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“EMULSAO DE FASE AQUOSA CONTINUA COMESTIVEL DE OLEO-E-
AGUA E PROCESSO PARA A FABRICAGCAO DE UMA EMULSAO”

CAMPO TECNICO DA INVENGAO

A presente invengéo se refere as emulsdes comestiveis de Oleo-
e-agua, especialmente as emulsées de oleo-e-agua que foram estabilizadas
com a incorporagao da proteina da gema de ovo. A maionese e 0s molhos sao
exempl_os tipicos das emulsées de Oleo-e-agua abrangidas pela presente
invengao. |

ANTECEDENTES DA INVENCAO

A gema é amplamente utilizada em uma variedade de géneros
alimenticios preparados. A gema de ovo € um agente de emulsao muito eficaz
e como tal ele & aplicado frequentemente para estabilizar alimentos
emulsionados tais como maionese, molhos, temperos, sopas, massas de bolo
contendo gordura, cremes (batidos) e sorvete.

A gema de ovo contém um nivel elevado de gordura e € propria
para uma emulsdo que compreende uma dispersao de gotas de 6leo em uma
fase aquosa continua. A gema de ovo de galinha tem um conteudo sélido total
de aproximadamente 50 a 52 % composto de 15,5 a 16,5 % de proteina, 31,5 a

34,5 % de lipideos, 0,5 a 1,5 % de carboidratos e 0,9 a 1,2 % de cinza. Os

-lipideos -da- gema compreendem, como seus componentes principais,

aproximadamente 65 % de triglicerideo, 29 % de fosfolipideos e 5 % de
colesterol. A proteina da gema de ovo consiste em aproximadamente 68 % de
lipoproteina de baixa densidade (LDL), em 16 % de lipoproteina de alta
densidade (HDL), em 10 % de livetinas e em 4 % de fosvitinas.

O nivel elevado de fosfolipideos de auto emulséo faz da gema de
ovo uma emulsdo muito estavel além de ser um agente de emulsao. Alem dos
fosfolipideos, a gema de ovo contém outros agentes de emulsédo, notadamente

proteinas hidrofébicas e hidrofilas, e colesterol. Acredita-se que os agentes de
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emulsdao acima mencionados interagem durante a formacao da emulsao
embora a natureza de tais interagées n&o tenha sido explicada inteiramente.

A gema de ovo pode ser fracionada em um plasma e fragdes
granulares diluindo a gema de ovo inteiro com agua ou solugao salina aguosa
diluida seguida pela centrifugacao para dar em um supernatatil composto de
fracdo de plasma (77 - 81 % em peso da matéria seca da gema) e do
precipitante que contém a fragao de granulo (19 - 23 % em peso da matéria
seca da gema). A fragdo de plasma da gemade ovo de galinha contém
aproximadamente 25 % de proteinas e aproximadamente 73 % de lipideos,
ambos calculados por peso da matéria seca. O componente de proteina da
fragcao de plasma representa aproximadamente 80 % em peso das proteinas da
gema e contém lipoproteina de baixa densidade (85 % em peso) e a livetina,
proteina globular soluvel em agua (15 % em peso). A fragcdo de granulo da
gema de ovo de galinha representa aproximadamente 20 % em peso das
proteinas da gema e contém tipicamente aproximadamente 64 % de proteina e
31 % de lipideos. O componente de proteina da fracdo de granulo contém
lipoproteina de alta densidade (+72 % em peso), a fosvitina (16 % em peso) e
a lipoproteina-g da baixa densidade (12 % em peso).

De acordo com Anton et al. (J. Food Sc., volume 62, no. 3, 1997,
484 - 487), que realizou experiéncias nas emulsées O/W (37,5 % em peso de
6leo) em pH neutro, a aproximadamente 80 % de solubilidade, a gema, os
granulos e o plasma tiveram atividades de emulsao similares e os granulos
tiveram a melhor estabilizacdo da emulsdao. De acordo com os autores, os
resultados de suas experiéncias sugerem que o0s granulos poderiam ser
usados como estabilizadores em emulsdes de alimento.

A maionese tradicional & um tipo emulsdo de 6leo em agua que
compreende 6leo vegetal (70 - 80 %), gema de ovo (5 - 8 %), sal, vinagre (para

conseguir um pH da fase aquosa de menos de 4,2 para ser considerado um
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alimento de acidez estavel), mostarda, e opcionalmente agucar, pimenta e
ervas. O 6leo esta geralmente presente na maionese como uma fase
dispersada com um tamanho médio da gota de 3 - 8 yum. Em virtude do
tamanho da gota e da quantidade elevada de fase dispersada, a maionese
contém uma estrutura reticular muito préxima de gotas de 6leo. A estrutura
reticular proxima de gotas de 6leo, em combinagdo com a camada muito fina
de fase aquosa que separa as gotas ditas, faz com que a maionese exiba uma
reologia muito desejavel que pode ser percebida por consumidores como uma
espessura cremosa.

Ha uma demanda crescente para os produtos tipo maionese que
sejam dotados de um indice mais baixo de 6leo, mas que exibam as mesmas
propriedades sensoriais e de textura que a maionese de gordura total.
Entretanto, a reducdo do indice de 6leo de uma formulagao padrao tipo
maionese conduzird a uma estrutura reticular menos densa de gotas de dleo
dentro da fase aquosa continua. Em consequéncia, a espessura ou a
viscosidade da emulsdo diminuira dramaticamente. Assim, uma maionese de
gordura reduzida de qualidade inferior & obtida, por exemplo, uma maionese
que ndo seja conformada com uma colher. De fato, se a fase de oleo é
reduzida abaixo do nivel critico da estrutura reticular (~ 65 % peso/peso), uma
maionese convencional se tornara derramavel.

E sabido na técnica que para superar a diminuicao da viscosidade
acima mencionada se adiciona espessantes, tais como gomas €/ou amido, a
fase aquosa. O uso dos referidos espessantes, entretanto, afeta o gosto e a
textura da maionese de maneira desfavoravel. O uso do amido, por exemplo,
conduz geralmente a produtos pegajosos, pastosos.

Uma outra solugdo para o problema acima & diminuir
rigorosamente o tamanho das gotas de Oleo. Se as gotas de 6leo sao muito

pequenas (por exemplo, menos de 1 um), e a quantidade de 6leo n&o € muito
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baixa, esta pode render um resultado aceitavel. Entretanto, as referidas gotas
muito pequenas s&o muito dificeis de produzir, isto &, um cisalhamento
extremamente elevado precisa ser aplicado durante a emulsificagdo e os
aditivos sdo necessarios para estabilizar as gotas pequenas (a quantidade
normal de gema de ovo de 5 - 8 % nao sera suficiente).

Conseqiientemente ha uma necessidade de solugbes alternativas
que permitem a preparacéo de produtos estaveis de maionese que podem ser
conformados com uma colher com quantidades diminuidas de 6leo que sejam
dotadas de uma textura lisa, espessa e parecida com aquela da maionese de
gordura integral.

SUMARIO DA INVENCAO

Os inventores descobriram que as proteinas de granulo da gema
de ovo podem vantajosamente ser usadas para estabilizar emulsdes acidas de
fase aquosa continua de Oleo-e-agua tais como maionese e molhos. Além
disso, descobriu-se que usando as proteinas de granulo da gema de ovo uma
maionese com gordura reduzida pode ser preparada tendo as propriedades
reolégicas que se assemelham aquelas da maionese integral total. Além da
maionese reduzida de 6leo, inesperadamente as proteinas de granulo da gema
de ovo podem igualmente ser vantajosamente usadas para estabilizar outras
emulsoes de fase aquosa continua de OIeo-e—égua.

Os inventores descobriram inesperadamente que as proteinas de
granulo da gema de ovo sado um estabilizador muito mais eficaz de emulsdes
de 6leo-em-agua acidas, tais como maionese, do que a gema de ovo inteiro.
Embora os inventores nao desejem ser limitados pela teoria, acredita-se que,
visto que as proteinas contidas na fragdo de granulo da gema de ovo séao
capazes de estabilizar emulsdes Oleo-em-agua acidificadas, as proteinas
contidas dentro da fragdo de plasma da gema de ovo séo dotadas, no melhor

dos casos, de um efeito de estabilizagao limitado nestas mesmas emulsées.
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Uma das vantagens oferecidas pela presente invengao € que a
mesma previne ou pelo menos reduz a necessidade de usar estabilizadores
como o amido modificado e gomas como a goma xantano, gelano ou guar. O
uso dos aditivos como estabilizadores artificiais nos produtos etiquetados como
“maionese” ndao é permitido em alguns paises.

DESCRICAO DETALHADA DA INVENCAO

Assim, um aspecto da invencgéo se refere a uma emulséo de fase
aquosa continua comestivel de 6leo-e-agua que é dotada de um pH na escala

de 2,0 — 5,0, a referida emulsao compreendendo:

* 5 - 90 % em peso de uma fase de 0Oleo;
* 10 - 95 % em peso de uma fase aquosa,
* 0,3- 30 % em pesoda fase aquosa de uma ou mais

proteinas de granulo da gema de ovo selecionadas de lipoproteina de alta
densidade (HDL) e de fosvitina; e

* De 0,05 até 10 % em peso da fase aquosa de uma ou mais
proteinas de plasma da gema de ovo selecionadas a partir de lipoproteinas de
baixa densidade (LDL) e livetina;

* na qual a proporgdo de peso da proteina de granulo da
gema de ovo para as proteinas de plasma da gema de ovo é maior do que 1:1.

O termo “gefna ovo” como usado aqui se refere a gema obtida
dos ovos do passaro, melhor de ovos de galinha.

O termo “lipoproteina de alta densidade” (HDL) como usado aqui
se refere a um complexo de proteina lipidica que seja encontrada em
concentragbes substanciais na gema de ovo dos passaros. HDL compreende
uma proteina com um involucro hidrofébico que prenda o componente de
lipideo. HDL contém 75 - 80 % de apoproteinas e 20 - 25 % de lipideos. Os
referidos lipideos sdao compostos de 65 % de fosfolipideos, 30 % de

triglicerideos € 5 % de colesterol. Dois subgrupos de HDL podem ser
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separados pela cromatografia de ions: a e B-HDL. a-HDL contém 6 vezes mais
acido sialico e 2 vezes mais fésforo do que o B-HDL. Conseqientemente, o a-
HDL é mais acido do que o B-HDL. A excegéo das referidas diferengas, ambos
os tipos de HDL sao dotados de composigées quimicas similares. HDL tem um
peso molecular de aproximadamente 400 kDa, um diadmetro de
aproximadamente 7 - 20 nm e uma densidade de aproximadamente 1,12 g/mL.
Ao contrario do LDL, o HDL néo & dotado de uma estrutura esférica, mas sua
estrutura pseudomolecular assemelha-se aquela das proteinas globulares. Os
fosfolipideos contribuem para estabilizar a estrutura de HDL na agua.

O termo “lipoproteina de baixa densidade” (LDL) como usado aqui
se refere a um complexo globular que seja um componente principal da gema
de ovo dos passaros, o referido complexo globular dotado de um diametro de
17 - 60 nm e uma densidade de aproximadamente 0,982 g/mL. LDL
compreende um nucleo interno que consiste na maior parte em triglicerideos e
ésteres de colesteril e uma camada de superficie que consiste principalmente
em fosfolipideos, em colesterol e em apoproteinas. As apoproteinas
representam 11 - 17 % em peso de LDL, os componentes de lipideo 83 - 89 %
em peso. Os referidos lipideos s&do compostos de triglicerideos em
aproximadamente 69 %, de fosfolipideos em 26 % e de colesterolem 5§ %. LDL
& composto de 2 subgrupos: LDL, (10,10° Da) e LDL, (3,10° Da). LDL,
representa 20 % de LDL total e contém duas vezes a quantidade de proteinas
que LDL,. As composi¢des quimicas de ambos os tipos de LDL s&o similares.
As proteinas de LDL sdo compostas de 6 apoproteinas. A apoproteina principal
(130 kDa) soma mais de 70 % das apoproteinas. A segunda apoproteina
representa aproximadamente 20 % das apoproteinas e seu peso molecular é
de 15 kDa. Seus pontos isoelétricos sdo variados, de 6,5 a 7,3. As
apoproteinas de LDL contém aproximadamente 40 % de aminoacidos

hidrofébicos e apresentam uma estrutura aleatéria de hélice ou uma
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conformacgédo de folha-beta. Consequentemente, as mesmas s&o moléculas
altamente hidrofébicas e flexiveis. As apoproteinas de LDL sao glicosiladas em
residuos de asparagina e contém 1,3 % de hexose, 0,67 % de hexosamina e
0,38 % de acido sialico.

O termo “comestivel’ como usado aqui significa que a emulsao
pode ser ingerida e consumida em quantidades razoaveis sem o efeito toxico
ou o outro efeito sanitario negativo agudo. Sera entendido conseqtientemente
que a emulsdao acida da presente invencdo preferivelmente nao contem
nenhum aditivo da classe nao-alimentar.

Como explicado aqui antes, a invengao reside no reconhecimento
de que as proteinas de granulo contidas dentro da gema de ovo inteira sao
particularmente eficazes para estabilizar emulsdes de fase aquosa continua de
agua-e-6leo. Na gema de ovo inteira de galinha a relacéo de peso de proteinas
granuladas (HDL e fosvitina) para proteina de plasma (LDL e livetina) &
tipicamente em torno de 1:4. Assim, as emulsdes atuais sdo caracterizadas
pelo fato de que as proteinas da gema de ovo empregadas contém niveis
substancialmente elevados de proteinas granuladas. De acordo com uma

modalidade particularmente preferida, a relacido de peso das proteinas de

granulo da gema de ovo para as proteinas de plasma da gema de ovo dentro

da emulsao excede 2:1, meihor 4:1 e melhor 9:1.

Os Dbeneficios da presente invengao s&o pronunciados
particularmente nas emulsées que compreendem de 30 - 90 % em peso de
uma fase de 6leo e de 10 - 70 % em peso de uma fase aquosa. Ainda mais
preferivelmente, a emulsédo contém de 40 - 70 % em peso de uma fase de dleo
e de 30 - 60 % em peso de uma fase aquosa. Um representante tipico do
Gitimo tipo de emulsdes é uma maionese com gordura reduzida.

A fase de oOleo contida na emulsao presente pode

apropriadamente conter uma variedade de ingredientes do lipideo tais como



10

15

20

25

triglicerideos, diglicerideos, monoglicerideos, fosfolipideos e imitadores de
gordura tais como poliésteres de sacarose. Preferivelmente, os triglicerideos
representam pelo menos 80 % em peso, mais preferivelmente pelo menos 90
% em peso e ainda mais preferivelmente pelo menos 95 % em peso da fase de
6leo. Os componentes da fase de 6leo podem ser liquidos na temperatura
ambiente ou podem estar na forma cristalina sob condigdes ambientais.
Preferivelmente, em 20°C, a fase de 6leo da presente invengéo contém menos
de 20 % em peso, mais preferivelmente menos de 10 % em peso de gordura
sélida. Mais preferivelmente, na temperatura acima mencionada, a fase de o6leo
nao contém nenhuma gordura sélida.

As emulsbes acidas especialmente preferidas incluem maionese,
molhos e molhos temperados. Mais preferivelmente, a emulsao acida € uma
maionese. Aqui o termo “maionese” igualmente abrange produtos que
estritamente falando nao &€ uma maionese (por exemplo, porque 0os mesmos
ndo encontram a definicdo legal de uma maionese), mas que exibem as
propriedades que sao tipicas da maionese, notavelmente a lubrificagéo na boca
e a conformagao em colher.

As emulsbes de acordo com a presente invencao podem
compreender uma fase dispersada ou continua de éleo. Preferivelmente, a fase
de c')ledﬂé uma fase dispersada, no referido caso a emulsédo presente &€ uma
emulsao 6leo-em-agua ou uma emulsao de agua-em-6leo-em-agua.

Tipicamente, a emulsdo acida presente compreende uma fase
dispersada de 6leo que tem um diametro médio (ds2) na escala de 0,5 - 200
pm. Como explicado aqui antes, a presente invengao visa permitir a preparacgéo
de uma emulsao acida estavel sem a necessidade de diminuir o tamanho da
gota do 6leo a valores muito baixos, por exemplo, abaixo de 1 pm. Ao mesmo
tempo é preferido que o tamanho da gota do 6leo seja pequeno o bastante

para impedir a coalescéncia significativa. Consequentemente, de acordo com
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uma modalidade preferida, a emulsdo compreende uma fase dispersada de
6leo que tem um didmetro médio (ds2) na escala de 1 - 50 um, mais
preferivelmente na escala de 2 - 20 ym. A medida da distribuigcao de tamanho
da particula é executada apropriadamente usando um instrumento baseado na
difracao do laser (MASTERSIZER 2000). As amostras séao preparadas pela
diluicao de 1 mL da amostra com os 9 mL de uma solugdo de dodecil sulfato de
sodio de 1 % (SDS) (1:10) de modo a reduzir a viscosidade das gotas de éleo.
Antes da medigdo, a amostra é agitada por aproximadamente 30
segundos e sai para fora por 1 hora. As medidas sao executadas diretamente
apos o processamento. O valor do diametro médio dz > de Sauter é calculado

como a seguir:

Z”id:?

Z:-"”i'ﬁ"fl

Particularmente bons resultados foram alcangados pelos

dsz =

inventores ao empregar como proteinas de granulo da gema de ovo uma
fragdo de granulo da gema de ovo que contém HDL e fosvitina em uma relagao
de peso superior a 1:1. Mais preferivelmente, a emulsao presente contém HDL

e fosvitina em uma relagao de peso dentro da escala de 2:1 a 30: 1.

. Dependendo da natureza da emulsao, a quantidade de proteinas

de granulo da gema de ovo necessarias para conseguir a suficiente
estabilizacdo pode variar extensamente. Preferivelmente, a emulsao presente
contém 0,5 - 15 %, mais preferivelmente 1 - 10 % de proteinas de granulo da
gema de ovo por peso da fase aquosa. Como explicado aqui antes, acredita-se
que as proteinas de plasma da gema de ovo afetem adversamente as
propriedades de estabilizagdo das proteinas de granulo. Conseqientemente,
de acordo com uma modalidade preferida, a emulsdo contém menos de 3 %,

mais preferivelmente menos de 1 % e ainda mais preferivelmente menos de 0,5
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% de proteinas de plasma da gema de ovo por peso da fase aquosa.

Por outro lado, para obter a textura e a consisténcia 6timas (nos
termos do valor de Stevens e da sensac¢io bucal) da emulsao da invengéao, a
referida emulsdo contém pelo menos 0,05 %, preferivelmente pelo menos 0,1
% em peso da fase aquosa de uma ou mais proteinas de plasma da gema de
ovo selecionadas da lipoproteina da baixa densidade (LDL) e livetina.

Os beneficios da presente invengdo tornam-se especialmente
evidentes nas emulsdées com um pH na escala de 2,2 - 4,8, especialmente
dentro da escala de 2,5 - 4,5. Um baixo pH significa ndo somente que a
emulsdo é dotada de sabor azedo, mas igualmente ajuda a impedir a
contaminacdo microbiana. De acordo com uma modalidade preferida, a
presente emulsao esta livre de conservantes (acidulantes nao sao
considerados como conservantes).

O efeito de estabilizagao de proteinas de granulo da gema de ovo
é particularmente proeminente nas emulsdes acidas cuja fase aquosa contém
ndo mais do que uma quantidade limitada de sais dissolvidos. Assim, em uma
modalidade  preferida, a concentragdo idnica da fase aquosa da presente
emulséo nao excede a concentragao idnica de uma solugdo aquosa de NaCl de
5 % em peso, mais preferivelmente ndo excede a concentracéo idnica de uma
solugdo aquosa de NaCl de 2 % em peso.

Uma vantagem importante da presente invengcédo encontra-se no
fato de que o efeito de estabilizagdo das proteinas de granulo da gema de ovo
esta refletido em uma consisténcia mais firme da emulsdo. A consisténcia de
uma emulsdao pode ser avaliada determinando o valor assim chamado de
Stevens. Tipicamente, a emulsao presente tem um valor de Stevens superior a
20 g, mais preferivelmente superior a 50 g. Geralmente o valor de Stevens da
emulsdo nao excede 400 g. A dureza de Stevens, expressada em gramas, é

determinada a 20°C usando uma grade tipica de maionese em um analisador
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de textura LFRA Texture Analyzer (ex. Stevens Advanced Weighing Systems,
UK) com uma carga maxima/escala de medi¢cdo de 1000 gramas e aplicando
um teste de penetracdo de 20 mm em um coeficiente de penetragdo de 1
mm/s. A grade de maionese compreende aberturas quadradas de
aproximadamente 3 x 3 mm, & composta de um fio com uma espessura de

aproximadamente 1 mm e é dotada da forma a seguir:

A emulsao acida da presente invencao, além do 6leo, proteina da
gema da agua e de ovo pode apropriadamente conter uma variedade de

ingredientes, tais como acidos de alimento, materiais aromatizantes e

_coloragdes. A emulsao pode igualmente conter outros aditivos de alimento tais

como o EDTA. Exemplos dos materiais aromatizantes que podem
vantajosamente ser incorporados na emulsdo presente incluem sacarose,
mostarda, ervas, especiarias, limao e misturas dos referidos. De acordo com
uma modalidade particularmente preferida, a emulsao contém pelo menos uma
dentre sacarose e mostarda.

De acordo com uma particular modalidade preferida, a emulsao
presente foi acidificada com um ou mais acidos de alimento selecionados do

grupo que consiste em acido acético, acido latico, acido malico e acido citrico.
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Mais preferivelmente, a emulsao foi acidificada com acido acético e/ou acido
citrico.

A emulsao acida de‘acordo com a invencgao esta preferivelmente
substancialmente livre dos estabilizadores artificiais selecionados a partir de
amidos das gomas, modificada e nao-modificadas. As gomas incluem gelano,
xantano, galactomanano (por exemplo, goma guar € goma de alfarroba),
alginato, carragenano, konjac manano, celulose microcristalina, gelatina, agar,
goma arabica, goma curdlana, quitosano e misturas dos referidos.
Substancialmente livre no referido aspecto significa menos de 1 % em peso,
preferivelmente menos de 0,5 % em peso, mais preferivelmente menos de 0,1
% em peso e ainda mais preferivelmente menos de 0,01 % em peso.

| Um outro aspecto da invengcao se refere a um processo para a
fabricacdo de uma emulsdo como definida aqui anteriormente no qual agua,
proteinas de granulo da gema de ovo e O6leo sdo combinados e
homogeneizados, seguido por acidificagcao e opcionalmente uma outra etapa
de homogeneizagdo. Mais particularmente, o referido aspecto da invengao se
refere a um processo que compreende as etapas sucessivas de:

* combinar a agua, o 6leo, as proteinas de granulo da gema
de ovo e opcionalmente os outros ingredientes de alimento;

* homogeneizar os ingredientes combinados para obter uma
emulsdo de fase aquosa continua de O6leo-e-agua, preferivelmente uma
emulsao éleo-em-agua; e

* adicao de um acidulante para diminuir o pH da emulsdo em
pelo menos 1 ponto.

A fim de homogeneizar a emulsdo, qualquer instrumento
apropriado conhecido daquele versado na técnica pode ser usado.

Os meios preferidos incluem os moinhos coléides (por exemplo,

ex Ross), homogenizadores de alta presséao e homogenizadores em linha (por
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exemplo, ex. Maelstron IPM).

A presente emulsdo pode apropriadamente ser submetida a um
tratarhento térmico para aumentar a sua vida util. Qualquer tratamento térmico
conhecido na técnica pode ser usado, tal como pasteurizagéo, esterilizagéo,

5 ultra alta pressao e as combinacdes dos referidos.
A invencéao € ilustrada pela seguinte invencao.
EXEMPLOS
EXEMPLO 1
Trés produtos da maionese de teor de dleo reduzido foram

10  produzidos com base nas receitas a seguir:

15

Ingrediente (% em peso) A B C
Gema de ovo nao-modificada (liquido) # 0,73 - -
Granulos de gema de ovo # - 0,18 -
Plasma de gema de ovo # - 0,55
Clara de ovo nao-modificada (liquido) # 0,31 0,31 0,31
Sal 1, 09 1, 09 1, 09
Sacarose 1,25 1,25 1,25
Suco de limao concentrado 0,058 0,058 0,058
EDTA 0,0077 0,0077 0,0077
Oleo N 65 o 65 e 65 -
Agua e Vinagre Restante Restante Restante
Total 100 100 100

# As concentracdes indicadas se referem a proteina do ovo

Os granulos da gema de ovo e o plasma da gema de ovo foram

isolados da mesma gema de ovo nao-modificada de galinha que foi empregada

na preparagao de um dos produtos da maionese. A gema de ovo foi obtida pelo

procedimento a seguir:
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* Quebrar os ovos frescos

* enrolar a gema de ovo em um tecido até que toda a clara
de ovos esteja removida

* Puncionar a membrana da gema de ovo com uma pipeta
de vidro a fim de liberar a gema de ovo do “envelope”

* Coletar a gema de ovo liberada em uma taca.

O plasma e a fragao dos granulos foram isolados da gema inteira
assim obtidos diluindo-se a gema com uma quantidade igual de solugéao
aquosa de NaCl (0,17 M NaCl), seguida de um misturar suave por 1 hora. Em
seguida, a suspensao da gema de ovo é centrifugada a 8.000 g e 10°C por 30
minutos. Apés a decantagdo cuidadosa do sobrenadante, o sobrenadante &
centrifugado outra vez sob as mesmas circunstancias. Os sedimentos assim
obtidos sao combinados e lavados 4 vezes (1 hora sob a agitacao) com a
solugao de NaCl, cada etapa de lavagem sendo seguida pela centrifugagéao sob
as circunstancias acima mencionadas. Os sedimentos combinados obtidos
depois da centrifugacao representam as fragcbes de granulo e os
sobrenadantes combinados da fragédo de plasma.

Os produtos de maionese foram preparados pela dispersao de
todos os ingredientes secos, o componente da gema de ovo e a clara de ovos
na agua, adicionando o 6leo e misturando sob cisalhamento médio para
preparar a emulsdao. O pH foi verificado e o nivel apropriado de acido
(concentrado do suco do vinagre e de limao) foi acrescentado na referida fase.
A emulsao foi homogeneizada entao usando um moinho coléide (Prestomill®)
em 6000 RPM e em um tamanho de abertura de 0,25 (25°). As emulsdes
obtidas depois da homogeneizacao foram alocadas em frascos e armazenadas
a temperatura ambiente.

Apo6s diversos dias de armazenamento sob circunstancias

ambientais, os 5 produtos de maionese foram avaliados. Os resultados da
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avaliagao foram como a seguir:

15

A B C
pH 3,6 3.5 3,5
Valor de Stevens 25g 88g 25g¢g
Consisténcia Derramavel Moldavel em colher Derramavel
Estabilidade Instavel Estavel Instavel

Os resultados descritos acima podem igualmente ser obtidos se,

em vez da gema de ovo do ovo de galinha fresco disponivel no comeércio, for

usada a gema de ovo pasteurizada de galinha como o material de partida.

EXEMPLO 2

Cinco produtos de maionese com teor de o6leo reduzido foram

produzidos com base nas receitas a seguir, usando os mesmos ingredientes de

gema que no Exemplo 1:

Ingrediente (% em peso) A B C D E
Gema de ovo nao- 1,2
modificada (liquido) #
Granulos de gema de ovo # 1,2 0,96 0,24
Plasma de gema de ovo # 0,24 0,96 1,2
Sal 1,09 1,09 1,09 1,09 1,09
Sacarose 1,25 1,25 1,25 1.25 ‘. ”1 25
Suco de limao concentrado 0,058 0,058 0,058 0,058 0,058
EDTA 0,0077 0,0077 0,0077 0,0077 0,0077
Oleo 60 60 60 60 60
Agua e Vinagre Restante Restante Restante Restante Restante
Total 100 100 100 100 100

# As concentragdes indicadas se referem a proteina da gema

Os produtos da maionese foram preparados na mesma maneira
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que no Exemplo 1, exceto em que esta vez as emulsGes foram
homogeneizadas em um homogenizador de alta presséo (Niro Soavi Panda 2K
tipo NS1001L [pressdao maxima 150 MPa, fluxo 10 dm?3/h, volume de camara
interna 12 cm®, cabecote de impacto - cédigo 190015J) a 200 bar.

Mais uma vez, apo6s diversos dias de armazenamento sob
circunstancias ambientais, os produtos de maionese foram avaliados. Os

resultados da avaliagdo foram como a seguir:

A B C D E
pH 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0

Valor de 63 575 182 46 39

Stevens
Consisténcia Ligeiramente Moldavel Moldavel Derramavel Derramavel

moldavel em em colher em colher
colher

Estabilidade Estavel Estavel Estavel Instavel Instavel
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REIVINDNICAQ()ES
1. EMULSAO DE FASE AQUOSA CONTINUA COMESTIVEL

DE OLEO-E-AGUA, dotada de um pH na faixa de 2,0 — 5,0, a referida a

emulsao compreendendo:

* 5 - 90 % em peso de uma fase de 6leo;
* 10 - 95 % em peso de uma fase aquosa;
* 0,3- 30 % em pesoda fase aquosa de uma ou mais

proteinas de granulo da gema de ovo selecionadas de lipoproteina de alta
densidade (HDL) e de fosvitina; e

* de 0,05 % até 10 % em peso da fase aquosa de uma ou
mais proteinas de plasma da gema de ovo selecionadas da lipoproteina e de
livetina (LDL) da baixa densidade;

* onde a relagao de peso das proteinas de granulo da gema
de ovo para as proteinas de plasma da gema de ovo excede 1:1.

2. EMULSAO, de acordo com a reivindicagao 1, em que a
gema de ovo é a gema de ovo de galinha.

3. EMULSAO, de acordo com a reivindicagdo 1 ou 2,
compreendendo de 30 - 90 % em peso de uma fase de 6leo e de 10 - 70 % em
peso de uma fase aquosa.

a4 EMULSAO, de acordo com qualquer uma das
reivindicagbes precedentes, em que a emulsao contém HDL e fosvitina em uma
relacao de peso superior de 1:1.

5 EMULSAO, de acordo com qualquer uma das
reivindicagdes precedentes, em que a emulséo contém 0,5 - 15 % de proteinas
de granulo da gema de ovo por peso da fase aquosa.

6. EMULSAO, de acordo com qualquer uma das reivindicacoes
precedentes, contendo menos de 3 % de proteinas de plasma da gema de ovo

por peso da fase aquosa.
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7. EMULSAO, de acordo com qualquer uma das
reivindicacées precedentes, em que a concentragéo idnica da fase aquosa nao
excede a concentracdo idnica de uma solugdo aquosa de NaCl de 5 % em
peso.

8. EMULSAO, de acordo com qualquer uma das
reivindicagcdes precedentes, em que a emulsdo compreende uma fase
dispersada de 6leo que é dotada de um didmetro médio (ds2) na faixa de 0,5 -
200 pm.

9. EMULSAO, de acordo com qualquer uma das
reivindicacdes precedentes, em que a emulsdo tem um valor de Stevens
superior a 20 g.

10. EMULSAO, de acordo com qualquer uma das
reivindicacdes precedentes, em que a emulsao foi acidificada com um ou mais
acidos de alimento selecionados do grupo que consiste em acido acético, acido
latico, acido malico e acido citrico.

11. EMULSAO, de acordo com qualquer um das reivindicagoes
precedentes, onde a emulsdao nao contém nenhum aditivo da classe nao-
alimentar.

12. PROCESSO PARA A FABRICACAO DE UMA EMULSAO,
de acordo‘ com qualquer uma das reivindidagées precedentes, o referido
processo compreendendo as etapas sucessivas de:

* combinar agua, 6leo, proteinas de granulo da gema de ovo
e opcionalmente outros ingredientes de alimento;

* homogeneizar os ingredientes combinados para obter uma
emulsao de fase aquosa continua de 6leo-e-agua; e

* adicao de um acidulante de modo a diminuir o pH da emulsao

em pelo menos 1 ponto.
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RESuUMO
“EMULSAO DE FASE AQUOSA CONTINUA COMESTIVEL DE OLEO-E-
AGUA E PROCESSO PARA A FABRICACAO DE UMA EMULSAO”

A presente invencgéao se refere a uma emulsdo comestivel de fase
aquosa continua de 6leo-e-agua que é dotada de um pH na faixa de 2,0 — 5,0,
a referida a emulsdo compreendendo: 5 - 90 % em peso de uma fase de o6leo;
10 - 95 % em peso de uma fase aquosa; 0,3 - 30 % em peso da fase aquosa
de uma ou mais proteinas de granulo da gema de ovo selecionadas da
lipoproteina de alta densidade (HDL) e da fosvitina; e de 0,05 % até 10 % em
peso da fase aquosa de uma ou mais proteinas de plasma da gema de ovo
selecionadas da lipoproteina da baixa densidade (LDL) e de livetina;, onde a
proporcio de peso das proteinas de granulo da gema de ovo para as proteinas
plasmaticas da gema de ovo excedem 1:1. Descobriu-se que as proteinas de
granulo do ovo podem vantajosamente ser usadas para estabilizar emulsGes
acidas de fase aquosa continua de O6leo-e-agua tais como molhos de

maionese:-.
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