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des do aroma de café recém torrado pulverizando a superficie
de extracto de café seco como uma emulsfo, com dleo de café. B
necessario ter cuidado na vedac8o da embalagem do café seco
aromatizado, para impedir o escape do aroma. Depoig da embala-
gem aberta, egta nfo deve permanecer agsim durante muito tempo

a fim de evitar a perda do aroma,

A encapsulag8o dog constituintes aromdticosg
também tem sido invesgtigada. Uma técnica de encapsulagBo estd
degerita na Patente Americana N2 3 989 852 publicada por Pal-

mer.,

Palmer prepara as cépsulas formando primeiro
uma subgtfncia de nicleo pastosa e vigcosa. Bsta gubgténcia de
nicleo contém osg constituintes aromdticos a gerem encapsuladosg
e tem uma consisténcia pegajosa semelhante a um bombom molecom
com uma pequena percentagem de 1{quido contido nele. Egte nd-
clee é entfe adicionado a uma subgténecia agitada em forma de
pelicula que adere % subgtincia do ndcleo para formar as capsu

1&30

Estas e outras técnicas similares podem eg-
tar gujeitag a certas degvantagens. A quantidade de aroma en-
capsulado nesta técnica, é bagtante baixa e assim necessita in
desejavelmente de uma adigfo relativamente alta de taig capsu~
lag ao produto hogpedeiro a ger aromatizado. Para além digso,
estas cdpsulas nfo retdm os constituintes aromdticos por um pe
r{odo considerivel de tempo, quando colocadas no produto hos-
pedeiro, Egta perda de aroma pode ger atribuida é egtrutura fi
nal da cépsula que é geralmente congtituida em todas as chpsu-
lag por uma fage sblida cont{nua sem exigtir qualquer parede
ou cagca claramente definida para ajudar a reter o aroma den-

tro dag cédpsulag.

Maig importante,contudo, é quando a 4dgua &
adicionada ao produto hogpedeiro contendo taig cépsulas de mo-
do a reconstituir o mesmo, como por exemplo café ingtanténeo,

chd ingtanténeo, gopa instantlnea, etc., os constituintes aro-




médticos contidos nestas capsulas, geralmente nfo sfo liberta-
dos imediatamente do produto reconstituido, de modo que o con-
sumidor nfo se apercebe de uma explosfio de aroma quando estas
cdpsulas se rompem e dissolvem. Além disso, devido a grande pro
porgfio de dgua empregada em comparagfo com a quantiéade dos
constituintes aromiticos contidos nas cépsulas e porque estas
geralmente tendem a ir ao fundo, a maior por¢&o de aroma é sim
plesmente dissolvida na 4gua sem deixar desperdicios na chédve-
na. A concentracgfio dos comnstituintes aromdticos é de tal ordem
que praticamente nenhum destes constituintes est8o presentes
na fase de vapor na superficie da chivena numa concentragfo
que é suficiente para produzir um aroma que o consumidor possa

imediatamente captar.

Resumo da Invencdo

0 autor descobriu uma nova cépsula de aroma-
tizagfo que evita substancialmente todas as desvantagens asso-

I .
ciadas com a tecnica anterior enunciadas acima.

As cépsulas de aromatizagfo podem ser arma-

zenadas num material hospedeiro durante um periodo consideré-

vel de tempo e podem ser armazenadas sdzinhas praticamente in-
definidamente sem qualquer perda substancial ou deterioracgfo

dos constituintes aromdticos contidos nelas.

Para além do mais, as cdpsulas da presente
invengfo contém uma grande quantidade de aroma encapsulado de
tal modo que com uma menor quantidade destas cdpsulas é o su-
ficiente para obter um particular efeito de aromatizagfo. Ain-
da além disso as cépsulas enquanto se dissolvem em contacto
com um 1{quido apropriado, libertam o aroma encapsulado direc-
tamente ao consumidor por um perfodo de tempo enquanto flutuam
sobre a suporficie,sem que o aroma esteja "perdido" no seio do

1{quido,

0 autor descobriu que espumificando uma mis-

4
tura de nucleo caracterizada por conter uma esséncia aquosa e
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um sélido comestivel pulverulento solivel em Agua e entfo adi-
cionando esta mistura espumificada sob a forma de goticulas ao
material de parede dos sélidos comest{veis solilveis em Agua que
serflo agitados, formando-se as capsulas que depois de curadas

apresentam todas as propriedades desejdveis supra mencionadas.

Mais particularmente, a presente invengfo ca
racterizada por produzir cépsulas de aromatizagfo com um longo
periodo de duracgfo, viu melhorado o poder de aroma exalado o
que permite a encapsulagfo de grandes quantidades de aroma com
preendendo as fases de misturar uma esséncia aquosa contendo
constituintes aromdticos com um sélido comesti{vel pulverulento
soldvel em égua para formar uma mistura de nicleo, que é entfo
convertida numa espuma por injeccfo de um gés. Preferencialmen
te, a mistura é arrefecida a uma temperatura perto do seu pon-
to de solidificag80 antes de ser espumificada. A mistura espu-
mificada é ent&o adicionada sob a forma de goticulas a um ma-
terial de parede de sélidos comestiveis pulverulentos soliveis
em égua enquanto que o referido material de parede é agitado
para provocar um fluxo de dgua da goticula de espuma para o ma
terial de parede envolvente para formar particulas revestidas.,
Cada part{cula revestida consiste numa camada continua de ma-
terial de parede envolvendo uma goticula de espuma. As part{-
culas revestidas sfo entfo curadas prosseguindo a agitacg8o do
material de parede até a camada envolvente do material de pa-
rede em torno das particulas revestidas formar uma casca endu-
recida continua envolvendo um nicleo de estrutura em ninho de
abelha contendo os constituintes aromdticos. Numa variante de
realizagfio preferivel, a mistura de nicleo contém adicionalmen

te um d1e0 comestivel.

Por conveniéncia, o termo "got{cula" vai ser
usado em toda esta descrigfio para referir as porg8es subdividi
das da espuma, quer apresentem um difimetro t&o pequeno como de
300 a hOO/pm quer t#o grande como de 1,0 a 1,5 mm, sem tomar

em conta como estd subdividida a espuma.

Enquanto os principios da presente invencédo
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poedem ser empregados para a encapsulagfo de constituintes aro-
médticos de essencialmente qualquer material alimentar empregan
do véirios materiais de parede, esta inveng#o é particularmente
dirigida & preparag8o de capsulas de café ou de chd nas quais
todos os materiais utilizados no fabrico destas cépsulas séo

exclusivamente derivados dos mesmos, de modo a evitar a incor-
poragf8o de material alheio no produto hospedeiro de café ou de

4
cha.

O material de nicleo espumificado proporcio-
na, pelo menos trés vantagens. Em primeiro lugar, espumifican-
do o material de nidcleo, as capsulas produzidas apresentam uma
densidade de baixo valor de modo a flutuarem & superficie do
lfquido utilizado para a reconstituig@io e deste modo mais efi
cientemente libertar o aroma desprendido directamente ao consu
midor. Segundo, a espumificag¢8o do material de nicleo também
produz uma estrutura em ninho de abelha, cont{nua, dentro do
nicleo da cdpsula terminada. Esta estrutura em ninho de abelha
permite uma melhor retengfo de aroma devido a criag8o de indme
ras cavidades fechadas contendo os constituintes aromiticos no
interior da parede hialina, endurecida, cont{nua da cépsula,
Terceiro, com a espumificag8o decresce consideravelmente o tem

po de cura.

As cépsulas preparadas pelo processo da pre-
sente invengdo, podem apresentar um difimetro variando desde
cerca de 150 um a 3 mm e a espessura da parede variando desde

cerca de 25 a 250 jm.

Descricfo Pormenorizada da Invengao

0 processo da presente invengZo é levado a

cabo, primeiro, pela formagfo de uma mistura de nicleo.

A mistura de nicleo é geralmente preparada
pela mistura de uma esséncia aquosa contendo os constituintes
aromaticos com um sélido comest{vel pulverulento soldvel em

égua. Se desejével, pode eventualmente ser adicionado a mistu-

-5..




Bl

|Q..

ra de nicleo um dleo comestivel. As vantagens de emprego de um
dleo & parte quaisquer constituintes aromdticos adicionais con
tidos, s8o as suas capacidades de melhor reter o aroma, dimi-

nuir a possibilidade das reac¢8es de oxidagdo, e contribuir na

\ distribuigfe dos constituintes aromdticos até ao utilizador,

quando a estrutura da cépsula for destruida.

Os constituintes aromidticos presentes na es-
s&ncia aquosa, depois da formagfo da cdpsula, geralmente s#o
encontrados quer dentro das paredes da estrutura interior em
ninho de abelha, quer na pr6pria casca da cépsula. Quando é em
pregado um 4leo, uma grande proporgdo destes constituintes aro
miticos também estarfio presentes no 4leo que serad dispersado
por toda a estrutura em ninho de abelha como uma camada sobre
as paredes internas desta. Atendendo a que o él1eo no seu des-
prendimento da cdpsula durante a reconstituigfio do produto hes
pedeiro, naturalmente flutuard, conduzindo deste modo os cons~-
tituintes aromdticos com ele até & superficie, preporcionard

assim uma distribuig8o rédpida do aroma ao utilizador.

A esséncia aquosa da presente invengdo pode

compreender extratos e/ou derivados aromdticos de fruta,carne,

alimentos do mar, especiarias, vegetais, etc. Em particular,po
dem ser empregados destilados de café, cha, chocolate, etc.Des
te modo, também, 0 sabor e/ou as causas aromiticas quer natu-
rais quer artificiais podem ser aplicéveis no processo da pre-
sente inveng&o como sejam o sabor a galinha, camardo, peixe,

presunto, lagosta, alho, cebola, cenoura, toucinho, bife, etc,

0 sdlido comest{vel solivel em agua que émis
turado com a esséncia aquosa para formar a mistura de nicleo
pode ser também do mesmo material que foi usado para formar a
casca substancialmente impenetrivel, cont{nua, endurecida ou a
parede das oépsulas acabadas, Tais materiais inclueh sdlidos
de café instantéineo, sbélidos de chd instantfneo, chicdria ins-
tantlnea em pé, materiais baseados em proteinas como gelatina,

pectina, etc., e materiais baseados em néo proteinas como goma

-6~




de guar, goma arabica, etc. nfo est&o contudo, a eles limita-

dos.

0 material sdlido comest{vel pulverulento de
ve ser portanto soldvel em Agua,.Bsta caracter{stica é impor-
tante nfo sé para facilitar o fdcil desprendimento do aroma en
capsulado, mas também para a formagdo da prépria cépsula. Além
do mais, os materiais sdlidos comesti{veis pulverulentos deve-
rfo também possuir a propriedade de depois de molhados e secos,
formar uma estrutura tipo hialina de modo a apresentarem pare-
des substancialmente impenetrdveis. Estes sélidos comestiveis
pulverulentos podem ser utilizados sdzinhos ou em misturas de

pendendo do uso particular que se queira dar ds cdpsulas.

0 d1eo comestivel que pode eventualmente ser
empregado no processo da presente inveng&o pode ser obtido a
partir de uma gama bastante variada., Como exemplos e nfo 1limi-~
tados a eles temos os dleos de café, agafrdo, amendoim, cere-
ais, carogo de algodfilo, e dleos derivados de outras origens ve
getais, Contudo, também podem ser utilizados $leos derivados
de animais, tais como de aves, carne de vaca, carne de porco,
peixe, etc. Também podem ser empregados d1e0s parcial ou com-
pletamente hidrogenados. Os dleos podem ser utilizados separa-
dos ou combinados. Se desejivel, o Sleo comest{vel também pode
ser aromatizado. O emprego de um éleo em particular com um pon
to de fusfio especi{fico geralmente serd escolhido consoante o

uso final especifico previsto para as cépsulas.

A quantidade de sdlidos comest{veis pulveru-
lentos soldveis em Agua empregados no fabrico-realizagfio da
mistura de niicleo é um critério importante para o fabrico de
cipsulas da presente invengfo. O limite inferior geralmente é
ditado em fung@o da necessidade de possuir sdlidos suficientes
para proporcionar a treliga ou estrutura em ninho de abelha da
cépsula acabada, Este limite inferior tem-se encontrado a cer-
ca de 20% em peso, baseado no peso da mistura de nicleo., O 1i-
mite superior é fixado por consideragdes praticas tais como o

teor da altura dos sdlidos, o grau de dificuldade em misturar,
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mane jar e pulverizar a mistura resultante. Assim, cerca de 60%
em peso da mistura de ndcleo & julgado ser um limite superior

prdtico. A variagfo de sdlidos preferida é cerca de 25% a k5%

em peso.

A esséncia aquosa, como destilado de café
aquoso, pode estar presente na mistura de nicleo numa percenta
gem desde cerca de 15 % a 80 % em peso e de preferdéncia desde
cerca de 40 % a 70 % em peso., A quantidade empregada geralmen-
.to dependerd do poder da ess8ncia e da quantidade desejada de
aromatizagfo a ser introduzida. Se o nivel da ess8ncia aquosa
presente for demasiado baixo n#o haverid humidade suficiente pa
ra dissolver o material de parede ao qual a mispura de ndcleo
sera subsequentemente adicionada, endurecendo de modo a formar
as paredes da cédpsula. Para niveis altos de esséncia aquosa,
n&o haverd suficientes materiais sdlidos para a formag8o da es

trutura interior em ninho de abelha.

0 81e0 comest{vel pode estar presente numa
quantidade de 0 % a 25 % em peso, preferencialmente numa per-
centagem de cerca de 10 % a 20 % em peso, O limite superior é
geralmente ditado pela quantidade de é1e0 que pode estar pre-
sente no produto hospedeiro. Em alguns produtos, uma quantida-
de excessiva de dleo pode criar uma aparéncia desagradidvel na
reconstitui¢fio, Noutros produtos, como por exemplo nas sopas
instanténeas, onde a presencga de 6leo nfo é inconveniente, po-

de ser empregada uma quantidade elevada de 4leo.

Os constituintes da mistura de ndcleo estfo
todos uniformemente misturados por processos convencionais es-
pecializados utilizados na técnica. Geralmente a mistura sera

conseguida por homogenizag#o.

Depois da mistura de nicleo ser formada, §

‘ontﬁo espumificada, A espumificagfo é conseguida pela injecg8o

de um gés nfio téxico no seio da mistura de ndcleo. O gds pode
ser introduzido directamente na mistura de nidcleo através de

uma tubagem, Como alternativa, a mistura de nicleo pode estar
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contida num vaso no qual é introduzido o gads espumificado.Tam-
bém podem ser utilizades outros métodos especializados conhe-
cldos na téonica, para a espumificagfo da mistura de ndcleo.

Gases como o azoto, didxido de carbono, 6xido nitroso, etc.,po
dem ser aplicados isolados ou combinados. Se desejivel, gases
aromdticos, como sejam os gases libertados pela trituragfo do
café torrado ou gases decantados durante a extracgfo de café

também podem ser empregados como meios de espumificag8io da mis
tura de nicleo. O uso destes gases aromdticos realga as quali-
dades organolépticas das cépsulas resultantes. Os gases iner-
tes s8o particularmente desejaveis pois reduzem a possibilida-

de de reacg8es de oxidagfo.

A fim de obter os objectivos desejados de as
cdpsulas flutuarem e simultaneamente prover uma estrutura in-
terna em ninho de abelha, chegou-se & conclus&o que a mistura
de nicleo deve ser espumificada até um recobrimento de cerca
de 17 % a 100 %, de preferéncia desde cerca de 25 % a 35 % de
modo que a espuma resultante tenha uma densidade variando des-

de cerca de ,80 a ,90 gm/cc.

De preferéncia, a espumificagfo é levada a
cabo na mistura de niicleo depois ou enquanto a temperatura am-
biente estd a ser arrefecida até uma temperatura perto do pon-
to de solidificagfio, que geralmente esta compreendido entre
cerca de -Sb a -2°C dependendo da natureza e quantidades dos
constituintes particulares. Assim o gis espumante pode ser in-
troduzido na mistura de nicleo assim que passe por um permuta-
dor de calor adequado para o arrefecer A temperatura desejada,
Como alternativa a mistura pode ser primeiro arrefecida e de-
pois sujeita & fase de espumificag8o. O arrefecimento da mis-
tura antes ou durante a introdug8o do gids facilita a operag#o

de espumificagfio.
A espuma arrefecida é entfo passada através

de um misturador, como por exemplo um agitador de pds de ele-

vado esforgo tangencial, de modo a ficar uniformemente homoge-
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neizada. Se desejdvel, a espuma pode ser recirculada de novo

até ao ponto em que o gis foli introduzido na mistura de nicleo
e entflo passada outra vez pelo permutador de calor e homogenei
zador até a quantidade desejada de espumificacfo e/ou arrefeci

mento terem sido obtidos.

A mistura espumificada é entfo adicionada ao
material de parede dos sélidos comestiveis pulverulentos solu-
velis em égua, na forma de goticulas enquanto a parede do mate-

rial estid a ser agitada.

A mistura de nicleo espumificada pode ser
subdividida em goticulas por qualquer processo conhecido na té
cnica como seja pulverizando a mistura através de um bico sob
pressfio para o material de parede pulverulento agitado. Outras
téenicas similares podem também ser empregues. As got{culas,de
preferéncia deverfo possuir tamanhos compreendidos desde cerca

de 600 }lm a l,o mm.,

Na técnica de pulverizagfio, que é a variante
de realizag8o preferida para adicionar a mistura de nicleo es-

pumificada ao material de parede, emprega-se uma pressfo de pul

verizagfio de cerca de 1,05 a 1,40 Kg/cm2 quando através de um
bico de pulverizagfo a pressdo, a temperatura da espuma pulve-
rizada rondara aproéximadamente 4° a 10°¢c. Se bem que estes 1i-

mites sejam preferidos, eles nfo séo criticos.

A mistura espumificada pode ser pulverizada
a qualquer temperatura até cerca de 15o sem detrimento da es~
trutura das capsulas ou reteng8o do aroma. Existe, contudo,uma
ligeira vantagem na reteng8o do aroma, quando a temperatura de
pulverizagBo é baixa. Geralmente, o orificio do bico usado na
pulverizagfo da mistura de espuma teréd uma abertura variando

desde cerca de 0,2 a 0,5 mm,

Como foi dito anteriormente, o material de

parede dos sdlidos comest{veis soldveis em &gua pode ser o mes
mo material gque foi empregado na formagfo da mistura de niicleo.
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Assim, podem ser usados sélidos de café finos instanténeo, sé-
lidos de ohé instanténeo, etc. Geralmente, o material de pare-
de deverd ter um tamanho de particulas variando desde cerca de
40 a 100 um. De preferéncia, o material de parede é agitado
num tambor rotativo, mas também pode ser usado outro processeo

especializado conhecido na técnica.

Um parémetro importante do material de pare-
de é o seu teor de humidade inicial e o teor de humidade ao
qual comega a aglutinag@io, No fabrico de cépsulas da presente
inven¢8o deve-se evitar a aglutinag8o. Assim, a quantidade de
mistura de nicleo espumificada adicionada ao material de pare-
de deve ser tal que o aumento no teor de humidade do material

de parede nflo atinja o teor de humidade ao qual ocorre a aglu-

tinagéo.

Para o pd de café fino, a aglutinagfBio inicia
-se, sob condigles estdticas, a um nivel de humidade de cerca
de 6% a 7% em peso., Sob condig¢Ses dindmicas, a aglutinagfio tem
lugar a cerca de 9% de humidade. Uma vez que o pd de café fino
instantfneo geralmente terd um teor de humidade de cerca de 1,5
a 3% em peso, a fim de garantir que a aglutinac¢8o n&o se pro-
cesse, a quantidade de mistura espumificada adicionada ao ma-
terial de parede deverd ser tal que o aumento no teor de humi-

dade do material de parede geralmente nfio seja mais do que cer

ca de 3% a 5% em peso.

Contudo, se a mistura de nicleo espumificada
é adicionada ao material de parede numa quantidade que corres-
ponde a um aumento de humidade do material de parede muito in-
ferior que 3% a 5% em peso, a formagfo da cipsula é um pouco
alterada, nfo sendo a sua forma sempre esférica., Tal irregula-
ridade no feitio das cdpsulas é indesejivel, visto que a pare-
de no ponto de mudange de curvatura torna-se muito mais frigil
e ténue do que as cépsulas de forma regularmente esféricas.Por
conseguinte, os melhores resultados para a produgfio de cépsu-
las de café, por exemplo, sfo obtidos quando a quantidade de

mistura de nicleo espumificada pulverizada resulta com um teor
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de humidade final do sistema (material de parede/formacgfo de

nicleo) variando desde cerca de 6 a 7% em peso.

Contudo, genéricamente falando, a proporgfo
de quantidade de mistura de nicleo espumificada adicionada ao
material de parede pulverulento varia desde cerca de 1:19a 1115
A temperatura do material de parede nflo foi considerada como
um parédmetro importante, variando de -40° a 50°c. Deste modo,
e por consideracg8es prédticas, pode-se considerar a temperatura

nas condig8es ambientes,

Depois da mistura de nicleo espumificada ter
sido adicionada ao material de parede agitado, a égua da por-
¢80 aquosa de cada goticula de espuma espalha-se exteriormente
da goticula ao material de parede envolvente provocando um flu
xo de 4dgua. O material de parede molhado entdo adere & superfi
cie da goticula de espuma formando uma particula revestida,que
apresenta uma camada continua do material de parede envolvendo
o nfcleo da goticula de espuma, As cépsulas s8o entfio curadas
mantendo~as em contacto com o material de parede até a coesfo
estrutural das cédpsulas ser assegurada. Geralmente, o processo
de curar as cépsulas é conseguido por agitagfo cont{nua do ma-
terial de parede por pelo menos 5 a 15 minutos. Podem-se empre
gar periodos de tempo maiores. A cura diz-se terminada quando
é possivel remover as cépsulas do material de parede sem aglu-

tinacgéo.

Depois da cura, as capsulas s8o entfo forma-
das, apresentando uma casca endurecida continua envolvendo um
nicleo de estrutura em ninho de abelha contendo os constituin-
tes aromdticos. As cépsulas podem ser facilmente separadas do
material de parede por um processo como por exemplo o peneira-
mento. Contudo, o nivel de humidade destas cdpsulas pode ron-
dar os valores altos, geralmente na ordem de cerca de 8 a 10 %
em peso, Deste modo, para favorecer a redugfo do nfvel de hu-
midade, as cépsulas podem ser posteriormente mantidas dentro
do material de parede por um periodo de tempo suficiente, por

exemplo, 24 a U8 horas. Como alternativa, as capsulas isoladas




ou combinadas com o material de parede podem ser secas num lei
to fluidificado ou em qualquer outro aparelho convencional de
secagem. Quando se emprega um leito fluidificado, um aumento

do fluxe de gis do meio fluidificante é suficiente para arras-
tar o material de parede pulverulento de modo a separar as ch-
psulas ainda no secador em vez de subsequentemente peneirar as

cédpsulas do pd.

Dependendo da composigfio particular das ca-
psulas produzidas, elas terfio uma densidade de volume final de
cerca de 0,2 a 0,6 gm/cc., Para cédpsulas fabricadas inteiramen-
te de constituintes derivados de café, a densidade em volume

variard desde cerca de 0,23 a 0,45 gm/cc.

Sabe-se que a presenga de algum 6leo0 no ma-
terial de parede antes da pulverizagfio da mistura de nicleo es
pumificada resulta em as cdpsulas apresentarem uma parede en-
volvente mais espessa, que ajuda a reteng8o do aroma. Geralmen
te, estas cdpsulas tém uma espessura de parede variando desde
cerca de 200 a 250 ym, Num processo contfnuo em que o material
de parede é reciclado, porque nem todo o éleo contido na for-
mulag8o do ndcleo é encapsulado, o teor de Sleo do material de
parede aumenta com o tempo até um estado estdvel ser alcangado,
ao fim do qual o teor de 8leo & geralmente cerca de 5% em peso.
Por consequéncia, numa variante de realizagdo da presente in-
vengfo, a mistura de niicleo espumificada é pulverizada para um
material de parede reciclado ( ou como alternativa, para um ma
terial de parede gue tenha d1eo adicionado numa percentagem de
5% em peso) de modo que se proporcionem cdpsulas de paredes
mais espessas., Estas cdpsulas de preferéncia apresentam um dié
metro desde cerca de 0,8 a 1,0 mm, Tem sido provade que estas
cépsulas mais pequenas tendo as paredes mais espessas, retém
mais constituintes aromiticos e dissolvem-se mais rdpidamente

que as cépsulas maiores.

A andlise de cromatografia em fase gasosa
mostra que pelo menos 90%, e usualmente 95% dos constituintes

aromdticos contidos na mistura de nicleo sfo encontrados nas
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cépsulas terminadas., Assim, também foi concluido que os cons-
tituintes aromdticos misturados dentro das cépsulas da presen-
te invengf8o, geralmente nflo estfio sujeitos & deterioragfo com

o tempo.

Em relagfo a4 quantidade de aroma retida com
o tempo, fol demonstrado que quando as cépsulas s8o armazena-
das completamente sdzinhas, prdticamente nenhum aroma é conser
vado. Contudo, quando as capsulas sf@o misturadas com o produteo
hospedeiro, como sejam cépsulas de café misturadas com café
instanténeo, existe um gradiente de concentrag¢fo entre as ca-
psulas e o produto hospedeiro e, com o tempo, algum aroma di-

fundir-se~4 para o exterior das cépsulas,

Para uma estimativa da retengdo do aroma,fo~-
ram preparadas cdpsulas contendo nove compostos geralmente en-
contrados no aroma de café que foram seleccionados para cobrir
uma vasta drea de fungSes quimicas e pontos de ebuligé@o. Exce-
pto para o Etilmercaptano que n#io se dissolve em solugfo, foi
preparada uma solugfo equimolar de vArios compostos. Os compos
tos empregados em particular, os seus respectivos pontos de
ebulig8o e a sua composigfo molar estfio mencionados na tabela

I, em baixo,

TABELA I

COMPONENTES PONTO DE COMPOSIGAO

QUIMICOS EBULIGAO(°g) MOLAR
ETILMERCAPTANO 35 .01k1
ACETATO DE ETILO 77 .1408
METIL ETILO CETONA 80 .1408
TIOFENO 84 .1408
PIRIDINA 115 .1408
OCTANO 126 .1408
1 - HEXANOL 157 .1408
FURFUROL 162 .1408
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A 570,8 gramas de solug8o quimica (566,23 g
dgua+l,56 compostos quimicos) foram adicionados 335,1 gramas
de sélidos de café e 94,1 gramas de éleo de café para propor-
cionar uma mistura de nicleo totalizando 1 000 gramas. Depois
da mistura ter sido espumificada e pulverizada para um leito de
sélidos de café instanténeo, agitado, de acordo com a presente
invengfo, 1245,38 gramas de cdpsulas foram recuperadas com a

seguinte composigéos

335,10 gramas de sélidos de café pulverizados

90,94 gramas de dgua e aroma

69,24 gramas de dleo
746,14 gramas de sblidos "recolhidos" como resultado

do processo

Por conseguinte, segundo um balango méssico,
as cdpsulas continham uma média de 3,67 miligramas de substén-
cias qufmicas por grama de cédpsulas. Uma andlise de cromatogra
fia em fase gasosa mostrou um nivel de 3,313 miligramas de sub
stlncias quimicas por grama de cdpsulas indicando uma retengéo

de aroma de 90,37 %.

As cdpsulas foram armazenadas em pdé de ocafé
por um perfiodo de 59 semanas. Foram analisadas por meio de ané
lise de "headspace" (atosfera confinante) por cromatografia em
fase gasosa para determinar a quantidade de substéncias aromé-
ticas contidas em fungfo do tempo. Os resultados obtidos estfo

apresentados na Tabela II, a seguir:
TABELA II

RETENGAO DE AROMA TOTAL
ANALISE DE "HEADSPACE" POR
CROMATOGRAFIA EM FASE GASOSA
ug/g cépsulas - CORRECCAO EM RELACAO A AGUA

TEMPO DECORRIDO % H,0  TOTAIS H,0 LIBERTO % RETIDA

1 dia 7455 3364 3639
2 dias 7,62 3305 3578 98
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TABELA II (cont.)

TEMPO DECORRIDO % H,0 TOTAIS  H,O LIBERTO % RETIDA

—-2
3 dias 6,95 3349 3599 99
1 semana 5,76 3353 3558 98
2 semanas 5,08 3007 3168 87
3 semanas 5,16 2L1k 2546 70
4 semanas 4,76 2275 2389 66
6 semanas 5,06 2076 2191 60
8 semanas 4,58 2086 2189 60
12 semanas 4,85 2084 2190 60
26 semanas 4,40 1182 1231 34
39 semanas 3,85 1601 1665 L6
59 semanas L,10 1747 1822 50

Como & indicado na Tabela existe um equili-
brio de humidade muito rapido entre as cdpsulas e o pé hospe-
deiro. Decorrido um dia, a diferenga é sé 1% ou menos.De real-
¢ar que os compostos vfo desaparecendo gradualmente com o tem-
po. Passadas 6 semanas a retengfio é de cerca de 60 % e desde
af, decresce muito lentamente para um valor de 50 % passadas

59 semanas,

Um segundo teste de armazenamento foi reali-
zado com cdpsulas de café. Neste teste, o efeito da temperatu-

ra foi também estudado,

As cdpsulas de café foram preparadas de acor
do com a presente inveng8o tendo a seguinte composigfo de nd-
cleo.que foi pulverizada em sdélidos de café finos instanténeos:

58 % de sdélidos de café instanténeo
33 % de destilado de café agquoso
9 % de dleo de café

As cépsulas de café foram misturadas com um

pb hospedeiro consistindo de café instanténeo e porg8es deste

foram armazenadas num congelador a uma temperatura de -1500, a
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temperatura ambiente e 4 temperatura de 38°C. A quantidade de
aroma retida dentro das cdpsulas foi determinada por andlise

de cromategrafia em fase gasosa utilizando as técnicas de"head
space" ou Tenax. Estas técnicas cromatogréficas t&o bem conhe-
cidas pelos especialistas da técnica, estdo descritas por exem
plo em CHROMATOGRAPHIA, 6, 67 (1973) por A. Zlatkis, M.A. Li-
chtenstein e A, Tishbee, os seus conteudos estfo incluidos na
referéncia. Os resultados de ambas as andlises para a retencgéo

de aroma de cépsulas de café estfo mencionados na Tabela III,

a seguir,

TABELA I11

% DE RETENCAO DE AROMA TOTAL

A, ANALISE DE HEADSPACE CG

TEMPO DECORRIDO CONGELADOR (-15°C)  AMBIENTE 38°%
Infoio 100 % 100 % 100 %
2 semanas 120 105 78
1 més 110 118 60
2 meses 105 85 59
3 meses 103 63 ke
b meses 108 68 48
5 meses 101 70 34
6 meses 115 68 36

B. PROCESSO TENAX

TEMPO_DECORRIDO CONGELADOR (-15°C) AMBIENTE 38°¢
Infcio 100 % 100 % 100 %
2 semanas 102 90 82
1 més 123 100 74
2 meses 91 77 48
3 meses 88 63 58
4 meses 85 62 33
5 meses 91 k9 29
6 meses 118 56 31
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Das andlises, viu-se que a retengdo de aroma
é afectada pela temperatura de armazenamento. Quando conserva-
do num congelador, essencialmente todo o aroma fica retido,com
o tempo. A temperatura ambiente, os valores encontrados para
as cdpsulas de café foram da mesma ordem de grandeza do que
com os compostos da Tabela II, isto é, a estabilizagfo & volta
de 60 % ocorre por volta dos trés meses e seguintes, sé um 1i-
geiro decréscimo de aroma se atenua com o tempo. A temperatura
de 3800. a perda de aroma é mais pronunciada., Aos seis meses a
retengfio de aroma é sé cerca de 30 % do aroma original. Contu-
do, verifica-se que o armazenamento aos 38°C é equivalente a

pelo menos 2 ou 3 vezes o per{odo de armazenamento da tempera-

tura ambiente.

Geralmente, a quantidade de cépsulas adicio-
nadas a um produto alimentar pode variar desde uma peqguena
quantidade como 0,1 % & uma grande como 10 % em peso. A quanti
dade de cépsulas adicionadas a um produto em particular geral-
mente dependerd do nivel desejado de sabor e/ou aroma e sabor
que vdo ser transmitidos e/ou a forga aromatica das cdpsulas

em particular,

No café, por exemplo, superior a 5 % do pro-
duto final pode ser constituido por cépsulas de café feitas de
100 % de materiais de café, sem ser detectado. Contudo, tipica

mente o nivel da cipsula de café variard desde 0,5 % a 2,0 %

em peso.

Na preparagfo de outros alimentos instanti-
neos, como por exemplo, sopa instanténea, as cépsulas contendo
o sabor e/ou constituintes aromdticos de vegetais e similares
podem ser adicionados ao alimento instantfineo por mistura seca.
Geralmente, a quantidade de cépsulas de aromatizag8o adiciona-
das a um tal produto alimentar instanténeo estard na ordem de

cerca de 0,2 % a 10,0 % em peso.

Uma odpsula intacta produzida pela presente

invenc¢#o nfo terd aroma por si sé., SO quando a estrutura da
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cdpsula & destruida, quer por contacto com um 1fquido quer por
esmagamento & que uma grande explosfo de aroma é emanada e efe
ctivamente, comunicada até ao utilizador do produto, pela capa
cidade das cipsulas flutuarem no topo do produto reconstituido.
Dependendo em particular do material de parede empregado, da

espessura da parede, tamanho de cépsula e temperatura do liqug
do, a dissolug8o das cépsulas pode ter lugar em qualquer lado

num espaco de tempo compreendido entre 2 segundos e 2 minutos.

Tendo descrito os conceitos bdsicos desta in
vengdo, os exemplos seguintes propdem-se ilustréd-la. Contudo,
nfo pretendem de algum modo limitar a inveng&o. Nestes exem-

plos, as raz8es e percentagens s8o dadas em peso.

EXEMPLO I

A formulag#o de ndcleo é preparada tendo a

seguinte composigfo:

Destilado de café aquoso 3,28 Kg 52 %
Sélidos de café instanténeo 2,12 Kg 33 %
0leo de café 0,95 Kg 15 %
TOTAL 6,35 Kg 100 %

Os contituintes do nicleo sio combinados,ho-

mogeneizados e armazenados num tanque de alimentagfo.

Uma bomba faz accionar a mistura para um per
mutador de calor cuja superficie estd a uma temperatura de cer
ca de -1500. A temperatura da mistura ao deixar o permutador
de calor & de cerca de -5,5°C o que corresponde ao ponto de so
lidificag8o da mistura. A presséfo a frente do permutador de ca

lor & mantida a cerca de 2,8 kg/cm2,
A espumificagfo da mistura é adquirida pela

injecg¢&o de azoto na linha de alimentagfo do permutador de ca-

lor a uma razfo de 0,006 metros cibicos por hora a 3,5 Kg/cm2,
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uma razéo que e suficiente para produzir uma espuma com uma

densidade de 0,82 gm/cc; correspondendo a um recobrimento de

33 %.

Um homogeneizador, em linha, é empregado ime
diatamente apés o permutador de calor assegurar uma mistura es-
pumificada homogénea consistente., A temperatura da mistura es-

pumificada depois de passar pelo homogeneizador é de 1.6°C.

A mistura espumificada arrefecida, tendo uma
temperatura de 1,7°C é ent#fo pulverizada através de um bico
pulverizador com um oriffcio de 0,48 mm a uma press#o de 1,4
Kg/cm2 e a uma razfo de 30 gramas/minuto. Um total de 1186 gra
mas de mistura espumificada s8o pulverizadas para um tambor ro
tativo contendo pd de café instanténeo seco por congelagfo
(teor de humidade: 1,9 %; tamanho de particula: 40 a 100 pm),
pesada antes e depois da pulverizag8o. Um total de 14,5 Kg de
pé de café seco por congelagfo é empregado como material de pa

rede.,

A proporgfo de mistura pulverizada da quanti
dade de material de parede empregada é de 1186 gramas/14515
gramas ou 0,0817, Considerando o aumento tebrico no teor da hu
midade do material de parede, o equil{brio assumido entre as
cdpsulas e o pd, o valor é calculado como (1186 gramas x 52 %
dgua contida na mistura) / (1186 + 14515) = 0,0397 ou 3,97 %

de aumento de humidade.

Depois de toda a mistura de nicleo ter sido
pulverizada para o material de parede, continua-se a agitacgido
por um periodo adicional de 10 minutos para curar as capsulas
resultantes. Quer as cépsulas quer o pé de café sZo entZo me-
tidos em sacos de pldstico e deixados durante 3 dias & tempera
tura ambiente. 100 % das cédpsulas de café sfo recolhidas do pd

por processos de peneiragfio.

As cépsulas de café produzidas apresentam um

tamanho médio de part{culas desde 0,8 a 1,8 mm e uma densidade
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em volume de cerca de O,4 gm/cc.

As cdpsulas sfo incorporadas de café instan-
t&neo numa quantidade de 1,4 % em peso, Quando da adig8o de
dgua quente, as cdpsulas flutuam no topo da infusfio de café e

soltam um aroma e sabor a café,

EXEMPLO 2

0 processo e materiais sfio os mesmos do exem
plo 1 com uma dnica excepgfo, que é a formulag8o do ndcleo ser
espumificada até um recobrimento de 54 % e, em vez da pulveri-
zag80 da mistura de nicleo espumificada para o material de pa-
rede, as cépsulas s8o preparadas adicionando got{culas de es-
puma para o pd de café. 9,22 gramas da mistura espumificada ar
refecida & deitada a 7,2°C para 227 gramas de pé de café ins-
tantfneo mantido num frasco a temperatura ambiente usando uma
pipeta tendo uma abertura de cerca de 0,7 mm. Depois da adigéo
de cada gotficula, o recipiente é energicamente agitado para si
mular a acg¢fio do tambor rotativo. Depois de uma cura de 48 ho-
ras permitindo &s cdpsulas o contacto com o pé de café dentro
do recipiente, 8,43 gramas de cépsulas sdo peneiradas do pb.As
odpsulas produzidas neste exemplo assemelham-se e comportam-se
de uma maneira similar s cdpsulas preparadas no Exemplo 1,com
as excep¢gdes de que o tamanho da cépsula varia desde cerca de

2,0 a 5,0 mm e a sua densidade em volume é de cerca de 0,37

gm/cc.

EXEMPLO 3

0 processo do Exemplo 1 é repetido com a ex-
cepgfo de, em vez de secar as cdpsulas por armazenamento no pd
em sacos de pldstico, durante uns dias, toda a mistura do pd e
cépsulas s8o introduzidas num secador de leito fluidificado me
canicamente vibrado. A temperatura do ar do leito fluidificado
é mantida aprdximadamente a 5000, com uma razao de fluxo de ar

de 0,5 metros/segundo. Depois de 10 minutos no leito fluidifi-
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minutos de rotagfo, as cédpsulas sZo mantidas em contacto com o

cado, as cédpsulas removidas, aumentando a razfo do fluxo de ar
para aprdximadamente 1,67 metros/segundo, de tal modo que o ex-

cesso de pé é despejado, deixando a cura totalmente realizada

I 4
e as capsulas secas.
EXEMPLO 4

0 Exemplo 1 é repetido com a dnica excepgéo
de que os gases aromadticos, particularmente os gases de tritu-
ragfo sfo empregados em vez do azoto para espumificar a mistu-
ra de nicleo. As cépsulas produzidas neste Exemplo assemelham-
~se e comportam-se 4 semelhanga daquelas preparadas no Exemplo
1, soltando, todavia, uma explosfio de aroma mais forte quando
da rotura, e apresentando também um aumento significativo na

infusfo de café.
EXEMPLO 5

A formulagfo do nicleo é preparada sem qual-

quer contengfo de dleo e tem a seguinte composigfot

Destilado de café aquoso 69 %
séd1idos de café instantfneo 31 %

Depois da mistura de nicleo ser espumificada
até um recobrimento de 18 % de um modo similar & do Exemplo 1,
180 gramas de mistura espumificada s8o pulverizadas a 9°C uti-
lizando um bico pulverizador com um orif{cio de 0;#8 mm, a uma
pressfo absoluta de 3,0 Kg/cm2, para 2267 gramas de pS de café

instant&neo girando num tambor rotativo a 14 RPM, Depois de 2

pé de café instantfneo por um perfiodo adicional de 24 horas.
324 gramas de cédpsulas com um teor de humidade de 9,4 % sfo re
cuperadas. As cépsulas sfio capazes de flutuar no topo de uma
infusf8o aquosa & medida que se dissolvem emanando, por isso, o

aroma directamente ao utilizador.

A armazenagem das cépsulas a 38°C durante uma

semana resulta na recuperag¢fo de 82 % de aroma.
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EXEMPLO 6

As cdpsulas de chd sfo preparadas utilizando

a seguinte composigBo de ndcleo:

Destilado de cha aquoso 66,6 %
sé1idos de chd soliveis 33,83 %

28 gramas da composicfo de nlicleo sfo arre-
fecidas a uma temperatura de -6°C e espumificadas até um reco-
brimento de 46 %. A mistura de espuma é entfo pulverizada com
um bico pulverizador com um oriff{cio de 0,3 mm a -4°C e a uma
pressfio absoluta de 2,9 Kg/cm2, para 907 gramas de pé fino de
chd solivel agitado com um teor de humidade de cerca de 3 %.
75,4 gramas de cdpsulas com um teor de humidade de 7,72 % sdo
recuperadas por peneiragfo, 48 horas depois de terem sido pul-

verizadas,

Um exame destas cépsulas revela uma estrutu-
ra em ninho de abelha cobertas por uma parede vidrada. Quando
da dissolug8o das cdpsulas em infusfo de chd, um agradavel e
forte aroma é desprendido quando as cépsulas flutuam na super-

ficie, acompanhado de um sabor também melhorado.

EXEMPLO 7

Cdpsulas essencialmente de d1eo de laranja

s8o preparadas empregando a seguinte formulagdo de nicleo:

Lgua 61,4 %
0leo de casca de laranja 12,3 %
MALTRIN 040 26,3 %

(sé1idos de xarope de cereais modificados)

Esta mistura de nicleo é arrefecida a 10°C e
sujeita a uma pressdo absoluta de 6,1 Kg/cm2 com didxido de
carbono., 645 grames da mistura s8o entfio pulverizadas com um
bico pulverizador com um orifficio de 0,22 mm, para 680L gramas

de material de parede constituido por 75 % de MALTRIN M-100 e
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25 % de FRODEX 24 (sbdlidos de xarope de cereais modificados)
que sfio girados num tambor a 15 RPM a uma temperatura ambiente.
A cura e secagem sfo levadas a cabo a uma temperatura de 60° ¢
durante 30 minutos num leito fluidificado. Uma determinagfo

analitica revela que 90 % de dleo essencial é encapsulado.

EXEMPLO 8

As cdpsulas sfo preparadas empregando chicé-
ria instantlnea como material de parede e o destilado de café

# y 4
aquoso como fonte de aroma. A formulagfio de nucleo & composta

des
Destilado de café aquoso 52 %
P8 de chicdria instantdneo 33 %
0leo de café 15 %

170 gramas de material de nicleo espumifica-
do (recobrimento de 25 %) é pulverizado a 5%¢ usando um bico
pulverizador com um orificio de 0,3 mm a uma pressédo absoluta
de 3,0 Kg/om2 para 2267 gramas de pd fino de chicéria que s#o
girados num tambor a 17 RPM, Depois da cura durante 7 minutos
em rotagfo adicional, as cdpsulas s8o entfo secas ficando no

pé de chicdria durante 48 horas,

415 gramas de cépsulas sfo recuperadas apre-
sentando um tamanho de particula variando de 0,84 a 1,68 mm,
Estas cépsulas dissolvem-se no tempo de um minuto em dgua quen
te quando flutuam, emanando um agradével aroma a café. Um exa-
me destas cépsulas revela uma parede muito espessa e vidrada e

uma estrutura de ndcleo em ninho de abelha,

EX 0
(EXEMPLO DE COMPARAGAO)

A, NOCLEO NAO ESPUMIFICADO (NAO ESTA DE ACORDO COM A PRESENTE
INVENGAO)
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Uma formulagfo de nicleo foi preparada de:

Destilado de café aquoso 57 %
Pd de café instanténeo 33 %
O0leo de café 10 %

Neste exemplo comparativo, que nfo estd de
acordo com a presente inveng8o, a mistura de nicleo n#o estd
espumificada. 290 gramas desta mistura de nicleo sfio pulveriza
das a uma pressfo absoluta de 3,0 Kg/cm2 a 10°¢c através de um
bico pulverizador com um orificio de 0,48 mm, para 2267 gramas
de pé de café fino soldvel girado num tambor a 34 RPM. Depois
de 2 minutos de rotacgfo, as cdpsulas sfo mantidas em ocontacto

com o p6 de café por um perfodo adicional de 24 horas.

S&o0 recolhidas 273 gramas de cépsulas tendo
um teor de humidade de 86 %, 3,9 % de 4leo total e um tamanho

de particulas variando de 0,52 mm a 3,07 mm,

Estas cdpsulas apresentam uma manifesta es-
trutura sélida, uniforme, sem um centro de ndcleo em ninho de
abelha, Como resultado, estas cépsulas quando adicionadas auma
chdvena contendo Agua quente, nem flutuam nem desprendem qual-

quer guantidade apreciével de aroma,

Depois de armazenadas a 38°C durante uma se-

mana, o aroma recuperado foi de 55 %.
B, NOCLEO ESPUMIFICADO (DE ACORDO COM A PRESENTE INVENGAO)

Em comparagdo, o mesmo material de ndcleo
usado na parte A deste Exemplo é espumificado de acordo com a

presente invengfio até um recobrimento de 27 %.

266 gramas desta mistura de ndcleo espumifi-
cada sfo pulverizadas a uma pressio absoluta de 3,0 Kg/cm2, a
10°¢ através de um bico pulverizador com um orificio de 0,48mm

para 2267 gramas de pd de café sollivel que estfio a ser giradas
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a 34 RPM num tambor, como na parte A deste Exemplo., Mais uma
vez, as cdpsulas sfo giradas por um perfodo adicional de 2 mi-
nutos e ent8o mantidas em contacto com o pé de café durante 24

horas,

S&o0 recuperadas por peneiragfo 246 gramas de
cépsulas com um tamanho de part{culas desde 1,02 mm a 2,54 mm,

um teor de humidade de 8,3 % e 8,06 de dleo total.

Um exame destas cépsulas revela uma estrutu-
ra em ninho de abelha revestida por uma parede sdlida, hialina
e cont{nua, Estas cdpsulas sHo capazes de flutuar no topo de
dgua quente e emanarem uma explosfo inicial de aroma de café,
continuando a emanar o aroma directamente ao consumidor & me-

dida que se v&o dissolvendo,

Depois de uma semana de armazenamento a 38°Q
a recuperag8o aromdtica cifra-se em 81 %, uma diferenga de 26%
comparada com as cépsulas ndo espumificadas da parte A deste

Exemplo.

REIVINDICACOES

Processo para a produgfo de cipsulas de aro-
matizagfo espumificadas caracterizado por compreender as fases

de:

(a) misturar uma esséncia aquosa contendo constituintes aromd-

ticos com um sdélido comestivel pulverulento soldvel emégua
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para formar uma mistura de ndcleo;

(b) espumificar a mistura de nlicleo pela injecgfo de gis na re

ferida mistura para proporcionar uma espumaj

(c) adicionar uma mistura espumificada sob a forma de got{culas a
um matefial de parede de s8lidos comestiveis pulverulentos
soliveis em dgua enquanto que o referido material de pare-
de & agitado para provocar um fluxo de dgua das goticulas
de espuma para o material de parede envolvente e formar
part{culas revestidas, tendo cada uma de tais part{culas
revestidas uma camada continua do referido material de pa-

rede envolvendo uma gotfcula de espuma;

(d) curar as particulas revestidas prosseguindo a agitagfo do
material de parede até a camada envolvente do material de
parede em torno das part{culas revestidas formar uma casca
endurecida continua envolvendo um ndicleo de estrutura em

ninho de abelha contendo os constituintes aromdticos; e

(e) recolher as cépsulas resultantes,

- 28

Processo de acordo com a reivindicag¢fio 1,ca-
racterizado por a mistura de nicleo conter desde cerca de 20 %
até cerca de 60 % em peso do sbélido comest{vel pulverulento,
desde cerca de 15% até 80% em peso da esséncia aquosa e desde

cerca de O até 25% em peso de 8leo comestivel.

- 3% .

Processo de acordo com as reivindicac8es 1
ou 2, caracterizado por a mistura de nicleo ser espumificada

até um recobrimento de cerca de 17% até 100%,
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Processo de acordo com gualquer das reivindi
dag8es anteriores, caracterizado por o material de parede ter

um tamanho de particulas na gama de desde Lo até 100 um,

Processo de acordo com qualquer das reivindi-
ca¢g8es anteriores, caracterizado por o conteddo de humidade do

material de parede ser cerca de 1,5% até 3,0% em peso.

Processo de acordo com qualquer das reivindi-
cag8es anteriores, caracterizado por a mistura de ndcleo espu-
mificada ser adicionada ao material de parede numa proporgéo

de desde 1:9 até 1:15 em peso de espuma para material de pare-

de.

- 78 -

Processo de acordo com gqualquer das reivindi-
ca¢8es anteriores, caracterizado por a esséncia aquosa ser des
tilado de café ou destilado de chid e o sélido comestfvel pul-

verulento ser respectivamente café instanténeo ou chév instan-

tﬁ.neo.

- 88

Cédpsulas de aromatizagfio caracterizadas por
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compreenderem uma casca cont{nua endurecida de um material ali
mentar comestivel solivel em dgua envolvendo um nicleo tendo

uma estrutura de espuma endurecida em ninho de abelha contendo

. I 4 N
constituintes aromaticos.

- 08 -

c4psulas de acordo com a reivindicagfo 8,ca-

racterizadas por terem um tamanho de particulas desde 150 mm

até 3 mme.

_10!"

Cédpsulas de acordo com as reivindicagdes 8
ou 9, caracterizadas por terem uma densidade em volume de des-

de 0,2 até 0,6 gm/ml de tal forma que flutuem na &Agua.

A requerente declara que o primeiro pedido
desta patente foi depositado nos Estados Unidos da América em
10 de Agosto de 1983, sob o nimero de série 06/521909.

Lisboa, 8 de Agosto de 1984

i
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RESUMO DA INVENCAO

"PROCESSO PARA A PRODUGAO DE CAPSULAS DE AROMATIZAGAO
ESPUMIFICADAS E CAPSULAS PRODUZIDAS POR ESTE PROCESSO"

A invengdo refere-se a um processo para a pro
dugfio de cépsulas de aromatizag8o espumificadas compreendendo

as fases de!

(a) misturar uma esséncia aquosa contendo
constituintes aromdticos com um sdlido comestivel pulverulento

4 . U4
solivel em Agua para formar uma mistura de nucleo;

(b) espumificar a mistura de nicleo pela in-

jecg8o de gds na referida mistura para proporcionar uma espums

(c) adicionar uma mistura espumificada sob a
forma de got{iculas a um material de parede de sélidos comest{-
veis pulverulentos sollilveis em dgua enquanto que o referido ma
terial de parede é agitado para provocar um fluxo de agua das
goticulas de espuma para o material de parede envolvente e for
mar part{culas revestidas, tendo cada uma de tais part{culas
revestidas uma camada continua do referido material de parede

envolvendo uma got{icula de espuma;

(d) curar as part{culas revestidas prosse-
guindo a agitac8io do material de parede até a camada envolven-
te do material de parede em torno das particulas revestidas
formar uma casca endurecida contfnua envolvendo um ndcleo de
estrutura em ninho de abelha contendo os constituintes aromati

cos; e

(e) recolher as capsulas resultantes.

A invengfo refere-se ainda as cépsulas pro-

duzidas pelo processo referido,

e T
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