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DESCRIGAO
"ATL,ITMENTOS COM SABOR A SAL INTENSIFICADO"

A presente invengdo relaciona-se com alimentos com sabor a
sal e paladar intensificados, mais particularmente com
composicdes alimentares contendo fontes proteicas modificadas

como intensificadores de sal e de paladar.

H4 muito que se suspeita de que a ingestdo excessiva de
sédio na dieta, cuja principal fonte é o cloreto de sédio ou sal
de mesa nos alimentos, & uma fonte de diversos problemas de
satde. Consequentemente uma redugdo do consumo de sdédio
implicaria beneficios para a saude da maior parte das pessoas.
Contudo, a inclusdo de cloreto de sédio na dieta contribui em
grande medida para o sabor agradavel dos alimentos, e a comida

sem sal é considerada sem paladar, insipida e intragével.

Até agora, tém sido sugeridas diversas composi¢des isentas
de sédio como substitutos do sal para substituir o cloreto de
sédio em alimentos retendo simultaneamente o paladar agradavel

dos alimentos.

Exemplos desses substitutos do sal estdo descritos nas
patentes U.S. N°s 2.471.144; 2.601.112; 3.782.974; 4.243.691;
4.340.614; e 4.451.494. Entre os substitutos do sal mais
populares estdo o cloreto de potéssio, o cloreto de aménio e
suas misturas. Contudo, esses substitutos do sal sofrem de
vérias desvantagens, incluindo paladar desagradavel ou sabor
amargo, uma percepcdo de paladar diferente e inferior a do
cloreto de sédio, bem como acidez. Tipicamente tém de ser
incluidos diversos outros componentes para mascarar O sabor
amargo que o substituto do sal, como o cloreto de potédssio ou de

aménio confere, tal como uma combinagdo com cloreto de potassio
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de sais formato e citrato de cdlcio ou de magnésio, agucar,
citrato de colina, proteina animal hidrolisada, e lactato ou sal

l4ctico.

Outro procedimento que foi sugerido para a redugdo da
ingestdo de sédio é incorporar intensificadores de sabor a sal
em alimentos e bebidas. Isto é, compostos que intensificam o
sabor do cloreto de sddio em alimentos e bebidas de tal forma
que o seu teor de cloreto de sédio pode ser reduzido sem afectar
de forma adversa o sabor a sal desejado do alimento. Por
exemplo, a patente U.S. N2 4.997.672 e o estado da técnica ai
discutido, descreve a utilizacdo de substéncias tais como
tensoactivos catidénicos, tosilato de bretilio, certos
polipéptidos, e outros semelhantes como intensificadores do

sabor a sal.

Verificou-se que o produto da protedlise de uma fonte de
proteinas tais como clara de ovo, gelatina ou outra fonte de
proteina que, por hidrélise, é capaz de produzir amino acidos
bésicos 1livres, quando adicionada a um alimento ou bebida
contendo menos do que a quantidade normal de cloreto de sdédio,
intensificard o sabor salgado e, nalguns casos, o sabor do
alimento ou bebida.

Em conformidade, a presente invenc¢do proporciona um
processo para intensificar o sabor salgado de um alimento ou
bebida contendo uma quantidade inferior & normal do cloreto de
sédio que compreende a adigdo ao referido alimento ou bebida de
uma quantidade intensificadora do sabor a cloreto de sédio de
uma fonte proteica proteolisada.

A fonte proteica pode ser qualquer fonte proteica ou uma
mistura destas que, por hidrélise, é capaz de produzir amino
4cidos basicos livres e pode ser, por exemplo, clara de ovo,

gelatina, proteina de soja, proteina de trigo, proteina de
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milho, proteina de peixe, proteina de leite ou proteina de

carne.

Embora a fonte proteica possa ser hidrolisada numa sé fase
em condic¢des neutras, &cidas ou alcalinas, a fonte proteica é
preferencialmente proteolisada em duas fases separadas. A
protedlise pode ser realizada em condigdes 4dcidas e em condigSes
alcalinas sequencialmente por qualquer ordem. A fonte proteica
pode ser fresca, congelada ou desidratada. A fonte proteica
proteolisada contém amino &cidos livres conjuntamente com uma
certa quantidade de péptidos de comprimento variado dependendo

da fonte proteica e da protease utilizada.

A protedlise acida é convenientemente realizada a um pH
desde 1 até 6, preferencialmente desde 1,5 até 5 e especialmente
desde 2 até 4. A temperatura a qual é realizada a protedlise
4cida pode ser desde 0°C até 65°C, preferencialmente desde 40°C
até 60°C e especialmente desde 45°C até 55°C.

O ajustamento do pH da fonte proteica para a protedlise
4cida pode ser efectuado por qualquer acidificante adequado de
qualidade alimentar tal como HCl, &cido acético, acido lactico,

4dcido citrico ou &cido fosférico.

Para a protedlise Acida pode utilizar-se qualquer protease
capaz de actuar em condigdes &cidas e.g. protease acida, Biocon
ou Amano. A quantidade de protease utilizada para a protedlise
4cida pode ser desde 0,005 até 4%, preferencialmente desde 0,02
até 1% e especialmente desde 0,05 até 0,5% em peso com base no
peso da fonte proteica.

A duracdo da protedlise &4cida pode variar muito
dependendo, por exemplo, da protease particular utilizada, da
concentracdo da protease e da temperatura. Por exemplo, a

duracdo da protedlise &cida pode ser desde 2 até 48 horas ou
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mais, mas tipicamente o tempo varia desde 8 até 24 horas, e

preferencialmente desde 12 até 20 horas.

A proteblise alcalina é convenientemente realizada a um pH
desde 6 até 12, preferencialmente desde 6,5 até 9 e

especialmente desde 7 até 8.

Para a protedlise alcalina pode utilizar-se qualquer
protease capaz de actuar em condigdes alalinas e.g. Alkalase,

Novo, Neutrase.

A quantidade de protease utilizada para a protedlise
alcalina pode ser desde 0,005 até 4%, preferencialmente desde
0,02 até 1% e especialmente desde 0,05 até 0,5% em peso com base

no peso da fonte proteica.

A temperatura a qual é realizada a protedlise alcalina
pode ser desde 0°C até 70°C, preferencialmente desde 20° até
65°C e especialmente desde 50° até 60°C.

A duracdo da protedlise alcalina pode variar muito
dependendo, por exemplo, da protease particular utilizada, da
concentracdo da protease e da temperatura. Por exemplo, a
duracdo da protedlise alcalina pode ser desde 10 minutos até 24
horas ou mais, mas tipicamente o tempo varia desde 30 minutos

até 6 horas e preferencialmente desde 1 até 4 horas.

Para controlar o pH da fonte proteica durante a hidrélise
alcalina pode wutilizar-se qualquer &lcali de qualidade
alimentar, tal como hidréxido de aménio, hidréxido de sédio,

hidréxido de potéssio, citrato de sédio ou fosfato dissddico.

Convenientemente, para a hidrdlise &cida, a fonte proteica
pode ser adicionada a uma solugdo aquosa da protease, quer na
forma de pé quer como uma solugdo aquosa. Com vantagem, a fonte

proteica e a protease s8o dissolvidas em &gua, por exemplo, por




agitagdo. A concentracédo da fonte proteica na solucdo aquosa
pode ser desde 5 até 40%, preferencialmente desde 10 até 30% e
especialmente desde 15 até 25% em peso com base no peso da

solucdo. Convenientemente, o pH é ajustado por dcido no final da

dissolugdo da fonte proteica.

Convenientemente, para a hidrélise alcalina, a fonte
proteica pode ser adicionada a uma solugdo aquosa da protease,
quer na forma de pdé quer como uma solugdo aquosa. Com vantagem,
a fonte proteica e a protease s&o dissolvidas em Agua, por
exemplo, por agitagdo. A concentracdo da fonte proteica na
solucdo aquosa pode ser desde 5 até 40%, preferencialmente desde
10 até 30% e especialmente desde 15 até 25% em peso com base no
peso da solugdo. Convenientemente, o pH da solugdo da fonte
proteica e da protease pode ser ajustado por &lcali até ao valor
desejado antes, durante ou depois da dissolugdo da fonte

proteica.

Entre a primeira e segunda fase de proteélise, dependendo
da protease seleccionada para a primeira fase, o pH é ajustado

para a segunda fase de protedlise.

Apés a terminagdo de ambas as fases da protedlise
realizadas com as proteases &cida e alcalina, dependendo da
natureza da fonte proteica para a produgdo de intensificador de
sabor a sal por protedlise e dependendo da ordem das reacgdo com
as proteases, pode adicionar-se um &cido ou um &lcali para
produzir o correspondente sal e.g. a um pH de 5,5 até 17,5,
preferencialmente a um pH de 6,5 até 7,4. Adicionalmente ou
alternativamente pode adicionar-se um sal para aumentar a
concentracdo de sal, com vantagem por adigdo de um &cido e de um
4lcali & fonte proteica proteolisada para formar o respectivo
sal a um pH desde 4 até 9, preferencialmente desde 5 até 8 e
especialmente desde 6 até 7. O &lcali pode ser qualquer dlcali
adequado de qualidade alimentar tal como hidréxido de aménio,

hidréxido de sédio, hidréxido de potéssio, citrato de sdédio ou
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fosfato dissddico e preferencialmente hidréxido de aménio. O
4cido pode ser qualquer &cido adequado de qualidade alimentar
tal como &acido cloridrico, &cido acético, éacido léactico, acido
citrico e preferencialmente &cido fosférico. A adigdo de
hidréxido de aménio e de acido fosfdérico para formar fosfato de
aménio é particularmente vantajosa. Deve entender-se que o sal
adicionado ou formado nesta invengdo ndo deve ser cloreto de

sédio.

Convenientemente, a solucdo proteolisada pode ser
pasteurizada para inactivar a protease, e.g. a uma temperatura
desde 70 até 120°C, preferencialmente desde 80 até 110°C, e
especialmente desde 90 até 100°C. A pasteurizagdo pode ser
realizada durante um periodo desde 3 até 30 minutos,
preferencialmente desde 5 até 20 minutos e especialmente desde
10 até 15 minutos. A pasteurizacdo pode ser realizada por
injecgcdo de ~vapor ou por um permutador de calor,
preferencialmente um permutador de calor de carcaga e tubos ou

com filtro de placas e quadros.

Apbés a pasteurizagdo, o produto, que é normalmente um
produto liquido ou semelhante a um liquido, pode ser utilizado
tal e qual, seco ou separado. Se o produto pasteurizado for
seco, a secagem é preferencialmente realizada por secagem por
atomizacdo. Apdés a secagem, o produto pode ser arrefecido e
armazenado & temperatura ambiente. Se o produto pasteurizado for
separado, o processo de separag¢do pode ser realizado por
filtracdo, em todas as suas variantes, e preferencialmente
centrifugacdo, especialmente utilizando um clarificador de disco

centrifugo.

Convenientemente a fase liquida obtida apdés a separagédo
pode ser utilizada tal e qual, concentrada por evaporagéo sob

vécuo ou, preferencialmente secagem por atomizagdo.
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A fonte proteica proteolisada, sé ou em combinagdo com O
sal formado por adigcdo de um &cido e de um &4lcali a fonte
proteica proteolisada, é eficaz na intensificag¢do do sabor
salgado de alimentos e bebidas mesmo quando incorporados a
niveis relativamente baixos. Dependendo do produto em aplicagéo,
a fonte proteica proteolisada, sé ou em combinagdo com o sal
formado pela adigdo de um &cido e de um &lcali & fonte proteica
proteolisada, pode ser utilizada com vantagem também como um
intensificador de sabor em alimentos e bebidas mesmo quando
incorporada a niveis relativamente baixos. Por exemplo, o sabor
salgado e o sabor de alimentos e bebidas é significativamente
intensificado pela incorporacdo de fonte, ou fontes, de proteina
proteolisada, mais o sal formado pela adigdo de um dcido e de um
4lcali a niveis t&8o baixos como 0,1% em peso com base no peso de

um alimento ou de uma bebida.

Assim, os intensificadores de sabor a sal e paladar da
presente invencdo permitem que seja reduzido o teor de cloreto
de sédio de um alimento ou de uma bebida sem afectar de modo
adverso o sabor salgado ou paladar desejado do produto em
aplicacdo. Entender-se-& que os intensificadores do sabor a sal
e do paladar desta invengdo n&do sdo substitutos do sal ou
paladar e ndo substituem completamente o cloreto de sédio no
alimento ou na bebida. Contudo, embora os produtos da presente
invencdo proporcionem um sabor salgado e ndo tenham paladar,
necessitam de um nivel minimo de cloreto de sédio ou outro sal
no alimento ou bebida e.g. 0,29% em peso com base no peso do

alimento.

Por exemplo o sabor salgado de alimentos tais como caldo
de galinha, sopas, tempero para saladas, molhos, maionese, carne
de vaca picada cozinhada, farinha de aveia com baixo teor de
sédio, e outros semelhantes, contendo menos do que a quantidade
normal de cloreto de sédio mas preferencialmente um nivel minimo

de pelo menos 0,20%, é significativamente intensificado pela

adicdo de fonte, ou fontes, proteica proteolisada, sé ou em
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combinacdo com um sal formado por adigdo de um dcido e de um
4lcali a fonte proteica proteolisada na forma de pé numa
quantidade t&o baixa como 0,1% em peso com base no peso do

alimento ou da bebida.

E claro que podem ser utilizadas quantidades até cerca de
3% ou mais do pé mas, preferencialmente, a quantidade de pé
utilizada é desde 0,1% até 0,5% em peso com base no peso do

alimento ou da bebida.

0 produto liguido separado ou liquido ndo separado da
fonte, ou fontes, proteica proteolisada, preferencialmente mas
ndo necessariamente em combinacdo com um sal formado pela adigéo
de um 4cido e de um &lcali & fonte proteica proteolisada também
pode ser utilizado e, preferencialmente, as guantidades
utilizadas sdo desde 0,1 até 3% em peso com base no peso do

alimento ou da bebida.

A presente invengdo também proporciona um processo para a
preparacdo de um alimento ou bebida com sabor salgado contendo
uma quantidade reduzida de cloreto de sédio que compreende a
formulacdo de um alimento ou bebida com uma quantidade reduzida
de cloreto de sédio inferior & que é necessdria para conseguir
um sabor salgado desejado no referido alimento ou bebida, e
intensificando o sabor a cloreto de sédio no referido alimento
ou bebida com teor reduzido de cloreto de sdédio por adigdo de

uma fonte proteica proteolisada.

Preferencialmente, a fonte proteica proteolisada &
adicionada em combinacdo com o sal formado pela adig&o de um

4cido e de um &lcali & fonte proteica proteolisada.

O processo acima referido também pode intensificar o

paladar do alimento ou da bebida.
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A presente invengdo proporciona adicionalmente uma
composicdo com sabor intensificado de cloreto de sédio, que
compreende um alimento ou bebida contendo menos do que a
quantidade normal de cloreto de sédio e uma quantidade

intensificadora do sabor a cloreto de sédio de uma fonte

proteica proteolisada.

Preferencialmente, a composicdo compreende a fonte
proteica proteolisada conjutamente com o sal formado pela adigéo

de um acido e de um &lcali & fonte proteica proteolisada.
A composicgdo também pode ter um paladar intensificado.

Os Exemplos seguintes ilustram adicionalmente a presente

invencgédo.
Exemplo 1

Dissolveu-se 1,7 kg de clara de ovo em 9,0 kg de agua a
temperatura ambiente e misturou-se a 150 rpm. Adicionou-se 160
mlL de &cido fosférico a 85% com uma densidade especifica de 1,70
para ajustar o pH para 3. Adicionou-se 2,3 g de protease &acida
(Biocon) e a mistura acidificada foi agitada a 250 rpm a 50°C
durante 16 horas num fermentador. O produto proteolisado foi
transferido para um reactor de vidro e adicionou-se 1200 mL de
hidréxido de aménio a 28-30% com uma densidade especifica de
0,90 para ajustar o pH para 9,6. Adicionou-se 2,3 g de alcalase
Novo e a mistura alcalia foi agitada a 150 rpm a 58°C durante 2
horas num reactor de vidro. Adicionou-se mais 1000 mL de &cido
fosférico a 85% com uma densidade especifica de 1,70 para
ajustar o pH para 5,6 e a mistura foi aquecida em &agua quente

durante 10 minutos a 121°C.

A solucgdo aquecida foi pré-filtrada com um funil de

Buchner (papel de filtro Whatman #54) e depois filtrada sob
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védcuo para dar um filtrdo com um teor de sblidos de 24,24% em

peso.

0 filtrado liquido foi entdo evaporado durante 15 minutos

nas seguintes condigdes:

Temperatura inicial do produto : 10°C
Temperatura final do produto : 37°C
Vacuo : 635 mm Hg

0 teor de sélidos apds a evaporagdo era de 45,46% em peso.

O produto evaporado foi entdo seco por atomizagdo num

Spray Drier Niro nas seguintes condic¢des:

Pressdo do ar : 6 kg/cm2

Temperatura do ar a entrada : 150°C

Temperatura do ar a saida : 90°C

Temperatura do produto & entrada : 36°C

Caudal do produto : regulado para se obter uma

temperatura a saida de 90°C

A massa final do produto era de 1,57 kg e a quantidade de
4gua evaporada era de 2,210 kg.

0 grau de hidrélise foi determinado de acordo com O método
OPA em amostras retiradas antes da adig8o de enzima e apds a
secagem por atomizag8o. Os resultados finais estdo expressos

como grupos amino livres por grama de pé.

Amostra inicial: 5,22 x 10-4 mol de grupos amino livres por
grama de pd
Amostra final: 1,56 x 10-3 mol de grupos amino livres por

grama de pd
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Exemplo 2

Um molho de queijo barato tipicamente contém
aproximadamente 1,6% em peso de cloreto de sédio. Para
demonstrar a eficdcia dos intensificadores de sabor a sal da
presente invengdo, formulou-se um molho de queijo barato
compardvel contendo 0,5% de cloreto de sédio, e utilizou-se como
controlo. A uma aliquota deste molho de queijo de controlo
adicionou-se 0,25% em peso da clara de ovo proteolisada seca por
atomizacdo preparada no Exemplo 1, nas quantidades indicadas. O
molho de queijo de controlo e o molho aos quais se adicionou os
intensificadores de sabor a sal foram entdo avaliados por um
painel sensorial consistindo em oito juizes treinados que foram
da opinido de que a clara de ovo proteolisada ampliava

significativamente o sabor a cloreto de sédio.

Exemplo 3

Dissolveu-se 2,25 kg de gelatina em 11,270 kg de &gua a
temperatura ambiente num reactor de metal. O pH desta solugéo
foi ajustado com hidréxido de aménio (28%) para 7,5 e a
temperatura ajustada para 50°C por aquecimento indirecto com
vapor. Em seguida, adicionou-se 4 g da protease Neutrase (Novo)
em condicBes de agitagdo a 200 rpm. A protedlise foi realizada
durante 4 horas a 50°C com adic¢3o continua de hidréxido de
aménio para manter o pH a 7,5. Apdés 4 horas de protedlise, o pH
da solucdo foi ajustado para 2,5 com acido fosférico (85%) e
adicionou-se 3 g de protease 4cida (Biocon). A protedlise acida
foi realizada durante 16 horas, a 200 rpm, 50°C e adigdo
continua de &cido fosfdérico para manter o pH entre 2,5 e 3,0.
apds 16 horas de reacc8o, a solugdo de gelatina hidrolisada foi
aquecida até 90°C durante 15 minutos, para inactivar as
proteases, arrefecida até 50°C, e o pH ajustado para 7,0 com
hidréxido de aménio. As quantidades totais de hidréxido de
aménio e de &cido fosférico utilizadas para ajustamento do pH

foram de 120 mL e 220 mL, respectivamente.
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O produto da protedlise foi seco por atomizagdo nas

seguintes condigdes:

Temperatura do produto & entrada : 50°C
Temperatura do produto a saida : 85°C
Temperatura do ar a entrada : 140°C
Temperatura do ar a saida : 85°C

O teor final de humidade da gelatina proteolisada era de
2,0%.

A quantidade final de hidréxido de aménio e de &cido

fosfdérico utilizada era de 40 mL e 30 mL respectivamente,

Lisboa, 29 de Junho de 2001

O AGENTE OFICIAL DA PROPRIEDADE INDUSTRIAL
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REIVINDICAGOES

Processo para intensificar o sabor salgado de um alimento
ou bebida contendo uma quantidade inferior a normal mas
uma quantidade minima de 0,20% de cloreto de sédio que
compreende a adigdo ao referido alimento ou bebida de uma
quantidade intensificadora de sabor a cloreto de sédio de

uma fonte proteica proteolisada.

Processo de acordo com a reivindicagdo 1 em que a fonte
proteica é clara de ovo, gelatina, proteina de soja,
proteina de trigo, proteina de milho, proteina de peixe,

proteina de leite ou proteina de carne.

Processo de acordo com a reivindicagdo 1 em que a fonte
proteica é proteolisada em condigdes &cidas e em condigdes

basicas sequencialmente por qualquer ordem.

Processo de acordo com a reivindicacdo 3 em que a
proteélise 4cida é realizada a um pH desde 1 até 6 e a uma

temperatura desde 0 até 65°C.

Processo de acordo com a reivindicag¢do 3 em que a
quantidade de protease utilizada para a protedlise 4cida é
desde 0,005 até 4% em peso com base no peso da fonte

proteica.

Processo de acordo com a reivindicag¢8o 3 em que a duragédo

da protedlise &cida é desde 2 até 48 horas.

Processo de acordo com a reivindicagdo 3 em que a

z

protedlise alcalina é realizada a um pH desde 6 até 12 e a

uma temperatura desde 0 até 70°C.
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11.

12.

13.

14.

15.

Processo de acordo com a reivindicagdo 3 em que a
quantidade de protease utilizada para a protedlise
alcalina é desde 0,005 até 4% em peso com base no peso da

fonte proteica.

Processo de acordo com a reivindicagdo 3 em que a duragdo

da proteélise alcalina é desde 10 minutos até 24 horas.

Processo de acordo com a reivindicacdo 3 em que, depois de
terminadas ambas as fases da protedlise, é adicionado um
4dcido ou um &lcali a fonte de proteina proteolisada para

formar o correspondente sal.

Processo de acordo com a reivindicagdo 3 em que, depois de
terminadas ambas as fases da protedlise, é adicionado um
4cido e um &lcali a fonte de proteina proteolisada para

formar o respectivo sal.

Processo de acordo com a reivindicagdo 11 em que se
adiciona &cido fosférico e hidréxido de aménio para formar

fosfato de aménio.

Processo de acordo com qualquer das reivindicagdes
anteriores em que o produto proteina proteolisada é

pasteurizado.

Processo de acordo com gqualquer das reivindicagdes
anteriores em que o produto proteina proteolisada é seco
por atomizagdo ou separado do liquido por centrifugagdo ou

filtrado e seco.

Processo para a preparagdo de um alimento ou bebida com
paladar salgado contendo uma quantidade reduzida mas uma
quantidade minima de 0,20% de cloreto de s6dio que
compreende a formulag¢d&o de um alimento ou bebida com uma

quantidade reduzida mas uma quantidade minima de 0,20% de
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cloreto de sédio inferior & que é necessdria para produzir
um paladar salgado no referido alimento ou bebida, e
intensificando o sabor a cloreto de sédio no referido
alimento ou bebida com teor reduzido de cloreto de sédio

por adigdo de uma fonte proteica proteolisada.

Composigdo com paladar intensificado a cloreto de sdédio
que compreende um alimento ou bebida contendo menos do que
a quantidade normal mas um minimo de 0,20% de cloreto de
sédio, e uma quantidade intensificadora do sabor a cloreto

de sédio de uma fonte proteica proteolisada.

Lisboa, 29 de Junho de 2001
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