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Descricdo referente & patente de
inven¢8o de UNILEVER N.V., holan-
desa, industrial e comercial, conm

sede em Burgemeester s'Jacobplein
1, NL-3000 DK Rotterdam, Paises
Baixos, (inventores: Rebecca Su-
san CARRELL, Mervyn Roy GODDARD,
residentes na Gri-Bretanha e Wie~
tse van DIJK, John Bernard HAYES,
residentes na Holanda) para "PRO-
CESSO PARA A PREPARACAO DE UM MA-
TERIAT ALIMENTAR COMPREENDENDO
LISO-FOS FOLIPO-PROTEINAS (LPIP)™.

Descrigdo

A presente invengso refere-se a produtos
alimentares, ingredientes para produtos alimentares ou ali-
mentos para animal constituidos por foffolipoproteinas que
foi modificada com fosfolipase A e a um processo de prepara
¢8do de tais produtos alimentares, ingredientes para produ-
tos alimentares, ou alimento de animal, bem como & utilizg-
¢80 da fosfolipoproteina seca que foi modificada com fosfo-
lipédse A em produtos alimentares, ingredientes para produ-
tos alimentares ou alimentos de animal.

E conhecido do Pedido de Patente Britini-
co GB-B-1.525.929 (Unilever) o tratamento das fosfolipopro-
teinas ou fosfolipoproteina, incluidas em mgteriais, tais
como, clara do ovo, o ovo total, soro do sangue, proteina do
trigo, soja, e andlogos, com fosfolipdse A. A fosfolipdse A
é uma enzimg que efectua a clivagem da ligacBo que liga um
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| na qual se complexa um liso-fosfolipido com uma proteina. Na

' 0 fabrico de lisoleciting sem actividade enzimitica residual

L

radical de 4cido gordo & parte de glicerol da molécula de
fosfolipido, substituindo assim este radical do 4cido gordo
por um grupo hidroxilo. No caso da fosfolipédse A, o radical
de dcido gordo na posigdo 2- da parte de glicerol da molé-
cula do fosfolipido é selectivamente separado.

A fosfolipdse A é também activa quando o
fogsfolipido é complexado com proteina (e passa a chamar-se
fosfolipoproteina nesta especificag¢fo e reivindicagles ane-
xas). Depois do tratamento com a fosfolipdse forma—se uma
liso-fosfolipoproteina (daqui em diante designada por "LPLP"

GB-B-1.525.929 a utilizag¢3o do LPIP, incluindo material como
um estabilizador de emuls#o, particularmente nas emulsBes de
dgua em 6leo, permite o fabrico de emulsBes esterilizdveis,
que se produzem na pratica por serem comercialmente muito
bem sucedidas, pois possuem um tempo de conservagBo longo e
um sabor cremoso excelente. No Pedido de Patente Japonés
JP-A-62 262,998 (Q.P. Corp.) foi descrito um processo para

essencial. Neste processo, um fosfolipido natural contendo
substincias, tais como clara de ovo, soja, lecitina bruta,
e andlogos, é tratado com fosfolipdse A, de forma que o fos-
folipido se converta em liso-fosfolipido, depois do que ©
material assim tratado é seco por aspersHo ou seco por con-—
gelagé@o, tendo o cuidado de que a temperatura do produto se-
ja de, no maximo, aproximadamente 6000, até que o teor de
humidade seja, no méximo, de 10% em peso. Subsequentemente o
liso-fosfolipido é extraido a partir do pd obtido por meio
de um solvente polar, semelhante a metanol ou etanol, depois
do que se evapora O solvente polar do extracto e obtém-se a
liso-lecitina que é essencialmente livre de gqualquer activi=-
dade enzimgtica residual.

O objectivo do processo, de acordo com a
JP-A-62 262.998, é o de obter um grau especifico de liso-
—-lecitina e n#o obter uma LPIP. Foi indicado que a lisoleci~
tina finalmente obtida, n#o possuindo actividade enzimitica
residual essencial, pode ser utilizada em produtos alimenta-




res, mas esta utilizagBio era jé comhecida.

Verificou-se que é possivel secar a LPLP
ou material incluindo LPLP, de preferéncia para um teor de
humidade de, pelo menos 10% em peso utilizando temperaturas
do ar de entrada superiores a 20000, de preferéncia, de
210-24000, e temperaturas de ar de saida de 85°C o superio-
res, por exemplo, de 85°C a 95°C, sem dissociagBo do com-
plexo liso-fosfolipido-proteina, o que é supreendente visto
que a influéncia protectora da dgua de hidratagfo diminui
rapidamente depois da secagem do complexo, certamente para
estas temperatura relativamente elevadas.

Isto faz com que, n#o sé o excelente
efeito de estabilizag8o da emulsfo da ILPLP seja mantido de-~
pois da secagem, mas também que a LPLP seca (quando incor-
porada em, de preferéncia, produtos alimentares secos) ou
material incluindo LPLP, apresente, adicionalmente, como
um excelente agente de modificag¢8o da textura na sua re-
~hidratag8o. Também a LPLP ou material incluindo LPILP seca
permite por incorporag¢do em certos produtos alimentares,

a anulagdo de certos aditivos alimentatres artificiais,
tais como, por exemplo, agentes sequestrantes em cremes,
permitindo assim o fabrico de produtos alimentares total-
mente naturais. Noutros produtos alimentares, como pudins,
0 LPLP ou material incluindo IPIP seca, adicionando na
reconstituig¢do, parece actuar, surpreendentemente, como um
agente de brilho. Assim utilizando a ILPLP ou material in-
cluindo LPLP seca em produtos alimentares em particulas ou
ingredientes para produtos alimentares, de preferéncia se-
cos, verificou-se que na reconstituigfo com liquidos comes-
tiveis como 4gua, leite, sumo de frutos, caldo de carne e
andlogos se obtiveram produtos com propriedades surpreen-
dentemente melhoradas. Assim, descreve-se, pela presente
inveng#o, uma grea de produtos alimentares novos, de prefe-
réncia secos, produtos alimentares esses que podem n3o sdé
Ser utilizados para consumo humano, mas tambdm enm alimentos

para animais, como, por exemplo, para substituir leite de
vitela.
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Assim a presente inveg¢so refere-se a um
Processo para o fabrico de um produto alimentar incluindo
LPLP, caracterizado por incorporar uma liso-fosfolipopro-
teina seca (IPILP) ou material incluindo LPIP seco. De pre=-
feréncia o material incluindo IPLP seca possui um teor de
humidade de, no midximo, 10% em peso.

Por "produto alimentar" entende-se, nesta
especificagfio e reivindicagles anexas, qualquer material
ingerivel que se possa utilizar como produto alimentar, um
alimento para animais, ou um ingrediente para um produto
alimentar ou alimento para animais.

De preferéncia, incorpora-se a LPLP seca
ou material incluindo LPLP seco em produtos alimentares se-
cos ou ingredientes secos para produtos alimentares.

Nalguns casos o teor de humidade da IPIP
Seca pode ser algo superior, por exemplo, de aproximadamen-
te 12% em peso, se a LPLP seca se misturar com produtos
alimentares ou ingredientes para produtos alimentares muito
secos, de forma que depois da migrac¢do da humidade e equi-
1ibrio, o teor de humidade médio da mistura final seja de,
quando mutio, 10% em peso.

A presente inveng3o refere-se também g um
processo para 0 fabrico de um produto alimentar incluindo
LPLP que se caracteriza pelo facto do produto alimentar ser
seleccionado do grupo gque inclui molhos, produtos para bar-
rar, maioneses, tempéros, sopas, produtos de padaria, cre-
mes, espessantes de cremes, gelados, bebidas, lacticinos,
Sobremesas, bebidas de frutas, farinhas e suas combinac8es,

A presente inveng#o refere-se, finalmen-
te, & utilizag8o de LPLP seca ou materiais incluindo LPLP
secos, possuindo, de preferéncia, um teor de humidade de,
quando muito 10% em peso, como agente de modificacio da
textura, um agente de brilho, um agente de estabilizacgio de
congelagdo~descongelacso, um agente de estabilizag8o do ca-

lor ou um agente de inibig8o da sinérese num produto alimen
tar.
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A engzima fosfolipdse A é uma enzima que
efectua a clivagem da ligag®0 que liga um radical de acido
gordo & parte glicerol da molécula fosfolipido.

A fosfolipéase A, parte a ligag#o na posi-
¢80 1-, a fosfolipise A2 (que é preferida) parte a ligacdo
nag posigéo 2=,

A expressfo "modificada" aplicada & fos-
folipoproteina como utilizada a0 longo desta especificacgBo
e reivindicagles anexas indica qualduer grau de convers&o
realizada pela ac¢do da fosfolipdse A.

Uma fonte adequada da fosfolipdse A é a
pancreatina, que é, de preferéncia, tratada a quente, de
preferéncia, sob condigBes Adcidas. O tratamento a quente
realiza-se a uma temperatura de 60°C a 90°C durante 3=15
minutos, de preferéncia a um valor de pH de 4 a 6,5. A com=-
posig8o enzima assim obtida estd essencialmente livre de
actividade enzimitica, para além dagquela que resulta da
fosfolipase A, que é nitidamente estfvel sob. as condigBes
de tratamento anteriores.

Outra forte adequada da fosfolipdse é a
lecitase 10-L (Marca Registada), uma preparacio comercial
da fosfolipdse Ay, Novo Industri A/S, Dinamarca.

Podem também ser utilizadas enzimas ali-
mentares semelhantes &s derivadas do veneno de cobra ou ve-
neno de abelha,

0 grau de convers3o da fosfolipoproteina
modificada é, na especificacgso e reivindicag¢les anexas, ex-
pressp como a percentagem da fosfotidiecoling mais fosfati-
dil-etanol-amina convertidas, com base na quantidade total
de fosfatidilcolina mais fosfatidil-etanol-amina presentes
antes da conversfo. Um método fécil para obter os nimeros
necessarios ao computo desta percentagem é a cromatografis
de camada fina quantitativa. Outro método simples para de-
terminar o grau de conversfo é o método titulimétrico modi-
ficado de Dole para a determinag¢fo dos 4cidos gordos liber-
tados (ver V.P. Dole e H. Meinertz, J. Biol. Chemn. 235
(1960) 2595-2599).




| preferido um grau de conversfo de 40% a 100%, especialmente

| em pé, soro de sangue, clara de ovo, ovo, manteiga de leite,
- soro de leite, creme, soja e proteinas do trigo, mas também

© de ser submetido, como tal, & acgio da fosfolipase A, mas §é
' também possivel isolar primeiro a fosfolipoproteina do seu

. a fosfolipoproteina no material forte é modificada com g

»

B e
Nwwjrzﬁiégﬁﬁaﬁmmﬁmﬁﬁﬁ

Determina~se o grau de conversfo inter
alia pela temperatura e pH para os quais, e perfodo de tem-
po durante o qual se realiza a incubago da fosfolipopro-
teina com a fosfolipédse, assim como pela concentracto da
enzima e presenga de agentes de activac8o, tais como i3es
de cdlcio, ou agentes de desactivacBo, tais como, por exem-
plo, iBes de zinco e tetra-acetato de etileno-di-amina, du-
rante a incubag8o. A modificag8o pode realizar-se de qual-
quer formg conveniente conhecida per se.

Verificou~se que 0 grau de convers3o da
fosfolipoproteina modificada deve ser de pelo menos 10%. &

de 60% a 90%.
S%0 exemplos de materiais adequados con=-
tendo fosfolipoproteinas: levedura, caseina, espuma de leite

poden ser utilizadas outros materiais contendo fosfolipo-
proteina tais como plantas e organismos. A utilizag¢®o da
clara de ovo e ovo é preferida. O teor de colesterol do ma-
terial ovo pode ser previamente, pelo menos reduzido, por
exemplo, por extracgdo com solvente.

0 material forte da fosfolipoproteina po-

material forte e depois submeter esta fosfolipoproteina iso-
lada & acg3o da fosfolipdse A. De preferéncia, quase toda

fosfolipése A antes de se secar o material. De preferéncia,
a fosfolipdse A é a fosfolipdse Ay

A fosfolipoproteina (ou IPLP) ou material
incluindo LPLP modificados é, de preferéncia, Seca por secag.
gel por aspersdo, tendo o cuidado de evitar que a tempera-
tura de pulverizac¢io exceda 7500, de preferéncia 65°C. De
preferéncia, utilizam-se temperaturas de ar de entrads de
210°C a 240°C e temperaturas de ar de safda de 85°C a 95°C.
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A vtilizac3o de um equipamento de secagem
por aspersdo com um leito fluidizado, por exemplo o secador
por aspersfo FSD (Marca Registada, A/S Niro Atomizer, Dina-
marca), é preferida. A secagem da ILPIP ou material incluin-
do IPIP pode também efectuar-se por secagem por congelagso.
Depois da secagem o teor de humidade é, de preferéncia,
quando muito 10% em peso, e mais preferivelmente, quando
muito 5% em peso. O material em particulas assim obtido um
possui um periodo de conservag¢so relativamente longo e pode
misturar-se com qualquer outro, de preferéncia, material
alimentar seco. Sob certas condig¢Bes, isto 4, quando o ma-
terial alimentar, com o0 qual se tenha misturado a LPLP secsa
ou o0 material incluindo LPLP seco, possui um teor de humi-
dade muito baixo, o0 teor de humidade da LPLP seca pode ser
superior (até 15% em peso), porque durante a mistura de to-
dos os ingredientes ou depois dela ocorre a migrag¢so da hu-
midade e o teor de humidade médio da mistura final pode ser
inferior, mas deve, depois do equilibrio, ser, de preferén-
cia, n8o superior a 10% em peso. Para teores de humidade
mais elevadas a hipétese de contaminac¢#o bacteriana, duran-
te 0 armazenamento, gumenta, o que é pouco desejivel.

E também possivel secar, de preferéncis
por secagem por aspersdo, todos 08 ingredientes do produto
final conjuntamente com a ILPLP ou o material incluindo
LPLP, de forma a conseguir um produto alimentar em particu-
las seco com um teor de humidade média, de preferéncia, n3o
superior a 10% em peso. Também glguns (ou um) dos ingredien
tes do produto alimentar final podem secar-se conjuntamente
e depois misturarem-se com o remanescente do produto seco,
ingredientes em particulas, e durante esse processo a LPLP
ou material incluindo LPLP pode estar presente numa parte
ou na outra.

A LPLP ou material incluindo LPIP em par-
ticulas secas podem utilizar-se numa gama muito grande de
produtos alimentares, particularmente naqueles gque s3o do
tipo chamado mistura seca. A quantidade de ILPLP ou mgterial
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incluindo LPLP seco no produto alimentar pode variar dentro
de gamas largas, por exemplo de 0,1% a 90% em peso com base
na composigdo total. ,

Para produtos alimentares secos, por exen
plo, andlogos a molhos, produto pars barrar, maioneses e
témperos, a quantidade de IPLP ou material incluindo LPLP,
secos, no produto seco final pode ser de 0,1% a 20% em peso
com base na composig¢#o total, de preferéncia de 5% a 15% em
peso, com base na composigio total.

Para misturas de produtos de padaria se=-
cos, como misturas de bolos ou misturas de panquecas, a
quantidade de LPLP ou material incluindo LPLP seco no pro-
duto alimentar seco final pode variar de 0,1% a 15% em peso
de preferéncia de 5% a 10% em peso, com base na composigao
total.

Em cremes e espessadores de cremes no
lécteos a quantidade de LPLP ou material incluindo IPLP
secos, no produto final, pode variar de 0,5% a 15% em peso,
de preferéncia de 1% a 10% em peso, com base na composig®o
total.

Em produtos como pudins endurecidos, a
guantidade de LPLP ou material incluindo LPLP secos, no
produto seco pode variar de 0,5% a 20% em peso ou mais, de
preferéncia, de 10% a 20% em peso, com base na composigio
total.

Em produtos tipicos, como ovo, a quanti=-
dade de LPLP ou material incluindo LPLP seco pode ser t30
elevada como 90% em peso, Ou pOr VezesS meSmo mais.,

Os produtos secos do tipo témperos, mo=-
lhos, produtos para barrar e maioneses, em particulas, de
acordo com a presente invencso podem incluir guxiliares de
secagem por aspersdo (tal como maltodextrina), dleos, gor-
duras (tal como, por exemplo, gorduras de manteiga), frac-
¢8es de Sleo, substituintes de gordura n¥o digeriveis li-
quidos ou sdlidos de baixo conteddo em calorias (como os
poliésteres comestiveis dos glcoois poli~-hidricos possuindo
pelo menos, quatro grupos hidrdéxilo livres, tais como poli-
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~glicerois, agucares, ou dlcoois de agicares, e 4cidos gor-
dos de cadeia alquilo (08- 24) linear ou ramificada, satu-
rados ou insaturados, em que 0s poliédsteres, numa média de
pelo menos 70% dos grupos hidrdxilo do 4lcool poli-hidrico,
tenham sido esterificados com os 4cidos gordos), ervas,
témperos, substancias reguladoras do pH (como o vinagre),
agentes aromatizantes, agentes corantes (como beta-carote-
no), vitaminas, anti-oxidantes, agentes de espessamento,
agentes edulcorantes, sais, particulas vegetais, particu-
las de carne, emulsionantes, gamas e estabilizadores, con-
servantes, e andlogos e misturas destas substéncias.

BEstes produtos, em particulas, secos po-
dem reconstituir-se com liquidos comestiveis como leite,
dgua, sumos de frutos, caldo de carne, vinho e suas mistu-
ras.

Verificou-se que estes produtos secos em
particulas do tipo témperos, molhos, produtos para barrar e
mgionese constituidos por ILPLP ou material incluindo LPLP
seco, depois da reconstituig8o proporcionam produto com uma
textura, sabor e aspecto excelentes, é que s80 susceptiveis
de destilagZo, e apresentam uma estabilidade a0 congelamen=—
to/descongelamento surpreendentemente boa. Os produtos po-
dem ser embalados em embalagens de utilizag¢io dnica, mas
podem também ser fornecidos em grandes quantidades, por
exemplo, para fornecimento de refeigles.

A fosfolipoproteina modificada seca (ou
LPIP seca) ou material incluindo LPLP seco pode também
utilizar-se em misturas de produtos de padaria, de preferén
cia secos, misturas de produtos de padaria em particulas,
como misturas de bolo, misturas de bolos de forma e mistu-
ras para a preparagdo de massas de pastelaria, bolinhos,
sonhos e rolos, e produtos semelhantes. No fabrico destas
misturas pode ser vantajoso as prergir a LPLP ou material
incluindo LPLP secos sobre a farinha, como um materigl
veiculo. Estas misturas em particulas secas podem também
incluir farinha, agentes de fermentag¢8o, agentes edulcoran-
tes, agentes aromatizantes, emulsionantes, sais, proteinas,
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anti-oxidantes, vitamings, conservantes,fibras, gorduras,
6leo, fracgBes de 6leos ou gordura, substituintes de gordu-
ra liguidos ou sdélidos de baixo conteddo em calorias n#o
digerivel as aqui anteriormente descritas, e misturas des-
tas substéncias. ,

Verificou-se que a utiligzacio da ILPLP ou
material incluindo ILPLP secos em misturas de bolo em parti-
culas secas, na reconstituig¢8o e cozedura proporciona bolos
com uma textura muito aberta e hiumida com um sabor excelen-
te.

As fosfolipoproteinas modificadas secas
(ou LPLP secas) ou material incluindo LPLP seco podem tam-
bém utilizar-se em produtos do tipo, misturas de pudim, pu-
dins e sorvete de frutas e misturas de gelados e sobreme-
Sas congeladas tais como gelados de leite e de frutas, adi-
cionalmente em ovos mexidos e misturas de omolete, pudim de
mgssa de farinha assado com carne, e também em bebidas cre-
mosas tails como iogurte bebivel, bebidas alcoolicas com ovo
batido, e andlogos. Verificou-se que em misturas de pudim
secas a utiligzag8o de LPLP ou material incluindo LPLP secos
n30 sé conduz a uma textura cremosa muito rica na reconsti-
tuigBo, mas também actua como um agente de brilho, dando
umg superficie brilhante ao produto reconstituido.

Esta invenc¢3o ilustra-se, em seguida,
através dos seguintes exemplos que de modo algum se devem
considerar como limitativos do Zmbito da presente invencHo.

Exemplo I

Adicionaram-se até 890 gramas de clara de
ovo fresca a 25 mg de Leéitase 10-L (Marca Registada, pre-
parag@o de uma fosfolipdse A, a partir de glindulas pan-
credricas do porco possuindo uma actividade de 10.000 Uni~
dades Internaciongis por ml, Novo Industri A/S, Dinamarca)
enquanto se agitava suavemente. Incubou-se a misturs obtida
durante 4,5 horas g 5400, depois do que se arrefeceu a cla-
ra 4o ovo modificada & temperatura ambiente exdispersaran
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i CO por aspers#o para preparar umg misturas de bolo seca, em

' particulas, a seco, utilizando um misturador de fita. A mis-

quaisquer porgles n#o misturadas. 0 grau de conversfo foi
de 86%.

' A clars de ovo modificada incluindo LPLP
foi ent8o seca por aspersfo num secador de aspersio Niro,
Tipo: Production Minor A/S Niro Atomizer, Dinamarca) utili-
zando uma temperatura de ar de entrada de 200°C e uma tem-
peratura de ar de safda de 75°C, de modo a atingir-se uma
temperatura de pulverizacgso de 4000. Obteve~se um pdé fing-
mente dividido de material constituido por LPIP de teor de
humidade de 1,0% em peso. '

Utilizou-se o material incluindo LPLO se~

particulas, utilizando os ingredientes seguintes:

Farinha de Trigo 1) 65.0 gramas
Clara de OVO Seca por aspers#o 6.5 "
Fermento em pd 2) 5.0 "
Manteiga seca por aspers#o 7%.0 *
Aglcar 75.0 n
Material incluindo '
LPLP seca por aspersio 14.5 n

1) Mc Dougalls Supreme Self Raising Flour
2) Um fermento em pd com base em bicarbonato de sddio co-
mercial/dcido comestivel

Misturaram-se os ingredientes, na forma de

tura de bolo obtida pode reconstituir-se por adig3o de Zgua
numa Pproporgdo em peso de 1 parte em peso de dgua para 3,14
partes em peso da mistura em particulas seca, enquanto se
agita suavemente. Verteu-se a massa macia obtida nums formg
de estanho untada e colocou-se num forna pré-aquecido (180°¢
durante 35-40 minutos.

0 bolo produzido possuis uma textura hu-
nida muito aberta e era de saber excelente. A estrutura era
diferente da de um bolo convencional preparado sem g utili-
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zagd0 da LPLP, no gqual 0s poros eram magiores.

Exemplo II

Utilizou~-se o0 material incluindo LPLP se-
CO por aspersZo obtido no Exemplo I para preparar ulg mis-
tura de pandquecas utilizando 08 seguintes ingredientes:
Material constituido por LPLP seco 9,12 gramas
Farinhs vulgar 113,4 granmas

A mistura em particulas seca obtida pode
ser reconstituida numa massa macia misturando a quantidade
total obtida com 284,0 gramas de dgua ou leite. As panque=~
cas preparadas a partir desta massa possuiam um sabor 1li-
geiramente melhor do que as preparadas sem a utilizag¢so de
material incluindo LPLP seco.

Exemplo IIT

Tratou~-se a clara do ovo da maneira des-
crita no Exemplo I, com excepc#o de que 0 tempo de incuba-
¢80 foi de 4 horas g 55,500, depois do que se armazenou a
clara do ovo, durante a noite, a 5,500 e subsequentemente
Se secou por aspersdo num secador de aspersio FSD (Marca
Registada, A/S Niro Atomigzer, Dinamarca) utilizando uma
temperatura de ar de entrada de 210°C e temperatura de ar
de saida de 8200, de forma a que a temperatura do pd fosse
de 50°C. Obteve-se um material constituido por LPLP fina-
mente dividido com um grau de convers3o de 85% e um teor de
humidade de 1,8% em peso. Utilizou-se 0 material incluindo
LPLP seco na preparagdo de umg mistura seca para pudins
endurecidos por mistura seca dos seguintes ingredientes:

Material incluindo LPLP seca por aspersio 20 gramas
Clara do ovo seca por aspersio 12 "
Agicar granulado (sucrose) 60 M
Leite em pd desnatado 50 "
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bo. Levou-se a mistura & ebuligHo enquanto se agitava conti-

Reconstituiu-se a mistura seca obtida com
dgua numa proporgHo em peso de 1 parte em peso de mistura
seca para 3 partes em peso de 4gua, por adigfo lenta da
dgua ao pd, com agitacio. Verteu-se a parte obtida numa for-
ma e cozeu-se no forno durante 25-~30 minutos a 19000.

Obteve-se um pudim endurecido que em re-
lag30 & cor, textura e aroma era superior a um pudim prepa-
rado tradicionalmente, sem utilizac8o de material incluindo
LPLP da mesma receita. No entanto o pudim endurecido incluin
do LPLP arrefecia imediatamente e apresentava menos exsuda-
¢80 do que o pudim endurecido tradicional preparado com ma-
terial ovo n#o modificado.

Exenmplo IV

Utilizou-se o material incluindo LPLP seca
por aspersio obtido no Exemplo III para preparar umg mistura
para cobrir pudim cozido no forno seca utilizando os seguin-
tes ingredientes:

Material incluindo LPLP secoO por aspersdo 18 gramas
Farinha de milho 28 "
Ag¢ldcar granulado 15 "
Esséncia de baunilha 0.5

Reconstituiu~se a mistura seca com leite
nuna proporgdo em peso de 1 parte em peso da mistura secs
para 9,16 partes em peso do leite adicionando lentamente o
leite & mistura seca enquanto se agitava numa panela com ca-

nuamente, deixou-se ferver lentamente durante alguns minutos
e depois retirou-se do calor. Obteve-se ums misturs para co-
brir pudim cozido no forno com umg, textura cremosg muito rie
ce com uma superficie brilhante. Um pudim coberto cozido no
forno da mesma receita sem a utilizagio da LPLP possuia ums
textura bastante mais "baca® e nZo apresentava a excelente
superficie brilhante. A misturs Para cobrir pudim cozido no
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forno, seca, pode também adaptar-se a um certo nimero de
outros molhos de creme doces, tal como molho de brande e
molho escocés de manteiga.

Exemplo V

Utiligzou~-se 0 material incluindo LPLP se=-
co por aspersfo obtido no Exemplo III para preparar umg
mistura de creme de caramelo utilizando 08 seguintes ingre-
dientes: '

Agucar refinado 53%.25 gramas
Material incluindo LPLP

Seca por aspersio 18.24 "
Leite em pé desnatado 28.50 "
Agicar granulado (sucrose) 27.00 n
Clara do ovo seca por aspersio 2,81 n

A mistura seca com excep¢do do agucar re-
finado, que era embalado separadamente, podia converter-se
facilmente num crema de caramelo. Fundiu-se o agicar refina
do sem agitagdo e, uma veg fundido, agitou-se ocasionalmen-—
te até que a cor fosse castanho dourado. Verteu-se o fundi-
do em tigelas. Depois ferveu-se a Agua numa proporcHo em
peso de 1 parte em peso da mistura seca sem 0 agucar refi-
nado, para 3,71 partes em peso de 4gua e misturou-se ao re-
manesce¢te da mistura (sem o acdcar refinado) enquanto se
agitava completamente. Verteu-se a mistura obtida em tigee
las, colocaram-se em banho maria e coginharam-se em forno
moderado (175°C) durante 20 minutos, ou até solidificar.
Retirou-se o produto do forno, deixou-se arrefecer e desen-
formou-se.

O creme de caramelo obtido possuia uma
textura muito leve e o sabor e textura eram muito superio-
res, &s do creme de caramelo feito com clara de ovo vulgar,
utilizando a mesma receita. O creme de oaraﬁelo feito com
LPLP apresentava também uma solidificacBo mais rdpida e
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mostrava menos exsudag¢do do que o mesmo produto, preparado
com clara de ovo vulgar.

Exemplo VI

Utiligou-se o material incluindo LPLP se-~

CO por aspersdo obtido no Exemplo I para preparar ullg masssg
de enchimento de tarte, utilizando os ingredientes seguin-

tes:

Material incluindo LPLP seca por asSpersso 9.12 gramas
Clara do ovo seca por aspersio 2.82 n
Leite em pd desnatado 28.5 "
Pedagos de cogumelos secos por congelagio 5.0 "

Reconstituiu-se a mistura seca obtida com
dgua nulla proporcHo em peso de 1 parte em peso da mistura
seca para 6,34 partes em peso de &gua, por adigBo de Agua
% mistura seca enquanto se batia. Verteu-se a massa obtida
numg forma de tarte e coseu-se durante 20-25 minutos a
19000. O aspecto e a textura da tarte obtida era superior
.

a das tartes da mesma receita preparadas com clara de ovo
vulgar.

Bxemplo VII

Misturou~-se a clara do ovo modificada
Obtida no Exemplo I antes de ser seca por aspersdo com oS
seguintes ingredientes:

Clara do ovo modificada 16.5 gramas
Manteiga insaturads 48.6 n
Maltodextrina 1) 10.3 "
Lgua ' 24,2 ®

1) Possuindo um D.E. de 18-20
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Agueceram-se a 4gua e a maltodextrina
enquanto se agitava a 600—7000, depois do que se adicionou
a clara do ovo modificada & solugBo obtida. Derreteu-se g
manteiga, a0 mesmo tempo, a 60°-70°C. Misturaram-se a clara
do ovo modificada e a solugfo de maltodextrina num mistura-
dor Silverson, depois do que se adicionou a manteiga derre-
tida para obter uma emuls38o grossa. Subsequentemente homo=-
geneizou-se a emulsfo obtida a uma pressio de 2500-3000 pei
(170 a 204 bar) num homogenizador Crepaco. Em seguida se=-
cou-se por aspersfo a emulsfo homogenigzada, utilizando o
mesmo secador de aspersfo do Exemplo I, para uma tempera-
tura do ar de entrada de 200°C e uma temperatura do ar de
safda de 75°0-90°C. Obteve-se um molho Holandas em pd seco
por aspers8o possuindo um teor de humidade de 1,1% em peso.
Reconstituiu~se a mistura seca obtida numg proporgso em
peso de 100 gramas da mistura seca com 6 gramgss de sumo de
lim&o, 28 gramas de vinho branco e 20 gramas de 4gua para
produzir um molho Holand&s muito bem com textura e aspecto
excelentes. O molho Holandés reconstituido pode ser desti-
lado em retorta durante 20 minutos a 121°¢ e possul umg
estabilidade & congelag¥o/descongelac8o excelente. Pode
Ser congelado instantaneamente g -3000 e subsequentenente
descongelado a +15°C sem prejudicar a textura e aspecto
excelentes. Parece também possivel misturar vinho e vina~
gre em pdé, de modo gque a mistura Seca necessita apenas de
ser reconstituida com dgua. 0 molho Holandés pode ser al-
terado na receita para o converter numa mistura de molho
Bearnaise sem dificultar e sem prejudicar , de qualquer
forma as suas qualidades.

Este exemplo mostra claramente que 0 ma-
terial fosfolipoproteina pode também ser seco por aspersso
conjuntamente com outros ingredientes da misturs para obter
a mistura seca desejada.

Exemplo VIII

Misturou-se a clara do ovo modificads
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Lgua 23,4 0

! bar) num homogenigador Crepaco. Secou-se por aspersio a

0leo de girassol 5l1.3 gramas
Clara de ovo modificada 15.4 "
Mostarda 0.8 "
Cloreto de sddio 0.8 v

| Vinagre de malte destilado 4.8 n
Maltodextrina 1) 3.5 n

' umg maionese em pd seca por aspersfo possuindo um teor de

Obtida no Exemplo III, antes de ser seca por aspersio, com
08 seguintes ingredientes:

1) Possuindo um D,.E. de 18-20

Aqueceu-se a &gua a 60°-70°C, depois do
que se dispersaram os outros ingredientes, com excepgfo do
6leo, utilizando um misturador Silverson. Finalmente adicio-
nou-se o 6leo & dispersfo lentamente. Homogeneizou-se a
emuls8o obtida a uma pressio de 2500-3000 psi (170 a 204

emulsdo0 homogeneizada, utilizando o mesmo secador de asper-
880 do Exemplo I, a uma temperatura do ar de entrada de
200° ¢ uma temperatura do ar de safda de 75°-90°C. Obteve-se

humidade de 1,0% em peso. A maionese seca pode Ser rapida=-
mente reconstituida com dgua numa proporgio de 100 gramas
da mistura seca e 25 ml de Agua para produzir uma maionase
de qualidade muito elevada, que se destiluo em retorta.

Exemplo IX

No presente exemplo preparou-se um certo
nimero de cremes n3o licteos, utilizando uma gordura vege-
tal, clara de ovo modificada e um material veiculo (malto-
dextrina) para a secagem por aspers3o. Nas trés experiéncias
a quantidade de clara de ovo modificada, como obtida no
Exemplo I, variava de 2,5% a 5,0% a 7,5% em peso, com base
na composig8o seca final. Nas experiéncias de secagem por
aspers#o, dissolveu-se a maltodextrina (possuindo um D.E. de
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18-20) juntamente com a clara do ovo modificada em dgua a
60°-70°¢. Aqueceu-se separadamente a gordura & Mesha tempe-
ratura de 600—7006 e misturou-se esta gordura agquecida com
a solugdo de maltodextrina num misturador Silverson, adicio
nando lentamente a gordura aguecida & solugfo enquanto se
misturavam., Homogeneizou-se a emuls&o grossa obtida num ho-
mogenizador Crepaco a uma pressio de 2500-3000 psi (170 a
204 bar). Secou-se por aspersdo a emulsdo homogeneizada no
mesmo aparelho como utilizado no Exemplo I, utilizando uma
temperatura do ar de entrada de 200°C e umg temperaturs do
ar de saida de 75°0-90°C. As receitas (com uma base seca

em percentagemn em peso) foram como sSe Segue:

, (a) (b) (c) (d)
Gordura vegetal 1) 35% 35% 35% 50%
Clara de ovo modificada 2.5% 5.0% T7.5% 7.2%

Maltodextrina 62.5% 60.0% 57.5% 42,8%

1) Um 6leo de palma endurecido com um ponto de fusHo de
40°¢. Em todos os exemplos obteve-se creme em pd seco por
aspersio, possuindo um teor de humidade de 0,6% em peso,
que podia facilmente reconstituir-se com 3gua. Verificou-se
também que quanto mais elevado o nivel da clara do 0VO mo=
dificada, mais branco era o produto em particulas resultan-
te. A grande vantagem deste produto é a de n3o estarem pre-
sentes ingredientes artificiais (n%o hi necessidade de uti-
lizar emulsionantes, agentes sequestrantes semelhantes a
citratos, fosfatos e caseinato). Além disso, a auséncia de
caseinato torna possivel a utilizac#o destes cremes num
ambiente bastante dcido, semelhante, por exemplo, & sopa de
tomate do tipo creme e, assim, a presente invencgfo propor-
ciona uma nova classe de cremes n#o licteos com proprieda-
des superiores quando comparados com cremes n3¥o licteos com
caseinato.

Verificou-se ainda que 0s cremes, de
acordo com a presente invenc8o, possuiam umg estabilidade
a0 calor melhorada e exibiam um efeito de espessamento pro=-
porcionando alguma viscosidade ao ambiente em que eram uti-
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ligzados. Assim, com uma formulago adidionam-se mais do que
uma propriedade muito importantes ao produto alimentar.
Verificou-se que, particularmente no caso de molhos e pro-
dutos semelhantes a caldo de carne, estas propriedades pro-
nunciadas conduziam a produtos de qualidade muito elevada.
Aplicaram-se também estes cremes em imersdes, como, por
exemplo, umg imersfo de cebola e em bebidas cremosgs, como,
por exemplo, bebidas com base em iogurte.

Utilizou-se o creme, em particulas, seco,
preparado anteriormente com a receita (¢), num creme da
formulacdo de sopa de cogumelos (expresso em gramas/chive-
na):

Creme com base em clara de ovo modificada 11.35 gramas
Farinhs de milho 8.33 u
Extractos de cogumelos secos por aspersso %.18 n
Cloreto de sddio 1.51 n
Aromatizantes 0.32 n
Maltodextrina 1.52 n

A misturs seca pode reconstituir-se, com
180 ml de 4gua a ferver, num creme de sopa de cogumelos de
textura e sabor excelentes. Utilizou-se o creme, em parti-
culas, seco, como preparado de acordo com a receita (b) an-
terior, numa mistura de molho seco da seguinte composicio
(expressa em gramas/chsvena) :

Creme com base em clara de ovo modificada 9.88 gramas
Amido de batata seco 16.12 "
Sal 1.00 n
Extractos de cogumelos secos por aspersio 4.00 "
Agentes aromagtizantes 3.18 "

A quantidade total desta mistura em par-
ticulas seca podia reconstituir-se por agitag3o desta com

200 ml de dgua produzindo um molho com uma textura e Visco-
sidade muito boas.
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Utilizou-se também o creme em particulas,
seco, preparado anteriormente como na receita (a) numa for-
mulagdo de sopa de creme de tomate (expressa em gramas/

) :
chévena) :

Creme com base em clara de ovo modificada 10.00 gramas
Tomate em pé 6.00 "
Acucar granulado 4,74 "
Farinha de milho granulado 5.03 "
Maltodextrina (D.E. = 18-20) 2.00 n
Cloreto de sddio ] 1.34 "

A mistura seca podia reconstituir-se,
com 180 ml de 4dgua a ferver, numa sopa de creme de tomate
de pH=4,2, possuindo uma textura e sabor excelentes.

' Esta sopa, na forma reconstituida, era
também enlatada e depois destilada em retorta durante 20
minutos a 121°C. O cremoso excelente da sopa n8o foi modi-
ficado durante esta destilac¢8o em retorta.

Exemplo X

Pelo mesmo processo descrito no Exemplo
IX preparou-se um creme n3o licteo, utilizando os seguintes
ingredientes:

Substituinte da gordura sdé 1) 35% em peso
Clara de ovo modificada 2) 29 m n

Maltodextrina (D.E. = 18-20) 63% "

1) Um poliéster de agicar possuindo um teor de octa-édster
de 80-85%, preparado a partir dums mistura de 55% em peso
de 4cidos gordos de 6leo de soja completamente endurecido

e 45% em peso de 4cidos gordos de 6leo de soja ligeiramente
endurecido, com um numero hidrdxido de 4,1 e um ponto de
fuszo de 42°C.

2) De acordo com o Exemplo I.
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Obteve-se um creme, em particules, seco,

possuindo as mesmas propriedades excelentes dos preparados

no Exemplo IX. Este creme podia utilizar-se vantajosamente
em sopas e misturas de molho do tipo de creme seco.

Bxemplo XI
Preparou-se um espessador de creme utili-

zando 0S8 seguintes ingredientes:

Clara do ovo modificada (de acordo com

0 Exemplo I) 41,25 gramas
0leo vegetal 1) 288.75 n

| Maltodextrina (D.E. = 18-20) 226.50 "
Anido de batata seca 513,50 "

Lgua 630,00 n

'1) Um 6leo de palma endurecido com o ponto de fusBo de 40°¢C.

Dissolveu-se a clars do ovo modificada em
dgua com a maltodextrina e aqueceu-se a 60-7000, derreteu-se
a gordura a ula temperatura semelhante e misturou-se na mis-
turou-se na fase 4dgua utilizando um misturador Silverson pa-
ra Obter uma emulsBo grossa., Homogeneizou-se esta emulsio
' num homogenizador Crepaco a uma pressio de 2550-3000 psi

ﬂ§l7O a 204 bar).

Secou-se por aspersio a emulsio homogenei-
zada, no mesmo aparelho utilizado no Exemplo I, utilizando
uma temperatura do ar de entrada de 200°C e uma temparatura
do ar de safda de 75°C-90°C. Obteve-se um pSé seco com um
teor de humidade de 0,9% em peso.

Utilizou-se 0 espessador de creme, em par-
ticulas, seco, preparado anteriormente, numa formulagfo de
Sopa de creme de cogumenos (expressa el gramas por Chivena):

Espessador de creme 11.00 granmas
Extractos de cogumelos SecOs por aspersio 3.18 "
Maltodextrina (D.E. = 18-20) 1.52 "
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1.51 gramas
0032 n

A mistura seca podia reconstituir-se, com

180 ml de dgua a ferver, numa sopa de creme de cogumelos de

sabor e textura excelentes.

Utilizou-se 0 mesmo espessador de creme,

em particulas, seco, preparado anteriormente, numa mistura

de molho de tomate cremoso da seguinte receita:

Espessador de crene

PS de tomate

Agdcar granulado
Maltodextrina (D.E. = 18-20)
Cloreto de sédio

20.0 gramas
20.0 "
4.74 n
2.0 n
1.34 n

Reconstituiu-se a composi¢3o em parti-
culas com 200 ml de dgua a ferver num molho de tomate cre-
moso de pH=4,3%. Este molho podia ser destilado em retorta a
12100 durante 20 minutos sem qualquer efeito visivel e sem
prejudicar o seu sabor. )

Exemplo XIT

0 materigl incluindo LPLP seco, prepara-
do no Exemplo III, utilizou-se para preparar um pudim quen-—
te utilizando o0s seguintes ingredientes:
Material incluindo LPLP seco por aspersio 18.24 gramas
de acordo com o Exemplo III

Leite em pd desnatado 57.00 n
Farinha de milho granulada 40,00 "
Ac¢lcar 15.00 n

Prepararam-se, digo, pesaram-se todos os
ingredientes e colocaram-se numa tigela, depois do que se
lhes misturou 0,586 litros de dgua a ferver, batendo conti-
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nuamente. Depois disto deitaram-se e agitaram-se no seu in-
terior duas colheres de sopa de brande. Obteve-se um molho
de brande de textura rica e sabor excelente.

Exemplo XIII

Preparou-se uma mistura seca para a pre-
paragdo de gelado a partir de:

Leite em pdé desnatado 9.4 gramas
Agidcar granulado 49.9 n
Gordura seca por aspersio 28.1 n
Com 50% em peso de gordura

incluindo LPLP seco por aspersso 12.5 "

Por cada 100 gramas desta mistura seca,
adicionaram-se 200 ml de dgua fria e dispersiu-se bem g
mistura obtida utilizando um batedor manual. Depois arre-
feceu-se a mistura num frigorifico doméstico s 5°C durante
2 horas. Em seguida bateu-se de novo a mistura e subse-
quentemente congeluo-se num congelador doméstico a -20°¢
até a mistura congelar completamente. O gelado obtido pos-
suia uma textura cremosa e macia rica, sem gorduras cris-
tais de gelo grandes muitas veges associados com gelados
obtidos a partir de misturas secas para gelado. Com g adi-
¢do de um agente de formagBo de espuma obteve-se umag tex-
tura ainda mais leve.

Exemplo XIV

Tratou-se a clara do ovo n3o pasteurizads
incluindo 7% em peso de cloreto de s6dio e 1% em peso de
sorbato de potdssio, durante 4 horas, com 50 ng/XKg da clara
de ovo da enzima Lecitase 10L (Marca Registada, Novo Indus-
tri A/S, Dinamarca, resisténcia 10.000 Unidades Internscio-
nais por ml) a 55,5°C. Durante este tratamento, agitou-se
a misturas durante 30 segundos em cada 30 minutos.
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A clara do ovo tratada introduziu-se, s
uma velocidade de 25 Kg/h, num secador de aspers®o Niro
D (A/S Niro Atomigzer, Dinamarca). A temperatura do ar de
entrada era de 210°C, a temperatura do ar de saida era de
8500. A ftemperatura na entrada do leito fluidizado era de
40% e a temperatura do pé era de 35°C. A expansio do va-
por sobre o leito fluidizador era de 48 mm de coluna de
édgua. A ranhura do atomizador, determinante do adngulo de
aspersdo no secador, estava regulado em -2,2mm,

Obteve-se um pd seco a umg velocidade de
12,25Kg/hora possuindo um teor de humidade de 1,8% em peso.

Una investigagB0 microbioldgica mostrou
que o pé obtido possuia um ndmero de germes menor do que
10.

Utilizou-se 0 p6 seco obtido para prepara
¢80 de uma maionese. Misturaram-se 7,4 g de pd seco com
22,2 g de &gua para formar uma pasta e a esta pasta adicio-
nou-se: 2,0 gr de sal comum, 3,0 gr de agdcar, 1,0 gr de
gcido citrico, 1,4 gr de amido e 1 gr de ervas. Aqueceu-se
a pasta assim obtida a 60-64°C aurante 2-2,5 minutos e
subsequentemente arrefeceu-se & temperatura ambiente. De-
pois agitaram-se, dentro, 12,0 gr de vinagre e 150,0 gr de
6leo de soja e homogeneizou-se a mistura obtida & tempera-
tura ambiente. Obteve-se uma maionese cremosa, pasteuriza-
da e esterilizada com priedades organolépticas excelentes.

Exemplo XV

Tratou-se a clara do ovo n#o pasteurizads
incluindo 7% em peso de sal comum e 1% em peso de sorbato
de potdssio com Lecitase 10 L, como descrito no Exemplo
XIV. Pasteurigou-se, subsequentemente, o produto assim
tratado, por aguecimento num permutador de calor de super-—
ficie dspera, durante 30 segundos a uma temperatura de
65,5-75,500. 0 produto tratado assim pasteurizado introdu-
ziu-se, a uma velocidade de 25Kg/h, num secador por asper—
s80 Niro FSD, a uma temperaturs do produto de 800-1500. A
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tenperatura do ar de entrada era de 24000, a temperatura do
ar de saida era de 9500, a temperatura ns entrada do leito
fluidizado era de 6000, e a temperatura do pd era de EOOC.
L expansd0 de vapor sobre 0 leito fluidigzado ers de 40 mm
de coluna de agua. A ranhura do atomizador determinante do
Angulo de aspers8o no secador, regulou-se em -2,0 nm.

Obteve-se um pd seco, g umag velocidade de
12,5 Hg/h, possuindo um teor de humidade de 2,0% em peso e
um ninero de germes de 10.

Bxemplo XVI

Pelo mesmo processo descrito no Exemplo
XIV, tratou-se a clara do ovo com Lecitase 10 L, depois do
cue 8e secou a clara do ovo tratada no mesmo secador descri-
to no Exemplo XIV, sob as seguintes condigBes: temperatura
do ar de entrads 210005 temperatura do ar de saida 9200;
temperatura na entrada do leito fluidizado 4006; temperatu~
ra 4o pé 42,5005 expans8o de vapor sobre o0 leito fluidigado
40 mm de coluna de dgua; regulacldo da ranhura do atomizador
-2,0 mm. Obteve-se um pd seco a uma velocidade de 12,0 Kg/h
possuindo um teor de humidade de 1,8% em peso e nimero de
germes de 20,

REIVINDICACOES

i)

- 1 -
Processo para a preparagto de um mgterigl alimen-
tar compreendendo liso-fosfolipo-proteinas (IPLP), seleccio-
nado no grupo constituido por molhos, preparados para barran
maionese, condimentos, sopas, produtos de padaria, cremes,
espnessantes de cremes, gelados, bebidas, lacticinios, sucos
de frutos, farinhas e suas combinacles, caracterizado por se
incorporar LPLP seco ou material compreendendo ILPIP seco, na

proporgso de 0,1% a 90% em peso com base no peso total do
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composto.

g
- P&

Processo de scordo com a reivindicac¢B0 1, carac—

terizado por o LPLP seco ou 0 material compreendendo LPLP
seco possuir um conteddo de humidade de no miximo 10% em

Deso.

Processo de acordo com g reivindicagBo 1, carac-—
terizado por o LPLP possuir um grau de conversdo de pelo

menos 10%,

1

EN
1]
1

Processo de acordo com a reivindicacso 1, carac-
terizado por o LPLP possuir um grau de convers#o compreen-—
dido entre 40 e 100%.

wm

-5

Processo de acordo com a reivindicacg8o 1, carac-
terigado por o LPLP ser derivado de ovos completos ou de
gemas de 0OvVos.

Processo de acordo com a reivindicag8o 1, carac—
terizado por o material alimentar ser um material alimentar
Secoe.

A requerente reivindica as prioridades dos pedi-
dos na Holanda e na Gr3-Bretanha apresentados em 29 de Se-
tembro de 1989, sob o N2. 8902419 e em 19 de Abril de 1990,
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sob o §2. 9008755.2, respectivamente.

Lisboa, 28 de Setembro de 1990
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RESTNO

"PROGESS0 PARA A PREPARACAO DE UM HMATERIAL ALINENTAR COli-
PREFIDENDO LISO-FOSFOLIPO-PROTEINAS (LPIP)®

A inveng¢8o refere-Se a um processo para & prepa-—
ragdo de um material alimentar compreendendo liso-fosfolipo
-proteinas (IPIP), seleccionado no grupo constituido por
molhos, preparados pars barrar, maionese, condimentos, so-
vas, produtos de padaria, Cremes, espessantes de cremes,
¢elados, bebidas, lacticinios, sucos de frutos, farinhas e
suags combinac¢les, que consiste em incorporar LPLP seco ou
material compreendendo LPLP seco, na proporcio de 0,1% a
90% em peso com base no peso total da composicHo,. '
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