com o gosto pretendido para a aplicacdo na forma de
creme espessado normal, ou pré-espessado. Alternativamente, o
creme estéril é espessado apds ser misturado com varias frutas
ou sumos de fruta e materiais de sabor amargo, como o iogurle.
No que se refere ao creme espessado acido, a obtencdo de um pH
inferior a 3,8 apds adicédo de agentes amargantes significa que
o creme resultante tem um sabor demasiado amargo, n&o sendo
adequado para alimento. No caso de o creme de acordo com a
invencdo, o creme espessado estéril, tal como produzido pelo
processo acima, mesmo apdés formuladoe com agentes amargantes e
agentes adogantes a uma razdo de peso de 80:20, para diminuir
o valor de pH até 3,8, pode ser utilizado como creme espessado
normal, ou pré-espessado, permitindo assim que uma maior
variedade de produtos de creme seja facilmente fabricada.

Os exemplos a sequir descritos ilustram em maior pormenor
a construcdo e efeitos da presente invencdo, mas ndo deverio
ser entendidos como limitantes, e os termos ‘'parte" e

"percentagem, " sdoc apenas com base no peso.
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Exemplo 1
Avaliacdo de emulsionantes:

Formulacdo basica e procedimento
Mistura 8:2 de 6leo e gordura de

6leo de carogo de palma e 6leo e gordura

de carogo de palma endurecidos (p.fL., 28 °C); 27,8 partes

Caseinato de sbédio ; 0,2 partes

Soro de Queijo creme (contendo 36% de

gordura de leite e 6,9 % de proteina de

soro de leite ; 6,0 partes

Fosfato de potéssio dibasico ; 0,03 partes

Hexametafosfato de soédio 0,08 partes

e

Fibra de pinheiro (amido pouco digestivo,

produzido por Matsutani Kagaku Kogyo Co.

Japao) ; 0,5 partes
Maltose ; 10,0 partes
Xarope de milho (conteudo sélido de 70%) ; 12,0 partes

Celulose microfibrilhada (Selish FD-100L
produzido por Daicel Chem Ind. Ltd.,
contetido sélido de 25%. O termo "parte"
como aqui referido significa parte em
relacdo a 100% de um conteddo sbélido

efectivo) ; 0,25 partes
Agua O restante, para

prefazer 100
partes

Os emulsionantes a ser descritos nos exemplos
experimentais e exemplos de comparacac sdo como se seque:

* Lecitina de soja : tal como a produzida pela True
Lecithin MFG. Co. Ltd. (conteudo
em fosfolipidos de 62%)

* MSW-750 : tal como a produzida por Sakamoto
Yakuhin Kogyo Co. Ltd. (monoestearato
de decaglicerol, HLB de 14,5. Pasta
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contendo agua com 40% do componente
eficaz. O termo "parte" tal como aqui
utilizado refere-se a uma parte em
relacdo a 100% de um contetdo sélido
eficaz)

* DAS-750 : tal como a produzida por Sakamoto
Yakuhin Kogyo Co. Ltd. (decaestearato
de decaglicerol, HLB de 3,4)

* DAO-750 : tal como a produzida por Sakamoto
Yakuhin Kogyo Co. Ltd. (decaoleato
de decaglicerol, HLB de 3,4)

* MS-310 : tal como a produzida por Sakamoto
Yakuhin Kogyo Co. Ltd. (monoestearato
de tetraglicerol, HLB de 8,4)

* pS-310 : tal como a produzida por Sakamoto
Yakuhin Kogyo Co. Ltd. (pentaestearato
de tetraglicerol, HLB de 2,7)

Aqueceu-se o 06leo e a gordura entre 60°C a 65°C e
misturou-se com um emulsionante soluvel em 6leo, seguido de
agitagdo para permitir uma dispersdo e dissolugdo uniformes.
Dissolveu-se o fosfato de potédssio dibasico, caseinato de
sédio, soro de queijo creme e emulsionante na fase de agua e a
solucdo foi aquecida entre 60°C a 65°C e misturada com o 6leo
e a gordura acima mencionados. A solucdo mistura foi mantida
entre 70°C a 75°C e misturada com fibra de pinho, maltose,
xarope de milho e celulose microfibrilhada, sob agitacéo,
seguido de agitag¢ao durante 30 min e adig¢do de uma solugdo
aquosa de metafosfato de sédio, para originar a emulséo

primaria.

A solucdo da emulsdo foi introduzida num homogeneizador
sob uma pressdo de homogeneizacdo de 50 kg/cm’, em seguida
submetida a um tratamento de esterilizacdo por meio de um
método de aquecimento directo a 145°C, durante 4 segundos, num
dispositivo de esterilizagdo a temperatura ultra-elevada
(fabricado pela Iwai Machinery 1Ind., Ltd. do Japéo) e
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homogeneizado novamente sob uma pressao de homogeneizacdo de

50 kg/cmz, seguido de arrcfecimento imediato a cerca de 5°C.

Deixou-se a solugdo em repouso durante a noite, para
produzir um creme espessado.

Analisou-se o creme espessado quanto as propriedades
tipicas, de acordo com O0S parametros de teste a seguir
descritos ¢ misturando 80 partes de creme espessado (pH 6,4)
com 10 partes de sumo de limdo concentrado 5 vezes, 5 partes
de sacarose e 5 partes de agua; produziu-se o creme espessado
(o creme resultante apresentava um pH de 4,0), seguido de
determinacdo das propriedades tipicas, do mesmo modo.

Os resultados sdo apresentados na tabela 1
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Tabela 1: Andlise dos emulsionantes

Exempla No Exemplo experimental Exemplo de comparagdo

1 2 3 4 1 2 3

Composicdo do emulsionante %

lecitina 0,08 0,12 0,12 0,12 - 0,12 0,12
de soja

MSW-750 0,32 0,16 0,16 0,16 0,16 - 0,16
DAS-750 0,22 0,11 0,14 0,11 0,11 0,11 -
pPs-310 0,06 0,03 - - 0,03 0,03 -
DAO-750 - - - 0,03 - - -
Ms~-310 - - - - - 0,16 -
Propriedades da composigdo tipo creme resultante:

viscosidade 180 135 120 150 110 170 140
tempo de 5'49" 4'Q03" 413" 3'50" gr2o" 420" 440"
espessamento

(min/seq)

Transbordo % 2?0 198 204 190 260 120 170
Retengdo da A A B A D B D
forma © ©®

Textura o] O-% O O~-X
Separagdo de - - + ha ++ ++ ++
&gua

Viscosidade 170 203 140 210 150 980 180
apés

exposigdo a

choque

térmico

Apos ser congelado e descongelado

Reten¢do da A A B B D Cc D
forma

Textura © © 0] O X O h:4
Separagdo de - - d~t + ++ ++ ++
agua

Propriedades de cremes formulados com sumo de limdo

‘rempo de ©6'10" 5*z0" 513" 4'10" 9'50" S'oQ" 520"
espessamento

(min/seq)
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Transbordo 8 260 210 215 210 280 135 195
Retengéo da A A B B c c ¢
forma

Textura © © O O O O O
Separacgdo de - - s + + + ++
agua

Apbs ser congelado e descongelado:

Retencdo da A A B B C (o4 D
forma

Textura © © O X O-X O-X X
Separacdo de - - + + ++ ++ ++
4gua

rarametros de teste:
(1) Viscosidade:
viscosidade, c¢ps, tal como medida a 5 °C utilizando um

viscosimetro do tipo B.

(2) Viscosidade apds exposicdo a choque térmico:
viscosidade, cps. tal como medido apds deixar o Creme em
repouso durante 4 horas a 25 "C e em seguida arrefecendo a

5°C.,

(3) Tempo de espessamento:

Periodo de tempo necessdrio para atingir uma condigdo éptima
de formacdo de espuma, quando 500 ml da composigdo de creme
sao espessados, utilizando um espessador movido a
electricidade (Kenmix fabricado por Aikosha Seisakusho Co.,

Ltd. do Japéo).

(4) Retencdo da forma:

Nivel de retencdo da forma determinado pela escala de quatro
graus de bom (A), ligeiramente bom (B), razoavel (C) e fraco
ou de nenhuma utilidade préatica (D).

(5) Textura:
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Textura do produto espessado determinada numa escala de trés

graus como BRom (©), ligeiramente bom (O) e fraco, ou sem

utilidade pratica (X)

(6) Separacdo de agua

Extensdo da separacdo de &gqua do produto espessado deixado em
repouso durante 24 horas a 25°, tal como determinado na
escala de nenhuma (=), quase nenhuma (+), ligeiramente

presente (+) e presente (++)

(7) Propriedades tipicas do creme espessado apds ser congelado
e descongelado:

As mesmas propriedades que acima descritas, ou seja retencédo
da forma, textura e separacgac de agua como determinado para o
creme espessado numa espuma, obtido por congelamento do creme
espessado numa espuma, de forma éptima, a -20 °C, seguido de
preservagédo durante uma semana e descongelamento num
frigorifico a 5 °C.

Os cremes espessados, tal como produzidos nos exemplos
experimenlails 1 e 2, apesar de dos seus valores de transbordo
aumentados, exibiram um sabor excelente e propriedades pés-
descongelamento tipicas melhoradas e resisténcia ao
congelamento; os cremes, quando formulados com sumo de limdo
para diminuir o seu valor de pH até 4,0 apresentaram um tempo
de espessamento ligeiramente prolongado, mas um valor de
transbordo maior, do que quando ndo sdo misturados com sumo de

limdo.

No que se refere aos ésteres de Acidos gordos de
poliglicerois com um valor de HLB inferior a 7, a utilizacédo
combinada de ndo menos que dois destes ésteres diferentes,
proporcionou melhores propriedades tipicas do que a utilizacéo
de apenas um deles (Exemplos experimentais 2 e 3)

O creme espessado obtido por substituic@o de um éster de
acido gordo insaturado de um poliglicerol por parte do éster
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N R
de 4cido gordo saturado de um poliglicerol (Exemplo
experimental 4) ainda exibiu boas propriedades tipicas na gama
de pH neutro, mas apresentou uma textura de superficie
deteriorada sob condicdes acidas, resultante da adig¢do do sumo
de lim&o, sendo esta tendéncia agravada apds descongelamento.
De modo a proporcionar o creme espessado com uma retencdo da
forma satisfatoria, verlficou-se que € necessaria a presenga
de lecitina de soja (Exemplo experimental 2 e exemplo de
comparacdo 1), tendo-se verificado que era indispensavel o
éster de &cido gordo de poliglicerol com um valor de HBL
inferior a 7 (Exemplo experimental 2 e Exemplo de comparacao
3).

0 creme espessado, preparado utilizando um éster de acildo
gordo saturado de um poliglicerol com um grau médio de
polimerizacdo do glicerol de 4 e um valor de HLB inferior a 9
para substituicdo do éster de &cido gordo saturado de um
poliglicerol com um grau médio de polimerizagdo do glicerol
nio inferior a 5 e um valor de HLB ndo inferior a 9, produziu
um odor a O6leo e apresentou um valor de transbordo inferior,
apresentando Laubém tendénclia pdara engrossdar; além disso, o
referido creme, gquando espessado e apds adicdo de sumo de
limdo proporcionou o produto espessado com propriedades
tipicas inferiores (Exemplo experimental 2 e exemplo de

comparac¢édo 2).

Neste exemplo, a avaliacdo fol realizada com um creme com
um conteado total de gordura de 30% contendo 2,2% de gordura
de leite e o creme (80 partes) do Exemplo Experimental 1 foi
formulado com molho de morango (contetdo sélido de 50%) (20
partes) para produzir um creme (pH 4,5) que proporcionou o
creme espessado com um tempo de espessamento de 4 min e 40
segundos e um valor de transbordo de 200.

0O creme formulado com molho de morango, sendo © seu
contendo total tdo baixo gquanto 24%, apresentava um sabor
melhorado e & temperatura ambiente e apds ser congelado e
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descongelado, exibia as mesmas propriedades tipicas que as

obtidas no caso do exemplo Experimental 1.

Verificou-se que o creme espessado deste exemplo, cujo
tempo de espessamento e valor de transbordo variaram com o
tipo de sumo de fruta adicionado e o valor de pH dos cremes
resultantes formulados, alcangava © obljectivo do presente
invento, de forma satisfatéria.

Ndo se observou para os cremes dos Exemplos experimentais
1 a 4, que sd3o abrangidos no ambito das reivindicacdes aqui
descritas, nem um aumento da viscosidade, nem separacio do
soro de leite, podendo os mesmos, consequentemente, ser
fornecidos com uma estabilidade de transporte adequada.

Exemplo 2
Avaliacgdo da razdo proteina caseina/proteina de soro de leite:

Alterando a razdo caseinato de sddio/soro de queijo creme
na formulacdo basica do Exemplo 1 e adicionando também leite
desnatado e lactalbuminag, um tipo de proteina do soro de
leite, prepararam-se cremes com um contetudo total de gordura
de 30%.

Utilizando o sistema de emulsdo do Exemplo Experimental 1
como descrito no Exemplo 1, prepararam-se varios cremes de
acordo com o procedimento do Exemplo 1.

Misturaram-se 80 partes do creme resultante com uma
solucdo que consiste de 10 partes de sumo de limdo concentrado
5 vezes, 5 partes de sacarose e 5 partes de 4gua, para
produzir uma composicdo de creme com um pH 4,0, que foi
espessado com o0s resultados apresentados na tabela 2.
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Tabela 2: Avaliacéo da razao em peso de proteina
caseina/proteina de soro de leite
Exemplo No Exemplo experimental Exemplo

de comparagdo

1 2 3 4 1 2
Caseinato de 0,2 0, 2 0,2 1,5 - 0,2
sodio
soro de dqueijo 10 6 - 5 6 -
creme
Leite em po - - 4 - - 4
desnatado
Lactalbumina - - 0,2 - - -
razdo de peso 0,25 0,41 2,96 3,68 0 4,62
c/wt

Propriedades da composigdo tipo creme resultante:

tempo de 6'00" 6'10" 5t40" 5'10" 41302 =3
espessamento

(min/seq)

transbordo, % 250 260 220 200 120

Retengdo da forma A
Textura ©
Separagdo de agua - - - - -
Apbés ser congelado e descongelado

Retengdo da forma % é é) 1%» %@

Textura

Separag¢do de agua - - - -

Notas
1) As letras "C" e "W" designam, respectivamente, proteina
caseina e proteina do soro de leite.
Caseinato de sbédio: contém 10% de &gua e um conteido em
proteina de 94%, como calculado numa base de peso seco,
Soro de queijo creme: contém 6,9% de proteina de soro de leite
Leite em pd desnatado: contém 34% de proteina; calculado com
base no pressuposto de que o leite em pd desnatado & composto
por 80% de proteina caseina e 20% de proteina do soro de
leite.
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2) 0O creme, quando homogeneizado sob uma pressic de
homogeneizacdo de 50 kg/cm?, tanto antes, como apds tratamento
UHT, torna-se mole, resultando num decréscimo da pressdo de
homogeneizacdo aplicada para 20 kg/cm?.

3) O creme, por formulagdo com sumo de limdo, tornou-se
deslacado devido & coagulagdo de proteinas, ndo conseguindo
espessar.

Como é 6bvio a partir da tabela 2, a razdo proteina
caseina/proteina de soro de leite nd3o afectou o creme
espessado quando o referido creme foi utilizado na gama de pH
neutro, mas causou efeitos adversos no creme quando utilizado

na regido de pH éacido.

Nos casos em que a emulsdao foi realizada apenas com
proteina de soro de leite, o creme resultante possuia um sabor
especifico tipico da proteina de soro de leite mas bastante
- diferente da nata e conseguiu suportar apenas uma pressdo de
homoyeneizagdo baixa, sendo o seu valor de transbordo menor

(Exemplo Experimental 2 e Exemplo de Comparacgdo 1).

Quando a proteina caseina foi adicionada na forma de
caseinato de sédio é desejavel uma razdo de proteina
caseina/proteina do soro de leite inferior a 4, de modo a
aumentar a pressdo de homogeneizacgdo, obtendo-se assim um
maior valor de transbordo e proporcionando também uwna melhor
resisténcia a acidos (Exemplo Experimental 4 e Exemplo de

Comparacdo 2)

Uma razdo proteina caseina/proteina de soro de leite nédo
inferior a 0,24 reduziu o sabor especifico tipico da proteina
de soro de leite e produziu um sabor semelhante ao da nata

(Exemplo Experimental 1).
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A proteina de soro de leite pode ser utilizada, quer na
forma de uma mistura de proteinas, como um soro de gqueijo
creme, quer como componente tunico, como a lactalbumina
(Exemplo Experimental 1, 2, 4 e 3 )

Exemplo 3
Creme espessado, Lotalmente a base de gordura de leite,
resistente a éacido

Utilizando 40,6 partes de manteiga sem sal, 0,2 partes de
caseinato de sdédio, 3 partes de leite em pd completo, 0,2
partes de lactalbumina e o mesmo sistema de emulsdo utilizado
na Experiéncia 1 do Exemplo 1, utilizando os restantes
agucares, amido, fosfato e celulouse microfibrilhada nas mesmas
razdes de formulacdo que as descritas na formulacdo béasica do
Exemplo 1, preparou-se um creme (com um conteldo em gordura de
leite de 35%)

O creme apresentava um tempo de espesamento de 4 minutos
e 12 segundos e um valor de transbordo de 226 e exibia um
aroma excelente, comparado com o da nata, a0 mesno Lewpo que
ndo apresentava problemas a nivel da retencdo da forma,
textura e separacdo de &gua, mesmo apds congelado e
descongelado. Misturaram-se 80 partes do creme com 20 partes
de molho de morango, para produzir uma composicgdo de creme com
um pH de 4,5. A composicdo do creme, apds espessada,
apresentava um tempo de espessamento de 2 min e 30 segundos
e um valor de transbordo de 186, apesar de o seu conteddo em
gordura de leite ter decrescido para 28% e apresentava também
unm aroma excelente, ao mesmo tempo que ndo apresentava nenhum
problema em termos de retencdo da forma, textura e separagédo
de &gua, mesmo apds congelamento e descongelamento.

N3o existe ainda no mercado nenhum creme espessado,
totalmente & base de gordura de leite que apresente um aroma
melhorado, resisténcia a acidos satisfatdéria e baixo teor em
gorduras, mas a presente inven¢do pode proporcionar uma
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construcdo especifica, que permite que estes cremes sejam

fabricados a uma escala industrial eficiente, pela primeira
vez.

Exemplo 4
Creme pré-espessado, destinado a ser utilizado em condi¢des

neutras e acldas

Formulacdo
Mistura 8:2 de O0leo e gordura de
6leo de carogo de palma e 6leo e gordura de

caro¢o de plama endurecidos (p.f., 28 °C) ; 24,2 partes
Caseinato de sdédio ; 1,5 partes
Soro de Queijo creme (com a mesma cComposigdo

que o descrito no exemplo 1) ; 5,0 partes
Fosfato de potéassio dibasico : 0,03 partes
metafosfato de sédio ; 0,08 partes

Colflo 67 (alimento de amido modificado
produzido pela National Starch & Chemical

Co. U.S.A.) ; 0,5 partes
Sacarose ; 6,0 partes
Xarope de milho {(conteudo sélido de 70%) ; 21,0 partes

Celulose microfibrilhada 0,25 partes

0,21 partes

e

Lecitina de soja

~e

MSW-750 ; 0,32 partes
DAS-750 : K 0,22 partes
PS-310 ou DA0O-750 ; 0,06 partes
Agua ; 40,63 partes

Seguiu-se o processo descrito no Exemplo 1 e a composicao
de creme resultante foi homogeneizada sob a mesma pressdo de
homogeneizacdo de 140 kg/cm®, quer antes, quer depois de
tratamento UHT. O creme com um conteudo total de gordura de
26% foli espessado, inserido num saco tipo saco de pasteleiro e
congelado durante 1 a 2 dias a -20 °C. Apds descongelamento a
5°C, o creme fol espremido para fora do saco e testou-se o
creme espessado quanto as propriedades tipicas. Por outro
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lado, misturaram-se 80 partés do creme espessado com 20 partes
de molho de morango e reallizou-se O mesSnmo Processo com o creme
resultante (pH 4,8), sendo os resultados apresentados na
Tabela 3.

Tabela 3: Anédlise de cremes pré-espessados

Sistema de emulséo P3-130 DAO-750

Viscosidade 210 Formulado-SS2 200 formulado-5s?

Propriedades da composicdo tipo creme resultante

Tempo de gris" 6'20" g'1o" 5120"
espessamento

(min/seq) 210 180 201 140
Transbordo, % 44 70 64 95
Dureza® A A A B

Retencdo da

forma ® ®) ® O-X
Textura

Separagdo de - - - -
agua

Ap6s ser congelado e descongelado

Transbordo, % 205 175 194 100
Dureza 45 85 76 140
Retengédo da A A A B
forma ® ® ®

Textura X

Separagdo de - - - -

agua

Notas:

1) Dureza: determinada inserindo um creme espessado num copo
de transbordo, imergindo no c¢reme um adaptador (20 mm de
didmetro) para materiais viscosos ajustado com um redmetro
Fudoh NRM-2010J-CW (fabricado pela TFudoh Xogyo Co., Ltd. do
Jap3o) a uma velocidade de placa de amostragem de 300 mm/min e
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medindo a dureza (g/cm?) quando o adaptador atinge 20 mm de
profundidade)
2) O termo "SS-formulado" designa "molho formulado com

morango",

A secgéao de PS-130 exibia propriedades tipicas
satisfatérias como creme espessado, quer em condig¢odes neutras,
quer 4cidas e apresentava também um aroma melhorado. Por outro
lado, a seccdo de DAO-750, que continha wum A&cido gordo
insaturado como constituinte de &cidos gordos para o éster de
acido gordo de poliglicerol, apresentava boas propriedades em
condic¢des neutras mas produziu um creme espessado endurecido,
sob condicdes A&cidas; © creme apresentava um valor de
transbordo menor e uma maior dureza aumentada, ao mesmo tempo
que apresentava uma superficie claramente grosseira, sendo
esta tendéncia mais evidente apés congelamento e

descongelamento.

Exemplo 5
Andlise de fibras comestiveis e alimento de amido modificado

Formulacido

Oleo de coco endurecido (p.f., 36 °C) : 17,8 partes
Caseinato de sédio H 0,2 partes
Soro de Queijo creme (com a mesma

composicdo que a descrita no exemplo 1) ; 6,0 partes
Alimento de amido modificado ou

dextrina pouco digerivel ; variavel
Fosfato de potassio dibasico ; 0,03 partes
Metafosfato de sddio ; 0,08 partes
Sacarose ; 2,0 partes
Maltose ; 7T a 7,5 partes
Xarope de milho (conteldo sélido de 70%) H 10,0 partes

0,12 partes

-

Lecitina de soja
MSW-750 ; 0,16 partes
DAS-750 0,09 partes
PS-310 0,03 partes

~e

~
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Celulose microfibrilhada : variavel
Agua (0 restante, para

perfazer 100
partes)

Sequiu-se o procedimento descrito no Exemplo 1 e a
composicdo de creme resultante foil homogeneizada sob a mesma
pressdo de homogeneizacdo de 70 kg/cm?, quer antes quer apds
tratamento UHT. O creme com um contetdo total de gordura de
20% foi espessado como tal (tendo um conteudo sélido total de
40,1%) e também apdés mistura de 80 partes do mesmo com 20
partes de molho de morango (o creme espessado tinha um pH de
4,6) e testaram-se Os cremes espessados quanto &s propriedades
tipicas. Ambos exibiam um aroma excelente, sendo 0s resultados

apresentados na tabela 4
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Tabela 4: Anadlise de fibras comestiveis e alimento de amido

modificado

Exemplo experimental Exemplo de

1 2 3 4 comparacdo 1
Ingrediente formulado em varias quantidades
Fibra de pinheiro’ 0,5 - - 0,5 -
Colflo 67* - 0,5 - - -
Maltose 7,0 7,0 7,5 7,25 7,75
Celulose 0,25 0,25 0,25 - -
microfirbilada

Propriedades da composigdo tipo creme resultante

Viscosidade 69 95 41 50 38
Tempo de 10'29" 9'50" 11'10" 10'50" 12'30"
espessamento
(rin/segq)
Transbordoe, % 250 260 260 245 265
Retengdo da forma —B %SB BE§ C D
Textura O O-X
Separagdo de &gua + + + +t ++
Viscosidade apéds 75 85 51 52 42
exposigédo a
choque térmico
Apds ser congelado e descongelado
Retencdo da forma A-B A~-B C C D
Textura O O O O O
Separagdo de agua + + + ++ ++
Propriedades dos cremes formulados com molho de morango:
Tempo de 5'00" 4'30" 6'11" 5140" 6'40"
espesamento
(min/seg)

transbordo, % 194 187 200 190 210
Retengdo da forma A A B B c

© (] ©
Textura
Separagdo de &gua - - + +~t +
Apbés ser congelado e descongelado
Retengdo da forma bB I@B B@l (o] D
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Textura O O-X

Separagdo de Aqua

1+
I+

+ + ++

Nota 1), o mesmo que descrito nos exemplos 1 e 4

Como se pode ver pela tabela 4, a utilizagdo combinada de
celulose microfibrilhada com dextrina pouco digerivel ou
alimento de amido modificado teve a vantagem de o creme
resultante ser excelente em termos da retencdo da forma e
separacdo de agua (Exemplos experimentais 1, 2, 3 e 4). Além
disso, a celulose microfibrilhada contribuiu de forma mais
eficaz para uma retengdo da forma e separagdo de &agua
melhoradas, relativamente & dextrina pouco digerivel e
alimento de amido modificado (Exemplos experimentais 3 e 4)

Por outro lado, o sistema de comparacdo (Exemplo de
Comparacdo 1) ndo utilizando nem fibra comestivel, nem
alimento de amido modificado ndc era adequado para

comercializacdo em termos de retencdo da forma e separagdo de

agua.

A presente invenc¢do caracteriza-se por a esta invencgao
permitir que o creme resultante seja formulado com agentes
amargantes, em que O creme formulado, apesar do seu baixo
contetdo em gordura, consegue alcancar efeitos excelentes em
termos de retencdo da forma e separagdo de é&gua, como €

evidente pelas experiéncias 1 a 3.

A composicado do creme de acordo com a presente invencao
pode ter um conteldo total de gordura téao baixo quanto 16%,
por exemplo formulando com 20 partes de molho de morango, a
fim de produzir um creme com um conteldo baixo em gordura, até
agora desconhecido, que é semelhante ao gelado e que consegue
ultrapassar as dificuldades relacionadas com a retencgao da
forma e separacdo de 4agua a temperatura ambiente e exibe
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propriedades tipicas satisfatdérias, mesmo apds ser congelado e
descongelado. Estc creme ndo existe ainda no mercado e pode

ser, portanto, referido como um creme dque marca uma era.

Lisboa, 5 de Maio de 2000

O AGENTE OFICIAL DA PROPRIEDADE INDUSTRIAL

P
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REIVINDICAGOES

Composicio de creme espessado com um conteudo total de
sélidos de 35 a 70% em peso, incluindo 6leo e gordura, dque
compreende 16 a 40% em peso de um 6leo e gordura e 0,3 a 6
% em peso de uma proteina, em que a referida composicédo de
creme espessado ¢ composta essencialmente por (a) uma
proteina, (b) um emulsionante e (c) uma fibra comestivel
e/ou um amido modificado como apresentado a seguir; tem um
conteudo em gordura baixo, pode ser espessado como
apresentado, originando um valor de transbordo superior
ao do, e um aroma e fungdo iguais ao do, creme espessado
convencionalmente utilizado, permite a incorporacdo de
agentecs amargantes, proporcionando uma composigdo de
nistura resultante com um valor de pH baixo de até 3,8 e
sendo wutilizavel directamente como um creme espessado
dcido e exibe uma resisténcia ao congelamento melhorada,
suficiente para permitir que as operacdes de espessamento,
congelamento, descongelamento e utilizacgao sejam

realizadas sequencialmente:

a) proteina composta pela proteina caseina e proteina de
soro do leite com uma razd3o de peso de proteina
caseina/proteina de soro de leite de 0,24 a 3,8,

b) emulsionante dque consiste de, com Dbase no creme
espessado resultante, 0,01 a 0,5 % em peso de lecitina,
0,05% a 1,2 2 em peso de um éster de Acide gordo saturado
de um poliglicerol (nomeadamente  pentaglicerol ou
polimeros superiores) com um grau médio de polimerizacédo
do glicerol ndo inferior a 5 e um valor de balango
hidrofilico/hidrofébico ndo inferior. a 9 e de 0,02 a 0,6%
em peso, de um éster de acido gordo saturado de um
poliglicerol (nomeadamente diglicerol ou polimeros
superiores), com um gran médio de polimerizacdo do

1
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glicerbl nio inferior a 2 e um valor de HLB inferior a 7,
. .

c) 0,05 a 5% em peso, com base no creme espessado
resultante, de uma ou n3o menos que duas fibras
comestiveis, seleccionadas do grupo constituido por
celulose, hemicelulose e dextrina pouco digerivel e/ou
amido modificado.

Composigdo de creme resistente a &cide (daqui para a
frente referido como "creme pré-espessado") de acordo com
a reivindicacdo 1, em que a referida composicdo de creme &
espessada, inserida num saco do tipo saco de pasteleiro e
congelada, sequida de descongelamento e produgdo de
enfeites.

Composicido de creme espessado com um conteldo em gordura
baixo e resisténcia ao congelamento melhorada, utilizavel
na gama de pH neutro, tendo um conteudo total de soélidos
de 35 a 70% em peso, incluindo ©6éleo e gordura, que
compreende 16 a 40% em peso de um 6leo e gordura e 0,3 a 6
% em peso de um proteina, em que a referlda composigao de

2

creme espessado é composta essencialmente por:

a) uma proteina composta pela proteina caseina e proteina
de soro de leite e com uma razdo de peso de proteina
caseina/proteina de soro de leite ndo inferior a 3,8

b) sistema emulsionante como descrito aclma na
reivindicacdo 1 em (b), sendo misturado com 0,01 a 0,3 %
em peso de um éster de acido gordo insaturado de um
poliglicerol (nomeadamente diglicerol ou polimeros
superiores) com um grau médio de polimerizacdo do glicerol
ndo inferior a 2, e

c) 0,05 a 5% em peso, com base no creme espessado

resultante, de wuma ou nd3o menos que duas fibras

comestiveis, seleccionadas de um grupo constituido por
2



celulose, hemicelulose e dextrina pouco digerivel e/ou

amido modificado.

Creme pré-espessado de acordo com a reivindicacédo 3,
utilizavel na gama de pH neutro.

Composicao de creme espessado ou creme pré-espessado de
acordo com as reivindicacbes 1 a 4, caracterizado por o
referido creme espessado ou creme pré-espessado
compreender a proteina caseina e a proteina de soro, bem
como outros tipos de proteinas diferentes das proteinas do
leite, sendo estas proteinas provenientes do ovo e soja.

Processo para a produgdo de uma composigdo de creme
espessado ou pré-espessado, de acordo com as
reivindicacdes 1 a 5, caracterizado por o referido
processo compreender a preparacdo de uma solucdo
emulsionada, de acordo <com os passos de produgdo
normalmente praticaveis e a realizacdo, em seguida, de uma
esterilizacédo a temperatura elevada (o tratamento
conhecido como UHT), para produzir, dessa forma, uma
composicdo de tipo creme capaz de ser preservada durante
um longo periodo de tempo.

Lisboa, 5 de Maio de 2000

O AGENTE OFICIAL DA PROPRIEDADE INDUSTRIAL
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