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“PRODUTO PARA A INDUSTRIA PANIFICADORA, PROCESSO PARA A
PREPARACAO DE UM PRODUTO PARA A INDUSTRIA PANIFICADORA E
UTILIZACAO DO PRODUTO”

Campo da invencgdo

[001] A presente invencdo respeita a um novo produto
embalado para a indGstria panificadora compreendendo uma
composicdo estavel em pd, composicdo esta compreendendo
levedura(s) ativa(s) e uma composi¢do melhoradora do pdo e,
opcionalmente, uma composi¢cdo de sabor do pdo. A presente
invencdo também respeita a utilizacdo desse produto e ao
processo para a sua preparacgdo.

Estado da técnica anterior

[002] Presentemente, s&8c doseados separadamente muitos
ingredientes de padaria (sal, farinha, leveduras, enzimas,
aromas, etc). Existem varias desvantagens dai decorrentes.

[003] A dosagem em separado aumenta o risco de falhas
assim como os custos laborais incorridos com tal dosagem. No
caso de produtos em pd os investimentos na dosagem em
separado sdo também significativamente superiores em
comparacdo com um Unico sistema de dosagem, uma vez que todos
0os fusos, todos 0s motores e automacdo tém de ser
multiplicados pelo numero de pontos de dosagem em separado.
Os sistemas de dosagem de pdé sdo também menos precisos ou
requerem elevados investimentos em automacdo. A produgdo de
pbd devida a dosagem de produtos em pd € um problema acrescido
em padaria, devido as suas propriedades alérgicas. Em termos
de libertacdo de desperdicios, o empacotamento em separado
criard muito mais desperdicios em comparacdo com uma solugéo
todos-em-um. Os produtos separados aumentam o© ntmero de

unidades a manter em armazenamento, complicando a organizacdo
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da logistica da padaria e diminuindo o capital livre devido a
imobilizacdo de capital em mercadorias.

[004] Por estes motivos, tém sido desenvolvidas
composi¢cbes a base de massa 1éveda pronta a usar e as
composi¢des a base de massa léveda liquida entraram no
mercado como ingredientes dos produtos de padaria.

[005] Existem varias tentativas para fornecer as
leveduras com aditivos quimicos (condicionadores da massa)
tais como agentes de oxidacdoc e de reducdo, emulsionantes,
matérias gordas, enzimas, etc (também designados agentes de
melhoramento) .

[006] A EP 0619947, por exemplo, descreve a co-formulagdo
de leveduras e de agentes de melhoramento e propde resolver o
problema da instabilidade da composigdo extrudando a mistura.
[007] A EP 1090553 e a patente md3e EP 0659344 descrevem
uma composicdo onde o agente melhorador do pdo tem o mesmo
tamanho de particulas que a levedura seca, que se encontra na
forma granular. Uma alternativa consiste em revestir os
granulos de levedura seca com o0 agente melhorador do p&o, sob
a forma de uma pelicula ou de particulas aderentes.

[008] Mas estas solugdes propostas envolvem mais etapas
no processo e mais equipamentos. Além disso, ndo resolvem um
outro problema encontrado quando a mistura de levedura seca e
de agentes de melhoramento (tais como emulsionantes) &
embalada a vacuo: o produto tende a formar um bloco, dificil
de quebrar (designado por o empedernimento).

[009] Verificou-se que ¢é possivel combinar ou misturar
uma composigdo condicionadora de massa com levedura(s)
ativa(s) numa formulacdo em pd, e, opcionalmente, com uma

composigdo melhoradora de sabor do pdo, e, opcionalmente, com
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sal, para se obter uma composicdo em pd que é estavel quando
embalada sob atmosfera inerte, com um racio de volumes
“atmosfera inerte / composicdo em pd” compreendido entre
cerca de 50/50 e cerca de 4/96, preferencialmente
compreendido entre cerca de 30/70 e cerca de 4/96 e, mais
preferencialmente, compreendido entre cerca de 10/90 e cerca
de 5/95.

[0010] A presente invencdo também respeita a utilizacgdo de
um produto (de padaria) da invencdo (composigdo em pd
embalada sob atmosfera inerte, com um racio de volumes
“atmosfera inerte / composicdo em pd” compreendido entre
cerca de 50/50 e cerca de 4/9¢, preferencialmente
compreendido entre cerca de 30/70 e cerca de 4/96 e, mais
preferencialmente, compreendido entre cerca de 10/90 e cerca
de 5/95) para a preparacdo de pdo, bolo, biscoitos, pastéis,
snacks, pizza, etc.

[0011] A presente invencdo também respeita a um processo
para a preparacdo de uma composigcdo em pd de levedura(s)
ativa(s) e agentes de melhoramento, embalada sob atmosfera
inerte na qual o racio de volumes “atmosfera inerte /
composicdo em pd” estd compreendido entre cerca de 50/50 e
cerca de 4/96, preferencialmente compreendido entre cerca de
30/70 e cerca de 4/96 e, mais preferencialmente, compreendido
entre cerca de 10/90 e cerca de 5/95.

[0012] Mais particularmente, a presente invencgéo
proporciona um produto (de padaria) que compreende uma
composicdo em pbd (1) que compreende uma composigdo de
melhoramento e uma levedura ativa, sendo tal composigdo em pd
(1) embalada num recipiente (3) cujo espaco cimeiro (2), apds

a vedacgdo, consiste essencialmente em pelo menos cerca de 5%
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de atmosfera inerte, tomando por base o volume total do mesmo
recipiente (3).

[0013] Num produto (de padaria) segundo a invencgdo, tal
composicdo em pbd pode compreender ainda uma composicgédo
melhoradora de sabor e/ou um(ns) composto(s) melhoradores de
sabor e/ou sal.

[0014] Preferencialmente, tal composigdo melhoradora
compreende:

- uma ou mais enzimas selecionadas do grupo que consiste em
amilases, xilanases, lipases, oxidases, dehidrogenases,
lacases e proteases; e/ou

- um ou mails agentes de oxidacdo ou de reducdo; e/ou

- um ou mais emulsionantes; e/ou

- uma ou mais matérias gordas; e/ou

- uma ou mais vitaminas; e/ou

- uma ou mais fontes de fibra; ou

- uma mistura de dois ou mais destes.

[0015] Preferencialmente, tal composi¢gdo melhoradora de
sabor compreende um produto de massa léveda ou de levedura de
fazer crescer ou uma sua mistura.

[0016] Preferencialmente, o(s) dito (s) composto (s)
melhorador (es) do pdo compreende(m) um ou mais compostos
naturais de aroma, um ou mais compostos quimicos de aroma, um
ou mais acidos e/ou um ou mais agentes acidificantes ou uma
mistura de dois ou mais destes.

[0017] Preferencialmente, a dita atmosfera inerte consiste
em nitrogénio, argdnio, hélio ou didéxido de carbono ou numa
mistura de dois ou mais destes.

[0018] Preferencialmente, as ditas composig¢do melhoradora

de sabor e levedura ativa tém no minimo 94% de matéria seca.
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[0019] Preferencialmente, o teor de oxigénio residual é&
inferior a cerca de 2%, tomando por base o volume da fase
gasosa no recipiente, apds a vedagéo.

[0020] Preferencialmente, o teor da umidade residual ¢&
inferior a cerca de 6%, tomando por base o peso da dita
composicdo em pb.

[0021] Preferencialmente, o dito recipiente é uma pelicula
multicamada impermedvel ao oxigénio e a umidade.

[0022] A presente invencgdo também proporciona um pProcesso
para a preparagdo de um produto (de padaria), compreendendo
as etapas de:

- misturar uma composi¢cdo de melhoramento e uma levedura
ativa, ambas em pb;

- adicionar, opcionalmente, uma composicdo melhoradora de
sabor do péo, em pb;

- adicionar, opcionalmente, um{) composto(s) melhorador (es)
de sabor do pdo, em pd;

- adicionar, opcionalmente, sal;

- encher um recipiente com a composicdo em pd resultante; e

- vedar tal recipiente sob atmosfera inerte, deixando um
espago cimeiro de pelo menos 5% tomando por base o volume do
dito recipiente, consistindo tal espacgo cimeiro
essencialmente na dita atmosfera inerte.

[0023] Num processo da invencgdo, preferencialmente tal
composicdo de melhoramento compreende:

- uma ou mais enzimas selecionadas do grupo que consiste em
amilases, xilanases, lipases, oxidases e proteases; e/ou

- um ou mais agentes de oxidacdo ou reducdo; e/ou

- um ou mais emulsionantes; e/ou

- uma ou mais matérias gordas; e/ou
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- uma ou mais vitaminas;

- uma ou mais fontes de fibra; ou

- uma mistura de dois ou mais destes.

[0024] Num processo da invengdo, preferencialmente tal
composi¢cdo melhoradora de sabor compreende um produto de
massa léveda ou de levedura de fazer crescer, ou uma Ssua
mistura.

[0025] Num processo da invenc¢do, preferencialmente a dita
atmosfera inerte consiste em nitrogénio, argbnio, hélio ou
diéxido de carbono ou numa mistura de dois ou mais destes.
[0026] A presente invencdo também respeita a utilizacdo de
um produto (de ©padaria) da invencdo (composicdo em pd
embalada sob atmosfera inerte, na qual o récio de volumes
“atmosfera inerte / composicdo em pd” estd compreendido entre
cerca de 50/50 e cerca de 4/96, preferencialmente
compreendido entre cerca de 30/70 e cerca de 4/96 e, mais
preferencialmente, compreendido entre cerca de 10/90 e cerca
de 5/95) para a preparacdo de pdo, bolo, biscoitos, pastéis,
snacks ou pizzas.

Descricdo das figuras

[0027] A figura 1 representa um produto (de padaria) da
invencéo.

Descrigcdo detalhada da invencéo

[0028] O termo “sistema melhorador de sabor”, “composigéo
melhoradora de sabor”, “composic¢cdo melhoradora de sabor do
pdo” respeita a uma massa l1léveda ou a um produto de massa
léveda; a uma levedura de fazer crescer para padaria ou a um
produto de levedura de fazer crescer.

[0029] Os termos “compostos (melhoradores) de sabor (do

pdo)” e T“substéncias (melhoradoras) de sabor (do pao)”
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respeitam a substdncias adicionadas relacionadas com sabor,
tais como compostos de aroma gquimicos e/ou naturais, &cidos
ou agentes acidificantes (produtores de Acidos e/ou gé&s) ou a
uma mistura de dois ou mais destes.

[0030] O termo “massa léveda” respeita a uma massa
fermentada por bactérias de &cido lactico e/ou levedura(s),
tendo um caracteristico sabor é&cido devido as bactérias de
dcido lactico produzirem principalmente &cido lactico, acido
acético e alguns compostos menores, e/ou as tipicas notas de
sabor produzido pela(s) levedura(s).

[0031] O termo “produto de massa léveda” respeita ao
produto acima mencionado, estabilizado de qualquer modo (por
exemplo, através de secagem, pasteurizacdo, arrefecimento,
congelagdo, etc) para que este produto possa ser adicionado a
uma massa comum, substituindo assim a pré-fermentacéo
produzida na padaria.

[0032] O termo “levedura de fazer crescer” respeita a uma
massa fermentada por levedura(s), tendo um sabor
caracteristico devido a fermentacdo de tal(ais) levedura(s).
E um produto de pré-fermentacdo & base de uma fermentacdo de
parte da farinha por levedura.

[0033] O termo “produto de levedura de fazer crescer”
respeita a forma estabilizada de tal fermentacdo de levedura
de fazer crescer comum de produtos de padaria, utilizada para
apurar o sabor numa massa comum. Pode ser um extrato de
levedura de fazer crescer.

[0034] Os termos “sistema melhorador do pdo”, “composicdo
de melhoramento do pdo”, “composigdo condicionadora da
massa”, “composicdo de melhoramento (do pdo)” e “agentes de

melhoramento” respeitam a uma ou mais substéncias ou
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composi¢des adicionadas a massa por forma a melhorar as
propriedades de manuseamento da massa e/ou a qualidade do
produto cozido final. Estas substdncias podem ser enzimas ou
aditivos (quimicos) tais como agentes de oxidacgdo/reducdo,
emulsionantes, matérias gordas, vitaminas, etc.

[0035] Existe uma vasta gama de enzimas gque podem ser
utilizadas com o objetivo de melhorar o pdo, tais como
amilases, xilanases, lipases, oxidases (por exemplo, glucose
oxidase, carbohidrato oxidase, hexose oxidase, etc),
proteases, dehidrogenases, lacases e outras descritas como
tal na literatura e em patentes.

[0036] No contexto da presente invencdo, o termo “produto

de padaria” ©respeita a um ‘“produto para a indastria

panificadora”.
[0037] A presente invengdo respeita a um produto (de
padaria) (ou a um produto para a indGstria panificadora)

compreendendo uma (ou consistindo numa) composicdo em pd que
compreende uma composigdo de melhoramento e levedura(s)
ativa(s), sendo tal composicdo em pd embalada sob atmosfera
inerte, com um racio de volumes (atmosfera inerte /
composigcdo em pd) compreendido entre cerca de 50/50 e cerca
de 4/96, preferencialmente entre cerca de 30/70 e cerca de
4/96 e, mais preferencialmente, entre cerca de 10/90 e cerca
de 4/96.

[0038] Um produto (de padaria) (ou um produto para a
indGstria panificadora) da invencdo compreende uma (ou
consiste numa) composigido em pd que compreende uma composigdo
de melhoramento e levedura(s) ativa(s), sendo tal composicgéo
em pd embalada num recipiente cujo espag¢o cimeiro, apds

vedacdo, consiste essencialmente em pelo menos cerca de 4%,
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preferencialmente em pelo menos cerca de 5%, de atmosfera
inerte, tomando por base o volume total de tal recipiente. O
volume remanescente é ocupado pela dita composigdo em pod.
[0039] Um produto da invencéo para a indGstria
panificadora também pode ser definido como compreendendo um
(ou consistindo num) recipiente e uma(numa) composicdo em pod,
compreendendo tal composigcdo em pd uma composicdo de
melhoramento e levedura ativa, onde o espaco cimeiro de tal
recipiente, apdés vedacdo, consiste (essencialmente) em pelo
menos 5% de atmosfera inerte, tomando por base o volume total
do dito recipiente.

[0040] Num produto (de padaria) (ou num produto para a
indGstria panificadora) da invengdo, uma composigdo em pd
pode compreender ainda uma composig¢do melhoradora de sabor
e/ou um(ns) composto(s) melhorador (es) de sabor e/ou sal.
[0041] A composicdo de melhoramento utilizada num produto
(de padaria) (ou num produto para a indGstria panificadora)
da invencédo, pode compreender ou consistir em:

- uma ou mais enzimas selecionadas do grupo que consiste em
amilases, xilanases, lipases, oxidases, proteases,
dehidrogenases e lacases; e/ou

- um ou mais agentes de oxidacdo ou redugdo, tais como acido
ascérbico, glutationa, cisteina; e/ou

- um ou mais emulsionantes, tais como DATEM®, SSL®, cCSL?,
GMS®, ramnolipidos, lecitinas, sucroésteres, sais biliares;
e/ou

- uma ou mais matérias gordas, por exemplo, margarina,
manteiga, &leo; e/ou

- uma ou mais vitaminas, por exemplo 4&cido pantoténico,

vitamina E; e/ou
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- uma ou mais fontes de fibra, por exemplo, fibras de aveia.
[0042] Também pode consistir numa mistura de dois ou mais
dos componentes listados.

[0043] A composigdo melhoradora de sabor utilizada num
produto (de padaria) (ou num produto para a indastria
panificadora) da inveng¢do, pode compreender ou consistir (na
sua forma em pd) um (num) produto de massa léveda ou num
produto de levedura de fazer crescer ou numa sua mistura.
[0044] Os compostos melhoradores de sabor utilizados num
produto (de padaria) (ou num produto para a indGstria
panificadora) da invengdo, podem compreender ou consistir num
ou mais compostos naturais de aroma, num ou mais compostos
quimicos de aroma, num ou mais &acidos e/ou num ou mais
agentes acidificantes (que produzem &cidos ou gas) ou numa
mistura de dois ou mais dos mesmos.

[0045] No contexto da presente invengdo, o termo “espago
cimeiro” respeita ao volume deixado no cimo do recipiente
quase cheio antes ou apds a vedagéo.

[0046] No contexto da presente invencdo, o termo “cerca”,
quando associado ao espago cimeiro, ao oxigénio ou a umidade,
significa +/- 0,5%. Por exemplo, “cerca de 4%” significa que
4,5%, 4,4%, 4,3%, 4,2%, 4,1%, 3,9%, 3,8%, 3,7%, 3,6% ou 3,5%
também estdo incluidos.

[0047] Num produto (de padaria) (ou num produto para a
indGstria panificadora) da invenc¢do, o espa¢o cimeiro do
recipiente pode consistir em 50%, 45%, 40%, 35%, 30%, 25%,
20% ou 15% de atmosfera inerte, tomando por base o volume
total do mesmo recipiente. O volume remanescente ocupado pela
dita composicdo em pd &, por conseguinte, de 50%, 55%, 60%,

65%, 70%, 75%, 80% ou 85%, respectivamente, tomando por base
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o volume total do mesmo recipiente.
[0048] Num produto (de padaria) (ou num produto para a
indGstria panificadora) preferencial da invengdo, o espago
cimeiro do recipiente consiste em mais do que cerca de 10%,
9%, 8%, 7%, 6%, 5% ou em mais do que cerca de 4% de atmosfera
inerte, tomando por base o volume total de tal recipiente.
[0049] Num produto (de padaria) (ou num produto para a
indGstria panificadora) preferencial da invencdo, o espacgo
cimeiro do recipiente consiste em cerca de 10%, 9%, 8%, 7%,
%, 5% ou em cerca de 4% de atmosfera inerte, tomando por
base o volume total de tal recipiente, e o volume
remanescente é ocupado com, respectivamente, cerca de 90%,
91%, 92%, 93%, 94%, 95% ou cerca de 96% da dita composicdo em
pd, tomando por base o volume total do mesmo recipiente.
[0050] A levedura ativa preferencialmente wutilizada num
produto (de padaria) (ou num produto para a indGstria
panificadora) da presente invencdoc é a Levedura Seca Ativa
Instantdnea, que é uma levedura ativa com 94% de matéria
seca, no minimo, e embalada a vacuo.
[0051] A atmosfera i1nerte wutilizada num produto (de
padaria) (ou num produto para a indGstria panificadora) da
invencdo pode consistir em qualquer gas ndo reativo ou que sé
reage apds uma elevada fasquia, tal como o nitrogénio, o
argbénio, o hélio ou o diéxido de carbono ou uma mistura de
dois ou mais destes. O nitrogénio ¢é ©preferencial no
enquadramento da presente invencgéo.
[0052] O termo “essencialmente” significa que a atmosfera
inerte utilizada num produto (de padaria) (ou num produto
para a indGstria panificadora) da invencdo pode conter

oxigénio, designado por teor de oxigénio residual.
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[0053] Num produto (de padaria) (ou num produto para a
indastria panificadora) preferencial da inveng¢do, o teor de
oxigénio residual é inferior a cerca de 5% do volume da fase
gasosa no recipiente, apds a vedacgédo.

[0054] Num produto (de padaria) (ou num produto para a

indGstria panificadora) mais preferencial da invengdo, o teor

de oxigénio residual é inferior a cerca de %,
preferencialmente inferior a cerca de 1% e mais

preferencialmente inferior a cerca de 0,5%, tomando por base
o volume da fase gasosa no recipiente, apbs a vedacgéo.

[0055] 0 recipiente preferencialmente utilizado num
produto (de padaria) (ou num produto para a indastria
panificadora) da presente invencgdo é qualquer pelicula a base
de multicamadas concebida para aplicag¢fes alimentares.

[0056] O dito recipiente (ou meio de embalagem) pode ter
diferentes formas e, mais particularmente, pode ser um saco.
[0057] O dito recipiente pode compreender (ou consistir
em) poliéster, aluminio e polietileno.

[0058] O ©poliéster pode ©permitir a impressdo e O

polietileno pode permitir a vedagdo a elevada temperatura.

[0059] O aluminio atua como barreira para o oxigénio.
[0060] Preferencialmente, o dito recipiente compreende
(cerca de) 17 g/m* de poliéster, (cerca de) 19g/m* de

aluminio e (cerca de) 92 g/m? de polietileno.

[0061] Ndo hé& necessidade de se adicionar uma camada de
poliamiada que ¢é normalmente utilizada para embalar sob
vacuo.

[0062] Preferencialmente, o dito recipiente (ou saco) tem
uma espessura de cerca de 119 microns. E mais espessa do que

0os meios de embalagem normalmente utilizados ©para as
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leveduras secas ativas, onde €& de cerca de 106 microns.

[0063] Vantajosamente, o dito recipiente também compreende
um sistema de abertura facil, isto é, um sistema (ou meio)
providenciado para abrir tal recipiente (por exemplo, um
saco) sem qualquer material cortante. Tal sistema de abertura
fadcil pode resultar de um sistema de revestimento especial
aplicado apenas numa 4area especifica onde a vedagdo seré
feita.

[0064] Tal recipiente tem de ser impermedvel ao oxigénio e

a umidade.

[0065] De fato, a umidade residual deve ser mantida té&o
baixa gquanto possivel. Num produto (de padaria) (ou num
produto para a indastria panificadora) preferencial da
invencéo, a umidade residual é inferior a 10%,

preferencialmente inferior a 6% e mais preferencialmente
inferior a 5%, tomando por base o peso da composicdo em pb.
[0066] Um produto (de padaria) (ou um produto para a
indGstria panificadora) segundo a presente invencdo pode ser
armazenado durante um longo periodo a temperatura ambiente.
[0067] Num produto (de padaria) (ou num produto para a
indastria panificadora) sequndo a presente invencdo, a
composicdo melhoradora do pdo é suficientemente estédvel e os
resultados nas propriedades melhoradoras do pdo e/ou da massa
sdo comparéaveis as obtidas quando os componentes sido doseados
separadamente cada um, mesmo apds 12 meses de armazenamento.
Além disso, a levedura mantém-se suficientemente estavel e
revela uma capacidade de producdo de gas comparavel a de
qualquer levedura seca ativa instanténea comum.

[0068] A presente invencdo também respeita a um processo

para a preparacdo de um produto (de padaria) (ou de um
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produto para a indastria panificadora) compreendendo as (ou
consistindo nas) etapas de:

- misturar uma composi¢do melhoradora e levedura(s) ativa(s),
ambas em pod,

- adicionar, opcionalmente, uma composigdo melhoradora de
sabor do p&o, em pb,

- adicionar, opcionalmente, um{() composto(s) melhorador (es)
de sabor do pdo, em pod,

- adicionar, opcionalmente, sal,

- encher um recipiente com a composigdo em pd resultante, e

- vedar tal recipiente sob atmosfera inerte,
preferencialmente nitrogénio, com um racio de volumes,
atmosfera inerte / composic¢do em pd, compreendido entre cerca
de 50/50 e cerca de 4/96, preferencialmente entre cerca de
30/70 e cerca de 4/96 e, mais preferencialmente, entre cerca
de 10/90 e cerca de 5/95.

[0069] Num processo da invencdo, o recipiente é vedado sob
atmosfera inerte, preferencialmente sob nitrogénio, de modo a
que é deixado um espago cimeiro de pelo menos cerca de 4%,
preferencialmente de peloc mencs cerca de 5%, tomando por base
o volume total do dito recipiente. O espago cimeiro, apds
vedacdo, contém essencialmente atmosfera inerte,
preferencialmente nitrogénio, e o volume remanescente &
ocupado pela dita composigdo em pb.

[0070] Num processo da invengdo, o© espag¢o cimeiro do
recipiente pode consistir em 50%, 45%, 40%, 35%, 30%, 25%,
20% ou 15% de atmosfera inerte, tomando por base o volume
total do dito recipiente. O volume remanescente ocupado pela
dita composicdo em pd &, por conseguinte, de 50%, 55%, 60%,

65%, 70%, 75%, 80% ou 85%, respectivamente, tomando por base



15/26

o volume total de tal recipiente.
[0071] Num processo preferencial da invengdo, o0 espago
cimeiro do recipiente consiste em mais do que cerca de 10%,
%, 8%, 7%, 6%, 5% ou em mais do que cerca de 4% de atmosfera
inerte, tomando por base o volume total de tal recipiente.
[0072] Num processo preferencial da invengdo, o0 espago
cimeiro do recipiente consiste em cerca de 10%, 9%, 8%, %,
%, 5% ou em cerca de 4% de atmosfera inerte, tomando por
base o volume total de tal recipiente, e o volume
remanescente é ocupado com, respectivamente, cerca de 90%,
91%, 92%, 93%, 94% 95% ou cerca de 96% da dita composicdo em
pd, tomando por base o volume total do dito recipiente.
[0073] O espaco cimeiro também pode conter menos do due
cerca de 5% de oxigénio, tomando por base o volume da fase
gasosa no recipiente, apds vedacdo. Este teor de oxigénio é
designado por teor de oxigénio residual.
[0074] Num processo preferencial da invencdo, o teor de
oxigénio residual é inferior a cerca de 2%, preferencialmente
inferior a cerca de 1% e mais preferencialmente inferior a
cerca de 0,5%, tomando por base o volume da fase gasosa no
recipiente, apds vedacédo.
[0075] O recipiente pode ser qualquer recipiente concebido
para aplicacbes alimentares, impermedvel ao oxigénio e a
umidade.
[0076] Um recipiente preferencial é feito de peliculas
laminadas multicamada com barreiras contra o oxigénio e a
umidade.
[0077] A composicdo em pd num produto (de padaria) (ou num
produto para a indGstria panificadora) da invencédo pode ser

utilizada como composicdo de fermento em pd e/ou para a
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preparacdoc de pdo, bolo, biscoitos, pastéis, snacks, pizza,

etc.
[0078] A invencdo serd descrita mais detalhadamente nos
seguintes exemplos, que se destinam  apenas a fins

ilustrativos e ndo devem, de modo algum, ser entendidos como

limitativos do admbito da invencéo.

EXEMPLOS
[0079] Exemplo 1
[0080] Um produto de massa léveda, isto é, uma massa

estabilizada fermentada por bactérias de Aacido lactico e/ou
levedura, é seco e reduzido a pbdé. O teor de umidade residual
é de 5% tomando por base o peso da massa léveda. Por outras
palavras, a matéria seca da massa léveda é de 95%.

[0081] Em paralelo, prepara-se uma composicgéo de
melhoramento do pdo misturando:

- Acido ascérbico, e

- Enzimas: Bel’ase A75® que é uma amilase fungica (BELDEM,
Bélgica) e Bel’ase B210® que ¢é uma xilanase Dbacteriana
(BELDEM, Bélgica).

[0082] Os componentes acima mencionados, Jjuntamente com
levedura, que consiste em levedura seca ativa instantédnea com
96% de matéria seca, e sal, sdo transferidos para um
recipiente.

[0083] As proporc¢des dos diferentes componentes utilizados

na composicdo em pbd sdo resumidas no Quadro 1.
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Quadro 1
Componentes Proporcdo (1) | Proporgac (2)
Maszzsa léwveda 533,2 535,2
Levedura seca ativa 129,15 125,15
instantidnea
icido ascorkico 1,5 1,5
Belfagse B210 {Beldem, 0,5 0,5
BELGICA)
Bel’ase ATS {Beldem, 0,25 0,25
BELGICA)
Sal 333, 4 333,4
Total 994 1000
[D084] A massa léveda em pd, a levedura, o sal e oS

agentes de melheoramento sace vedadoes, sob nitrogénio, num
recipiente {(uma pelicula & base de multicamadas com barreiras
contra o ocxigénic e a umidade), de modo a deixar um espaco
cimeiro de 5%, tomando por kase o volume do dito recipiente,
enchido com o nitrogénio. © teor de oxigénio residual & de 1%
tomando por base o volume da fase gasoasa no recipiente.

[0085] Exemplo 2

[(00846] Faz-se o seguimento da estabilidade preparando-se
uma massa com o produto ({(de padarial {ou produto para a
indistria panificadeora) da invencio, preparade segundoe o
exemplo 1, gue fol armazenado a 47°C durante sete dias. Estas
condicdes de armazenamento 380 consideradas como refletindo a
estabilidade da levedura durante um periodo de dois anos.
[O087] A massa consiste em 280 g de farinha, 162 ml de
dgua e &% - tomande por base o pesc da farinha - da
composigdo em pd do produto (de padaria) (ou do produto para
a 1indistriz panificadeora) da invencdo apds 7 dias de
armazenamento a 47°C. A temperatura da agua é de 30°C. Os
ingredientes s80c misturadeos durante seis minutos, com  a
temperatura da massa mantida a 30°C.

[0088] 530 também realizados testes comparativas
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preparando diferentes conjuntos de massa com composigdes
{tendo os mesmos ingredientes que o produto {(de padarial {(ou
produto para a indistria panificadcora) da invencéoc, nas
mesmas proporcdes) mantidas durante diferentes periodos de
tempo e diferentes condicgdes de armazenamentce, como descrito

no Quadro 2.

Quadro 2
Condicdes Eaf.n".
Embalagem aberta armazenada a 4°C 1
Embalagem fechada sob vadcuo armazenada a 4°C 2
Ernkalagem abkerta armazenada a 20°C 3
Embalagem fechada sob vacuo armazenada a 20°C 4
Embalagem fechada sob vdcuo armazenada a 20°C 5
Produto de padaria do exemplo 1 armazenado a 47°C 6
[0089) 05 resultados dos testes comparativos sdo resumidos
no Quadro 3.
Quadroe 3
Raf. n°.
Feriodo de 1 2 3 4 5 &
armazenamento
Dia 0 Volume (%) 160 100 (100 [100 |100 (100
Dia 7 Volume (%) 100 93 G4 a7 |93 94
Dia 21 Volume (%) 98 97 97 100
Dia 35 Volume (%) 98 96 92 103
Dia 63 Volume (%) 96 g 79 102
[coad) “Wolume (%)" respeita ac volume do produto coczido,

em percentagem relativa em comparacdo com o volume de pdo
medide no dia 0.

[0091] A4 partir dos resultados resumidos no Quadro 3, pode
concluir-se gue a composigdo em pd do produto de padaria da
invengio & multo estavel.

[0092] ApGs ¢ equivalente a deis ancs de armazenamento, a
atividade dc poder de gaseificagdo fol medida {(através de um
processoe de padaria normalmente wutilizade, conhecido do

técnice da especialidade, no qgual ¢ wvolume obtido @&
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diretamente correlacionado com o poder de gaseificacdo da
levedura) em 95%, o que é considerado estavel para uma
levedura seca ativa instanténea normal.

[0093] Apbés o equivalente a dois anos de armazenamento, a
percentagem obtida com a composigdo em pd de um produto de
padaria do exemplo 1 é muito semelhante a obtida quando a
composigdo em pbd ¢é embalada a vacuo. Contudo, apds o
equivalente a estes dois anos de armazenamento, a composigdo
em pb6 de um produto de padaria da invengdo tem uma estrutura

em pbd melhor, comparativamente a composigdo em pd armazenada

a vacuo.
[0094] Exemplo 3
[0095] Prepara-se uma composig¢do em pd misturando:

- Um produto de massa léveda produzido através da mistura
dos ingredientes acima mencionados. A massa léveda é seca e
reduzida a pbd. O teor de umidade residual é de 5% tomando por
base o peso da massa léveda. Por outras palavras, a matéria
seca da massa léveda é de 95%.

- Levedura seca ativa instant@nea com 96% de matéria seca;
- Proteinas hidrolisadas;

- Acido ascérbico;

- Enzimas: Bel’ase A75° que é uma amilase fungica (BELDEM,
Bélgica) Bel’ase B210® que é uma xilanase bacteriana (BELDEM,
Bélgica); e

- Sal.

[0096] As proporc¢des dos diferentes componentes utilizados

na composigdo em pd sdo resumidos no Quadro 4.
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ouadro 4
Componentes Proporgao (1) Froporgdc (2)
Massa léveda 458,33 460, 33
Levedura seca atiwva instantdnea 154,02 154,02
Acido ascdorbico 1,5 1,5
Bel‘ase B210 (Beldem, BELGICA) |0,5 0,5
Bel’ase A75 (Beldem, BELGICA) 0,25 0,25
Froteinas hidrolisadas 50 50
Sal 333,4 333,14
Total 998 000
[0O97] A& composigio em pd & wvedada, sob nitrcgénic, num

recipiente {uma pelicula & hase de multicamadas com barreiras
contra o oxigénic € a umidade), de modo a deixar um espaco
cimeiro de 5%, tomando por base o volume do dito recipiente,
enchido com nitrogénio. O teor de oxigénia residual & de 1%
tomando por base o volume da fase gasosa no recipiente.

[0098] Exemplo 4

[0099] Frepara-se uma ouUutra composicdo em pd misturando-
se:

- levedura seca ativa instantdnea com 96% de matéria seca;

- um emulsionante: Multec SSL 3000%;

- Aecido ascérbico;

- Enzimas: Bel’ase A75 gque é uma amilase fungica (BELDEM,
Bélgica) e Bel’ase B210° gque ¢é uma xilanase bacteriana
{BELDEM, Bélgica), e

- As proporcdes dos diferentes componentes utilizados hna

composicdo em pd sdo resumidas no Quadro 5@

Juadreo §
Componentes Froporgao
Multec SSL 3000 200
Levedura seca ativa instantidnea 87,3
Acido ascorbico 9
Belfase B210 (Beldem, BELGICA) 3
Bel’ase A75 (Beldem, BELGICA) 0,7
Total 1000
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[00100] A composicdo em pd é& vedada, sob nitrogénio, num
recipiente (uma pelicula & base de multicamadas com barreiras
contra o oxigénio e a umidade), de modo a deixar um espago
cimeiro de 5%, tomando por base o volume do dito recipiente,
enchido com o nitrogénio. O teor de oxigénio residual é de 1%
tomando por base o volume da fase gasosa no recipiente.
[00101] Exemplo 5

[00102] O pdo é cozido segundo a receita abaixo descrita.
[00103] Cada massa consiste em 2000 unidades de farinha,
1280 unidades de &agua, 40 unidades de sal e 0,75% - tomando
por base o peso da farinha - da composigcdo em pd do produto
(de padaria) (ou do produto para a indGstria panificadora) do
exemplo 4, apbds armazenamento a 20°C durante diferentes
periodos de tempo. A temperatura da éagua ¢é 18°C. Os
ingredientes s&o misturados durante dois minutos, e depois
seis minutos, com a temperatura da massa mantida a 29,4°C.
[00104] Realiza-se um teste comparativo preparando-se:

- Diferentes conjuntos de massa com uma composi¢do (tendo os
mesmos 1ingredientes que o produto (de padaria) (ou produto
para a indastria panificadora) da inveng¢do, nas mesmas
proporgdes) embalada a vacuo e também armazenada durante
diferentes periodos de tempo, e

- um outro conjunto de massa com todos os ingredientes em
separado.

[00105] As seguintes observacgdes, tal como resumidas no
Quadro 6, foram feitas quando a massa foli preparada com uma
composicdo em pd que foi armazenada durante diferentes

periodos de tempo, em diferentes condicgdes.
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guadro ©
Condigdes

Pericdo de armazenamento {1} (2] {3}
Dia ¢ Yolume [(mly | 2779|2765 | 2765

3 meses Volume (ml) | 2825 | 2750 | 2760

& meses Volume (mly | 2900 | 2745 | 2750

9 meses Volume (ml) | 2775|2750 | 2745
12 meses Volume (ml) | 2775 | 2750 2760

{1} Todos os ingredientes utilizados separadamente

{2} composicdo embalada a vacuo e armazenada a 20°C

{3) composigdo em pé¢ do produto (de padaria} (ou do produto
para a indOstria panificadora) da invengao preparada segundo
o exemplo 4, armazenada a 20°C

[00106] & partir do Quadrc &, pode concluir-se que a
composicdo em pd do produto {(de padaria) {ou do produto para
a indistria panificadora) da invencdo & estivel.

[00107] Apds 12 meses de armazenamento, o volume abtida com
a composigido em pd do produto {(de padaria) {ou do produto
para a industria panificadora) do exemplo 4 & ligeiramente
melhor do gue ¢ obtido guando a composigio & embalada a
VACUo. E pdéde werificar-se que, apés 12 meses  de
armazenamento, a compcsicdc em pd armazenada a vacuo tinha a
tendéncia para formar um bkloco, perdendo a zua forma em pd.
Felo contrario, a composicdo em pd de um produto de padaria
do exemplo 4 tinha mantido a sua estrutura em pd.

[00108] Exemplo 6

(GO105] Prepara-se uma mistura em pd misturando:

- um produte de massa léveda (massa fermentada por bactérias
de adcido lactico =/ou levedura, seca e reduzida a pd) com um
teor de umidade residual de 5%, tomando por base o pesc da
massa léveda;

= levedura seca ativa instantdnea com 96% de matéria seca;
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- proteinas hidreolisadas;

- Acido ascérbico; e

- Enzimas: Bel’ase A75" gue & uma amilase fungica {BELDEM,
Bélgica) e Bel’ase B210° gue & uma xilanase bacteriana
{BELDEM, Bélgica).

[(00110] As proporcdes dos diferentes componentes utilizados

na composicdo em pd sdo resumidas no Quadro 7.

Quadrgo 7
Componentes Proporcao
Massa léveda 690,51
levedura seca ativa instantinea 231,11
Acido ascérbico 2,25
Bel’ase B210 {(Beldem, BELGICA) Q0,75
Bel’ase A75 (Beldem, BELGICA) 0,38
Protelnas hidrelisadas 75
Total 1000
[00111] & composigdo em pd &€ vedada, scob nitrcgénic, num

recipiente (uma pelicula & hase de multicamadas com bkarreiras
contra o oxigénio & a umidade), de modo a deixar um espaco
cimeiroe de 5%, tomando por base o volume de tal recipiente,
enchido com o0 nitrogénio. O teor de oxigénio residual & de 1%
tomando por base o wvolume da fase gasosa no reciplente.
[00112] De fato, a composigdo em pO € a mesma Jgue &
descrita no exemplo 3, com excecdo do sal (ndo se adiclona
sal no presente exemplol.

[00113] Tkservou-se que a auséncia {(ou presenca) de sal ndo
influencia a estabilidade da composicdo em pd embalada sob
atmosfara inerte segqundo a invencdo {(por exemplo, apds ter
side armazenada a 47°C durante 7 dias): o=z resultades
aobtidos, no tocante ag volume (%) medido como nos exemplos 2
ou 7, foram muito semelhantes para composicies em pd, com ou
sem sal, embaladas sob atmosfera inerte segundo a invencdo.

[G0114] De fatc, o sal pode ser adicionade enquanto se
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prepara a massa.
[00115] Exemplo 7

[00116] Faz-se o0 seguimento da estabilidade preparando-se
massas com dois produtos da invengdo para a indastria
panificadora, preparados segundo os exemplos 1 e 3, que foram
armazenados a 47°C durante uma semana.

[00117] As condigbes de armazenamento a 47°C durante uma
semana sdo consideradas como refletindo a estabilidade da
levedura durante um periodo de dois anos.

[00118] Cada massa consiste em 280 g de farinha, 162 ml de
adgua e 6% - tomando por base o peso da farinha - de uma
composicdo em pd dos produtos para a indGstria panificadora
da invencdo apds uma semana de armazenamento a 47°C. A
temperatura da agua é de 30°C. Os ingredientes s&o misturados
durante seis minutos, com a temperatura de cada massa mantida
a 30°C.

[00119] Sdo também realizados testes comparativos
preparando-se em paralelo dois conjuntos de massa com oOsS
mesmos ingredientes, nas mesmas proporgdes, nos dgquais as
composicdes em pd sdo armazenadas em diferentes condigbes a
20°C durante uma semana, duas semanas, etc.

[00120] Os resultados dos testes comparativos sdo resumidos

no Quadro 8.
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Quadro 8
Pericdo de Embalagem Produte |Embalagem Produto
AITMazZenamento aberta aldo ex. 1|aberta aido ex. 3
termperaturs tenperaturs
ambiente armbiente
Semana [ Volume (%) 100% 100% 100%
Semana 1 Volume (%} 95% ge% 97%
Semana 2 Volume (%} |98% 100%
Semana 3 Volume (%) 96% 98% 100%
Semana 4 Vaolume (%) |95% 93% ENE:
Semana 5 Volume (%) |91% Q6%
Semana & Volume (%) [B5% T9% 0%
Semana 7 Volume (%) B83% S6% 75%
Semana 8 Volume (%)
Semana 9 Volume (%) | 78% 80% a90%
Semana 10 Volume (%}
Semana 11 Vaolume (%) |75% G5% 64% 94%
Semana 12 Volume (%)
Semana 13 Vaolume (%)
Semana 14 Volume (%)
Semana 15 Valume (%) |28% B3% DB% 92%
Semana 1& Volume (%)
Semana 17 Volume (%) |19% 51%
Semana 18 Volume (%)
Semana 19 Volume (%)
Semana 20 Valume (%) G0% 47%
[00121] “Wolume (%}” respeita ao wvolume do produto cozido

em percentagem relativa em comparacdo com o volume de pac

medido no dia 0.

[00122]

concluir-se gque a composigdo em pd do produto de padaria da

4 partir dos resultados resumidos no Quadra 7,

invengdo € multo estavel.

[00123]

atividade do poder de gaseificacdo fol medida

Frocesso

técnico

diretamente correlacionado com © poder

Apds o equivalente a dois ancs de armazenamento,

de
da

levedura)

em po embalada sob atmosfera inerte segundo o exemplo 1 e 3,

em 95%

padaria

especialidade,

e 97%,

normalment

no

respectivamente,

& wutilizado,

gqual

o volume
de gaseificacdc da

para uma composlgda

{através de um

conhecido

obtido

pode
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0o que é considerado estdvel para uma levedura seca ativa

instantdnea normal.
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REIVINDICACOES

1. Produto para a indiGstria panificadora, caracterizado

pelo fato de compreender um recipiente (3) e uma composicéo
em pd (l), composicdo em pbd (l) essa compreendendo uma
composicdo de melhoramento, uma composicdo melhoradora de
sabor e uma levedura ativa, onde o espag¢o cimeiro (2) do dito
recipiente (3), apds vedacdo, consiste em pelo menos 5% de
atmosfera inerte, tomando por base o volume total do mesmo
recipiente (3), sendo que a dita composig¢do melhoradora de
sabor compreende um produto de massa léveda ou de levedura de
fazer crescer ou uma mistura dos mesmos e sendo que a umidade
residual da dita composicdo em pbd é menor que 10%.

2. Produto, de acordo com a reivindicacdo 1, caracterizado

pelo fato de a dita composigcdo em pd (1) compreender
adicionalmente um(a) composto(s) e/ou sal melhorador(es) de
sabor.

3. Produto, de acordo com qualquer uma das reivindicacdes 1

ou 2, caracterizado pelo fato de a dita composicédo

melhoradora compreender:

- uma ou mails enzimas selecionadas do grupo gue consiste em
amilases, xilanases, lipases, oxidases, dehidrogenases,
lacases e proteases; e/ou

- um ou mais agentes de oxidacdo ou de reducgdo; e/ou

- um ou mais emulsionantes; e/ou

- uma ou mais matérias gordas; e/ou

- uma ou mais vitaminas; e/ou

- uma ou mais fontes de fibra; ou

- uma mistura de dois ou mais destes.

4. Produto, de acordo com qualquer uma das reivindicacdes 1

a 4, caracterizado pelo fato de o(s) dito(s) composto(s)
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melhorador (es) de sabor do pdo compreender(m) um ou mais
compostos naturais de aroma, um ou mais compostos quimicos de
aroma, um ou mais 4acidos e/ou um ou mais agentes
acidificantes ou uma mistura de dois ou mais destes.

5. Produto, de acordo com qualquer uma das reivindicacdes 1

a 4, caracterizado pelo fato de a dita atmosfera inerte

consistir em nitrogénio, argbnio, hélio ou didéxido de carbono
ou numa mistura de dois ou mais destes.
6. Produto, de acordo com qualquer uma das reivindicacdes 1

a 5, caracterizado pelo fato de as ditas composicédo

melhoradora de sabor e levedura ativa terem no minimo 94% de
matéria seca.
7. Produto, de acordo com qualquer uma das reivindicacdes 1 a

6, caracterizado pelo fato de o teor de oxigénio residual ser

inferior a cerca de 2%, tomando por base o volume da fase
gasosa no recipiente, apds a vedagdo.
8. Produto, de acordo com qualquer uma das reivindicacdes 1

a 7, caracterizado pelo fato de o teor da umidade residual

ser inferior a cerca de 6%, tomando por base o peso da dita
composigdo em pb.
9. Produto, de acordo com qualquer uma das reivindicacdes 1

a 8, caracterizado pelo fato de o dito recipiente ser uma

pelicula multicamada impermedvel ac oxigénio e a umidade.
10. Processo para a preparagdo de um produto para a

indastria panificadora, caracterizado pelo fato de

compreender as etapas de:

- misturar uma composicdo de melhoramento e uma levedura
ativa, ambas em pbé;

- adicionar uma composicdo melhoradora de sabor do pdo, em

pd, sendo que a dita composigdo melhoradora de sabor



3/4

compreende um produto de massa léveda, um produto de levedura
de fazer crescer ou uma mistura dos mesmos;

- encher um recipiente com a composig¢do em pd resultante; e

- vedar tal recipiente scob atmosfera inerte, deixando um
espago cimeiro de pelo menos 5% tomando por base o volume do
dito recipiente, consistindo tal espaco cimeiro
essencialmente na dita atmosfera inerte.

11. Processo, de acordo com a reivindicacdo 10, caracterizado

pelo fato de compreender:

- adicionar, & mistura da composi¢do de melhoramento com a
composigdo melhoradora de sabor e com a levedura ativa, um
(a) composto(s) em pd e/ou sal melhorador(es) de sabor do
péao;

12. Processo, de acordo com a reivindicagdo qualquer uma das

reivindicag¢gdes 10 ou 11, caracterizado pelo fato de a dita

composicdo de melhoramento compreender:

- uma ou mais enzimas selecionadas do grupo que consiste em
amilases, xilanases, lipases, oxidases e proteases; e/ou

- um ou mais agentes de oxidac¢do ou reducgdo; e/ou

- um ou mais emulsionantes; e/ou

- uma ou mais matérias gordas; e/ou

- uma ou mails vitaminas;

- uma ou mais fontes de fibra; ou

- uma mistura de dois ou mais destes.

13. Processo, de acordo com qualquer uma das reivindicagdes

10 a 12, caracterizado pelo fato de a dita atmosfera inerte

consistir em nitrogénio, argdnio, hélioc ou didéxido de carbono
ou numa mistura de dois ou mais destes.
14. Utilizacgdo do produto, conforme definido em qualquer uma

das reivindicagcdes 1 a 9, caracterizado pelo fato de ser
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usado para a preparacdo de pdo, bolo, biscoitos, pastéis,

snacks ou pizzas.
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RESUMO

“PRODUTO PARA A INDUSTRIA PANIFICADORA, PROCESSO PARA A
PREPARACAO DE UM PRODUTO PARA A INDUSTRIA PANIFICADORA E
UTILIZACAO DO PRODUTO”.

A presente invencdo respeita a um novo produto para a
indastria panificadora compreendendo uma composigdo estéavel
em pd, composicdo esta compreendendo levedura ativa e uma
composigédo melhoradora do péo e, opcionalmente, uma
composicdo de sabor do p&o. A presente invencdo também
respeita a utilizagdo desse produto e ao processo para a sua

preparagdo.
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