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PRCCESSO PARA A OBTENGAQ DE MISTURAS DE AMIDO
SEMELHANTES A ACENTES LIGANTES CU GELIFICAN-
TES PARA A PREPARACEO DE MISTURAS ALIMENTI-
CIAS

Resumo: (méax. 150 palavras) @

Descreve—se Um processo para a obtencao de misturas de amido semelhantes
a agentes formadores de gelatina e de textura para a preparagao de misturas ali-
renticias assim coro de misturas alimenticias sujeitas a aquecimento que consiste
na utilizagdo de amidc de =rvilha, prefsrivelmente anldo de ervilha maclio, ¢ andido

de milhc ruma proporgdo de 9:1 até 1:9, preferivelmente de 9:1 até 3:7, e em

partionlar de 8:2 até 4:6.
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sfo feitos pelo -aquecimento ou vaporizagdio em banho Maria

‘ma (sem alterar nem a forma nem a altura). Normalmente os

(O RRVIL IS

Cases 3456

PROCESSO PARA A OBTENCAO DE MISTURAS DE AMIDO SEMELHANTES A
AGENTES LIGANTES OU GELIFICANTES PARA A PREPARAGAO

DE MISTURAS ALIMENTICIAS

0 invento refere-se as misturas de ami<
do como agentes de ligac8o ou de gelatinizagfo respectiva-

mente para gelatlnas queltas ae calor, por exemplo molhos
e pudins cozinhados, em partlcular pudins cozinhados tendo
uma estrutura de tipe flan. O0s flans s&o sobremesas requin
tadas, como os pﬁdins delicadamente fundidss su doces que

e caracterizados pela sua boa capacidade de desenformacgéo,.
uma superflcle ma01a assin como uma boea estabilidade’ na for-

agentes ue gelatlnlzagao usados pdrd os flans sao agar carf
ragenlna e amldo. . w*:fxnf ‘ '

B Sabe-se que numczoaoa dmldos de 1egumes"
partlcularmente amldo de erv1lha efde lentllha, em compara

Stute: ' Starke amido) 42 (1990).

Os amidos de legumes pregelatinizados,
por exemplo de ervilhas, jd foram propostos para fazer sobre
mesas instantineas desenformiveis (EP-41-240-313).

De qualquer forma, durante a aplicacédo,
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'ser coz1nhada durante menos tempo.

Case : 3456 |  ~_>;§f"“

o amido de ervilha nfo-pregelatinizado apresentam duas des-
vantagens: a primeira desvantagem € a gelatinizacdo demo-
rada em comparagdc com o amido de milho ou de batata. Ne
uso pratico iste significa mais tempo a ser cozinhado}-No'
caso de ser cozinhadoddurante pouco tempo (como & normal
com o amido dé milho), a gelatinizacgfio dos granulos de amido
ainda ndo estid completa, e as geleias sbtidas nfs t3m a
textura macia requirida mas deiande muitaé vezes uma sensa-
¢do gfanulosa e estaladiga na boca. Uma prepafagéo que é
menos problematica relativamente as condigdes de preparagfs,
isto . é, portante desejdvel uma preparacio que pre01sa de.

4 segunda desvantagem das geleias de
amido de ervilha é a forte sinérese, gue signlflca uma sepa-
ragfo aumentada'de.égua, particularmente a temperaturas de
refrigeragéo. Este comportamento de separacfo-de dgua e a
gellflcagéo s8o o resultado do conteudo de malor amllose do.

amldo'de erv11ha._ Da mesma forma que a assoc1ag§o das ca<.
delas de amllose se direge para a formagio de uma geleia que
é moldavel e cortavel as condigoes que promovem a posterior

aS5001aQ§0 das oadelas do amllose (1sto é malor tempo de ar-

teriormente descrltas, e, contudo, bem sabldo que‘as‘gelelas
de amldo de ervilha sdo menos pegajosas que as geleias de
amidoe de milho e tSmAuma textura caracteristica coms a de
flan. Devido a esta propriedade vantajosa, o uso de amido
de ervilha parece desejavel para fazer sobremesas e pudins
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.de ervilha e amido de ‘milho numa proporgds de cerca de 9: 1

»'queltas a aque01mento, con51st1ndo numa mlstura de amldo
.de erv1lha prefarivelmente amids de ervilha maclo, 2 amldo
de mllho numa proporgio de cerca de 9 1 ate cerca de 1 9, _
 pPefer1velmente cerca de 9 1 ate cerca de 3 T e particular
‘mente de cerca de 8: 12 ate cerca de 4:6.

Case: 3456

Surpreendentemente foi descoberts
que estas propriedades vantajosas do amido de ervilha se
mantém, enduanto que as suas propriedades desvantajosas
sdo eliminadas simultaneamente quando o amido de ervilha &
usado numa mistura. com amido de milho.

Assim, na sua frma mais geral, o
presente invento compreende o uso de uma mistura de am1do

até cerca de 1:9 como agente de ligagio e de gelatinizagdo
para gelatinas, particularmente para fazer pudins cezinha-
dos. O termo pudim cozinhado também . inclui aqueles pu-
dins'de estruturé de tipe - flan, para os que o invente é
pérticularmente bem aprepriado. v

0 objectivo do invento, pertanto,
também s8o as misturas a serem usadas de acordo com o in-
vento, na rorma de substan01as que dao textura as gelatlnas

”, As gelelas produ21das com as'mls

usado (a-estrutura da geleia acabada, tambem dependendo do
llquldo que & usado, por exemplo, leite gordo, leite homoge
neizado, leite desnatado, etec.) o efeito ebtido ndo é sé
que a estrutura macia do tipo flan se mantenha.completamen-
te ou a uma grande parte com adic¢fes de amido de milho de
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Case: 3456

mais de 70%, mas é também surpreendente que ndo seja neces-
sario nenhum aumento na concentragdo ' de amido, e portanto,
com a mesma pequena concentragfo de amido de 50 g/l sejam
obtidas geleias desenformaveis.

Foi particularmente surpreendente
que, sem um aumento na concentrgio de amido, a caracteris-
tica do tips flan ¢ a desmoldabilidade se mantivessem numa
forma virtualmente inalterada abaixo de um conteudo de s3
40% de amido de ervilha. Isto & t&o surpreendente quanti-
dades relativamente pequenas de amido de milho sfe sufici-
enteé para melhorar o comportamento em agitagdo da misttra.
Além destas duas mudangas surpreendentes de propriedades

(ngo lineares), outra.vantagem é que a separacdo de agua
melhorada eonflnuamente.

2o d“f i oie0 use das. misturas de amldo da ervilha &:.:d4
mllho de aeordo com o invento, fornece assim numerosas van-

1. Uma concentragao menor de amldo 31gn1f ca

menos calorlas do amldo.'

do dﬁsto.?’Por outro lado, t
amido de ervilha 3 amido de mllho 1eva a uma
reducdo do custo devido 2 necessidade de
amido ser menor, nas misturas em que as pro-
ﬁfiedades de geleia de amido de milho domi-
nam.




10

15

35

‘tituir simplesmente o dmldo de ni1ho por amldo de batata

64.033 e -t
Cases: 3U56

4, A estrutura da geleia (textura,sensagic na
boca, etc.) pode ser alterada pela prépria |
selecgdo da proporcdo da mistura e, particu-
larmente, pode ser ajustada ao liquido usado
A textura de tipo: flan, desmoldabilidade e
estabilidade na forma s8o mesmoe assim manti-

das.

5. Durante a mistura dos dois amides & possivel
.integrar ainda ingredientes de receita,tals
icomo ingredientes corantes e aromatizantes,
e quaisquer ingredientes adicionais tende
uma influénecia na textura e na capacidade
de ligagfo na dgua (por exemplo, carraginas
alginatoes, amidos de arroz moles).

6. As misturas de amido de acordo cem o invento
podem ser . usadas da mesma manelra que o aml-
'“do de milho para fazer molhos (por exemplo
molho de baunllha) além de para fazar puding

':’mwmiais As vantagens sao boas proprledades
‘de agltagao e pouco tempo de’ cozedura.

Alem do amldo de mllho de acordo comv

ou -de tapioca (cf. exemplo comparatlva ).

Exemplo 1

Os pudins cozinhades (do tipe bauni-
lha) foram preparades cem misturas de amido de ervilha e
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'“bilidade ¢ estabilidade na forma e alturd significam que as

70% de amldo de mllho,A

6L4.033
Case: 345p%

de milho da maneira habituwal (misturando o amido em 50 ml
de leite, adicisna-se a suspensfZe ao leite restante que foi
levadeo a fervura, ¢ deixa-se ferver per pouco tempo duran-
te aproximadamente 30 segundos), usando 40 g de agucar para
um total de 500 ml de leite (conteudo de gordura 3,5%). 4
quantidade de amido foi sempre 25 g.

A tabela 1 descreve as propriedades
sensorials, desmoldabilidade e estabilidade na forma e
altura dos pudins obtidos.

A este respeito, os termos desmolda~
geleias obtidas apds o arrefecimento e depois de serem de-
senformadas apresentam uma superficie macia sem fendas e

que a formar-se tem mantido tanto em largura como em altura
{sem encolher nem aumentar na largura).

G s - 0 facto do aspecto do tlpo flan do

de penetrometro alem da avaluagzo sensorlal Enquanto que
no caso do amldo de mxlho,

1 ou para pudmns oontendo mais da
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Case: 3456

Um facto notdvel nas curvas de penetrdme-
tro & que aldm da concordincia com a svaluagfs sensorial,
geleias de consisténcia multo semelhante sfo obtidas sobre
uma ampla gama de concentracgdo (desde 80% até 40% de amido
de ervilha).

Exempls 2

Analogamente ao exemplo 1, os pudins cozid
nhados (do tipo de baunilha) foram preparados usando leite
homogeneizado meio gorde (conteude de gerdura 1,5%). De.
qualquer fobhaﬂ como uma diferenca deo exempls 1, o temps ‘de
cozedura foi alterado, e a separagfo de liquido foi determi
nada apés dois dias de estar ne frigerifico.

A tabela 2 descreve os pudins obtides em
comparagdo com o amido de ervilha pure.

.
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Este exemplo ilustra a forte influéncia do
tempo de cozedura na separagéo de liquido assim c¢omo nas
propriedades sensoriais. 0Os pudins feitos de misturas de
amidos, podem assim ser preparados mais facilmente que ss
de amide de ervilha puro, com o efeito surpreendente de
que j8& a relativamente baixa adig8oc 20% de amido de mi-
lho aumenta claramente a estabilidade de sinérese sem al-

teragdes significantes nas propriedades senseriais.
Exemplo 3

L " Duma forma andloga & do exemplo 1, oS pudi:
‘dins_de chocolate com 7 g de cacau foram preparades.

A tabela 3 indica a separagfo de dgua e as
pgopriedades sensoriais dos pudins obtidos: '

stura Concentragdo Separagdo de Apreciag
' (g/500 m1) - 1fquide* (ml) :sensoriall

* apsés 3 dias no frigorifice

Este exemplo mostra que os resulta-
dos correspondentes também se obtém para os pudins de cho-
colate.
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Exemplo Comparative )

Os pudins cozinhados foram preparados
analogamente ao exemplo 1, com & adigfo de 20% e 30% de

amido de tapioca e de batata em vez de amldo de milho.

A tabela U4 e as curvas de ‘penetrémetro
correspondentes mostram que a textura do tipo flan tipiceo,
quando os amidos anteriores ofo usades, Jja & destruidé com
estas adigdes relativamente pequenas, especialmente no casy
do amido de tapioca onde a establlldade da forma é dimi-
nuida significativamente {(inferier altura do pudlm desen-
formado). ‘ ‘ '

Exemplo 5

_ ‘ Os pudins c021nhados foram feltos analo-
gamente ao exemplo 1, de qualquer forma, 's& uma parte do
‘amldo de ‘milhs” “foi substltulda por amido de ‘batata. Como 3

: tabela 5, a desmoldabllldade, superficie e

eStabllldade ha forma e altura permanecem boas, contudo o

para uma textura

'a§peoto da{gelela tipo flan € alterado

'sensagéo na boca e agradavel'e_de manelra
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‘até cerca de 4:6, respectivamente.

64.033
Case: 3456

=REIVIEDICACOES-=

12 - Processo para a obtencgfo de

misturas de amido para a preparagio de misturas alimenti-
cias, tais como pudins cozinhados, caracterizado por se
utilizar amido de ervilha e amido de milho numa proporgfo
de cerca de 9:1 atd cerca de 1:9 como um agente fsrmador
de gelatina & de textura.

22 - Processo de acordo com a rei-
vindicagdo 1, caracterizado pelo facto de o amido de er-
vilha ser um amido de ervilha macio.

32 - Processo de acagdo'com as rei
vindicagdes 1 e 2, caracterizado pele facto do amide de
ervilha (a) e o amido de milho (b) estarem presentes numa
proporgde de mistura de cerca'deA9:1 été'cerca de 3:7,
preferivelmente numa proporg¢do de mistura de cerca de 8:2

Processo de acerdo com as

s

‘Por " ‘CPC INTERNATIONAL INC."
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