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Relatério Descritivo da Patente de Invengdo para "AGENTE
SECO E SUA UTILIZAGAO, MELHORADOR DA AGAO DA LEVEDURA,
PROCESSOS DE PREPARAGAO DE UMA MASSA DE PADEIRO, DE
PANIFICAGAO, DE PRODUTOS, MASSAS E PRODUTOS".

A presente invencao refere-se a um agente seco reforgador de
gosto para produto cerealifero e notadamente para os produtos cozidos de
padaria, um tal agente tendo em especial a propriedade de aumentar o sa-
bor salgado, assim como a um melhorador da agao da levedura seco de pa-
nificagdo que compreende esse agente refor¢gador de gosto.

De maneira geral, o agente seco reforgador de gosto de acordo
com a invengao melhora a qualidade gustativa dois produtos cerealiferos tais
como, por exemplo, os produtos cozidos de padaria, qualquer que seja a
dose de sal (NaCl) dos mesmos. Além disso, ele permite abaixar o teor em
sal dos produtos cerealiferos.

Tradicionalmente, acrescenta-se, em panificagdo, sal a massa
de padeiro como reforgador de gosto.

Existe, ja faz muitos anos, uma demanda que visa reduzir a
quantidade de sal presente na alimentagdo. A redugdo do teor em sal dos
paes constituiria um passo importante nesse sentido. No entanto, a reducéao
da adicao de sal a massa de padeiro leva a produtos cozidos insipidos, ge-
ralmente pouco apreciados pelo consumidor.

Foi proposto acrescentar a massa de padeiro farinha fermentada
como reforgador de gosto.

No ambito da presente invengédo, a farinha fermentada acida,
chamada também de farinha fermentada desidratada, corresponde a um
produto seco obtido por secagem de uma massa fermentada com o auxilio
de microorganismos que pertencem as bactérias dos fermentos panares, e
eventualmente, além disso, com o auxilio de leveduras dos fermentos pana-
res. As bactérias dos fermentos panares sdo notadamente descritas no Ca-
pitulo 4.2, e em especial 4.2.3, do livro de referéncia “Handbuch Sauerteig —
Biologie — Biochemie — Technologie” por Spicher e Stephan, 42 edi¢cao (ISBN

3-86022-076-4). Essas bactérias sao ditas lacticas pois elas produzem acido
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lactico por ocasido da fermentagdo da massa e contribuem assim para ¢ e-
feito reforgador de gosto.

De acorde com a invengéo, a farinha fermentada é acida devido
a0 acido lactico que ela contém. Ela se distingue assim notadamente do fer-
mento seco descrito na patente ZA-A-9 400 543 (Unilever) que, obtido por
fermentacdo unicamente por leveduras, apresenta propriedades muito dife-
rentes.

A farinha fermentada acida é geralmente comercializada sob de-
nominagbes comerciais francesas: farinha fermentada, farinha pré-
fermentada, fermento seco ou fermento desidratado, sob as denominagbes
comerciais inglesa: dry ou dried sourdough, dry ou dried leaven ou levain,
dry ou dried fermented flour, dry ou dried prefermented flour, sourdough con-
centrate, sourdough powder, e sour flour, € sob as denominagbes alemas
Trockensauer e Sauerteigpulver.

A utilizagao de farinha fermentada como preparagéo ou agente
aromatico em padaria leva a produtos cozidos que apresentam um sabor e
um odor acidos pronunciados assim como notas arométicas de tipo “torra-
do". Se um tal sabor e um tal odor acidos s@o bastante apreciados para cer-
tas categorias especificas de produtos cozidos, eles néo o séo para outras.

A utilizagao de farinha fermentada em panifica¢éo é portanto li-
mitada a uma gama especial de produtos cozidos para a qual um gosto aci-
do ¢ apreciado.

E conhecido que os extratos de levedura apresentam entre ou-
tras coisas um efeito reforcador de gosto. Por extrato de levedura, compre-
ende-se a fragdo sollvel obtida depois de hidrélise enzimatica de células de
levedura que pertencem de preferéncia ao género Saccharomyces.

No entanto, a utilizagéo de extrato de levedura como reforgador
de gosto em padaria tal como notadamente descrito na patente US-A-4 093
748 leva a produtos cozidos que apresentam notas aromaticas especiais tais
como notadamente de "crackers sabor queijo”. A utlizagdo de extrato de le-
vedura como reforgador de gosto em padaria é portanto limitada a um a ga-

ma de produtos cozidos especificos, para 0s quais notas de “crackers sabor
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queijo” s8o desejadas.

Foi assim proposto reduzir o teor em sal dos pées de 25% pela
substituicio desses 25% em sal por uma mistura de cloreto de potassio, de
soro do leite e de dextrose.

O emprego de cloreto de potassio € uma solucdo classica no
dominio da fabricagdo dos produtos pobres em sal (NaCl), pois no sal de
cozinha, € o ion sédio que pode ser prejudicial para a saude, mas essa solu-
¢do classica tem muitos inconvenientes bem conhecidos.

A presente invengdo refere-se a um agente seco reforcador de
gosto especifico para produtos cerealiferos e notadamente para produtes de
padaria, um tal agente reforgador de gosto tendo em especial a proptiedade
de aumentar o sabor salgado.

A presente invengdo refere-se notadamente a um agente seco
reforgador de gosto para produtos cerealiferos, e notadamente para produ-
tos cozidos de padaria, que compreende farinha fermentada acida e extrato
de levedura.

Efeitos sinérgicos organolépticos inesperados foram, de fato,
constatados entre, por um lado, a farinha fermentada &cida, e por outro lado,
o extrato de levedura, quando esses dois agentes sfo utilizados em combi-
hagdo em misturas ou massas para produtos cerealiferos e notadamente
para produtos de padaria.

Assim, 0 agente de acordo com a invengdo pode ser utilizado
como reforgador de gosto para uma ampla gama de produtos de padaria,
sem que notas geralmente consideradas como prejudiciais se manifestem no
produto cozido.

De acordo com a invencdo, a farinha fermentada acida, tal como
definida acima, é obtida por secagem de uma massa fermentada que com-
preende uma ou vérias farinhas de cereal(ais) panificavel(eis), um ou vérios
farelo(s) de moagem rico(s) em sémea ou uma mistura de uma ou vérias
farinhas de cereal(ais) panificavel(eis) com um ou varios farelo(s) de moa-
gem rico(s) em sémea. Um exemplo de um tal farelo de moagem é a sémea

micronizada.
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Assim, a farinha fermentada 4cida pode ser obtida a partir de
uma massa fermentada que compreende farinha de trigo (= farinha de fru-
mento) e/ou farinha de centeio, um ou varios farelo(s) de moagem rico(s) em
sémea que provém de trigo e/ou um ou varios farelo(s) de moagem rico(s)
em sémea que provém de centeio, ou uma combinagéo de'farinha(s) de trigo
efou de farinha(s) de centeio com um ou vérios farelo(s) de moagem rico(s)
em sémea e que provém de trigo e/ou de centeio.

De maneira desejavel, a farinha fermentada acida apresenta
uma flora microbiana total inferior ou igual a 10° UFC (Unidades Formando
Coldnia)lg, de preferéncia inferior ou igual a 10° UFC/g, € mais de preferén-
cia inferior ou igual a 10* UFC/g.

Também de acordo com a invencgao, 0 extrato de levedura € de
preferéncia a fracdo sollvel obtida depois de autdlise das ditas células de
levedura, quer dizer depois de hidrélise enzimatica efetuada unicamente pe-
las enzimas enddgenas da levedura.

A hidrélise das células de levedura pode também ser realizada
recorrendo-se a enzimas exdgenas, quer dizer acrescentando-se enzimas
suplementares, como notadamente proteases.

De preferéncia, o extrato de levedura é separado da parte inso-
luvel das células de levedura. No entanto, essa separagéo da fragéo insoli-
vel das células de levedura, da fragao solubilizada que tem o efeito reforca-
dor de gosto procurado de acordo com a invengéo, € desejavel, mas néo
indispensavel. Preferencialmente, o extrato de levedura se apresenta sob a
forma de um extrato seco. A invengéo engloba a utilizagdo de todos os in-
gredientes conhecidos como tendo um efeito reforgador de gosto equivalente
aquele do extrato de levedura.

As ditas células de leveduras pertencem na maior parte das ve-
zes a espécie Saccharomyces cerevisiae, chamada com freqiiéncia de Sac-
charomyces carlshergensis quando se trata de levedura de cerveja, a deno-
minagéo taxonémica exata sendo Saccharomyces cerevisiae de acordo com
"THE YEASTS, a taxonomic study’, 3? edigéo, editado por N.J.W. Kreger
van Rij - 1984 (em contrapartida de acordo com a 4? edi¢do dessa obra de
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1098, Saccharomyces carlsbergensis tem dois sindnimos Saccharomyces
cerevisiae € Saccharomyces pastorianus, € a 3° edi¢do dessa obra que data
de 1984 que é tomada como referéncia no presente documento). Se o extra-
to de levedura compreende ou é um extrato de levedura de cervejaria, quer
dizer um extrato de levedura que ja serviu para a fermentacéo em cervejaria,
pode ser util desamargar o extrato de levedura antes de sua utilizag&o no
ambito da presente invengdo. Os extratos de levedura(s) de cervejaria sdo
geralmente caracterizados pela presenga de uma quantidade detectavel de
humulones, quantidade que, de preferéncia, € desejavel que ela seja a me-
nor possivel.

O agente de acordo com a invengéo apresenta, de maneira van-
tajosa, uma relagao em peso entre as matérias secas de farinha fermentada
4cida e as matérias secas de extrato de levedura de 0,8 a 2,6; de preferén-
cia de 1,0 a 2,3; mais de preferéncia de 1,2 a 2,0; e ainda mais de preferén-
ciade1,2a1,8.

Como jé indicado acima, a farinha fermentada acida presente no
agente de acordo com a invengio pode ser proveniente de uma massa fer-
mentada que compreende uma ou varias farinhas de cereal(ais), que com-
preende um ou varios farelo(s) de moagem rico(s) em sémea ou que com-
preende uma combinagio de uma ou vérias farinhas de cereal(ais) com um
ou varios farelo(s) de moagem rico{s) em sémea, essa massa podendo con-
ter também germes de cereais. De preferéncia, a farinha fermentada &cida é
proveniente de uma massa fermentada que compreende farinha de trigo
efou farinha de centeio, um ou vérios farelo(s) de moagem rico(s) em sémea
que provém de trigo e/ou um ou varios farelo(s) de moagem rico(s) em sé-
mea que provém de centeio, ou uma combinagéo de farinha(s) de trigo efou
de farinha(s) de centeio com um ou vérios farelo(s) de moagem rico(s)} em
sémea € que provém de trigo e/ou de centeio. A massa pode também conter
germes de trigo triturados.

A dose de acido lactico na farinha fermentada acida é vantajosa-
mente superior ou igual a 50 g por kg de farinha fermentada, e mais vantajo-

samente de pelo menos 70 g por kg de farinha fermentada, e ainda mais
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vantajosamente de pelo menos 100 g por kg de farinha fermentada.

O agente de acorde com a invengdo contém um extrato de uma
levedura de preferéncia que pertence ao género Saccharomyces e mais de
preferéncia que pertence a espécie Saccharomyces cerevisiae, inclusive
aquela chamada de Saccharomyees carlsbergensis. O dito extrate de leve-
dura do agente de acordo com a invencéo pode notadamente conter e/ou
ser um extrato de levedura de cervejaria, esse extrato de levedura de cerve-
jaria sendo de preferéncia desamargado, essa desamargacdo podendo ser
realizada por tecnicas habituais e bem conhecidas.

O extrato de levedura contido no agente de acordo com a inven-
¢ao é de preferéncia um extrato de levedura obtido sem adicdo de sal. De
preferéncia, quando o extrato de levedura compreende ou € um extrato de
levedura de cervejaria, o extrato de levedura de cervejaria sera julgado por
um jri de degustagdo como muito pouco amargo. De preferéncia, o extrato
de levedura contido no agente de acordo com a invengao sera julgado por
um tal jur de degustagdo como ndo tendo ou tendo poucas notas de tipo
"lacteo”, "amanteigado”, "queijo" e de maneira geral como tendo um perfil
gustativo neutro sem nota marcada.

0O agente seco pode se apresentar por exemplo sob a forma pul-
verulenta ou em grénulos. Seu teor em matérias secas € vantajosamente
superior ou igual a 85%, de preferéncia, superior ou igual a 90%, mais prefe-
rencialmente superior ou igual a 83%, e mesmo superior ou igual a 96% em
massa.

O agente de acardo com a invengéo pode ser incorporado na
formula de um melhorador da agéo da levedura seco para produto cozido de
padaria. Um tal melhorador da agdo da levedura seco de acordo com a in-
vengdo compreende também um ou varios ingredientes que apresentam um
efeito de melhorador da agdo da levedura, e notadamente um ou varios in-
gredientes escolhidos no grupo que consiste no acido ascorbico, emulsifi-
cantes, agentes estabilizantes - espessantes e enzimas. O melhorador da
acdo da levedura seco de acordo com a invengdo pode também compreen-

der um ou varios ingredientes que apresentam um efeito de melhorador da
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acdo da levedura, tais como:

* 0 acido ascbrbico,

» a L-cisteina, ou a levedura desativada

» agentes estabilizantes ~ espessantes como:

+ afarinha pré-gelatinizada, os amidos modificados,

+ 3 CMC (carboximetilcelulose),

* gomas, como por exemplo a goma de xantana,

+ extratos de algas como alginatos ou carragenatos,

» ou uma combinagao desses diferentes agentes estabilizantes —
espessantes,

+ emulsificantes, como por exemplo:

+ a lecitina ou

+ 08 mono- € digliceridecs de acidos graxos ou

« 0s ésteres diacetitartaricos de mono- e diglicerideos de acidos
graxos, etc,

+ ou ainda uma combinagéo de um ou varios emulsificantes co-
mo aqueles citados acima,

* enzimas, como por exemplo:

+ amilases, € em especial alfa-amilases, entre as quais por e-
xemplo alfa-amilases maltégenas ou outras alfa-amilases antiendurecedo-
ras,

» hemicelulases, & em especial as xilanases,

» glicose oxidases,

» amiloglicosidase,

* lipases

» fosfolipases, etc,

» germes de trigo tostados,

« farinha de trigo maltado torrificado(a)

« farinhas de cereais ou de outros ingredientes caracteristicos da
composicéo de paes especiais.

O melhorador da agao da levedura seco pode também compre-

ender um ou varios outros ingredientes ndo especificados acima. De prefe-
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réncia, o0 melhorador da agéo da levedura seco de acordo com a invengéo se
apresenta sob a forma pulverulenta ou em granulos. Seu teor em matérias
secas € vantajosamente superior ou igual a 85%, de preferéncia, superior ou
igual a 90%, mais preferencialmente superior ou igual a 93%, e mesmo su-
perior ou igual a 96 % em massa.

Um melhorador da agdo da levedura seco para péo corrente
francés de acordo com a invengdo compreende por exemplo farinha fermen-
tada acida, um exirato de levedura, esses dois ingredientes formado o agen-
te seco de acordo com a invencgdo, acido ascdrbico, alfa-amilases e/ou xila-
nases. Ele pode compreender eventualmente além disso um ou varios dos
seguintes ingredientes: levedura desativada, lecitina efou mono- e digliceri-
deos de acidos graxos, fosfolipases, lipases.

O dito melhorador da agdo da levedura seco para pdo corrente
francés, quer dizer para p&o que ndo contém nem gordura nem aglcar adi-
cionado, de acordo com os usos franceses ou pelo menos de tipo francés,
sera utilizado de preferéncia a uma porcentagem do padeiro, quer dizer uma
porcentagem em massa em relagdo & farinha ndo fermentada, compreendi-
da entre 1 e 10%, de preferéncia entre 1 € 5%, mais de preferéncia entre 1,3
e 5%, e ainda mais de preferéncia entre 1,5 e 2%. O dito melhorador da a-
¢ao da levedura seco pode ser utilizado da mesma maneira para a realiza-
¢do de produtos de padarias que contém ou ndo agUcar adicionado & massa
efou gordura adicionada a massa, a dita massa podendo ser cozida em for-
ma ou fora de forma.

De preferéncia, o teor em sédio do agente seco ou do melhora-
dor da agdo da levedura seco de acordo com a invencdo ¢ inferior a 1,0%
em massa em matérias secas, mais de preferéncia inferior a 0,4% e ainda
mas de preferéncia inferior a 0,2%.

A invencao refere-se a um processo para a preparagdo de uma
massa de padeiro que compreende a mistura de ingredientes especificos.

A invengéo refere-se notadamente a um processo para a prepa-
ragdo de uma massa de padeiro com ingredientes que compreendem pelo

menos farinha ndo fermentada, agua, levedura de panificagdo, quer dizer
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levedura ativa, farinha fermentada 4cida tal como descrita acima em relagéo
ao agente seco de acordo com a invengao e extrato de levedura, também tal
como descrito acima em relagdo ao agente seco de acordo com a invengao.

A dgua da massa pode ser incorporada na massa como tal ou
ainda parcialmente ou totalmente sob a forma de uma mistura com outros
ingredientes ou sob a forma de um ingrediente de umidade elevada, como
por exemplo o leite.

A levedura de panificagéo é por definicdo a levedura ativa ou
viva que vai assegurar a fermentagéo da massa.

Nesse processo, os ingredientes da massa apresentam de ma-
neira vantajosa uma relagéc em peso entre as matérias secas da farinha
fermentada écida e as matérias secas do extrato de levedura de 0,8 a 2,6;
de preferéncia de 1,0 a 2,3; mais de preferéncia de 1,2 a 2,0; e ainda mais
de preferénciade 1,2a1,8. '

De maneira util, pelo menos uma parte, e de preferéncia a totali-
dade, da farinha fermentada &cida e do extrato de levedura dos ingredientes
da massa, € utilizada no processo sob a forma de um agente seco efou de
um melhorador da agéo da levedura seco de acordo com a invengao.

De acordo com a invengdo, @ massa pode ser preparada por um
processo direto de panificagdo dito massa direta ("straight dough") ou por um
processo indireto como o processo dito esponja e massa ("sponge and dou-
gh"), ou por qualquer outro processc de panificagéo. De preferéncia, o pro-
cesso de panifica¢do de acordo com a invengdo é um processo direto de
panificago, quer dizer um processo que compreende uma s6 amassadura.

De acordo com a invengao e conforme a pratica, serd entendido
como processo indireto dito ("sponge and dough"), um método de fabricagéo
do péo, no qual uma primeira etapa consiste em misturar agua, uma parte da
farinha, e habitualmente a totalidade da levedura de panificagéo e dos ingre-
dientes nutritivos (teis para a levedura, realizando assim um a esponja. Essa
mistura é colocada para fermentar até que ela seja julgada pronta para ser
utilizada para realizar a massa por incorporagdo dos outros ingredientes do

pdo (definigdo extraida do livro "Glossary of Milling and Baking terms”, Sa-
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muel A. MATZ, Pan-Tech International, 1993).

De acordo com uma forma de realizagdo vantajosa, os ingredi-
entes da massa apresentam uma relagdo em peso entre, por um lado, a to-
talidade das matérias secas da farinha fermentada acida e do extrato de le-
vedura, € por outro lado, a farinha nao fermentada, de 0,8 a 2,5%, de prefe-
réncia de 1,0 a 1,5%, e mais de preferéncia de 1,15 a 1,35%. Essas porcen-
tagens correspondem as porcentagens do padeiro nas quais todas as por-
centagens séo levadas em relagdo a 100 partes em peso de farinha trazidas
na receita pelo padeiro, essa farinha sendo por definicéo ndo fermentada.

Por exemplo, um melhorador da acgéo da levedura seco para péo
corrente francés trard para 100 partes em massa ou 100 kg de farinha néo
fermentada de acordo com a porcentagem do padeiro;

* 1% a 1,8% de matérias secas do agente seco de acordo com a
invencdo que consiste em farinha fermentada &cida e extrato de levedura
(ou seja 1 kg a 1,8 kg de matérias secas para 100 kg de farinha),

* 0,005%"a 0,020 % de acido ascorbico (ou seja 0,005 kg a
0,020 kg para 100 kg de farinha), de preferéncia de 0,005 % a 0,015% de
acido ascorbico,

*» 0% a 0,3% de monoglicerideos de acidos graxos saturados (ou
seja 0 kg a 0,3 kg para 100 kg de farinha),

» alfa-amilases flngicas e/ou xilanases,

* um suporte ou agente sdlido de diluigéo para que o melhorador
da agdo da levedura seco possa ser utilizado a uma porcentagem do padeiro
facil de dosar, como por exemple uma porcentagem entre 1% e 10%, de pre-
feréncia entre 1,5% e 5%, e em especial uma tal porcentagem em nimero
redondo, como por exemplo 2%, 5% ou 10%.

Quando o melhorador da ac&o da levedura seco ¢ apresentado
sob a forma de po, esse suporte podera ser por exemplo farinha estufada.

Por exemplo, um melhorador da ag&o da levedura seco para péo
europeu de tipo ndo francés trara para 100 partes ou 100 kg de farinha néo
fermentada de acordo com a porcentagem do padeiro:

¢ 1% a 1,5% de matérias secas do agente seco de acordo com a
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invengdo que consiste em farinha fermentada &cida e extrato de levedura
(ou seja 1 kg a 1,5 kg de matérias secas para 100 kg de farinha),

» 0,005%"a 0,020% de acido ascérbico (ou seja 0,005 kg a 0,020
kg para 100 kg de farinha), de preferéncia de 0,006% a 0,012% de acido
ascorbico,

+ 0,05% a 0,20% de ésteres diacetil-tartaricos e modo e digliceri-
deos (emulsificante E472e ou f){ou seja 0,05 kg a 0,20 kg para 100 kg de
farinha),

* uma ou varias alfa-amilases entre as quais de preferéncia uma
alfa-amilase antiendurecedora, xilanases, lipases ou fosfolipases que tém
um efeito reforgador da rede de glaten,

* 0% a 0,20% de um ou varios agentes estabilizantes — espes-
santes, que asseguram o macio do pdo ou que facilitam um processo de pa-
nificagéo que recorre & congelagéo ou a congelagéo rapida, como gomas ou
extratos de algas, ou seja 0 kg a 0,20 kg para 100 kg de farinha,

* um suporte ou agente sélido de diluico para que o melhorador
da agéo da levedura seco possa ser utilizado a uma porcentagem do padeiro
facil de dosar, tai como uma porcentagem entre 1% e 10%, de preferéncia
entre 1,5% e 5%, e em especial uma tal porcentagem em nimero redondo,
como por exemplo 2%, 5% ou 10%.

Quando o melhorador da acdo da levedura seco é apresentado
sob a forma de pd, esse suporte podera ser por exemplo farinha estufada.

Por exemplo, nos pées tais como fabricados nos Estados Unidos
da América, de acordo com um esquema esponja e massa ("SPONGE AND
DOUGH") ("fermento-levedura” em francés) ou massa sem tempo de fer-
mentagdo "NO-TIME DOUGH" ("sem tempo de fermentag@o da pasta em
massa” em fr'ancés), a férmula compreendera em geral para 100 partes ou
100 kg de farinha nao fermentada de acordo com a porcentagem do padeiro
pelo menos:

+ 0,8% a 2% de matérias secas do agente seco de acordo com a
invencéo que consiste em farinha fermentada 4cida e extrato de levedura

(ou seja 0,8 kg a 2 kg de matérias secas para 100 kg de farinha),
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» uma mistura de oxidante(s) e de redutor(es) como por exemplo
uma mistura de &cido ascorbico e de L-cisteina,

* Um ou varios agentes de textura, como por exemplo um emulsi-
ficante como o estearoil-2-lactilato de calcio,

* um conservador, como o propionato de calcio,

* Uma ou varias preparagdes enziméticas como enzimas antien-
durecedoras, amilases, hemicelulases, lipases ou fosfolipases.

Esses ingredientes podem ser trazidos no processo de panifica-
¢do americano, seja sob a forma separada, seja sob a forma de um melho-
rador da agdo da levedura seco, seja sob a forma de pré-mistura mais ou
menos completa que compreende por exemplo a levedura de panificacdo e
uma grande parte da farinha. As massas para paes tais como fabricados nos
Estados Unidos da América de acordo com a invengéo conterdo de prefe-
réncia uma quantidade de agucar acresc.entado que varia de 4 a 16% em
matérias secas em porcentagens de padeiro, e/ou uma quantidade de gordu-
ras adicionadas, por exemplo o 6leo, que varia de 2% a 6% em porcentagem
de padeiro.

Deve ser notado que o interesse do processo de acordo com a
invengdo reside essencialmente na preparagdo de massas que ndo sdo
massas de fermento acido. Assim, essas massas ndo contém bactérias lac-
ticas como agente de fermentagao, diferentemente das massas de fermento
4cido, de outra maneira chamadas de massas acidas(“sourdough”).

A invengdo também refere-se as massas de padeiro obtidas por
ou suscetiveis de serem obtidas por um tal processo de acordo com a inven-
&0, assim como aos processos de obtencdo de um produto cozide de pada-
ria nos quais cozinha-se uma tal massa de padeiro no forno.

A inveng3o refere-se em especial a tais massas cruas congela-
das (em inglés: frozen doughs).

A invencao também refere-se a porgdes de massa pré-cozidas
(inglés: parbaked doughs), ou a por¢des de massa pré-cozidas congeladas
(em inglés: parbaked frozen doughs), obtidas por pré-cozimento e congela-

mento rapido de tais massas.
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O produto cozido pode ser um péo, de preferéncia uma baguete,
um produte fino de padaria, um brioche, etc.

Em especial, de acordo com o processo de acordo com a inven-
¢d0, o produto cozido pode pertencer ao grupo que compreende os paes de
tipo francés, de preferéncia paes correntes franceses, de preferéncia sob a
forma de baguetes, os produtos finos de padaria, os brioches, os pées espe-
ciais e em geral todos os pées de tipo ndo francés que compreendem gordu-
ras efou agucar adicionado, os paes tais como fabricados nos estados Uni-
dos da América obtides pelo processo fermento-levedura ou esponja e mas-
sa, 0s paes tais como fabricados nos Estados Unidos da América obtidos de
acordo com o processo sem tempo de fermentacdo da pasta em massa ou
massa sem tempoe de fermentagdo.

A invencgdo fornece em especial ao padeiro um processo para a
reducéo do teor em sal na massa de padeiro efou no produto cozido de pa-
daria pela execugdo de um processo tal como definido acima. A presente
invencéo permite notadamente reduzir o teor em sal (expresso em NaCl me-
dido pelo teor em sédio ou Na*) em matérias secas na massa de padeiro
efou no produto cozido, a 2,1% em massa ou menos, de preferéncia a 2,0%
em massa ou menos, e mais de preferéncia a 1,8% em massa ou menos, ¢
ainda mais de preferéncia inferior ou igual a 1,6% em massa, a0 mesmo
tempo em que obtém um produto cozido de boa qualidade gustativa.

Gragas a presente invengdo, o padeiro dispde agora de uma
massa para produto cozido de padaria que compreende:

» farinha de cereal(ais) ndo fermentada,

* levedura de panificagéo, quer dizer levedura ativa,

» um teor em NaCl adicionado inferior ou igual a 1,8%; de prefe-
réncia inferior ou igual a 1,6%, e mais de preferéncia inferior ou igual a 1,5%
em massa em relagao & farinha ndo fermentada (porcentagem do padeiro), o
sal adicionado sob a forma de NaCl sendo o sal adicionado diretamente ou
indiretamente pelos ingredientes da massa quando esses Ultimos contém um
teor em NaCl supericr a seu teor natural, e em todo o caso superior a 1% em

massa,
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¢ uma quantidade de farinha fermentada 4cida de maneira a ob-
ter, depois de fermentagdo e cozimento da massa, um produto cozido que
tem um teor em &cido lactico no miolo de pelo menos 500 ppm, de preferén-
cia de 500 a 3000 ppm, mais de preferéncia de 750 a 2500 ppm,

¢ extrato de levedura,

a farinha fermentada acida e o extrato de levedura dessa massa sendo fari-
nha fermentada acida e extrato de levedura tais como definidos acima para o
agente seco de acordo com a invengéo.

A invengao também permite que o padeiro realize produtos cozi-
dos de boa qualidade com massas que compreendem farinha de cereal(ais)
nao fermentada, levedura de panificagao, farinha fermentada acida, e extrato
de levedura, e que apresenta um teor em sédio ou Na' inferior ou igual a
0,50%; de preferéncia inferior ou igual a 0,45%, e mais de preferéncia inferi-
or ou igual a 0,43% em massa em relagdo a pasta, essas porcentagens sen-
do calculadas em massa (quantidade em massa de sédio em relagdo a
quantidade em massa de pasta no final da dltima amassadura ou tal como
pronta para cozinhar). As ditas massas contém de preferéncia uma quanti-
dade de farinha fermentada acida tal que elas tém um teor em acido lactico
de pelo menos 300 ppm, de preferéncia de 350 a 2500 ppm, mais de prefe-
réncia de 500 a 2000 ppm.

De acordo com um aspecto especialmente interessante da pre-
sente invengdo, a massa € uma massa congelada. Um outro dominio inte-
ressante da invengao refere-se a porgdes de massa pré-cozidas congeladas
que podem ser obtidas por fermentagdo, pré-cozimento e congelamento de
uma massa de acordo com a invengao.

A invengao refere-se também aos produtos cozidos de padaria
suscetiveis de ser obtidos pela fermentagao e pelo cozimen‘to de uma massa
de acordo com a invencdo, esses produtos cozidos podendo notadamente
ser paes, de preferéncia baguetes, produtos finos de padaria elou brioches.

De maneira vantajosa, o produto cozido de acordo com a inven-
&0 é um produto cozido & base de farinha de cereal(ais) néo fermentada, de

levedura de panificagéo, de farinha fermentada acida, e de extrato de leve-
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dura, e que tem um teor em sidio ou Na* inferior ou igual a 0,60%; de prefe-
réncia inferior ou igual a 0,58%, e mais de preferéncia inferior ou igual a
0,52%, em massa em relagdo a massa do produto cozido, a farinha fermen-
tada acida e 0 extrato de levedura fais como respectivamente definidos aci-
ma no contexto do agente seco de acordo com a invencéo.

O produto cozido apresenta de preferéncia um teor em &cido
lactico no miolo de pelo menos 500 ppm, de preferéncia de 500 a 3000 ppm,
mais de preferéncia de 750 a 2500 ppm.

De preferéncia, o processo de preparagéo de um produto cozido
de panificagéo de acordo com a invengdo a partir de uma massa de acordo
com a invengdo & um processo de preparagdo de um pao corrente francés
ou pelo menos de tipo francés, sem nenhuma adigdo de gordura ou de agu-
cares ou de produtos do leite.

De preferéncia, os produtos cozidos de panificagdo de acordo
com a invengéo sao pées correntes franceses ou pelo menos de tipo francés
como a haguete. No entanto, a invengdo nao esta limitada a essas aplica-
¢Oes do agente seco reforgador de gosto de acordo com a invengdo e en-
globa todos os processos, todas as massas, e todos 0s produtos de panifi-
cagao e utilizagdes que compreendem o novo agente seco reforgador de
gosto para a panificagao de acordo com a invengéo.

A invengéo engloba também a aplicacdo do agente seco de a-
cordo com a invengdo como agente que aumenta ¢ sabor salgado e/ou que
permite em conseqUéncia disso abaixar a dose de sédio ou Na™ a0 mesmo
tempo em que conserva um sabor salgado equivalente, em todos 0s produ-
tos cerealiferos que ndo sejam as massas para produtos de padaria e produ-
tos cozidos de padaria como os produtos da biscoitaria, as massas alimenta-
res (espaguete, macarréo, talharins, ...} e, de maneira geral, toda aplicagéo
do agente seco de acordo com a invengdo para realizar produtos alimenta-
res pobres em sal (NaCl), quer dizer como substituto de sal de cozinha (Na-
Cl).

A invengéo também refere-se & utilizagdo de um agente seco de

acordo com a invengdo ou de um melhorador da agéo da levedura seco de



10

15

20

25

30

16

acordo com a invengao, e tais como precedentemente definidos, para a pre-
paragdo de massas para produtos cozidos que contém um agente de fer-
mentagdo escolhido entre o p6 para fermentar, também chamado de levedu-
ra quimica (em inglés: chemical leavening), a levedura de panificagdo e a
combinagdo dos mesmos, € em especial para a preparagio de massas la-
minadas. Os produtos cozidos correspondentes sio de fato com freqliéncia
muito ricos em sodio, e a presente invengao permite assim reduzir o teor dos
mesmos a0 mesmo tempo em que conserva o gosto salgado apreciado.

A inveng&o cobre assim um processo de preparagdo para produ-
tos cozidos que compreende:

- a preparagde de uma massa que contém farinha ndo fermenta-
da, agua, farinha fermentada acida, extrato de levedura & um agente de fer-
mentagao escolhido entre a levedura de panificagdo, o pd para fermentar
{levedura quimica) e a combinagdo dos mesmos,

- a fermentagao da massa com o auxilio do agente de fermenta-
Gao, e,

- 0 cozimento da massa fermentada,

o dito processo compreendendo eventualmente uma laminagéo da massa
entre as etapas de preparacao e de fermentagéo.

As vantagens da presente inven¢do estéo ilustradas mais clara-
mente nos exemplos fornecidos abaixo no dominio da padaria.

Exemplo 1
Exemplo de acordo com a invencéo e

exemplos comparativos C1 e C2
Um agente seco reforgador de gosto de acordo com a invengao

é preparado misturando-se uma farinha de centeio fermentada &cida com
um extrato de levedura.

A farinha fermentada acida presente no agente seco de acordo
com a invengao é obtida por secagem de uma massa a base de sémea de
centeio micronizada fermentada por bactérias lacticas de fermento. O extrato
de levedura presente no agente seco de acordo com a invengao € um autoli-

sado de uma levedura de cervejaria que pertence a espécie Saccharomyces
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cerevisiae.

O extrato de levedura € um extrato de levedura fabricado sem
adicéo de sal. Trata-se de um extrato de levedura comercial que desenvolve
notas de tipo "acido", "amargo" (muito fraco), "carneo”, "amanteigado”, "cal-
do", "assado”, "torrado”, o que corresponde ao perfil classico de um extrato
de levedura comercial sem nota especialmente marcada.

O agente seco de acordo com a invengédo apresenta um teor to-
tal em matérias secas de pelo menos 90% em massa, do qual 0% em mas-
sa sdo matérias secas da farinha fermentada 4cida e 40% em massa séo
matérias secas do extrato de levedura.

O agente seco de acordo com a invengao é utilizado na prepara-
¢do de baguetes a uma dose de 1,25 kg de matérias secas em 100 kg de
farinha ndo fermentada empregada.

Os resultados obtidos com o auxilio do agente seco de acordo
com a invengéo sdo comparados com os resultados obtidos nas mesmas
condigées com o auxilio de uma farinha fermentada classica do comércio e
de um extrato de levedura classico ou padrao do comércio, que iém cada um
deles um teor em matérias secas superior ou igual a 90 % em massa.

A farinha fermentada classica do comércio utilizada a titulo de
primeiro exemplo comparativo, é a farinha fermentada comercializada pela
sociedade LESAFFRE INTERNATIONAL, Divisdo Ingredientes, em Marcg-
en-Baroeul, Franga, ou o GIE LESAFFRE em Maisons-Alfort, Franga, sob a
denominagao comercial Ardme Levain® S400 exemplo comparativo C1).

O reforgador de gosto conhecido como tal, e utilizado a titulo de
segundo exemplo comparativo, é o extrato de levedura padrao comercializa-
do pela sociedade BIO SPRINGER, em Maisons-Alfort, Franga, sob a deno-
minagdo comercial Springer® tipo 101 (exemplo comparativo 2), a sociedade
BIO SPRINGER sendo o principal fornecedor mundial de extratos de levedu-
ra.

O melhorador da agéo da levedura IBIS bleu® & um melhorador
da acio da levedura de formulagdo cldssica para pao corrente francés, co-
mercializado por GIE LESAFFRE, em Maisons-Alfort, Franga, e por LESAF-
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FRE INTERNATIONAL, divisdo Ingredientes, em Marcqg-en-Baroeul, Franga.
Esse melhorador da acdo da levedura traz notadamente as doses necessa-
rias de acido ascorbico e de preparagbes enzimaticas para-obter paes de
qualidade com o esquema abaixo.

A levedura fresca de panificag@o ou levedura prensada de panifi-
cagdo € uma levedura com cerca de 30% de matérias secas, vendida sob a
marca "L'HIRONDELLE™ azul pelo GIE LESAFFRE em Maisons-Alfort,
Franga.

As formulas da massa que contém o agente seco de acordo com
a invengao e das massas de acordo com os exemplos comparativos, ex-
pressas como de habito no dominio técnico em porcentagem do padeiro,
quer dizer em partes em massa do ingrediente para 100 partes em massa de

farinha de cereal(ais) ndo fermentada empregada, sdo dadas na tabela 1

abaixo.
Baguete de Baguete | Baguete
acordo coma do ex. do ex.
invengao comp. C1 | comp. C2
Farinha de frumento tipo 55 100,0 100,0 100,0
Agua 64,0 64,0 64,0
Sal 1,8 1,8 18
Melhorador de panificago IBIS® azul 1,0 1,0 1,0
Levedura fresca (com cerca de 30 % 2,5 25 25
de matérias secas)
“L’HIRONDELLE"® azul
Arome Levain® S400 2,0
Extrato de levedura SPRINGER® tipo 0,8
101
Agente* seco de acordo com a inven- 1,25
¢80 expresso em matérias secas

{*) 60% (M.S.) de farinha de centeio fermentada acida e 40% (M.S.) de ex-

trato de levedura, teor em sodio: < 0,4% em massa em matérias secas



10

15

20

25

30

19

Tabela 1
O esquema de fabricaggo, utilizade para o exemplo de acordo
com a invengéo ¢ para 0s dois exemplos comparativos, esquema préximo de
um esquema industrial, € o seguinte:
Mistura da farinha com o fermento: 4 minutos em 1 velocidade em mas-
| seira de espiral modelo SPI 10 VMI®
Amassadura: 5 minutos em 22 velocidade em mas-

seira de espiral modelo SP1 10 VMI®

Controle: 0h20

Pesagem/formacao de bolas: peso porcao de massa: 180 g
Expansao: Oh40

Feitura manual: em uma unidade

Preparagéo: 1h45

Cozimento: 0h20 a 205°C com vapor de agua

As baguetes obtidas foram submetidas a um teste de degusta-
¢éo por um conjunto de 12 versados, abaixo chamado de “painel’.

O painel era um painel especificamente formado para a degusta-
¢éo e a avaliagao das propriedades organolépticas dos paes.

Esse tipo de formagéo se desenrola classicamente em duas fa-
ses:

» primeira fase; instalagdo de um vocabulario comum de descri-
tores provenientes de uma degustagédo de produtos diversos da mesma ga-
ma.

¢ segunda fase: classificagdo dos produtos de acordo com os
descritores escolhidos pelo painel a fim de quantificar a intensidade aromati-
ca de cada descritor.

O vocabulario determinado pelo painel no ambito desse estudo é
0 seguinte:

- sabor salgado

- odor de levedura

- odor de crackers queijo

- aroma crackers queijo
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- aroma mel, especiarias
- sabor 4cido
- odor acido
- odor frutado
5 - aroma erva
- aroma cereas.
Os resultados obtidos com o exemplo de acordo com a invengao

e ao dois exemplos comparativos s8o dados na tabela 2 e ilustrados na figu-

ral.

Intensidade asjgiieziea Baguete do Baguete do
invengao ex. comp.C1 | ex. comp. C2
Odorlevedura 43 4,1 3,8
Aromacereais 3,3 4,7 27
Odorcrackersqueijo 2,3 2,3 8,3
Aromacrackersqueijo 2,3 23 6,3
Odoréacido 33 6,3 2,9
Saboracido 33 6,9 24
QOdorfrutado 2,4 4,0 2,7
Aromaerva 21 3,6 2,8
Aromamel,especiarias 21 3,3 3,0
Saborsalgado 55 4,3 4,8
10 Tabela2
EXEMPLO 2

Capacidade do agente seco de acordo com a invencdo para aumentar o sa-
bor salgado de um produto cozido de padaria

Cinco séries de baguetes foram fabricadas utilizando-se o es-
15 quema de fabricagdo descrito acima no exemplo 1.
As formulas das massas correspondentes sdo dadas abaixo na
tabela 3.
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Baguete
Baguete | Baguete | Baguete | Baguete

de acordo

coma do ex. do ex. do ex. do ex.
. _ | comp. C3 | comp. C4 | comp. C5 | comp. C6
inven¢ao

inha de i t
Farinha de frumento 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0

tipo 55
Agua 64,0 64,0 64,0 64,0 64,0
Sal 18 1,5 18 2,1 2,4
Levedura fresca
“L’HIRONDELLE™® 2,0 2,0 20 2,0 2,0
azul
Melhorador de pani- ‘

1,0 1,0 1,0 1, 1,0
ficagdo IBIS® azul 0
Agente seco de a-
cordo com a inven- 125 0,0 00 0.0 0.0

¢80 em matérias
secas (*)

(*) 60% (M.S.) de farinha de centeio fermentada acida e 40% (M.S.) de ex-
trato de levedura, teor em sédio: < 0,4% em massa em matérias secas
Tabela 3

As cinco séries de baguetes obtidas foram degustadas por um
painel de dez versados, que classificou essas cinco séries de baguetes de
acordo com a intensidade de seu sabor salgado.

As cinco séfies de baguetes foram classificadas na ordem se-
guinte que vai do sabor salgado mais baixo até o sabor salgado mais inten-
so: baguete C3 (1,5% de salffarinha), baguete C4 (1,8 % de salffarinha), ba-
guete C5 (2,1% de salffarinha), baguete de acordo com a invengéo, baguete
C6 (2,4 % de salffarinha).

E notado que nenhuma diferenca significativa em sabor salgado
foi observada entre a série de baguetes de acordo com a invengéo (com
1,8% salffarinha) e a série de baguetes comparativa C5 (com 2,1%
salffarinha). Em contrapartida, o sabor salgado da série de baguetes de a-
cordo com a invencdo (com 1,8% sal/farinha) era nitidamente mais pronun-
ciado do que aquele da série de baguetes comparativa C4 (também com
1,8% salffarinha).
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O balango completo dos aportes de sodio na série de baguetes

realizada com o agente seco de acordo com a invengéo € dado na tabela 4.

L Aporte de
Teor {porcentagem L7 UL 0 sodio (por:
poreet do ingrediente
do padeiro) centagem do
(% em massa) ,
padeiro)
Farinha de frumento tipo
arinha P 100,0 0,003 0,0030
55
Agua 64,0 0,000 0,0000
Sal 1.8 39,337 0,7081
Levedura fresca
2,0 0,025 0,0005
“L’HIRONDELLE"® azul 028
Melhorador de panifica-
e " 10 0003| 00000
¢do IBIS® azul
1,25
(do qual 0,75 de
Matérias secas do a- farinha  fermentada
gente seco de acordo acida e 0,50 de ex- 0,158 0,0020
com a invengéo trato de levedura
expressos em maté-
rias secas) v
Total 170,05 0,7136
Total s6dio em receita (parcentagem do padeiro) 0,72
Total sodio para 100 g de massa 042¢q
Total sédio bara 100 g de péo 0549
Total NaCl para 100 g de pao (calculade com base no teor em
o 1.38
sodio)
Parte do sddio ou NaCl presente fora adicdo de sal em relacéo 08¢
ao sal (NaCl) total w2

Tabela 4
E constatado um efeito sinérgico significativo entre os dois ingre-
5 dientes: farinha de trigo fermentada &cida e extrato de levedura do agente
seco reforcador de gosto de acordo com a invengao.
De fato, é constatado notadamente que:

* a intensidade do sabor salgado obtida com o agente seco de
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acordo com a invencdo excede a intensidade do sabor salgado que era pre-
vista com base nos ingredientes do agente e suas quantidades respectivas
utilizadas,

» as intensidades do odor € do aroma “crackers-queijo” obtidas -
com o agente seco de acordo com a invengdo séo inferiores as intensidades
que eram previstas.

A presente invengéo constitui assim uma melhora nitida em rela-
¢ao ao estado da tecnica, notadamente realizando para isso um efeito refor-
¢ador de gosto em uma vasta gama de produtos de padaria.

Em especial, a presente inveng&o permite realizar um efeito re-
forcador de gosto em uma vasta gama de produtos de padaria, a0 mesmo
tempo em que permite reduzir a adi¢do de sal na massa de padeiro.

Essas constatagbes sdo vélidas para todos os produtos cereali-

feros, como os produtos de biscoitaria e as massas alimentares.
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REIVINDICACOES

1. Agente seco reforgador de gosto para produto cerealifero,
particularmente para produto cozido de padaria, que compreende farinha
fermentada acida, caracterizado pelo fato de que compreende também
extrato de levedura, em que

a farinha fermentada acida é um produto seco obtido a partir da
secagem de farinha fermentada utilizando bactérias lacticas, e

0 extrato de levedura é a fragcao soluvel obtida apds hidrélise
enzimatica de células de levedura,

0 seu teor em matérias secas superior ou igual a 85 % em
massa,

a sua relagdo em peso entre matérias secas da farinha
fermentada acida e do extrato de levedura esta entre 0,8 a 2,6;

2. Agente seco de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado
pelo fato de que ele apresenta um teor em matérias secas preferencialmente
superior ou igual a 90 %, de preferéncia superior ou igual a 93 %, mais de
preferéncia superior ou igual a 96 % em massa.

3. Agente seco de acordo com qualquer uma das reivindicagoes
precedentes, caracterizado pelo fato de que ele apresenta uma relagdo em
peso expressa em matérias secas entre, por um lado, a farinha fermentada
acida e, por outro lado, o extrato de levedura; de preferéncia de 1,0 a 2,3;
mais de preferéncia de 1,2 a 2,0; e ainda mais de preferéncia de 1,2 a 1,8.

4. Agente seco de acordo com qualquer uma das reivindicagdes
precedentes, caracterizado pelo fato de que a farinha fermentada acida é
proveniente de uma massa fermentada que compreende uma ou varias
farinha(s) de cereal(ais) panificavel(eis), um ou varios farelo(s) de moagem
rico(s) em sémea ou que compreende uma mistura de uma ou varias
farinha(s) de cereal(ais) panificavel(eis) com um ou varios farelo(s) de
moagem rico(s) em sémea.

5. Agente seco de acordo com qualquer uma das reivindicagdes
precedentes, caracterizado pelo fato de que a farinha fermentada apresenta

uma dose de acido lactico superior ou igual a 50 g por kg de farinha
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fermentada, de preferéncia superior ou igual a 70 g por kg e mais de
preferéncia superior ou igual a 100 g por kg.

6. Agente seco de acordo com qualquer uma das reivindicagbes
precedentes, caracterizado pelo fato de que ele compreende um extrato de
uma levedura que pertence ao género Saccharomyces, de preferéncia a
espécie Saccharomyces cerevisiae.

7. Agente seco de acordo com qualquer uma das reivindicagoes
precedentes, caracterizado pelo fato de que ele contém um extrato de
levedura de cervejaria.

8. Melhorador da acgao da levedura seco para produto cozido de
padaria, caracterizado pelo fato de que compreende um agente seco como
definido em qualquer uma das reivindicagbes 1 a 7.

9. Melhorador da ag¢do da levedura seco de acordo com a
reivindicagao 8, caracterizado pelo fato de que compreende também um ou
varios ingredientes escolhidos no grupo que consiste no acido ascoérbico,
emulsificantes, agentes estabilizantes — espessantes e enzimas.

10. Processo de preparacdo de uma massa de padeiro com
ingredientes que compreendem pelo menos farinha nao fermentada, agua,
levedura de panificagdo e farinha fermentada acida, caracterizado pelo fato
de que os ingredientes da massa compreendem também extrato de
levedura,

a sua relagdo em peso entre matérias secas da farinha
fermentada acida e do extrato de levedura esta entre 0,8 a 2,6;

a soma das matérias secas da farinha fermentada acida e do
extrato de levedura e, por outro lado, a farinha ndo fermentada, de 0,8 a
2,5%,

em que a farinha fermentada acida e a levedura de panificagao
séo usadas na forma de um agente seco refor¢gador de gosto, como definido
em qualquer uma das reivindicagdes 1 a 7.

11. Processo de acordo com a reivindicagdo 10, caracterizado
pelo fato de que os ingredientes da massa apresentam uma relagido em

peso expressa em matérias secas entre, por um lado, a farinha fermentada
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acida e, por outro lado, o extrato de levedura; de preferéncia de 1,0 a 2,3;
mais de preferéncia de 1,2 a 2,0; e ainda mais de preferéncia de 1,2 a 1,8.

12. Processo de acordo com a reivindicagdo 10 ou 11,
caracterizado pelo fato de que pelo menos uma parte, e de preferéncia a
totalidade da farinha fermentada acida e do extrato de levedura dos
ingredientes da massa, é utilizada sob a forma de um agente seco como
definido em qualquer uma das reivindicagdes 1 a 7 ou de um melhorador da
acao da levedura seco como definido em uma das reivindicagbes 8 a 9, e de
preferéncia pelo fato de que os ingredientes da massa apresentam uma
relacdo em peso entre, por um lado, a soma das matérias secas da farinha
fermentada acida e do extrato de levedura e, por outro lado, a farinha nao
fermentada, de preferéncia de 1,0 a 1,5%, e mais de preferéncia de 1,15 a
1,35%.

13. Processo de panificagdo, caracterizado pela adigdo da
composi¢do da massa de um agente seco como definido em qualquer uma
das reivindicagdes 1 a 7 ou de um melhorador da ag¢édo da levedura seco
como definido na reivindicacdo 8 ou 9, em que os ingredientes da massa
apresentam uma relagdo em peso entre, por um lado, a soma das matérias
secas da farinha fermentada acida e do extrato de levedura e, por outro lado,
a farinha nao fermentada, de 0,8 a 2,5%, de preferéncia de 1,0 a 1,5%, e
mais de preferéncia de 1,15 a 1,35%.

14. Massa de padeiro, caracterizada pelo fato de que é
suscetivel de ser obtida por um processo como definido em qualquer uma
das reivindicagdes 10 a 13.

15. Processo de obtengdo de um produto cozido de padaria,
caracterizado pelo fato de que cozinha-se no forno uma massa de padeiro
como definida na reivindicagéo 14.

16. Processo, caracterizado pelo fato de que é para a redugao
do teor de sal em uma massa de padeiro e/ou em um produto cozido de
padaria como definido em qualquer uma das reivindicagées 10 a 13 e 15.

17. Processo de preparagao de produtos cozidos, caracterizado

pelo fato de que compreende:
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- a preparagdo de uma massa que contém farinha nao
fermentada, agua, agente seco reforcador de gosto, como definido em
qualquer uma das reivindicacbes 1 a 7, e um agente de fermentagao
escolhido entre a levedura de panificagdo, o pdé para fermentar e a
combinag¢ao dos mesmos,

- a fermentagdo da massa com o auxilio do agente de
fermentacao, e,

- 0 cozimento da massa fermentada,

o dito processo compreendendo eventualmente uma laminagdo da massa
entre as etapas de preparacgao e de fermentacgao.

18. Massa para produto cozido de padaria, caracterizada pelo
fato de que compreende:

«ofarinha de cereal(ais) ndo fermentada,

wolevedura de panificagao,

o um teor em NaCl adicionado inferior ou igual a 1,8 %; de
preferéncia inferior ou igual a 1,6%, e mais de preferéncia inferior ou igual a
1,5 % em massa em relagao a farinha nao fermentada,

o uma quantidade de agente seco refor¢gador de gosto, como
definido em qualquer uma das reivindicagbes 1 a 7, de maneira a obter,
depois de fermentagcédo e cozimento da massa, um produto cozido que tem
um teor em acido lactico no miolo de pelo menos 500 ppm, de preferéncia de
500 a 3000 ppm, mais de preferéncia de 750 a 2500 ppm.

19. Massa para produto cozido de padaria, caracterizada pelo
fato de que compreende:

«ofarinha de cereal(ais) ndo fermentada,

wlevedura de panificagao,

o agente seco reforgador de gosto, como definido em qualquer
uma das reivindicagdes 1 a 7,

a dita massa tendo um teor em Na™ inferior ou igual a 0,50%, de
preferéncia inferior ou igual a 0,45%, e mais de preferéncia inferior ou igual a
0,43% em massa em relagao a pasta.

20. Massa de acordo com a reivindicagao 19, caracterizada pelo
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fato de que a farinha fermentada acida apresenta uma dose de acido lactico
superior ou igual a 70 g por kg, de preferéncia superior ou igual a 100 g por
kg de farinha fermentada e traz para a massa pelo menos 300 ppm, de
preferéncia de 350 a 2500 ppm, e mais de preferéncia de 500 a 2000 ppm
de acido lactico.

21. Massa, caracterizada pelo fato de que é uma massa
congelada como definida em qualquer uma das reivindicagées 14 e 18 a 20.

22. Porgéo de massa pré-cozida congelada, caracterizada pelo
fato de que é suscetivel de ser obtida pela fermentagao, pelo pré-cozimento
e pela congelacdo de uma massa como definida em qualquer uma das
reivindicacbes 14 e 18 a 21.

23. Produto cozido de padaria, caracterizado pelo fato de que é
suscetivel de ser obtido pela fermentagdo e pelo cozimento de uma massa
como definida em qualquer uma das reivindicagdes 14 e 18 a 21.

24. Produto de padaria de acordo com a reivindicagdo 23,
caracterizado pelo fato de que é a base de:

«ofarinha de cereal(ais) ndo fermentada,

wlevedura de panificagao,

ofarinha fermentada acida, e

woextrato de levedura,

o dito produto tendo um teor em Na* inferior ou igual a 0,60%; de preferéncia
inferior ou igual a 0,568%, e mais de preferéncia inferior ou igual a 0,55% em
massa.

25. Produto cozido de padaria de acordo com a reivindicagao 24,
caracterizado pelo fato de que ele contem pelo menos 500 ppm, de
preferéncia de 500 a 3000 ppm, mais de preferéncia de 750 a 2500 ppm de
acido lactico no miolo.

26. Produto cerealifero diferente das massas para produtos
cozidos de padaria e dos produtos cozidos de padaria, como por exemplo os
produtos de biscoitaria ou as massas alimentares, caracterizado pelo fato de
que compreende um agente seco como definido em qualquer uma das

reivindicacbes 1 a 7.



27. Utilizagao do agente seco como definido em qualquer uma
das reivindicagdes 1 a 7, caracterizado pelo fato de que é como substituto do

sal de cozinha (NaCl).
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Intensidade sabor salgado

Intensidade aroma cereais Intensidade odor levedura

Intensidade odor frutado Intensidade crackers queijo

Intensidade sabor &cido Intensidade aroma crackers queijo

Intensidade odor dcido Intensidade arma mel, especiarias

—— Agente de acordo com a invengio (1,25 %)

-=-- Arome Levain ® S400 (2 %)

++++=+Exfrato de levedura SPRINGER ®tipc 101 (0,8 %)

Fig.1
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RESUMO
Patente de Invengdo: "AGENTE SECO E SUA UTILIZAGAO, MELHORA-
DOR DA AGAO DA LEVEDURA, PROCESSOS DE PREPARAGAO DE
UMA MASSA DE PADEIRO, DE PANIFICAGAO, DE PRODUTOS, MAS-
SAS E PRODUTOS".

A presente invengao refere-se ao agente seco reforgador de
gosto para produto cerealifero e notadamente para produto cozido de pada-
ria que compreende extrato de levedura e farinha fermentada acida, melho-
rador da agdo da levedura seco para produto cerealifero, e notadamente
para produto cozido de padaria que compreende esse agente seco reforga-
dor de gosto e sua utilizagao na preparagao de produto cerealifero e nota-

damente de massas de padeiro e de produtos cozidos.
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