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t BESUMO:

| gorduras para introdug8o er produtos alimentares com poucs

|| 88 compostos apaladantes soliveis em gorduras sejam liberta

P.I.N2.91,084
MEMORIA DESCRITIVA DO INVENTO
para

"PROOESSO PARA PRODUGAQ DE COMPOSIGUES CONTEN
DO AGENTES APALADANTES PARA INTRODUGAO
EM PRODUTOS ALIMENTARES SEM GOR-
DURA E DE PRODUTOS ALIMEN~-
TARES QUE Os CONTEM"

que apresenta

THE NUTRASWEET COMPANY, americana (Estado de
Delaware), comercial e industrial, com
sede em 1751 Lake Qook Recad, Deer-
filed, Illinois 60015, Bsta-
dos Unidos da America

A invengdo refere-se ao processo para a produgdo
de composigles contendo compostos apaladantes soldveis em

ou nenhuma gordura, nos quais o0s componentes de gordura fo-
ram substitufdos por substituintes de gordura nZo-lipidos.
Um sistema de forneoimento de agentes apaladantes que contéf
glébulos de gordura, no qual foram inseridos elevados nivei
de compostos apasladantes solfiveis em gorduras, & incorpora-
do nos produtes alimentares com ou sem gordura a fim de que;

dos numa sequéncia mais natural e familiar.
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O presente pedido & uma continvagBo-em-parte do
pedido com o nimero de série 216.681, depositado em 7 de Ju'

i
!
!
lbo de 1988, cuja revelagdo & aqui incorporada a tftulo de g
|
|

referéncia.

FUNDAMENTOS DA INVENGAO

A presente invengdo refere-se genericamente a pro
cessos de producdo de compostos apaladantes para produtos
alimentares e, especificamente, a processos de produclo de
compostos apaladantes soliveis em gordura, para a obtengdo
de produtos alimentares sem gordura ou com pouca gordura,
nos quais os componentes da gordura foram substitufdos por
substitutos gordos ndo lipidos. Com o desenvolvimento de no
vos produtos aslimentares sem gordura ou com pouca gordura,
tais como os produtos descritos por Singer et al. na paten-
te norte-americana nlmero 4,734,287, em que o8 8leos e as
gorduras nos produtos alimentares s8o substitufdos por nate
riais proteinicos, tem-se ampliado a necessidade do desenvo]
vimento de compostos ou promotores apaladantes, que possam
criar uma impressfio de sabor natural, reproduzindo o sabor
que se encontra nos alimentos convencionais com muita gordu

L

ra. Os produtos com toda a gordura possuem um perfil de sa-
bor demorado que estd caracteristicamente ausente nos produ
tos alimentares nos quais muita da dita gordura & retirada,
no esforgo de reduzir as calorias.

As diferengas na eficdcia dos agentes apaladantes
depende, em grande escala, das suas distribui¢des relativas
entre as fases gordurosa e aquosa, existentes na maior par-
te dos produtos alimentares. S. Patton, em "Flavor Thresholds
of Volatile Fatty Acids", J. Food Science, 29, 679-680 (1964)
revela que os dcidos gordos voldteis de cadeia longa t&m 1i-
miares de sabor baixos na &gua (ou seja, podem ser detecta-
dos em baixas concentragles) e limitares mais altos de sabox
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Tem sido constatado que os aldefdos aliféticos
apresentam 0s mesmos fendmenos quanto aos agentes apaladanf!
tes. Veja-se em Lea, C. and Swoboda, P., "The Flavor of Alif
phatic Aldehydes", Chem. and Indust., 1958, 1289 (1958). 0
princ{pio inverso, no entanto, também foi constatado como
sendo verdadeiro com relagdo aos Acidos graxos de cadeia cu;
ta:~ McDaniel, M. et al., em "Influence of Free Fatty Acids
on Sweet Cream Butter Flavor", J. Food Science, 34, 251-253

(1969).

Lk

Nos produtos alimentares em gue 0s componentes de
gordura, que estfo normalmente presentes, foram substitui-
dos por substitutos n#o-~-lipidos, da gordura; a retencé@o e a
apresentag@o natural dos agentes apaladantes associados aos
compostos de agentes apaladantes soldveis em gordura séo di
f{ceis devido & aus@ncia da gordura, dentro da qual os refe
ridos compostos de agentes apaladantes podem ser incorpora-~
dos. 08 substitutos da gordura ndo l{pidos, 0s quais repro-
duzem o caracter organoléptico das gorduras e dos Oleos, te,
dem a reter e a apresentar 0s agentes apaladantes soliveis

o

em gordura duma maneira diferente das gorduras. Desta manei
ra, ainda que as misturas de ingredientes apaladantes tenham
sido misturados com diversos agentes vefculares n@io calbri-
cos ou com baixas calorias, numa tentativa de dar sabor a
alimentos com pouca gordura, as misturas resultantes propor
cionam sémente um perfil de agente apaladante breve, inten-
so e instével, em que os componentes do agente apaladante
sfio detectados durante perfodos de tempo muito breves, num
padrdo pouco familiar e ndo natural. Por consequdncia, nfo
tem sido atingido o objectivo da preparacfio dos ingredien-~
tes apaladantes que proporcionam aos produtos alimentares
sem gordura ou com pouca gordura, as plenas caracteristicas
duradouras dos alimentos com toda a gordura.
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SUMARIO DA INVENGAO : ' -

!
A presente inveng@o oferece um sistema para a in-:
troduglo de compostos de agentes apaladantes soliveis em goi

dura nos produtos alimentares que t&m pouca ou nenhuma gor-!

dura, nos quais os componentes da gordura foram substituidoi
por substitutos nfo-1l{pidos da gordura, de modo a reproduzi
a impress#io de gosto natural dos produtos alimentares conveﬁ
cionais com toda a gordura. Especificamente, a invengfo pro=
porciona um sistema para 0 fornecimento de agentes apaladan
tes soliveis em gordura através da carga de niveis elevados
dos agentes apaladantes nos gldbulos de gordura de veiculo,
de forma que o sabor natural destes compostos pode ser in-
corporado nos produtos alimentares, enquanto que, ac mesmo
tempo, acrescenta quantidades minimas de gordura. A invenga
oferece processos para a produgdo e utilizagfe do sistema dI
fornecimento dos agentes apaladantes, assim como produtos
alimentares aperfeigoados, com pouca ou nenhuma gordura, que

incluem o sistema de fornecimento de sabor.

DESCRIGAO PORMENORIZADA DA INVENCAO

A presente inveng8o proporciona um processo para
o fornecimento de componentes de agentes apaladantes sold-
veis em gordura aos produtos alimentares com pouca ou nenhu
ma gordura. A invencdo diz respeito & divis@o dos agentes
apaladantes com relagdo & sua solubilidade em gordura e em
dgua. Os agentes apaladantes com elevada solubilidade na gox
dura podem ser carregados em nfveis elevados, multiplicando
muitas vezes a concentrac@o usual num glbébulo de gordura. O
mencionado glébulo de gordura carregado com 0 agente spala-
dante actua como um agente ve{cular para incorporagdo no sis
tema de alimentos com pouca gordura. O agente apaladante &
depois libertado numa sequéncia e {ndice mais natural e fa-
miliar & medida que os glébulos de gordura sfo aquecidos na
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boca, produzindo-se dessa maneira um perfil de sabor durado
ro e mais natural, o qual & caracteristico do perfil de sa-

bor dos produtos alimentares com plena gordura convencionais.

Por outro lado, 05 agentes apaladantes solliveis em &gua sio
prontamente libertados nos alimentos com pouca ou nenhuma
gordura para uma percepg&o sensorial gue resulta num padréo
usual de percepgfio dos mencionados componentes, visto que
este processo nio impede ou perturba o seu padrdo de liber-
tag8o. Por conseguinte, aumentando a carga de agente apala-
dante nos referidos compostos solliveis em gordura para den-
tro dos glbébulos de gordura, obtém-se a sensagdo de sabor
dos alimentos com plena gordura, atravds da incorporagfo de
apenas uma quantidade diminuta de gordura.

Especificamente, o0s agentes apaladantes que devenm
ser inclufdos no produto alimentar sem gordura s#o mistura-
dos com uma gordura, por exemplo butirina, que pode apresen
tar-se como um creme de leite, com uma temperatura acima do
ponto de fus@o da gordura. Isto promove o carregamento (a
divis8o) dos agentes apaladantes sollveis em gordura no gld
bulo de gordura. Os componentes soliveis em gordura podem
ser misturados com componentes soliiveis em 4gua conforme se
constata em muitos extractos de sabores mnaturais, sem nenhu
efeitos negativos no processo. Uma misturagio a alta veloci
dade desta mistura impede a separagdo dos componentes e da
gordura, e proporciona uma exposigdo mixima e, portanto, um
oportunidade mdxims de subdivisfo. A homogeneizag&o subse-
quente resulta numa emulsdo que compreende os glébulos de
gordura estabilizados contendo os agentes apaladantes sold-
veis em gordura. A imulsdo &, em seguida, arrefecida e pode
ser adicionada a produtos alimentares com pouca ou nenhuma
gordura, para melhorar o sabor. O processo de carregamento
dos agentes apaladantes soldveis em gordura no gldébulo de
gordura pode ser realizado & pressao atmosferica. Como uma

ns

T
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alternativa, o citado processo pode ser efectuado em pres-
sbes elevadas, tais como as que seriam produzidas com um
equipamento de pasteurizag@o HTST. Um processo continuo po-
deria ser efectuado, no qual os agentes apaladantes soldvei
em gordura e os glébulos de gordura pudessem ser misturados,
homogeneizados e depois arrefecidos sob pressfio elevada num
dispositivo para a pasteurizagdo HTST.

Os agentes apaladantes solliveis em gordura sdo car
regados nos glébulos de gordura em concentragdes elevadas,
até ao respectivo ponto de saturacdo. A fim de reduzir ao
minimo a quantidade de gordura incorporada num produto com
pouca ou nenhuma gordura, sob a forma de um sistema apala-
dante, deseja-se, geralmente, que o nivel dos agentes apala
dantes soliveis na gordura sejam os méximos no glébulo de
gordura. No entanto, as quantidades exactas de agentes apa-
ladantes soldveis em gordura que sdo incorporadas nos glébu
los de gordura, e as concentragdes dos glbébulos de gordura
incorporados nos produtos alimentares podem variar de acor-
do com as circunsténcias de uma aplicag8o especial.

Os glébulos de gordura que possam servir de siste
ma veicular adequado podem ser qualguer gordura de tipo ali]
mentar de ocorréncia natural, tal como, por exemplo, mas se
limitag8o, a butirina, a gordura da carne de vaca, sebo, 61Eos

vegetais e agentes emulsionantes. As gorduras preferidas in
cluem a butirina e as gorduras isentas de colesterol. Além
de incluirem gorduras do tipo alimentar, os glbébulos de gor
dura da presente inveng3o podem também compreender substitu
tos da gordura lipofflicos nf8io-caldricos. Consideram-se ma-
teriais apropriados aqueles que incluem substitutos sintéti
cos da gordura, tais como 0s materiais de poliéster da saca
rose, 0s materiais naturais como o 8leo de jojoba e as res-
pectivas misturas juntamente com 6leos e gorduras do tipo
alimentar.
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A presente inveng¢8o pode ser utilizada pa forne
cimento, virtualmente, de qualquer agente apaladante solive]
em gordura do tipo alimentar, natural ou artificial. A inve}
cdo & especialmente vantajosa com o extracto de baunilha, of
distilados das substlncias de partida, os 8leos lipolizados
e os extractos boténicos.

LI =t

A invenc8o proporciona produtos alimentares com
pouca ou nenhuma gordura, nos quais os componentes da gordu
ra foram substituidos por substitutos da gordura nfZo-1{ipidos.
Os glbébulos de gordura, que compreendem os compostos apala-
dantes soliveis em gordura, podem ser introduzidos nos pro-
dutos alimentares em concentragbes inferiores a cerca de 1,0%
em peso do produto alimentar. Nos casos em que se pretender
manter um nivel muito reduzido de gordura no produto alimen
tar, os gldébulos de gordura podem ser adicionados em concen
tragdes inferiores a cerca de 0,2% em peso, relativo ao pro
duto alimentar. Os produtos alimentares com pouca ou nenhu-
ma gordura preferidos incluem agueles nos quais os componen
tes de gordura foram substitufdos por um macrocolbide prote;
co, como por exemplo se encontra descrito na patente norte-
~americana nfimero 4.734.287. Os produtos alimentares em que
o sistema de atribuigdo de sabor & particularmente vantajo-

Ty

so incluem aqueles produtos que sdo anflogos, com pouca ou
nenhuma gordura, aocs gelados lActeos e outras sobremesas ge
ladas e produtos com elevada acidez, tais como molhos para
saladas e maionese; produtos lécteos sblidos, por exemplo
queijos e queijos-creme; produtos l4cteos fermentados, tais
como coalhada e iogurte; produtos lécteos como leite e natas;
produtos semisdlidos, tais como coberturas geladas e massas
para barrar; coberturas batidas e pastas para barrar.

EXEMPLO 1:~ Atribuicéo de sabor a alimentos_com pouca ou ne;
nhuma gordura
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De acordo com este exemplo, cada 50 ml de leite mi
gro e nata espessa foram apaladados com 0,5 ml de extracto
de baunilha. O ensaio sobre sabor indicou que a mistura ou ¢
leite magro com o extracto de baunilha tinha um sabor que
era caracterizado como &sperc, intenso e evanescente, com
caracter{sticas relativas a madeira e &lcool. A mistura de
nata e extracto de baunilha foi caracterizada como tendo um
cardcter muito mais suave, natural e duradouro, gque se mis-
turava mais int{mamente com o complexo de sabor lécteo da
nata. Este ensaio demonstra o papel importante desempenhado
pela gordura ao apresentar uma impress8o de cabor que é sen
tido como se fosse natural.

EXFMPLO 2:~ Sistema de fornecimento de sabor a baunilha

De acordo com este exemplo, formou~se um sistema
de fornecimento de sabor a baunilha guando se empregou uma
pata pesada (% de gordura = 43%), extracto de baunilha, ¢ um
agente apaladante de nata foi usado para produzir uma sobre
mesa para produzir uma sobremesa gelada semelhante a um ge-
lado de natas.

Ingredientes Sistema de Sobremesa
agente gelada
apaladante (%)
Nata espessa 55,76 0,58
Extracto de baunilha 28,85 0,30
Agente apaladante de nata 15,39 0,16
100,00 1,04

Os ingredientes na lista acima foram combinados
numa chaleira de pressédo e aguecidos até lO4°F, enquanto se
agitava com uma velocidade num misturador do tipo Dispermat,
com um impulsor do tipo Cowles, tendo um di8metro de 70-90
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milf{metros (UMA-Getzmann GMBH). Esta mistura foi homogenei-
zada a 3000 psi e depois arrefecida para 60°F enquanto esta
va a ser agitada pelo Dispermat, a fim de libertar o siste-
ma de fornecimento de sabor de baunilba, constituido por gl§
bulos de gordura do leite, nos quais foram carregados 08 COWL
postos de agente apaladante solivel em gordura de extracto
de baunilha e agente apaladante do sabor de nata. O sistema
de fornecimento do agente apaladante foi depois adicionado
a uma mistura gelada isenta de gordura, numa concentragdo

de 1,04% (desta forma adicionam-se 0,2%% de gordura & mistu
ra de sobremesa) e a mistura fol congelada e batida, como
na preparagio de um gelado de natas convencional. O produto
assim preparado tinha um sabor a baunilha pleno, rico e du-
radouro, com um caracter de baunilha natural.

EXEMPLO 3:- Produto do tipo queijo-creme

De acordo com este exemplo, um produto do tipo
queijo-creme, no qual a gordura lactea natural foi substi-
tufda por um substituto de gordura proteica, foi dotado de
agentes apaladantes com sabores de manteiga e nata por meio
de um sistema de fornecimento de sabor de acordo com a in~
veng8o. O sistema de fornecimento do sabor era formado pela
misturag8o de 5 partes (em peso) de agente apaladante de man
teiga (OTANI) e 5 partes do agente apaladante de sabor a na
ta (Grindsted) em 500 partes do produto "Half and Half" (11,7
% de butirina, da firma Deans Foods), empregando-se um mis-
turador Dispermat a 500 ppm. A mistura de agente apaladan-
te e nata foi aquecida até 145°F e, em seguida, fol homoge-
neizada a 45°F em 2000 psi, utilizando-se um homogeneizadon
Rannie de alta press@o (Rannie a/s, Albertslund, Dinamarca)
a fim de formar o sistema de fornecimento do agente apala-
dante.

11:59:19



- 10 -

Ingredientes Fonte artes
Queijo de lavrador Michigan Farms 3490
Queijo "Cottage" Deans 2459
seco e cemprimido
Substituto proteico da gordura 3300
Meyprogat 150 (2%) Hi-Tek Polimero 60
Goma de alfarroba 175 (2%) Hi-Tek

Polimero 120
Musgo da Irlanda CSMI (2%) Hercules 30
Sal Diamond Crystal 30
Agente apaladante de
nata Grindsted 5
Agente apealadante de
manteiga OTANI 5
"Half and Half"
(11,7% de gordura) Deans 500
Sorbato de potdssio Tri-K Industries 1

10.000

O sistema de fornecimento do agente apaladante fo
incorporado num produte do tipo queijo-~creme com baixo teor
de gordura, produzido de acordo com o seguinte processo.
Queijo "Farmers" (3490 partes, da Michigan Farms) e queijo
"Cobttage" seco e comprimido (2459 partes, da Deans Foods)
foram moidos num dispositivo picador durante 15 minutos e
depois transferidos para um misturador Dispermat. O substi~-
tute protefco da gordura, preparado de acordo com os ensina
mentos de Singer et al. na patente norte-americana nimero
4,734,287, fol adicionado (3300 partes) aos queijos no mis-
turador, os quais foram a seguir aquecidos até 165°F. Una
mistura de gomas previamente hidratadas, incluindo a Meypro
gat 150 (2%) (60 partes, da Hi-Tek Polymer), goma de alfar-
roba 175 (2%) (120 partes, da Hi-Tek Polymer) e goma do mus
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go da Irlanda CSMI (2%) (30 partes, da Hercules) fof adiciod
nada ao misturador e misturada durante um minuto. Nesta al-
tura acrescentaram-se ao misturador 30 partes de sal (tipo

Alberger Fine Flake, da Diamond Crystal), o sistema de for-
necimento do agente apaladante acima descrito e sorbato de

potédssio (1 parte, da Tri-K Industries). Em seguida, os in-
gredientes foram homogeneizados a 11.000 psi, a 165°F e em-
pacotados a 160°F. © produto assim produzido tinha o sabor

de um produto de queijo-creme convencional.

g

EXBMPLO 4:- Produto em creme para saladas

De acordo com este exemplo, um produto em creme
para saladas, no qual a gordura natural tinha sido substitu%
da por um substituto protefce da gordura, foi dotado de um
sistema de fornecimento de agente apaladante a fim de melhpo
rar a caracteristica de paladar prolongado que se deseja no

ur

cremes para saladas.

Ingredientes Fonte Partes
Leitelho, processado

baixe teor de gordura Dean Foods 41675
Leite magro Dean Foods 10957
Goma de xantano EKelco 110

Alginate de propileno-

glicol Kelco 20
Amido Modificado Staley 1000
Maltodextrina Staley 2000
Agucar C&H 1000
sé1idos de xarope de
cereais 35 K Staley 5000
P6 de alho Giroy 300
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Ingredientes Fonte

Pé de cebola Gilroy
"Black Paper" Saratoga Seasonings
salsa Saratoga Seasonings

Leite em p§ desnatado Land O'Lakes
Glutamato monossédico Saratoga Seasonings
Sorbato de potédssio Tri-K Industries

Substituto proteico
da gordura

Ovo completo Waldbaum
Tocoferdis mistos Henkel
0leo de soja ADM
Liponato GC Lipo Chen.

Agente apaladante Licteo IFF 73568691
Agente apaladante IFF 13561188

Agente apaladante de alho Takasago
TAK-7516

Agente apaladante de cebola FC 080841

Oleo de aipo a 0,01% em
81eo vegetal MeCormick
Strange/Plant

Vinagre branco destilado Fleischmann 100 gr

Acetato de sbdio Miles
Agente apaladante Givaudan TPS 6551
Sal Diamond Crystal

11:59:19
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0 sistema de fornecimento de um agente apaladante
foi formado pela mistura dos ingredientes de agente apaladan
tes sollveis em gordura, com o 6leo de soja, num misturador
Dispermat de alta velocidade. A 2000 partes de dleo de soja
misturou-se Liponato GC, um Friglicerfdeo céprico caprilico
(2 partes, da Lipo Chem.), um agente apaladante (300 partes
IFF 13561188), sabor de alho (10 partes, Tekasago TAK-7516)
sabor de cebola (500 partes, F & C 80841), sabor de aipo a
0,01% em &leo (100 partes, McCormick), tocoferbis mistura-
dos (6 partes, Henkel) e sabor a leite (50 partes, IFF
73568691). Os ingredientes misturados foram aquecidos até
145°F e depois homogeneizadosgs a 2500 psi, mantes de serem ar
refecidos para a temperatura ambiente.

0 sistema de fornecimento de agente apaladante foil
incorporado num produto de creme para saladas com baixo teor
de gordura, produzindo de acordo com 0 seguinte método Lei-
telho processado com baixo teor de gordura e leite magro fo
rem adicionados a uma chaleira doseadora de acordo com as
proporgdes citadas na tabela acima. As gomas, amido, malto-
dextrina, agucar, sdlidos de xarope de cereais, especiarias
leite desnatado, glutamato monossbdico e sorbato de potédssiop
como conservantes foram misturados a seco, nas proporgdes

acima citadas, e depois foram adicionadas & chaleira sob coj

=4

dig¢Oes de agitagdo forte. O substituto prote{co da gordura,
preparado de acordo com os ensinamentos de Singer et al.,
na patente norte-americana nimero 4.734.287, e ovos inteiros
foram adicionados em condigdes de agitagdo vigorosa, a fim
de o0s misturar bem na citada mistura, e depois acrescentou-
-se também o sistema de fornecimento do agente apaladante.

Yinagre, acetato de sbdio e o agente apaladante
Givaudan TPS 6551 foram em seguida adicionados lentamente,
a fim de acidificarem a mistura, e acrescentou-se sal. A mig
tura foi homogeneizada a 2500 psi e foi ent8o aquecida para
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° e
180"F e mantida nessa temperatura durante 30 segundod, ante

de ser arrefecida at€ 165°F e embalada. O produto assim pro+
duzido tinha o sabor de um produto de creme para saladas coj

Li=d

vencional, com toda a gordura.

A partir da descrigfio acima, um especialista nest*
técnica reconhecerd a possibilidade de numerosas variagdes
e modificagBes na invengdo, para a adaptar a aplicagbes es-
peciais. Consequentemente, somente devem ser posto a inven~
¢80 as limitagOes constantes nas reivindicag¢des seguintes.

REIVINDICACOES:

18, - Processo para a produgdo de composigBes con
tendo agentes apaladantes sollveis em gordura para introdu-
¢80 em produtos alimentares sem gordura ou com gordura, nos
quais os comppnentes de gordura foram substitufdos por subs
titutos da gordura n3o-1lipidos, caracterizado pelo facto de
incluir a fase de se homogeneizar uma mistura de glébulos
de gordura com os compostos apaladantes soldveis em gordura
de maneira a obterem-se elevados niveis de agentes apaladan
tes de prefer@ncia entre 10 e 50 por cento.

28. -~ Processo de acordo com a reivindicag¢do 1,
caracterizado pelo facto de os citados compostos apaladante%
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serem seleccionados do grupo formado por extracto de bauni-
lha, baunilha, destilados iniciadores, 8leo lipolizados, ex

tractos vegetais, agentes apaladantes gordurosos naturais e

artificiais.

58. - Processo de acordo com a reivindicagfo 1,
caracterizado pelo facto de os citados glébulos de gordura
conterem material escolhido do grupo formado por butirina,
gordura de carne de vaca, sebo, 8leos vegetais e agentes
emulsionantes.

48. - Processo de acordo com a reivindicagéo 1,
caracterizado pelo facto de os mencionados glébulos de gor-
dura compreenderem material escolhido do grupo constitufdo

por poliésteres de sacarose e Sleo de jojoba.

58. - Processo de acordo com a reivindicagdo 1,
caracterizado pelo facto de os citados glébulos de gordura
que incluem compostos apaladantes soliveis da gordura serem
incorporados sob a forme de uma emuls&o.

68, - Processo para a prepara¢do de um produto ali
mentar aperfeigoado, com pouca ou nenhuma gordura, no qual
os componentes de gordura foram substituidos por substitutol
de gordura n8o-lipidos, caracterizado pelo facto de compre-
ender a introdug8c de compostos apaladantes sollveis em gor
dura que sf#o inclufdos nos produtos alimentares mediante a
introdugsio nos citados produtos alimentares, de glbébulos de

-

gordura que compreendem elevados de compostos apaladantes
soldveis da gordura.

2. - Processo de acordo com a reivindicagdo 6,
caracterizado pelo facto de os mencionados glébulos de gor-
dura serem introduzidos numa concentragdo inferior a 1,0%
em peso.
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88. - Processo de acordo com a reivirdicag@io 7,
caracterizado pelo facto de os citados glébulos de gordura
serem introduzidos numa concentragdo inferior de 0,2 % em

peso.

9a, - Processo de acordo com a reivindicagdo 6,
caracterizado pelo facto de os mencionados compostos apala-
dantes serem escolhidos do grupo formado por extracto de bay
nilha, destilados iniciadores, 6leos lipolizados, extractos
vegetais, agentes apaladantes gordurosos naturais ou artifi
ciais.

102, - Alterada de acordo com a reivindicagdo 6,
caracterizado pelo facto de os mencionados glbbulos de gor-
dura compreenderem material escolhido do grupo formado por
butirina, gordura de vaca, sebo, bleos vegetais e agentes

emulsionantes.

112, - Processo de acordo com a reilvindicagdo 6,
caracterizado pelo facto de os citados glébulos de gordura
incluirem material escolhido do grupo formado por poliéste-
res de sacarose e 6leo de jojoba.

12a, - Processo de acordo com a reivindicacg8o 6,
caracterizado pelo facto de os referidos glébulos de gordu-
ra que incluem compostos apaladantes soldveis em gordura,
serem incorporados sob a forma de uma emulsdo.

132, - Processo de acordo com a reivindicag@o 8,
caracterizado pelo facto de o menciornadc substituto da gor-
dura ser um material protefco.

142, - Processo de acordo com a reivindicagéo 6,
caracterizado pelo facto de o citado produto ser um produto
de sobremesa congelado.
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" 158, - Processo de acordo com & reivindicagdo 6,
caracterizado pelo facto de o referido produto ser um anélg
go de um produto altamente dcido, escolhido do grupo consti

i

. }
tuido por temperos para saladas € maionese. ;
|

168. - Processo de acordo com a reivindicagéo 6,
caracterizado pelo facto de o mencionado produto ser um and
logo de um produto lécteo sbélido escolhido do grupo formado

por queijos e queljos-creme.

172, - Processo de acordo com a reivindicagdo 6,
caracterizado pelo facto de o citado produto ser um andlogo
de um produto ldcteo fermentado escolhido do grupo formado
por coalhada e iogurte.

182, - Processo de acordo com a reivindicacgdo 6,
caracterizado pelo facto de o mencionado produto ser um and
logo de um produto lacteo escolhido do grupo formado por

leite e natas.

192, - Processo de acordo com a reivindicag@o 6,
caracterizado pelo facto de o mencionado produto ser um ané_.
logo de um produto semi-s81ido escolhido do grupo constitug
do por cobertura de agucar e cremes para barrar.

20a8. - Processo de acordo com a reivindicacdo 6,
caracterizado pelo facto de o mencionado produto ser um anj
logo de uma cobertura batida.

21a, - Processo de acordo com a reivindicacgdo 6,
caracterizado pelo facto de o referido produto ser um and-
logo de um molho.

Lisboa, & de Julho de 1989
O Agente Cficial da Propriedade Industrial
. AMERICO DA SILVA CARVALHG
/L* A L /“-*—-iwm Oficial de Propriedade tndustria!
Rua Castilho, 201, 3.0-E.
1000 LISBOA
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