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“ALIMENTO LACTEO ACIDIFICADO E PROCESSO PARA A FABRICACAO DE UM
ALIMENTO LACTEO ACIDIFICADO”

CAMPO TECNICO

[0001] A presente invengdo refere-se a um alimento lacteo acidificado, mais
particularmente a um alimento lacteo acidificado que compreende cascas de cacau.
Também é fornecido um processo para a producao do alimento lacteo acidificado.
FUNDAMENTOS DA INVENCAO

[0002] Cascas de cacau (também conhecidas como peles de cacau e envoltério
de cacau) sdao as partes externas de graos de cacau que encaixam as sementes
internas dos graos. A casca de um grao de cacau constitui aproximadamente 12 —
15 % da massa total do grao.

[0003] As sementes e as cascas de cacau sdo tipicamente separadas partindo
0s graos de cacau e removendo as cascas. Os graos de cacau podem ser rachados
usando-se, por exemplo, cilindros mecanicos e/ou tratamento térmico (por exemplo,
tratamento térmico com infravermelho) e as cascas e as sementes separadas por
um processo conhecido como “peneiragdo”, que opera a base de diferentes
densidades das cascas e das sementes. A separagcao das cascas e das sementes
pode ser realizada depois que os graos de cacau foram fermentados para ajudar no
desenvolvimento de certos sabores. Os graos de cacau também podem ser tostados
antes da separagao das cascas e das sementes para desenvolver o sabor e 0 aroma
dos graos e para ajudar a soltar as cascas.

[0004] Depois da separagcao das cascas de cacau, as sementes de cacau sao
tipicamente processadas por reducao do teor de gordura das sementes e moagem
das sementes para produzir cacau em p6 para uso em varios alimentos tais como
chocolate e bebidas de cacau. O texto a seguir ilustra um processo tipico para a
produgao de cacau em po:

[0005] As sementes de cacau sao em primeiro lugar moidas, habitualmente em
dois estagios (por exemplo, moagem com batedeira de laminas seguida por moagem
com bolas), para produzir uma solugdo. A solugédo é aquecida até uma temperatura
tipicamente mais alta do que 110° C e subsequentemente prensada sob alta presséao
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(por exemplo, 540 bar) para remover uma parte da manteiga de cacau da solugao. A
torta de cacau resultante precisa ser pré-triturada e é entao tipicamente submetida a
moagem fina em duas etapas que usam, por exemplo, moinhos de 2 pinos (cujos
pinos tenham tamanhos diferentes) para produzir cacau em pé. Tal processamento
das sementes de cacau é oneroso em termos da energia e do equipamento
necessarios para produzir um cacau em pé que tenha propriedades organolépticas
aceitaveis.

[0006] Uma outra desvantagem do cacau em pé produzido partindo de sementes
de cacau das quais foi reduzida a gordura e moidas (aqui a seguir “cacau em pé”) é
que ela induz um sabor posterior amargo nos alimentos. Além disso, 0 cacau em poé
também tem um alto teor de gordura em relagdo ao seu teor calorifico. A
necessidade de remover pelo menos parcialmente o componente da manteiga de
cacau das sementes de cacau, que constitui aproximadamente 50 — 55 % em massa
das sementes, contribui para a despesa da producdo do cacau em po.

[0007] As cascas de cacau sdo geralmente consideradas como um subproduto
indesejado da fabricacdo do cacau em pé. Evidentemente, as diretrizes para
Chocolate EU de 1973 limita a quantidade de cascas de cacau em produtos de
cacau até nao mais do que 2 % baseado na massa total do produto.

[0008] Como uma consequéncia, as cascas de cacau sdo usualmente
descartadas ou utilizada em fertilizantes ou em ragdo animal depois da separagao
das sementes de cacau. Por exemplo, a US 4.070.487 divulga o uso de cascas de
cacau em ragao para ruminantes para aumentar o apetite de ruminantes tais como
de carneiros e de bezerros.

[0009] O uso de extratos de cascas de cacau também é conhecido. Por exemplo,
a US 4.156.030 divulga um processo em que as cascas de cacau sao extraidas
usando-se uma solucao acidificada de etanol. O extrato € separado do residuo de
casca de cacau, por exemplo, usando um filtro prensa e o extrato é usado para
produzir um flavorizante semelhante a fruta vermelha solivel em agua e um material
colorante para alimentos. O residuo de casca de cacau é descartado, de preferéncia

depois da recuperagao de etanol do residuo.
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[0010] A US 4 532 147 também refere-se a extratos de cascas de cacau.
Especificamente, o material de cacau rejeitado tal como um material que contém
casca de cacau é tratado com um meio aquoso alcodlico para extrair pigmentos do
material. A fase liquida é subsequentemente separada do material de cacau e o
meio aquoso removido para fornecer um extrato sem sabor e colorido.

[0011] Os extratos de casca de cacau como divulgados nos documentos
mencionados acima nao sdo capazes de fornecer alimentos aos quais eles sao
adicionados com um sabor de chocolate aceitavel. Os extratos também séo
inadequados como uma fonte Util de nutrientes tal como uma fibra dietética insolavel
e os extratos ndo sao adequados para melhorar a textura (por exemplo, a
capacidade de espalhar) de um alimento. Além disso, a extragdo de cascas de
cacau é onerosa, particularmente pois ela requer quantidades consideraveis de
solventes.

[0012] Em termos do uso de cascas de cacau por si, a EP 1 733 624 A1 indica
gque as cascas de cacau podem ser incorporadas a alimentos tais como chocolate e
bebidas de cacau.

SUMARIO DA INVENCAO

[0013] Uma primeira modalidade da presente invencdo € um alimento lacteo
acidificado que compreende cascas de cacau. Verificou-se surpreendentemente que
as cascas de cacau fornecem um alimento lacteo acidificado bem balanceado,
mesmo quanto nao for incluido cacau em pd no alimento. Verificou-se também que
as cascas de cacau reduzem inesperadamente o sabor acido de um alimento lacteo
acidificado e um alimento lacteo acidificado que compreende cascas de cacau néo
apresenta gosto posterior amargo comparado a um alimento lacteo acidificado que
compreende cacau em po.

[0014] Verificou-se até agora que as cascas de cacau melhoram a textura de um
alimento lacteo acidificado em relacdo ao cacau em pé. Em particular, as
propriedades de ligagdo com agua de um alimento lacteo acidificado que
compreende cascas de cacau sao melhoradas em relagédo a um alimento lacteo

acidificado que compreenda cacau em p6. O uso de cascas de cacau desse modo
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aumenta a viscosidade de um alimento lacteo acidificado em relacdo a uma
quantidade equivalente de cacau em pé, assim o alimento tem uma consisténcia
mais firme, particularmente a temperatura ambiente. Um tal alimento mantém o seu
formato durante a armazenagem e tem uma capacidade de ser espalhado
relativamente boa. A maior capacidade de ligagao com agua das cascas de cacau
também é demonstrada por uma falta de sinérese (liberagdo do soro do leite)
durante o uso (por exemplo, corte do alimento) e depois de congelamento e
descongelamento do alimento. Um alimento lacteo acidificado que compreende
cascas de cacau também mantém uma textura lisa e cremosa (sensagao na boca)
depois de congelamento e descongelamento.

[0015] O uso de cascas de cacau em um alimento lacteo acidificado também é
vantajoso porque as cascas de cacau fornecem uma fonte valiosa de nutrientes
comestiveis. Em particular, as cascas de cacau tém um alto teor de fibra dietética
(aproximadamente 55 — 65 % em massa), inclusive de fibra dietética soltvel (por
exemplo, pectina) e fibra dietética inlavel (por exemplo, celulose). O teor de fibra
dietética das cascas de cacau é de aproximadamente o dobro daquele de cacau em
p6. As cascas de cacau sao, portanto, vantajosas como uma alternativa de alto teor
de fibra ao cacau em p6é em um alimento lacteo acidificado. Além disso, as cascas
de cacau tém um baixo teor de gordura (aproximadamente de 6 — 8 % em massa)
comparado ao cacau em po6 (10 — 12 % em massa no minimo), assim as cascas de
cacau oferecem uma alternativa de teor de gordura reduzido para o cacau em p6é em
um alimento lacteo acidificado.

[0016] O uso de cascas de cacau também é vantajoso economicamente pois as
cascas de cacau podem ser usadas para substituir parcialmente ou totalmente o
cacau em p6é em um alimento lacteo acidificado, reduzindo desse modo o requisito
para o processamento oneroso de sementes de cacau e evitando o desperdicio das
cascas de cacau. O uso de cascas de cacau que tenham um teor de fibra mais alto,
também evita a necessidade de se adicionar uma fibra dietética suplementar a um
alimento lacteo acidificado.

[0017] Uma outra modalidade da presente invencdo € um processo para a
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fabricacao de um alimento lacteo acidificado como descrito acima que compreende a
mistura de cascas de cacau com um alimento lacteo e acidificacdo do alimento
lacteo ou a mistura de cascas de cacau com um alimento lacteo acidificado.

[0018] Uma outra modalidade da presente invengao é o uso de cascas de cacau
para aumentar o teor de fibra e/ou para diminuir o teor de gordura de um alimento
lacteo acidificado.

BREVE DESCRICAO DAS ILUSTRACOES

[0019] Figura 1: Fotografia de queijo cremoso em pasta Philadelphia Light
FWPC™ (fabricado pela Kraft Foods, Ltd.) depois de congelamento a — 18°C
durante 26 dias e descongelamento a 10°C.

[0020] Figura 2: Fotografia de queijo cremoso em pasta Philadelphia Light
FWPC™ (fabricado pela Kraft Foods, Ltd.) que compreende 3 % em massa de
cascas de cacau moidas depois de congelamento a — 18°C durante 26 dias e
descongelamento a 10°C.

[0021] Figura 3: Fotografia de uma bebida de iogurte natural.

[0022] Figura 4: Fotografia de uma bebida de iogurte natural que compreende 9
% em massa de cascas de cacau moidas.

DESCRICAO DETALHADA DA INVENCAO

[0023] Uma modalidade da presente invengdo é um alimento lacteo acidificado
gue compreende cascas de cacau.

[0024] O termo “alimento lacteo acidificado” refere-se a um alimento lacteo (isto
€, um alimento a base de leite) que foi submetido a um tratamento para reduzir o seu
pH. Um alimento lacteo pode ser acidificado por fermentagéo usando bactérias de
acido lactico, exemplos dos quais incluem Lactobacillus, Leuconostoc e
Pediococcus. Isto tipicamente envolve a adicido de bactérias de acido lactico a um
alimento lacteo, permitindo que as bactérias sofram fermentacéo de carboidratos no
alimento sob condigbes controladas para produzir acido lactico e
eliminando/eliminando parcialmente as bactérias (por exemplo, por aquecimento)
quando for atingido o pH acido desejado. A fermentagdo também pode ser realizada

por bactérias de acido lactico que ocorram naturalmente em um alimento lacteo. Os
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processos para acidificacdo por fermentagdo bacteriana sdo bem conhecidos no
campo. Alternativamente, um alimento lacteo acidificado pode ser produzido
adicionando-se diretamente um acido tal como o acido citrico (por exemplo, suco de
limao) ou acido acético (por exemplo, vinagre) a um alimento lacteo para diminuir o
pH do alimento. Os alimentos lacteos que sao submetidos a uma acidificacdo por
fermentacao bacteriana ou por adi¢ao direta de acido ao alimento incluem leite (por
exemplo, leite bovino, leite de cabra etc.) e creme.

[0025] Exemplos de alimento lacteo acidificado incluem queijo (por exemplo,
queijo cremoso, queijo cottage e ricota), creme acido, soro de leite, kefir, iogurte (por
exemplo, iogurte tratado UHT, agitado ou potavel) e queijo fresco. Os alimentos
lacteos acidificados preferidos sdo queijo cremoso e iogurte. Dois ou mais alimentos
lacteos podem ser usados em combinagao.

[0026] O teor de gordura do alimento lacteo acidificado ndo é particularmente
limitado; por exemplo, o alimento lacteo acidificado pode ter gordura total, baixo teor
de gordura ou livre de gordura. No entanto, o alimento lacteo acidificado é de
preferéncia um alimento com baixo teor de gordura (menor do que 15% em massa
de gordura) ou livre de gordura.

[0027] O termo “casca de cacau” refere-se a parte externa de um grao de cacau
gue encaixa a parte interna da semente do grao e pode ser separada da semente.
As cascas de cacau podem ser obtidas por métodos convencionais que envolve a
quebra de graos de caca e a separagao das cascas das sementes. Por exemplo, os
graos fermentados/nao fermentados, torrados/néo torrados podem ser triturados por
cilindros mecéanicos e/ou por tratamento térmico e as cascas separadas das
sementes por técnicas de peneiragdo conhecidas. E preferivel que os grios de
cacau sejam fermentados e torrados. As cascas de cacau separadas podem ser
ainda processadas, por exemplo, lavadas e secas. De acordo com a presente
invengdo, as cascas de cacau sao de preferéncia separadas das sementes de
cacau.

[0028] Os alimentos lacteos acidificados estdo associados com sabores acidos

devido ao menor pH dos alimentos. No entanto, verificou-se que um alimento lacteo
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acidificado que compreende cascas de cacau tem um teor de acido reduzido. Nao
pode ser dito que este efeito seja conseguido por um simples mecanismo de
tamponamento de pH pois um alimento lacteo acidificado que compreende cascas
de cacau pode ter um pH mais baixo do que a base do alimento lacteo acidificado.
De preferéncia supde-se que as cascas de cacau tém um efeito de mascaragao da
acidez, talvez devido a ligagdo nao covalente ou adsor¢do de componentes da
casca a acido lactico ou a residuos de lactato no alimento. Isto ndo € conseguido
pela adicao de cacau em p6 a um alimento lacteo acidificado.

[0029] Também verificou-se que as cascas de cacau melhoram a estabilidade de
um alimento lacteo acidificado durante o congelamento e descongelamento do
alimento. Este efeito ndo é conseguido com o uso de hidrocoldides tais como agar e
goma de alfarrobeira, que sao tradicionalmente usados para estabilizar alimentos.
Consequentemente, o alimento lacteo acidificado pode ser congelado ou o alimento
lacteo acidificado pode ser conservado por congelamento e subsequentemente
descongelamento sem impacto negativo sobre o sabor ou a textura do alimento.
[0030] As cascas de cacau sao de preferéncia moidas de modo que elas sejam
mais facilmente misturadas com um alimento lacteo acidificado, o alimento
fornecendo desse modo uma boa sensagédo na boca e um bom sabor de chocolate.
O termo “moido” refere-se a cascas que foram sujeitas a moagem, trituragao,
pulverizagdo ou algum outro tratamento para reduzir o tamanho das particulas de
casca, de preferéncia depois da separagcido das cascas das sementes de cacau. As
cascas de cacau podem ser moidas usando-se técnicas convencionais tais como
moagem mecanica, em que pegas mecanicas reduzem o tamanho das particulas de
casca. Exemplos de sistemas de moagem mecéanica incluem moinhos batedores de
lamina, moinhos de pino e moinhos diferenciais. Alternativamente e de preferéncia,
as cascas de cacau podem ser moidas usando-se um aparelho de processamento
por meio de voértice tal como aquela descrita na EP 1 733 624 A1, que utiliza um
vortice de ar para reduzir o tamanho das particulas de casca sem que as cascas
entrem em contato com as peg¢as mecanicas moveis. Mais preferivelmente, as

cascas de cacau sao moidas por moagem a jato, em que o ar a alta velocidade
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sujeita as particulas de casca a uma grave turbuléncia. Isto causa as colisbes entre
as particulas 0 que reduz o tamanho das particulas de casca. Um classificador
giratério em roda no aparelho de moagem a jato permite apenas que as particulas
de casca que tenham um diametro abaixo de um valor maximo em particular passem
através da mesma, controlando desse modo o tamanho das particulas de casca
moidas que saem do aparelho.

[0031] Em termos de tamanho da particula, é preferivel que as particulas de
casca de cacau moidas tenham um valor de Dgoo menor do que 25 pm (Dgo < 25 pm)
de modo que o alimento tenha um 6timo sabor e uma étima sensagdao na boca.
Também é preferivel que menos do que 1 %, mais preferivelmente menos do que
0,05 %, das particulas de casca de cacau tenham um didmetro maior do que 75 pm.

[0032] As cascas de cacau estdo de preferéncia contidas no alimento lacteo
acidificado em uma quantidade de 1 — 15 % em massa baseado na massa total do
alimento do ponto de vista do fornecimento de um bom sabor de chocolate e de uma
boa sensagdo na boca. Por exemplo, um iogurte potavel ou agitado que tem um teor
de casca de cacau de 1 — 5 % em massa tem um bom sabor de chocolate e uma
boa sensacao na boca. As cascas de cacau estdo mais preferivelmente contidas no
alimento lacteo acidificado em uma quantidade de 1,5 — 13 % em massa, mais
preferivelmente ainda de 3 — 13 % em massa baseado na massa total do alimento.
Um teor de casca de cacau de 3 — 6 % em massa € particularmente vantajoso para
um alimento lacteo acidificado que possa ser espalhado e um teor de casca de
cacau de 9 - 13 % em massa é particularmente vantajoso para um alimento lacteo
acidificado batido e um recheio de améndoa.

[0033] O alimento lacteo acidificado de preferéncia tem um teor de caloria de 150
— 450 kcal por 100 g (por exemplo, 350 — 400 kcal para um alimento lacteo
acidificado de gordura total) e € mais preferivelmente um alimento de baixo teor de
gordura que tem um teor de caloria de 230 — 270 kcal por 100 g (por exemplo, queijo
cremoso de baixo teor de gordura. Além disso, o alimento lacteo acidificado de
preferéncia tem um teor de fibra de 1 — 12 % em massa, mais preferivelmente de 1 —

9 % em massa e mais preferivelmente ainda de 3 — 9 % em massa, baseado na
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massa total do alimento.

[0034] O alimento lacteo acidificado de preferéncia tem um pH de 3,5 — 6,0, mais
preferivelmente de 4,0 — 5,5 e mais preferivelmente ainda de 4,8 — 5,3. As cascas de
cacau sdo particularmente vantajosas para fornecer um alimento com um sabor,
textura e estabilidade tdo bons comparados a alimentos neutros ou basicos, que sao
geralmente menos viscosos, tém uma textura mais mole e tém uma menor
estabilidade microbiolégica do que os alimentos lacteos acidificados.

[0035] O alimento lacteo acidificado pode, de preferéncia, ser espalhado, o que
significa que o alimento é capaz de ser distribuido aproximadamente de maneira
uniforme sobre uma superficie por aplicagao de pressdo a mesma. O uso de cascas
de cacau em um tal alimento melhora a capacidade de ser espalhado do alimento
comparada a de um alimento que compreende cacau em pé. Um exemplo especial
de alimento lacteo acidificado que pode ser espalhado é o queijo cremoso. As
cascas de cacau podem ser usadas em um queijo cremoso com baixo teor de
gordura ou mesmo em um queijo cremoso com gordura total para produzir uma
gordura reduzida alternativa a pastas tradicionais flavorizadas com chocolate, que
sao tipicamente a base de gordura e de agucar. As cascas de cacau também sao
uma alternativa mais saudavel ao cacau em po para a produgao de um queijo
cremoso flavorizado com chocolate com baixo teor de gordura por motivo de que as
cascas de cacau tém um menor teor de gordura € um mais alto teor de fibra dietética
do que o cacau em po.

[0036] O alimento lacteo acidificado pode ser batido. O termo “alimento lacteo
acidificado batido” refere-se a um alimento lacteo acidificado que foi misturado com
um gas (por exemplo, ar ou nitrogénio) de modo que o gas é incorporado ao
alimento e o volume do alimento é aumentado em relagao ao alimento nao batido,
Um alimento lacteo acidificado batido que compreende cascas de cacau exibe uma
boa estabilidade em armazenagem, mesmo na auséncia de estabilizadores tal como
um hidrocoléide ou gelatina. Além disso, as cascas de cacau sdo capazes de
fornecer um alimento lacteo acidificado batido com um bom sabor de chocolate na

auséncia de quaisquer outros flavorizantes de chocolate (por exemplo, cacau em pé,
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massa de chocolate, extratos de cacau). Um exemplo em particular de um alimento
lacteo acidificado batido é queijo cremoso batido. Verificou-se que um produto queijo
cremoso batido estavel pode ser produzido por incorporacdo de ar em queijo
cremoso que compreende cascas de cacau com pelo menos 15 % em excesso a
temperaturas de agitacdo mais altas, mesmo quando nenhum estabilizador for
incluido no alimento.

[0037] O alimento lacteo acidificado pode compreender um ou mais outros
ingredientes tais como cacau em pé (de preferéncia cacau em pé alcalinizado),
acgucar (por exemplo, sacarose), chocolate, creme, manteiga, pasta de avela e
flavorizantes (por exemplo flavorizante de baunilha e flavorizante de avela). Os
outros ingredientes podem constituir até 50 % em massa do alimento lacteo
acidificado no total, de preferéncia ndao mais do que 40 % em massa. Em particular,
é preferivel que o alimento lacteo acidificado nao compreenda mais do que 3 % em
massa de cacau em pd. Mais preferivelmente, o alimento lacteo acidificado
compreende ndo mais do que 3 % em massa de cacau em p6 alcalinizado e nenhum
cacau em poO ndo alcalinizado para evitar sabores mais amargos. Mais
preferivelmente ainda, o alimento lacteo acidificado ndo compreende cacau em pé.
[0038] Também é preferivel que o alimento lacteo acidificado compreenda nao
mais do que 25 % em massa de agucar. Também é preferivel que o alimento lacteo
acidificado compreenda ndo mais do que 25 % em massa de chocolate. Também é
preferivel que o alimento lacteo acidificado compreenda ndo mais do que 35 % em
massa de creme. Também é preferivel que o alimento lacteo acidificado compreenda
ndo mais do que 10 % em massa de manteiga. Também é preferivel que o alimento
lacteo acidificado compreenda ndo mais do que 3 % em massa de pasta de avela.
[0039] O teor de agua do alimento lacteo acidificado pode ser de até 80 % em
massa baseado na massa total do alimento e é de preferéncia menor do que 70 %
em massa. De acordo com uma outra modalidade da presente invengédo, um
alimento lacteo acidificado que compreende cascas de cacau como descrito acima é
fabricado por um processo que compreende misturar cascas de cacau com um

alimento lacteo e acidificar o alimento ou mistura das cascas de cacau com um
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alimento lacteo acidificado. A mistura pode ser realizada usando-se métodos
convencionais conhecidos na técnica para a mistura de alimentos: por exemplo, as
cascas de cacau podem ser misturadas com um alimento lacteo (acidificado) usando
equipamento de misturagdo convencional tal como um aparelho para cozinhar de
Roversi™, um aparelho para cozinhar de Stephen, uma batedeira Thermomix™, um
misturador de fita, um API-liquiverter, ou equipamento similar para misturar
intimamente as cascas de cacau com o alimento. Mais particularmente, as cascas de
cacau podem ser misturadas com um alimento lacteo (acidificado) em um aparelho
para cozinhar de Stephen durante 5 — 10 minutos a uma temperatura de até 85°C.
Um alimento lacteo acidificado que tem cascas de cacau misturadas com 0 mesmo
pode ser submetido a outro processamento tais como pasteurizacido e
suplementagdo. A etapa de suplementacdo pode ser suplementagcdo a quente (>
65°C) ou suplementagéo higiénica a frio (< 40°C).

[0040] De acordo com uma modalidade preferida da presente invengdo, um
alimento lacteo acidificado que compreende cascas de cacau é fabricado por mistura
de cascas de cacau com um alimento lacteo ndo acidificado e acidificacdo do
alimento por fermentagao ou adi¢do de um acido tal como descrito acima. Depois da
acidificagao, o alimento pode ser tratado com um equipamento de alto cisalhamento
tal como um homogeneizador a alta pressdo, um misturador de Burodsa™ ou um
misturador de Dispax™.

EXEMPLOS

[0041] A presente invengao é ilustrada pelos exemplos a seguir. A n&o ser se for
afirmado de outra maneira, todas as quantidades sao percentagens em massa (%
em massa) baseada na massa total do alimento.

[0042] Cada ingrediente (por exemplo, cascas de cacau, cacau em pé)
relacionado no Exemplo de Referéncia, nos Exemplos e nos Exemplos
Comparativos foi retirado da mesma batelada.

[0043] O cacau em pé foi produzido partindo das sementes de graos de cacau
da Costa do Marfim descascados, fermentados e torrados. As sementes de cacau

separadas foram torradas, moidas e prensadas por métodos convencionais para
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produzir uma torta de cacau. A torta foi moida por um processo de moagem
convencional em duas etapas para produzir cacau em pé que tenha um valor de Dgo
de 20,07 pm.

[0044] As cascas de cacau moidas foram produzidas sujeitando as cascas
obtidas provenientes dos grdos de cacau acima fermentados e torrados a uma
moagem a jato. As cascas de cacau moidas tinham um valor de Dgo de 24,50 pym.
Producéao de queijo cremoso em pasta

[0045] Um queijo cremoso em pasta de baixo teor de gordura, flavorizado com
chocolate de acordo com o Exemplo de Referéncia, com os Exemplos e 1 — 4 e com
os Exemplos Comparativos 1 e 2 foi produzido como a seguir.

[0046] 1,4 kg de uma base para queijo cremoso em pasta foi misturado com
cascas de cacau e/ou com cacau em pé em um misturador Thermomix™ (grau 2 —
3, 800 revolugdes por minuto (rpm)) a 50 — 60°C durante 7 — 8 minutos. A mistura foi
subsequentemente misturada com mais 4,0 kg do queijo cremoso em pasta e os
ingredientes restantes em um aparelho para cozinhar de Roversi™. A misturac&o foi
conduzida inicialmente durante dois minutos a temperatura ambiente usando-se uma
velocidade de misturagido de 150 rpm, seguida por uma misturagédo durante trés
minutos a uma temperatura de 82°C e uma velocidade de misturagdo de 100 rpm. O
alimento misturado foi colocado em copos de plastico em aliquotas de 200 g a uma
temperatura de 70°C.

Determinacgao do tamanho da particula por difragdo com laser

[0047] O tamanho das particulas de casca de cacau/cacau em poé foi
determinado como um didmetro equivalente baseado em uma distribuicdo de
volume. Um valor de Dgo, por exemplo, de 20 pym significa que 90 % em volume de
particulas tém um diametro equivalente de 20 ym ou menor baseado em uma
distribuicdo de volume.

[0048] Uma distribuicdo de volume para uma amostra de casca de cacau/cacau
em poé foi produzida por analise do padrao de difragcdo com laser criado por
circulacdo de uma dispersdo da amostra através de um feixe de laser em um

aparelho de Malvern que opera a base de difusdo de luz de Mie.
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[0049] O padrao de difragao foi analisado usando-se a teoria de Fraunhofer para
produzir uma distribuicdo do tamanho da particula partindo da qual foram
determinados didmetros equivalentes (valores de Dgo).

[0050] Uma amostra dispersa foi preparada primeiro misturando muito bem uma
amostra de casca de cacau/cacau em p6é em um recipiente por inversdo e agitagao.
Aproximadamente 2 g da amostra foram entdo misturados com uma pequena
quantidade de Akomed R™ para formar uma pasta uniforme. Uma quantidade (160
mg + 20 mg) da pasta foi pesada em um tubo de fundo redondo limpo e 20 ml de
Akomed R™ foram adicionados ao mesmo. A amostra foi dispersa usando-se uma
sonda ultrassénica durante dois minutos no deslocamento maximo.

Avaliacao

Juri do teste

[0051] Os alimentos foram avaliados por um juri do teste que usa 10 peritos
organolépticos da Kraft Foods GTQ Munique, do departamento de laticinios e de
confeitaria. Os alimentos foram submetidos a um teste cego e classificados quanto a
aparéncia, a textura e ao sabor. Os resultados sdo uma média das classificacoes
fornecidas por cada membro do teste.

Determinagéo dos valores de Stevens

[0052] O valor de Stevens de um alimento indica a sua firmeza a uma
temperatura em particular.

[0053] O valor de Stevens de um alimento (a 10° C) foi determinado pela
medigédo do pico de penetragcdo da for¢ga (em gramas) de uma sonda cénica (45°)
que cai sobre uma amostra do alimento até uma profundidade de 10 mm a uma
velocidade de penetragdo de 2 mm/segundo usando-se um Analisador de Textura
LFRA de Stevens. A amostra estava contida em um tubo em uma quantidade de 200
g.- Antes da testagem, a amostra foi armazenada a uma temperatura de 10°C
durante dois dias sem misturagao para equilibrar a amostra.

[0054] O valor de Stevens registrado de um alimento é a média dos valores de
Stevens registrados para trés amostras do alimento, o desvio padrdo dos valores de
Stevens das amostras ndo sendo mais do que 10%.
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Exemplo de Referéncia — queijo cremoso em pasta que compreende

chocolate e cacau em pé.

[0056]

[0057]

Composigéo do queijo cremoso em pasta:

- Queijo cremoso em pasta Philadelphia Dessert™ (fabricado pela Kraft
Foods, Ltd.) 75,35 %

- Chocolate de leite Milka™ (fabricado pela Kraft Foods, Ltd.)

18,0 %

- Cacau em pé alcalinizado (11 % de gordura; 30 % de fibra)

3,0%

- Sacarose 3,0 %
- Pasta de avela 0,50 %
- Flavorizante de baunilha 0,10 %
- Flavorizante de avela 0,05 %
Fibra total: 1,6 %
Gordura total: 15,4 %
Calorias totais (kcal/100 g) 260
pH = 5,09

Verificou-se que a pasta tem um bom sabor de chocolate. No entanto,

foram detectadas notas acidas.

[0058]

A capacidade de espalhar e a textura (sensagéo na boca) da pasta eram

boas. Nenhuma sinerese, variagcao no sabor ou variagao na capacidade de espalhar

foi detectada depois do congelamento da pasta a — 18°C e descongelamento a

10°C.

Exemplo 1 - queijo cremoso em pasta que compreende chocolate, cacau em pé e

cascas de cacau.

[0059]

Composicao do queijo cremoso em pasta:

- Queijo cremoso em pasta Philadelphia DessertTM (fabricado pela Kraft
Foods, Ltd.) 75,35 %

- Chocolate de leite MilkaTM (fabricado pela Kraft Foods, Ltd.)

18,0 %
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- Cacau em pé nédo alcalinizado (11 % de gordura; 30 % de fibra)
1,50 %

- Cascas de cacau moidas (6 % de gordura; 60 % de fibra) 1,50 %

- Sacarose 3,0%
- Pasta de avela 0,50 %
- Flavorizante de baunilha 0,10 %
- Flavorizante de avela 0,05 %
Fibra total: 21 %
Gordura total: 15,3 %
Calorias totais (kcal/100 g) 258
pH = 5,06

[0060] Verificou-se que a pasta tem um bom sabor de chocolate e produzia
menos notas acidas do que a pasta do Exemplo de Referéncia.

[0061] A capacidade de espalhar e a sensagao na boca da pasta eram boas.
Nenhuma sinerese, variagdo no sabor ou variagdo na capacidade de espalhar foi
detectada depois do congelamento da pasta a — 18°C e descongelamento a 10°C.
Desse modo, a textura, o sabor e a estabilidade da pasta foram comparaveis a pasta
do Exemplo de Referéncia.

[0062] A pasta tinha um maior teor de fibra do que a pasta do Exemplo de
Referéncia.

Exemplo 2 — queijo cremoso em pasta que contém cascas de cacau e nao contém
cacau em po.

[0063] Composigao do queijo cremoso em pasta:

- Queijo cremoso em pasta Philadelphia Light FWPCTM (fabricado pela

Kraft Foods, Ltd.) 52,0 %
- Creme (30 % de gordura) 23,0 %
- Sacarose 17,5 %

- Cascas de cacau moidas (6 % de gordura; 60 % de fibra) 6,0 %
- Pasta de avela 1,5 %
Fibra total: 3,9 %
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Gordura total: 14,5 %
Calorias totais (kcal/100 g) 2374
[0064] A pasta exibiu um sabor de chocolate surpreendentemente bom e sabor
cremoso, mesmo se a pasta ndo continha chocolate. A pasta também tinha um gosto
posterior de milho-grainwave. Nao foram detectadas notas amargas ou acidas.
[0065] A pasta tem uma boa capacidade de espalhar e nado foi detectada
sinerese depois do congelamento da pasta a — 18°C durante 26 dias e
descongelamento a 10°C. Verificou-se também que a pasta é estavel depois da
armazenagem a — 18°C durante nove meses.
[0066] Verificou-se que o valor de Stevens da pasta a 10°C (valor de St10)
depois do congelamento da pasta a — 18°C durante 26 dias e descongelamento a
10°C durante dois dias é de 87 g. Verificou-se que o valor de St10 da pasta depois
da armazenagem a 4°C durante 44 dias é de 60 g. A pasta mantinha o seu formato
durante a armazenagem durante 24 horas a temperatura ambiente.
Exemplo Comparativo 1
[0067] Composicao do queijo cremoso em pasta:

- Queijo cremoso em pasta Philadelphia Light FWPCTM (fabricado pela

Kraft Foods, Ltd.) 52,0 %
- Creme (30 % de gordura) 23,0 %
- Sacarose 17,5 %

- Cacau em pé nao alcalinizado

(11 % de gordura; 30 % de fibra) 6,0 %
- Pasta de avela 1,5 %
Fibra total: 21 %
Gordura total: 14,8 %
Calorias totais (kcal/100 g) 246,3
pH = 4,84

[0068] A pasta liberou um bom sabor de chocolate, porém foram detectadas
notas acidas e amargas.
[0069] A capacidade de espalhar e a textura da pasta eram boas. Nio foi
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detectada sinerese depois da armazenagem da pasta a — 18°C e descongelamento
a 10°C.
[0070] Verificou-se que o valor de St10 da pasta depois do congelamento a —
18°C durante 26 dias e descongelamento a 10°C durante dois dias é de 41,9 g.
Verificou-se que o valor de St10 da pasta depois da armazenagem a 4°C durante 44
dias é de 26 g. A pasta ndo manteve o seu formato durante a armazenagem durante
24 horas a temperatura ambiente.
[0071] Os valores de Stevens acentuadamente aumentados da pasta do
Exemplo 2 comparados com a pasta do Exemplo Comparativo 1 demonstra a melhor
capacidade de ligagdo com agua das cascas de cacau em comparagao com cacau
em pé. Este efeito € provavelmente provocado principalmente pelo maior teor de
fibra (aproximadamente o dobro) das cascas de cacau em relagdo ao cacau em po.
O uso de cascas de cacau em lugar do cacau em poé aumenta assim
significativamente a viscosidade de um alimento lacteo acidificado de baixa
viscosidade.
Exemplo 3
[0072] Composigéo do queijo cremoso em pasta:

- Queijo cremoso em pasta Philadelphia Light FWPCTM (fabricado pela

Kraft Foods, Ltd.) 52,0 %
- Creme (30 % de gordura) 20,0 %
- Sacarose 14,5 %

- Cascas de cacau moidas (6 % de gordura; 60 % de fibra) 12,0 %

- Pasta de avela 1,5 %
Fibra total: 75 %
Gordura total: 13,9 %
Calorias totais (kcal/100 g) 223,8
pH = 5,04

[0073] A pasta exibiu um bom sabor de chocolate, que era mais intenso do que o
sabor de chocolate da pasta produzida no Exemplo 2. A pasta também era
levemente mais doce do que a pasta do Exemplo 2 e a pasta tinha um sabor
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posterior de milho-grainwave. Nao foram detectadas notas amargas ou acidas.
[0074] Nao foi observada nem sinerese nem variagao no sabor, na aparéncia ou
na textura depois do congelamento da pasta a — 18°C durante 26 dias e
descongelamento a 10°C. Este também foi o caso depois da armazenagem da pasta
a 4°C durante 44 dias.

[0075] A pasta tinha uma viscosidade significativamente mais alta do que a pasta
do Exemplo 2. Especificamente, verificou-se que o valor de St10 da pasta depois do
congelamento a — 18°C durante 26 dias e descongelamento a 10°C durante dois
dias é de 203 g. Isto ilustra o aumento na vicosidade de um queijo cremoso em
pasta devido a uma maior quantidade de cascas de cacau naquele caso. Uma tal
pasta é particularmente adequada para uso como, por exemplo, um recheio ou uma
musse.

Exemplo Comparativo 2

[0076] Composigéo do queijo cremoso em pasta:

- Queijo cremoso em pasta Philadelphia Light FWPCTM (fabricado pela

Kraft Foods, Ltd.) 52,0
%

- Creme (30 % de gordura) 20,0 %

- Sacarose 14,5 %

- Cacau em p6 nao alcalinizado

(11 % de gordura; 30 % de fibra) 12,0 %
- Pasta de avela 1,5 %
Fibra total: 3.9 %
Gordura total: 14,5 %
Calorias totais (kcal/100 g) 241,6
pH=5,15

[0077] A pasta produziu intensas notas semelhantes as de chocolate amargo,
acidas e amargas.

[0078] A capacidade de ser espalhada e a textura da pasta eram boas. Nao foi
detectada sinerese depois da armazenagem da pasta a — 18°C e descongelamento
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a 10°C.

[0079] Verificou-se que o valor de St10 da pasta depois do congelamento a —
18°C durante 26 dias e descongelamento a 10°C durante dois dias é de 198 g.
[0080] A reologia (como medida pelos valores de Stevens) das pastas do
Exemplo 3 e do Exemplo Comparativo 2, que compreendia 12 % de cascas de
cacau e12 % de cacau em pd, respectivamente, eram, portanto, similares. No
entanto, a pasta do Exemplo 3 ndo produziu notas nem amargas nem 4acidas,
mesmo se o pH da pasta fosse menor do que o pH da pasta do Exemplo
Comparativo 2. Além disso, o teor de fibra da pasta do Exemplo 3 era quase o dobro
daquele da pasta do Exemplo Comparativo 2.

Efeitos da adicao de cascas de cacau ao queijo cremoso

[0081] Nao foi observada sinerese depois da simulagdo em uso doméstico
(diluicdo) das pastas dos Exemplos 1 — 3 a 22°C durante duas horas e quatro horas.
Em contraste, foi observada sinerese em quantidades de 4,49 % e 6,13 % na base
de queijo cremoso em pasta Philadelphia Light FWPC™ depois da simulagéo de uso
doméstico da pasta a 22°C durante duas horas e quatro horas respectivamente.
[0082] A base da pasta de queijo cremoso também desenvolveu uma textura
desintegrada desagradavel depois do congelamento a — 18°C durante 26 dias e
descongelamento a 10°C (ver Figura 1). Por outro lado, as pastas dos Exemplos 1 —
3 mantinham texturas lisas e tinham boas capacidades de serem esplhadas depois
de tal congelamento e descongelamento.

[0083] A textura superior de uma pasta de queijo cremoso que compreende
cascas de cacau também é demonstrada pela Figura 2, que apresenta uma pasta
Philadelphia Light FWPC™ que compreende 3 % em massa de cascas de cacau
moidas como usado nos Exemplos 1 — 3. A pasta claramente tem uma textura mais
lisa do que a pasta apresentada na Figura 1. Isto ilustra o efeito estabilizador de
cascas de cacau em uma pasta de queijo cremoso.

Exemplo 4 — queijo cremoso batido compreendendo cascas de cacau e nenhum
flavorizante.

[0084] Composicao do queijo cremoso em pasta:
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- Queijo cremoso em pasta Philadelphia Light FWPCTM (fabricado pela

Kraft Foods, Ltd.) 50,7 %
- Creme (30 % de gordura) 17,9 %
- Sacarose 15,3 %

- Cascas de cacau moidas

(6 % de gordura; 60 % de fibra) 12,6 %
- Manteiga 15,1 %
Fibra total: 78 %
Gordura total: 15,1 %
Calorias totais (kcal/100 g) 236,5
pH = 4,93

[0085] A pasta foi batida usando-se uma unidade de batedeira Mondomix™ para
incorporar o ar a pasta (pressao inicial = 6 bar, presséao final = 1,8 bar, densidade =
25 g/em3, velocidade da bomba de alimentagdo = 600 rpm, velocidade da cdmara de
misturagdo = 250 rpm, taxa de alimentacdo = 0,0167 kg/segundo). O nivel de
excesso do queijo cremoso batido era de 16 %, o excesso sendo calculado como a
seguir:

1 Excesso (%) = 100 — ((peso depois de ser batido/peso antes de ser batido) * 100)
=100 - ((210 g/ 250 g) * 100) = 16 %

[0086] O queijo cremoso batido tinha um bom sabor de chocolate, mesmo se nao
estiver presente flavorizante de chocolate algum. Foi detectado um gosto posterior
de milho-grainwave. O queijo cremoso batido também exibiu uma boa capacidade de
ser espalhado e era estavel a congelamento-descongelamento. Nao foi observada
perda de formato depois da armazenagem a temperatura ambiente durante uma
semana, mesmo se o alimento ndo contivesse aditivos estabilizadores (por exemplo,
um hidrocoldide).

Exemplo 5 — iogurte potavel que compreende cascas de cacau

[0087] Um iogurte potavel com sabor de chocolate que compreende 9 % em
massa de cascas de cacau foi preparado por misturacdo de 50 g de cascas de
cacau moidas em 500 ml de uma bebida de iogurte natural (1 % de gordura) em um
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misturador Thermomix™- A misturagao foi inicialmente realizada a uma velocidade
de misturagdo de 3 rpm enquanto se aquecida a mistura até uma temperatura de
72,2°C durante um periodo de seis minutos. Foi realizada misturacio adicional a 2
rpm e 68°C durante cinco minutos. A mistura foi subsequentemente colocada a
quente em aliquotas de 200 g e armazenada a 4°C.

[0088]

posterior de cereal. A acidez do iogurte foi reduzida em relagdo & base de iogurte.

Verificou-se que o iogurte tem um bom sabor de chocolate e um gosto

Alem disso, a viscosidade do iogurte foi aumentada pela adi¢ao de cascas de cacau
de modo que ¢ iogurte ficasse com uma textura lisa e fosse facilmente manipulado
com uma colher. Isto & ilustrado por comparacao da Figura 3 (100 % de icgurte) com
a Figura 4 (91 % de iogurte, 9 % de cascas de cacau).

TABELA 1: Sumdric do Exemplo de Referéncia, dos Exemplos e dos Exemplos

Comparativos

Valor de Stevens
a 10°C (g)
(1) (2)

Exemplo Ingredientes Resultados

75,35 % de sobremesa de
queijo cremoso (incl. 12 %

50 % de
substituicio de

Exemplo de
Referéncia

de acucar)

18 % de chocolate de leite
(Milka™)

3 % de sacarose

3 % de cacau em pd da
Kraft Foods alcalinizado
padronizado

0,65 % de flavorizantes

Exemplo 1

75,35 % de sobremesa de
queijo cremoso (incl. 12 %
de aglcar)

18 % de chocolate de leite
(Milka™)

3 % de sacarose

1,5 % de cacau em pd da
Kraft Foods Nao
alcalinizado padronizado
1,5 % de cascas de cacau
moidas

0,65 % de flavorizantes

cacau em pd com
cascas de cacau
forneceram a
mesma gualidade
de aparéncia,
textura, sabor e
estabilidade

N/A N/A

N/A N/A,
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(1) Depois da armazenagem a 4°C durante 44 dias.

Exemplo 2 52 % de queijo cremoso A pasta contendo
23 % de creme casca de cacau
17,5 % de sacarose ndo produziu notas 60 87
6 % de cascas de cacau amargas nem
moidas acidas (cf. com a
1,5 % de flavorizantes pasta contendo
Exemplo 52 % de queijo cremoso cacau em pod) e
Comparative |23 % de creme tinha uma
1 17,5 % de sacarose viscosidade
6 % de cacau em pdé da|significativamente
Kraft Foods n&o | mais alta e um teor | 26 41,9
alcalinizado padronizade |mais alto de fibra
1,5 % de flavorizantes do gque a pasta que
contém cacau em
po. .
Exemplo 3 52 % de queijo cremoso A pasta contendo
20 % de creme casca de cacau
14,5 % de sacarose ndo produziu notas 203 200
12 % de cascas de cacau|amargas nem
moidas acidas (cf. com a
1,5 % de flavorizantes pasta contendo
Exemplo 52 % de queijo cremoso | cacau em po) e
Comparative |20 % de creme tinha um teor mais
2 14,5 % de sacarose alto de fibra e um
12 % de cacau em po da|teor mais baixo de | 195 198
Kraft Foods ndo | gordura do que a
alcalinizado padronizado | pasta que contem
1.5 % de flavorizantes cacau em po.
Exemplo 4 50,7 % de queijo cremoso | O alimento batido
17.9 % de creme (16 % de excesso)
15,3 % de sacarose era estavel a
3,5 % de manteiga congelamento-
126 % de cascas de|descongelamento N/A
cacau moidas e tinha um bom
Sem  flavorizantes  de | sabor de chocolate
chocolate na auséncia de
flavorizantes de
chocolate.
Exemplo 5 91 % de bebida de iogurte | O iogurte tinha um
natural {1 % de gordura) |bom sabor de
9 % de cascas de cacau|chocolate e uma N/A
moidas viscosidade mais
alta.
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(2) Depois de congelamento a — 18°C durante 26 dias e descongelamento a 10°C
durante dois dias.
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REIVINDICACOES

1. Alimento lacteo acidificado, caracterizado pelo fato de que compreende

cascas de cacau moida tende um valor de Dgoe menor do que 25 pym, o alimento
sendo queijo cremoso, queijo cottage, ricota ou queijo fresco, e as cascas de cacau
moidas estando contidas no alimento em uma quantidade de 1-15% em massa com
base no total de massa do alimento.

2. Alimento lacteo acidificado, de acordo com a reivindicaggo 1,
caracterizado pelo fato de que o alimento tem um teor de caloria de 150 — 400 kcal
por 100 g.

3. Alimento lacteo acidificado, de acordo com qualquer uma das

reivindicactes 1 ou 2, caracterizado pelo fato de que o alimento tem um teor de fibra

de 3 — 9% em massa baseado na massa total do alimento.
4. Alimento lacteo acidificado, de acordo com qualquer uma das

reivindicagbes 1 a 3, caracterizado pelo fato de que o pH do alimento € 3.5 - 6,0.

5. Alimento lacteo acidificado, de acorde com qualgquer uma das
reivindicagbes 1 a 4, caracterizado pelo fato de que o alimento pode ser espalhado.

6. Alimento lacteo acidificado, de acorde com a reivindicagao 5,

caracterizado pelo fato de que o alimento que pode ser espalhado é um queijo
Cremoso.
7. Alimento lacteo acidificado, de acordo com qualguer uma das

reivindicagoes 1 a 6, caracterizado pelo fato de que ¢ alimento é batido.

8. Alimento lacteo acidificado, de acorde com qualgquer uma das
reivindicagbes 1 a 7, caracterizado pelo fato de que o alimento &€ congelado.
9. Processo para a fabricacao de um alimento lacteo acidificado, tal como

definido em qualquer uma das reivindicacbes 1 a 8, caracterizado pelo fato de que

compreende:

(i) mistura das cascas de cacau moidas tendo um valor Dso mencr do que
25 pm com um alimento lacteo e acidificagao da mistura do alimento lacteo, ou

(i) mistura das cascas de cacau moidas tendo um valor Dae menor do que

25 ym com um alimento lacteo acidificado.
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10. Processo, de acordo com a reivindicagdo 9, caracterizado pelo fato de

gue as cascas de cacau moidas sdo misturadas com um alimento lacteo e o

alimento misturado é acidificado.
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FIGURA 1

FIGURA 2
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FIGURA 3
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