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RELATORIO DESCRITIVO

éedido_de Patente de Invencéo Para “EMULSAO ESTABILIZADA".
Campo da Invengdo

A présente invengdo -se refere & fase oleosa para uso em
uma emulsdo de bebida, a.emﬁlséeé de bebida compfeendendo tais

componentes oleosos, a bebidas compreendendo tais emulsdes e a

processos para o preparo de tais componentes e emulsdes.

Ahtecedentes

Emulsdes de bebida sdo uma clésse bem conhecida de género
alimenticio. Elas consistem de uma fase aquosa continua na qual
uma fase oleosa descontinua estd dispersa na forma de goticulas
microscépicas. Elas sdo, assim, caracterizadas como emulsdes
bleo-em-agua (0O/A). Elas tém, tipicamente, uma aparéncia opaca
ou turva.

Bebidés incluindo emulsdes de bebida constituem uma
categoria popular de .géneros alimenticios. ~Sua aparéncia
usuaimente turva é associada, pelo consumidor, aquela de um suco
de fruta natural. Além disso, a fase oleosa pode compreender um
ou mais ingredientes lipofilicos os quais, de outro modo, seriam
imisciveis na bebida, téis como Oleos afométicos.

Os requisitos de formulacdo impostos sobre tal emulsdo de
bébida sdo muito exigentes._ Ela deve ser estéavel, como uma
bebida concentrada e diluidar(isto é, pronta), sobre uma ampla
faixa. de temperaturas e condigdes de armazenamento, ao mesmo
tempo em que também é facil de formular e incorporar em bebida.

Emulsdes Ade bebida, por  sua natureza termbdinamicamente
instavel, tendem a se decbmpor ‘quando de armazenamento. As

manifestagdes mais comuns de deterioracdo da emuls3o de bebida

"s3o "formacdo de anéis" e "sedimentacdo". Formacdo de anéis é a
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formagdo de um anel esbrahquicado em torno do gargalo do
recipiente, enquanto que sedimentécéo € a precipitagdo de
material no_fundo.

Duas prinéipais abordagens tém sido empregadas em uma
tentativa de controiar a estabilidade da emulsdo de bebidé:

i. minimizacdo do contraste de densidade entre a fase
oleosa e a fase aquosa; e

ii. reducdo do tamanho de goticula da fase dispersa (isto
&, Oleo).

A minimizagdao do cohtraste de densidade entre a fase
aquosa e a oleosa & obtida com o uso de agentes de densificacdo.
Tais agentes de densificacdo sdo, tipicamente, componentes
lipofilicos que servem para aumentar a densidade da fase oleosa.
Previamente, o 6leo vegetal combinado com bromo foi um agente de
densificaééo amplamente empregado; contudo, esse aditivo ndo é
permitido em géneros alimenticios em varios paises. Agentes de
densificagdo mais usualmente empregados atualmente incluem SAIB
(isobutiraté de acetato de sacarose) e goma de éster (giicerol
éster de rosina de madeira). Tipicamente, a densidade da fasé
oleosa & ajustada para 0,96 a 0,99 com SAIB ou uma mistura de
SAIB e goma de éster ou para 0,93 a 0,95 com goma de éster.

O tamanho de goticula é normalmente controlado por meio de
uma combinac¢do do processo.empregado para obter a emulséq e a

natureza do emulsificante usado. Descobriu-se que uma pressdo de

homogeneizacdo de 15 a 30 MPa proporciona bons resultados em

termos de estabilidade da emulsdo.

A goma ardbica é o emulsificante de escolha em emulsdes de

bebida. Contudo, .a goma ardbica é uma goma de exudato natural
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produzida por Acacia Senegal, um arbusto melhor adequado a&s
regiéés dridas da Affica. Assim, sua disponibilidade e prego
estdo sujeitos é flutuagdes nas condig¢des politicas e climiticas
nessa regido do mundo.

Varias substituigdes potenéiais para a goma arabica tém

sido sugeridas, particularmente amido modificado. Contudo, ele

pode afetar ‘adversamente o aroma € O paladar do produto de

bebida, especialmente se quantidades ‘relativamente grandes de
emulsificante s3o requeridas. Quando incluidos nos produtos de
bebidé em: niveis maiorés, alguns emulsificantes poden,
adicionalmente, desestabilizar a emulsdo de bebida. Além disso,
muitas gomas de carboidrato sdo relativamente caras.

A pectina de beterraba foi identificada como um possivel
substituinte para a goma arabica em emulsSes de bebida. A
pectina de beterraba & obtida de polpa de beterraba e esta
disponivel em um prego economicamente atraente; ela é um
material que ocorre naturalmente e, assim, €é mais amplamente
aceito pelos consumidores e autoridades regulatdrias; e ela ndo
confere nenhuma caracteristica ae aroma desagraddvel ou paladar
indesejévél as bebidas formuladas.

Técnica Antecedente

0 .documento US 5.008.254 divulga pectinas derivadas de
extracdo aquosa hidrolitica controlada, em alta temperatura, de
polpa de ~beterraba consumida e seu uso como ingredientes
funcionais_ em comesﬁiveis. Foi afirmado que as pectinas assim
preparada tém excelentes propriedades na estabilizacdo de
emulsbes de 6leos citricos em agua. Uma emulsdo oleosa aromatica

é divulgada, compreendendo ©6leo de laranja da Califérnia
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ajustado para uma densidade de 1,046 com 6leo vegetal combinado
com bromo, junto com uma fase aguosa e um emulsificante de
pectina de beterraba.

Embora as emulsdes assim obtidas‘ sejam de estabilidade
compativel com emulsdes empregand§ goha arébica como
emulsificante, apds ‘ trés meses de armazenamento, alguma
sedimentagdo gravitacional p8de ser observada.

O documento DE 4313549 divulgé um processo para obtencao
de exﬁrato de pectina de beterraba, omitindo o estdgio de outro
modo comum de brecipitaqéo alcobdlica. A pectina obtida &
particularmente adequada para a estabilizacdo de emulsdes
alimenticiaé.

O documento US 6.663.717 B2 divulga wum método de
purificagédo e separagao - simultdneas de pectina e
acglcares/oligdbmeros de pectina de polpa de beterraba. E afirmado
que as pectinas obtidas sdo Gteis como emulsificantes;

O Pedido nGmero 0002082-02 (Copenhagen Pectin S/A, uma
divisdo da Hercules Incorporated) divulga uma emulsdo de bebida
compreendendo: i) uﬁa fase oleosa consistindo dé 6leo de laranja

densificado com goma de éster 8BG misturada para uma densidade

~de 0,93; ii) Agua; e iii) pectina GENU do tipo BETA. E afirmado

que a goma de éster retarda o fendmeno de instabilidade
conhecido como amadurecimento de Ostwald.

A Publicagdo FAO 5.13.09-02 "Flavour Oil Emulsion with -
XPQ-EMP 3" (Degussa Texturant Systems) divulga o uso de pectina
de>beterraba>no_preparo de emulsdes de bebida. A faserleoéa

nessa emulsd3o compreende 6leo de laranja junto com um agente de

densificacdo.
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A Publicagdo "GENU pectin type BETA for flavour oil
emuisions" (CPK Kelco, Dinamarca, 1999) divulga pectina GENU do
tipo BETA (pectina de beterraba) como um emulsificante para uso
em emulsées oleosas aromdticas. A goma de éster 8BG da Hercules
é recomendadé como um agente de densificacéd para fase oleosa
para evitar problemas de separaGio.

O artigo de conferéncia "Lecture -of the Master Class on
Emulsion Technology" da Fl Food Ingrédients Europe, 3-5 de
Novembro de 1998, Frankfurt, Alemanha (Herbstreith & Fox)
divulga emulsBes &6leo em &agua empregando pectina de beterraba
como emulsificante. A fase oleosa éompreende 6éleo citrico
densificado com goma de.éster para uma densidade de 0,968 g/ml.
A conclusdo desse artigo é que pectina de beterraba & inadequada
para emulsdes compreendendo aitas»quantidades de 6leo.

O J. Agric. Food Chem. 2005, 53, nas paginas 3592-3597
divulga as propriedades de emulsificac@o de pectina de beterraba
e suas fragdes. Goma de éster e 6leo de laranja sdo misturados
em uma proporgdo de 1:1. As emulsdes Oleo em égua sdo preparadas
usando uma mistura de goma de éster/6leo de laranja a 10% e 0,5
a 5% de pectina de beterraba.

O  documento GB 1 118 019 divulga um método de
emulsificagdo de um &leo essencial em &agua usando ésteres de
sacarose apenas éomo agentes de.densificagao de forma a elevar a
gravidade especifica da ﬁisturaAresultante.

0 documento US 6 086 938 divulga um pro;esso para o
preparc de ﬁm concentrado em emulséérpara refrigerantes, pelo
que a.’ fase aquosa compreende  um extratd de sementes

desengorduradas esmagadas- de frutas comestiveis. Isobutirato de
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acetato de sacarose (SAIB) e goma de_ééter sdo sugeridos como
possiveis agentes de densificacad. Goma de éster e limoneno sao
misturados em uma proporgadc de 1:1.

O documento EP 0 561' 094 vdivulga. um processo para a
producdo de um concentrado liguido baseédo em Oleos essenciais,
pelo que a densidade da fase 61eosa é aumentada através da
adig¢do de resina dammar e a viscosidade da fase aquosa é.
aumentada através da adigdo de um agente de espessamento, tél
como pectina.

O documento US;-2004/0062845 divuigé estabilizantes. para
uso em emulsdes de bebida, pelo que o estabilizante é uma
composigdo compreendendo amido modificado e alginato dé
propileno glicol. Uma mistura de 6leo aromdtico e goma de éster
como um agente de densificag¢do & divulgada.

O documento WO 03/096824 se refere a estabilizagcdo de uma
emulsdo lactea (manteiga Sleo-em-&gua). A emulsdo & estabilizada
através da adigdo de pectina com alto teor de metdxi e protéina
de soro. A combinacdo especifica de proteina de soro e pectina
com alto teor de metdxi usada na fase aquosa proporciona
emulsificagdo e . estabilizagdo vantajosas da substénciab
lipofilica contida na faée vdispersa- da emulsdo. A combinagado
especifica de proteina de soro e pectina.com élto téor de metdxi
também limita o aﬁmento de viscosidade da emulsdo.

0 documento WO 2005/048744 se refere a formulagdes de-

isobutirato de acetato de sacarose (SAIB) {teis na indastria de

“bebida que tém caracteristicas aperfeigoadas de manipulagédo.

Especificamente, as formulacéesv de isobutirato de acetato. de

sacarose (SAIB) sdo sbélidas. Goma de éster & descrita como sendo
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problemética quando usada como um agente de densificag¢do, uma
vez que sua densidade & menér_do que agquela do isobutirato de
acétato de sacarose (SAIB) ou &leo vegetal combinado com bromo e
muita goma de éster pode afetar o sabor da bebida final.

O documento EP 1 isi 677 divulga uma emulsdo de bebida
contendo uma fase aquosé e uma fase oleosa dispersa. Uma série
de possiveis agentes de denéifi;acéo sdo divulgados, incluindo
isobutirato de acetato de sacarose (SAIB), goma de éster e goma
damﬁar.' |

A publicagdo Int. Food Ingredients, (1995), No. 1 , 47-49
divulga o uso de isobutirato de acetato de sacaroée (SAIB) de
grau especial para melhorar a estabilidade de bebidas citricas
turvas.

A publicagdo Int. Food Marketing and Technology, 2000,
(Junho), 14(3), 6-8 divulga possiveis agentes de densificagdo
usados para aumentar a gravidade especifica de um Oleo
aromatico. Tais agentes de denéificacao incluem isobutirato de
acetato de sacarosé (SAIB), 6léo vegetal‘éombinado.com bfomo e
goma de éster. Problemas com O 6leo. vegetal éombiﬁado com bromo
e goma de éster séo ressaltados.

Os inventores = da presente invencao avaliaram as

composi¢des da técnica anterior e determinaram que, embora na

maioria dos casos as formulagdes concentradas proporcionem
emulsdes de bebida um pouco estéyeis, quando bebidas prontas sao
preparadas, um anel esbranquicado proeminente no anel &
freqﬁehtémente observado dentro de 48 horas. sempre Jque
fabricadas sob condicées que imitam aquelas em uma unidade de

envasamento.
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Um problema que a técnica ‘anterior ndo resolve é o

fornecimento de emulsdes de bebida empregando pectina de

‘beterraba como emulsificante tendo separacdo de fase reduzida

quando de armazenamento, como emulsdes de‘ bebida e Dbebidas
prontas.

Um outro problema que a técnica anterior n&o resolve é o
fornecimento de emuléées de - bebida empregando pectina . de
beterraba como emulsificante aquuais podem ser armazenadas em
temperatura ambiente ou abaixo davambiente (isto é,‘abaixo de 20
°C) sem gelificacéo e/ou contamina¢do microbiana.

Um outro problema que a técnica anterior nd3o resolve & o

fornecimento de xaropes para o preparo de emulsdes de bebida -os

'quais ndo precipitam flocos durante fabricagdo.

Um outro problema que a técnica anterior n&@o resolve & o
fornecimento de emulsdes dé bebida que mostram formagao reduzida
de floco quando de adigdo a xaropes de bebida.

Um outro problema que a técnica anterior ndo resolve é o
fornecimento de emulsdes de Dbebida que obtenham niveis
aéeitéveis e estaveis de turvagdo em bebidas prontas.

Um outro problema>que a técnica anterior ndo resolve é o
fornecimento de emulsdes de bebida que sejam compativeis com as
condigdes atuais de processamento em uma unidade de envasamento.

A presente invengdo se dirige a um ou mais dos problemas
associados & técnica anterior.
Resumo da Invengdo

De acordé com um priméiroA aspecto, & fofnecida uma fase

oleosa para O preparo dé;.uma emulsdo de bebida estéavel, a



referida fase oleosa tendo uma densidade de entre 990 e 1050
Kgm™> e_ﬁma viscosidade de entre 0,01 e 1,5 Pa s a 20 °C.

De acordo com um segundo aspecto, & proporcionada uma:
emulsdo de bebida‘compreéndendé:

5 i. uma fase oleosa da invencéo;

ii. uma fase aquosa; e

iii. pectina.

De acordo com um terceiro aspécto, & fornecida uma bebida
pronta compreeﬁdendo uma- emulsdo de bebida da invengdo.

10 De acordo com uh Quértov aspecto, & proporcionado um
processo para o preparo de uma emulsdo de bebida da invengao
compreendendo as etapas de:

manﬁer em associacdo os constituintes da fase oleosa e da
fase aquosa para formar uma mistura; e

15 homogeneizagdo da referida mistura.

De acordo com um quinto aspecto, é fornecido o uso de
pectina de beterraba como um emulsificante em uma emulsdo de
bebida dompreendendo uma fase oleosa da invengdo e uma fase
aquosa.

20 Descrigdo Detalhada da Invengdo

A presente invengdo proporciona emulsdes ©6leo em agua
estaveis empregando pectina . como um emulsificante. Uma
descoberta surpreendente da invengdo é que, de forma a obter
emulsdes o6leo em dgua as quais s3o estdveis quando de

25 armazenamento a longo prazo COmMO bebidas concentradas e prontas
(isto €&, diluidasf enquanto ' se utiliza pectina como um
emulsificante, é necesséfio empregar uma fase oleosa tendo

diferentes caracteristicas em termos de densidade e viscosidade
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comparada com adquelas  fases oleosas as quais podem ser
empfegadas com sucesso com outros emuléificantes, tais como goma
arabica ou amido modificado.

_Especificamente, déscpbriufse que é importanﬁe controlar a
viscosidade da fase oleosa. A menos que a viscosidade.esteja
dentro da faixa: especificada, a hoﬁogeneizacéo eficiente ndo
pode ser obtida.

Simultaneamenﬁe; descébriu—se que é importante controlar a
densidade da fase oleosa. A esse respeito, as fases oleosas da
técnica anterior, empregadas com sucesso em emulsdes de bebida
em que ‘a goma ardbica ou o amido modificado atuam como
estabilizantes, ndo proporcionam resultados satisfatdérios nas
presentes composigdes, usando pectina de beterraba como
emulsificante.

Fase Oleosa

Conforme usado aqui, o termo "fase oleosaJ se refere a uma
composigdo a qual é substancialmente imiscivel com uma fase
aquosa gquando presente como O componente oleosobde uma emulsdo
6led-em-égua.

A fase oieosa serve para cdnferir turvagdo ou opacidade
deséjével a-emﬁlséo de bebida formulada. Ela também serve para
manter um ou mais componentes -aromaticos insblﬁveis em agua em
emulsdo (quando a fase oleosa estd presente em tal emulsdo) .

Preferivelmente, a fase oleosa compreende um ou xnaié do
grupo compreendendo: bleos arométicos, agentes de densificagdo,
agentés de turvacéo,'antiéxidantes e’pigmentos;

Oleos Aromiaticos

10
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O termo "&leo aromatico", conforme usado aqui, significa
qualquer liquido imiscivel em dgua que serve para conferir
perfume ou aroma ou ambos & fase oleosa contendo o mesmo.

Flavorizantes adequados incluém: aromas de fruta, tais
como goiaba, kiwi, péssego, manga, papaia, abacaxi, banana,
mérango, framboesa, arando, laranja, torahja, tangerina, limdo,
lima, lima-limd3o, etc.; aromas de cola; aromas de cha; aromas de
café; aromés de chocolate; aromas de leite; aromas de cerveja
preta‘e cerveja de vidoeiro, tal como salicilato de metila (&leo
de  wintergreen, 0&leo de. bétula). Em produtos de Dbebida
flavorizadas com citricos, o éleo aromdtico contém, tipicamente,
varios 6leos citricos de diferentes tipos, de modo que um aroma
bem equilibrado é produzido.'éleos citricos podem conter mais de
90% por peso de mono-terpenos € uma quantidade menor de sesqui -
terpenos. Ambos s&o veiculos para terpenéides oxigenados,
especificamente os &lcoois, aldeidos, cetonas, acidos e ésteres,
que s3o responsaveis pelo perfil caracteristico de perfume e
aroma do 6leo.

Agentes de Densificagdo

0 termo_"agenté de densificacéo"; conforme usado aqui, se
refere a um componente imiscivel em -agua o qual é soltvel ou
miscivel na fase oleosa conforme aqui antes descrito, o qual tem
uma densidade de mais de 1000 Kgm™® a 20 °C.

Exemplos de agentes de densificagdo ‘para ajuste da
densidade das fases oledsas da»invencéo'incluem gdma de éster,
goma dammar, ©&leo vegetal' éombinado com bromo (BVO) e

isobutirato de acetato de sacarose (sAaIB). A fase oleosa da

11
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invencdo pode compreender um ou mais de um agenté de
densificacéo.

A‘goma de éster é produzida através de esterificagdo de
rosina de madeira clara 'ch glicerol de grau alimenticio. A
rosina de madeira, um material sdélido resinoso encontrado na
bleo-resina de &rvores de pinhd, contém cerca de 90% por peso de
dcidos de resina, primariamenté dcido abiético e &acido pimérico
e cerca de 10% por peso de Componentes.neutros ndo &cidos. A
goma de éstér é preparada através de esterificéqéo da rosina de
madeira com glicerol, o que produz'uma mistura de mono-, di- e
triglicerideos. Apéé remocdo da glicerina em excesso através de
déstilacéo a vacuo e purgagdo de vapor, a rosina de madeira tem,
tipicamente, uma gravidade especifica de cerca dé 1,08 a 25 °C.
Atualmente, a goma de éster & aprovada pelos Estados Unidos e
uma série de outros paises como um aditivo alimenticio.

A goma dammar se refere a um grupo de exudatos naturais
insblﬁveis em Aagua de arbustos'do género Dammar, especialmente
das familias Caesalpinaceae e Dipterocarpacae, as quais sdo
nativas da Maldsia, Indonésia e leste da india. Ela é altamente
solﬁvei em 6leos essenciais e &€ tipicamente uséda como um agente
de densificacio em emulsdes turvas. A goma dammar tem,
tipicamente, uma gravidade espécifica dé cerca de 1,04 a 1,08 a
2OV°C. |

O 6leo vegetal combinado com bromo (BVO) se refere ao &leo
vegetal-insaturédo qué tenha sido reagidd com:brOmo elemental. O
6leo vegetal combinado com bromo tem, tipicamente, uma gfévidade

especifica.de 1,23-1,33 a 20 -°C.

12
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0 isobutirato de acetato de sacarose (SAIB) & uma mistura
de ésteres de sacarose contendo cerca de 2 moles de acetato e 6
moles de isébutirato por mol de‘sacarose, primariamente 6,6'-
diacetil- 2,3,4,1', 3',  4'-hexa-isobutiril ' sacarose. Ele é
produﬁido através de esterificagcdo de sacarose com anidrido
acético. O isobutirato de acetato de sacarose & ﬁm liquido
viscoéo sem sabor, sem cheiro e incolor com uma gravidade
especifica de‘cerca de 1(146 a 20 °C.

Preferivelmenté, a fase oleosé'da invengdo compreende pelo
menos SAIB. Mais preferivelmente, a fase oleosa compreende pelo
menos SAIB e outra agente de densificagdo. Mais preferivelmente,
a fase oleosa compreende pelo menos SAIB e goma de éster.

Em uma modalidade altamente preferida, a fase oleosa da
invengdo compreende SAIB com uma goma de éster como agentes de
densificac3o. Nessa modalidade, é preferido que a quaﬁtidade de
goma de éster presente esteja abaixo de 50% por peso, baseado no
peso da fase oleosa. Mais preferivelmente, a éuantidade de goma
de éster presente estd abaixo -de 45% por peso,lbaséado no peso
da .fase oleosa. Mais preferivelmente, a gquantidade de goma de
éster presente estd abaixo de 40% por peso, baseado no peso da
fase oleosa. Mais preferivelmente, a quantidade de goma de éster
presente estd abaixo de 35% por peso, baseado no peso da fase
oleosa.

Preferivelmente, a quantidade de goma de éster presente é
de pelo menos 10% por peso; baseado no peso da fase oleosa. Mais
preferivelmente, a quéntidade de goma de éster presente €& de

pelo menos 15% por'peso[ baseado no peso da fase oleosa. Mais

13
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preferivelmente, a quantidade de goma de éster presente é de
pelo menos 20% por peso, baseado no peso da fase oleosa.
Prefefivelmente, a quantidade de goma de éster estd em uma

faixa entre qualquer um dos limites preferidos mencionados

acima. Mais preferivelmente, a goma de éster esta presente em

uma quantidade entre 20 e 50% por peso, baseado no peso da fase
oleosa. Mais preferivelmente, a goma de éster esta presente em
uma quantidade entre 20 e 40% por peso, baseado no peso da fase
oleosa. Mais preferivelmente, a goma de éster esté'presente_em
uma quantidade entre 20 e 35% por peso, basea@o no peso da fase
oleosa. | |

Preferivelmente, a proporgdo de SAIB:goma de éster na fase
oleosa estd entre 10:1 e 1:1 por peso (isto &, entre 10 partes
SAIB para 1 parte de goma de éster e 1 parte de SAIB para 1
parte de goma de éster). Mais preferivelmente, a proporgdo de
SATIB:goma de ésﬁer na fase oleosa estéa entre 10:1 e 2:1 por
peso. Mais preferivélmente, a proporgdo de SAIB:goma de éster na
fase oleosa estd entre 6:1 e 2:1 por peso.

Preferivelmente, o O6leo vegetal combinado com' bromo estda
presente em uma quantidade de menos de 20% por peso, baseado no
peso da fase oleosa. Mais prefefivelmente, o ©&leo vegetal
combinado com bromo estéa presénte em uma quantidade de menos de
10% por peso, baseado no peso da fase oleosa. Mais
preferivelmente, o ©&leo vegetal coﬁbinado com bromo esté
presente em.uma quantidade de menos de 5%_por peso; baseado no
peso dé fase oleosa. Mais‘ preferivelmente, o ©b6leo vegetal
combinado com bromo estd presente em umé q@antidade de menos de

1% por peso, baseado no peso da fase oleosa. Ainda mais
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preferivelmente, a fase oleosa ndo compreende substancialmente
6leo vegetal combiﬁado com bromo.
Agentes de Turvagdo

O termo "agente de turvacédf, conforme wusado aqui, se
refere a um componente imiscivel em &gua o qual & solavel ou
miscivel na fase oleosa, conforme definido acima, o qual serve
para aumentar a "turvacdo" ou turbidez da emuls&o compreehdendo
a referida fase'oieosa;

Agentes de turvécéo preferidos incluem &leos vegetais
(tais como colza, amendoim, milho, semente de 1linho, soja,
girassol, semente de algoddo e combinacéés e misturas dos
mesmos), Oleos vegetais parcial e completamente hidrogenados e
substitutos de dleo, tais como polidis epdxi-estendidos
esterificados (EEEPs).
Antioxidante

0O termo ‘"antioxidante", conforme usado no presente
contexto, se refere a um componente imiscivel em égﬁa o qual é
solivel ou miscivel na fase oleosa conforme definido acima e
servevpara prevenir a oxidacdo e/ou rancidificagdo da referidé
fase oleosa.

Antioxidanteé preferidos sdo tocoferdis, hidrdéxianisola
butilada (BHA) e hidréxitolueno butilado (BHT) .
Outros Componentes

Conforme aqueles habilitados na técnica apreciardo, a fase
oleosa pode incluif um ou mais de outros componentes os quais
sdo imisciveislcom a fase aquosa, mas sao miéciveis ou sollveis
dentro da feferida fase Qleosa e servem 'para proporcionar

caracteristicas funcionais desejdveis & fase oleosa, a emulsao
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de bebida compreendendo a referida fase oleosa ou a bebida
pronta da invengao.

Outros componentes incluem corantes, conservantes e

vitaminas.
Viscosidade
O termo '"viscosidade", conforme usado aqui, significa a

medida dé resisténcia de um fluido a deformagao sob estresse por
cisalhamento. A viscosidade é medida através de um viscémetro
rotacional. O viscbémetro empregado é o ViscOmetro Modelo LVF,
Brookfield, EUA, de acordo com o Protocolo 1‘abaixo. A medigdo é
conduzida a 20 °C.

Para evitar duvida, o termo "viscqsidade de uma fase
oleosa" se refere & viscosidade da fase oleosa em isolamento
(isto &, ndo a viscosidade quando presente em uma emulséo).

De preferéncia, a viscosidade da fase oleosa é pelo menos
0,02 Pa s. Mais preferivelmente, a viscosidade da fase oleosa &
pelo menos 0,03 Pa s. Mais preferivelmente, a viscoéidade da
fase oleosa é pelo menos 0,04 Pa s. Mais preferivelmente, a
viscosidade da fase oleosa é pelo menos _0,645‘ Pa s. Mais
preferivelmente, a viscosidade da faée oleosa é pelo menos 0,05
Pa s. Mai§ preferivelmente, a viscosidade da fase oleosa é pelo
menos 0,055 Pa s; Mais preferivelmente, a viscosidade da fase
oleosa é pelo meﬁos 0,06 Pa s.

De preferéncia, a.viscosidéde da fase oleosa estd abaixo
de 1,4 Pa s. Mais prefeiivelmente, a viscosidade da fase oleosa
estd abaixo de 1,35.Pa s. Mais preferiveimente, a viscosidade da

fase oleosa estd abaixo de 1,3 Pa s. Mais preferivelmente, a

"viscosidade da fase oleosa esté vabaixo de 1,25 Pa s. Mais
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preferivelmente, a viscosidade da fase oleosa estéa abaixo de 1,2
Pa s. Mais preferivelmente, a viscosidade da fase oleosa esta
abaixo de 1,15 Pé s. Mais preferivelmente, a Viscosidade da fase
oleosé_ estd abaixo de 1,1 Pa s. Mais preferivelmente, a
viscosidade da fase oleosa est& abaixo 'de 1,05 Pa s. Mais
preferivelmente, a viscosidade da fase oléosa estd abaixo de 1,0
Pa.s.

De preferéncia, a viscosidade esta em. uma‘ faixa entre
qualguer uﬁ dos limites preferidos mencionados acima. Mais

preferivelmente, a viscosidade da fase oleosa estéd entre 0,05 e

1,5 Pa s. Mais preferivelmente, a viscosidade de a fase oleosa

estad entre 0,03 e 1)0 Pa s. Mais preferivelmente, a viscosidade

de a fase oleosa estd entre 0,05 e 1,0 Pa s.

‘Densidade

‘0O termo "densidade", conforme usado aqui, se refere é
massa por volume unitério de uma composigdo em'particular. A
densidade é medida por um Densitdmetro (Densitvaeter DMA 38,
Anton Paar) de acordo com o Protocolo 2 abaixo. A medicéo 1=
conduzida a 20 °C. ﬁe modo geral (a menos que de  outro modo
especificado), a densidade é expressa em.Kgm?.

Para evitar davida, o termo "dénsi&ade da fase oleosa" se
refere & densidade da fase oleosa em isolamento (isto €, ndo a
densidade quando presente em uma emulsdo).

Preferivelmente,'abdensidade da fase oleosa é pelo menos
1000'Kgmd. Mais preferivelmente, a densidade da fase oleosa &
pelo’ﬁenos 1010 Kgm®. Mais preferivelmente, a densidade da fase
oleosa é pelo menos. 1020 Kgm>. Maié preférivé1mente, a densidade

da fase oleosa é pelo menos 1050 Kgm™>.

17



10

15

20

25

Kgm”

De preferéncia, a densidade da fase oleosa esta abaixo de 1045
Kgm”. Mais preferivelmente, a densidade da fase oleosa esta
abaixo de 1040 Kgm™>. Mais prefefivelmente; a densidade da fase
oleosa esta abaixo de 1035 Kgm”. Mais preferivelmente, a
densidade da fase oleosa estd abaixo de 1030 Kgm™3. Mais
preferivelmente, a densidade‘da fase oleosa estd abaixo de 1025
{7 Mais preferivelmente, a densidade da faéer oleosa estéa
abaixo de 1020 Kgm™.

De ‘preferéncia, a densidade estd em ﬁma faixa entre
qualquer umk dos limites préferidos mencionados acima. Mais
preferivelmente, a densidade estd entre 990 e 1040 Kgm™™. Mais
preferivelmente, a densidade esta entré 1000 e 1050 Kgm™>. Mais
preferivelmente, a densidade esta entre 1000 e 1040 Kgm™>. Mais
preferivelmente, a densidade estd entre 990 e 1020 Kgm™>®. Mais
preferivelmente, a densidade esta entre 1000 e 1020 Kgm™.

Aqueles habilitados na técnica apreciardo que, em um
sistema multi-componentes, tal como avfase oleosa dé invengdo,
nem sempre é possivel predizer a viscosidade>erdensidade baseado
na ideﬁtidade dos componentes. Um grau de tentativa e erro de
rotina seréa requerido. Procedimentos detalhados para
determinacgdo vde vviscosidade e densidade sdo fornecidos nos
Exemplos 1 e 2, respectivamente.

Aqueles habilitados na técnica, além diséo, apreciardo que
empbora as propriedades discutidas acima se refiram agquelas da
fase oleosa isolada,. na pratica, pode ser desnecessario ou

indesejavel preparar ‘a - fase oleosa isolada; pode ' ser mais

conveniente preparar uma emulsdo compreendendo tal fase oleosa.

" Emulsdes de Bebida
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As fases oleosas .da invencdo, conforme descrito acima, de
acordo com uma outra modalidade da invengdo,- sdo combinadas com

uma fase aquosa e pectina para proporcionar uma emulsdo de

bebida.
O termo "emulsdo", conforme usado aqui, se refere a uma
mistura de duas substlncias imisciveis (ndo misturaveis). Uma

substancia (a fase dispersa) é'~dis§ersa na outra (a fase
continua) .

De preferéncia, a fase aquosa é a fase continua’e a fase
oleosa é a fase dispersa; isto é, a emulsdo &€ uma emulsdo &leo-
em-agua.

Fase Aquosa

Conforme usado aqui, o termo "fase aquosa" se refere a uma
composigdo baseada em &agua a qual é subétancialmente imiscivel
com a fase oleosa quando presente como o componente continuo de
uma emulsdo de bebida da invengdo.

A fase aquosa pode conter um ou mais ingredientes comuns
na produgdo de emulsdes de bebida. De preferéncia, a fase aquosa
pode compreender uﬁ ou mais dos seguintes:

édocantes, tais como aclicares, adogantes de baixa caloria
e adocantes com calorias reduzidas;

aclicares, incluindo sacarose;

adocantes de baixa calérié, incluindo acesulfame K,
alitame, aspartame, ciclamato, dihidrochalcona de neocesperidina,
tagatose, neotamé, saéarina, estevioside e sucralose;

adogantes Vcom. calorias reduzidas, incluem eritritol,
hidrolisatoé de amido hidrOgenado e xarope de maltitol,

isomalte, maltitol, lactitol, sorbitol e manitol, xilitol,
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frutose cristalina, xarope de milho com alto teor de frutose,
isomaltulose, ﬁrealose, frutooligossacarideos e polidextrose
(tal como Litesse®);
flavorizantes soltveis em agua;
5 colorantes soliveis em agua;

cafeiné;

écidos,' incluindo 4&cido citrico, &cide malico e éacido
fosfdérico, e os sais alimenticios aceit&veis dos mesmos;

conservantés solliveis em égua, incluindo é&cido. séfbico,

10 dcido benzdico e os sais alimenticios aceitéaveis dos mesmos,
especialmente os sais de sdédio e potéssio;

emulsificantes adicionais, incluindo goma arédbica, amido
modificado, goma xantana, legitina e outros polissacarideos.

Preferivelmente, a fase aquosa compreende éciéévciﬁrico.

15 Mais preferivelmente, a fase aquosa compreende.écido citrico em.
uma - quantidade de eﬁtre‘o,l% por peso e 0,5% por peso, baseado
no peso da emulsdo.

Preferivelmente, a fase aquosa compreende benzoafo de
sédio. Mais preferivelmente, a fase aquosa ¢ompreende benzoato

20 de sbédio em uma quantidade de entre 0,05% por peso e 0,1% por
peso, baseado no peso da emulséo.

Em uma modalidade preferida aiternativa, a fase aquosa
cpmpreende benzoato de sédio e sorbato de potéssio em uma
quantidade .combinada de entre 0,05% por peso e 0,18% por peso,

25 baseado no peso da emulséo.

Preferivelmente, o pH da fase .aqﬁqsa estd entre 1 e 7.

Mais preferivelmente, o pH da fase aquosa estd entre 2,5 e 4.

Mais preferivelmente, o pH da fase aquosa estd entre 3,2 e 3,8.
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Preferivelmente, a fase aquosa estd presente em uma
quantidade de 70 a 96% por peso, baseado no peso da emulsdo de
bebida. Mais preferivelmente, a fase aquosa esta presente em uma
quantidade dé.80 a 93% por peso, baseado no.peso da emulsdo de
bebida. Mais preferivelmente, a fase aquosa.esté presente em uma
quantidade de 85 a 92% por peso, baseado no peso da emulsdo de
bebida. Mais preferivelmente, a fase aquosa eété presente em uma
quantidade de 86 a 90% por peso, baseado no peso da emulsdo de
bebida.

Preferivelmente, a fase oleosa estd presente em uma
quantidade de 4 a 30% por peso, baseado no peso da emulsdo de
bebida. Mais preferivelmente, a fase oleosa estd presente em uma
quantidade de 7 a 20% por peso, baseado no peso da emulsdo de
bebida. Mais preferivelmente, a fase oleosa,esﬁé ﬁreseﬁté eﬁ uha
quantidade de 8 a 15% por peso, baseado no peso da emulsdo de
bebida. Mais preferivelmente, a fase oleosa estéd presente em uma
quantidade de 10 a 14% por peso, baseado no peso da emulsdo de

bebida.

Pectina -

A fase aqﬁosa. das emulsées da inveng¢do compreende pelo
menos uma pectiha. 0 ﬁermo "pectina", conforme usado aqui, ‘a
menos que de outro modo especificado, pode se referir a pectina
de uma origem especifiéa ou mais de uma origem.

" A pectina & um polissacarideo estrﬁtural,vum carboidrato
polimérico de um alto peso molecular, comumente encontrada na
forma deAprotopectina em paredes celulares de plahtas. A pectina
tem um ndmero Norte Americano E 440 e'referéncié’US FDA 184.1588

(GRAS) . Moléculas de pectina tém, tipicamente, um peso molecular
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de até 150.000 e um grau de polimerizagdo de até 800 unidades. A
pectina tem uma importante influéncia sobre as células de
planta, uma vez que & a-protopeCtiﬁa e celulose que formam a
estrutura das paredes celulares.

A parte principal da pectina compreende.residuos de &cido
galacturdnico a—1;4-1igados os quais séo inﬁerrompidos por um
pequeno namero bdel unidades de a-L-rhamnose 1,2 ligadas. Além
disso, a ?ectina compreende regides altamente ramificadas com
uma cadeia de rhamno-galacturonaﬁa quase que alternada. Essas
regides altamente ramificadas também contém outras unidades de
acﬁcar (tais como D-galactose, L-arabinose e xilose) presas

através de 1ligagdes glicosidicas aos atomos C3 ou C4 das

‘unidades de rhamnose ou - aos &tomos C2 ou C3 das unidades de

écido galacturdnico. As cadeias longas de residuos de &cido
galacturdnico a-1,4-ligados sao comumente referidas como regides
"lisas", enquanto que as regides altamente ramificadas sé&o
comumente referidas como as "regides pilosas".

Preferivelmente, a pectina usada na emulsdo da presente
invencdo tem um teor de &cido gaiacturénico de entre 50 e 85%.
Mais preferivelmente, a pectina tem um teor de a&cido
galacturbnico de entre 65 e 80%.

A pectina comercial & comumente ‘derivada  da casca de
frutés citricas (limdo, lima, laranja e toranja) ou de pomos de
maga, todos‘os quais libéram pecﬁina de qualidade superior para
fins de formagdo de gel.

P

Abpectina de beterraba é extraida da polpa de beterraba

‘subseqiientemente & extracdo de actcar. Ela & geralmente
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considerada inferior em termos de propriedades de gelificagdo
quando comparado com pectinas de citricos ou outras.

Varias pectinas quimica ou enzimaticamente. modificadas
também sdo consideradas dentro‘do termo "pectina". Por exemplo,
a pectina pode ser uma pectina com alto teor de éster. "Pectina
com alto teor de éster" se refere a uma pectina na qual o grau
de esterificagdo ou DE é maior do que ou igual a 50%. Pectinas
com élto teor de éster também s3o conhecidas como "pectina HE".

Alternativamente, a pectina pode ser uma pectina éom baixo
teor de éster. "Pectina com baixo teor de éster" se refere a uma
pectina na qual o grau de esterificagdo ou DE & menor do que

50%. Pectinas com baixo teor de éster sdo também conhecidas como

. "pectina LE".

Preferivelmente, a pectina da composigao ténf>unp grau de
esterificagéo (DE) de entre 55 e 60%.

Preferivelmente,A a pectina da. composigdo tem um grau de
acetilacdo de entre 5 e 50%. Mais preferivelmente, a pectina da
composigdo tem um grau de acetilaééo de entre 10 e.SO%. Mais
preferivelmente, a pectina da composigdo tem um grau de
acetilacéo de entre 10 e 40%; Ainda mais preferivelmente, O grau
de acetilacdo estd entre 15 e 35%.

_Preferivelmente, a pectina compreende pelo menos pectina
de beterraba. Mais preferivelmente, .a pectina consiste
essencialmente de pectina de. beterraba. Ainda mais
preferivelmente, a pectina consiste essehcialmente de pectina de
beterraba como o ﬁnidQ emulsificante-.

Preferivelmente, o peso molecular médio da pectina esta

‘acima de 10 kDa. Mais preferivelmente, o peso molecular médio da
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pectina estd acima de 15 kDa. Ainda mais preferivelmente, o peso
molecular médio da pectina estd acima de 20 kDa. Ainda mais
preferivelmente, o peso molecular médio da pectina estd acima de

25 kDa. Ainda mais preferivelmente, o peso molecular médio da

‘pectina estd acima de 30 kDa. Ainda mais preferivelmente, o peso

molecular médio da pectina estd acima de 35 kDa. Ainda mais

" preferivelmente, o peso molecular médio da pectina esta acima de

40 kDa. Ainda mais preferivelﬁente; o peso molecular médio da
pectina estd acima de 45 kDa. |

Preferivelmente, o peso molecular médic da pectina esta
abaixo de 100 kDa. Mais preferivelmente, o peso molecular médio
aa pectina esté abaiko de 90 kDa. Ainda mais preferivelmente, o
peéo molecular médio da pectina estd abaixo de 80 kDa. Ainda
mais preferivelmente, o peso molecular médio da pectina. estéa
abaixo de 70 kDa. Ainda mais preferivelmente, -0 peso molecular
médio da pectina estd abaixo de 65 kDa.

Preferivelmente, o peso molecular médio da pectina esta em
uma faixa entre qualquer um dos limites preferidos mencionados
acima. Mais preferivelmente, o peso molecular médio da pectina
estd em uma faixa entre 15 e 100 kDa. Ainda mais
preferivelmente, o peso molecular médio da pectina estd em uma
faixa entre 36 e 100 kbDa. Ainda méis»prefefivelmente, O peso
molecular médio da pectina estd em uma faixé entre 15 e 70 kDa.
Ainda mais preferivelmente, o peso molecular médio da pectina
estd entre 10 e 60 kDai Aihda» mais preférivelmente, o peso

molecular médio da pectina est& em uma faixa entre 15 e 100 kDa.

'Ainda mais preferivelmente, o peso molecular médio da pectina

estd em uma faixa entre 30 e 70 kDa. Ainda mais preferivelmente,
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o peso molecular médio da.pectinabesté entre 45 e 70 kDa. Ainda
mais préﬁerivelmente, o peso molecular médio estd entre 30 e 65
kDa. Ainda mais preferivelmente, o peso molecular médio esta
entre 45 e 65 kDa.

Pfeferivelmente, a emulsdo de bebida.compréende entre 0,1
e 5,0% por peso de pectina, baseado no peso total da emulsdo.
Mais preferivelmeﬁte, a emulséo’de bebida compreende entre 0,1 e
2,5% pdr peso de pectina, baseaao no peso total da emulsdo. Mais
preferivelmente, é emulséo;de bebida compreende entre 0,5 e 2,5%
por. peso de pectina, baseado no peso total da emulséo  Mais
preferivelmente, a emulsdo de bebida compreende entre 1,2 e 2,5%
por peso de pectina, baseado no peso total da emulsdo. Ainda
mais preferivelmente, a emulsdo de bebida compreende entre 1,2 e
1,9% por peso de pectina,.baséado no peso total da emulsdo.
Estabilidade

Preferivelmente, as emulsdes de bebida da invencdo sao
estéveis quando de armazenamento. Nesse contexto, "estéavel"
significa que a emulsdo armazenada passa no "teste de formacgdo
de anel" descrito por Tan e Holmes, "Stability of beverage
flavour emulsions", Perfumer and Flavourist 1988, i3, 23-41
(veja Protocolo 3).
Preparo dé Emulsdes de Bebida

As emulsles de bebida dé invencdo sdo, adequadamente,
preparadas através de um processo em duas etapas compreendendo:

i. manter em associagdo a fase oleosa e a fasé aquosa;

- ii. homogeheizagéo da mistufa.
A étapa de manter a fasé oleosa e a fasé‘aquosa pode ser

realizada em qualquer uma de uma série de formas. Por exemplo, a
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fase oleosa pode ser adicionada a fase aquosa; alternativamente,
a fase aquosa pode ser adicionada & fase oleosa. Contudo, nao é
necessario preparar a fase oleosa ou a fase équosa. antes de
manter as mesmas em associag¢do e, em um processo alternativo, os
constituintes da fase aquosa e os constituintes da fase oleosa 

podem ser adicionados juntos em qualguer ordem conveniente.

Em uma modalidade preferida da invengdo, contudo, a fase

"oleosa e a fase aquosa s3o preparadas separadamente antes de

serem combinadas.

Homogeneizacdo, conforme usado aqui, se refere a um
processo pelo qual a fase aquosa e a fase oleosa sdo
transformadas em uma emulsdo estdvel de particulas de fase
oleosa dentro da fase aquosa continua. |

Preferivelmente,vo processo de homogeneizacéo é conduzido
em‘ duas etapas, isto §&, preliminarménte homogeneizagdo e
homogéneizacéo final. De preferéncia, homogéneizacéo finél é
conduzida apdés homogeneizac¢do preliminar.

A homogeneizac¢do preliminar & uma-etapa de proceséo a qual

resulta nas particulas da fase oleosa obtendo um tamanho de

,partiéula de 5 a 20 pm, mais preferivelmente de 5 a 10 pm.

A homogenéiza¢50' preliminar pode ser obtida em uma’
variedade de formas conhecidas ﬁor aqueles. habilitados na
técnica. Métodos adequadbs para obtengdo de homogeneizagdo
preliminar incluem o uso'de um misturador em alta velocidade, um
misturador de hidro-cisalhamento ou homoéeneizacéo em um Unico
passe em uma presééo de entre 0 e 5 MPa.

A> homogeneizacéo final & uma etépa de processo a qual

resulta nas particulas da fase oleosa obtendo um tamanho de
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particula de entre. 0,3 a 2,0 um, de preferéncia entre 0,5 e 1,0

pm.
A homogeneizagdo final pode ser obtida em uma variedade de
formas conhecidas por aqueles habilitados na técnica.

Preferivelmente, a emulsio obtida como um resultado de

~ homogeneizacdo preliminar acima €& passada através de um

homogéneizadbr em uma pressdo de entre 15 a 30 MPa, mais
preferivelmente em uma pressao de entre 20 e 25 MPa.
Preferivelﬁente, a referida emulsdo é passada através do
homogeneizador mais'dé uma vez. Mais preferivelmente, a referida
emulsdo é passada através do homogeneizador 2 ou 3 vezes. Ainda
mais preferivelmente, a referida emulsdo é ;ﬁssada através do
homogeneizador 2 vezes.
Bebidas Prontas

As eﬁulsées‘ de bebida da presente invencdo podem ser

= 2 . . . : 2 .
combinadas com agua € um o mals 1ngred1entes comung na técnica

¢ G B
¢ . 4

para proporcionar uma bebidd em uma forma adequada %ara consumo
("bebida prqnta").

Preferi&elmente, as bebidas prontas compreendem entre 0,01
e 1,00% por peso das emulsées-debbebida da invencdo, baseado no
peso da bebida pronta.

Mais preferivelmente, as bebidasrprontas compreendem entre

0,02 e 0,40% por peso da emulsdo de bebidas da invengdo, baseado

no peso da bebida pronta. Mais preferivelménte, as Dbebidas

prontas compreendem entre 0,10 e 0,40% por peso da emulsdo de
bebidas da invéncao,‘ baseado no peso da bebida pronta. Mais

preferivelmente, as Dbebidas prontas compreendem entre 0,10 e
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0,20% por peso da emulsdo de bebidas da invengao, baseado no
peso da bebida pronta.

| A.‘bebida pronta pode ser sem gas. Alternativamente,. a
bebida pronta pode ser carbonada.,Adéquadamente, a bebida prohta
é carbonada na faixa de 0 a 4;5% por volume.

A bebida pronta pode conter éldool. De preferéncia, a
bebida pronta contém &lcool em- uma quantidade de entre 0,01 e
15% por volume, baseado no vélumé da bebida pfpnta._

Preferivelmente, avbebida pronta estd entre 0 e 15° Brix.

Preferivelmente, a bebida pronta pode compreender um ou
mais dos seguintes (além daqueles componentes presentes na
emuls3o de bebida) :

aclicares, incluindo sacarose;

édocantes de baixa caloria, iﬁcluindo- acesulfame K,
alitame, aspartame, ciclamato, dihidrochalcona de neoesperidina,
tagatose, neotame, sacarina, estevioside e sucralose;

adocantes com calorias reduzidas, incluem eritritol,
hidrolisatos de amido hidrogenado e ~xarope de maltitol,
isomalte, maltitol, laqtitol, sorbitol e manitol, xilitol,
frutqse cristalina, xarope de milho com alto teor de frutose,
isomaltulose, trealose, frutooligossacarideos e polidextrose
(tal como Litesse®);

flavorizantes solaveis em agua;

colorantes sollveis em &agua;

- cafeina; |

sucos de frufa, incluiﬁdo goiaba, kiwi, péssego, manga,

papaia, abacaxi, banana, moréngo, framboesa, arando, laranja,

toranja, tangerina, lim&o, lima, lima-limdo e maga;
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dcidos, incluindo &cido citrico, dcido malico e 4&cido
fosférico, e os sais alimenticios aceitéveis dos mesmos;

.conservantes soliveis em agua, incluiﬁdo écido sbrbico,
dcido benzéico e os sais alimenticios aceitéveis dos mesmos,
especialmente os sais de sbédio e potéassio;

emulsificantes adicionais, indluindo goma arabica, amido
modificado, goma xantana, lecitina e outros polissacarideos.

Preferivelmente, a bebida pronta compreende &cido citrico.
Mais preferivelmente, a bebida pronta compreendebécido citrico
em uma gquantidade de entre 0,1% por peso e 0;5% por peso,
baseado no peso da bebida pronta.

Preferivelmente, - a ‘bebida pronta compreende ' benzoato de
sédio. Mais preferivelmente, a bebida pronta compreende benzoato
de sbédio em uma quantidade de até 350 ppm.

Em uma modalidade preferida alternativa, a bebida pronta
compreende benzoato de sédio e sorbato de potassio em uma
quantidade combinada de até 350 ppm.

As bebidas prontas podem, adequadamente, ser preparadas de
acordo com os métodos de pds-mistura ou pré-mistura.

Apbés a formulagdo, a bebida pronta pode, adeguadamente,

' ser pasteurizada usando um método conhecido na técnica. Por

exemplo, a bebida pronta pode ser tratada em entre 85 e 87 °C
durante entre 20 e 30 segundos .

As bebidas prontas assim produzidas exibem niveis estaveis

‘excelentes de turvacdo. Adicionalmente, elas s&o estéaveis

durante periodos prolongados, sem nenhuma evidéncia de formagao

de anel ou sedimentagdo.
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A presente invengdo sera agora descrita em  maiores
detalhes nos exemplos a seguir.
Exemplos
Exemplo 1

Uma eﬁulséo de laraﬁja é preparada usando a formulacéd de

ingrediente mostrada na tabela 1:

Ingrediente ' — Fase % por peso
Agua tratada . 83,0
Pectina de beterraba B 1,8
Benzoato de sédio FASE AQUOSA 0,1
Acido citrico ' 0,1
Amarelo Sunset » l,d
Oleo de laranja prensado a 1,9
frio
Goma de éster - 1,5
Triglicerideo de cadeia média FASE OLEOSA 1,0
Aroma de 6leo de laranja 1,9
isobutirato de acetato de | 7,7
sacarose

Tabela 1

Os ingredientes sé&o misturados juntos na ordem na qual
eles aparecem na tabela 1 é sdo subseqiientemente homogeneizados
2 X 25 MPa usando um homogeneizaddr com um Gnico estédgio (Rannie
and Gaulin) para produzir uma émulséo de bébidé com um tamanho
médio de particuia de 1 micrometro ou menos.

Exemplo 2 |
A emulsdo de laranja dé Exemplo 1 é_combinada com outros

ingredientes nas quantidades e ordem indicada na tabela 2 pafa
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proporcionar um xarope, .o qual é ainda diluido em uma bebida

carbonada pronta.

Ingrediente % por peso
agucar v N ' 12,3
Benzoato de sbédio 0,013
Acido citrico 0,28
emulsao de lafanja do exemplo 1 0,1
Agua carbonada (7 gld). 83,3
Tabela 2
'E#emplo 3

Usando a mesma fase aquosa e processo de preparo conforme
fornecido no Exemplo 1, as composicdes foram preparadas
compreendendo fase oleosa de acordo com a tabela 3. Bebidas

prontas foram, entdo, preparadas conforme no .Exemplo 2. As

'bebidas prontas foram avaliadas com relagdo a4 estabilidade ao

armazenamento e ©O aparecimento de anel no gargalo ou
sedimentacdo foi notado.

o

% teor de 6leo/1,8% de pectina

Densidade % Oleo % agente de ! Viscosidade Estabilidade
‘da fase arométicd densificaqao. da fase da bebida
oleosa | :. em fase oleosa | oleosa (Pa s)
EG SAIB . _ | Anel
0,85 97,61 | 2,39 0 0,0035 . Anel
0,86 >92,28 7,72 d : 0,0045 Anel
O,éO 72,15 27,85 0 0,00§ : Anel
0,92 - 62,73 | 37,27 0 . . 0,015 : Anel
0,94 . 53,72 : 46,28 0 - 0,027 . Anel
0,96 51,49 48,51 0 7 . 0,012 Anel
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0,012

0,96 49,49 0 50,51 Anel
0,97 50,3 49,7 0 0,1575 Anel
557 | s 52 0 0,1595 Anel
0,97 17,46 | 0 52,54 0,0085 Anel
0,98 49 1 0 0,2965 Anel
0,98 as 56 0 0,172 Anel
0,98 43,35 0 56,65 0,010 Anel
0,55 | 39,32 0 60,68 0,013 Anel
1,00 30 70 0 1,418 Anel
1,00 52 48 0 1,165 Anel
1,00 35,39 0 64,61 0,016 OK
1,00 30,21 51,97 | 17,82 0,154 OK
1,01 31,54 0 68,46 0,032 OK
1,02 27,8 0 72,2 0,046 OK .
1,03 24,11 0 75,89 0,069 OK
1,04 20,46 0 79,54 0,113 OK
1,05 16,95 0 83,05 0,194 OK
1,06 13,45 0 86,55 0,344 OK

Tabela 3: Sedimentagdo da fase oleosa é observada quando
de armazenamento do Exemplo 4
Uma emulsdo de limdo €& preparada usando a formulagdo de

ingrediente da tabela 4:

Ingrediente ’ » : Fase % por peso
Agua tratada _ 87,7
Pectina de beterraba ‘ 1,8
Benzoato de sédio »FASE AQUOSA | . 0,1
Acido citrico 0,1

32



10

Citral _ 0,02
6leo de limdo Italy Winterl 1,9
Oleo de aroma de limdo . ‘ ' 1,6
Goma de éster FASE OLEOSA _ 2,0
Antioxidante 0,03
isobutirato de acetato de 4,85
sacarose
Tabela 4

Os ingredientes sé&o combinados nas quantidades e ordem
mostradas na tabela 4. A mistura é homogeneizada 2 x 25 MPa
usando um hqmogeneizador com um Unico estégio (Raﬁnie and
Gaulin) para produzir uma emulsdo de bebida com um tamanho médio
de particula de 1 micrometro ou menos.

Exemplo 5

A emulsdo de limdo do Exemplo 4 &, entdo, combinada com
outros ingredientes nas quantidades e ordem indicada na tabela 5
para proporcionar um Xxarope, o qual é ainda diluido em uma

bebida carbonada pronta.

Ingrediente % por peso

Acﬁcar 9,0
Benzoato de sédio 0,013
Acido citrico o - 0,25
Amarelo de quinolina 0,0008
emulsdo de liméo do e#emplo 3. . 0,2
Agua carbonada (7 gl™) | 90,53

Tabela 5

Exemplo 6 -
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As fases oieosas V00 a V05 foram preparadas de acordo com
a tabela 6. Essas s3o  formuladas éom fases aquosas contendo
pectina - de beterraba para proporcionar emulsdes tendo as
seguintes. caracteristicas:
5 Composigao de xarope
Brix: 50,8 °B
Acideé: 1,48%vpor'pesé
Densidade da fase oleosa: 1000 Iégm"3
emulsdo - de | pectina de beterraba adicionada apds
10 aéidificacéo de xarope
Os dados na tabela 6 indicam claramente que a formacdo de
flocos é impedida através de otimizacdo do teor de goma de éster

(EG) na mistﬁra de 6leo. Ainda, o corte de EG na mistura de &leo

da origem a redugdo significativa de turbidez.

15 Composigdo de mistura de 6leo das diferentes emulsdes
Ingredientes voo vo1l vo2 V03 Vvo4 V05
Teor de | Teor de | Teor de | Teor de | Teor de |Teor de

6leo 6leo o6leo 6leo 6leo 6leo
(%) (%) (%) (%) (%) (%)

Mistura de 26,5 29,5 29,5 27,5 25,2 26,5

6leo . de

laranja

Antioxidante 0,5 0,5 18,4 0,5 0,45 0,5

(Goma de | 46,3 25,8 0,5 10,3 0 33,2

éster éBG)

SAIB ' 26;7 44,2 51,6 51,9 63,0 39,8

Oleo vegetal 0 0 0 6,9 11,35 0

Formagdo de| ' Sim Nao Ndo N&o Nao Néo
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flocos

Turbidez 520 360 358 340 392 401

(NTU)

Tabela 6
Protocolo 1

A viscosidade da fase oleosa & medida através de
viscosimetria rotaéional (Visclmetro ModeiQ LVF, Brookfield,
EUA) . Amostras foram cblocadas em uma sala de MEDICAO com
termostato (20 °C). O cilindro interno foi acionado em um torque
ou tensdo constante e o esforco resultante‘foi medido como a
velocidéde na qual o cilindro interno girava. Essa velocidade é
orientada pela viscosidade do fluido entre as placas, de modo
que quanto mais répido elas giram em um determinado torque,
menor a 'viséosidade do 1liquido que estad sendo aﬁalisado. A
viscosidade foi computada a partir do registro -de tensdo de
cisalhamento/esforco de acordo com os.parémetros dimensionais do
cilindro interno. A viscosidade da fase oleosa foi medida.com
uma velocidade de 30 RPM a 20 °C uséndo um fuso LV (Lv2) .
Protocolo 2

A densidade da fase oleosa é medida através de um
DensitOmetro (Density Meter DMA 38, Anton Paar™). A amostra a
ser analisada é& bombeada em um tubo de wvidro em U, o.qual é
forcado a oscilar sinusoidalmente atravéS'da aplicagdo de uma
forca mecénica_aiternada. A densidade de um fluido é determinada
através de medigado da ffeqﬂéncia ressonante do tubo em U e
relécidnahdo a mesma a uma densidade wusando uma equacdo
matemética‘ apropriada. O instrumento & »calibrado com dois

fluidos de densidade precisamente conhecida.
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Protocolo 3

O "teste de formacdo de anel" & o método mais popular para
avaliar a estabilidade- de. emulsdes aromaticas de bebida em
refrigerantes. Ele & um teste no qual garrafas de refrigerante

contendo a emulsdo de bebida sdo mantidas em uma posigdo de pé a

4, 20 e 35 °C £+ 2 para visualizagdo de formagdo de anel e

- sedimentacdo durante um periodo de peld menos 2 meses. O teste

de formagdo de banel é realizado conforme descrito por Tan e
Holmes (1988): Stability of‘beverage flavour emulsions, Perfumer
and Flavourist, 13:‘23—41.

Todas as Ipublicacées mencionadas na especificagdo acima
sdo aqui incorporadas por referéncia. Varias modificagdes e
variacdes dos métodos e sistema descritos da invengao serdo
evidentes para aquéles habilitados na técnica sem se desviér do
escopo e espirito da -invencéo. Emboré a invengdo tenha sido
descrita com relagdo as modalidades especificas preferidas, deve
ser compreendido que a invenc¢ado, conforme reivindicado, ndo deve
estar indevidamente limitada a tais modalidades especificas. Na
verdade, varias modificagdes dos modos descritos para realizacdo
da invengdo, os quais sdo O6bvios para aqueles habilitados na
técnica de quimica ou campos relacionados se destinam a estar

dentro do escopo das reivindicagdes a seguir.
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REIVINDICACOES

1. Fase oleosa para o preparo de uma emulsdo de bebida

estdvel, a referida fase oleosa caracterizada pelo fato de ter

uma densidade entre 990 e 1050 Kgm™ e uma viscosidade de entre
0,01 e 1,5 Pa s a 20 °C.

2. Fase olecosa de acordo com a reivindicacao 1

caracterizada pelo fato de ter uma densidade de entre 1000 e

1040 Kgm™ a 20 °C.

3. Fase oleosa . de acorxdo com a reivindicacdao 1

caracterizada pelo fato de ter uma densidade de entre 1000 e
1020 Kgm™> a 20 °C.

4. Fase oleosa de. acordo com qualquer reivindicagdo

precedente caracterizada pelo fato de ter uma viscosidade de
entre 0,050 e 1,0 Pa s a 20 °C.
5. Fase oleosa de acordo com qualquer reivindicacgdo

precedente caracterizada pelo fato de compreender um ou mais

agentes de densificacgdo.

6. Fase ' oleosa de acordo com a reivindicacdo 5

caracterizada pelo fato de o agente de densificagdo ser
isobutirato de acetato de sacarose.
7. Fase oleosa de acordo com a reivindicagdo 5 ou 6

caracterizada pelo fato de o agente de densificagido ser goma de

éster.
8. Fase oleosa de acordo com qualquer uma das

reivindicagdes 5 a 7 caracterizada pelo fato de os. agentes de

densificagdo incluirem isobutirato de acetato de sacarose e goma

de éster.
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9. Fase . oleosa de acordo <com a reivindicagdo 8

caracterizada pelo fato de a goma de éster estar éresente em uma
quahtidade de entre 20 e 50% por peso, paseado no peso da fase
oleosa.

10. Fase oleosa de acordo com a .reivindicacéo 8

caracterizada pelo fato de a proporgdo de isobutirato de acetato

de sacarose para'goma de éster na fase oleosa estar entre 10:1 e
1:1 por peso.

11. Fase oleosa de acordo com qualquer reivindicacgdo

precedente caracterizada pelo fato de compreender 6leo citrico.

12. Fase oleocsa de acordo com qualquer reivindicacdo

precedente caracterizada pelo fato de compreender 6leo
aromatico.
13. Fase oleosa de acordo com gqualquer  reivindicacgdo

precedente caracterizada pelo fato de compreender triglicerideo.

14. Emulsdo de Dbebida caracterizada pelo fato de

compreender:

fase oleosa de acordo com qualquer gma das reivindicacgdes
1 a 13;

uma fase aquosa; e

pectina.

15. Uma emulsdo de bebida de acordo com a reivindicacdo 14

caracterizada pelo fato de compreender de entre 4 e 30% por peso

da fase oleosa, baseado no peso total da emulsao.

16. Emulsdo de bebida de acordo com a reivindicagdo 14 ou

15 caracterizada pelo fato de compreender‘entre"ﬂ) e 96% por

peso da fase aquosa, baseado no peso total da emulsdo.
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-17. Emulsdo de bebida de acordo com qualquer uma das

reivindicagdes 14 a 16 caracterizada pelo fato de compreender
entre 0,5% e 2,5% por peso de pectina, baseado no peso total da
emulsdo.

18. Emuls3io de bebida de acordo com gualquer uma das

reivindicagdes 14 a 17 caracterizada pelo fato de compreender um
ou mais dos- seguintes: adocantes, flavorizantes, colorantes,
cafeina, &cidos, conservantes e emulsificantes.

19. Emulsdo de bebida de acordo com qualquer uma das

reivindicacgdes 14 a 18 caracterizada pelo fato de a referida

pectina compreender pelo menos pectina de beterraba.
20. Emulsdo de bebida de acordo com qualquer uma das

reivindicag¢des 14 a 19 caracterizada pelo fato de a emuls3o

compreender particulas da fase oleosa tendo um tamanho médio de

- particula de entre 0,3 e 2,0 pm.

21. Bebida pronta caracterizada pelo fato de compreender

uma emulsdo de bebida de acordo com qualquer uma das
reivindicacdes 14 a 20.
22. Bebida pronta de acordo com a reivindicacdo 21

caracterizada pelo fato de a emulsdo de bebida estar presente em

uma quantidade de 0,01 to 1,00% por peso, baseado no peso total
da bebida.

23. Bebida pronta de acordo com a reivindicacdo 21 ou 22

caracterizada pelo fato de ser uma bebida carbonada .

24. Bebida pronta de acordo com qualquer uma das

reivindicagdes 21 a 23 caracterizada pelo fato de ser

pasteurizada.



10

15

20

25

25. Processo para o preparo de uma emulsdo de bebida de

acordo com qualquer uma das reivindicag¢des 14 a 19 caracterizado

pelo fato de compreender as etapas de:

manter em associacdo os constituintes da fase oleosa e da
fase aquosa para formar uma mistura; e
homogeneizagdo da referida mistura.

26. Processo de acordo com a reivindicagéao 25

caracterizado pelo fato de cbmpreender as etabas de:
formacao de uma fase oleosa;
formagdo de uma fase aquosa;
manter a fase oleosa e a fase aquosa em associacgdo; e
homogeneizagao da mistura resultante.

27. Processo de acordo com a reivindicagcdo 25 ou 26

céracterizado pelo fato de a homogeneizagdo compreender as
etapas de:
homogeneizagdo preliminar para proporcionar uma fase
oleosa com tamanho de particula de entre 5 e 20 pm; e
homogenéizacéo final para proporcionar uma fase oleosa com
tamanho de particula de entre 0,3 e 2,0 um.

28. Processo de acordo com a reivindicacgédo 27

caracterizado pelo fato de a homogeneizagdo final ser realizada
por meio de passagem através de um homogeneizador em uma pressdo
de entre 15 e 30 MPa.

29. Processo de acordo com a reivindicacdo 28

caracterizado pelo fato de a mistura ser passada através do

homogeneizador mais de uma vez.



30. Uso de pectina de beterraba como um emulsificante em

uma emulsdo de bebida caracterizado pelo fato de compreender a
fase oleosa de acordo com qualquer uma das reivindicag¢des 1 a 13
e uma fase aquosa.

31. Fase oleosa caracterizada pelo fato de ser

substancialmente conforme descrito agqui com referéncia aos
exemplos.

32. Emulsdo de bebida caracterizada pelo fato de ser

substancialmente conforme  descrito aqui com referéncia aos
exemplos.

33. Bebida pronta caracterizada pelo fato de ser

substancialmente conforme descrito aqui com referéncia aos
exemplos.

34. Processo caracterizado pelo fato de ser

substancialmente conforme descrito aqui com referéncia aos
exemplos.

35. Uso caracterizado pelo fato de ser substancialmente

conforme descrito aqui com referéncia aos exemplos.



Progafseay

RESUMO
Pedido de Patente de Iﬁvencao Para “EMULSAO ESTABILIZADA ",

Novas faseé oleosas para o prebaro de emulsdes de bebida .
s8o divulgadas, junto com emulsdes de bébida,'bebidas prontas e
proceséos para seu preparo. A densidade e viséosidade sdo
'criticés,paza obter.emuléées estaveis quando usandoApectina-de

beterraba como emulsificante.
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