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DESCRICAO

MISTURA DE GORDURAS VEGETAIS E PRODUTOS COMESTIVEIS QUE CONTEM
ESTA MISTURA DE GORDURAS

CAMPO TECNICO DA INVENGCAO

A presente invengdo refere-se a uma mistura de gorduras vegetais
e a produtos comestiveis que contém esta mistura de gorduras.
Mais particularmente, a presente invencao prové uma mistura de
gorduras vegetais que pode ser usada adequadamente para
substituir a gordura do leite nos produtos alimentares

processados ou para preparar produtos lacteos de imitacao.

ANTECEDENTES DA INVENGCAO

A gordura do leite € muito usada na IndUstria Alimentar na
preparagao de uma variedade de produtos comestiveis processados,
tais como produtos de padaria, gelados, sobremesas e batidos de
leite. Além disso, existe uma grande variedade de produtos
lacteos que contém niveis consideraveis de gordura do leite, por

exemplo, o queijo, a nata e o leite.

Desde uma perspectiva nutricional, ¢ desejavel gque uma parte
importante da ingestao de gordura consista em d&leos e gorduras
que contém baixos niveis de acidos gordos trans insaturados e
saturados. Devido a gque a gordura do leite contém altos niveis
de 4cidos gordos saturados e também considerdveis niveilis de
acidos gordos trans insaturados, ¢é desejavel que na dieta de um
individuo apenas uma pequena fraccadao de gordura seja provida
pela gordura do 1leite. No entanto, infelizmente, numa dieta
tipica ocidental uma grande parte da ingestdao de gordura é
provida por produtos lacteos e produtos comestiveis processados

que contém consideraveis niveilis de gordura do leite.
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Portanto, seria desejavel substituir a gordura do leite nestes
produtos lacteos e produtos comestiveis processados por uma
gordura com um perfil nutricional mais favoravel, em particular

um perfil de acido gordo mais desejavel.

No estado da técnica anterior podemos encontrar muitos exemplos
de produtos alimentares processados e produtos lacteos em que a
gordura do leite foi substituida por &éleos vegetais. Um problema
associado ao uso de O6leos vegetais € a inerente instabilidade
oxidativa destes &éleos que esta correlacionada com o teor de
acido gordo insaturado e o nivel de insaturacgao dos acidos
gordos (dcidos gordos poliinsaturados gque sdao muito mais

sensiveis que os acidos gordos monoinsaturados).

OQutro problema associado com a substituicao da gordura do leite
por &leos vegetals refere-se ao comportamento da fusdo da
gordura. A gordura do leite contém um consideravel nivel de
gordura sdélida a temperatura ambiente (20 °C), mas a temperatura
do corpo esta gquase que nao contém gordura sdélida. Os perfis de
fusao das gorduras vegetals mais comuns sao bastantes diferentes
dos da gordura do leite e como resultado as ©propriedades
sensorials dos produtos a base dos odéleos vegetals sdo muitas
vezes bastante diferentes das dos seus homélogos lacteos. E
sabido gque um produto a base de gordura vegetal com um perfil de
fusao similar ao da gordura do leite pode ser obtido empregando
uma mistura de gorduras vegetais diferentes, incluindo
componentes de gordura vegetal hidrogenada. No entanto, o uso de
6leos hidrogenados nos produtos comestiveis ¢é considerado cada

vez mais pouco desejavel.

A gordura do leite contém de forma natural substédncias corantes
amarelas soluveis na gordura gue nos produtos em que é aplicada
a gordura do 1leite confere-lhes uma cor amarelada. Por outro
lado, os O6leos vegetais refinados sédo essencialmente incolores.
Portanto, para imitar com sucesso a contribuigao da cor da

gordura do leite, devemos adicionar um corante amarelo no caso
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de gue a gordura do leite seja substituida por um &leo vegetal.
No entanto, os fabricantes de alimentos e bebidas preferem nao

usar agentes corantes.

RESUMO DA INVENCAO

Os inventores desenvolveram uma mistura de gorduras vegetais que
pode ser adequadamente usada para substituir a gordura do leite
nos produtos comestiveis processados, assim como produtos
lacteos. A mistura de gorduras vegetais de acordo com a invencao
oferece a vantagem de que ela contém acidos gordos muito menos
saturados que a gordura do leite. Além disso, apesar do alto
nivel de a&acidos gordos insaturados nela contida, a mistura de
gorduras vegetails da presente invengao exibe uma estabilidade
oxidativa excepcionalmente alta. Por uUltimo, o comportamento da
fusdao, assim como da cor da mistura de gorduras vegetais da

presente invengao, sao muito similares aos da gordura do leite.

A mistura das gorduras vegetais de acordo com a presente

invencao esta caracterizada pelo facto de gque esta contém:

- de 0.5 a 15% em peso de 6leo de palma vermelho;

- de 15 a 75% em peso de um déleo altamente insaturado
seleccionado do grupo constituido por 6leo de girassol, dleo de
soja, 6leo de semente de colza, 6leo de semente de algodéao, déleo
de cartamo, O6leo marinho, déleo de milho, azeite, Oleo de linhaca

e combinacgdes destes; e

- de 25 a 60% em peso de uma gordura estruturante seleccionada
do grupo constituido por déleo de palma, fracgdes de o6leo de
palma, gordura latrica, fracgdes de gordura laurica, 6leo

vegetal completamente hidrogenado e combinagdes destes;

onde o 6leo de palma vermelho contém pelo menos 200 ppm de

carotendides e 200 ppm de tocotriendis.
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A invengao refere-se também a um produto comestivel com um teor
de gordura de pelo menos 15% em peso de matéria seca, estando a
dita gordura constituida por 0 a 40% em peso de gordura do leite
e de 60 a 100% em peso da mistura de gorduras vegetais como o

acima definido.

DESCRICAO DETALHADA DA INVENCAOQO

Consequentemente, um aspecto da invencao refere-se a uma mistura

de gorduras vegetais que contém:

- de 0.5 a 15% em peso de 6leo de palma vermelho;

- de 15 a 75% em peso de um O6leo altamente insaturado
seleccionado do grupo constituido por 6leo de girassol, dleo de
soja, 6leo de semente de colza, 6leo de semente de algodao, déleo
de cartamo, o6leo marinho, &leo de milho, azeite, &leo de linhacga

e combinacgdbes destes; e

- de 25 a 60% em peso de uma gordura estruturante seleccionada
do grupo constituido por éleo de palma, fracgbes de o6leo de
palma, gordura laurica, fracgbes de gordura laurica, 6leo

vegetal completamente hidrogenado e combinagdes destes;

onde o 6leo de palma vermelho contém pelo menos 200 ppm de

carotendides e 200 ppm de tocotriendis.

Neste documento, a expressao "6leo de palma vermelho" refere-se
a um o6leo de palma ou fracgao de 6leo de palma gque contém as
substancias corantes presentes de maneira natural no &leo de
palma nao refinado. O 6leo de palma vermelho pode ter sido
submetido adequadamente a uma refinagao moderada, tal como
desodorizagao. De acordo com uma forma preferida de realizar a

inveng¢ao, o ¢6leo de palma vermelho é uma fracgao de oleina, da
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forma mais preferivel uma fracgcdo de super oleina de 6leo de

palma.

Os termos "6leo" e "gordura" devem ser entendidos como sindénimos
e abrangem lipidos tais <como triglicerideos, diglicerideos,
monoglicerideos, fosfoglicerideos, etc. Mais preferencialmente,
o 6leo (ou gordura) empregue de acordo com a presente invencgao é

uma gordura de triglicerideos.

O termo "produto comestivel"”, como o usado neste documento,
abrange produtos alimentares (incluindo produtos lacteos de
imitacgao), bebidas (incluindo, por exemplo, leite de imitacao) e

preparagdes nutricionais.

A expressao "acido gordo", como a usada neste documento, abrange
oS residuos de acido gordo contidos, por exemplo, nos

triglicerideos.

O valor de N, N¢ iguala o teor de gordura sdélida de uma gordura a

uma temperatura de t °C como a medida por meio da norma ISO 8292

- Oleos e gorduras de origem animal e vegetal - Determinacdo do
teor de gordura sdélida - Método de ressondncia magnética nuclear
pulsada.

A nado ser que seja indicado o contrario, as concentragdes de
acidos gordos sao expressas como uma percentagem do peso total
de residuos de &acidos gordos e acidos gordos livres contidos na
gordura. As concentragdes de 4&cidos gordos sao adequadamente
determinadas por meio da norma ISO 5509 - Oleos e gorduras de
origem animal e vegetal - Preparacao de ésteres metilicos de
dcidos gordos e por meio da norma ISO 5508- Oleos e gorduras de
origem animal e vegetal - Andlise por cromatografia em fase

gasosa dos ésteres metilicos de acidos gordos.
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A composicao de triglicerideos das gorduras, a nao ser que seja
indicado o contrario, é determinada por meio de cromatografia de

ides de prata HPLC.

De acordo com uma forma preferida de realizar a invengao, a
mistura de gorduras vegetais da presente invengao tem um teor de
acidos gordos saturados de 25 a 45% em peso. Fol descoberto que
para obter o comportamento de fusao desejado ¢é conveniente
empregar uma mistura de gordura gque contenha pelo menos 25% em

peso de acidos gordos saturados.

O perfil de fusao de uma mistura de gordura pode adequadamente
estar caracterizada pelo teor de gordura sdélida da mistura a
temperaturas diferentes. A mistura de gorduras vegetais da
presente 1invencao esta preferencialmente caracterizada pelo

seguinte perfil de gordura sdélida:

De acordo com outra forma preferida de realizar a invengao, a
mistura de gorduras vegetais contém de 15 a 55% em peso de
triglicerideos seleccionados do grupo constituido por
triglicerideos HHU, triglicerideos HUH, triglicerideos HHH e
combinag¢des destes, onde H representa o 4dcido palmitico ou o
acido estedrico e onde U representa acido oleico, acido

linoleico ou acido linolénico.

A mistura de gorduras vegetais da presente invencgao
vantajosamente contém uma quantidade significativa de d6leo de
palma ou uma fraccdao de d6leo de palma. O d6leo de palma e as
fracgdes de oéleo de palma estdao caracterizadas por um racio

relativamente alto de triglicerideos HUH:HHU. Portanto, numa
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forma preferida de realizar a invencgao, a dita mistura de
gordura contém triglicerideos HUH e triglicerideos HHU num racio

de peso HUH:HHU maior do que 4.5:1.

Para obter um nivel alto de &acidos gordos insaturados na mistura
de gorduras da presente invengao ¢é vantajoso empregar um 6leo
altamente insaturado que contenha um alto nivel de acidos gordos
triinsaturados. Consequentemente, a mistura de gorduras vegetais
contém preferencialmente entre 10 e 65% em peso de

triglicerideos UUU.

Na mistura de gorduras vegetais 0os triglicerideos uuvu,
triglicerideos HUH, triglicerideos HHU e triglicerideos HHH
juntos habitualmente representam pelo menos 55% em peso da

mistura de gorduras vegetais.

Foi descoberto gque a estabilidade oxidativa da presente mistura
de gorduras vegetais é muito melhorada se a mistura contiver uma
pequena quantidade de gordura laurica. Consequentemente, a
mistura de gorduras vegetals vantajosamente contém de 2 a 20% em
peso de um componente de gordura laurica seleccionado do grupo
constituido por 6leo de coco, dleo de palmiste, fracgdes de dleo

de coco, fracgdes de 6leo de palmiste e combinagbes destes.

O valor nutricional da mistura de gorduras vegetais da presente
invengao pode ser ainda melhorada incluindo nela um &leo due
contenha niveis apreciaveis de &acidos gordos poliinsaturados 3.
De acordo com a uma forma de particularmente preferida de
realizar a presente 1invengao, a mistura de gorduras vegetais
contém pelo menos 1% em peso, preferencialmente pelo menos 5% em
peso, de um d6leo ®3 seleccionado do grupo constituido por 6leo
de 1linhag¢a, 6leo marinho e combinag¢des destes. Da forma mais

preferida, o dito ¢leo ®3 é o 6leo de linhaga.
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De acordo com outra forma preferida de realizar a invencao a
presente mistura de gorduras vegetals contém acidos gordos 03 e

dcidos gordos w6 num racio de peso ®3: w6 de 1:1 a 10:1.

O 6leo altamente insaturado na mistura de gorduras da presente
invengao ¢é preferencialmente seleccionado do grupo constituido
por &éleo de girassol, 6leo de soja, O6leo de semente de colza,
6leo de semente de algodao, O6leo de cartamo, déleo de milho e
combinagdes destes. Da forma mais preferivel, o &éleo altamente
insaturado ¢é seleccionado do grupo constituido por odéleo de

girassol, ¢éleo de soja e combinagdes destes.

A gordura estruturante empregue de acordo <com a presente
invengao é vantajosamente seleccionada do grupo constituido por
6leo de palma ou fracgdbes de éleo de palma. Da forma mais
preferida, a gordura estruturante é uma fracgao média de 6leo de
palma, preferencialmente uma fracgdo média de &leo de palma com

um valor de iodo de entre 37 e 45.

A presente mistura de gorduras vegetais oferece a vantagem de
que pode ser preparada sem usar gorduras hidrogenadas. Como
resultado, a mistura de gorduras vegetals da presente invengao
habitualmente contém menos de 2% em peso, preferencialmente
menos de 1% em peso, de &acidos gordos trans insaturados. De
acordo com outra forma preferida de realizar a invengao, a

mistura de gorduras vegetais nado contém gorduras hidrogenadas.

OQutro aspecto da presente 1invencao refere-se a um produto
comestivel com um teor de gordura de pelo menos 15% em peso de
matéria seca, estando a dita gordura constituida por 0 a 40% em
peso de gordura do leite e por 60 a 100% em peso da mistura de
gorduras vegetais tal e como o definido anteriormente neste

documento.
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De acordo com uma forma particularmente preferida de realizar a
invencao, as gorduras contidas no produto comestivel estéao
constituidas por 0 a 10% em peso de gordura do leite e por 90 a

100% em peso da mistura de gorduras vegetais.

Exemplos de produtos comestiveis nos qgque a mistura de gorduras
vegetais da presente invencao podem ser vantajosamente aplicadas
incluem queijo, 1leite, creme, gordura de padaria, margarina de
padaria, gelado, sobremesas, batidos e agente de café

descafeinado.

De acordo com uma forma particularmente preferida de realizar a
invengao, o produto comestivel é um produto lacteo de imitacgao
com um teor de gordura de 15 a 95% em peso, preferencialmente de
25 a 65% e ainda mais preferencialmente de 35 a 55% em peso de

matéria seca.

Uma vantagem importante da mistura de gorduras vegetais da
presente 1invencgao reside no facto de gque esta contém corante
natural. Assim, a mistura de gorduras vegetals da presente
invengcao pode ser usada para substituir a gordura do leite sem a
necessidade de agregar adicionalmente um corante, especialmente

um corante como o corante de annatto.

De acordo com uma forma de particularmente preferida de realizar
a 1invengao, o produto comestivel da presente invengao € um
produto de queijo de imitacao. Foil descoberto que o queijo de
imitagcao excelente pode ser fabricado a partir do leite de
imitagdao na gue a gordura do leite é substituida pela mistura de
gorduras vegetais da presente invencado. O produto de queijo
assim obtido tem um perfil de acidos gordos favoravel, nao
desenvolve sabores estranhos oxidativos durante a maduragao e a
armazenagem, e enquanto ao seu sabor, textura e aparéncia é
comparavel a um qgueijo lacteo. Da forma mails preferida, o
produto comestivel da presente invengdao € um gqueijo duro ou

semiduro.
9/10



Lisboa, 6 de Junho de 2011

10/10



REIVINDICACOES

1. Uma mistura de gorduras vegetails que contém:

- de 0.5 a 15% em peso de 6leo de palma vermelho;

- de 15 a 75% em peso de um Oéleo altamente insaturado
seleccionado do grupo constituido por 6leo de girassol, &éleo de
soja, 6leo de semente de colza, 6leo de semente de algodao, d6leo
de cartamo, &6leo marinho, dleo de milho, azeite, &6leo de linhaca

e combinacgbes destes; e

- de 25 a 60% em peso de uma gordura estruturante seleccionada
do grupo constituido por &leo de palma, fracgbes de oOleo de
palma, gordura lauUrica, fracgdes de gordura lalrica, ©6leo

vegetal completamente hidrogenado e combinagdes destes;

caracterizado por o dleo de palma vermelho conter pelo menos 200

ppm de carotendides e 200 ppm de tocotriendis.

2. Mistura de gorduras vegetais de acordo com a reivindicacgao 1
caracterizada por esta ter um teor de &cidos gordos saturados de

25 a 45% em peso.

3. Mistura de gorduras vegetails de acordo com a reivindicagao 1
ou 2, onde a mistura de gorduras vegetals estd caracterizada

pelo seguinte perfil de gordura sdélida:

- 2% < Ny £ 20%; e
- 0% < N3 £ 5%

4, Mistura de gorduras vegetais de acordo com qualquer uma das

reivindicag¢des anteriores que contém de 15 a 55% em peso de
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triglicerideos seleccionados do grupo constituido por
triglicerideos HHU, triglicerideos HUH, triglicerideos HHH e
combinag¢des destes, caracterizada por H representar um acido
palmitico ou acido estearico e U representar um acido oleico,

acido linoleico ou acido linolénico.

5. Mistura de gorduras vegetais de acordo com gqualgquer uma das
reivindicagdes anteriores caracterizada por esta conter
triglicerideos HUH e triglicerideos HHU num racio de peso HUH:

HHU maior do que 4.5:1.

6. Mistura de gorduras vegetais de acordo com qualquer uma das
reivindicag¢des anteriores, caracterizada por os triglicerideos
uuvu, triglicerideos HUH, 0S8 triglicerideos HHU e 0s
triglicerideos HHH juntos representarem pelo menos 55% em peso

da mistura de gorduras vegetais.

7. Mistura de gorduras vegetais de acordo com qualquer uma das
reivindicag¢bes anteriores caracterizada por esta conter de 2 a
20% em peso de um componente de gordura laurica seleccionada do
grupo constituido por &éleo de coco, 6leo de palmiste, fraccgdes
de 6leo de coco, fracgbdes de 6leo de palmiste e combinagdes

destas.

8. Mistura de gorduras vegetais de acordo com qualquer uma das
reivindicag¢des anteriores, caracterizada por o &éleo altamente
insaturado ser seleccionado do grupo constituido por o6éleo de
girassol, ¢éleo de soja, ©O6leo de semente de colza, &leo de
semente de algodao, 6leo de cartamo, 6leo de milho e combinacgdes

destas.

9. Mistura de gorduras vegetais de acordo com qualquer uma das
reivindicacgdes anteriores, caracterizada por a gordura
estruturante ser seleccionada do grupo constituido por d&leo de

palma ou fracgdes de 6leo de palma.
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10. Mistura de gorduras vegetais de acordo com a reivindicagao
9, caracterizada por a gordura estruturante ser uma fracgao

média de dleo de palma com um valor de iodo entre 37 e 45.

11. Mistura de gorduras vegetais de acordo com qualgquer uma das
reivindicagdes anteriores, caracterizada por esta ter um teor de

acido gordo trans insaturado menor do que 2% em peso.

12. Produto comestivel com um teor de gordura de pelo menos 15%
em peso de matéria seca, caracterizada por a dita gordura estar
constituida por 0 a 40% em peso de gordura do leite e 60 a 100%
em peso da mistura em gorduras vegetals definida em qualquer uma

das reivindicagdes anteriores.

13. Produto comestivel de acordo <com a reivindicagao 12,
caracterizada por o produto comestivel ser seleccionado do grupo
constituido por queijo, leite, nata, gordura de ©padaria,
margarina de padaria, gelado, sobremesas, batidos e agente de

café descafeinado.

14. Produto comestivel de acordo com a reivindicagcao 13,
caracterizado por o produto comestivel ser um produto lacteo de
imitagdao com um teor de gordura de 15 a 95%, preferencialmente
de 25 a 65% e ainda mais preferencialmente de 35 a 55% em peso

de matéria seca.
15. Produto comestivel de acordo com a reivindicagcao 14,
caracterizado por o produto lacteo de imitacgdo ser um produto de

gqueijo de imitacgao.

Lisboa, 6 de Junho de 2011
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RESUMO

A presente 1invengao prové uma mistura de gordura vegetal gue
pode adequadamente ser usada para substituir a gordura do leite
nos produtos alimentares processados ouUu para preparar produtos
lacteos de imitacdo. A mistura de gordura vegetal de acordo com
a presente invencao é caracterizada por conter: de 0.5 a 15% em
peso de 6leo de palma vermelho; de 15 a 75% em peso de um 6leo
altamente insaturado seleccionado do grupo constituido por déleo
de girassol, 6leo de soja, semente de éleo de colza, semente de
6leo de algodao, 6leo de cartamo, 6leo marinho, &leo de milho,
azelte, o6leo de linhaca e combinagdes destes; e de 25 a 60% em
peso de uma gordura estruturante seleccionada do grupo
constituido por &éleo de palma, fracgdes de obleo de palma,
gordura laurica, fracgbes de gordura laurica, o&éleo vegetal
hidrogenado completo, e combinagdes destes; caracterizado por o
6leo de palma vermelho conter pelo menos 200 ppm de carotendides

e 200 ppm de tocotriendis.
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