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“PRODUTO ALIMENTICIO DESPEJAVEL E PROCESSO PARA A
PREPARAGAO DO MESMO"

CAMPO DA INVENGAO

A presente invengdo refere-se a uma matriz a base de lipideo
despejavel na qual particulas sdo dispersas de forma estavel. A invengéo
também se refere ao processo para a preparagéo de dita disperséao.

ANTECEDENTES DA INVENCAO

Os temperos transparentes para saladas que contém particulas
na forma de uma dispersdo estavel sdo bem conhecidos. Ditos temperos
consistem em uma matriz aquosa translicida com particulas em posigbes mais
ou menos fixas. As particulas ndo sedimentam no fundo nem ficam flutuando
sobre a superficie liquida, embora as particulas e seu ambiente aquoso
possuam uma densidade diferente. Os temperos para saladas obtinham a sua
estabilidade de disperséo por meio da presenga de uma pequena quantidade
de um estabilizante que é dissolvido na fase aquosa continua do tempero.
Geralmente, a goma xantana é selecionada para agir como um estabilizante. O
termo densidade refere-se ao peso especifico de uma substancia.

A quantidade de estabilizante é baixa o bastante para que o
tempero mantenha uma consisténcia despejavel. Mas é suficiente para conferir
a fase aquosa uma estrutura interna que permita a distribuicdo estavel das
particulas por todo o tempero. As particulas consistem normalmente de ervas,
especiarias e também de gotas de 6leo. Quando as particulas sedimentam no
fundo do recipiente ou se separam como uma camada superior, a agitagdo do
recipiente de tal tempero ndo estabilizado deve restaurar a dispersdo por um
curto periodo de tempo. Dita opg&o ndo € desejavel para recipientes ainda nas
prateleiras do supermercado. Uma camada de ingredientes separados estraga
a aparéncia de um tempero quando contido em um recipiente de vidro

transparente. A presenga de um estabilizante melhora a aparéncia e assegura
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que a composi¢do de um produto de dispersdo permaneca a mesma por toda a
amostra durante a vida util do produto.

Os temperos limpidos com particulas claramente visiveis
possuem uma aparéncia transparente atrativa. No entanto, biopolimeros tais
como a goma xantana s&o apropriados para a estruturagéo apenas das fases
aquosas. Ditos biopolimeros sdo inuteis para fazer o0 mesmo em uma fase
oleosa.

Uma vez que ha muito tempo é desejavel o desenvolvimento de
um produto alimenticio correspondente que seja similar ao dito tempero mas
que seja de fase oleosa continua. Tal produto deve permitir a incorporagéo
estavel de particulas distribuidas de maneira uniforme, embora continue
despejavel e substancialmente translicido. Ditos produtos devem oferecer
aplicagbes bastante interessantes e uteis para a preparacdo de composigdes a
base de 6leo comestivel. Uma dispersao estavel das particulas distribuidas de
maneira uniforme no 6leo pode ser obtida por métodos conhecidos do estado
da técnica. No entanto, ditos métodos somente dizem respeito a estruturagao
da fase oleosa, com um valor nutricional e sabor do produto melhorados e com
maior estabilidade frente a desintegragdo do produto. Das dispersbes
despejaveis, duas categorias, as manteigas liquidas e as margarinas liquidas,
sao caracterizadas por particulas dispersas que sao gotas liquidas. Ditos
produtos sdo turvos. Outra referéncia do estado da técnica diz respeito a
matrizes oleosas que contém matéria suspensa solida. Os métodos
apropriados sdo descritos nos documentos WO 98/47386, WO 99/48377, EP
775444 e EP 63.835. No entanto, nenhuma destas referéncias refere-se ao
problema de obtengdo da transparéncia do produto final. Em geral, a
combinacdo do éleo estruturante e do processo de fabricagdo do estado da
técnica ndo é adequada para a obtencdo de um produto com translucidez

superior a 55%. Além disso, alguns dos processos de ditas referéncias aplicam
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um cisalhamento tao elevado que, definitivamente, ndo sdo adequados para a
fabricagdo de dispersdes de particulas sensiveis ao cisalhamento.

As microemulsGes sdo o6leos translucidos que contém gotas
dispersas de forma estavel mas s6 podem abrigar de forma estavel as gotas
aquosas de tamanho de submicrémetros.

As dispersdes em 6leo conhecidas no estado da técnica exibem
uma estabilidade microbiolégica e uma percepgdo de frescor. As particulas
dispersas que contém uma quantidade significativa de agua, tais como ervas,
sdo suscetiveis aos danos microbioldgicos, a perda da coloragdo natural e ao
encharcamento quando permanentes em um sistema de fase aquosa continua.
Tais particulas, quando presentes em uma matriz olegsa, ndo sofrem ditos
inconvenientes. Por causa de sua natureza oleosa continua, ditos produtos de
dispersdo possuem uma conservagao natural. Um produto caracteristico pode
ser preparado de acordo com o documento EP 775.444. No entanto,
dependendo do tipo e da quantidade das particulas dispersas, para um
consumidor médio a sua aparéncia & pouco atraente: normalmente elas se
assemelham a um produto colorido e de difusdo ndo homogénea. Os produtos
tais como manteigas e margarinas liquidas podem conter 6leos liquidos
estruturados, mas a sua aparéncia e consisténcia ficam muito distantes do dleo
despejavel translicido que é o objetivo da presente invengéo.

A composi¢do do documento WO 99/48377 compreende um dleo
que contém um estruturante, que é tanto uma gordura de triglicerideo quanto
um emulsificante, e um componente particulado suspenso de forma estavel.
Dita suspenséo resolve um problema que é diferente do problema de conferir
translucidez. O problema consiste em evitar a difusdo prejudicial de p6 quando
em uma mistura sdo dosadas substancias em p¢ finas tais como enzimas. A
suspensdo homogénea descrita permite a dosagem exata sem difuséo de pd. A

carga maxima desejada da composi¢do com particulas, no entanto, entra em
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conflito com a caracteristica despejavel igualmente desejada. A translucidez do
produto ndo existe de fato e até mesmo nédo € possivel com as quantidades de
estruturante utilizadas e as condigbes de processamento real.

Nenhum dos métodos do estado da técnica é capaz de fabricar
uma dispersao oleosa despejavel que contém particulas dispersas de forma
estavel tal como, por exemplo, as ervas, enquanto confere, simultaneamente,
uma aparéncia translicida. Os produtos conhecidos podem ser capazes de
manter a carga desejada de particulas dispersas de forma estavel, mas
possuem uma aparéncia turva ou, quando estdo perto da translucidez
desejada, sédo incapazes de estabilizar de forma suficiente a matéria
particulada dispersa em um produto de fase oleosa continua. Ditos resultados
sdo compativeis com as suposi¢des comuns de que, para ser obtida uma
matriz lipidica estruturada, a cristalizagao final da fase lipidica necessita da
aplicacdo de cisalhamento. A estabilidade em tal contexto sé pode ser
melhorada através do aumento do teor de sélidos do lipideo. Isto é a custa da
transparéncia, uma vez que a transparéncia em geral € deteriorada quando o
nivel do material lipidico solido € aumentado.

Para a preparagdo de uma suspensdo oleosa despejavel,
descobriu-se de maneira surpreendente um processo que reconcilia condigbes
aparentemente contraditérias: um Oleo que possui baixo teor de lipideo
estruturante que, no entanto, é suficientemente forte para manter as particulas
de muitos tipos e tamanhos distribuidas de maneira estavel. O baixo teor de
estruturante permite uma boa capacidade de despejamento, bem como uma
aparéncia translucida atraente. Em contradicdo a fabricagdo tipica de fases
lipidicas estruturadas despejaveis, foi possivel encontrar as condi¢Ses
especificas da composigdo de produto e do processo de fabricagdo que
permitem a fabricagdo de uma matriz a base de 6leo que exibe ndo somente

uma consisténcia despejavel e a capacidade de manter particulas de muitos
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tipos e tamanhos distribuidas de maneira estavel, mas que também possui uma
aparéncia translucida.
O presente produto exibe a mesma aparéncia translicida atraente

que é caracteristica para os temperos a base de goma xantana, conforme

descrito anteriormente.

BREVE DESCRICAO DAS FIGURAS

Ambas as figuras 1 e 2 exibem recipientes que contém uma
matriz lipidica na qual, 24 horas antes, particulas foram dispersas e
subsequentemente armazenadas a 5°C. As particulas apresentam uma
densidade que ¢ diferente da densidade da matriz. A (nica diferenga entre as
figuras 1 e 2 é o tamanho e a densidade das particulas. Nos recipientes
indicados na figura 1, as particulas foram dispersas em 6leo de girassol em que
somente 0,375% em peso de d6leo de amendoim totalmente hidrogenado foi
dissolvido. Nos recipientes indicados na figura 2, as particulas foram dispersas
em dleo de girassol em que 0,375% em peso de 6leo de amendoim totalmente
hidrogenado e 0,125% em peso de dleo de semente de colza com alto teor de
acido erucico, totalmente hidrogenado, foram dissolvidos.

As figuras 3 e 4 exibem os mesmos recipientes das figuras 1 € 2,
porém, apds armazenagem por 2 semanas a 15°C.

As figuras 5 e 6 exibem os mesmos recipientes das figuras 1 e 2,
porém, apOs armazenagem por 4 semanas sob condigdes ambientes (20°C).

A Figura 7 exibe uma amostra de uma matriz de acordo com a
invengdo e quatro amostras de comparagdo das matrizes preparadas de
acordo com o estado da técnica.

DESCRICAO RESUMIDA DA INVENGAO

A presente invengdo apresenta um produto alimenticio despejavel
que consiste de particulas dispersas de forma estavel em uma matriz lipidica

translicida que contém particulas dispersas de forma estavel com um tamanho
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de pelo menos 1 micron € uma densidade de 0% a 25% maior ou menor do
que a densidade do lipideo, dito lipideo compreende de 95% a 99,9% em peso
de um lipideo liquido, pelo menos 0,1% em peso, porém, menos de 1% em
peso de um lipideo cristalizado e de 0% a 4,9% em peso de um material ndo-
lipidico, em que as porcentagens sdo calculadas em relagdo ao peso da matriz,
que apresenta uma translucidez de pelo menos 55%. As particulas distribuidas
de forma estavel possuem uma densidade que é tanto igual a densidade da
matriz quanto diferente da mesma até um maximo de mais ou menos 25%.

A presente invencdo compreende ainda um processo conforme
definido na presente invencdo e reivindicagfes para a preparagdo do dito
produto despejavel. Os elementos chaves do processo sdo: uma etapa prévia
de resfriamento rapido e profundo da matriz lipidica liquefeita, seguida por uma
cristalizagéo final do lipideo supersaturado na auséncia de cisalhamento
perturbante. Enquanto o componente particulado € misturado, a matriz lipidica
€& suavemente agitada para a obtengdo de uma dispersdo despejavel
translucida.

DESCRIGAO DETALHADA DA INVENCAQ

A presente invengdo trata de um novo produto alimenticio que
compreende particulas de varios tipos no que se refere a composigao,
tamanho, forma e cor, € no qual as particulas, independente da densidade ser
diferente ou igual a densidade da matriz circundante, permanecem distribuidas
de forma estavel em uma matriz translicida. Para fins de definigéo, entende-se
que a matriz compreende o Oleo liquido junto com o lipideo estruturante
cristalizado no 6leo.

Ambas a composigdo e a preparagdo da matriz conferem uma
estrutura clara ao dleo liquido sem afetar, de forma adversa, a translucidez e

caracteristica despejavel da matriz. A estrutura assegura uma estabilidade

surpreendentemente boa para as particulas distribuidas na matriz. O produto
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alimenticio obtido € limpido, sem levar em consideragdo a turvagdo que é
causada pela dispersdo das particulas na matriz, em particular em uma grande
quantidade.

A matriz consiste essencialmente de um lipideo comestivel
translucido e despejavel que compreende uma porgédo liquida e uma porgéo
cristalizada. Para a porgéo liquida, de preferéncia, um dleo de triglicerideo
transparente € selecionado, como por exemplo, 0 6leo de girassol, o 6leo de
semente de colza, o 6leo de milho ou o azeite de oliva ou as misturas de ditos
Oleos. Os lipideos da matriz consistem, de preferéncia, de 1% a 100% em peso
de triglicerideos e de 0% a 99% em peso de diglicerideos.

O ingrediente que pela sua mistura confere ao 6leo a capacidade
de estruturagao necessdria é selecionado de forma apropriada do grupo que
consiste de gorduras de triglicerideo totalmente saturadas, esterdis vegetais,
esteres de esterois vegetais e acido 12-hidroxiestearico.

As gorduras apropriadas incluem, por exemplo, 6leo de semente
de colza com alto teor de acido erucico totalmente hidrogenado, oleo de
semente de colza com alto teor de acido erucico interesterificado totalmente
hidrogenado, 6leo de semente de colza com alto teor de acido erucico
interestificado totalmente hidrogenado interestificado, dGleo de girassol
totalmente hidrogenado, 6leo de amendoim totalmente hidrogenado, oleo de
palma totalmente hidrogenado, e suas misturas. Uma combinagé&o sinérgica de
uma gordura hidrogenada e acido 12-hidroxiestearico pode ser benéfica para a
estabilidade da disperséo.

Para a obtencdo de uma boa matriz a concentragéo da reticula de
cristal que forma o material lipidico, o estruturante, é critica. O excesso de
estruturante reduz a capacidade de despejamento e a translucidez da matriz e,
em quantidade muito pequena, causa a instabilidade da dispersdo. Alguns

estruturantes podem estar presentes em concentracdes elevadas sem uma
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diminui¢&o visivel da capacidade de despejamento e da transparéncia. Ja para
outros estruturantes, uma quantidade baixa afeta de forma adversa ambas as
propriedades. As quantidades apropriadas sdo de 0,1% a 0,9% em peso, de
preferéncia, de 0,2% a 0,7% em peso, de maior preferéncia, de 0,4% a 0,6%
em peso na matriz.

A adigcdo de uma substancia que possui uma funcionalidade
emulsificante para a fase graxa promove a formagdo de pequenos cristais
graxos estruturantes que continuam pequenos durante a armazenagem
subseqliente uma vez que a recristalizagdo é desacelerada. Os emulsificantes
preferidos sdo selecionados do grupo que consiste de ésteres de acido graxo
de poliglicerol, ésteres de sorbitano, polirricinoleato de poliglicerol, ésteres de
polioxietileno de sorbitano, ésteres de propilenoglicol e ésteres de acido graxo
de sacarose. Ditas substancias sdo misturadas em quantidades
compreendidas, de preferéncia, na faixa de 0,1% a 2% em peso calculado em
relagdo ao lipideo.

A fim de a presente matriz agir corretamente como um carreador
para as particulas dispersas, deve-se tomar o cuidado devido na sua
preparagao.

Para a obtengédo de cristais do tamanho correto que sdo capazes
de agregar a um reticula de cristal estabilizante, o processamento do lipideo da
matriz € diferente do processo habitual do estado da técnica.

Um processo para a preparagdo de uma matriz translicida
despejavel de acordo com a presente invengéo é caracterizado pelas seguintes
etapas:

- selegdo de um lipideo liquido e um lipideo sélido que é capaz de
formar uma reticula de cristal no lipideo liquido,

- aquecimento de uma mistura do lipideo liquido e > 0,1% em

peso, porém < 1% em peso, do lipideo solido até que o lipideo sdlido tenha



10

15

20

25

sido completamente dissolvido ou liquefeito,

- resfriamento da mistura lipidica para abaixo da faixa de 0°C a
5°C dentro de 2 minutos, de preferéncia, dentro de 1 minuto,

- deixar a mistura cristalizar na faixa de 0°C a 5°C sob condigdes
quiescentes (sem nenhum cisalhamento) por pelo menos 1 hora, de
preferéncia, pelo menos 24 horas.

O uso de um trocador de calor de superficie raspada se faz
expediente para um intenso resfriamento até faixa de 0°C a 5°C sob elevado
cisalhamento,.

Subseqientemente, a matéria particulada selecionada ¢&
adicionada a matriz cristalizada. Enquanto a matéria particulada € distribuida
de maneira uniforme na matriz, a matriz, que foi formada essencialmente no
residuo, deve ser perturbada o menos possivel. Portanto, a fim de obter uma
distribuigdo estavel da matéria particulada, deve ser aplicada apenas uma
agitacdo suave de baixo cisalhamento. A matriz da invengdo pode ser
carregada com a matéria particulada em uma quantidade de 0,1% a 30% em
peso no produto alimenticio.

Ao contrario do estado da técnica, os parametros chaves do
presente processo sdo, primeiramente, a aplicagdo de um resfriamento
profundo de elevado cisalhamento durante um curto periodo de tempo, seguida
por um processo de cristalizagdo quiescente final onde o cisalhamento é
evitado e, por fim, a mistura da matéria particulada sob baixo cisalhamento.

Sem limitar-se a qualquer teoria, acredita-se que o efeito do
processo aplicado € causado pela elevada supersaturagao inicial seguida por
uma proliferagdo abundante dos pequenos nucleos de cristal que, sob as
condigbes de maturagdo quiescente final, se desenvolvem em agregados de
cristal que formam a forte reticula de cristal da matriz. Acredita-se que o

resfriamento profundo de elevado cisalhamento em combinagdo com a
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maturagdo quiescente seja essencial para a obtengdo da vantagem desejada
de transparéncia e capacidade de despejamento.

A dispersédo obtida é estavel. A estabilidade neste respeito indica
que a distribuigdo estavel das particulas € mantida por pelo menos 2 semanas
apos a preparagdo. De preferéncia, a dispersdo possui dita estabilidade que,
apds armazenagem quiescente a 15°C por 3 meses seguida da preparagédo da
metade superior do volume de uma amostra da dispersdo, ainda contém o
mesmo teor de particulas que a metade inferior do volume, ou menos que 10%
em peso das particulas migraram de uma metade do volume para a outra. Em
geral, dita estabilidade é suficiente para a vida util antecipada do produto. A
estabilidade da dispersdo assegura que, durante a vida atil do produto
alimenticio, as doses despejadas de um vasilhame fresco e de um vasilhame
quase vazio apresentem substancialmente a mesma composigé&o.

Devido ao fato dos ingredientes e condi¢bes poderem variar
dentro do escopo da presente invengdo, o técnico no assunto podera
necessitar de algumas experimentagdes para encontrar para uma preparagao
real, o protocolo de preparagao ideal.

Uma propriedade muito apreciada da nova matriz € a sua boa
capacidade de despejamento. Os produtos preparados com tal matriz podem
ser facilmente dosados ao serem despejados dos recipientes de vidro que
estdo em uso para tais produtos. Os lipideos da matriz sdo selecionados de
forma que uma viscosidade apropriada & obtida, levando-se em consideragéo
que a incorporagao subseqiiente das particulas pode possuir um efeito de
aumento da viscosidade.

A capacidade de despejamento é avaliada através do uso do
protocolo padrdo de Bostwick (vide exemplos). A matriz, quando ndo carregada
com as particulas, possui um valor de Bostwick que &, de preferéncia, de pelo

menos 12, mais preferencialmente, pelo menos 18. A capacidade de
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despejamento € igual ou superior a capacidade de despejamento de 6leos de
manteiga ou margarinas liquidas existentes e correspondente com uma
viscosidade de cerca de 150 mPa.s ou menos.

A translucidez € medida de acordo com um protocolo a ser
encontrado nos exemplos. Para uma matriz sem particulas, a translucidez é
definida como uma transmisséo de pelo menos 55% quando aplicado um feixe
de luz de 583 nm. Uma caracteristica extremamente surpreendente do produto
da invengé@o & que uma dispersdo oleosa estavel apresenta translucidez bem
como capacidade de despejamento.

E 6bvio ao técnico no assunto, e compativel com os principios
fisicos basicos, que a adigdo da matéria particulada a matriz limpida,
geralmente, apresenta um impacto na translucidez e na capacidade de
despejamento da dispersao final. Portanto, os valores caracteristicos da
transparéncia e da capacidade de despejamento sdo estabelecidos antes que a
matriz seja carregada com as particulas.

A reticula de cristal assegura que as particulas dispersas
continuem distribuidas de forma estavel por meses. A exposigado do produto a
um cisalhamento demasiado, por meio de agitagéo vigorosa, por exemplo, bem
como a um ciclo de temperatura, pode danificar e até mesmo destruir a
estrutura da reticula de cristal. Uma auséncia temporaria da estrutura pode
resultar na separagao de fases, dependendo do periodo sem estrutura. Entéo,
as particulas serdo depositadas no fundo ou ficardo flutuando na superficie da
amostra, dependendo de sua densidade. Algumas vezes, o auto-reparo
precoce da reticula de cristal ocorre de modo a evitar a separagdo apds a
ruptura da reticula.

A olho nu, as particulas do produto final podem ser distinguidas
separadas umas das outras pelo seu tamanho, cor ou forma. De preferéncia,

as particulas possuem uma origem natural, por exemplo vegetal, como
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particulas de ervas e frutas, por exemplo, particulas de azeite de oliva. Ditas
particulas podem compreender varios tipos, tais como sal de cozinha,
sementes, bolhas de gas, farinha, proteinas, vitaminas, polifenois, gotas de
varias solugbes aquosas. As particulas podem ser sensiveis @ umidade e
podem apresentar uma estrutura fragil, mas, essencialmente, ndo devem ser
sollveis em oleo.

Em um produto alimenticio de acordo com a invengdo, as
particulas dispersas podem agir como um exemplo visivel atraente que aponta
para a presenga de uma funcionalidade desejada. Dita funcionalidade pode ser
a presenga de um sabor especifico, de um agente anti-respingo, de vitaminas
ou antioxidantes. A funcionalidade € um atributo das proprias particulas ou
entdo esta presente na matriz como resultado, por exemplo, dos ingredientes
dissolvidos.

Um aspecto benéfico da presente invengao é que ela permite que
as densidades das particulas dispersas e da matriz sejam substancialmente
diferentes. Até mesmo apos meses de armazenagem, nenhuma separagao de
fases ocorre. Dependendo do tamanho das particulas, a diferenga permitida
das densidades é limitada, tal como sera apreciado pelo técnico no assunto. As
particulas pequenas permitem uma diferenga maior do que as particulas
grandes, conforme demonstrado nos exemplos. Em geral, € permitida uma
diferenga maxima de 25%, mais ou menos, com a densidade da matriz. As
densidades apropriadas de particulas dispersas estdo na faixa de 0,8 a 1,2.
Dita faixa pode ser ampliada de forma proporcional a uma redugdo do tamanho
das particulas. A densidade da fase dispersa final pode ser ajustada ao se
escolher adequadamente os ingredientes das particulas de modo que eles se
encaixem na dita faixa.

O novo produto da presente invengdo torna possivel uma ampla

variedade de aplicagées alimenticias. A gordura de cozinha na forma liquida,
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tal como o azeite de oliva, é cada vez mais preferida para cozinhar. O azeite de
oliva € um ingrediente alimenticio saudavel e saboroso que desfruta de uma
popularidade ainda crescente. No entanto, cozinhar com azeite de oliva
apresenta respingos consideraveis. A adicdo de sal de cozinha ao oleo
demonstra seu valor na redugdo do respingo. Sem a presente invengdo,
nenhuma dispersdo estavel de sal de cozinha em um oOleo de cozinha
translicido € possivel. Para cozinhar pratos especificos um 6leo de cozinha
preparado de acordo com a presente invengdo pode receber um valor adicional
se tiver diversas ervas e condimentos nele dispersos.

Os monossacarideos € as proteinas sdo conhecidos como
ingredientes de Maillard. Quando ambos estdo presentes no alimento, eles
reagem entre si durante o cozimento, o que resulta em um sabor agradavel.
Dita formag&o de sabor agradavel pode ser melhorada mediante a incluséo de
dispersos ingredientes de Maillard de forma estavel no 6leo de cozinha.

Os ingredientes alimenticios, mesmo quando sensiveis a
umidade, podem ser estabilizados como uma dispersdo continua oleosa na
presente matriz translicida.

A presente invengdo € ilustrada com os exemplos conforme
descrito a seguir.

EXEMPLOS

PREPARAGCAO GERAL DE UMA FASE QOLEOSA ESTRUTURADA

Sob agitagdo, 0,5% em peso de uma gordura enrijecida
selecionada (por exemplo, 6leo totalmente hidrogenado, tal como o 6leo de
semente de colza com alto teor de acido erucico, o 6leo de amendoim ou 6leo
de girassol) € adicionado a 500 gramas de oleo de girassol.
Subseqiientemente, a temperatura é elevada acima do ponto de fusdo da
gordura (geralmente 80°C a 110°C) para a obtengdo de uma mistura lipidica

transparente. Dita mistura, a fim de ser resfriada rapidamente, é bombeada
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através de um trocador de calor de superficie raspada de 18 ml (saida a 0°C,
2500 rpm a 50 ml/min). O dleo resfriado € descarregado em um recipiente,
preferencialmente, transparente. Quando armazenado de forma quiescente a
5°C por 24 horas, uma reticula de cristal estruturante é formada sem afetar de
forma adversa a translucidez do éleo (figuras 1 e 2).

AVALIACAO DA CAPACIDADE DE DESPEJAMENTO

A capacidade de despejamento € medida de acordo com o
protocolo padrdo de Bostwick fornecido com o equipamento de medi¢do. O
equipamento de Bostwick consiste em um reservatério de 125 ml equipado
com uma saida perto do fundo de uma cuba retangular posicionado
horizontalmente e fechado com uma barreira vertical. O fundo do dispositivo &
equipado com uma escala de medigdo de 25 cm, a qual se estende da saida
do reservatério. Quando o equipamento e a amostra atingem uma temperatura
de 15°C, o reservatorio é carregado com 125 ml da amostra apos ter sido
agitado a mdo 10 vezes para cima e para baixo. Quando o fecho do
reservatorio é removido. a amostra flui do reservatério e se espalha sobre o
fundo da cuba. O comprimento da trajetoria do fluxo € medido apdés 15
segundos. O valor, expresso em centimetros por 15 segundos, é a
classificagéo de Bostwick, a qual é geralmente utilizada como vara de medigéo
para a capacidade de despejamento.

AVALIACAO DA ESTABILIDADE DE DISPERSAO

As particulas de teste pequenas e grandes foram preparadas
conforme segue: sob agitagdo cautelosa, foram fabricadas particulas
relativamente pequenas (em média de cerca de 1,5 mm), gotas que consistem
de agua, kapa carragenina (2,5% em peso) e zeolito (1% em peso) com um
tamanho de malha de 700 a 1400. Atraves de crivagem, foi obtida uma
distribuicdo de tamanho relativamente homogéneo de particulas ao redor de

1,5 mm que possuem uma densidade de 1,1 a 1,2 kg/dm® (de 22% a 32% a
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mais do que o 6leo de girassol). A densidade das particulas pode ser ajustada
com a dissolugdo de quantidades adequadas de sal na fase aquosa. As
particulas maiores, que consistem em agua e goma gelana, foram preparadas
de forma analoga. Ditas particulas possuem um tamanho médio de 3 mm e
uma densidade de 1,02 a 1,05 kg/dm? (de 12% a 15% a mais do que o dleo de
girassol).

A sedimentagéo das particulas quando dispersas na matriz oleosa
foi observada e fotografada apds uma armazenagem por 2 semanas a 15°C e
novamente apdés uma armazenagem adicional de 2 semanas a temperatura
ambiente. O grau de sedimentagdo é avaliado por meio da contagem real de
quanto material migrou de uma metade da amostra para a outra metade ap6s 2
semanas. E considerado que uma amostra mantém uma distribuigdo estavel se
menos de 10% das particulas se moveram de uma metade para a outra apos
armazenagem de 2 semanas. A avaliagdo de 4 semanas é essencialmente um
controle e uma confirmagé&o da avaliagao precedente.

MEDICAO DA TRANSLUCIDEZ

A translucidez (no presente relatério descritivo também
denominada transparéncia) das amostras de matriz é determinada por
meio de espectroscopia de transmissdo. As amostras armazenadas a 5°C
sdo aquecidas até 20°C e mantidas nesta temperatura por pelo menos 4
horas antes da medigdo. A medigdo ¢é realizada a 20°C com um
espectrofotdmetro de feixes duplos Hewlett Packard Diode Array a um
comprimento de onda de 589 nm. O dleo de girassol normal é a referéncia.
Sabe-se que existe translucidez quando a transmisséo é de pelo menos 55%.
Depois de uma armazenagem de 4 semanas a temperatura ambiente as
amostras sdo medidas uma segunda vez. Também neste ensaio a segunda
medi¢do é realizada para a certificagdo de que os resultados da avaliagéo

inicial sdo validos com o passar do tempo.



10

15

20

25

16

EXEMPLO 1

Sob agitagdo, 6leo de amendoim totalmente hidrogenado (0,375%
em peso) foi dissolvido em 500 gramas de 6leo de girassol a 90°C. A mistura
de dleo transparente foi subseqgientemente bombeada através de um trocador
de calor de superficie raspada (volume de 18 ml, saida de 0°C, 2500 rpm a 50
ml/min). O oOleo resfriado foi descarregado em recipientes de vidro de 100 ml e
armazenado a 5°C sob condigdes quiescentes por 24 horas. ApoOs esse periodo
de repouso, a viscosidade e a transparéncia do 6leo foram medidas. O valor de
Bostwick (15 segundos) era 22 (correspondente a uma viscosidade < 150
mPa.s) o que significa um produto muito despejavel; transparéncia apds 24
horas: transmisséo de 75%, medida contra o 6leo de girassol.

Subsequentemente, as particulas do teste foram adicionadas.
Enquanto a matéria particulada & distribuida de maneira uniforme na matriz, a
matriz deve ser perturbada o menos possivel. Portanto, somente uma agitagao
suave com baixo cisalhamento deve ser aplicada. As figuras 1 e 2 mostram as
dispersdes apods 24 horas a 5°C. O teste da estabilidade de dispersdo provou
que apos armazenagem por 2 semanas a 15°C o déleo estruturado podia
manter as particulas pequenas (1,5 mm) dispersas na matriz. Nesse momento,
as particulas maiores (3 mm) ndo estavam mais claramente fixadas na matriz
(figura 3) e depois 2 semanas adicionais a temperatura ambiente, ditas
particulas estavam completamente sedimentadas (figura 5). As particulas
menores, embora tivessem uma densidade mais elevada do que as particulas
maiores, permaneceram dispersas de forma estavel na matriz, até mesmo
quando a temperatura de armazenagem excedeu os 15°C preferidos (figuras 3
e D).

EXEmMPLO 2
Uma segunda matriz foi produzida de acordo com o exemplo 1.

Dita matriz continha adicionalmente 0,125% em peso de 6leo de semente de
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colza com alto teor de &cido erucico totalmente hidrogenado. O valor de
Bostwick era 20 (que corresponde a uma viscosidade < 150 mPa.s), que indica
um produto muito despejavel. Transparéncia apos 24 horas: transmissdo de
72% conforme medida contra o 6leo de girassol. O teste de estabilidade
mostrou que a matriz podia manter as particulas maiores (3 mm) bem como as
particulas menores (1,5 mm) dispersas de forma estavel no 6leo. Apos
armazenagem por 2 semanas a 15°C, ambos os tipos de particulas ainda
estavam fixos dentro da matriz (figura 4). Apés armazenagem por 2 semanas
adicionais a temperatura ambiente, as particulas maiores mostraram apenas
uma ligeira sedimentacado (figura 6). As particulas a base de sal menores,
porém mais pesadas, foram muito bem mantidas na matriz, ambas a 15°C e a
condigdes ambientes. A consisténcia de ambas as dispersées oleosas era
muito fina e, desse modo, facilmente despejaveis.
EXEMPLO 3

A amostra 1 contém 6leo de semente de colza com alto teor de
acido erucico totalmente hidrogenado (0,5% em peso) dissolvido em 500 g de
dleo de girassol a 90°C. Conforme descrito no exemplo 1, a mistura oleosa
transparente foi rapidamente resfriada a 0°C e armazenada sob condigbes
quiescentes por 24 horas.

As amostras de comparagéo 2, 3, 4 e 5 contendo os mesmos
lipideos foram preparadas de acordo com o seguinte protocolo conforme
descrito no documento WO 99/48377. Foram preparadas 2 misturas de 6leo ao
se dissolver 0,5% em peso e 2,0% em peso de 6leo de semente de colza com
alto teor de acido ertcico totalmente hidrogenado a 80°C em o6leo de girassol.
As misturas foram estabilizadas a uma temperatura de 60°C e resfriadas
subseqiientemente em uma série de resfriadores de tubo superior de duas
bancadas operando a 950 rpm. As taxas de resfriamento foram ajustadas de

forma a obter uma temperatura de saida de 5°C. A preparagdo de duas
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amostras adicionais foi repetida, mas ditas amostras foram resfriadas até 15°C.
As 4 misturas resfriadas foram primeiramente estabilizadas sob agitacdo na
temperatura de saida e entdo colocadas para amadurecer por 12 horas a 5°C.
A Tabela 1 exibe a capacidade de despejamento e a translucidez das matrizes
oleosas apos armazenagem de 2 semanas a 15°C e 2 semanas subsequentes
a temperatura ambiente. As fotografias da figura 7 ilustram a translucidez. O
recipiente da direita de cada figura da amostra contém o6leo de girassol puro
para a comparagdo. As particulas de teste pequenas e grandes conforme
descritas anteriormente, foram misturadas as matrizes preparadas e
distribuidas de maneira uniforme sob agitagdo suave. A Tabela 1 exibe a
avaliagdo da estabilidade das suspensfes apds armazenagem de 2 semanas a
15°C e uma armazenagem subseqlente de 2 semanas a temperatura
ambiente.

Pareceu que a fabricagdo de suspensdes estaveis despejaveis e
trénslucidas € possivel somente apds seguir o protocolo de preparagé@o de
acordo com a invengdo. O processo do estado da técnica conforme descrito no
documento WO 99/48377 resulta, com o uso do mesmo 0,5% em peso de
lipideo estruturante, em um produto estruturado de forma insuficiente.
Suspensdes mais estaveis podem ser obtidas através do aumento do nivel do
lipideo estruturante, mas a custa da capacidade de despejamento efou da
transparéncia. Uma dispersdo que é estavel bem como despejavel ndo podia
ser obtida. Além disso, os produtos quando estaveis nao exibem a
transparéncia do produto fabricado de acordo com a presente invengéo.
Em resumo: a comparagdo das propriedades das amostras 1 a 5 mostra
que somente ao se observar a combinagdo delicada da composi¢do
apropriada e do processamento apropriado de acordo com a presente invengéo
€ que um produto de dispersdo continuo oleoso translucido e estavel pode ser

obtido.
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TABELA1
Amostra | Rphe | Tratamento | Capacidade | Translucidez | Estabilidade | Estabilidade
70% final de (1) das das
Tde despejamento particulas particulas
saida grandes (2) | pequenas (3)
4
1 0,5% |Sem Boa Totalmente Estavel Estavel
a0°C |cisalhamento translicido
2 0,5% |Agitagdo Boa Opaco, menos | Mais de 40% | Totalmente
ab°C transparente |de vazio da|sedimentadas
do que 1 amostra
3 0,5% |Agitagdo Boa Amarelado Mais de 30% | Totalmente
a15°C opaco, menos |de vazio da|sedimentadas
transparente |amostra
do que 1
4 2,0% |Agitagéo Nao Nao Estavel Estavel
a5°C despejavel translicido
5 2,0% a | Agitagao Néo Nao Estavel Estavel
15°C despejavel translucido

(1)
(2)
@)
(4)

vide também as fotografias da figura 7

10% em peso da dispersdo de particulas pequenas (1,5 mm)

10% em peso da disperséo de particulas grandes (3 mm)

% em peso do lipideo estruturante: 6leo de semente de colza com alto

teor de acido erucico totalmente hidrogenado

temperatura da matriz na saida da unidade de resfriamento.
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REIVINDICACOES
1. PRODUTO ALIMENTICIO DESPEJAVEL, caracterizado

pelo fato de consistir em uma matriz lipidica que contém particulas dispersas
de forma estavel com um tamanhec de pelo menos 1 micron e uma densidade
de 0% a 25% maior ou menor do que a densidade do lipideo, dito lipideo
compreendendo de 95% a 99,9% em peso de um dlec de triglicerideo
transparente, escolhido a partir de dleo de girassol, olec de semente de colza,
6lec de milho ou azeite de oliva ou as misturas de ditos oleos, pelo menos
0,1% em peso, porém, menos de 1% em peso de um lipideo cristalizado,
escolhido a partir de gorduras de triglicerideo totalmente saturadas, esterdis
vegetais, ésteres de esterdis vegetais e acido 12-hidroxiestearico e de 0% a
4,9% em peso de um material ndo-lipidico, em que as porcentagens sdo
calculadas em relagao ao peso da matriz, sendo caracteristica de dita matriz
uma translucidez de pelo menos 55%, em que a medigcao de translucidez e
realizada a 20°C com um espectrofotémetro de feixes duplos a um
comprimento de onda de 589 nm.

2. PRODUTO ALIMENTICIO, de acordo com a reivindicagdo
1, caracterizado pelo fato dos lipideos da matriz consistirem substancialmente
em triglicerideos ou diglicerideos ou uma mistura destes.

3. PRODUTO ALIMENTICIO, de acordo com uma das
reivindicagbes 1 ou 2, caracterizado pelo fato dos lipideos da matriz consistirem
em 1% a 100% em peso de triglicerideos e de 0% a 99% em peso de
diglicerideos.

4 PRODUTO ALIMENTICIO, de acordo com uma das
reivindicacbes 1 a 3, caracterizado pelo fato do lipideo cristalizado ser uma
gordura selecionada do grupo que consiste de dleo de semente de colza com
alto teor de acido erucico totalmente hidrogenado, oleo de semente de colza

com alto teor de acido ertcico interesterificado totalmente hidrogenado, 6leo de
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girassol totalmente hidrogenado, 6leo de amendoim totalmente hidrogenado e
suas misturas.

5. PRODUTO ALIMENTICIO, de acordo com uma das
reivindicagbes 1 a 4, caracterizado pelo fato de conter uma gordura de
triglicerideo totalmente saturada bem como acido 12-hidroxiestearico.

6. PRODUTO ALIMENTICIO, de acordo com uma das
reivindicagoes 1 a 5, caracterizado pelo fato do lipideo conter de 0,1% a 0,9%
em peso, de preferéncia, de 0,2% a 0,7% em peso, mais preferencialmente, de
0,4% a 0,6% em peso na matriz, do material lipidico cristalizado.

7. PRODUTO ALIMENTICIO, de acordo com uma das
reivindicagoes 1 a 6, caracterizado pelo fato do lipideo conter um emulsificante
selecionado, de preferéncia, do grupo que consiste de ésteres de acido graxo
de poliglicerol, ésteres de sorbitano, polirricinoleato de poliglicerol, ésteres de
polioxietileno de sorbitano, ésteres de propilenoglicol e ésteres de acido graxo
de sacarose.

8. PRODUTO ALIMENTICIO, de acordo com a reivindicagao
7, caracterizado pelo fato do lipideo conter de 0,1% a 2% em peso de um
emulsificante calculado em relagao ao lipideo.

9. PRODUTO ALIMENTICIO, de acordo com uma das
reivindicagoes 1 a 8, caracterizado pelo fato de ter uma matriz lipidica que
possui um valor de Bostwick de pelo menos 12, de preferéncia, pelo menos
18.

10. PRODUTO ALIMENTICIO, de acordo com uma das
reivindicagoes 1 a 9, caracterizado pelo fato do teor de particulas dispersas ser
de 0,1% a 30% em peso em relagao ao produto alimenticio.

11. PRODUTO ALIMENTICIO, de acordo com uma das
reivindicagoes 1 a 10, caracterizado pelo fato das particulas compreenderem

um material sensivel a umidade.
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12.  PRODUTO ALIMENTICIO, de acordo com uma das
reivindicagoes 1 a 11, caracterizado pelo fato do material das particulas ser
selecionado do grupo que consiste de sal de cozinha, particulas de frutas,
ervas, sementes, bolhas de gas, farinha, proteinas, vitaminas, polifendis e
gotas aquosas.

13. PRODUTO ALIMENTICIO, de acordo com uma das
reivindicagbes 1 a 12, caracterizado pelo fato das particulas poderem ser
distinguidas de forma separada a olho nu.

14. PRODUTO ALIMENTICIO, de acordo com uma das
reivindicagoes 1 a 13, caracterizado pelo fato das particulas poderem ser
distinguidas de forma separada por sua cor e/ou forma.

15. PRODUTO ALIMENTICIO, de acordo com uma das
reivindicagoes 1 a 14, caracterizado pelo fato da distribuicao estavel das
particulas na matriz ser mantida por pelo menos 2 semanas apds a
preparagao.

16. PRODUTO ALIMENTICIO, de acordo com uma das
reivindicagdes 1 a 15, caracterizado pelo fato de possuir uma estabilidade de
dispersao de pelo menos 3 meses.

17. PROCESSO PARA A PREPARACAO DE UM PRODUTO
ALIMENTICIO DESPEJAVEL, conforme definido em uma das reivindicagdes 1
a 16, caracterizado pelo fato de compreender as etapas de:

- selecao de um lipideo liquido e um lipideo sélido que pode
formar uma reticula de cristal no lipideo liquido,

- aquecimento da mistura de lipideo liquido e pelo menos 0,1%
em peso, porém menos de 1% em peso, de lipideo sélido até que o lipideo
s6lido tenha sido completamente dissolvido ou liquefeito,

- resfriamento rapido da mistura lipidica liquefeita sob condigbes

de intenso cisalhamento de 60°C para abaixo de 0°C a 5°C dentro de 2
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minutos, de preferéncia, dentro de 1 minuto,

- deixar a mistura resfriada cristalizar na faixa de 0°C a 5°C sob
condi¢des quiescentes por pelo menos 1 hora, de preferéncia, pelo menos 24
horas, resultando em uma matriz translicida,

- mistura de 0,1% a 30% em peso de particulas na matriz, sendo
que a porcentagem € calculada no produto final, mantendo sob agitagdo suave
até que as particulas sejam distribuidas de maneira uniforme;

em que o lipideo liquido € um 6leo de triglicerideo transparente,
escolhido a partir de 6leo de girassol, éleo de semente de colza, 6leo de milho
ou azeite de oliva ou as misturas de ditos 6leos, e o lipideo sélido é escolhido a
partir de gorduras de triglicerideo totalmente saturadas, esterbis vegetais,

ésteres de esterdis vegetais e acido 12-hidroxiestearico.
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RESuUMO
“PRODUTO ALIMENTICIO DESPEJAVEL E PROCESSO PARA A
PREPARAGAO DO MESMO"

A presente invengao trata de um produto alimenticio despejavel
que consiste em uma matriz lipidica contendo particulas dispersas de forma
estavel que possuem um tamanho de pelo menos 1 micron e uma densidade
que é 0% a 25% maior ou menor do que a densidade do lipideo, dito lipideo
compreendendo de 95% a 99,9% em peso de um lipideo liquido, pelo menos
0,1% em peso, porém menos de 1% em peso, de um lipideo cristalizado e de
0% a 4,9% em peso de um material ndo-lipidico, em que as porcentagens sao
calculadas em relagdo ao peso da matriz, onde a matriz € caracterizada por um
translucidez de pelo menos 55%. Um processo para a sua preparagao
compreende as etapas de: selegdo de um lipideo liquido e um lipideo sélido
gue possam formar uma reticula de cristal no lipideo liquido, aquecimento da
mistura do lipideo liquido e pelo menos 0,1% em peso, porém menos de 1%
em peso, do lipideo soélido até que o lipideo sélido tenha sido completamente
dissolvido ou liquefeito, resfriamento rapido da mistura lipidica liquefeita sob
condigdes de cisalhamento intenso de 60°C baixando até 0°C a 5°C dentro de
2 minutos, deixar a mistura resfriada cristalizar a 0°C a 5°C sob condigbes
quiescentes por pelo menos 1 hora, de preferéncia, por pelo menos 24 horas,
resultando em uma matriz translicida, mistura a matriz de 0,1% a 30% em
peso de particulas, sendo que a porcentagem é calculada em relagdo ao
produto final, sob uma agitagéo suave até as particulas estejam distribuidas de

modo uniforme.
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