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Relatério Descritivo da Patente de Invencdo para "OLEO
EM PO, SEU USO E SEU METODO DE PREPARAGAOQ".
[001] A presente invencao se refere em geral ao campo de 6leos
em po. Particularmente, a presente invencao se refere a uma compo-
sicdo de Oleo que esta na forma de pd a temperatura ambiente. Uma
modalidade da presente invencdo € um 6leo sélido em pd que tem um
teor muito alto de dleo.
[002] A solidificacdo de emulsbes 6leo em agua € uma técnica
empregada na industria farmacéutica, cosmética e alimenticia para
reduzir a base de o6leo liquido para gerar um p6 semelhante a sélido. O
método mais difundido € atomizar a emulsdo para evaporar rapida-
mente a fase continua de agua (Faldt, P. et al., Food Hydrocolloids,
10:421 (1996), Vega, C. et al., Food Hydrocolloids, 45:66 (2005), Fu-
chs, M. et al. J. Food Engineering, 75:27 (2006), Bruckner, M. et al.,
European Food, Research. and Technology, 226:137 (2007), Bara-
nauskiene, R. et al. J. Agric. Food Chem, 55:3027 (2007)). Este méto-
do é tipicamente usado para encapsular compostos hidrofobicos e
aroma dentro de goticulas de 6leo ou para aumentar a estabilidade do
Oleo contra oxidacao (Klinkesorn, U. et al., J. Agric. Food Chem.,
53:8365 (2005), Gu, Y. S. et al., J. Agric. Food Chem., 52:3626 (2004),
Shaw, L. A. et al., J. Agric. Food Chem., 55:3112 (2007)). Para impedir
que as goticulas de 6leo colapsem para dar um estado liquido separa-
do da macrofase durante o processamento da atomizacao no primeiro
estagio e durante a vida na prateleira do p6, um carreador sélido hidro-
filico € normalmente adicionado a solu¢do aquosa. Depois que a agua
evaporou, este veiculo hidrofilico, junto com o tensoativo usado para
estabilizar a emulséo liquida, constituem a fase continua do pé, referi-
da também como "base seca sélida". A quantidade minima de veiculo
hidrofilico necessaria varia de estudo para estudo, mas ela € em geral
entre 30 e 80% em peso da base seca total (Klinkesorn, U. et al. J.
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Agric. Food Chem., 53:8365 (2005), Gu, Y. S. et al., J. Agric. Food
Chem., 52:3626 (2004), Jost, R. et al., Food Microstructure, 8:23
(1989)). Os exemplos tipicos dos constituintes da base seca sélida sdo
lactose, glicose, maltodextrina, amido e celulose. A presenca deste
carreador hidrofilico na formulagao altera a composi¢éo do p6é em rela-
¢cao a emulsao original, concentrando o carreador sélido dentro do p6,
e assim sendo, reduzindo a quantidade de base seca sélida (as goticu-
las de dleo). Sem a presenca deste carreador soélido, entretanto, as
goticulas da emulsao coalescem durante o processamento de atomi-
zacao ou depois, levando ao colapso do p6 e vazamento do éleo.

[003] Uma maneira possivel para a introducdo deste carreador
sélido é a estabilizacdo das interfaces das goticulas de 6leo de uma
maneira fisico-quimica para proporcionar elasticidade suficiente para
as interfaces a fim de continuar a existéncia depois do processo de
atomizacdo. Um exemplo tipico é a deposi¢cdo em multiplas etapas so-
bre as superficies das goticulas de polieletrélitos positivamente carre-
gados, capazes de reticular por complexac¢do idnica, proporcionando
assim para as interfaces a elasticidade necessaria (Klinkesorn, U. et
al. J. Agric. Food Chem., 53:8365 (2005), Gu, Y. S. et al., J. Agric.
Food Chem., 52:3626 (2004), Moreau, L. et al., J. Agric. Food Chem.,
51:6612 (2003)). Um exemplo tipico seria estabilizar uma emulséo
6leo em agua por uma proteina e ajustar o pH da solugao até valores
acidos suficientes para carregar positivamente a proteina. Depois, a
emuls&o € dialisada ou diluida com outra solu¢do aquosa que contém
um polieletrélito negativamente carregado capaz de complexar ionica-
mente com as interfaces das goticulas de 6leo positivamente carrega-
das (tornadas positivas pela camada de proteina). Outra variante é es-
tabilizar as goticulas por um surfactante de baixo peso molecular tal
como lecitina, e depois expor a emulsdo a um polissacarideo policatio-

nico, tal como quitosano. Embora isto seja geralmente considerado um
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método confiavel, a principal desvantagem desta abordagem é que
multiplas etapas sdo necessarias para estabilizar as superficies das
goticulas, o que torna esta tecnologia bastante onerosa e inadequada
para processamento em larga escala. A reticulagcdo térmica (Romos-
canu, A.l. et al. Langmuir, 21:9689 (2005)) ou enzimatica (Kellerby,
S.S. et al. J. Agric. Food Chem., 54:10222 (2006), Cho, Y. H. et al.
Journal of Food Science, 68:2717, (2003)) da interface estabilizada
com proteina € outro método eficiente para proporcionar elasticidade
para a interface. A reticulagao térmica da emulséo 6leo em agua esta-
bilizada com proteina do soro do leite foi empregada usando um ex-
cesso bastante grande de proteina, em combinacdo com atomizacéo
para levar a 6leo seco em pod. A quantidade calculada de proteina no
pé final €, entretanto, ainda da ordem de 28-30% em peso do pé total.
[004] Resumindo, os Oleos soélidos em pd que compreendem
compostos oleosos que sao usualmente liquidos a temperatura ambi-
ente, estdo disponiveis atualmente apenas em formulagcées que com-
preendem porcentagens ponderais relativamente altas de compostos
nao oleosos. Ter disponivel a temperatura ambiente um 6leo sdlido
seco em po, que compreende uma porcentagem muito alta de com-
postos oleosos ou mesmo que consistem essencialmente em compos-
tos oleosos, traria varias vantagens significativas, tais como formula-
cdes mais simples, auséncia de camadas transportadoras de agua,
maior eficiéncia da encapsulacéo hidrofébica, etc. Consequentemente,
ha uma necessidade nessas técnicas de se obter tais 0leos sélidos em
po.

[005] Assim sendo, foi 0 objetivo da presente invencéo contribuir
para as técnicas atuais com um 6leo sélido em pbd que compreende
uma porcentagem ponderal mais alta de compostos oleosos do que os
pds das técnicas anteriores, e com possiveis aplicacdes desse Oleo

sélido em po6. Foi também um objeto da presente invencdo contribuir
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para as técnicas anteriores com um método para produzir tal éleo soli-
do em pé.

[006] Os presentes inventores foram surpreendidos em observar
que eles poderiam atingir estes objetivos com um p6 de acordo com a
reivindicacdo 1 e com um uso de acordo com a reivindicacdo 10 e um
método de acordo com a reivindicagao 15.

[007] Os inventores usaram emulsdes Oleo em agua, estabiliza-
das com proteina e técnicas de reticulagao térmica e atomizacéo para
oferecer, por exemplo, em um processo de uma unica etapa Oleos s6-
lidos em p6é nos quais a quantidade total de éleo pode ser faciimente
tornada, por exemplo, tao alta quanto 95% em peso, e possivelmente
tao alta quanto 99%, sem comprometer a natureza sélida do pé.

[008] Em outros termos, € possivel agora encapsular pelo menos
95% de 6leo com apenas 5% de matriz sélida, sem afetar a natureza
do p6 seco. Depois da evaporacdo de agua e remoc¢édo do eventual
excesso de proteina nao-absorvida, a base seca sélida € simplesmen-
te conferida pela proteina reticulada ao redor das superficies das goti-
culas (tipicamente 1% ou menos), e a presencga opcional de sal (tipi-
camente 5% ou menos e apenas se a emulsédo é atomizada a partir de
uma solugao de sal tampéo).

[009] Consequentemente, uma modalidade da presente invengao
€ um 6leo em poé que é solido a temperatura ambiente e que compre-
ende pelo menos 90% em peso, de preferéncia pelo menos 95% em
peso, ainda mais preferivelmente pelo menos 99% em peso de dleo.
[0010] Um p6é € um soélido granular volumoso constituido de um
grande numero de particulas finas que podem escoar livremente
quando sacudidas ou inclinadas.

[0011] O 6leo em poé da presente invencao € de preferéncia um poé
seco. Para o propdésito da presente invencdo um 6leo em po é consi-

derado como seco se ndo mais do que 1% em peso do Oleo — e de
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preferéncia nenhum 6leo — vaza para forma do 6leo em pé a tempera-
tura ambiente, caso o 6leo seja estocado a temperatura ambiente por
24 horas sem exceder a pressdo atmosférica normal.

[0012] O oOleo em p6 da presente invengcdo € considerado como
sélido se as particulas do pé que compreendem o possivelmente 6leo
liquido, retém sua estrutura tridimensional individual e nao estéo "der-
retendo”.

[0013] Os Oleos solidos em pd da presente invencdo tém, por
exemplo, as vantagens que eles podem ser produzidos com um pro-
cedimento muito simples e eficiente, por exemplo, um processo com
uma unica etapa que eles podem ser produzidos com teores de 6leo
muito altos, que eles ndo requerem uma base seca sélida como os pos
das técnicas anteriores, e que podem ser produzidos com apenas uma
proteina como aditivo e opcionalmente com um sal, que é inofensivo
para a pele, natural e geralmente mesmo grau alimenticio.

[0014] Um 6leo em pé sblido que compreende 90% em peso de
6leo, por exemplo, pode compreender até 10% em peso de proteina.
[0015] Tipicamente, entretanto, um Oleo sélido em pd de acordo
com apresente invencdo deve compreender um maximo de 1% em
peso de proteina e/ou um maximo de 5% em peso de sal. O 6leo em
pd de acordo com a presente invencao, particularmente as particulas
individuais do p6, pode compreender um nucleo interno que compre-
ende a fracdo de 6leo e uma casca externa que compreende a protei-
na reticulada.

[0016] A quantidade de proteina e/ou sal usada pode ser ajustada
para melhorar a estabilidade das particulas. Usualmente, as particulas
devem liberar seu teor de 6leo sob pressado. A quantidade de proteina
e/ou sal usada junto com o grau de reticulacdo da casca da proteina
das particulas do po, determinara a quantidade de press&o necessaria

para liberar o éleo.
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[0017] Alternativamente e/ou simultaneamente, as particulas po-
dem ser também projetadas para liberar seu teor oleoso depois da
aplicacao de calor. A aplicacao de calor fara com que o 6leo expanda,
0 que ulteriormente levara a um rompimento da casca de proteina ao
redor da fragdo de Oleo. Quanto mais espessa for a membrana de pro-
teina, mais calor sera necessario para liberar o 6leo a partir da casca.
[0018] Os 6leos que podem ser usados de acordo com a presente
invencao n&o sdo particularmente limitados. O termo "6leo" compreen-
de para o propdésito da presente invencao, 6leos minerais, e/ou Oleos
organicos (0leos produzidos por plantas ou animais), particularmente
Oleos de grau alimenticio e/ou 6leos para aplicacbes em cosméticos.
Os 6leos minerais tipicos compreendem 06leos parafinicos (a base de
n-alcanos), 6leos nafténicos (a base de cicloalcanos), e 6leos aromati-
cos (a base de hidrocarbonetos aromaticos).

[0019] O dleo grau alimenticio e/ou 6leo para aplicacdes cosmeti-
cas podem ser selecionados, por exemplo, no grupo que consiste em
6leo de oliva, O0leo de cartamo, Oleo de girassol, 6leo de peixe, 6leo de
soja, 6leo do caro¢o de palma, oleo de palma, Oleo de coco, Oleo da
semente de linho, 6leo da semente de colza, 6leo de primula, oleos
essenciais, 6leos animais, 6leos minerais, 6leos organicos e combina-
cdes deles.

[0020] Um Oleo essencial € um liquido hidrofébico concentrado
que contém compostos aromaticos volateis, por exemplo, de plantas.
Eles s&o conhecidos também como 6leos volateis ou etéreos. Um dleo
€ "essencial" no sentido que ele carrega pelo menos um perfume, ou
esséncia, por exemplo, de uma planta. Os 6leos essenciais s&o usa-
dos frequentemente em aplicacbes cosmeéticas para produzir uma fra-
grancia.

[0021] A proteina usada para encapsular o 6leo para produzir o p6

seco da presente invencao pode ser qualquer proteina. Para aplica-
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cdes alimenticias e cosméticas pse refere que a proteina seja uma
proteina de grau alimenticio e/ou uma proteina que proporciona bene-
ficios adicionais para o consumidor, por exemplo, em termos de sabor,
textura, e/ou antialergenicidade.

[0022] Por exemplo, sdo preferidas as proteinas derivadas do leite
e/ou soro do leite.

[0023] As proteinas lacteas preferidas ou fragdes de proteinas lac-
teas de acordo com a presente invengcdo compreendem as proteinas
do soro de leite, o-lactalbumina, B-lactoglobulina, albumina do soro
bovino, caseina acida, caseinatos, o-caseina, B-caseina, x-caseina,
por exemplo.

[0024] Quanto as proteinas do soro, a fonte de proteina pode ser a
base de soro acido ou soro doce ou misturas deles, e podem incluir
alfa- lactalbumina e beta-lactoglobulina em quaisquer propor¢des de-
sejadas. As proteinas podem ser intactas ou pelo menos parcialmente
hidrolisadas. Pode ser desejavel usar proteinas parcialmente hidroli-
sadas (por exemplo, com um grau de hidrélise entre 2 e 20%), para
individuos supostamente em risco de desenvolver alergia ao leite de
vaca.

[0025] Um material € grau alimenticio se ele é aprovado para con-
sumo humano ou animal.

[0026] Assim sendo, em uma modalidade da presente invencao, a

proteina pode compreender o-lactalbumina, p-lactoglobulina, albumina

do soro bovino, caseina acida, caseinatos, o-caseina, p-caseina, x-
caseina, albumina do ovo, lisozima, proteinas de soja, gluten, protei-
nas do arroz, proteinas do milho, proteinas da batata, proteinas de er-
vilha, ou qualquer tipo de proteinas globulares e proteinas com bobina
aleatoria ou combinagdes delas.

[0027] O sal que pode ser usado de acordo com a presente inven-

¢éo néo é igualmente limitado. Os sais preferidos sdo sais de metais
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alcalinos ou sais de metais alcalinoterrosos.

[0028] Pode ser preferivel usar sais de grau alimenticio.

[0029] Por exemplo, o 6leo em pdé pode compreender citrato de
sodio, citrato de magneésio, citrato de potassio ou combinacdes deles.
[0030] O 6leo em po6 da presente invencdo pode ser usado, por
exemplo, como um veiculo para distribuir compostos valiosos. Por
exemplo, o 6leo pode conter tal composto valioso.

[0031] Assim sendo, em uma modalidade da presente invencao, o
6leo pode conter pelo menos um composto lipossoluvel, tais como por
exemplo, polifendis vegetais, um acido graxo, tal como DHA, acidos
graxos n-3 tais como acido a-linolénico, acido estearidénico, acido ei-
cosatrienoico, acido eicosatetraenoico, acido eicosapentanoico, acido
docosapentaenoico, acido clupanoddnico, acido docosa-hexanoico,
acido tetracosapentanoico, ou acido tetracosa-hexanoico, acidos gra-
X0s n-6 tais como acido linoleico, acido gama-linolénico, acido eicosa-
dienoico, acido di-homo-gama-linolénico, acido araquiddénico, acido
docosadienoico, acido adrénico, acido docosapentenoico ou acido ca-
Iéndico, uma vitamina, um aroma, um antioxidante, ou outro ingredien-
te ativo.

[0032] As particulas individuais do 6leo em pé da presente inven-
cao podem ter qualquer tamanho dependendo do uso pretendido do
pé. Particulas maiores permitirdo reduzir a quantidade de proteina ne-
cessaria para encapsular o 6leo ainda mais. Particulas menores em
geral tém uma maior estabilidade e permitirdo uma capacidade de do-
sagem mais exata. Os didmetros tipicos das particulas do 6leo em pd
de acordo com a presente invengao, podem ficar na faixa de cerca de
0,1 a 100 pm, por exemplo, cerca de 1 a 50 ym.

[0033] O o6leo em p6 da presente invengcdo pode ser usado em
inumeras aplicacdes diferentes.

[0034] Por exemplo, o 6leo em po6 pode ser usado para a produgao
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de uma composi¢cdo onde de preferéncia, a composicéo é selecionada
no grupo que consiste em um lubrificante, uma composi¢cao alimenti-
cia, um aditivo alimenticio, um nutracéutico, uma composicao farma-
céutica e/ou uma composicao cosmética.

[0035] Essa composicdo tem a vantagem de que ela pode ser
usada para proteger o 6leo e/ou 0os compostos lipossoluveis contidos
nele, por exemplo, contra influéncias que reduzem a qualidade da
composicao, tal como dano oxidante.

[0036] Ele pode ser usado também para prolongar os possiveis
tempos de estocagem dos 6leos e/ou dos compostos lipossoluveis.
[0037] Tais composi¢cdes que compreendem o Oleo em po6 da pre-
sente invencgao proporcionarao ainda uma maior capacidade de esco-
amento e/ou uma melhor capacidade de dosagem dos Oleos e/ou dos
compostos lipossoluveis que possam estar contidos neles.

[0038] A composicdo e/ou 0s Oleos em po da presente invengdo
podem ser usados para produzir um pé que pode ser dispersado con-
tinuadamente em agua como uma unica emulsao primaria.

[0039] As emulsbes primarias sdo sistemas em duas fases nos
quais uma fase, tal como 6leo, fica dispersada em outra fase, tal como
agua. Estas emulsdes sao referidas como emulsdes primarias de 6leo
em agua. Dispersando agua em uma fase oleosa referir-se-a a estes
sistemas como emulsdes primarias de agua em oleo.

[0040] Assim sendo, o p6 da presente invencéo pode ser conveni-
entemente usado para produzir emulsées em solventes hidrofilicos, tal
como agua, por exemplo, simplesmente adicionando o p6 ao solvente
hidrofilico e agitando.

[0041] O po6 da presente invengdo tem a vantagem que ele pode
ser usado para colocar 6leo em contato com, por exemplo, a pele ou
outra superficie, € a0 mesmo tempo evitando que uma pelicula de éleo

seja deixada para tras, por exemplo, sobre um dispositivo que é usado
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para aplicar o 6leo. Além disso, derramamentos acidentais do p6 da
presente invencdo podem ser faciimente varridos sem a necessidade
de usar detergentes para remover uma pelicula de éleo.
[0042] O Obleo € liberado pelo p6é da presente invengdo apenas
aplicando tensao sobre as particulas individuais, de tal modo que a
casca de proteina esteja estourando e pelo menos um 0Oleo seja liber-
tado.
[0043] Assim sendo, o 6leo em po6 pode liberar 6leos liquidos, por
exemplo, depois de cisalhamento, compressao, agitada, espremedura,
espalhamento ou combinacdes destes procedimentos.
[0044] A presente invencao se estende ainda a um meétodo para
preparar um 6leo da presente invencao.
[0045] Esse método compreende as etapas de:

- misturar o 6leo, a proteina e opcionalmente o sal e/ou pelo
menos um composto lipossoluvel para preparar uma emulsao,

- reticular a proteina,

- atomizar a emulsao para gerar o 6leo em po.
[0046] A proteina pode ser reticulada por qualquer método conhe-
cido nessas técnicas, por exemplo, por radiacdo UV, quimicamente,
enzimaticamente ou pela aplicacéo de calor, por exemplo, elevando a
temperatura até pelo menos 70T por pelo menos 5 minutos.
[0047] Os versados nessas técnicas devem entender que eles po-
dem combinar livremente todas as caracteristicas da presente inven-
cao aqui descrita, sem fugir do ambito da invencdo conforme descrita.
Particularmente, as caracteristicas descritas para os usos da presente
invencdo podem ser aplicadas ao pé e a composi¢cao da presente in-
vencao e vice-versa.
[0048] Outras vantagens e caracteristicas da presente invencao
ficarao evidentes a partir dos Exemplos e Figuras que se seguem.

[0049] A Figura 1 ilustra a distribuicdo de tamanho original de uma
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emulsédo de 10% de Oleo de oliva em agua estabilizada por 1% de [3-
lactoglobulina, antes e depois do processo de reticulacéo.

[0050] A Figura 2A ilustra o aspecto do pdé atomizado resultante
(depois de desnaturacéo térmica de 15 minutos a 80 C da proteina na
interface) a partir da emulsdo descrita na Figura 1. A atomizacéo foi
feita em um miniatomizador Blchi 190 (temperatura na entrada 125
C, na saida 84 C).

[0051] A Figura 2B ilustra 0 mesmo p6 da Figura 2A, observado
por microscépio luminoso com campo claro.

[0052] A Figura 2C ilustra o mesmo pé da Figura 2A, observado
por microscopia de luz UV (excitagcdo: BP450-490, emissdo LP 520,
coloragdo com vermelho do Nilo, Agente de montagem: glicerina 40%).
[0053] A Figura 2D ilustra o mesmo pé da Figura 2A, observado
por microscopio luminoso com campo claro (Coloracdo com Proteina).
Criofixacdo: Glutaraldeido anidro/Tetréxido de Osmio em metanol.
Embutimento: Spurr. Se¢des finas de 1 micron: Coloracéo: azul de to-
luidina.

[0054] A Figura 2E ilustra 0 mesmo p6 da Figura 2A, observado
por microscopia luminosa com campo claro (Coloracdo com Proteina).
Criofixacdo: Glutaraldeido anidro/Tetréxido de Osmio em metanol.
Embutimento: Spurr. Se¢des finas de 1 micron: Coloracéo: azul de to-
luidina (ampliacdo mais alta em comparacéo com a Figura 2D).

[0055] A Figura 3 ilustra o aspecto de um p6 atomizado (depois de
desnaturacéo térmica de 15 minutos a 80 T da prote ina na interface)
a partir de uma emulsdo de 10% de 6leo de oliva em agua estabilizada
por 4% de proteina de soja (a atomizacao foi feita em um miniatomiza-
dor Bichi 190 (temperatura na entrada 125 €, na saida 84 C).

Exemplo 1. P6 de 6leo de oliva atomizado (com a proteina beta-

lactoglobulina)

Preparacdo da Solucéo
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[0056] Solucédo A: Preparar uma solugdo de tampéo de citrato tris-
s6dico 20 mM (11,764 g/2 L)

[0057] Solugcdo B: Preparar uma solugdo de 1% de beta-
lactoglobulina (Davisco 92%) no tampéo (10,835 g de Blg/1L de tam-
pao) pH=73

Método de Caracterizacdo da Emulsdo

[0058] Pesar 270 g de solucdo a 1% de beta-lactoglobulina + 30 g
de 6leo de oliva (N2 CAS = 8001-25-0).

[0059] Misturar com Polytron posicao 4 durante 45 segundos.
[0060] Passar através de um homogeneizador de alta pressao a
15MPa (150 bar) (Rannie), para obter uma emulsdo de 10% de 6éleo
de oliva em solucédo a 1% de tampéo Blg.

[0061] Analisar o0 material em um classificador de particulas (Mal-
vern)

[0062] Reticular a emulsdo de 10% de 6leo de oliva durante 15
minutos a 80 T

[0063] Resfriar e analisar em um classificador de particulas (Mal-
vern)

[0064] Os resultados estéo ilustrados na Figura 1 e na Tabela 1.
[0065] A Tabela 1 indica a caracteristica da emulsao original estu-

dada por Malvern Mastersizer.
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Tabela 1:

E10%150b070408 Rannie 150bar+1h

D[4,3])/um D[3,2)/um D(v,0,5/um  D(v,0,1)um  D(v,0,9)/um Span Residual/%
2,37 1,21 1,60 0,57 5,44 3,05 0,54
E10%150b080408 reticulada 80C 15min
D[4,3])/um D[3,2)/um D(v,0,5/um  D(v,0,1)um  D(v,0,9)/um Span Residual/%
3,17 1,40 2,19 0,63 7,19 3,00 0,33
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Atomizacéo
[0066] Atomizar a emulsdo a 10% reticulada em um miniatomiza-

dor Blchi 190 (temperatura de entrada 125 C, de saida 84 C).
[0067] O oleo em p6 seco obtido foi analisado por

- Aspecto do po,

- Microscopia luminosa com campo claro,

- Microscopia de luz UV (excitacdo: BP450-490, emisséo
LP 520); coloracdo com vermelho do Nilo; Agente de montagem: glice-
rina a 40%

- Microscopia luminosa com campo claro (Coloragdo com
Proteina); Criofixacéo: Glutaraldeido anidro/Tetroxido de Osmio em
metanol. Embutimento Spurr. Se¢des finas de 1 micron: Coloracéo:
azul de toluidina.

- Microscopia luminosa com campo claro (Coloragdo com
Proteina); Criofixacéo: Glutaraldeido anidro/Tetroxido de Osmio em
metanol. Embutimento Spurr. Se¢des finas de 1 micron: Coloracéo:
azul de toluidina.
[0068] Os resultados estéo ilustrados na Figura 2.
Exemplo 2: P6 de 6leo de oliva atomizado com proteinas de soja
Solucéo
[0069] Solucdo A: Preparar uma solucéo de tampéo de citrato de
trissddico 20 mM (11,764 g/2 L)
[0070] Solucéo B: Preparar uma solucéo de proteina de soja a 4%
(Solpro 958 90%) no tampéo (17,6 g de Blg/382,4 g de tamp&o) con-
trolando o pH e 8 com NaOH 1M

Método

[0071] Centrifugar a solugdo B a 5.000 rpm durante 30 min e de-
pois filtrar a 0,2 ym

[0072] Pesar 270 g desta solucéo + 30 g de 6leo de oliva (N2 CAS
=8001-25-0).
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[0073] Misturar com um Polytron, posi¢ao 4 durante 45 segundos.
[0074] Depois, submeter a uma sonificacdo a 70%, posi¢do 1 3 x 1
min (3 vezes)

[0075] Analisar em um classificador de particulas (Malvern)

[0076] Reticular a emuls&o de 6leo de oliva a 10%, 15 minutos a
80 C

[0077] Analisar em um classificador de particulas (Malvern) quan-
do estiver frio

[0078] Os resultados estdo indicados na Tabela 2:
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Tabela 2:

E10% de Oleo de oliva com soja 090706 (sonificagao 3x(3 x 1min))

D[4,3]/um D[3,2])/um D(v,0,5)/um D(v,0,1)/um D(v,0,9)/um Span Residual/%
2,90 1,44 2,03 0,67 6,45 2,84 0,79
E10% de 6leo de oliva com soja 090706 reticulada a 80 C por 15min
D[4,3]/um D[3,2])/um D(v,0,5)/um D(v,0,1)/um D(v,0,9)/um Span Residual/%
2,87 1,48 1,97 0,70 6,34 2,86 0,26
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[0079] Depois, atomizar a emulsao reticulada a 10% em um minia-

tomizador Bulchi 190 (temperatura na entrada 126 C, na saida 84 C).

[0080] O dleo solido em po resultante esta ilustrado na Figura 3.
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REIVINDICAGOES

1. Oleo em pé, caracterizado pelo fato de que é solido a
temperatura ambiente e que compreende 90%, 95% ou 99% em peso
de Gleo.

2. Oleo em pd, de acordo com a reivindicac&o 1, caracteri-
zado pelo fato de que compreende ainda 1% em peso de proteina e/ou
5% em peso de sal.

3. Oleo em pé, de acordo com a reivindicagéo 1 ou 2, ca-
racterizado pelo fato de que compreende um nucleo interno, que com-
preende a fracdo de 6leo e uma casca externa, que compreende pro-
teina reticulada.

4. Oleo em po, de acordo com qualquer uma das reivindi-
cacdes 1 a 3, caracterizado pelo fato de que compreende 6leos mine-
rais e/ou 6leos organicos (6leos produzidos por plantas ou animais),
ou Oleos de grau alimenticio e/ou Oleos para aplicacdes cosméticas.

5. Oleo em po, de acordo com qualquer uma das reivindi-
cacdes 1 a 4, caracterizado pelo fato de que € selecionado entre qual-
quer elemento no grupo que consiste em 6leo de oliva, éleo de carta-
mo, 6leo de girassol, 6leo de peixe, 6leo de soja, 6leo do carogo de
palma, 6leo de palma, 6leo de coco, 6leo da semente de linho, éleo da
semente de colza, 6leo de primula, éleos essenciais, 0leos animais,
6leos minerais, 0leos organicos e combinagdes deles.

6. Oleo em po, de acordo com qualquer uma das reivindi-
cacles 1 a 5, caracterizado pelo fato de que a proteina compreende
uma proteina grau alimenticio, tal como beta-lactoglobulina, caseinato
de sédio, albumina do ovo, lisozima, proteinas de soja, gluten, protei-
nas do arroz, proteinas de milho, proteinas de batata, proteinas de er-
vilha, ou qualquer tipo de proteinas globulares ou proteinas com bobi-
na aleat6ria, ou combinagdes das mesmas.

7. Oleo em pod, de acordo com qualquer uma das reivindi-
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cacles 1 a 6, caracterizado pelo fato de que a proteina compreende
sais de grau alimenticio, tais como citrato de soédio, citrato de magné-
sio, citrato de potassio, ou combina¢dées dos mesmos.

8. Oleo em po, de acordo com qualquer uma das reivindi-
cacles 1 a 7, caracterizado pelo fato de que contém um composto li-
possoluvel, tal como polifendis vegetais, acidos graxos, tais como aci-
dos graxos n-3, acidos graxos n-6, vitaminas, aromas, antioxidante,
ingredientes ativos.

9. Oleo em po, de acordo com qualquer uma das reivindi-
cacles 1 a 8, caracterizado pelo fato de que apresenta um tamanho
meédio de particula na faixa de 0,1 a 100 pym.

10. Uso de um 6leo em po, como definido em qualquer uma
das reivindicacbdes 1 a 9, caracterizado pelo fato de que € para produ-
cao de uma composicao, sendo que a dita composicao é selecionada
no grupo que consiste em um lubrificante, uma composi¢cao alimenti-
cia, um aditivo alimenticio, um nutracéutico e/ou uma composicao
cosmética.

11. Uso, de acordo com a reivindicacdo 10, caracterizado
pelo fato de que é para proteger o 6leo e/ou os compostos lipossolu-
veis contra dano oxidante e/ou para prolongar o tempo de estocagem
dos 6leos e/ou dos compostos lipossoluveis.

12. Uso, de acordo com a reivindicacdo 10 ou 11, caracteri-
zado pelo fato de que € para proporcionar melhor capacidade de flui-
dez e/ou capacidade de dosagem exata dos 6leos e/ou dos compostos
lipossoluveis.

13. Uso, de acordo com qualquer uma das reivindicacdes
10 a 12, caracterizado pelo fato de que é para produzir um p6é que po-
de ser dispersado continuadamente em agua como uma unica emul-
$ao0 primaria.

14. Uso, de acordo com qualquer uma das reivindicacdes
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10 a 13, caracterizado pelo fato de que o 6leo em pd pode liberar
Oleos liquidos depois de cisalhamento, compressao, sacudida, espre-
medura, espalhamento ou combinacgdes destes procedimentos.

15. Método para preparar um 6leo em po, como definido em
qualquer uma das reivindica¢des 1 a 9, caracterizado pelo fato de que
compreende as etapas de:

- misturar o 6leo, a proteina e opcionalmente o sal e/ou um
composto lipossoluvel para preparar uma emulséo,

- reticular a proteina pela elevagcédo da temperatura até 70°C
por 5 minutos, e

- atomizar a emulsao para gerar o 6leo em po.
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FIG. 1
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FIG. 2A

FIG. 2B
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FIG. 2C
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FIG. 2E
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FIG. 3



