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Relatério Descritivo da Patente de Invengdo para “"RE-
CHEIO AROMATIZADO, ISENTO DE ALCOOL POLIHIDRICO, MA-
CIO E BOMBEAVEL, E PRODUTOS A BASE DE FARINHA DE TRI-
GO ASSADOS ASSIM OBTIDOS".
[001] A presente invengao se refere ao campo de recheio de
agucar aromatizado ou geléia para produtos a base de farinha de trigo
assados, e em particular a recheio aromatizado compreendendo uma
quantidade de componente aromatizante e agucar em fase aquosa. A
invengao também refere-se ao produto a base de farinha de trigo as-
sado compreendendo tal recheio aromatizado.
[002] Geléias de frutas convencionais sdo conhecidas. Geléias de
frutas (por exemplo geléias de morango) séo geralmente preparadas mis-
turando polpa de fruta com agucares, isto &, sacarose, e ttm um conteu-
do de umidade alto. Atividade aquosa ou Aa reflete conteudo de umidade
de um produto alimenticio. Para geléia de fruta convencional, Aa varia de
0,7 a 0,8. Devido a esta Aa alta, a transferéncia de umidade da geléia
aos produtos a base de farinha de trigo assados (por exemplo biscoitos)
€ muito alto. A forga propulsora desta transferéncia de umidade é a dife-
rengca em atividade aquosa entre a geléia e biscoito inicialmente mais se-
co. Portanto, agua migra rapidamente da geléia ao biscoito o qual tem
uma atividade aquosa menor (Aa de aproximadamente 0,2) até o equili-
brio de atividade aquosa ser atingido. O tempo para alcangar este equili-
brio de atividade aquosa depende, entre outros fatores, da Aa da geléia,
porcentagem de geléia no biscoito, etc. Entretanto, equilibrio € geralmen-
te observado apds poucos dias de armazenamento. As geléias de frutas
convencionais nao podem ser usadas corretamente para produzirem um
biscoito quebradigo ja que eles rapidamente "umedecem"” o biscoito. Co-
Mo uma consequéncia da perda rapida de textura quebradiga, o produto
recheado nao ¢ atrativo para o consumidor e também tem uma validade

pobre tendo um sabor envelhecido.
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[003] Portanto, biscoitos recheados com geléia de fruta no mer-
cado sado ou "macios”, ou eles tém recheios nao aquosos compreen-
dendo gordura vegetal mais corantes e aromatizantes.

[004] Geralmente, a fim de evitar cristalizagdo de agucar na
fase aquosa, a atividade aquosa de recheios aromatizados é diminui-
da pela adicdo de ingredientes n&do-agucar tais como sorbitol, glicerol
ou outros alcoois polihidricos. Entretanto, os produtos baseados em
alcoois polihidricos sofrem de problemas de sabor e textura. Alcoois
polihidricos causam sabores indesejaveis no recheio embora eles se-
jam necessarios para drasticamente reduzir a atividade aquosa. Entre-
tanto os produtos baseados em alcool polihidrico sofrem de problemas
de aroma e sabor. Em alguns paises, o uso de alcool polihidrico em
recheio previne a possibilidade para rotular o produto como uma "ge-
léia". Portanto, existe também uma demanda claramente percebivel
para "rétulos claros" nas embalagens dos produtos.

[005] EP 372 596 A2 revela bolinhos feitos com recheios conten-
do fibra de baixa Aa. O recheio tem uma atividade aquosa muito baixa
(0,2-0,35) de modo que friabilidade dos bolinhos da massa do bolo ex-
terior seja preservada. Entretanto, o recheio compreende de uma
quantidade suficiente de glicerina ou propileno glicol (pelo menos 16%
em peso) como um umidificador o qual atua para reduzir Aa. Tais
umectantes sdo considerados como n&o naturais que seriam um obs-
taculo para "rotulagem clara". Os umectantes também conferem um
ressaibo artificial, em particular amargura quando propileno glicol é
usado. Uma textura fibrosa é também conferida ao recheio. Além do
mais, no nivel de atividade aquosa dado, o recheio ndo € macio sufici-
ente para ainda fornecer uma sensagéo bucal agradavel e processabi-
lidade é provavel ser dificil.

[006] US 4 774 095 refere-se a uma recheio aromatizado para

produtos baseados em massa de bolo compreendendo uma fase
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aquosa, um agucar dissolvido em fase aquosa, uma rede coesiva tixo-
tropica de fibrilas ou microfibrilas celuldsicas, polidis comestiveis com
umectantes (pelo menos 5% em peso) e, metdxi pectina alta na forma
de massas de farinha de gel de pectina. Esta invengdo causa as mes-
mas desvantagens na textura devido a fibra e ao sabor devido ao uso
de agucares nao naturais no recheio como no caso de EP 372 596 A2.
Rotulagem pode também ser obrigatoéria.

[007] EP 515 864 refere-se a confecgdes baseadas em agucar
com pouca gordura ou sem gordura tais como caramelos 0s quais
mantém estabilidade microbioldgica durante validade. A fim de substi-
tuir gordura, prevenir cristalizagdo de agucar e para formar um gel a
formulagdo emprega uma mistura de complexo de hidrocoldides os
quais sdo ambos catibnicos e termossensiveis tais como musgo-da-
irlanda, furcelarina, e gelano.

[008] Portanto, ainda permanece uma necessidade por um re-
cheio de baixa atividade aquosa para produtos baseados em farinha
de trigo assados tendo as caracteristicas adequadas para manter fria-
bilidade de produto assado e maciez de recheio usando somente agu-
cares naturais para reduzir Aa.

[009] Um objetivo da invengao é propor um recheio aromatizado
de baixa atividade aquosa com uma sensagao bucal excelente e pala-
tabilidade sem nenhum ressaibo artificial enquanto exibindo uma textu-
ra macia, nao cristalizada e fibrosa estavel.

[0010] Outro objeto da invengdo é propor um recheio aromatizado
de baixa atividade aquosa o qual pode experimentar uma longa vali-
dade, preferivelmente de 3 a 6 meses, e o qual pode preservar friabili-
dade de produtos baseados em farinha de trigo durante esta validade.
[0011] Outro objetivo da invengdo é propor um recheio aromatiza-
do de baixa atividade aquosa o qual é capaz de ser facilmente proces-

sado em maquinaria de depdsito e formagao de produto como sandui-
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che padrao disponivel.

[0012] Para isso, a invengao € um recheio aromatizado sem alcool
polihidrico macio e bombeavel para um produto baseado em farinha
de trigo de:

(a) uma fase aquosa,

(b) uma mistura de agucares dissolvida na fase aquosa on-
de os agucares compreendem frutose, glicose e sacarose em propor-
¢cOes relativas as quais previnem cristalizagdo do recheio e estabele-
cem valor de atividade aquosa do recheio de 0,38 a 0,47, e

(c) um componente aromatizante e acidificante em quanti-
dade efetiva para diminuir pH do recheio abaixo de 5.

[0013] Em outro aspecto, a invengdo também a um produto base-
ado em farinha de trigo compreendendo um recheio aromatizado onde
o recheio compreende:

(a) uma fase aquosa,

(b) uma mistura nao cristalizada de agucares dissolvidos na
fase aquosa onde a mistura de agucares essencialmente consiste de
frutose, glicose e sacarose,

(c) um componente aromatizante e acidificante em uma
quantidade efetiva para diminuir pH do recheio abaixo de 5 e,

[0014] onde o recheio é estabelecido em um indice de atividade
aquosa o qual previne o produto a base de farinha de trigo assado
perder sua friabilidade durante pelo menos 4 meses.

[0015] Tem sido surpreendentemente encontrado que uma combi-
nagao controlada dos trés agucares sem nenhuma adigao de produtos
quimicos, como umectantes acima identificados, poderia produzir uma
solugao supersaturada de nivel de atividade aquosa adequado no limi-
te desejado para significantemente reduzir transferéncia de umidade
enquanto prevenindo agucares de cristalizar durante um periodo de

tempo extensivo. A auséncia de cristalizagao tem principalmente duas
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vantagens: primeiramente, ela proporciona uma sensagao bucal macia
desejada para um produto atrativo mesmo apés um periodo de tempo
extensivo de armazenamento e secundariamente, ela favorece pro-
cessabilidade do recheio.
[0016] Reduzindo Aa a tal limite baixo significa que quantidade re-
lativamente grande de substancia soluvel (isto é, agucares) deve ser
adicionado a fase aquosa. Agucares normais tais como glicose (ou xa-
ropes de glicose) e sacarose nido pode ser usada sozinha ou em com-
binagdo devido a uma solubilidade limitada a qual causa cristalizagao
e também propriedades redutoras de Aa fracas. Deve ser percebido
que concentragdo de agucar na fase aquosa do recheio deve ser bem
acima dos limites de solubilidade (isto &, solugbes supersaturadas) pa-
ra obter o nivel de atividade de agua adequada. Um beneficio impor-
tante da invengao é também evitar o uso de ingredientes nao-agucar
em quantidades significantes a terem propriedades redutoras de Aa
eficientes em alta solubilidade do grupo de alcoois polihidricos; isto é,
glicerol, sorbitol ou outros poli6is.
[0017] Para isso, tem sido determinado que o recheio aromatizado
vantajosamente compreende.

5 a 15% em peso de sacarose,

15 a 40% em peso de glicose,

10 a 50% em peso de frutose.
[0018] Mais preferivelmente, ele compreende

8 a 10% em peso de sacarose,

20 a 37% em peso de glicose,

15 a 45% em peso de frutose.
[0019] As porcentagem de agucares dadas sao para serem consi-
deradas como baseadas em equivalente seco de agucar.
[0020] Varias fontes de agucares naturais para alcangar as pro-

porgdes dadas podem ser usadas. Frutose cristalina pode ser usada
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ou outras fontes de frutose tal como xarope de milho de alta frutose.
Mel ou mistura equimolecular de glicose e frutose obtida por hidrélises
enzimaticas de sacarose (xarope invertido) pode também ser usada a
qual tem provado ser vantajosa como apresentando-se altamente so-
luvel e produz solugdes supersaturadas facilmente.

[0021] Tem também sido descoberto que frutose evita ou, pelo
menos retarda, cristalizagao quando misturada aos outros agucares na
fase aquosa. Frutose sozinha tem um limite de solubilidade muito alta
de aproximadamente 380,8 g/100g de agua. Entretanto, frutose seria
muito doce se usada sozinha nos valores de Aa exigidos. Poder de
adogamento relativo é geralmente de 124 (a 20C) para D-frutose, 100
para sacarose e 69 para D-glicose (Comparagao para 10 g de agucar
em 100 ml de solugdo aquosa). Frutose é também mais cara do que
os dois outros agucares. Portanto, um equilibrio traduzido pelos dois
outros agucares é vantajosamente proposto para compensar as defici-
éncias de frutose.

[0022] Para isso, 0 uso de sacarosetem provado ser essencial pa-
ra ajustar a dogura do recheio no limite dado usando avaliagbes sen-
soriais. Sacarose tem também um limite de solubilidade razoavelmente
bom de aproximadamente 208,7g/100g de agua (a 25°C). Entretanto,
sacarose tem propriedades redutoras de Aa fracas e ndo poderia ser
usada sozinha. Sacarose tem também a vantagem de ser um agucar
menos dispendioso comparado a frutose.

[0023] Uma quantidade maior de glicose do que proposta formaria
facilmente cristais durante armazenamento devido a sua solubilidade
baixa. Por outro lado, glicose tem provado ser essencial para compen-
sar e manter um equilibrio mais estavel de dogura ao poder de dogura
alto e variante de frutose em temperaturas diferentes. Glicose é tam-
bém mais econdmica do que frutose. Glicose sob forma de pé é prefe-

rida a xarope de glicose conforme alguns xaropes de glicose (de D. E.
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baixo) podem conter proporgées muito altas de sacarideos com peso
molecular alto, o qual ndo propriamente contribui para diminuir a Aa.
[0024] A combinagao dos trés agucares como proposto, previne
cristalizagdo do recheio, pelo menos durante a validade pretendida.
Cristalizagdo causa endurecimento do agucar e é indesejavel, confor-
me o recheio plastico converteria em um produto duro o qual nao tor-
naria-o adequado para uso como um recheio em um produto a base
de farinha de trigo.

[0025] A reducgéo de atividade aquosa exige uma proporgao relati-
vamente alta de agucar em agua com uma tendéncia a cristalizar a
qual é muito alta. Em particular, a razdo por peso de (agucar):(agua)
varia de aproximadamente (4,5):(1) a (6,3):(1), preferivelmente
(6.0):(1).

[0026] Portanto, somente a mistura controlada proposta dos trés
agucares da invengao tem provado a produzir um recheio com tal ati-
vidade aquosa baixa a qual evitaria perda de friabilidade no produto a
base de farinha de trigo mas ao mesmo tempo a qual permaneceria
consistentemente plastico para fornecer uma sensagao bucal aceitavel
para assegurar processabilidade em existir equipamento.

[0027] Como antes mencionado, aguUcar invertido o qual é uma
mistura equimolecular de glicose e frutose pode ser usado conforme
substituicdo de alguns ou todos da glicose e frutose nas proporgdes
dadas. Entretanto, quando agucar invertido € usado, uma proporgao
de sacarose também permanece necessaria.

[0028] Entretanto, a adigdo de outros tipos de agUcares tais como
maltose ou lactose em quantidades significantes (pelo menos 3% em
peso) ndo a adequada. Estes aglcares levariam a um risco de cristali-
zagao devido a sua solubilidade muito limitada e redugédo de Aa relati-
vamente fraca.

[0029] Produtos baseados em farinha de trigo assados da inven-
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cao, tais como biscoitos doces, podem ter ‘per se’ uma atividade
aquosa de 0,3 e abaixo antes de eles serem recheados com o recheio
da invengao. Entretanto, tem sido descoberto que em produtos basea-
dos em farinha de trigo assados, perda de friabilidade desejavel ocorre
quando a atividade aquosa ultrapassa um valor de equilibrio critico. O
valor depende de alguma extensdo a formulagido da massa de bolo,
mas para maioria dos biscoitos descobriu-se que ele pode estar consi-
derado entre 0,35 a 0,5, mais preferivelmente 0,39 a 0,43. Se a ativi-
dade aquosa em equilibrio do biscoito aumenta acima daquele valor
maximo critico devido a transferéncia de umidade do recheio aos bis-
coitos, o biscoito perdera sua friabilidade. A invengédo resolve este pro-
blema reduzindo drasticamente a atividade aquosa do recheio aquoso
em tal modo que em equilibrio entre o recheio e biscoito, a atividade
aquosa em equilibrio do produto baseado em massa de bolo esta em
ou abaixo do limite critico, isto &, 0,35 a 0,5, preferivelmente, 0,38 a
0,47 e, ainda mais preferivelmente 0,39 a 0,43. Portanto, de acordo
com um aspecto importante da invengdo, uma certa transferéncia de
umidade é permitida entre o biscoito e o recheio devido ao nivel de
atividade aquosa baixo do préprio biscoito mas no equilibrio, o biscoito
€ mantido quebradico e o0 recheio € mantido suave. Deve ser compre-
endido que se o recheio transferiria muita dgua ao biscoito, o resultado
levaria a ambos um recheio duro e nao palatavel e um biscoito molha-
do.

[0030] No contexto da invengao, a atividade aquosa ou Aa refere-
se a razao entre a pressdo de vapor parcial de agua na amostra e a
presséao de vapor de agua pura na mesma temperatura. Deve ser per-
cebido que os valores de atividade aquosa na presente descrigio tém
sido medidos pelo modelo CX-3 medidor de atividade aquosa "Aqua
Lab" por Decagon Devices Inc.

[0031] Foi descoberto também que a atividade aquosa em equili-
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brio era também dependente da quantidade de recheio com respeito a
parte de massa de bolo. Se a quantidade do recheio é pequena, uma
atividade aquosa alta é tolerada e vice-versa. Foi descoberto no traba-
Iho que a razao 6tima de parte do recheio a parte da massa de bolo no
produto baseado em massa de bolo estava entre 25:75 a 35:65, prefe-
rivelmente 30:70.

[0032] O recheio aromatizado da invengdo preferivelmente com-
preende uma quantidade aquosa de polpa de fruta para 0 componente
aromatizado. A quantidade de polpa de fruta é preferivelmente pelo
menos de 15 a 28% em peso do recheio. Deve ser percebido que a
polpa de fruta contribui em parte ou integralmente a constituicdo da
fase aquosa. Fontes de polpa de fruta ndo sao limitadas. Elas podem
ser morango, maga, laranja, framboesa, passa, ruibarbo, etc. A adigéo
de polpa de fruta na quantidade dada tem a consequéncia de diminuir
o pH do recheio abaixo de 5 e, preferivelmente em um limite de 3 a
3,4. Em geral, uma quantidade pequena de pectina é preferida a qual
confere apds fixagdo, uma textura mais firme ao recheio. Uma quanti-
dade de menos do que 1% em peso de pectina pode ser usada. Para
a formagado de pectina comegar, um meio acido deve ser introduzido
de outro modo pectina ndo reagira e o enchimento permanecera um
pouco liquido conforme comparado a textura viscosa e firme da geléia
de fruta comum a qual é mais desejavel.

[0033] Apds misturar os varios ingredientes para fazer o recheio, a
umidade é evaporada até o conteudo de umidade final ser alcangado.
Conteudo de umidade final adequado é considerado a estar dentro de
8 a 12% em peso. Descobriu-se que sob conteludo de umidade de 9%,
a formulagido do recheio seria muito dura apés equilibrio ter ocorrido
com o biscoito. Conteudo de umidade baixo também resulta em difi-
culdades para bombear o recheio nas maquinas de depdésito.

[0034] O uso de agentes redutores de Aa nao naturais tais como
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umectantes serdo evitados pelo menos em quantidades efetivas. Co-
mo quantidades efetivas de umectantes tais como poliéis, & significado
quantidades suficientes para reduzir o Aa de pelo menos 0,02 pontos.
Quantidades efetivas seriam quantidades de glicerol de aproximada-
mente 1% em peso de umidificador no recheio final.

[0035] Embora o recheio aromatizado de Aa baixo seja macio, de-
pendendo das formulagdes de recheio especificas, tem sido encontra-
do que dificuldade para depositar usando equipamento de depésito
esténcil em forma de sanduiche convencional usado em industria de
biscoito. Por equipamento de depdsito esténcil convencional, entende-
se maquinas de depésito tais como maquinas de "formagdo de alta
velocidade" comercializadas por APV Baker Limited, SASIB UK LTD,
PETERS USA LTD ou outros dos varios tipos e configuragdes tais co-
mo faixa 4, faixa 2, ou faixa 6, etc., formadores de cremes de alta ve-
locidade. O problema foi solucionado adicionando uma quantidade cer-
ta de gordura vegetal hidrogenada a formulagédo do recheio. A gordura
participa para a redugéo de viscosidade e também confere lubrificagdo
para usinar e cortar o processo de depésito no produto assado. A gor-
dura vegetal hidrogenada também melhora a aparéncia final da geléia
na qual ela proporciona um brilho melhor a superficie. O uso de gordu-
ra animal, mesmo se possivel em teoria, seria menos desejavel devido
a seu sabor.

[0036] E claro, outras maquinas de depésito podem ser usadas
bem como as quais existam menos problemas de depdsito tais como
um PSD (Depositador em Forma de Sanduiche Ritmado) comerciali-
zado por SASIB UK LTD ou outros. Naquele caso, o uso de gordura
hidrogenada pode ser evitada.

[0037] A gordura vegetal hidrogenada pode ter um ponto de fusdo
variando de 28 a 35°C. Preferivelmente, a gordura vegetal hidrogena-

da é uma gordura vegetal de Soja a qual tem um ponto de fusdo com-



11/16

preendido entre 30 a 34°C. E preferivelmente usado em uma emuls&o
com a fase aquosa em uma quantidade variando de 6 a 9% em peso
do recheio total. A importancia do ponto de fusdo esta relacionada a
sensagao bucal do produto final e sua capacidade para ser emulsifica-
do e permanecer emulsificado durante o processo incluindo produgao
e depodsito de recheio. Emulsificantes adequados séo lipidios basea-
dos em glicerol tais como monoestearato de glicerol tendo uma forma
mono entre 55 a 90. Monoestearato é preferido como a forma mono é
a forma mais ativa. Entretanto, lipideos baseados em glicerol com ni-
veis diferentes de monoestearato, diestearato e triestearato de glicerol
podem também ser usados. A concentragdo do emulsificante provou
ser importante ja que acima de um dado valor, incorporagéo de ar po-
de causar mudangas de cor indesejaveis de certos recheios aromati-
zados por fruta. Por exemplo, recheio de morango pode fugir da cor
vermelha a uma cor rosa indesejavel na presenga de niveis maiores
de emulsificante. Portanto, a concentragdo de emulsificante esta prefe-
rivelmente no limite de 0,15 a 0,45%, preferivelmente 0,15-0,25% em
peso do conteudo de polpa de fruta no recheio. A consisténcia do re-
cheio é mudada suficientemente para ser permitido fluir mais facilmen-
te em maquinas de depdsito padrao.

[0038] Tem sido critico alcangar a quantidade correta de emulsifi-
cante. Muito pouco ndo asseguraria que a gordura ficaria em emulséo
ao passo que muito iniciara a criar a possibilidade de aerar um recheio
baseado em fruta durante o processo. Conforme iniciado acima, aera-
¢ao pode mudar a cor do recheio baseado em fruta de vermelho a rosa
devido a incorporagao de pequenas bolhas de ar no recheio. O emulsi-
ficante é adicionado em proporgao a polpa de fruta conforme a polpa
de fruta é o contribuinte principal de dgua a mistura a qual necessita a
ser emulsificada.

[0039] Ingredientes adicionais tais como agentes aromatizantes
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naturais ou artificias e agentes corantes naturais ou artificias podem
ser adicionados ao recheio conforme desejado. Similarmente, acidos
tais como acidos maléico ou citrico podem ser adicionados em quanti-
dade adequada para acentuar sabor acido e assiste na fixagao do gel.
Pectina pode ou ndo também ser adicionada para modificar a fluidez
do recheio dependendo do tipo de aplicagdo. Quando pectina é usada,
o pH estda em um limite de 3 a 3,8 pH.

[0040] O produto baseado em farinha de trigo assado pode ser
escolhido entre biscoitos, bolinhos, ou wafers curtos ou uma combina-
¢ao disso, ou outros produtos baseados em massa de bolo friavel simi-
lares ou combinagdes disso.

[0041] A invengao abrange um produto baseado em farinha de tri-
go assado compreendendo o recheio aromatizado da invengao. Produ-
tos baseados em farinha de trigo assados tipicamente preferidos séo
biscoitos de massa de bolo curtos compreendendo farinha de trigo,
agucar, gordura, sal, agua, leite e fermento em p6 em quantidade ade-
quada.

[0042] De acordo com a presente invengao, um biscoito de massa
de bolo curta é biscoito tipicamente tendo para 100 partes de farinha
de trigo 30-45 partes de agucar e 20-45 partes de gordura.

[0043] Produtos baseados em farinha de trigo assados da inven-
¢ao podem ter uma atividade aquosa variando de 0,15 a 0,20 antes de
ser combinado ao recheio aromatizado. Os produtos baseados em fa-
rinha de trigo assados da invengdo permanecem quebradigos apés
equilibrio ser alcangado com o recheio onde equilibrio de Aa é obtido
em valores em ou abaixo de 0,35-0,5, preferivelmente em ou abaixo
de 0,38-0,43. Por exemplo, descobriu-se que a atividade aquosa criti-
ca foi 0,40 para biscoito e 0,44 para wafers.

[0044] O recheio de agucar aromatizado preferivelmente represen-

ta entre 25 a 35% em peso do produto recheado. O produto baseado
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em farinha de trigo recheado exibe uma validade de aproximadamente
6 meses ou mais em temperatura ambiente.
Exemplo 1 — Preparacao de enchimento

[0045] Um recheio tipo geléia morango tendo Aa no limite deseja-

do (0,39-0,43) & preparado de acordo com a formulagao seguinte de

Tabela 1.

Tabela 1
INGREDIENTES % em peso
Sacarose 7.9
Pectina (se exigido) 0,3
Acido citrico 0,2
Glicose (cristalina) 22,0
Frutose 44 00
Polpa de morango 221
Monoestearato de glicerol 0,1
'Gordura Vegetal 7,0
Corante, Aroma Csp

[0048] Em uma segunda concretizagdo, o recheio é preparado de

acordo com os ingredientes de Tabela 2 como segue.

Tabela 2

INGREDIENTES % em peso
Sacarose 7.9
Pectina (se exigido) 0,35
Acido citrico 0,2
Glicose (cristalina) 20,5
Acucar invertido 42,0
Polpa de morango 221
Monoestearato de glicerol 0.1
Gordura Vegetal 7.0
Corante, Aroma Csp
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[0047] Apds misturar os ingredientes, umidade € evaporada
até um conteudo de solidos soluvel final em um limite de 84 a 86%
ser alcancado. A despeito do conteiado de umidade baixo o re-
cheio de fruta é ainda macio e elastico e desempenha muito bem
como um recheio para biscoitos devido a escolha especifica e
proporgoes de aglucares no recheio.

Exemplo 2 — Preparacéo de massa de bolo e depdsito final

[0048] O biscoito de massa de bolo curto & preparado separa-

damente de acordo com a formulag¢do de Tabela 3 como seque.

Tabela 3

INGREDIENTES % em peso
Aclcar 20
Gordura vegetal 13
Sal 0,3
Agua 7.0
Aroma 29
Sal 0,5
Lecitina 0,5
Leite em po 2
Aromatizante 0,2
Fermentoc em pé 0,5

[0049] O biscoito é feito misturando os ingredientes em um mistu-
rador em dois estagios; Gordura, agucar, agua, sal, lecitina e aromati-
zante sao misturados juntos por 4 minutos. Aroma, leite em po, e fer-
mento em pod sado entdo adicionados e misturados por um adicional de
3 minutos. A massa de bolo é entdo colocada em um moldador rotato-
rio para formar o formato e peso exigido. Os pedacos da massa de bo-
lo moldados sdo os assados em um forno de aproximadamente 5 mi-
nutos a cor e umidade desejadas (tipicamente entre 2 e 3% de umida-
de).
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[0050] Depésito é realizado enquanto o recheio aromatizado é
mantido a uma temperatura de 40 a 45°C no modo de depédsito a fim
de manter uma consisténcia bombeavel ao recheio. A quantidade de
pectina pode ser optativamente diminuida, aumentada ou removida
para mudar a consisténcia do recheio e torna-lo mais facil para bom-
bear. Em particular, o nivel de acidos e pectina podem variar de acor-
do com a natureza da polpa de fruta.

[0051] Em um depositador "Peters”, o recheio passa sob um es-
téncil do depositador e é cortado em fios em uma primeira por¢ao de
biscoito enquanto a porgao de biscoito descansa em posigao horizon-
tal. Um segundo biscoito é colocado no topo do recheio depositado.
Alguns segundos depois, os biscoitos sdo colocados em posigao verti-
cal.

[0052] Exemplo 3 — Testes de classificagdo sensoério comparativos
- Estudo de validade padrao

[0053] Biscoitos doces foram recheados com 25% em peso de ge-
léia de morango de baixo Aa (férmula dada em Tabela 1) ajustados a
trés atividades aquosas diferentes, isto € Aa= 0,42; Aa = 0,52 e Aa =
0,60. Os biscoitos recheados foram embalados e vedados a calor em
sacolas de polipropileno metalizado a prova de umidade e armazena-
das a 25°C a 80% de umidade relativa. Apds dois meses de armaze-
namento eles foram abertos e testados para friabilidade (senséria) de
acordo com as classificagées seguintes:

Muito quebradigo

Quebradigo

Ligeiramente quebradi¢o

Nao quebradigo

[0054] A atividade aquosa dos biscoitos foi também medida
ap6s os dois meses de armazenamento. Resultados foram como

segue:
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Aa da geléia Classificagédo sensoéria Aa final de biscoito
0,42 Muito quebradico 0,35
0,52 Ligeiramente quebradigo 0,44
0,61 Nao quebradigo 0,47

[0055] Estes exemplo demonstram que usando uma geléia com
Aa acima do valor alvo (Aa = 0,42) ndo adequadamente preservam a
friabilidade durante armazenamento.

[0056] Ele também apresentado que quando a atividade aquosa
do biscoito doce aumenta acima de aproximadamente 0,40 friabilidade
nao é preservada.

[0057] Exemplo 4 — Estudo de validade acelerada (umidade relati-
va alta)

[0058] Biscoitos doces foram recheados (25% em peso) com ge-
léia de morango de Aa = 0,42 (férmula de acordo com Tabela 1), ar-
mazenados em sacolas de polipropileno metalizadas e armazenadas a
25°C e uma umidade relativa de 80%.

[0059] Amostras foram avaliadas (sensérias) para friabilidade a 1,

2, 3, e, 4 meses (4 meses sendo equivalente a 6 meses)

Meses Classificagdo Sensoria
1 Muito quebradico
2 Quebradigo
3 Quebradigo
4 Quebradigo
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REIVINDICAGOES

1. Recheio aromatizado, isento de alcool polihidrico, macio
e bombeavel, para produtos a base de farinha de trigo assados, carac-
terizado pelo fato de que compreende:

(a) uma fase aquosa,

(b) uma mistura de agucares dissolvida na fase aquosa,
sendo que a mistura compreendem 10 a 50% em peso de frutose, 15 a
40% em peso de glicose e 5 a 15% em peso de sacarose, para retar-
dar ou prevenir a cristalizagao, e estabelecer indice de atividade aquo-
sade 0,38a0,43, e

(c) um componente aromatizante e acidificante em quanti-
dade eficaz para diminuir o pH do recheio abaixo de 5.

2. Recheio aromatizante de acordo com reivindicagao 1, ca-
racterizado pelo fato de que compreende:

8 a 10% em peso de sacarose,

20 a 37% em peso de glicose, e

15 a 45% em peso de frutose.

3. Recheio aromatizante de acordo com reivindicagao 1, ca-
racterizado pelo fato de que compreende ainda uma quantidade de
gordura vegetal hidrogenada tendo um ponto de fusdo variando de 28
a 35°C.

4. Recheio aromatizante de acordo com reivindicagao 3, ca-
racterizado pelo fato de que a gordura vegetal hidrogenada esta pre-
sente com a fase aquosa em uma quantidade variando de 6 a 9% em
peso do peso total do recheio.

5. Recheio aromatizante de acordo com reivindicagao 1, ca-
racterizado pelo fato de que a fase aquosa e componente aromatizan-
te sdo essencialmente constituidos de polpa de fruta em uma quanti-
dade variando de 15 a 28% em peso.

6. Recheio aromatizante de acordo com reivindicagao 5, ca-
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racterizado pelo fato de que compreende um emulsificante adicionado
a gordura vegetal com a fase aquosa em uma proporgao variando de
0,15 a 0,45% em peso do peso da polpa de fruta.

7. Recheio aromatizante de acordo com reivindicagio 6, ca-
racterizado pelo fato de que o emulsificante é monoestearato, diestea-
rato, triestearato de glicerol, ou combinagées dos mesmos.

8. Produto a base de farinha de trigo assado, caracterizado
pelo fato de que compreende uma parte do recheio e uma parte da
massa de bolo, a dita parte do recheio sendo como definido na reivin-
dicagdo 1, e a dita parte da massa de bolo apresenta proporgoes de
farinha de trigo, de agucar, de gordura e de outros ingredientes para
assar de tal forma que o produto a base de farinha de trigo assado
apresenta uma atividade aquosa Aa, no equilibrio, que esta entre 0,35
e 0,5, e sendo que a dita parte de recheio e a dita parte de massa de
bolo estao presentes em uma proporgao em peso entre 25:75 e 35:65.

9. Produto de acordo com a reivindicagao 8, caracterizado
pelo fato de que a dita parte do recheio e a dita parte da massa de bo-
lo estdo presentes em uma proporgao em peso entre 30:70, e a Aa, no

equilibrio, esta entre 0,35 e 0,47.
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RESUMO
Patente de Invengdo: "RECHEIO AROMATIZADO, ISENTO DE AL-
COOL POLIHIDRICO, MACIO E BOMBEAVEL, E PRODUTOS A
BASE DE FARINHA DE TRIGO ASSADOS ASSIM OBTIDOS".

A invengdo se refere a um recheio aromatizado isento de
alcool polihidrico para produtos a base de farinha de trigo assados
compreendendo: (a) uma fase aquosa, (b) uma mistura de agucares
dissolvida na fase aquosa onde os agucares compreende frutose, gli-
cose e sacarose em proporgoes relativas as quais previnem cristaliza-
¢ao e estabelecem indice de atividade aquosa de 0,38 a 0,47, (c) um
componente aromatizante e acidificante. O recheio da invengao apre-
senta vida prateleira estendida, e preserva a friabilidade de produtos a
base de farinha de trigo assados durante a vida de prateleira.

A invengéo se refere, também, a produto a base de farinha

de trigo assado assim obtidos.
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