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Relatério Descritivo da Patente de Invengao para "MASSA
QUIMICAMENTE LEVEDADA, PROCESSO PARA O PREPARO DA
MESMA, PRODUTO DE PADARIA QUIMICAMENTE LEVEDADO E
MISTURA SECA COM PARTES MULTIPLAS".

[001] A presente invengdo refere-se a um produto de padaria
quimicamente levedado, tal como pao quimicamente levedado e outros
produtos de padaria relacionados. Mais especificamente, a presente
invengao refere-se a pao e produtos de padaria relacionados quimica-
mente levedados, os quais sao levedados com diéxido de carbono a
partir de uma fonte quimica tal como um fator de carbonato. Por
exemplo, a presente invengao refere-se a um sistema usando bicarbo-
nato de sddio, o qual produz um pao quimicamente levedado tendo
caracteristicas similares ao pao que tenha sido levedado com levedo.
[002] A presente invengédo também refere-se a um processo para
fazer um produto de padaria quimicamente levedado tal como péao
quimicamente levedado sem a utilizagdo de levedo como a fonte de
diéxido de carbono para levedura. Mais especificamente, a presente
invengéao refere-se a um processo, 0 qual produz um produto de pada-
ria quimicamente levedado sem a utilizagdo de levedo para levedura,
ainda assim obtendo caracteristicas similares aos produtos de padaria
que tenham sido levedados por levedo.

[003] A presente invengdo também refere-se a uma massa qui-
micamente levedada a qual é cozida a fim de preparar um produto de
padaria quimicamente levedado tal como p&o. Mais especificamente, a
presente invengdo refere-se a uma massa quimicamente levedada a
qual produz um produto de padaria quimicamente levedado sem a uti-
lizagdo de levedo como a fonte primaria de dioxido de carbono para
levedura, ao mesmo tempo em que possui caracteristicas, apds cozi-
mento, similares aos produtos de padaria que tenham sido levedados

primariamente com levedo. A massa quimicamente levedada da pre-
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sente invengao pode ser cozida como uma massa fresca ou refrigera-
da ou congelada e, apds o que, cozida a fim de preparar um produto
de padaria quimicamente levedado.

[004] A presente invengao também refere-se a uma mistura seca
com partes multiplas util para fazer uma massa quimicamente levedada
da presente invengao, a qual compreende pelo menos duas partes ca-
pazes de serem combinadas de modo Util para, apds preparar um pro-
duto de padaria da presente invengao.

Antecedentes da Invencao

[005] 0Os produtos convencionais de padaria, tal como paes, sdo
feitos usando-se levedo. Com relagao ao pao, acredita-se que o leve-
do serve as importantes fungdes de proporcionar volume ao pao, tex-
tura ao miolo do p&o e contribuir significativamente para o aroma. Ou-
tro beneficio do uso de levedo é o pH diminuido, o que aumenta a vida
util do péo. A acdo de levedura do levedo depende (i) da capacidade
do levedo de gerar diéxido de carbono e alcool através de decomposi-
¢ao dos agucares fermentaveis e {ii) da capacidade Unica da matriz da
massa de reter 0s gases gque evoluem.

[008] Produtos de padaria com qualidade consistente sdo dese-
jados. Consequentemente, € desejavel ser capaz de produzir produtos
de padaria consistentes atraves da nao utilizagcdo de levedo. A produti-
vidade na indastria de padaria seria melhorada com (i) a eliminagac da
fermentacio e (ii) a reduco dos tempos de prova. Até o momento, os
produtos de padaria levedados com levedo, dos quais o pdo é a cate-
goria mais ampla, ndo tém sido produzidos com sucesso de uma ma-
neira que é comercialmente viavel através do uso de agentes quimicos
de levedura para substituir o levedo.

[007] Os agentes quimicos de levedura tal como fermentos em
pé sao, atualmente, usados sem levedo em bolos, broas, biscoitos e

semelhantes. Geralmente, tais produtos convencionais quimicamente
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levedados ndo sao feitos através de fermentagdo e contam com siste-
mas quimicos de levedura e levedura na forma de ar retido na massa
mole.

[008] Os fermentos em pé atuais compreendem uma mistura de
bicarbonato de sédio ou outra fonte de carbono, um ou mais ingredien-
tes acidos e um ou mais ingredientes inertes tal como amido. Um fer-
mento em pé doméstico comum contém sulfato de sédio aluminio
(SAS ou alume de sd6dio) e monoidrato de fosfato de monocalcio
(MCP) a fim de formar um fermento em p6 do tipo assim denominado
"de dupla agao". Acredita-se que o MCP é necessario para realizar as
células de gas (isto &, nucleagdo na massa ou massa mole). Outros
fermentos em po6 do tipo dupla agéo incluem, mas nao estao limitados,
as combinagdes de pirofosfato de acido de sédio (SAPP), fosfato de
s6dio aluminio (SALP) e MCP.

[009] Tém sido emitidas patentes U.S. as quais referem-se a sis-
temas de levedura, massas, pao e fabricagdo de pado. Tais patentes
mostram um esforgo continuo para o desenvolvimento de sistemas
intensificados de levedura, massas e paes e processos aperfeicoados
de fabricagdo de paes. Em particular, os esforgos parecem estar foca-
lizados no desenvolvimento de sistemas quimicos de levedura, produ-
tos feitos a partir dos mesmos e processos para a fabricagdo de pao
quimicamente levedado. Algumas dessas patentes sdo0 mencionadas
abaixo.

[0010] A Patente U.S. N° 2.816, a qual foi emitida em 12 de Outu-
bro de 1842 para Abel Conant, refere-se a um sistema quimico de le-
vedura em uma massa em que acido tartarico, creme de tartaro, acido
citrico, alume ou qualquer outro acido conhecido, em um estado seco
ou qualquer composto de acidos ou qualquer composto do qual acido
ou acidos sao os principais ingredientes, em um estado seco, pelo que

0 processo dessa patente compreende a mistura de acido ou acidos
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secos ou do composto seco, em um estado seco, com farinha seca; e
a dissolugao de bicarbonato de s6dio ou outro alcali em uma quantida-
de suficiente de agua pura, leite doce ou outro liquido a fim de neutra-
lizar os acidos na farinha e transforma-la em uma massa.

[0011] A Patente U.S. N° 6.418, a qual foi emitida em 1 de Maio de
1849 para Henry Jones, divulga que trigo de qualidade refinada (ou
outro grao a partir do qual a farinha a ser preparada é feita) é adicio-
nado a acido tartarico. Esse é bem misturado com a farinha e ambos
sao passados através de uma maquina de amassar farinha e deixados
descansar sem tocar durante 2-3 dias. Posteriormente a farinha e o
acido sdo misturados com bicarbonato de sédio (ou bicarbonato de
potassio) em um p6 fino, muriato de sédio, agucar refinado em pé fino
e o0 conjunto é completamente misturado e, entédo, passado através de
uma maquina de amassar farinha.

[0012] A Patente U.S. N? 3.060.031, a qual foi emitida para John
H. Moriarty et al. em 23 de Outubro de 1962, divulga um processo de
fabricagdo de pdo quimicamente levedado usando-se componentes
incluindo um aminoacido, aroma baseado em agucar, um GDL e bicar-
bonato de sédio.

[0013] A Patente U.S. N? 3.501.314, a qual foi emitida para Tho-
mas P. Kichline et al. em 17 de Margo de 1970, descreve um acido de
levedura o qual é um fosfato de acido de aluminio de metal alcalino (por
exemplo, SALP).

[0014] A Patente U.S. N? 3.736.151, a qual foi emitida para Robert
E. Benjamin em 7 de Abril de 1981, descreve um agente de levedura
formado de fosfato de aluminio de sédio acido na presenga de agua e
um ligante.

[0015] A GDL foi divulgada junto com o hidrogénio carbonato de
sodio na Patente U.S. N° 4.741.907, a qual foi emitida para Toshiaki

Furuhashi em 3 de Maio de 1988, como ingredientes para um sistema
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de massa em camadas multiplas que mantém declaradamente o acido
e a base separados durante mistura e formagdo. A combinagao é de-
claradamente reagida na panela.

[0016] A Patente U.S. N2 3.096.178, a qual foi emitida para James
W. Tucker em 2 de Julho de 1963 (patente ‘178), descreve uma massa
de levedo quimicamente levedada na qual fosfato de sédio aluminio é
usada com bicarbonato de sédio. A patente ‘178 descreve como o fos-
fato de sédio aluminio pode ser usado em excesso € como isso confe-
re, declaradamente, caracteristicas desejaveis a massa de pdo com
levedo. Contudo, ao contrario da presente invengdo, essa patente ‘178
utiliza levedo. A patente ‘178 também descreve como a prova pode ser
feita em temperatura ambiente ou em temperatura elevada, por exem-
plo, 65,6°C (150F).

[0017] A Patente U.S. N° 3.170.795, a qual foi emitida para Arlee
A. Andre em 23 de Fevereiro de 1965 (patente ‘795) divulga misturas
secas usadas para produzir guloseimas cozidas no forno quimicamen-
te levedadas, feitas sem levedo, requerendo uma farinha de alto teor
de proteina (tendo um teor de proteina de pelo menos 18%, quando
medido pelo método de Kjeldahl) e glucono-8-lactona (GDL) como o
acido primario de levedura. A patente ‘795 descreve como uma mistu-
ra de glucono-3-lactona (agente de levedura acido de agao lenta) com
uma quantidade menor (até um tergo do nivel de glucono-s-lactona) de
um agente de levedura acido de agao rapida incluindo fosfato de sédio
aluminio pode, opcionalmente, ser usada. O Exemplo 1 dessa patente
795 divulga que os ingredientes sdo primeiro misturados antes que a
massa seja formada através de umidificagdo dos ingredientes secos.
Opcionalmente, os agentes de levedura sdo adicionados posterior-
mente no ciclo de mistura dos ingredientes secos, se um agente acido
de agéo rapida é usado, a fim de excluir tdo logo seja possivel uma

reagao prematura. Essa patente ‘795 ndo ensina ou sugere a impor-
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tancia de qualquer ordem particular de adigao do bicarbonato durante
o ciclo de mistura da massa, conforme os inventores descobriram.
[0018] Tem sido publicada pesquisa relacionada a pao quimica-
mente levedado. Holmes e Hoseney em dois artigos (1987, Cereal Che-
mistry, 64(5): 343-348 e 348-351) relataram terem estudado o efeito de
sais sobre as propriedades de mistura da massa e os volumes finais
do pao no primeiro artigo. De acordo com Holmes e Hoseney, quando
SALP ou MCP séo adicionados com levedo, o volume do p&o diminuiu,
comparado ao levedo apenas. Verificou-se que a quantidade de sal
total, bem como outros tipos de ions presentes, era importante. O se-
gundo artigo lida com massa congelada. Uma quantidade igual de bi-
carbonato de sédio e SAS foi declaradamente adicionada, junto com
levedo, mas isso ndo beneficiou o volume do pao.

[0019] O WO 98/14064 e WO 98/14065, cada um tendo a data de
publicagdo de 9 de Abril de 1998 e cada um intitulado "Method of Pre-
paring Dough", referem-se a métodos de preparo de composi¢des de
massa e uma composi¢cdo de massa formulada a partir de duas mas-
sas moles distintas. Nenhum desses pedidos de patente PCT publica-
dos ensina ou sugere a invengao das requerentes.

[0020] Nenhuma referéncia parece divulgar ou sugerir a formula-
¢ao de massa ou o processo particular da presente invengao, incluindo
0 pao quimicamente levedado ou a massa quimicamente levedada da
presente invengdo. Assim, a despeito dos esforgos anteriores nessa
area para o desenvolvimento de sistemas de levedura quimica intensi-
ficados, pdo quimicamente levedado intensificado e massa quimica-
mente levedada intensificada, ainda existe uma necessidade fortemen-
te continua de tais sistemas de levedura quimica intensificado os quais
proporcionariam as caracteristicas de pao preparados a partir de leve-
do, incluindo uma redugao nos tempos de fermentagdo e manutengao

de um volume aceitavel desejado do pao.
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Objetivos da Invencao

[0021] E um objetivo da invencgéo proporcionar um produto de pa-
daria quimicamente levedado tal como pao e outros produtes de pada-
ria relacionados tendo caracteristicas similares aos produtos de pada-
ria levedados por levedo.

[0022] E outro objetivo da invengao proporcionar um processo pa-
ra ¢ preparo de um produto de padaria quimicamente levedado tal co-
mao pao e outros produtos de padaria relacionados.

[0023] Esses e outros objetivos sao obtidos na presente invengao
a qual e descrita em maiores detalhes aqui depois.

Sumario da Invencao

[0024] A presente invenc¢ao refere-se ao preparo de pao quimica-
mente levedado muito similar aos paes convencicnais levedados por
levedo tal como, por exemplo, um p&o branco, mas sem o uso de le-
vedo como a fonte primaria de gas de levedura.

[0025] O pao quimicamente levedado, ilustrativo de um produto de
padaria quimicamente levedado da presente invencdo, & feito através
de combinacdo de farinha, liguido, acidos de levedura, um fator de
carbonato e outros ingredientes tipicos para pao.

[0026] A presente invengao utiliza uma mistura de acidos de leve-
dura, um fator de carbonato o qual inclui, mas nao esta limitado, a um
carbonato de metal alcalino e novas condigtes de processamento a
fim de produzir um produto de padaria quimicamente levedado tendo
caracteristicas similares a um produto de padaria que tenha sido leve-
dado com levedo.

[0027] As novas condigbes de processamento incluem uma ordem
especifica pela qual os componentes do sistema de levedura quimica
da presente invengao devem ser adicionados, a auséncia de fermen-
tagao e reducgac do tempo de prova. Mais particularmente, ¢ fator de

carbonato deve ser adicionado posteriormente no processo de mistura



8/26

da massa e ndo deve ser adicionado no inicio do processo de mistura
da massa com 0s outros ingredientes secos.

[0028] A massa quimicamente levedada da presente invengao po-
de ser usada para produzir qualquer produto de padaria conveniente
quimicamente levedado tal como, por exemplo, paezinhos para ham-
bdrguer e rocamboles para salsichas; torteletas; gorditas; pretzels; pao
de forma; rocamboles de centeio; pao judeu; pao branco, pao de forno,
de trigo e arroz, pao, rocamboles e paezinhos enriquecidos; pao, ro-
cambole e paezinhos de leite; rocamboles e paezinhos de trigo; pao,
rocamboles e pdezinhos de uva passa, massas de pizza; massas do-
ces tais como produtos do tipo rocambole de caramelo; roscas; Dina-
marqueses; especialmente paes e semelhantes. A massa quimica-
mente |levedada da presente invengao pode ser usada para produzir
produtos com massa refrigerada bem como produtos com massa con-
gelada que requerem cozimento para produzir o produto final.

[0029] A presente invengdo também compreende uma mistura se-
ca com partes multiplas Gtil para formar uma massa guimicamente le-
vedada da presente invengao, a qual compreende peloc menos duas
partes capazes de serem combinadas de modo util, em que cada parte
compreende uma composi¢ao € em que cada uma dessas composi-
¢Oes compreende, coletivamente, uma quantidade efetiva de um acido
de levedura de liberagao lenta, um acido de levedura ativado por calor
e um fator de carbonato e opcionalmente farinha e contanto que,
quando farinha é empregada, entdo, a maioria ou toda a farinha e a
maioria ou todo o fator de carbonato estdo em partes distintas.
Descricao Detalhada da Invencéo

[0030] A presente invengdo compreende um processo para o pre-
paro de uma massa guimicamente levedada compreendendo: (a) a
adicao de uma quantidade efetiva de (i) pelo menos um acido de leve-

dura de liberagao lenta e (ii} pelo menos um acido de levedura ativado
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por calor aos ingredientes secos ou uma massa feita através de mistu-
ra de um liquido com os referidos ingredientes secos e conversao dos
referidos ingredientes secos em uma massa, em que o referido pelo
menos um acido de levedura de liberagao lenta e o referido pelo me-
nos um acido de levedura ativado por calor sido adicionados em qual-
quer ordem, separadamente ou juntos e (b) adigdo de uma quantidade
efetiva de um fator de carbonato posteriormente no processo de mistu-
ra da massa a fim de preparar a massa quimicamente levedada da
presente invengdo. A massa quimicamente levedada pode ainda ser
processada de acordo com a presente invengdo a fim de preparar um
produto de padaria quimicamente levedado da presente invengao.
[0031] Em uma concretizagdo do processo, um dos acidos de le-
vedura pode ser adicionado aos referidos ingredientes secos ou referi-
da massa e o outro dos referidos acidos de levedura pode ser adicio-
nado a massa. Em outra concretizagdo do processo, ambos os acidos
de levedura (i) e (ii) podem ser adicionados a massa. Em ainda outra
concretizagado do processo, o primeiro acido de levedura adicionado é
pelo menos um acido de levedura ativado por calor e o referido segun-
do acido de levedura é pelo menos um acido de levedura de liberagao
lenta. Em ainda outra concretizagdo do processo, o primeiro acido de
levedura adicionado é pelo menos um acido de levedura de liberagao
lenta e 0 sendo acido de levedura adicionado € pelo menos um acido
de levedura ativado por calor.

[0032] Com relagdo ao processo de preparo de uma massa ou
produto de padaria quimicamente levedado, a mistura e preparo da
massa sao realizados através de qualquer equipamento conveniente
convencional que é capaz de desenvolvimento adequado da massa.
[0033] Uma caracteristica distintiva importante da presente inven-
¢ao € a ordem de adigdo dos componentes e 0 momento de sua adi-

¢do. Outras caracteristicas distintivas importantes desta invengao in-
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cluem a eliminagdo da fermentagao e redugéo do tempo de prova.
[0034] Na literatura relacionada a produg¢do de pao quimicamente
levedado, a ordem de adigdo dos componentes nao é considerada
como critica. A ordem de adigdo dos componentes da presente inven-
¢ao, contudo, deve ser tal que o fator de carbonato ndo deve ser adici-
onado a mistura no inicio com os outros ingredientes secos. Isso é o
contrario daquilo que é feito em outros pedidos sobre p&o quimicamen-
te levedado e proporciona um resultado surpreendentemente vantajo-
SO.

[0035] Conforme usado aqui, a expressao "ingredientes secos"
refere-se a uma mistura de ingredientes tal como farinha e outros in-
grediente, sem qualquer sistema de levedura e a qual pode ser usada
para fazer uma massa. Tipicamente, essa mistura é seca ou substan-
cialmente seca. Um sistema de levedura € um cuja fungéo principal é
fornecer diéxido de carbono ou outro gas de levedura para levedura.
Varias farinhas podem ser empregadas na presente invengéo. Aqueles
versados na técnica apreciarao que a qualidade e quantidade de pro-
teina sdo importantes na selegdo da farinha e da quantidade de fari-
nha empregada.

[0036] Conforme usado aqui, o termo "massa" refere-se a uma
mistura coesa da mistura de ingredientes secos, opcionalmente con-
tendo um ou mais ingredientes de um sistema de levedura, com um
ligante liquido. O ligante liquido é tipicamente agua, embora varios li-
quidos possam ser empregados aqui, incluindo adogantes liquidos tal
como HFCS (xarope de milho com elevado teor de frutose), dleos tais
como o6leos vegetais, misturas dos mesmos e semelhantes.

[0037] Conforme usado aqui, o termo "fator de carbonato” inclui e
nao esta limitado a qualquer composi¢cado ou combinagdo de composi-
¢bes as quais atuam como uma fonte de diéxido de carbono e outro

gas de levedura em um sistema de massa e um produto de padaria.
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Os termos "fator de carbonato" e "fator de sédio" incluem, mas nao
estado limitados, a carbonato, bicarbonato, sédio, misturas dos mesmos
e semelhantes.

[0038] Conforme usado aqui, o termo "miolo de pao" inclui um pe-
dago de pao, mas exclui a casca desse pedago de pao.

[0039] A granulagao do miolo de pao é ilustrada em Principles of Ce-
real Science and Technology, 22 Edigdo, por R.C. Hoseney, American
Association of Cereal Chemists, Inc., (AACC), St. Paul, MN., EUA,
1986, 1994, a qual é incorporada aqui em sua totalidade por referén-
cia.

[0040] Os inventores descobriram que a adi¢ao de uma combina-
¢ao de SALP e GDL (glucono-s-lactona ou §-lactona de acido glucdni-
co) antecipadamente, em ou préximo do inicio do processo de mistura
da massa, embora venha a requerer a adi¢gao do bicarbonato de sédio
posteriormente, como um exemplo cerca de no meio ou depois no pro-
cesso de mistura da massa, aumentou grandemente o volume e quali-
dade do miolo de um produto de padaria quimicamente levedado.
[0041] Consequentemente, uma concretizagdo da presente inven-
¢ao é dirigida a um processo conforme descrito aqui para fazer uma
massa levedada ndo por levedo, isto €, uma massa quimicamente le-
vedada, para produtos de padaria. Em uma concretizagéo preferida,
uma mistura de acidos de levedura, pelo menos um acido de levedura
ativado por calor e pelo menos um acido de levedura de liberagao len-
ta, é adicionada aos ingredientes secos, seguido pela adigédo do fator
de carbonato posteriormente no processo de mistura da massa.

[0042] Conforme usado aqui, o termo "posteriormente”, quando
usado com relagdo a etapa de mistura, entenda-se como posterior o
tempo decorrido como pratico no processo de mistura, embora ainda
se obtenha uma mistura uniforme dentro da massa e fabricagédo de um

produto de padaria satisfatério.
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[0043] O tempo de mistura da massa é determinado pela consis-
téncia final e outras caracteristicas da massa que o padeiro deseja.
Essa informagdo sera prontamente evidente para aqueles versados na
técnica, especialmente apds leitura da presente especificagdo. O equi-
pamento e ingredientes empregados influenciardo a extenséo do tem-
po de mistura. Uma vez que o fator de carbonato tenha sido adiciona-
do, um padeiro precisa misturar a massa durante tempo o suficiente
para incorporar o fator de carbonato de modo que 0 mesmo seja uni-
forme ou substancialmente distribuido de modo uniforme na massa. O
periodo de tempo de mistura para que isso acontega dependera, até
certo ponto, do equipamento usado dentre outras variaveis. O periodo
de tempo de mistura antes que o fator de carbonato seja adicionado a
massa mais o periodo de tempo de mistura apés o fator de carbonato
ter sido adicionado a massa totaliza o tempo total de mistura, o qual é
o tempo que proporciona as caracteristicas 6timas da massa, confor-
me determinado pelo padeiro.

[0044] Em outra concretizagdo da presente invengao, um acido de
levedura € adicionado antes ou no inicio do processo de mistura da
massa e o outro acido de levedura é adicionado depois com o fator de
carbonato. Na pratica dessa concretizagao, de preferéncia, um acido
de levedura ativado por calor é adicionado antecipadamente e um aci-
do de levedura de liberacdo lenta é adicionado depois. Contudo, se
desejado, um acido de levedura de liberagéo lenta pode ser adiciona-
do como o primeiro acido de levedura e um acido de levedura ativado
por calor pode ser adicionado como o segundo acido de levedura.
Uma quantidade efetiva de cada acido de levedura é empregada na
pratica da presente invengao.

[0045] Em ainda outra concretizagio da presente invengdo, ambos
os acidos de levedura sdo adicionados com o fator de carbonato na

massa a fim de formar a massa quimicamente levedada da presente
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invengao. Conforme usado no decorrer da presente especificacdo e
nas reivindicagbes, o termo "com" significa em ou cerca do mesmo
momento ou proximo ac momento para tal.

[0048] Componentes opcionais tais como sal, modificadores de
textura, extensores da vida util, condicionadores de massa, adogantes,
manteigas, gorduras, emulsificadores, oleos, ingredientes aromaticos,
misturas dos mesmos e semelhantes podem ser incluidos na formula-
¢ao da presente invengéo, se desejado, e adicionados aos ingredien-
tes secos ou a massa. Qutros aditivos que podem ser adicionados sao
bem conhecidos por agueles versados na técnica de fabricacao de pao
e outros produtos de padaria e semelhantes.

[0047] Uma mistura de acidos de levedura é requerida na presente
invencao. Especificamente, pelo menos um acido de levedura ativado
por calor e pelo menos um acido de levedura de liberagac lenta {ou
liberagdo com o tempo) sao requeridos.

[0048] Qualguer acido de levedura ativado por calor conveniente
por ser usado tal como, por exemplo, SALP (fosfato de sadio alumi-
nio), sulfato de sédio aluminio, fosfato de dimagnésio, diidrato de fos-
fato de dicalcio, acidos encapsulados e misturas dos mesmos e seme-
lhantes. E vantajoso usar fosfato de sédio aluminio, em particular Fos-
fato de Sodio Aluminio Levn-Lite® como o acido de levedura ativado
por calor, baseado sobre os resultados obtidos com ¢ mesmo. Levn-
Lite € uma marca comercial registrada da Solutia Inc., 10300 Olive
Boulevard, Caixa Postal 66760, St. Louis, MO., 63166-6760 para fosfa-
to de sédio aluminio.

[0049] Glucono-é-lactona (3-lactona de acido glucénico ou GDL,
em que "5" & delta) € o acido de levedura de liberagao lenta preferido,
embora qualguer acido de levedura de liberagao lenta conveniente ou
alguma combinac¢ao de acidos de levedura tendo o perfil de liberacdo

lenta, gradual da GDL possa ser usada. Sabe-se que a GDL se hidroli-
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sa lentamente em acido glucénico. O acido glucdnico, entdo, reage
com o fator de carbonato a fim de liberar o gas didéxido de carbono pa-
ra levedura, (CO,). Consequentemente, a GDL causa uma liberagéo
lenta uniforme de CO,, a qual é uma propriedade bem-conhecida da
GDL. Exemplos de outros acidos de liberagéo lenta uteis que podem
ser usados incluem SAPP, fosfato de monocalcio, acidos encapsula-
dos, acido fumarico granular fino, misturas dos mesmos e semelhan-
tes.

[0050] Os acidos de liberagéo lenta que sdo SAPP sio descritos
em Cereal Foods World, Heidolph, Barbara; Vol. 41(3), paginas 118-
126 (1996), o qual é incorporado aqui por referéncia em sua totalidade.
Varios SAPP’s sdo descritos no mesmo que possuem diferentes reativida-
des e comportamentos de liberagdo com o tempo. Tais SAPP’s poderiam
ser Uteis na pratica da presente invengdo. Combinagbes de diferentes
SAPP’s podem ser usadas a fim de proporcionar o comportamento de
liberagéo lenta efetivo desejado.

[0051] Acidos encapsulados sdo acidos que sdo circundados com
um revestimento tal como, por exemplo, gorduras, carboidratos, prote-
ina e semelhante de forma a proporcionar uma fungdo de sincroniza-
¢ao0 para acesso ao acido. A sincronizagao é determinada pela intera-
¢do do revestimento de encapsulagdo com o ambiente. Como um
exemplo, a abrasdo fisica do revestimento pode proporcionar acesso
ao acido; assim, o acido estaria adormecido até que uma mistura
abrasiva ocorresse. Como outro exemplo, um revestimento soluvel em
gordura protegeria o acido até que o acido encapsulado seja misturado
com um componente gorduroso. Em outro exemplo, o revestimento
derrete em uma temperatura acima da temperatura ambiente de forma
a proporcionar acesso ao acido durante processamento em uma tem-
peratura elevada a temperatura ambiente. Em ainda outro exemplo,

um revestimento hidrofilico proporcionaria acesso ao acido encapsula-
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do quando um componente aquoso é encontrado pelo acido encapsu-
lado. Na presente invengao, qualquer encapsulagio conveniente pode
ser usada a qual é efetiva para proporcionar acesso ao acido encapsu-
lado durante processamento. Aqueles versados na técnica reconhece-
réo apos leitura da presente especificagdo quais tipos e espessuras do
revestimento determinarao o tempo de liberagao.

[0052] O fator de carbonato néo esta limitado e pode ser qualquer
carbonato conveniente util em aplicagdes convencionais de levedura,
com bicarbonato de sodio sendo preferido. Outros carbonatos uteis
aqui incluem, ilustrativamente, bicarbonato de aménio, bicarbonato de
potassio, carbonato de calcio amorfo, sédio encapsulado, misturas dos
mesmos e semelhantes. O nivel de fator de carbonato estaria na faixa
de cerca de 2% em peso a cerca de 10% em peso, baseado sobre a
farinha. E preferivel usar cerca de 4% em peso a cerca de 8% em pe-
so0 baseado sobre a farinha e ainda mais preferivelmente usar cerca de
4,5% em peso a cerca de 6,5% em peso baseado sobre a farinha. O
fator de carbonato pode ser de qualquer grau conveniente tal como,
por exemplo, grau 1, 2, 3 ou 4 ou misturas dos mesmos ou qualquer
grau que é efetivo para proporcionar o fator de carbonato em uma for-
ma disponivel para reagdo com o componente acido. Um nivel efetivo
de fator de carbonato é empregado na pratica da presente invengao,
embora varias quantidades possam ser empregadas.

[0053] O nivel de fator de carbonato dita o nivel de cada compo-
nente acido de levedura requerido. A quantidade de acido de levedura
necessaria € calculada baseado sobre o valor teérico de neutralizagao
para aquele acido de levedura. A quantidade de acido de levedura ati-
vado por calor é aquela quantidade teoricamente necessaria para neu-
tralizar de cerca de 30% em peso a cerca de 65% em peso, de prefe-
réncia cerca de 45% em peso a cerca de 55% em peso e mais preferi-

velmente cerca de 50% em peso do fator de carbonato.
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[0054] A quantidade de acido de levedura de liberagdo lenta é
aquela quantidade necessaria para neutralizar teoricamente cerca de
(100-X)% em peso do fator de carbonato. A quantidade (100-X) é a
quantidade de fator de carbonato deixada apés X% em peso do fator
de carbonato ter sido neutralizada pelo acido de levedura ativado por
calor.

[0055] Uma quantidade adicional de acido de levedura ativado por
calor ou acido de levedura de liberagao lenta ou uma combinagao de
tais acidos pode ser usada, se desejado. A quantidade de acido de
levedura adicional é aquela quantidade necessaria para neutralizar um
excesso tedrico de acima de 0% em peso a cerca de 30% em peso do
fator de carbonato, de preferéncia cerca de 5% em peso a cerca de
20% em peso do fator de carbonato. Quando acido de levedura em
excesso é usado, ele é, de preferéncia, um acido de levedura de libe-
ragcao lenta. Na presente invengao, € vantajoso superneutralizar com
GDL através da adi¢do de mais GDL do que é necessario para neutra-
lizagdo de (100-X)% em peso do fator de carbonato.

[0056] O liquido empregado na pratica da presente invengao é, de
preferéncia, agua ou principalmente agua. A temperatura do liquido usado
no processo de mistura da presente invengao, de preferéncia, devera ser a
temperatura ambiente e mais preferivelmente estar na faixa de cerca
de 18T a cerca de 28T. A temperatura do liquido n o devera ser
elevada acima de cerca de 28T devido ao fato de qu e temperaturas
elevadas poderiam resultar em um volume diminuido do produto de
padaria. Sem estar preso a teoria, acredita-se que os componentes de
levedura poderiam, desvantajosamente, reagir prematuramente em
temperaturas elevadas. Conseqiientemente, a temperatura devera ser
suficientemente baixa de modo a ndo causar tal reagdo prematura en-
tre os componentes de levedura.

[0057] Conforme descrito acima, a presente invengao utiliza equi-
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pamento convencional nas etapas de processo de padaria para fazer
um produto de padaria quimicamente levedado satisfatério da presente
invengdo. Assim, a presente invengao nao requer qualquer equipa-
mento novo para a fabricagdo comercial convencional de paes. Similar
ao processamento de produtos convencionais de padaria, aqueles
versados na técnica que praticam a presente invengao misturam os
ingredientes a fim de formar uma massa. A massa é transformada no
formato apropriado e cortada em porgdes individuais do produto. A
massa formatada é, entdo, submetida a prova. Finalmente, a massa
submetida a prova é cozida a fim de proporcionar um produto de pada-
ria da presente invengao.

[0058] Para produtos levedados por levedo, uma etapa de fermen-
tacdo é requerida porque o levedo € um organismo vivo o qual leva
tempo para se desenvolver, reproduzir e metabolizar suficientemente
de forma a produzir CO, o bastante para levedura. Em contraste, o
sistema quimicamente levedado da presente invengdo € uma reagao
quimica que nao requer tal etapa de fermentagédo. Consequientemente,
economiza-se tempo através de omissao da etapa de fermentagéo. A
etapa de prova da presente invengao pode ser realizada em tempera-
turas abaixo de cerca de 40C. A prova pode ser, va ntajosamente, rea-
lizada em temperaturas ambiente tal como, por exemplo, temperaturas
na faixa de cerca de 18T a cerca de 30T. A etapa de prova da pre-
sente invengdo pode ser realizada em uma faixa de umidades de mo-
do que a umidade relativa esta na faixa de 0% ou cerca de 0% a cerca
de 100% mas, de preferéncia, de cerca de 20% a cerca de 75%. Na
pratica do processo da presente invengdo, embora uma cadmara com
umidade ou uma camara com ambiente controlado possa ser usada,
iss0 n&o é necessario em virtude de a umidade relativa e temperatura
ambiente serem suficientes.

[0059] A prova de porg¢des divididas da massa pode levar um tem-
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po variado, por exemplo, de cerca de 15 minutos a cerca de 70 minutos.
Geralmente, um tempo de prova de até cerca de 50 minutos proporci-
ona resultados aceitaveis, embora a prova usual seja de cerca de 15
minutos a cerca de 20 minutos. Dependendo da temperatura e umida-
de relativa, os tempos de prova variardao. Também, em temperaturas
mais altas, o tempo de prova pode ser reduzido, se desejado.

[0060] O cozimento da massa quimicamente levedada feita pelo
processo da presente invengédo durante um tempo suficiente em uma
temperatura suficiente para preparar um produto de padaria quimica-
mente levedado da presente invengao é realizado sob condig¢des tipi-
cas para produtos convencionais de padaria levedados por levedo.
[0061] A presente invengao também compreende uma mistura se-
ca com partes multiplas util para formar uma massa quimicamente le-
vedada da presente invengdo a qual compreende pelo menos duas
partes capazes de ser combinadas de modo util, em que cada parte &
uma composi¢cdo e em que cada uma das referidas composigdes cole-
tivamente compreende uma quantidade efetiva de acido de levedura
de liberagao lenta, acido de levedura ativado por calor e fator de car-
bonato e opcionalmente farinha e contanto que, quando farinha é em-
pregada, a maioria ou toda a farinha e a maioria ou todo o fator de
carbonato estdo em partes distintas.

[0062] A presente invengdo inclui uma concretizagdo preferida em
que a mistura seca em partes multiplas é dividida em pelo menos duas
composig¢des - uma composi¢ao da mistura contendo o acido de leve-
dura de liberagio lenta e 0 acido de levedura ativado por calor e outra
composigdo da mistura contendo o fator de carbonato. Se desejado, a
composi¢ao contendo os acidos de levedura pode ser primeiro mistu-
rada a fim de formar uma massa sem um fator de carbonato. A outra
parte com um fator de carbonato &, entdo, adicionada depois a massa

a fim de formar uma massa quimicamente levedada da presente in-
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vengao.

[0063] Em uma outra concretizagio, o acido de levedura de libera-
¢ao lenta e o acido de levedura ativado por calor podem estar em
composicdes distintas. E preferivel que a maioria dos ingredientes se-
cos tal como farinha (se incluida) esteja na(s) composigcao(des) con-
tendo os acidos. Se um acido e o fator de carbonato estdo na mesma
composigdo, entdo, uma parte da farinha ou um ingrediente inerte é
requerido para estabilizar o sistema, como é feito em fermentos em pé e
conhecido por aqueles versados na técnica. A mistura seca com partes
multiplas é usada para fazer massa quimicamente levedada conforme
anteriormente descrito.

[0064] P&o Wonder® de um dia (Interstate Brands Corp., 12 East
Armor. Boulevard, Kansas City, MO., 64115, U.S.A.) foi usado como
um pao padrdao aqui. Muitas propriedades fisicas e quimicas foram
medidas. Dentre as propriedades medidas trés parametros quanto a
textura foram medidos os quais derivam de uma analise do perfil de
textura (TPA) que é uma técnica bem-conhecida por aqueles versados
na técnica. A TPA quantifica o comportamento de um cubo de pao du-
rante e ap6s deformagdo. Essa técnica produz uma curva gréafica ge-
ralmente tendo um grupo de dois ou trés picos. Analise dos picos pro-
porciona essas trés propriedades:

(i) Elasticidade - uma medida de como a amostra deforma-
da retorna a sua condi¢do nao deformada apos a forga de deformagao
ser removida, calculada como uma proporgao. A elasticidade nao tem
dimensao.

(if) Coesividade - uma medida da resisténcia das ligagdes
internas da amostra, calculada tomando-se a propor¢ao da area da
segunda curva para a area da primeira curva. A coesividade nao tem
dimens&o.

(iii) Dureza - uma medida da forga necessaria para se obter
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uma determinada deformacgéo, calculada determinando-se a altura do
primeiro pico se existem somente dois picos na curva de TPA ou altura
do segundo pico se existem trés picos na curva de TPA. A dureza
possui unidades de gramas.

O volume especifico foi calculado para o pao. O volume es-
pecifico & o volume (centimetros cubicos medidos com um aparelho de
deslocamento de volume de sementes de colza) do pao cozido dividi-
do por seu peso cozido (gramas) e possui as unidades cm’/g.

[0065] As propriedades calculadas do Pao Wonder de um dia séo

mostradas na Tabela 1.

Tabela 1

Atributo Valor
Peso (g) 477,9-485,1
Volume (cm®) 2811-2945
Volume especifico| 5,88-6,12
(em/g)
pH 5,0

Tabela 1 (Continuagao)

Atributo Valor
Teor de Umidade (%) 37,37
Dureza (g) 39,3-44 1
Coesividade 0,703-0,737
Elasticidade 0,827-0,865

Preparg da Amostra

A. Mistura:

[0066] Amostras de massa foram feitas com um Misturador Natio-
nal Pin de 100 gramas. Em seguida a um guia alvo caracteristico da
massa, um tempo 6timo de mistura foi determinado como sendo de
cerca de 6,5 minutos para o equipamentc de mistura em particular

com 0s ingredientes usados. A massa preparada era aceitavelmente
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seca e extensivel.

[0067] Quando uma formulagao foi feita para um teste, os ingredi-
entes secos incluindo o &cido de levedura ativado por calor e o acido
de levedura de liberagao lenta foram pesados, colocados na concavi-
dade do misturador e misturados durante cerca de um minuto. Os in-
gredientes umidos (dgua, oleo vegetal e HFCS} foram adicionados e o
timer ajustado para cerca de 6,5 minutos. O hicarbonato de sédio (fa-
tor de carbonato) foi adicionado tao posteriormente quanto possivel na
mistura a fim de proporcionar ainda incorporagao uniforme. Em geral,
esse tempo era de cerca de 3 minutos do restante do tempo de mistu-
ra da massa. O cloreto de sodio foi adicionado com o fator de carbona-
to.

B. Moldagem:

[0068] A massa foi transformada com o auxilio de um formador de
folhas. Nesses exemplos, o formador de folhas foi ajustado para 4,8 mm
{(3/16 polegadas) de espessura. Cada pedaco longo plano de massa
do formador de folhas foi rolado e trabalhado entre as palmas das
maos dos operadores a fim de forgar as superficies juntas para mini-
mizar a visibilidade de linhas do rolo, conforme seria realizado por um
moldador mecanico. As extremidades também foram trabalhadas para
formar uma superficie lisa. O pedago formado foi colocado em uma
panela untada.

C. Prova:

[0069] Apos moldagem, a massa foi submetida a prova em uma
camara com ambiente controlado conforme pelo Método Aprovado
AACC (10-09) que & convencionalmente usado para pao levedado por
levedo. As condigdes eram cerca de 32°C e umidade relativa de 75%
(RH).

D. Cozimento:

[0070] O cozimento, seguindo-se a pratica convencional, foi feito
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tipicamente em cerca de 218T durante cerca de 20 minutos.

E. Avaliacdo:

[0071] Apds cozimento, os paes foram deixados esfriar, entdo, co-
locados em sacos plasticos para armazenamento. No dia seguinte, os
paes foram avaliados.

Exemplo 1

[0072] Os componentes de uma formulagdo ilustrativa da presente
invengdo sdo mostrados na Tabela 2. Os ingredientes foram adiciona-

dos em niveis baseados sobre uma base por peseo de farinha.

Tabela 2

Ingrediente Gramas
Farinha para pao 100,00
Agua 62,00
GDL 6,50
HFCS 5,00
Bicarbonato de sédio 4.65
Levn-Lite® (fosfato acido de 2,52
aluminio e s6dio)
Oleo vegetal 1,93
Cloreto de sodio 1,00
Monoglicerideos 0,50
Lactilato de estearoila de so- 0,50
dio
Sulfato de célcio 0,30

[0073] O procedimento conforme descrito anteriormente foi segui-
do. A massa resultante foi transformada em um p&o de aproximada-
mente 180 gramas. Esse pao foi submetido & prova em uma camara
durante 30 minutos. O pao submetido a prova foi cozido a 218T du-
rante cerca de 18 minutos. Os resultados dos testes de caracterizacao
sao mostrados na Tabela 3 para o pao cozido feito por essa formula-
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¢ao.
Tabela 3

Atributo Valor
Volume (cm®) 950
Peso (g) 155,13
Dureza (g) 65,11
Teor de umidade (%) 36,84
Altura (cm) 12,0
Volume especifico (cm’/g) 6,12
Elasticidade 0,875
Coesividade 0,645

[0074] Os resultados mostram que a formulagao produziu um pao
que era comparavel ao pao alvo.

Exemplos 2 e 3

[0075] As formulagdes dos Exemplos 2 e 3 eram as mesmas con-
forme no Exemplo 1, Tabela 2. A massa do Exemplo 2 foi feita via um
processo similar aquele do Exemplo 1. A massa do Exemplo 3 foi feita
através da adigdo dos acidos posteriormente no tempo de mistura da
massa, junto com o bicarbonato de sédio. Os exemplos 2 e 3 foram
submetidos a prova durante cerca de 15 minutos sob condicdes ambi-
ente. Os resultados medidos para os Exemplos 2 e 3 foram:

Exemplo 2 Exemplo 3
Altura {cm) 11,1 9.7
Volume especifico {(cm®/g) 55 48
Dureza (g) 68,9 110,6

[00786] Os resultados mostram que, surpreendentemente, a ordem
de adicdo dos produtos quimicos de levedura possui um efeito sobre
as propriedades do produto de padaria da presente invengao.

Exemplo 4
Tabela 4
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Ingrediente Gramas
Farinha para p&o 100
Agua 62
GDL 6,67
HFCS 5,0
Bicarbonato de sédio 4.0

Levn-Lite” (fosfato acido de| 2,16

aluminio e s6dio)

Oleo vegetal 1,93
Cloreto de sodio 1,00
Monoglicerideos 0,50
Lactilato de estearoila de so6- 0,50
dio

Sulfato de célcio 0,30

[0077] A massa e o pao foram feitos seguindo-se processos simi-
lares aqueles descritos acima com relagdo ac Exemplo 1. A analise do
pao resultante da formulagio na Tabela 4 resultou em um volume espe-
cifico de 5,51 cm®/g, uma dureza de 71,8 g, uma elasticidade de 0,821,
uma coesividade de 0,637 e um teor de umidade de 37,91%.

Exemplo Comparativo

[0078] Nesse Exemplo Comparativo, um pao cozido levedado por

levedo foi preparado o qual é ilustrativo da tecnica anterior.

Tabela 5
Ingrediente Gramas
Farinha para pao 100
Agua 55,06
Levedo 2,5
Condicionador de massa 0,51
Lactilato de estearoila de so-| 0,50
dio
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Monoglicerideos 0,50
Oleo vegetal 1,93
Cloreto de sédio 1,93
Agucar 6,37

[0079] O condicionador de massa era Arkady” obtido da ADM Ar-
kady, 100 Paniplus Road, Olathe, KS, 66061. Os monoglicerideos
eram Dimodan® ES K (Danisco Ingredients USA, Inc., 201 New Century
Parkway, Caixa Postal 26, New Century, KS., 66031). A farinha, dleo ve-
getal, levedo {(Fleischamnn’'s Bread Machine Yeast), cloreto de sodio e
acucar foram comprados em mercados.

[0080] A producido do pdo seguiu o Método Aprovado da AACC
10-10B intitulado "Optimized Straight-Dough Bread-Making Method",
com algumas modificagdes minimas conforme eshogado aqui. Um mis-
turador com rolo para massas foi usado para combina¢do dos ingredi-
entes e desenvolvimento da massa. O levedo e a dgua foram colocados
na concavidade do misturador primeiro € misturados 30 segundos. Os
ingredientes secos (exceto cloreto de sodio) e oleo foram adicionados e
a mistura continuada durante cerca de trés minutos. Cloreto de sédio
foi adicionado. A mistura foi continuada durante mais 3,5 minutos.
[0081] A massa foi colocada em uma camara com ambiente con-
trolado a 30T, UR de 85% durante um tempo de ferme ntagdo de 80
minutos. A massa foi sovada usando-se um formador de folhas com
espagamento de 4,8 mm (3/16 polegadas) entre os roletes, entdo, co-
locada na camara durante mais 30 minutos. A massa foi sovada com
um formador de folhas e fermentada mais 15 minutos. Para formar a
massa, ela foi cortada duas vezes - uma em um espagamento do role-
te do formador de folhas de 7.9 mm (5/16 polegadas), entdo, uma a
4,8 mm (3/16 polegadas). A folha foi rolada pela mao a fim de formar o
formato do pdo. A massa foi colocada em uma panela untada para

prova na mesma camara durante 50 minutos (até que a massa tivesse



26/26

aproximadamente a 1,5 cm acima da borda da panela). O pdo foi cozi-
do a 218T durante 25 minutos. O pao foi deixado es friar antes de ser
colocado em um saco plastico para armazenamento durante a noite. A

avaliagao do pao foi conduzida no dia seguinte. Veja Tabela 6.

Tabela 6
Atributo Valor
Peso (g) 137,20
Volume (cm®) 900
Volume especifico (cm’/g) 6,6
pH 5,0
Teor de Umidade (%) 39,17
Dureza 97.0
Coesividade 0,67
Elasticidade 0,90

[0082] A presente invengao foi descrita naquilo que é considerado

como representando sua concretizacio preferida.
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REIVINDICAGOES

1. Processo para o preparo de uma massa nao enlatada,
com levedagao quimica, caracterizado pelo fato de que compreende:

(a) a adigdo de uma quantidade efetiva de (i) pelo menos
um acido de levedura de liberagao lenta e (ii) pelo menos um acido de
levedura ativado por calor aos ingredientes secos ou uma massa feita
através de mistura de um liquido com os referidos ingredientes secos
e conversao dos referidos ingredientes secos em uma massa, em que
o referido pelo menos um acido de levedura de liberagéo lenta e o
referido pelo menos um acido de levedura ativado por calor sdo
adicionados em qualquer ordem, separadamente ou juntos,

(b) mistura dos ingredientes da massa; e

(c) adigdo de 2% a 10% em peso de fator de carbonato
baseado no peso da farinha faltando 3 minutos do tempo restante de
mistura da massa no processo de mistura da massa a fim de preparar
a referida massa quimicamente levedada,
em que a referida quantidade efetiva de acido de levedura de liberagéo
lenta é aquela quantidade necessaria para neutralizar teoricamente de
(100-X)% em peso do fator de carbonato, em que a quantidade (100-
X) é a quantidade de fator de carbonato deixada ap6s X% em peso do
referido fator de carbonato ter sido neutralizada pelo referido acido de
levedura ativado por calor, e
em que a referida quantidade efetiva do referido acido de levedura
ativado por calor € aquela quantidade necessaria para neutralizar
teoricamente de 30% em peso a 65% em peso do referido fator de
carbonato.

2. Processo de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado
pelo fato de que um dos referidos acidos de levedura é adicionado aos
referidos ingredientes secos ou a referida massa e o outros dos

referidos acidos de levedura é adicionado a referida massa.
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3. Processo de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado
pelo fato de que os referidos acidos de levedura (i) e (ii) séo
adicionados a referida massa.

4. Processo de acordo com a reivindicagao 2, caracterizado
pelo fato de que o primeiro acido de levedura adicionado é pelo menos
um acido de levedura ativado por calor e o referido segundo acido de
levedura adicionado é pelo menos um acido de levedura de liberagao
lenta.

5. Processo de acordo com a reivindicagao 2, caracterizado
pelo fato de que o referido primeiro acido de levedura adicionado é
pelo menos um &acido de levedura de liberagdo lenta e o referido
segundo acido de levedura é pelo menos um acido de levedura
ativado por calor.

6. Processo de acordo com a reivindicagéo 1, caracterizado
pelo fato de que a referida quantidade de acido de levedura ativado
por calor é aquela quantidade necessaria para neutralizar
teoricamente de 45% em peso a 55% em peso do referido fator de
carbonato.

7. Processo de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado
pelo fato de que uma quantidade adicional do referido acido de
levedura ativado por calor, o referido acido de liberagao lenta ou uma
combinagdo dos mesmos é empregada e uma quantidade calculada
para neutralizar um excesso teérico de mais de 0% em peso a 30%
em peso do referido fator de carbonato.

8. Processo de acordo com a reivindicagao 7, caracterizado
pelo fato de que a referida quantidade adicional € aquela quantidade
calculada para neutralizar um excesso teérico de 5% em peso a 20%
em peso do referido fator de carbonato.

9. Processo de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado

pelo fato de que o referido acido de levedura ativado por calor é
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selecionado de fosfato de sédio aluminio, sulfato de sédio aluminio,
fosfato de dimagnésio, diidrato de fosfato de dicalcio, acidos
encapsulados ou misturas dos mesmos.

10. Processo de acordo com a reivindicagdo 9,
caracterizado pelo fato de que o referido acido de levedura ativado por
calor é fosfato de s6dio aluminio.

11. Processo de acordo com a reivindicagdo 1,
caracterizado pelo fato de que o referido acido de levedura de
liberagédo lenta é selecionado de glucono-d-lactona, pirofosfato acido
de sédio, fosfato de monocalcio, acidos encapsulados, acido fumarico
granular fino ou misturas dos mesmos.

12. Processo de acordo com a reivindicagao 11,
caracterizado pelo fato de que o referido acido de levedura de
liberagao lenta é glucono-é-lactona.

13. Processo de acordo com a reivindicagao 1,
caracterizado pelo fato de que a referida quantidade de fator de
carbonato esta na faixa de 4% em peso a 8% em peso baseado sobre
a farinha.

14. Processo de acordo com a reivindicagdao 1,
caracterizado pelo fato de que o referido fator de carbonato é
selecionado de bicarbonato de sdédio, bicarbonato de potassio,
carbonato de calcio amorfo ou misturas dos mesmos.

15. Processo de acordo com a reivindicagdo 14,
caracterizado pelo fato de que o referido fator de carbonato é
bicarbonato de sédio.

16. Processo de acordo com a reivindicagao 1,
caracterizado pelo fato de que o referido liquido compreende
principalmente agua e esta em uma temperatura na faixa de 18T a
28<C.

17. Processo de acordo com a reivindicagdao 1,
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caracterizado pelo fato de que o referido acido de levedura ativado por
calor é fosfato de so6dio aluminio, o referido acido de levedura de
liberacdo lenta é glucono-3-lactona, o referido fator de carbonato é
bicarbonato de sddio e o referido liquido compreende agua.

18. Massa n&o enlatada, quimicamente levedada,
caracterizada pelo fato de que é feita pelo processo como definido na
reivindicagao 1.

19. Massa quimicamente levedada de acordo com a
reivindicagido 18, caracterizada pelo fato de que um dos referidos
acidos de levedura é adicionado aos referidos ingredientes secos ou a
referida massa e o outros dos referidos acidos de levedura é
adicionado a referida massa.

20. Massa quimicamente levedada de acordo com a
reivindicagdo 18, caracterizada pelo fato de que os referidos acidos de
levedura (i) e (ii) sdo adicionados a referida massa.

21. Massa quimicamente levedada de acordo com a
reivindicagdo 19, caracterizada pelo fato de que o primeiro acido de
levedura adicionado é pelo menos um acido de levedura ativado por
calor e o referido segundo acido de levedura adicionado é pelo menos
um acido de levedura de liberagao lenta.

22. Massa quimicamente levedada de acordo com a
reivindicagdo 19, caracterizada pelo fato de que o referido primeiro
acido de levedura adicionado é pelo menos um acido de levedura de
liberagao lenta e o referido segundo acido de levedura é pelo menos
um acido de levedura ativado por calor.

23. Massa quimicamente levedada de acordo com qualquer
uma das reivindicagdes 18 a 22, caracterizada pelo fato de que a
referida quantidade de acido de levedura ativado por calor é aquela
quantidade necessaria para neutralizar teoricamente de 45% em peso

a 55% em peso do referido fator de carbonato.
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24. Massa quimicamente levedada de acordo com a
reivindicagcdo 18, caracterizada pelo fato de que uma quantidade
adicional do referido acido de levedura ativado por calor, o referido
acido de liberagdo lenta ou uma combinagdo dos mesmos é
empregada e uma quantidade calculada para neutralizar um excesso
te6rico de mais de 0% em peso a 30% em peso do referido fator de
carbonato.

25. Massa quimicamente levedada de acordo com a
reivindicagao 24, caracterizada pelo fato de que a referida quantidade
adicional é aquela quantidade calculada para neutralizar um excesso
tedrico de 5% em peso a 20% em peso do referido fator de carbonato.

26. Massa quimicamente levedada de acordo com a
reivindicagdo 18, caracterizada pelo fato de que o referido acido de
levedura ativado por calor é selecionado de fosfato de sédio aluminio,
sulfato de sédio aluminio, fosfato de dimagnésio, diidrato de fosfato de
dicalcio, acidos encapsulados ou misturas dos mesmos.

27. Massa quimicamente levedada de acordo com a
reivindicagdo 26, caracterizada pelo fato de que o referido acido de
levedura ativado por calor é fosfato de sédio aluminio.

28. Massa quimicamente levedada de acordo com a
reivindicagdo 18, caracterizada pelo fato de que o referido acido de
levedura de liberagdo lenta é selecionado de glucono-6-lactona,
pirofosfato acido de sddio, fosfato de monocalcio, acidos
encapsulados, acido fumarico granular fino ou misturas dos mesmos.

29. Massa quimicamente levedada de acordo com a
reivindicagdo 28, caracterizada pelo fato de que o referido acido de
levedura de liberagao lenta é glucono-3-lactona.

30. Massa quimicamente levedada de acordo com a
reivindicagédo 18, caracterizada pelo fato de que a referida quantidade

de fator de carbonato esta na faixa de 4% em peso a 8% em peso
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baseado sobre a farinha.

31. Massa quimicamente levedada de acordo com a
reivindicagdo 18, caracterizada pelo fato de que o referido fator de
carbonato é selecionado de bicarbonato de sédio, bicarbonato de
potassio, carbonato de calcio amorfo ou misturas dos mesmos.

32. Massa quimicamente levedada de acordo com a
reivindicagdo 31, caracterizada pelo fato de que o referido fator de
carbonato é bicarbonato de sédio.

33. Massa quimicamente levedada de acordo com a
reivindicagdo 18, caracterizada pelo fato de que o referido liquido
compreende principalmente agua e esta em uma temperatura na faixa
de 18T a 28<T.

34. Massa quimicamente levedada de acordo com a
reivindicagdo 18, caracterizada pelo fato de que o referido acido de
levedura ativado por calor é fosfato de sédio aluminio, o referido acido
de levedura de liberagao lenta é glucono-3-lactona, o referido fator de
carbonato é bicarbonato de sédio e o referido liquido compreende
agua.

35. Massa quimicamente levedada de acordo com qualquer
uma das reivindicagdes 18 a 34, caracterizada pelo fato de que a
referida massa é refrigerada ou congelada.

36. Produto de padaria quimicamente levedado,
caracterizado pelo fato de que é feito com a massa nao enlatada,
quimicamente levadada, como definida na reivindicagdo 18, o seu
processo de preparagao compreendendo as etapas de:

(a) formagao de dita massa quimicamente levedada para
preparar uma massa formada.

(b) fermentagdo de dita massa formada para preparar
massa fermentada e

(c) aquecimento de dita massa impermeabilizada para
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preparar um produto de padaria quimicamente levedado.

37. Produto de padaria quimicamente levedado de acordo
com a reivindicagdo 36, caracterizado pelo fato de que um dos
referidos acidos de levedura é adicionado aos referidos ingredientes
secos ou a referida massa e o outros dos referidos acidos de levedura
é adicionado a referida massa.

38. Produto de padaria quimicamente levedado de acordo
com a reivindicagdo 36, caracterizado pelo fato de que os referidos
acidos de levedura (i) e (ii) sdo adicionados a referida massa.

39. Produto de padaria quimicamente levedado de acordo
com a reivindicagdo 37, caracterizado pelo fato de que o primeiro
acido de levedura adicionado é pelo menos um acido de levedura
ativado por calor e o referido segundo acido de levedura adicionado é
pelo menos um acido de levedura de liberagao lenta.

40. Produto de padaria quimicamente levedado de acordo
com a reivindicagdo 37, caracterizado pelo fato de que o referido
primeiro acido de levedura adicionado é pelo menos um &acido de
levedura de liberagao lenta e o referido segundo acido de levedura é
pelo menos um acido de levedura ativado por calor.

41. Produto de padaria quimicamente levedado de acordo
com qualquer uma das reivindicagbes 36 a 40, caracterizado pelo fato
de que a referida quantidade de acido de levedura ativado por calor é
aquela quantidade necessaria para neutralizar teoricamente de 45%
em peso a 55% em peso do referido fator de carbonato.

42. Produto de padaria quimicamente levedado de acordo
com a reivindicagdo 36, caracterizado pelo fato de que uma
quantidade adicional do referido acido de levedura ativado por calor, o
referido acido de liberagdo lenta ou uma combinagdo dos mesmos é
empregado e uma quantidade calculada para neutralizar um excesso

teérico de mais de 0% em peso a 30% em peso do referido fator de
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carbonato.

43. Produto de padaria quimicamente levedado de acordo
com a reivindicagdo 42, caracterizado pelo fato de que a referida
quantidade adicional é aquela quantidade calculada para neutralizar
um excesso tedrico de 5% em peso a 20% em peso do referido fator
de carbonato.

44. Produto de padaria quimicamente levedado de acordo
com a reivindicagéo 36, caracterizado pelo fato de que o referido acido
de levedura ativado por calor é selecionado de fosfato de sédio
aluminio, sulfato de sédio aluminio, fosfato de dimagnésio, diidrato de
fosfato de dicalcio, acidos encapsulados ou misturas dos mesmos.

45. Produto de padaria quimicamente levedado de acordo
com a reivindicagao 44, caracterizado pelo fato de que o referido acido
de levedura ativado por calor é fosfato de sédio aluminio.

46. Produto de padaria quimicamente levedado de acordo
com a reivindicagao 36, caracterizado pelo fato de que o referido acido
de levedura de liberagdo lenta é selecionado de glucono-6-lactona,
pirofosfato acido de sodio, fosfato de monocalcio, acidos
encapsulados, acido fumarico granular fino ou misturas dos mesmos.

47. Produto de padaria quimicamente levedado de acordo
com a reivindicagao 46, caracterizado pelo fato de que o referido acido
de levedura de liberagao lenta é glucono-d-lactona.

48. Produto de padaria quimicamente levedado de acordo
com a reivindicagdo 36, caracterizado pelo fato de que a referida
quantidade de fator de carbonato esta na faixa de 4% em peso a 8%
em peso baseado sobre a farinha.

49. Produto de padaria quimicamente levedado de acordo
com a reivindicagdo 36, caracterizado pelo fato de que o referido fator
de carbonato é selecionado de bicarbonato de sédio, bicarbonato de

potassio, carbonato de calcio amorfo ou misturas dos mesmos.
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50. Produto de padaria quimicamente levedado de acordo
com a reivindicagao 49, caracterizado pelo fato de que o referido fator
de carbonato é bicarbonato de sédio.

51. Produto de padaria quimicamente levedado de acordo
com a reivindicagdo 36, caracterizado pelo fato de que o referido
liquido compreende principalmente agua e esta em uma temperatura
na faixa de 18T a 28C.

52. Produto de padaria quimicamente levedado de acordo
com a reivindicagao 36, caracterizado pelo fato de que a referida prova
é realizada em uma temperatura abaixo de 40C e em uma umidade
relativa na faixa de 20% a 75%.

53. Produto de padaria quimicamente levedado de acordo
com a reivindicagao 36, caracterizado pelo fato de que o referido acido
de levedura ativado por calor é fosfato de sédio aluminio, o referido
acido de levedura de liberagao lenta é glucono-3-lactona, o referido
fator de carbonato é bicarbonato de sédio e o referido liquido
compreende agua.

54. Mistura seca com partes multiplas util para formar uma
massa ndo enlatada, quimicamente levedada, como definida na
reivindicagdo 18, caracterizada pelo fato de que compreende pelo
menos duas partes capazes de serem combinadas de modo util, em
que cada parte € uma composi¢do, e em que cada uma das referidas
composi¢des compreende, coletivamente, uma quantidade efetiva de
um acido de levedura de liberagao lenta, um acido de levedura ativado
por calor e um fator de carbonato e farinha, sendo que a maioria ou
toda a farinha e a maioria ou todo o fator de carbonato estdo em
partes distintas e o peso do fator de carbonato na mistura esta entre
2% e 10% baseado no peso da farinha,
em que a referida quantidade efetiva de acido de levedura de liberagéo

lenta é aquela quantidade necessaria para neutralizar teoricamente de
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(100-X)% em peso do fator de carbonato, em que a quantidade (100-
X) é a quantidade de fator de carbonato deixada apdés X% em peso do
referido fator de carbonato ter sido neutralizada pelo referido acido de
levedura ativado por calor, e

em que a referida quantidade efetiva do referido acido de levedura
ativado por calor € aquela quantidade necessaria para neutralizar
teoricamente de 30% em peso a 65% em peso do referido fator de
carbonato.

55. Mistura com partes muiltiplas de acordo com a
reivindicagdo 54, caracterizada pelo fato de que compreende pelo
menos uma mistura seca em duas partes em que todos ou
substancialmente todos os acidos de levedura estdo em uma
composigdo e todo ou substancialmente todo o referido fator de
carbonato estda em outra composigao na mistura com partes multiplas.

56. Mistura com partes muiltiplas de acordo com a
reivindicagdo 54, caracterizada pelo fato de que compreende pelo
menos uma mistura seca em duas partes em que os referidos
ingredientes secos estdo em uma composigdo e o referido acido de
levedura ativado por calor, o referido acido de levedura de liberagéo
lenta, o referido fator de carbonato e pelo menos um inerte estdo na
referida composigao da referida mistura com partes multiplas.

57. Mistura com partes multiplas de acordo com qualquer
uma das reivindicagdes 54 a 56, caracterizada pelo fato de que a
referida quantidade de acido de levedura ativado por calor é aquela
quantidade necessaria para neutralizar teoricamente de 45% em peso
a 55% em peso do referido fator de carbonato.

58. Mistura com partes multiplas de acordo com qualquer
uma das reivindicagdes 54 a 56, caracterizada pelo fato de que uma
quantidade adicional do referido acido de levedura ativado por calor, o

referido acido de liberagdo lenta ou uma combinagdo dos mesmos é
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empregada e uma quantidade calculada para neutralizar um excesso
te6rico de mais de 0% em peso a 30% em peso do referido fator de
carbonato.

59. Mistura com partes muiltiplas de acordo com a
reivindicagédo 58, caracterizada pelo fato de que a referida quantidade
adicional é aquela quantidade calculada para neutralizar um excesso
tedrico de 5% em peso a 20% em peso do referido fator de carbonato.

60. Mistura com partes multiplas de acordo com qualquer
uma das reivindicagdes 54 a 56, caracterizada pelo fato de que o
referido acido de levedura ativado por calor é selecionado de fosfato
de sédio aluminio, sulfato de sédio aluminio, fosfato de dimagnésio,
diidrato de fosfato de dicalcio, acidos encapsulados ou misturas dos
mesmos.

61. Mistura com partes multiplas de acordo com a
reivindicagdo 60, caracterizada pelo fato de que o referido acido de
levedura ativado por calor é fosfato de sdédio aluminio.

62. Mistura com partes multiplas de acordo com qualquer
uma das reivindicagdes 54 a 56, caracterizada pelo fato de que o
referido acido de levedura de liberagdo lenta é selecionado de
glucono-6-lactona, pirofosfato de &cido de soédio, fosfato de
monocalcio, acidos encapsulados, acido fumarico granular fino ou
misturas dos mesmos.

63. Mistura com partes multiplas de acordo com a
reivindicagdo 62, caracterizada pelo fato de que o referido acido de
levedura de liberagéo lenta é glucono-3-lactona.

64. Mistura com partes multiplas de acordo com qualquer
uma das reivindicagdes 54 a 56, caracterizada pelo fato de que a
referida quantidade de fator de carbonato esta na faixa de 2% em peso
a 10% em peso baseado sobre a farinha na massa final.

65. Mistura com partes muiltiplas de acordo com a
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reivindicagdo 64, caracterizada pelo fato de que a referida quantidade
de fator de carbonato esta na faixa de 4% em peso a 8% em peso
baseado sobre a farinha na massa final.

66. Mistura com partes multiplas de acordo com qualquer
uma das reivindicagdes 54 a 56, caracterizada pelo fato de que o
referido fator de carbonato é selecionado de bicarbonato de sédio,
bicarbonato de potassio, carbonato de calcio amorfo ou misturas dos
mesmos.

67. Mistura com partes muiltiplas de acordo com a
reivindicagdo 66, caracterizada pelo fato de que o referido fator de
carbonato é bicarbonato de sédio.

68. Mistura com partes multiplas de acordo com qualquer
uma das reivindicagdes 54 a 56, caracterizada pelo fato de que o
referido acido de levedura ativado por calor é fosfato de soédio
aluminio, o referido acido de levedura de liberagdo lenta é glucono-5-
lactona e o referido fator de carbonato é bicarbonato de sédio.

69. Produto de padaria quimicamente levedado de acordo
com a reivindicagéo 36, caracterizado pelo fato de que é selecionado
de paezinhos para hamburguer; rocamboles para salsichas; torteletas;
gorditas; pretzels; pdo de forma; rocamboles de centeio; péo judeu;
pao branco, pao de forno, de trigo e arroz; pdo, rocamboles e
paezinhos enriquecidos; pao, rocambole e paezinhos de leite;
rocamboles e paezinhos de trigo; pao, rocamboles e paezinhos de uva
passa; massas de pizza; massas doces tais como produtos do tipo
rocambole de caramelo; roscas; Dinamarqueses; especialmente paes
e semelhantes.

70. Produto de padaria quimicamente levedado de acordo

com a reivindicagao 69, caracterizado pelo fato de que é um péo.
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RESUMO
Patente de Invengédo: "MASSA QUIMICAMENTE LEVEDADA, PRO-
CESSO PARA O PREPARO DA MESMA, PRODUTO DE PADARIA
QUIMICAMENTE LEVEDADO E MISTURA SECA COM PARTES
MULTIPLAS".

E (sdo) divulgado(s) produto(s) de padaria quimicamente
levedado(s) o(s) qual(is) possui(em) caracteristicas similares a produ-
to(s) de padaria que tenha(m) sido levedado(s) com levedo. Um pro-
cesso é proporcionado para fazer tal produto de padaria sem a utiliza-
¢do de levedo como a fonte de diéxido de carbono para levedura. E
divulgada uma massa quimicamente levedada a qual pode ser cozida
como uma massa fresca ou refrigerada ou congelada e, apdés o que,
cozida a fim de preparar um produto de padaria. Misturas secas com
partes multiplas ou composigdes para o preparo de tais produtos de

padaria quimicamente levedados séo divulgadas.
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