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(57) Resumo: FATIAS CONSERVADAS DE VEGETAIS E
FRUTAS E METODOS DE PROCESSAMENTO. A presente invengéo
refere-se a uma fatia desidratada de um vegetal ou de uma fruta, que é
adaptada para ser re-hidratada por um pro- cesso de re-hidratagéo,
tendo uma circunferéncia que é substancialmente a mesma que a
circunferéncia da fatia respectiva do vegetal bruto, e tendo uma
espessura que é reduzida 20 a 90 % em comparagio 4 espessura da
respectiva fatia do vegetal ou da fruta bruta. A fatia desidratada tem
uma superficie planar. Além disso, um método é fornecido para
produzir as ditas fatias desidratadas. As ditas fatias desidratadas séo
adaptadas por um processo de re-hidratagdo fornecido aqui a seguir,
pelo que o desempenho do dito processo leva a uma fatia re-hidratada
com uma espessura do respectivo vegetal ou da fruta brutos.
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Relatério Descritivo da Patente de Invengao para "FATIAS
CONSERVADAS DE VEGETAIS E FRUTAS E METODOS DE PROCES-
SAMENTO".

Antecedentes da Técnica
1

A presente invencao refere-se aos pedagos desidratados de ve-
getais e frutas que sao adaptados, por exemplo, para serem re-hidratados
sob a manutencéo de suas aparéncias naturais, € a um metodo de proces-
samento. Tais pedacos desidratados podem também ser usados no estado
seco, por exemplo, como um lanche de baixo teor de gordura.

Os habitos de nutricdo dos consumidores modernos ultimamente
focalizam mais e mais sobre um alimento saudavel, fresco e saboroso, que
devera ser provido a qualquer hora do dia, sendo rapidamente preparado
para provér uma refeicao completa e nutritiva. Alimentos tais como sopas,
molhos e os similares devem ser preparados rapido, exigindo somente um
minimo de etapas de preparag¢do, com sabor ou aparéncia de recentemente
preparados, ao mesmo tempo. Dessa maneira, os componentes de tais fru-
tas, vegetais ou cogumelos que séo fornecidos em produtos ou alimentos de
conveniéncia, respectivamente, devem ser processados para permitir arma-
zenamento, particularmente armazenamento a longo prazo, sendo natural-
mente mantidos e de aparéncia fresca e gostosos de qualquer maneira, e,
consequentemente, tendo uma aparéncia estética.

Sabor, forma e propriedades de alimentos processados mudam
de maneira significativa dependendo de seu processamento. Uma variedade
de métodos de processamento € conhecida para prover alimentos saudaveis
de aspecto natural.

O US 6977090 para R. J. Petcavich, ensina métodos para con-
servar a cor e a aparéncia naturais de frescos, e minimamente processados
produzem, visando inibir dessecagao ou descoloragéo tais como a vermelhi-
dao alvejada, por exemplo, das frutas e vegetais processados provendo a
fruta vegetal com um revestimento de trealose ou agucar.

Um meétodo para cozinhar sem fritura e seus usos € ensinado

em US 2005/0013910 para Yasou Takeuchi et al., se referindo particular-
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mente a um método para cozinhar sem fritura, compreendendo uma etapa
de aquecimento e desidratacdo de um material alimenticio usando uma so-
lugcado aquosa de trealose com uma temperatura e concentragao relativamen-
te altas. Um produto nao frito e portanto com reduzida gordura & obtido pelo
método fornecido; além disso, um agente para cozinhar sem gordura com-
preendendo trealose como um ingrediente eficaz é descrito.

Em US 2003194479 para Yasou Takeuchi et. al, um processo
para a producao de alimentos processados é descrito, descrevendo as eta-
pas de contatar material (is) alimenticio (s). bruto (s) com sacarideo (s) em
uma forma soélida ou liquida, fornecendo a absorgao de sacarideo (s) por um
material alimenticio intacto. O dito processo é realizado sem descoloragao
("blanching") e a seguir o aquecimento da mistura resultante por um ou mais
métodos de aquecimento selecionados a partir do grupo que consiste em a
vapor, no forno, em fritura, e no aparelho microondas. Takeuchi et al. alme-
jam uma aplicagao eficaz de flavorizante e sabor dos ditos materiais alimen-
ticios, e fornecendo uma estabilidade conservante superior do material pro-
cessado.

No entanto, os vegetais e as frutas, ou pedagos dos mesmos,
conservados pelos métodos descritos no estado da técnica tém sustentado
uma perda da sua aparéncia de fresco que € baseada substancialmente nas
superficies tridimensionais enrugadas e onduladas, algumas vezes acompa-
nhadas por uma mudanga de cor. Uma fatia de vegetal, por exemplo, se tor-
nara — de acordo com uma experiéncia amplamente conhecida — enrugada e
irregular e potencialmente amarronzada apés ter sido submetida a um pro-
cesso de conservacao por desidratagdo como descrito no estado da técnica.

O enrugamento extensivo em todas as dimensdes leva a uma
textura dura apos a re-hidratagdo, presumivelmente por que as fibras for-
mam estruturas compactas que nao absorvem agua facilmente e se dobram
novamente.

Descricido da Invencao

E um objetivo das modalidades da presente invencao fornecer
melhoradas fatias desidratadas de vegetais e frutas, sendo adaptadas para
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serem re-hidratadas por um processo de re-hidratagao, e métodos para pro-
duzir as ditas fatias re-hidratadas melhoradas.

O objetivo € solucionado pelas caracteristicas das reivindicagdes
independentes. As modalidades preferidas sao mostradas pelas reivindica-
¢oes dependentes.

As modalidades da presente invencao se referem as fatias desi-
dratadas de vegetais ou de frutas, as quais podem ser submetidas a re-
hidratacdo posteriormente a fim de fornecer ingrediente vegetal ou de fruta
com aparéncia agradavel e saborosa para uma refeicdo. Elas podem ser
usadas no estado seco, por exemplo, como um lanche. Geralmente, as fati-
as desidratadas tém uma circunferéncia que €& substancialmente a mesma
que aquela que a circunferéncia da respectiva fatia do vegetal bruto tinha
antes do processamento. As fatias desidratadas s&o notavelmente reduzidas
com relacao a sua espessura, apenas, mantendo sua superficie planar.

Além disso, as fatias desidratadas podem compreender carboi-
dratos adicionais, os quais vantajosamente podem fornecer uma manuten-
¢ao aumentada da cor natural do vegetal ou da fruta, os quais ddo um supor-
te estrutural, pelo qual a estabilidade ao armazenamento, transporte e ainda
processamento sao facilitados.

Uma modalidade da presente invencao refere-se a fatias de a-
bobrinha desidratadas, as quais tém aparéncia fresca, tendo uma pele verde
brilhante, e tendo uma circunferéncia circular que é aproximadamente a
mesma que aquela da abobrinha fresca respectiva. A superficie da dita fatia
de abobrinha €& planar e nao mostra ondulag¢des indesejadas. As fatias de
abobrinha dio sensacao agradavel na boca apds a re-hidratagao, a qual &
realizada rapidamente e satisfaz as necessidades do consumidor..

Além disso, um método é fornecido ensinando a preparar uma
fatia desidratada de acordo com as modalidades da presente invengao €&
descrito, o dito método referindo-se as etapas de preparagéo gerais tais co-
mo limpeza e fatiamento dos vegetais e das frutas, e ainda descrigcado das
etapas de aquecimento das ditas fatias pelos métodos tais como descolora-

¢ao, fervura, colocagdo de vapor, seguido por enxaglie antes da pré-
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secagem de camada unica e secagem ao ar final. O foco do processo € ge-
ralmente colocado na pré-secagem, a qual é realizada quando as fatias en-
xaguadas e aquecidas sdo cuidadosamente dispostas em uma superficie
permeavel ao ar, pelo que as fatias nao devem sobrepor umas as outras a
fim de fornecer uma secagem homogénea e/ou uma adesividade em conjun-
to das fatias.

A colocacgéo sobre a dita superficie é realizada tal que a reducao
da circunferéncia da fatia seja evitada e, portanto, a superficie € mantida
plana sem ser submetida a enrugamento indesejado.

Modalidades adicionais do método referem-se a adicdo de car-
boidrato, preferivelmente a adicdo de trealose, a qual ajuda a manter a cor
fresca do vegetal devido as suas propriedades de nao redugao.

Outras modalidades da presente inven¢ao sao relacionadas ao
produto reidratado, o qual pode ser obtido quando as fatias desidratadas das
modalidades da presente invengao sao reumidificadas.

Um outro método ensina a dita re-hidratacao, pelo que os para-
metros de re-hidratacdo sao selecionados para obter um produto com apa-
réncia natural e saborosa.

Breve Descricdo Dos Desenhos

Outros objetivos e muitas das vantagens que acompanham as
modalidades da presente invengdo serdo prontamente apreciados e se tor-
narao melhor entendidas por referéncia a descricdo mais detalhada a seguir
das modalidades em conexiao com os desenhos em anexo. As caracteristi-
cas que sao substancialmente ou funcionalmente iguais ou similares serao
referidas pelos mesmos sinais de referéncia.

figura 1 — mostra uma vista lateral frontal em uma superficie
permeavel ao ar coberta com fatias de abobrinha durante o processamento.

Na descricdo e nas reivindicagdes que estao a seguir, referéncia
sera feita aos termos a seguir os quais devem ser definidos para ter os
mesmos significados explicados aqui a seguir:

"Vegetal" aqui a seguir significa qualquer tipo de vegetais e, ex-

plicitamente, qualquer tipo de cogumelo.
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"Desidratag&o” aqui a seguir significa o processo de remogao da
agua contida naturalmente no alimento, particularmente de vegetais e frutas,
tal que o teor de agua natural seja reduzido, enquanto a "re-hidratacao" deve
ser entendida como o suprimento dos vegetais e das frutas desidratados
com um liquido. Este liquido pode ser agua, alcool ou qualquer tipo de fluido
estavel para nutricdo e adequado para substituir a agua removida anterior-
mente.

Geralmente, o produto das modalidades da presente invencgao é
uma fatia desidratada plana de um vegetal ou uma fruta. As frutas e os vege-
tais de interesse podem ter vantajosamente um formato alongado, o qual
pode facilmente ser cortado em fatias. Os vegetais que estdo em questdo
sédo as abobrinhas, as cenouras, beringelas, nabos, rabanetes e abdbora,
para nomear alguns exemplarmente. Estes vegetais sdo adequados para dar
uma pluralidade de fatias com tamanho similar, o que € mais vantajoso com
relacdo a um processo de produgao automatizado por um lado, por outro
lado, o processo de desidratacao das fatias brutas é facilitado quando uma
secagem homogénea pode ser realizada.

As fatias desidratadas de um vegetal bruto ou uma fruta bruta
tém uma circunferéncia que é substancialmente a mesma que a circunferén-
cia da respectiva fatia cortada fresca do vegetal bruto, mas a espessura da
fatia desidratada é reduzida. Esta redugao € aproximadamente proporcional
a reducao do teor de agua e pode ser cerca de 20 a 95 % em comparagao a
espessura da fatia respectiva do vegetal ou fruta bruto.

As fatias cortadas frescas tém superficie planar que € mantida
durante a desidratacdo, de modo que as fatias desidratadas tenham uma
superficie planar, também, que seja estética em aparéncia e livre de ondula-
coes.

Para manter a aparéncia saudavel dos vegetais coloridos bri-
lhantes como, por exemplo, a abobrinha, pode-se fornecer fatias desidrata-
das com uma quantidade extra de carboidratos, as quais s&o adicionadas
durante o processamento. Os carboidratos adicionados podem vantajosa-

mente ser sacarideos, fornecendo um revestimento da superficie das fatias.
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Ou o material da fatia deve absorver o carboidrato, levando a uma impreg-
nacgao a seguir. Os carboidratos ddo um suporte adicional a estrutura do ma-
terial alimenticio, consequentemente, eles tornam as fatias mais estaveis e,
portanto, mais faceis de transportar sem deterioragdo. Uma vantagem adi-
cional é a reducao da descoloragédo, o que pode ser alcangado quando o
carboidrato € um dissacarideo de nao-redugao tal como, por exemplo, a
trealose: uma pele ou casca colorida pode ser evitada a partir da descolora-
¢ao visivel (tostagem) quando comparada a um vegetal ou fruta bruto.

Outros carboidratos, os quais podem ser usados em adi¢do ou
alternativamente sao maltose, erlose, glicose, lactose, maltodextrina ou
qualquer combinagao e subcombinagao possivel dos mesmos.

Preferivelmente, sacarideos com uma temperatura de transicao
vitrea alta sao usados.

A preparag¢do das fatias desidratadas de um vegetal bruto e de
frutas brutas pode ser geralmente realizada pelo seguinte método, o qual
compreende as etapas: preparagao do vegetal bruto ou da fruta bruta, em
que a preparagao aqui a seguir significa limpar as pecas a serem processa-
das, e classifica-las, se houver a pretensao de processar uma pluralidade de
pecas.

Geralmente, as bordas sao cortadas. A seguir, as peg¢as sao cor-
tadas em fatias. A espeésura das fatias € escolhida levando em considera-
¢ao as propriedades do material alimenticio, em particular com relagao aos
teores de agua e a estrutura do vegetal a ser processado: uma cenoura deve
vantajosamente ser cortada em fatias mais finas do que uma abobrinha. As
fatias da abobrinha, por exemplo, sdo vantajosamente fornecidas tendo uma
espessura de cerca de 5 a 8 mm. Mas mesmo as fatias mais grossas ou
mais finas podem ser processadas. Além disso, o formato em corte transver-
sal das fatias deve ser vantajosamente um circulo, mas pode ser também
desejavel cortar as fatias tendo um formato em corte transversal retangular
ou qualquer outro, em particular se as fatias sdo necessarias para propositos
de decoragao com alimentos.

O corte em fatias € seguido por um tratamento com aquecimento



10

15

20

25

30

que pode ser realizado por um método convencional tal como descoloragao,
fervura, e a vapor. Vantajosamente, um método gentil ou o método que re-
quer uma baixa temperatura, tal como descoloragcéo, deve ser escolhido a
fim de manter a estrutura da célula do material alimenticio intacta. A etapa
de fervura, respectivamente o aquecimento, evapora as inclusées de ar no
material alimenticio, melhorando, assim, a intensidade da cor.

Por outro lado, o tratamento com aquecimento tem que amaciar
o tecido e possibilitar a entrada dos sacarideos. Portanto, o tratamento com
aquecimento tem que ser feito a uma temperatura que seja suficientemente
alta para estes efeitos.

No método base do processamento descrito aqui a seguir, o a-
quecimento pode ser seguido por pré-secagem das ditas fatias descoloridas,
fervidas, ou submetidas a vapor. A pré-secagem é realizada pelo fato de que
cada fatia da pluralidade de fatias € colocada separadamente, tal que as fa-
tias nao se sobreponham umas sobre as outras, em uma superficie permea-
vel ao ar, a qual é posicionada em um secador para fornecer secagem ao ar.
A superficie deve vantajosamente ser adaptada para permitir a aplicacao
das fatias sobre ela tal que elas sejam fixadas destacavelmente quando a
pré-secagem tiver acabado. Esta fixacao destacavel durante a pré-secagem
fornece uma reducao apenas da espessura das fatias. Uma redugao da cir-
cunferéncia é evitada. As fatias mantém sua superficie maxima; portanto, a
remocao da agua pode ser realizada facilmente, rapidamente, e homogene-
amente. Isto leva a uma minimizacao vantajosa do tempo de secagem e, em
paralelo, fornece a aparéncia estética das fatias.

Quando a pré-secagem da camada unica de fatias tiver acaba-
do, a secagem ¢ finalizada pela secagem ao ar final.

Qualquer método de secagem conhecido tal como, por exemplo,
secagem a vacuo pode ser usado.

A fim de fornecer uma estabilidade e conservagido melhoradas
das fatias desidratadas, pode se refinar o método acima por uma etapa adi-
cional de pdr em contato as fatias com carboidratos. Desse modo, um reves-

timento da superficie das ditas fatias e/ou uma impregnacéao pode ser forne-
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cida. A contatacao com carboidratos pode ser realizada substancialmente
em duas maneiras:

a primeira maneira € équela que é feita durante a etapa descrita
acima de fervura, a qual é realizada tao gentil e curta quanto possivel, vanta-
josamente por 3 a 5 minutos. Os carboidratos durante o tratamento com a-
quecimento ja estao presentes na solugao quente ou em fervura, dessa for-
ma fornecendo uma solugdao de carboidrato. Esta solugao de carboidrato
pode compreender 20 a 30 % em peso de carboidratos. Mesmo uma faixa
de 10 a 40 % em peso ou 5 a 50% é possivel. Deve-se usar uma panela
com peneira de dimensdes ajustaveis de modo que a quantidade de solugao
de carboidrato necessaria por quilograma de material alimenticio tratado seja
minima. O monitoramento da qualidade da solugcao de carboidrato pode ser
feito online por medi¢cdes com indice refrativo. O repreenchimento de carboi-
dratos pode ser feito em um valor de indice refrativo critico.

Geralmente, os carboidratos das modalidades da presente in-
vencao podem ser sacarideos; vantajosamente alguém pode selecionar dis-
sacarideos de nao redugdao como trealose, impedindo a descoloragdo do
alimento processado. As solugdes de trealose podem ser fervidas por varias
horas sem tostagem substancial. Este agticar também tem uma temperatura
de transicao vitrea muito alta o que adiciona a estabilidade em prateleira do
produto final.

A segunda maneira € p6r em contato com carboidratos suce-
dendo a etapa de descoloragdo. A descoloracao, também, é realizada tao
gentil e curta quanto possivel, vantajosamente por cerca de 3 a 5 minutos.
Dependendo do material alimenticio, pode durar mais tempo ou menos tem-
po.

Em qualquer caso, sera realizada até que a textura do material
tenha uma dureza e mordida desejados.

A seguir, as fatias descoloridas sdo misturadas com o p6 do car-
boidrato ou com uma solugdo concentrada (tal como, por exemplo, um xaro-
pe). Apds a dita contatacdo com os carboidratos, em particular apos a fervu-

ra, e antes da pré-secagem, pode ser vantajoso enxaguar as fatias com a-
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gua fria.

A etapa de pré-secagem com uma unica camada € de grande
importancia para a qualidade do produto final. Deve-se colocar as fatias ma-
nualmente sobre a dita superficie permeavel ao ar, a qual pode ser feita de
plasticos ou um tecido similar adequado para ser submetido ao ar quente.
Esta primeira operacao de secagem pode ser feita durante 30 a 120 minutos
a uma temperatura de cerca de 50 °C a 100 °C. Vantajosamente, o secador
tem um ar relativamente homogéneo e distribuicao de calor, uma vez que o
produto nao pode ser transformado durante a secagem. Se necessario, a
temperatura de secagem pode ser reduzida e o tempo de secagem pode ser
prolongado até que nenhuma das fatias sofra deterioragao com o calor. O
tempo de pré-secagem pode estar variando entdao de 50 a 120 minutos. A
temperatura pode variar de 50°C a 90°C, se necessario.

As fatias se tornam muito frageis ao final da etapa de pré-
secagem, entao elas podem ser destacadas facilmente da superficie perme-
avel ao ar. Se o tecido que serve como superficie for flexivel, por exemplo,
nailon ou uma pluralidade de outros tecidos poliméricos, o ato de destacar é
facilitado.

A seguir, a secagem final é realizada. As fatias podem ser des-
tacadas da superficie de pré-secagem e podem ser recolocadas a granel,
consequentemente, em sobreposicao, sobre outra superficie permeavel ao
ar. A fim de economizar o processo, alguém pode dispdér uma pluralidade de
aproximadamente quatro superficies permeaveis em camadas, fornecendo
uma secagem em multiplas camadas. O fator de limitacdo aqui a seguir € a
resisténcia de fluxo de ar que é de alguma forma inferior em tecidos mais
grossos. A secagem final é realizada por pelo menos 3 horas, em uma tem-
peratura de 50 a 80°C, preferivelmente a 60°C a 70°C. ApOs a secagem ser
finalizada, a atividade da agua das fatias é de cerca de 0,2 a 0,5, preferivel-
mente 0,3 a 0,4.

Para a secagem final, qualquer secador pode ser usado visto
que apenas uma pequena quantidade de agua tem que ser removida.

Depois de tudo, a fim de estarem prontas para comer, as fatias
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desidratadas devem ser re-hidratadas. O consumidor pode realizar a re-
hidratacao por ele mesmo, se desejar ou usar as fatias no estado seco como
lanches. Vantajosamente, alguém umidifica as fatias secas pelo aquecimen-
to delas por cerca de 3 a 4 minutos, novamente dependendo do tipo de ve-
getais ou frutas, e da espessura das fatias. Isto pode ser feito usando uma
substancia de hidratagdo. A opgao mais vantajosa € a fervura em agua, mas
alguém pode usar substancias alcodlicas tao bem quanto, tal como o vinho.
Mesmo o leite ou os similares estdao em questao. Quando a re-hidratacao é
feita, a espessura da fatia desidratada é re-estendida até quase a espessura
da respectiva fatia do vegetal ou fruta brutos, e tem agora uma superficie
planar lisa ou macia.

Fazendo referéncia agora a figura 1, pode-se ver uma porgao de
fatias de abobrinha 1 que estao sendo processadas sobre um tecido de nai-
lon flexivel 2 como superficie permeavel ao ar. O tecido € movido por uma
correia transportadora nao mostrada. As fatias de abobrinha mostradas aqui
a seguir resultam de uma abobrinha de estilo italiano, verde escura de tama-
nho médio com didmetro de cerca de 30 a 40 mm, tendo um formato cilindri-
co que é vantajoso por razdes de rendimento. As fatias foram cortadas em
fatias inteiras de 5 a 8 mm de espessura. Isto parece muito grosso, mas co-
mo se supde que a fatia encolha apenas na dimensao da espessura, isso
resultara em uma espessura dentre 0.5 mm a 1 mm, preferivelmente 1 mm,
do produto final.

A fim de obter fatias desidratadas, as fatias fervidas, impregna-
das de carboidrato, separadas 6 tinham sido colocadas sobre a dita superfi-
cie permeavel ao ar 2 em uma camada unica 6. A adigao de carboidrato as
fatias de abobrinha 1 (por exemplo, 10 a 70 % da matéria seca total) fortifica
as fatias 1 mecanicamente o que € positivo para destaca-las (vide seta a) do
nailon 2, mas também depois durante o transporte. A dosagem de carboidra-
to nao deve ser muito maior do que o teor da matéria seca da abobrinha por
ela mesma. No entanto, a dosagem exata depende da perda de tripa durante
O processo.

Usando as camadas Unicas 6 geralmente aumenta o rendimento
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do secador, levando ainda a um tempo de pré-secagem de apenas 60 a 90
minutos. A pré-secagem € realizada na zona indicada pela seta b. A seguir,
as fatias de abobrinha 1 endureceram, entao elas podiam ser destacadas
(vide a seta a) do nailon 2 ao se mover sobre uma borda de destaque 3. A
seguir, as fatias de sobreposi¢céo 4 sao submetidas a secagem final por cer-
ca de trés a cinco horas, sem deformagao ou enrugamento das fatias 1. A
secagem final pode ser realizada como uma secagem a granel. A secagem é
vantajosamente realizada como uma secagem de duas etapas, de modo que
a formacao do volume 5 ocorra, quando o formato final e a circunferéncia
das fatias 1 sao fixados. Isto mantém a percentagem de fatias quebradas 1
durante o baixo transporte.

O produto é uma fatia desidratada de abobrinha essencialmente
plana, verde, que da uma textura agradavel natural apds trés minutos de
fervura em agua para propésitos de re-hidratagcdo. Cada fatia tem o didmetro
da abobrinha fresca respectiva, porque o processo nao permite o enruga-
mento em duas das trés dimensdes. Assim, as fatias de abobrinha destaca-
velmente fixadas tém uma superficie maior em comparagao aos métodos de
secagem convencionais, €, portanto, uma absor¢éo de agua melhorada. A
adicado de acglcar também melhora a re-hidratagéo. Apenas a espessura é
reduzida dramaticamente por enrugamento. O produto nao tende a descolo-
racdo durante o armazenamento em temperaturas ambientes. Os produtos
de abobrinha sao fatias totalmente planares de menos do que 1 mm de es-
pessura, eles ndo sao enrugados, naturalmente coloridos, consequentemen-
te, tendo uma cor verde clara e uma casca verde escura, sem areas mar-
rons, mostrando uma tendéncia reduzida a se tornar marrom durante o ar-

mazenamento.
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REIVINDICAGCOES

1. Fatia desidratada de um vegetal ou de uma fruta com uma
fatia desidratada tendo uma circunferéncia e uma espessura, e sendo adap-
tada para ser re-hidratada por um processo de re-hidratagao, em que

- a circunferéncia da fatia desidratada €& substancialmente a
mesma que uma circunferéncia da respectiva fatia do vegetal ou da fruta
antes da desidratagao,

- a espessura da fatia desidratada € reduzida cerca de 20 a 95
% em comparagao a espessura da respectiva fatia do vegetal ou fruta bru-
tos,

- a fatia desidratada tem um formato essencialmente planar.

2. Fatia desidratada de acordo com a reivindicagéo 1,
em que o vegetal € um vegetal alongado, preferivelmente um dentre abobri-
nha, cenoura, beringela, nabo, rabanete e uma abdbora, sendo adaptados
para serem cortados em fatias, preferivelmente em fatias tendo circunferén-
cias similares.

3. Fatia desidratada de acordo com a reivindicagao 1 ou 2, em
que a circunferéncia da fatia € uma circunferéncia circuiar.

4. Fatia desidratada de acordo com qualquer reivindicagao ante-
rior, em que a dita fatia desidratada ainda compreende um carboidrato adi-
cionado, fornecendo pelo menos um dentre um revestimento e/ou uma im-
pregnacao.

5. Fatia desidratada de acordo com a reivindicagao 4, em que o
dito carboidrato adicionado € um sacarideo, preferivelmente um dissacarideo
de nao-redugao.

6. Fatia desidratada de acordo com a reivindicagcao 5, em que o
dito dissacarideo de nao redugéao é trealose.

7. Fatia desidratada de acordo com a reivindicagao 5, em que o
dito sacarideo € um ou mais dentre maltose, glicose, lactose, maltodextrina,
erlose, ou qualquer combinagédo e subcombinagéo possivel dos mesmos.

8. Fatia desidratada de acordo com qualquer reivindicacao ante-

rior, em que a dita fatia tem uma pele ou casca colorida, e em que a dita pele
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ou casca nao € visivelmente descolorida em comparagao a cor da pele ou da
casca do vegetal bruto ou da fruta bruta.

9. Método para preparar uma fatia desidratada de um vegetal
bruto ou uma fruta bruta, com a fatia desidratada tendo uma circunferéncia e
uma espessura, compreendendo as etapas de:

- corte de um vegetal ou fruta em uma pluralidade de fatias,

- tratamento a base de agua com aquecimento das ditas fatias
por um ou mais métodos de aquecimento selecionados do grupo que consis-
te em descoloragao, fervura, e a vapor,

- pré-secagem das ditas fatias tratadas com calor, em que cada
fatia da dita pluralidade de fatias & colocada sobre uma superficie permeavel
ao ar tal que as fatias ndo se sobrepé6em umas as outras, e em que as fatias
contatam a dita superficie permeavel ao ar tal que um enrugamento da cir-
cunferéncia é evitado,

- secagem ao ar final, pelo que uma fatia desidratada é obtida,
com a circunferéncia sendo substancialmente a mesma que uma circunfe-
réncia da respectiva fatia do vegetal ou da fruta brutos, e com a espessura
sendo reduzida cerca de 20 a 95 % em comparagao a espessura da respec-
tiva fatia dé vegetal bruto, e tendo uma superficie planar, e sendo adaptada
para ser re-hidratada por um processo de re-hidratagao.

10. Método de acordo com a reivindicagao 9, compreendendo a
etapa adicional de por em contato as ditas fatias com carboidratos para for-
necer pelo menos um dentre uma absorgao de carboidrato pelas fatias e um
revestimento da superficie de ditas fatias .

11. Método de acordo com a reivindicagao 10, em que o dito
contato com carboidratos é realizado durante a etapa de fervura, cuja fervura
é realizada por 1 a 7 minutos, preferivelmente por 3 a 5§ minutos, em uma
solugao de carboidrato.

12. Método de acordo com a reivindicagao 11, em que a dita so-
lucdo de carboidrato compreende 5 a 50 % em peso, preferivelmente 15 a
35 % em peso, de carboidratos.

13. Método de acordo com a reivindicagao 10, em que o dito
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contato com carboidratos é realizado sucedendo a etapa de descoloracgéo,
cuja descoloracao é realizada por 1 a 7 minutos, preferivelmente por 2 a 5
minutos, mais preferivelmente por 3 a 5 minutos, em uma solugcao aquosa,
em que as fatias descoloridas sado misturadas com um pé de carboidrato.

14. Método de acordo com as reivindicagdes 9 a 13, em que as
ditas fatias sao enxaguadas com agua fria apés o dito contato com carboi-
dratos e antes da pre-secagem.

15. Método de acordo com as reivindicagbes 9 a 14, em que a
pré-secagem é realizada por 30 a 120 minutos, preferivelmente por 60 a 100
minutos, mais preferivelmente por 60 a 90 minutos, em uma temperatura
variando de 50 a 100, preferivelmente de 60 a 80, e mais preferivelmente
variando de 70 a 80 graus Celsius.

16. Método de acordo com as reivindicagdes 9 a 15, em que a
dita secagem ao ar final é realizada subsequente a pré-secagem, compre-
endendo as etapas de

- destacar as ditas fatias da dita primeira superficie permeavel
aoar, e

- recolocacado das ditas fatias sobre uma segunda superficie
permeavel ao ar, estar as fatias de sobreposicao (4) formando um volume
(5).

17. Método de acordo com as reivindicagdes 9 a 16, em que a
secagem ao ar final é realizada por pelo menos 3 horas, em uma temperatu-
ra de 50°C a 80°C, preferivelmente a 60°C a 70°C graus Celsius.

18. Método de acordo com as reivindicagdes 9 a 17, em que a
secagem ao ar final é realizada pelo fato de que uma pluralidade de segun-
das superficies é disposta em camadas, pelo que fornecendo uma secagem
final de multiplas camadas.

19. Método de acordo com a reivindicagdo 10, em que os ditos
carboidratos sao sacarideos, mais preferivelmente dissacarideos, e mais
preferivelmente dissacarideos de nao-reducgéao tais como Trealose.

20. Método de acordo com as reivindicagdes 9 a 19, em que a

dita primeira superficie permeavel ao ar e a dita segunda superficie € um
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tecido, preferivelmente um tecido flexivel tal como tecido de nailon (2) ou
qualquer outro tecido flexivel adequado, adaptado para ser usado para a
permeacao ao ar a fim de fornecer secagem ao ar.

21. Método de acordo com a reivindicacao 9, em que o corte das
fatias é realizado tal que as fatias tenham uma espessura variando de 2 a 9,
mais preferivelmente de 5 a 8, e mais preferivelmente de 6 a 7 mm.

22. Método de acordo com as reivindicagdes 9 a 21, em que as
etapas da dita pré-secagem e da dita secagem ao ar final resultam em uma
atividade de agua das fatias de 0,3 a 0,4.

23. Fatia desidratada de um vegetal bruto ou de uma fruta bruta,
em que ela é produzida pelo método como definido nas reivindicacbes 9 a
22.

24. Método para obter uma fatia re-hidratada de um vegetal ou
uma fruta, compreendendo a etapa de hidratacdao de uma fatia desidratada
de um vegetal ou de uma fruta, em particular de um vegetal ou de uma fruta
como definida nas reivindicagées 1 a 8, em uma substancia de hidratagao.

25. Método para obter uma fatia re-hidratada de um vegetal ou
de uma fruta, compreendendo a etapa de hidratacédo de uma fatia desidrata-
da de um vegetal ou de uma fruta, em particular a hidratacdo de um vegetal
ou de uma fruta como definida nas reivindicagdes 1 a 8, ao submeté-la a
uma substancia de hidratacao, pelo que a re-extensdo da espessura de uma
dita fatia desidratada até quase a espessura da respectiva fatia do vegetal
bruto ou da fruta bruta é realizada, e pelo que a superficie planar das ditas
fatias re-hidratadas esta se tornando mais lisa.

26. Método de acordo com a reivindicacao 25, em que a
substancia de hidratacdo € uma dentre agua, alcool, qualquer liquido con-
tendo agua adequado para a nutricdo, ou uma combinagdo dos mesmos.

27. Método de acordo com a reivindicagao 25, em que a hidrata-
cao é realizada ao submeter a fatia desidratada por pelo menos 3 minutos,
preferivelmente sob aquecimento, a dita substancia de re-hidratacao.

28. Fatia re-hidratada de um vegetal processado ou de uma fruta

processada, em que ela é produzida pelo método como definido nas reivin-



dicagbes 25 a 27, tendo uma circunferéncia que € substancialmente a mes-
ma que aquela da circunferéncia da respectiva fatia do vegetal bruto, e tendo
uma espessura que é re-estendida até a espessura da respectiva fatia do

vegetal ou fruta bruta, e tendo uma superficie planar lisa.
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~.cesso de re- hldratag:ao ‘tendo uma cnrcunferéncna que é substancnalmente a.

1 0

, RESUMO
Patente de Inveng:ao "FATIAS CONSERVADAS DE VEGETAIS E FRUTAS ’
E METODOS DE PROCESSAMENTO". L
- A presente invengao refere- -se a uma fatia deS|dratada de-um

vegetal ou de uma fruta, que é adaptada para ser re-hidratada. por um.pro- -

mesma que aclrcunferenma da fatia respectlva do vegetal bruto e tendo
uma espessura que é reduzida 20. a 90 % em comparagao a espessura da
respectiva fatia do vegetal ou da fruta bruta A fatia de51dratada tem uma,
superﬂcue planar Além dusso um metodo é fornemdo para produzir as ditas
fatias desndratadas ‘As ditas fatias de5|dratadas sao adaptadas por um pro-

© cesso de re-hidratacao fornecndo aqui a segunr pelo que o desempenho do -

dito processo leva a uma fatla re-hidratada com uma espessura\do respectn-
vo vegetal ou da fruta brutos. . ST
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