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Titulo do pedido de patente de invengdo: “GELIFICAGAO DE
POLIMERO DE OLEOS”

Pedidos relacionados

A presente invengao reivindica prioridade de US61/213,480 depositada
em 12 de junho de 2010 e de US61/213,738 depositada em 08 de julho de
2010, sendo o conteldo integral de ambas incorporado a este documento por
referéncia.

Campo de Invencéao

A presente invengédo se refere a 6leos que sao gelificados com uma
combinagao de etilcelulose e um surfactante.

Fundamentos da Invencéao

Nos ultimos 50 anos, os 6leos hidrogenados contendo acidos de
gordura trans se tornaram uma parte importante da dieta dos paises
desenvolvidos. As pesquisas realizadas sobre o papel das gorduras e 6leos na
saude humana indicaram que o consume de acidos de gordura estava
associado ao aumento de casos de cancer, doengas cardiacas, aumento dos
niveis de colesterol, além de outros problemas de saude. Apesar de muitos
consumidores estarem cientes do impacto negativo das gorduras trans, estes
6leos hidrogenados se tornaram tdo comuns em alimentos industrializados que
se tornou um grande desafio evita-los.

A demanda por uma alternativa saudavel para os acidos de gordura
trans e as gorduras saturadas criou obstaculos tecnolégicos para a industria de
fabricagdo de alimentos. E dificil eliminar gorduras trans e gorduras saturadas
de uma formulagéo alimentar quando o objetivo & transformar um éleo, que é
liguido em temperatura ambiente, em uma gordura, que ¢é sélida em
temperatura ambiente a fim de melhorar a textura e a aparéncia do produtor

alimentar.
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Na industria alimentar, ja houve diversas tentativas de se encontrarem
componentes alternativos que pudessem fornecer a textura, estrutura,
estabilidade e sabor desejado que sdo normalmente encontrados em o6leos
hidrogenados ou em gorduras de origem animal e vegetal. Uma alternativa, os
organogéis, foram reconhecidos por seu potencial de uso na reducédo de
migracao de 6leo em alimentos com multicomponentes e na atua¢gdo como
uma alternativa para a manteiga ou margarina. Os organogéis também podem
ser usados para fornecer estrutura aos 6leos comestiveis, reduzindo assim a
necessidade de gorduras saturadas e de acidos de gordura trans. Enquanto
que o potencial dos organogéis como materiais macios para uso na induastria
alimentar € reconhecido, existe ainda uma falta de organogeladores de grau
alimenticio. Isto continua sendo uma necessidade ndo atendida para
composi¢cdes de grau alimenticio que podem oferecer a funcionalidade e as
propriedades de uma gordura sélida a custo razoavel.

A US-B-6187323 descreve composicdes farmacéuticas e cosméticas
incluindo uma mistura de um éleo gelificado e um gel aquoso. O 6leo pode ser
gelificado com etilcelulose por aquecimento a 140°C para dissolver a
etilcelulose.

A W02008/081175 descreve composi¢ées contendo um agente ativo
para aplicagbes cosméticas e farmacéuticas, similares aquelas da US-B-
6187323. As composigdes sdo misturas homogéneas (ndo emulsdes) de um
componente oleoso com um componente aquoso. O componente oleoso é
gelificado com etilcelulose a 120°C ou a 150°C antes da mistura com o
componente aquoso. O componente aquoso é gelificado com um agente
gelificante cosmético convencional.

A US-A-4098913 descreve particulas de gordura comestivel para
incorporagdo em produtos analogos a carne de proteina texturizada. Os

produtos de gordura comestivel sdo feitos por meio de gelificagdo do 6leo com
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etilcelulose a 180°C. As gorduras gelificadas sdo entao adicionadas ao produto
analogo a carne. Parece ndo haver quaiquer divulgagdo da inclusdo de um
surfactante no 6leo gelificado.

M.A. Ruiz-Martinez et al. em || Farmaco, 58 (2003) 1289-1294 descreve
composi¢cées formadas ao dispersar etilcelulose com certos surfactantes
polietileno glicol (PEG) — surfactantes de éster de olivato em 6leo de oliva a
100°C. Apesar de estas composicdes serem descritas como oleogéis, a
descricao e os dados reoldgicos na referéncia confirmam que eles nao séo géis
de fato. Em particular, as taxas medidas do mddulo elastico para o médulo
viscoso (G'/G™") para as composi¢gbes sdo bem menores do que 1 quando
medidas a 1Hz, o que é consistente com liquidos viscosos ou pastas e nao
géis.

Sumario da Invencédo

Nos métodos da presente invencgdo, 6leos liquidos comestiveis séo
transformados fisicamente em composi¢des de gel de 6leo anidro semi-sélido
estavel. As composigdes permitem uma redugdo dramatica no valor das
gorduras trans e saturadas usadas nos produtos alimentares, prejudiciais a
salde. As composigdes da invengado sao Uteis em diversas aplicagdes. Alguns
exemplos de seu uso sao a estabilizagdo dos 6leos em alimentos em altas
temperaturas (absorve e vincula o éleo de forma relativamente forte e evita a
sinérise), a substituicao de gordura solida em produtos de carne, a gelificagéo e
estabilizagdo dos 6leos de peixe e alga para alimentagéo de ruminantes e a
fabricagao de chocolate resistente ao calor, s6 para mencionar alguns.

Em um primeiro aspecto, a presente invengdo fornece um oleogel
comestivel compreendendo um 6leo, etilcelulose e um surfactante.

Os oleogéis de acordo com invengao sdo comestiveis. Dessa forma,
em outro aspecto, a presente invencao fornece um produto alimentar que inclui

um oleogel de acordo com a invengao.
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Além disso, a presente invengdo fornece um método de preparagdo de
um oleogel comestivel, que compreende:

a) preparar uma mistura de etilcelulose de grau alimentar e um 6leo
comestivel,

b) adicionar um surfactante a mistura de etilcelulose e 6leo;

c) aquecer a mistura de etilcelulose/éleo/surfactante a uma temperatura
acima da temperatura de transigéo vitrea da etilcelulose com a mistura, e

d) deixar a mistura esfriar e desse modo formar o referido oleogel.

Adequadamente, o método pode ser adaptado para se fazer um
oleogel de acordo com o primeiro aspecto da invengao.

Descricdo dos Desenhos

Estas e outras caracteristicas da invengao se tornardo mais aparentes
a partir da seguinte descricdo em que se faz referéncia aos seguintes
desenhos em anexo:

A Figura 1 é um esquema que ilustra a formagédo do organogel de
polimero por tratamento térmico;

A Figura 2 exibe dos dados medidos de viscoelastico para o oleogel do
Exemplo 4;

A Figura 3 mostra dos dados medidos para (a) a perda de liquido, (b)
dureza, (c) elasticidade, (d) coesao, (e) mastigabilidade e (f) gomosidade das
amostras de emulsdo de carne contendo diversos 6leos, gorduras e oleogéis
de acordo com a inveng¢ao; e

A Figura 4 mostra a forga do gel medida contra o tipo de 6leo para uma
série de oleogéis de bleo-etilcelulose-surfactante.

Descricéao Detalhada da Invengéo

A invengao é direcionada a géis de polimero/éleo/surfactante anidros,

semi-soélidos comestiveis e a produtos alimentares contendo tais géis.
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Os geéis de polimero sdo preparados adequadamente por meio da
combinagdo de etilcelulose com um 6leo comestivel e um surfactante, e o
aquecimento da mistura a uma temperatura acima da temperatura de transigao
vitrea da etilcelulose. Assim que o polimero tiver dissolvido totalmente e a
solugéo estiver clara, ele pode esfriar e se tornar um gel.

O termo “gel” aqui mencionado é comumente usado como um material
que contém uma estrutura continua com dimensdes macroscéopicas que é
permanente na escala de tempo de um experimento analitico e tem aparéncia
solida em suas propriedades reoldgicas (Flory, 1974). Os géis pulam em vez
de fluir, e exibem caracteristicas viscoelasticas substancialmente lineares, a
tensGes abaixo da sua tensdo de elasticidade. Os géis possuem um ponto de
fusdo. Os géis sdo convenientemente definidos por suas propriedades
reolégicas, em particular por sua tensao de elasticidade e a taxa entre médulo
elastico e mddulo viscoso (G'/G™") conforme medida a 20°C e 1 Hz em um
analisador viscoelastico tradicional conforme descrito a seguir. O
comportamento em forma de gel é caracterizado por um G'/G”
adequadamente maior do que aproximadamente 1 nestas condigées. Os géis
da presente invengdo possuem adequadamente tensbées de elasticidade
maiores do que aproximadamente 10Pa, mais adequadamente maiores do que
aproximadamente 20Pa, por exemplo de aproximadamente 25Pa a
aproximadamente 300Pa. Os géis da presente invengdo possuem G'/G™
adequadamente maior do que aproximadamente 1, e mais adequadamente
maior do que aproximadamente 2 nestas condigdes.

Os géis de acordo com invengdo sdo adequadamente géis fortes. Os
géis fortes sdo os preferidos nas aplicagbes alimentares pois possuem
propriedades fisicas mais préoximas aquelas da gordura, e sdo mais eficazes
para a redugdo da migragao do 6leo. O termo “gel forte” neste documento se

refere aos géis que possuem alta tensdo mecanica e elasticidade.
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Adequadamente, os géis fortes possuem tensdes de elasticidade maiores do
que aproximadamente 50Pa e G'/G’* maior do que aproximadamente 3 a 1Hz
e 20°C.

O termo “oleogel” neste documento se refere a um gel que possui uma
fase continua de 6leo com a etilcelulose uniformemente dispersada na fase de
gel e funcionando como um agente gelificante. Os oleogéis séao
adequadamente claros e transidcidos, geralmente de materiais transparentes
com propriedades fisicas de um gel verdadeiro conforme descrito a seguir. O
surfactante é também homogeneamente distribuido pelo gel. Dessa forma, o
surfactante nao & concentrado na superficie de miceles de 6leo ou agua em
uma emulsido. O oleogel pode consistir essenciaimente em um ou mais 6leos
ou gorduras, a etilcelulose, e surfactante. O oleogel é adequadamente anidro,
ou seja ele adequadamente possui um componente de agua de menos de
aproximadamente 10%w/w, por exemplo menos de aproximadamente 5%w/w.

O oleogel de polimero é o que alguns chamam de gel macromolecular,
semelhante a um sistema de fase Unica em escalas de comprimento maiores
do que 100nm. As vertentes do polimero formam uma rede cruzada em que as
estruturas podem ser reconhecidas somente em escalas de comprimento
menores, na variacdo dos tamanhos do polimero. Isto contrasta com os géis
coloidais, em que as particulas que variam de algumas centenas de
nanémetros a diversos micrometros sao evidentes. O oleogel de polimero é
exclusivo nisto e sua estrutura € homogénea na mesoescala, enquanto que os
outros organogéis ndo sdo homogéneos nesta escala de comprimento.

Os oleogéis de acordo com invengédo sdo comestiveis. Dessa forma,
em outro aspecto, a presente invengao fornece um produto alimentar que inclui
um oleogel de acordo com invengdo. O produto alimentar pode ser feito de

componentes alimentares misturados com um oleogel de acordo com invengao.
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A mistura pode ser realizada com o oleogel no estado gelificado ou com a
composigao do oleogel no estado fundido seguido de resfriamento.

O termo “produto alimentar” neste documento se refere a produtos
comestiveis que adequadamente também contém um ou mais ingredientes
selecionados de carboidratos (e.x. agUcares e amidos), proteinas, fibras
dietéticas, agua e agentes de aromatizantes tais como o sal. O termo néo inclui
produtos farmacéuticos ou cosméticos, tais como produtos contendo
ingredientes farmacéuticos, detergentes aceitaveis nao alimentares ou
perfumes.  Adequadamente, o produto alimentar contém pelo menos
aproximadamente 1wt.% do oleogel, por exemplo, pelo menos
aproximadamente 5wt%, 10% ou 15% do oleogel. Adequadamente, o produto
alimentar contém menos do que aproximadamente 95% do oleogel, por
exemplo, menos do que aproximadamente 90% do oleogel.

Em certas concretizagbes, o produto alimentar de acordo com a
presente invencdo € um produto de carne. Por exemplo, um produto de carne
moida tal como carne de hamburger ou um produto de emulsédo de carne tal
como bologna, mortadela, salsichas do tipo frankurter, ou outros produtos
derivados de salsicha. Normalmente, os produtos de carne da invengao
incluem aproximadamente de 10% a aproximadamente 25% de proteina, de
aproximadamente 5% a aproximadamente 35% de gordura (incluindo os 6leos
e os Gleos gelificados), e de aproximadamente 40% a aproximadamente 60%
de agua total.

Normalmente, os produtos de emulsdo de carne sao preparados por
meio de mistura, corte e emulsificagdo de uma mistura de materiais de carne
crua tais como carne bovina magra e carne de porco, e subprodutos de carne,
com gelo, e ingredientes que néo incluem carne tais como sal, temperos,
proteinas que nao sao de carne e salmoura de tal modo que produzem uma

emulsdo que contém particulas finas de gordura cobertas com proteina. A



10

15

20

25

proteina & dissolvida a partir dos ingredientes da carne e/ou derivada de
proteinas adicionadas tais como proteinas vegetais, soro de leite ou de plasma.
No caso de um produto de salsicha, a emulsdo de carne resultante é entao
estufada em um invélucro apropriado que serve como um molde de
processamento. A emulsdo é entdo processada por calor. O aquecimento da
emulséo de carne faz com que a proteina contida nela coagule e forme uma
textura elastica, semi-sélida. Isto aprisiona as particulas de gordura na matriz
da proteina formando um produto de emulsdo de carne firme. O produto de
emulsdo de carne resultante € uma massa uniforme e homogénea que também
pode conter pedagos discretos de carne ou outras inclusdes e retém o formato
do invélucro em que foi definido.

A substituicdo de uma fragdo da gordura animal presente em tais
produtos por 6leos, mais adequadamente 6leos vegetais, resulta em produtos
de carne com uma textura inaceitavelmente dura ou grudenta quando cozidos.
Entretanto, a substituicdo de uma fragdo da gordura animal por um oleogel de
acordo com a presente inveng¢do resultou em um produto de carne que nao
apresentou estes contratempos.

O inventor descobriu que a forga do gel formado pela dispersdo da
etilcelulose e um surfactante no 6leo depende da escolha da temperatura da
dispersdo, da etilcelulose, do 6leo, do surfactante, e da temperatura de
dispersao.

Diversos tipos de 6leos podem ser usados tais como, mas néo limitado
a, 6leo de soja, 6leo de canola, 6leo de milho, 6leo de girassol, 6lec de agafréao,
6leo de linhaga, 6leo de améndoa, 6leo de amendoim, dleo de peixe, dleo de
algas, oleo de palma, estearina de palma, oleina de palma, oleina de carogo de
palma, éleo de soja, canola, girassol, agafrdo altamente oleico, oleina de
carogo de palma hidrogenada, estearina de palma hidrogenada, o6leos

altamente hidrogenados de soja, canola ou algodéao, éleo de girassol altamente
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estearico, 6leo de oliva, 6leos enzimatica e quimicamente interesterificados,
6leo de manteiga, 6leo de abacate, 6leo de améndoa, déleo de coco, 6leo de
algodao e suas misturas. Uma porgéo, por exemplo, de até aproximadamente
50%w/w dos 6leos pode ser substituida por uma ou mais gorduras.

O dleo de soja forma géis muito fortes, assim como o éleo de milho e o
6leo de linhaga. O 6leo de canola e os 6leos altamente oleicos, por outro lado,
formam géis fracos. O 6leo de linhaga e os 6leos altamente poliinsaturados de
castanha, alga e peixe formam géis fortes. Parece que os 6leos que séo
altamente poliinsaturados tais como os &acidos linolénicos, os acidos DHA e
EPA, formam géis mais fortes, enquanto que os éleos com contetdo de acido
altamente oleico ndo formam géis fortes. Adequadamente, os éleos em forma
de gel na composicdo da presente invengdo incluem menos do que
aproximadamente 50% de o6leo de oliva, por exemplo, eles podem
substancialmente estar livres de 6leo de oliva. Os 6leos mais poliinsaturados
também sdo mais polares e de densidade maior do que os 6leos saturados.
Considerando o disposto acima, para aplicagdes de gordura em geral, o Oleo
de soja ou o 6leo de milho sédo os dleos preferidos para a formagédo dos géis.
As gorduras saturadas e os 6leos de cadeia média e curta, tais como o oleina
de carogco de palma e os o6leos de coco também formam géis fortes.
Adequadamente, os 6leos em forma de gel nas composi¢cdes da presente
invengao incluem menos do que aproximadamente 50% de 6leo de oliva, por
exemplo, eles podem ser substancialmente livres de 6leo de oliva.

Adequadamente, os oleogéis da invengdo incluem de
aproximadamente 70% a aproximadamente 95% dos éleos (incluindo
quaisquer gorduras), por exemplo, de aproximadamente 80% a
aproximadamente 90% dos oleos.

A adigao de um surfactante a mistura de polimero-6leo foi mostrada

para resultar na formagéo dos géis de polimero desejados. Os exemplos de
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componentes de surfactante/solvente incluem, mas nao estao limitados a,
Monooleato de polioxietileno de sorbitano (Tween 80), Monoestearato de
polioxietileno de sorbitano (Tween 60), Monooleato de sorbitano (SMO ou Span
80), Monoestearato de sorbitano (SMS ou Span 60), Monooleato de glicerina
(GMO), Monoestearato de glicerina (GMS) Monopalmitato de glicerilo (GMP),
Ester de poligliceril do acido laurico - polilaurato de poligliceril (PGPL), Ester de
poligliceril do &cido estearico - poliestearato de poligliceril (PGPS), Ester de
poligliceril de acido oleico (PGPO) - Polioleato de poligliceril (PGPO), e Ester
de poligliceril de acido ricinoleico (PGPR) - Poliricinoleato de poligliceril
(PGPR).

A adigéo de um surfactante compativel plastifica o polimero, diminuiu o
processo de gelificagdo (aumenta o tempo de gelificagcdo) e induz a formacgao
de geéis translicidos, elasticos, ndo-quebradico. O surfactante ndo diminui a
temperatura necessaria para a dispersdo da etilcelulose em 6leo inicialmente
(ver abaixo), mas o surfactante diminui a temperatura de gelificagdo no
resfriamento da solugéao de polimero/surfactante/éleo e a temperatura de fuséo
do gel apés ele se formar. Adequadamente, a temperatura de gelificagdo do
gel € reduzida para de aproximadamente 40°C a aproximadamente 90°C, por
exemplo, de aproximadamente 60°C a aproximadamente 80°C, pelo
surfactante. Os 6leos em forma de gel definidos acima de 100°C nao seriam
utilizadveis na maioria das combinagbes alimentares, conforme o produto
alimentar é aquecido em alta temperatura para que a inclusdo da solugéo de
polimero destrua ou modifique severamente a estrutura alimentar nativa. Além
disso, um processo de gelificagdo rapido tornaria mais dificil a adicdo destes
polimeros aos produtos alimentares — eles se transformariam em gel muito
rapido para a adequada incorporagdo e mistura. O surfactante preferido para
uso em alimentos & aquele que diminui a temperatura de gelificagdo e

desacelera o processo de gelificagéo.
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Os surfactantes preferidos foram determinados como SMS, GMS,
GMO, SMO e PGPL.

Fica aparente a partir do disposto acima que o surfactante é
normalmente n&o idnico. Especialmente géis fortes sdo absorvidos quando o
surfactante € um éster de um C10-C24 saturado, adequadamente C14-C20,
acido graxo com um alcool polidrico de modo que o éster possua 2, 3 ou mais
grupos de hidroxila livres. Os acidos graxos saturados adequados incluem os
acidos estearico (C18) e palmitico (C16). Adequadamente, o alcool polidrico
possui pelo menos quatro grupos de hidroxila, tais como um alcool de agucar
ou um poligricerol. Um surfactante especialmente adequado para este tipo é o
SMS.

A palatabilidade do SMS e do SMO sdo superiores a de outros
surfactantes.

Os ésteres de surfactante de acidos graxos nao saturados, tais como
GMO e SMO, sao 6timos plasticidas, ao ponto em que a redugdo na
temperatura de gelificagdo nao pode ser extrema, levando a formagao de um
gel com resisténcia térmica reduzida. Isto se traduz na necessidade de ter uma
concentragdo de polimero maior no produto final. O PGPL & um &timo
plastificador, porém o super aquecimento do PGPL pode levar a hidrélise do
acido laurico que possui um sabor muito desagradavel. Adequadamente, os
surfactantes usados na presente invengao nao incluem ésteres de olivato PEG,
mais especificamente Olivem 900, 700 ou 300.

Existe um limite para a quantidade de surfactante que pode ser
adicionada aos alimentos. A variagdo pratica € de 10:1 para 1:1 w/w de
polimero para surfactante. Uma variagdo de aproximadamente 4:1 a
aproximadamente 2:1w/w por exemplo 3:1 w/w de polimero para surfactante é
concebida como um bom compromisso entre a obtengdo de uma boa tenséo de

gel e a diminuigao do valor do surfactante adicionado a um produto alimentar.
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A etilcelulose (EC) & demonstrada para formar organogéis de polimero
anidros de 6leos comestiveis a concentragbes maiores do que 3% (w/w) no
6leo. Para alcancgar isto, a EC e o surfactante no 6leo sdo aquecidos a uma
temperatura acima da temperatura de transigéo vitrea do polimero (Tg=130°C)
com mistura constante. Adequadamente, a mistura é aquecida até pelo menos
aproximadamente 130°C, por exemplo de aproximadamente 135° a
aproximadamente 160°C, normalmente de aproximadamente 140° a
aproximadamente 150°C. Observa-se que a temperatura de dispersao inicial
acima da temperatura de transigdo vitrea da etilcelulose é importante para
alcangar a dissolugdo completa da etilcelulose e um gel forte. Apéds alguns
minutos, toda a forga da EC é dissolvida e a solugdo é clara e muito viscosa
(dependendo da concentragdo de EC no 6leo). A variagdo de concentragéo util
fica entre 4% e 20% (w/w) EC no 6leo, por exemplo de aproximadamente 4% a
aproximadamente 10%w/w. A EC gelificara o 6leo por ela prépria; géis
estaveis podem ser produzidos, que sdo translicidos e rigidos, mas sao
granulosos e quebradicos em sua natureza, se definem rapidamente e
possuem uma temperatura de gelificagdo relativamente alta, normalmente
aproximadamente 110-120°C, o que nao é adequado para muitas aplicagdes
alimentares. Desse modo, a adicdo do surfactante fornece vantagens
importantes nas composi¢cdes da invengdo. O surfactante ndo reduz a
temperatura exigida para a dissolugéo inicial da etilcelulose, que mantém a
temperatura de ftransicdo vitrea mesmo na presenga do surfactante.
Entretanto, assim que a etilcelulose é dissolvida para formar o gel, o
surfactante plastifica o gel para diminuir a temperatura de gelificagdo e
aumentar as propriedades do gel formado.

Sem querer estar vinculado a qualquer teoria, 0 mecanismo sugerido
de formagéo térmica de gel e interagdo de surfactante € mostrado na Figura 1.

Neste exemplo, o SMS é o surfactante. Fica claro para uma pessoa versada
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na técnica que o mesmo tipo de esquema pode ser aplicado a outros
surfactantes.

O peso molecular do polimero tem papel importante na formagdo do
gel. Etilcelulose 4cp, 10cp, 22cp, 45¢p, 100cp, e 300cp foram testadas (cp =
centipoise, uma medida de viscosidade de uma solugdo a 5% da etilcelulose
em tolueno; quanto maior o peso molecular, maior sera o peso molecular da
etilcelulose).

Descobriu-se que o EC4cp forma géis muito fracos a concentragdes de
10%(w/w). EC 100cp e 300cp sd@o misturas de polimero de peso molecular
extremamente alto e séo dificeis de serem dissolvidas e misturadas, formam
particulas muito viscosas e se definem rapidamente em altas temperaturas
(acima de 100°C). Isto também aumenta a incorporagdo de bolhas de ar na
fusdo, o que nao é desejavel. Dessa forma, o uso da EC 100cp e da EC cp 300
nao € muito pratico na maioria das aplicagdes alimentares. EC 10c¢p, 22cp e
EC 45¢p formam géis duros, translicidos e elasticos a concentragdes de 5-6%
(w/w) na fase de 6leo. EC 10cp, 22cp e 45¢cp dissolvem prontamente no dleo,
as particulas nao sao tao viscosas a concentragdes de 10-15% e comegam a
gelificar a temperaturas entre 70 e 90°C.

A etilcelulose € uma fibra nutricionalmente benéfica e as fibras
nutricionais sdo normalmente ausentes em nossa dieta. Alem disso, a
etilcelulose é um material GRAS (geralmente considerado como seguro) para
uso em produtos alimentares tornando a EC, em particular a EC 10cp, 22cp e a
EC 45cp polimeros desejaveis para uso em produtos alimentares, mais
particularmente EC 22cp e EC 45cp. O grau de etoxilagdo da etilcelulose é
adequadamente de aproximadamente 25% a aproximadamente 75%, por
exemplo, de aproximadamente 40% a aproximadamente 60% por peso.

Conforme discutido acima, a EC 22cp € o polimero preferido para uso

na invengdo. Assumindo um peso molecular aproximado da EC 22cp de
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40.000g/mol e de SMS de 430,62g/mol, uma propor¢do de polimero para
surfactante de 3:1 w/w é traduzida para uma propor¢do de polimero para
surfactante de 1:31 mol/mol. Considerando o peso molecular da glucose como
180g/mol, e de etilglucose substituta de 50% de 222g/mol, e de um monémero
de etilglucose na celulose de 204g/mol, isto se traduz em aproximadamente
196 mondmeros de glucose em EC22cp. Assim, 196/31 = 6, significando que
uma molécula de SMS esta vinculada a cada sexto mondmero de glucose no
polimero EC22cp. Isto é relevante uma vez que a formagéo adequada do gel
depende de um equilibrio entre as interagbes polimero-solvente e polimero-
polimero. Uma solubilidade muito alta do polimero no éleo ira fazer com que a
formagdo de gel ndo esfrie. Uma solubilizagdo insuficiente ndo permitird o
aumento adequado do polimero e a extensao das correntes no solvente, o que
ira interagir e formar zonas de jungao no resfriamento, levando a gelificagao.
Parece que a forma da liga € um fator importante, assim como a conformagao
do polimero.

Procedimento 1

A fim de avaliar as propriedades reolégicas do gel, foi realizado um
teste reolégico de tensdo controlada. Foi cortado um circulo de 1cm de
didmetro por 3mm de aitura do gel e colocado sobre um pedago de lixa de
madeira de 60 grdaos ensopada com 6leo de linhaga. Um pedago de lixa de
madeira de 60 grdos foi colado a um pedago de ago inoxidavel de 1 cm de
diametro. A amostra de gel na lixa embebida em dleo (3x2cm) foi colocada no
fundo de uma placa Peltier do redmetro. A amostra foi comprimida
manualmente para alcangar uma forga normal de aproximadamente 0.2N a fim
de assegurar bom contato mecanico e ndo permitir deslizamentos. O reémetro
foi programado a fim de conduzir uma varredura de tensdo de 1 a 4000 Pa a
uma variagao de frequiéncias, incluindo 1Hz.

Procedimento 2
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As temperaturas de gelificagdo das solugdes de etilcelulose-
surfactante-6leo foram determinadas conforme se segue. As solugdes
aquecidas acima da temperatura de transicdo vitrea da etilcelulose foram
colocadas em frascos de vidro de 50ml, colocado em um suporte de metal e
transferido para um banho-maria aquecido. As solugées foram estabilizadas a
uma determinada temperatura por 30 minutos antes da sua inspecgao visual
para obter evidéncias de gelificagcdo. A gelificagéo foi julgada por inclinagao do
frasco de vidro a 90 graus e teve seu fluxo verificado visualmente. Se a
solucgao ficou liquida e fluiu, a temperatura foi abaixada para um novo ponto de
definicdo. A temperatura em que a amostra ndo fluiu mais foi considerada
como a temperatura de gelificagéao.

Exemplo 1

Em uma concretizagdo, um substituto de gordura foi preparado da
seguinte maneira. Etilcelulose 22cp ou 45cp 9%w/w (ETHOCEL®, Dow
Chemical Co.) e 3%w/w SMS em uma mistura de 30:70 w/w de 6leo de soja
totaimente hidrogenado com dleo de soja liquido foi aquecido até 140°C para
assegurar total solubilizagdo do polimero no 6leo. Ao refrigerar a fusédo, a
100°C, o 6leo de soja aquecido a 100°C foi adicionado a uma porgao de 1:2
(diluigao de 1/3). A concentragao final dos componentes foi 6% de EC, 2% de
SMS, 20% de um dleo de soja totalmente hidrogenado e 72% de dleo de soja.
A mistura foi entdo resfriada e descansada. Oleo de algoddo totaimente
hidrogenado, 6leo de canola totalmente hidrogenado, sebo de carne bovina,
banha, gordura lactea também poderiam ter sido adicionados. Este material
possui a funcionalidade e a textura de uma gordura.

Exemplo 2

Em outra concretizagdo, um gel de 6leo de peixe para alimentagéo de
ruminantes foi fornecido. Etilcelulose 22¢cp ou 45¢cp 9%w/w (fonte como no

Exemplo 1) e 3%w/w de SMS em uma mistura de 30:70 w/w de 6leo de soja
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totalmente hidrogenado com 6leo de soja liquido foi aquecida em até 140°C
para assegurar a solubilizagao total do polimero no 6lec. Ao refrigerar a fusao,
a 90‘fC, o 6leo de peixe ou algo aquecido a 90°C foi adicionado a pressao
reduzida ou sobre um manta de nitrogénio a uma proporgéo de 1:2 (diluicéo de
1/3). A concentragao final dos componentes foi 6% de EC, 2% de SMS, 20% de
6leo de soja totalmente hidrogenado e 72% de 6leo de peixe ou alga. Este
material era duro o suficiente para ser cortado em pequenos pedagos para
inclusdo na alimentagdo animal. O suplemento de comida de vaca com 6leo de
peixe estabilizado protege o 6leo de peixe de ser biohidrogenado no rimen da
vaca, e assim permiti que a vaca acumule DHA e EPA no leite produzido. O
leite naturalmente secretado possui um grande potencial como fonte de acidos
graxos 6mega 3 de cadeia longa.

Exemplo 3

Em outra concretizagdo, um gel com 10% de etilcelulose 22cp
contendo 5% de monoestearato de sorbitano em 6leo de linhaga foi preparado.
O gel foi preparado por tratamento térmico descrito acima e descansado a
22°C por um dia. Os resultados do teste reolégico mostraram que o gel do
teste € muito sélido (gel firme), com valor G/G”" de aproximadamente 4 a 1Hz.
A tenséao de elasticidade do gel foi de 100-300Pa.

Exemplo 4

Um gel de 7wt.% de etilcelulose 22cp, 3.5% de SMS em 6leo de soja
foi preparado e testado conforme descrito no Exemplo 1. Os dados de
viscoelastico sdo mostrados na Fig. 2. Pode-se observar que o gel apresentou
um comportamento de gel classico com comportamento de tenséo linear até a
tensdo de rompimento de aproximadamente 1000Pa, e com G'»G™" a 1Hz.

Exemplo 5

O efeito da temperatura de dissolugao da etilcelulose nas propriedades

do oleogel foi estudado como se segue. A mistura foi feita com 10% de Ethocel
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45¢cP e 3% de Monoestearato de sorbitano no 6leo de soja. As amostras foram
removidas durante o aquecimento da mistura a 125°C, 130°C, 140°C e 150°C.
As particulas no 6leo comegaram a ficar claras em torno de 125°C. Entretanto,
elas s6 ficaram totaimente claras em torno de 130°C. As amostras ficaram
repousando a temperatura ambiente (25°C). Apds terem repousado por 3 horas
a temperatura ambiente, ficou claro que as amostras de gel removidas a 125
ou 130°C nado alcangaram aproximadamente a mesma dureza das amostras
aquecidas a 140 ou 150°C.

Em geral, as amostras contendo EC, surfactante e o6leo foram
aquecidas até 140°C sendo mexidas constantemente por 30 minutos até que
toda a EC estivesse solubilizada e o 6leo ficou transltcido por inspegéo visual.
Quando as amostras foram somente gquecidas até 100°C, ficou evidente a
solubilizagdo incompleta da EC e grandes pedacgos de EC puderam ser vistos a
olho nu. Na refrigeragdo a temperatura ambiente, estas amostras aquecidas
somente até 100°C nao gelificaram e permaneceram em estado liquido. lIsto
demonstra a importancia do aquecimento da EC no 6leo acima da temperatura
de transigéao vitrea.

Exemplo 6

O efeito de variar a quantidade e o tipo de surfactante na temperatura
de gelificagcdo dos oleogéis de etilcelulose foi estudado conforme a seguir. Os
géis foram formados de maneira usual a partir de 6leo de canola, etilcelulose e
diversos surfactantes. Apdés o aquecimento dos ingredientes até 150°C, uma
pequena quantidade de gel fundido foi colocado no fundo de um tubo de teste.
O tubo de teste foi imediatamente colocado em banho-maria quente a 97.5°C.
O tubo de teste descansou a esta temperatura por 10 minutos. Se apods este
tempo, o gel ndo apresentou comportamento de fluxo quando invertido a um
angulo e cuidadosamente sacudido, entdo a temperatura de gelificagéo foi

registrada como >97.5°C. Se o comportamento de fluxo foi observado, entéo o
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tubo de teste foi colocado no banho. A temperatura do banho foi diminuida para

5°C. Assim que a temperatura mais baixa foi alcangada, os tubos foram

descansar nesta temperatura por 10 minutos e depois, verificou-se a

gelificagdo. Isto foi repetido até que a gelificagdo foi observada. As
5 temperaturas medidas de gelificagdes em °C foram as seguintes:

Tabela 1

9% EC 1.8% Surfactante nos géis de

6leo de canola

Surfactante Nenhum | MS MO | MS MO

Ethocel cP 10 85 0 0 5 0

Ethocel cP 20 >97.5 975 |0 0 0

Ethocel cP 45 >97.5 975 |0 5 97.5
Tabela 2

9% EC 3% Surfactante nos géis de 6leo

de canola

Surfactante Nenhum |[MS | MO | MS MO

Ethocel cP 10 85 ) 5 5 5

Ethocel cP 20 >97.5 0 5 0 0

Ethocel cP 45 >97.5 5 5 0 5
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Pode-se observar que a adigdo de surfactante diminui a temperatura de
gelificagdo. As temperaturas de gelificagdo sdo maiores para etilcelulose de
viscosidade maior (peso molecular).

Exemplo 7

O efeito da variagdo do valor e tipo de surfactante e de etilcelulose nas
propriedades viscoelasticas dos oleogéis de etilcelulose foi estudado na
preparacao de uma série de oleogéis por aquecimento de éleo de canola,
ETHOCEL 22cp e um surfactante em proporgbes que variavam
aproximadamente em 140°C para dissolver a etilcelulose, seguido da medigéo
de propriedades viscoelasticas para os géis resultantes. Os resultados foram

0s seguintes:

Tabela 3
EC 5% EC 6% EC 7%
SMO 2.50% | SMO 3% | SMO 4% SMO 3.50%
G'[Pa] | Média | 3261 3933 2751 -
G"[Pa] | Média | 846 996 734 -
G'/G" |Média |39 3.9 3.7 -
SMS 2.50% | SMS 3% | SMS 4% SMS 3.50%
G'[Pa] |Média |4085 6762 24630 43088
G"[Pa] | Média |976 1444 4029 7048
G'/G" |Média |4.2 4.7 6.1 6.1

Estes dados demonstram que a forga do gel depende da concentragédo
de EC, e do tipo de surfactante e concentragdo. A uma taxa de 2:1 (w/w) de
EC 22cp para SMS, o G' de um oleogel aumenta de 4085Pa para 6762Pa para
43088Pa quando a concentragédo de EC aumenta de 5% para 6% para 7%,

respectivamente. Assim, a concentracdo de EC possui um efeito profundo
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sobre a for¢ca do gel. Para um gel de 6% de EC 22cp, o0 aumento da proporgéo
de polimero para surfactante de 2:1 para 3:2 w/w causa um aumento maior no
G', de 6762Pa para 24630Pa. Isto demonstra a sensibilidade da forga do gel
na presenga do surfactante e a propor¢ao do polimero para surfactante. No
caso dos géis de EC 22cp contendo SMO a proporgdes similares de polimero
para surfactante, um aumento na concentracdo de EC de 5% para 6% causa
um aumento menor no G' de 3261Pa para 3933Pa. Para um gel de 6% de EC
22cp, o aumento da proporgdo de polimero para surfactante de 2:1 para 3:2,
entretanto, causa uma diminuigdo no G' de 3933Pa para 2751Pa. Parece que
o0 SMO é um plastificante mais forte do que o SMS, e, desse modo, demonstra
um tendéncia oposto na propor¢do de SMS no gel. Obviamente, o SMO
contendo géis € mais suave do que o SMS contendo géis, por exemplo, um gel
de 6% de EC 22cp contendo 3% de SMO possui um G' de 3933Pa, enquanto
que um gel similar contendo 3% de SMS apresenta um G' de 6762Pa. O efeito
€ mais marcante para um gel de 6% de EC 22cp contendo 4% de SMS ou
SMO, enquanto o G' do gel de SMS é 24630Pa enquanto o gel de SMO exibir
um G' de somente 2751Pa. Assim, a op¢éo do valor de etilcelulose e valor e
tipo de surfactante pode ser usada para definir os oleogéis para qualquer
aplicagao desejada.

Exemplo 8

O efeito de diversos tipos de 6leo usados para o preparo de oleogéis
foi estudado comparando-se as propriedades viscoelasticas dos oleogéis feitos
com sebo, dleo de canola, 6leo de soja e dleo de linhaga. Cada gel continha
10wt.% de ETHOCEL 100cp e 5wt.% de SMS. Cada gel foi feito aguecendo-se
a mistura para 150°C a fim de dissolver os componentes, seguido de
resfriamento a temperatura ambiente a fim de definir o gel. Todos os quatro
6leos formaram géis fortes. A Fig. 4 mostra as tensdes de elasticidade

medidas dos géis resultantes, mostrando o efeito da variagdo de Oleo.
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Observa-se que a forga do gel aumenta na ordem Sebo < Canola < Soja <
Linhaga.

Exemplo 9

Diversos produtos de emulsdo de carne foram preparados
incorporando os organogeéis preparados de 6leos vegetais liquidos. Eles foram
comparados com o mesmo sistema de emulsdo de carne usando gordura de
carne convencional e gordura de carne fundida. Foram preparados exemplos
comparativos adicionais usando organogéis de gordura de carne convencional
e gordura de carne fundida no mesmo sistema de emulsdo. As amostras foram
cozidas a taxas de aguecimento diferentes para se avaliarem as propriedades.
O método adotado foi o seguinte.

Cortes de carne magra foram picados em um cortador silencioso por
um curto periodo de tempo a fim de abrir a estrutura e aumentar a area de
superficie da carne. Isto foi seguido pela adicdo de 2% de sal e 0,25% de
polifosfato que auxilia a extrair diversas proteinas da carne. Isto também foi
feito enquanto a carne era picada. Isto foi seguido por alguns minutos de
interrupgéo a fim de dar tempo para a extragdo da proteina. Em seguida, a
gordura animal e/ou o dleo vegetal foi adicionado e triturado em alta velocidade
definida para reduzir o tamanho das particulas de gordura/éleo. Nos produtos
produzidos neste caso, a gordura animal e/ou os O6leos vegetais foram
adicionados a carne magra (normalmente contendo de 5-10% de gordura) a fim
de se obter o nivel de gordura/dleo alvo na emulséo de carne final. A gordura
da carne e os Oleos vegetais foram usados em seu estado nativo ou
preparados como oleogéis de etilcelulose e adicionados ao produto. A emulséo
de carne foi entdao cortada até atingir a textura homogénea desejada. Os
produtos descritos foram formados em salsichas de aproximadamente 25 mm

de diametro e cozidos em invélucros de plastico colocados em banho-maria e
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processados a uma taxa de aguecimento lenta (0,5°C/min) e rapida (3,7°C/min)
até 72°C.

Os oleogéis usados neste Exemplo foram preparados de gordura de
carne regular, gordura de carne fundida, 6leo de canola, 6leo de soja e de
linhaga por aquecimento de uma solugdo de 85% de gordura/dleo, 10% de
ETHOCEL 100cp e 5% de Monoestearato de sorbitano (Span 60) de 180°C até
190°C para dissolver todos os ingredientes e produzir uma massa uniforme.
Isto foi seguido pelo resfriamento e endurecimento dos géis que posteriormente
foram adicionados a um picador e incorporados a emulsdo de carne.

O fluido separado das emulsées durante o cozimento (perda de
cozimento) foi medido,4 ap6s o resfriamento em banho frio por 5 min, e é
expresso a taxa de liquido expelido (g) para o peso de massa crua (perda
percentual). As amostras foram mantidas em um resfriador a 5°C durante a
noite de modo que a gordura / éleo flutuassem para a superficie e pudessem
ser determinados separadamente.

A analise da textura das emulsdes cozidas foi feita da seguinte forma.
Apo6s um armazenamento por uma noite (a 5°C), foi feito um teste de analise de
perfil de textura (Bourne, 1978. Food Technology, 32:62—66). Resumidamente,
as amostras de carne cozida (16 mm de diametro, 10 mm de altura) foram
comprimidas duas vezes para 75% da sua altura original por um analisador de
textura a uma velocidade cruzada de 1,5 mm/s. Os parametros determinados
(dureza, elasticidade, coesdo, mastigabilidade, e gomosidade) foram
calculados automaticamente por computador anexado ao analisador. Os
resultados foram resumidos na Fig. 3, como se segue:

T1 - Gordura de carne aquecida a 0.5°C/min

T2 - Gordura de carne aquecida a 3.7°C/min

T3 ~ Organogel de gordura de carne aquecido a 0.5°C/min

T4 - Organogel de gordura de carne aquecido a 3.7°C/min
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T5 — Oleo de canola aquecido a 0.5°C/min

T6 — Oleo de canola aquecido a 3.7°C/min

T7 — Organogel de éleo de canola aquecido a 0.5°C/min

T8 — Organogel de éleo de canola aquecido a 3.7°C/min

T9 — Oleo de soja aquecido a 0.5°C/min

T10 - Oleo de soja aquecido a 3.7°C/min

T11 — Organogel de 6leo de soja aquecido a 0.5°C/min

T12 - Organogel de élec de soja aquecido a 3.7°C/min

T13 — Oleo de linhaca aquecido a 0.5°C/min

T14 — Oleo de linhaca aquecido a 3.7°C/min

T15 — Organogel de 6leo de linhaga aquecido a 0.5°C/min

T16 — Organogel de 6leo de linhaga aquecido a 3.7°C/min

T17 — Gordura de carne fundida aquecida a 0.5°C/min

T18 — Gordura de carne fundida aquecida a 3.7°C/min

T19 — Organogel de gordura de carne fundida aquecido a 0.5°C/min

T20 -Organogel de gordura de carne fundida aquecido a 3.7°C/min

Observa-se que, quando a gordura de carne tradicional foi usada para
formar um organogel, os valores de dureza do produto de carne resultante
aumentaram, tanto na gordura de carne nativa quanto na gordura de carne
fundida. Entretanto, os organogéis preparados de 6leos vegetais resultaram
em exatamente no efeito oposto. A redugdo na dureza foi entre 30 e 50% o que
é muito diferente e implica em diferentes interagdes entre os organogeéis de
6leo vegetal e o sistema de matriz da carne. Apds esta redugéo, os valores de
dureza ficaram no mesmo nivel da emulsdo de carne convencional preparada
com gordura de carne. Resultados similares sdo exibidos para a elasticidade,
coesdo, mastigabilidade e gomosidade medidas das formulagdes. Assim, usar
uma tecnologia nova de organogel deve ser atraente tanto para processadores

quanto para consumidores.
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A dureza do produto da gordura de carne convencional nao foi afetada
pela taxa de aquecimento. O aumento da taxa de aquecimento resultou em
uma perda de cozimento na massa de carne convencional finamente picada.
No geral, a perda de cozimento consistiu somente da umidade (ou seja,
nenhuma perda de gordura) nestes produtos de 25% de gordura/dleo,
indicando uma boa capacidade de retengdo de gordura (ou seja, emulstes de
carne estaveis). Quando a gordura de carne foi preparada como um
organogel, a mesma tendéncia foi observada para a perda de cozimento.
Entretanto, para os dleos vegetais (canola, soja e linhaga) e gordura de carne
fundida (gordura aquecida e separada do tecido), foi observado o efeito oposto;
ou seja, os tratamentos de organogel mostraram perdas de liquidos maiores
comparadas com o uso de oleos na forma nativa. Isto indica interagtes
diferentes dos organogéis dentro da matriz de proteina, mas em qualquer caso,
o nivel de aproximadamente 1% de perda de cozimento nos tratamentos de
organogel encontra-se dentro do nivel aceitavel para a industria de carne.

No geral, o conceito de uso de organogéis em um sistema de carne é
novo e o fato de os organogéis afetarem a dureza assim como a retengéo de
liquido, independente da taxa de aquecimento, € uma grande promessa para
os processadores de carne assim como para os consumidores. Também é
importante mencionar que o organogel preparado da gordura de carne fundida
tinha comportamento semelhante dos trés éleos vegetais (mostrando a mesma
tendéncia na textura e perda de cozimento) e néo da gordura de carne nativa.

A presente invengdo fornece métodos novos de preparo de géis de
polimero anidro contendo as propriedades exigidas para o uso em um produto
alimentar. Os géis de polimero podem ser usados em diversas aplicagbes para
substituirem as gorduras prejudiciais a saude na alimentagéo, evitar a migragao

do 6leo em produtos alimentares e aumentar a estabilidade em diversas
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condigdes. Os produtos alimentares da presente invengdo mostram resisténcia
aumentada para desafios térmicos, quimicos e fisicos.

As concretizagées acima foram descritas como forma de exemplo
somente. Muitas outras concretizagdes dentro do escopo das reivindicagdes

5 aqui descritas serdo aparentes para um leitor versado na técnica.
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REIVINDICACOES

1. Composigdo alimentar compreendendo um ou mais
carboidratos, proteinas, fibras dietéticas ou suas misturas, CARACTERIZADO
pela dita composi¢cdo alimentar compreender, adicionalmente, um oleogel
comestivel que compreende um dleo, etilcelulose e um surfactante.

2. Composicéo alimentar de acordo com a reivindicagao 1,
CARACTERIZADA pelo dito oleogel ter uma temperatura de gelificagdo de
aproximadamente 40°C a 90°C.

3. Composicao alimentar de acordo com as reivindicagdes 1 e 2,
CARACTERIZADA pelo dito 6leo ser selecionado de um grupo consistindo de
6leo soja, 6leo de canola, 6leo de milho , éleo de girassol, 6leo de cartamo,
6leo de linhaga , 6leo de améndoa, 6leo de amendoim, éleo de peixe, éleo de
alga, 6leo de palma, 6leo de estearina de palma, oleina de palma, oleina de
carogo de palma, éleo de soja, girassol, canola, cartamo altamente oleico,
oleina de carogo de palma hidrogenada, estearina de palma hidrogenada,
Oleos totalmente hidrogenados de soja /canola/algoddo, 6leo de girassol
altamente estearico, 6leo enzimatica e quimicamente interesterificados , 6leo
de manteiga, 6leo de abacate, 6leo de améndoa, 6leo de coco, e dleo de
algodao .

4. Composicao alimentar de acordo com a reivindicagao 3,
CARACTERIZADO pelo éleo ser 6leo de soja ou milho.

5. Composigao alimentar de acordo com as reivindicacbes 1 a 4,
CARACTERIZADA pelo dito agente tensoativo ser selecionado de um grupo
consistindo de monooeleato de poliexietilieno de sorbitano (Tween 80),
Monoestearato de poliexetileno de sorbitano (Tween 60), Monooleato de
sorbitano (SMO ou Span 80), Monoestearato de sorbitano ( SMS ou Span
60),Monooleato de glicerilo(GMO), Monoestearato de glicerilo (GMS),
Monopalmitato de glicerilo(GMP), Ester de poliglicerii do acido laurico —
poligliceril de polilaurato (PGPL), Ester de poliglicerii do &cido estearico-
poliestearato de poligliceril (PGPS), Ester de poliglicerilde acido oleico (PGPO)-

Polioletato de poligliceril (PGPO), e Ester de poligliceril de acido ricinoleico
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(PGPR)- Paliricinoleato de poligliceril (PGPR).

6. Composi¢cdo alimentar de acordo com a reivindicagao 5,
CARACTERIZADA pelo agente tensoativo & selecionado de um grupo que
consiste de SMS, GMS, SMO, GMO, PGPL.

7. Composigdo alimentar de acordo com a reivindicagao 5,
CARACTERIZADA pelo agente tensoativo ser selecionado do grupo que
consiste de SMO e GMO.

8. Composigdo alimentar de acordo com a reivindicagao 5,
CARACTERIZADA pelo agente tensoativo ser SMS.

9. Composicdo alimentar de acordo com a reivindicacéo 1,
CARACTERIZADA por em que o dito agente tensoativo ser um éster de um
acido graxo saturado C12-C24 com um alcool tendo quatro ou mais grupos de
hidroxila.

10. Composicao alimentar de acordo com as reivindicagbes de 1
a 9, CARACTERIZADA pela proporgdo etilcelulose-para-surfactante no
referido oleogel varia de 10:1 a 1:1 p/p.

11. Composic¢ado alimentar de acordo com as reivindicagbes de 1 a
10, CARACTERIZADA por compreender uma carne.

12. Composi¢do alimentar de acordo com a reivindicagédo 11,
CARACTERIZADO por ser um produto de carne moida ou um produto de
emulsao de carne.

13. Método de preparacdo de composi¢cdo alimentar de acordo
com as reivindicagbes de 1 a 12, CARACTERIZADO por tal método
compreender:

a) preparar uma mistura de etilcelulose de grau alimentar e um
6leo comestivel;

b) adicionar um agente tensoativo a mistura de etilcelulose e dleo;

c) aquecer a mistura de etilcelulose/dleo/ agente tensoativo a uma
temperatura acima da temperatura de transi¢gdo vitrea de etilcelulose com a
mistura, e

d) deixar a mistura esfriar e, desse modo, formar o referido
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oleogel.
e) Misturar o referido oleogle com um ou mais carboidratos,

proteinas, fibras dietéticas ou suas misturas.
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