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RESUMO

"NOVOS PRODUTOS GORDOS EM PO"

A presente 1invencao relaciona-se com produtos
gordos a base de ovo inteiro ou de gema de ovo contendo um
elevado teor de triglicéridos e/ou fosfolipidos de 4&cidos
gordos polinsaturados de cadeia longa com pelo menos 20
atomos de carbono e &cidos gordos Cl1l8 insaturados espec-
ficos. Estes produtos sao caracterizados por um baixo teor
de hidratos de carbono assim como uma elevada estabilidade
a oxidacao e biodisponibilidade dos acidos gordos
biocactivos. 0s produtos gordos sdo aplicados no dominio dos

alimentos para animais e na alimentacdao humana.
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DESCRICAO

"NOVOS PRODUTOS GORDOS EM PO"

A presente invencao relaciona-se com um produto
gordo sdélido em pd a base de ovo inteiro ou gema de ovo com
um teor de matéria gorda ou de 6leo contendo fosfolipidos
provenientes do ovo inteiro ou da gema de ovo, em gue no
componente da matéria gorda ou do déleo estdo presentes
dcidos gordos polinsaturados de cadeia longa com pelo menos
20 Aatomos de carbono com um teor superior a 5% em peso do
teor de matéria gorda total. Adicionalmente, a presente
invencao relaciona-se com um pProcesso para a preparacao do

produto gordo de acordo com a invencao.

As gorduras animais e vegetais destinadas a
alimentacdo humana e animal s&ao constituidas por diversos
dcidos gordos. Numerosas experiéncias demonstraram gue
dentre os numerosos Aacidos gordos, alguns possuem uma
importancia fisioldégica particular para o metabolismo,
enquanto outros se destinam em primeiro lugar para a

obtencao de energia e como gordura de deposicao.

Os &cidos gordos polinsaturados de cadeia 1longa
do tipo démega-3 e Obmega-6 ("long chain polyunsaturated
fatty acids", LCPUFA, com 20 ou mais A&atomos de carbono)

fazem parte dos 4dcidos gordos Dbioactivos fisioldgicos
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importantes. Os representantes mais proeminentes desta
classe de acidos gordos sdo o &cido araquidénico (ARA; 20-
4w6); acido eicosapentaendico (EPA; 20-5w3); &cido docosa-
hexaendico (DHA; 22-6mw3) e &acido docosapentaendico (DPA,
22-5w3) . Acidos gordos bioactivos adicionais sdo 4cidos
gordos Cl8 especiais, em particular o acido vy-linolénico
(GLA; 18-3w6); &cido esteariddénico (SDA, 18-4w3) e acidos

linoleicos conjugados (CLA).

Os 6leos e os produtos gordos com elevados teores
de 4&cidos gordos bioactivos fisioldgicos importantes, em
particular os 4&cidos gordos Odmega-3 polinsaturados de
cadeia longa (como, por exemplo, com origem em &6leos de
peixe), sdo quimicamente relativamente instdveis e tendem a
oxidar mesmo sob condicg¢des moderadas. Como consequéncia, a
incorporacao destes &leos e produtos gordos em produtos
alimentares preparados 1industrialmente requer um proces-
samento especial ou seja a adigao de antioxidantes naturais

e/ou sintéticos.

A fim de incorporar &éleos e produtos gordos com
elevados teores de 4acidos gordos bioactivos, fisioldgicos
importan-tes em produtos alimentares, estes sao actualmente
micro-encapsulados por processos especiais. Isto facilita
nao s a capacidade de processamento dos 6leos e dos
produtos gordos, mas conduz também a uma estabilidade

guimica acrescida garantindo desta forma uma durabilidade

mais elevada dos produtos acabados.
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A desvantagem dos 6leos e dos produtos gordos
micro-encapsulados é o elevado custo resultante das tecno-
logias de producac introduzidas. Uma desvantagem adicional
consiste na limitacao de produtos micro-encapsulados com
cerca de 25 até 30% em peso de teor de matéria gorda na
matéria seca do produto gordo em pd. Adicionalmente, o0s
6leos e o0s produtos gordos micro-encapsulados disponiveis
até a actualidade apresentam desvantagens no que se refere
ao seu valor fisioldgico e a aceitacdao dos materiais para
encapsular (como, por exemplo, gelatinas e outras protei-
nas), assim como relativamente a absorgdo e a biodisponi-

bilidade dos ¢leos e dos produtos gordos encapsulados.

Pela EP 1 068 806 Al & conhecido um produto em
forma de pd e um processo para a sua preparacgao, em que as
particulas de gema de ovo sao inicialmente desengorduradas
e subseguentemente ¢ impregnado nos poros das particulas de
gema de ovo desengorduradas um material nutritivo funcio-
nal. Os materiais nutritivos funcionais considerados podem
ser &cidos gordos polinsaturados de cadeia longa, como O
dcido docosa-hexaendico, o acido eicosapentaendico, o acido

araquidénico ou as suas misturas.

O objecto da presente invengao €& proporcionar um
produto gordo estédvel, que substitua a técnica de micro-
encapsulacao e gue possa ser preparado de uma forma simples
e econdémica. O produto gordo deve adicionalmente também
poder conter um teor de matéria gorda superior a 30% em

peso, referido a matéria seca.
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Este objecto é resolvido de acordo com a invengéao
proporcionando um produto gordo sélido a base de ovo
inteiro ou gema de ovo de acordo com a reivindicacao 1 da
patente e um processo para a sua preparagao de acordo com a
reivindicacao 8 da patente. As formas de realizacao pre-

feridas sao evidenciadas pelas reivindicacgdes seguintes.

Foi surpreendentemente verificado que o produto
gordo de acordo com a invencao apresenta uma elevada esta-
bilidade a oxidacdo e uma biodisponibilidade dos &cidos
gordos polinsaturados de cadeia 1longa, bioactivos. A
estabilidade quimica destes produtos gordos ultrapassa a
dos 6leos e dos produtos gordos micro-encapsulados de
acordo com o estado da técnica. Adicionalmente pode ser
verificado que os acidos gordos biocactivos a base de ovo e
gema de ovo apresentam quotas de absorcao e Dbiodis-
ponibilidade mais elevada do que sucedia no caso de &leos
puros dos respectivos &acidos gordos. Isto deve ser atri-
buido, por exemplo, ao elevado teor de fosfolipidos e neste
caso em primeiro lugar a fosfatidilcolina. Adicionalmente,
0os produtos gordos de acordo com a invencao sob forma de
proteinas da gema de ovo contém um teor significativo de
proteinas fisioldgicas de valor muito elevado e apenas um

teor muito reduzido de colesterol.

Adicionalmente, os produtos gordos de acordo com
a 1invencdo podem ser preparados de uma forma econdmica
devido ao processo de produgao econdmico, que pode igual-

mente ser realizado a escala industrial.
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Uma vantagem adicional da presente invencgéao
consiste em proporcionar produtos gordos estdveils, contendo
um teor superior a 30% em peso e preferencialmente superior
a 50% em peso de matéria gorda e ¢Oleo, referido ao peso de

matéria seca.

O produto gordo de acordo com a invencao apre-
senta uma base de ovo inteiro ou gema de ovo, 1isto é, o
teor de matéria nado gorda do produto é constituida princi-
palmente por elementos de ovo inteiro ou gema de ovo. No
dominio da ©presente invencdo sdao aplicados preferen-
cialmente ovos de galinha, embora possam de uma forma geral
ser aplicados ovos de aves e em particular de aves de

capoeira.

O pb de ovo e gema de ovo sao aplicados na
industria dos produtos alimentares em multiplas formas, em
que o0s produtos sao, em parte, submetidos a um tratamento
prévio enzimdtico ou microbiano (decomposicao de proteina,
fosfolipido e/ou hidrato de carbono) ou sao adicionadas
determinadas substdncias a cada um dos produtos (por
exemplo sais, hidratos de carbono, etc.). A amostra de pd
de &cido gordo de ovo ou de gema de ovo apresenta apenas
teores reduzidos de 4cidos gordos bioactivos. Os é&cidos
gordos polinsaturados de cadeia longa (LCPUFA) na gema de
ovo total constituem unicamente até cerca de 5% em peso da
amostra de &cido gordo total. Isto é o resultado de os

LCPUFA estarem presentes na gema de ovo em pd quase
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exclusivamente sob forma de fosfolipidos. Os triglicéridos,
que sao constituidos por cerca de 60% em peso das matérias
gordas da gema de ovo, podem ser enriquecidos na ali-
mentacao direccionada para alimentar as galinhas com um
teor de 4acidos gordos polinsaturados com até 18 Aatomos de
carbono, mas ndo com o0s LCPUFA. Os &dcidos gordos especiais
GLA, DAS e CLA encontram-se na gema de ovo até a um maximo
de 1% em peso na amostra de 4&acido gordo total e podem
igualmente ser aumentados no seu teor para a alimentacao

apenas em certo dominio.

Os produtos gordos de acordo com a 1invencao
incluem um componente de matéria gorda ou de d&bleo que
contém triglicéridos e/ou fosfolipidos de 4&acidos gordos
polinsaturados de cadeia longa com pelo menos 20 Aatomos de
carbono, em que o teor de &acidos gordos polinsaturados de
cadeia longa com pelo menos 20 adtomos de carbono € superior
a 5% em peso, em particular superior a 6% em peso, prefe-
rencialmente 10 até 70% em peso, mais preferencialmente 15
até 50% em peso e ainda mais preferencialmente 20 até 30%

em peso de acidos gordos totais.

No dominio da presente invencdao considera-se por
componente de matéria gorda ou de &éleo o teor de matéria
gorda total ("total 1lipids content"), em qgue sao conta-
bilizados todas as gorduras ou lipidos possiveis (trigli-
céridos), fosfolipidos, glicolipidos, esfingolipidos,

esterdis, vitaminas lipossoluveis, etc.
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Os 4dcidos gordos polinsaturados de cadeia longa
considerados sdo os &acidos gordos odmega-3 e dmega-6 com
pelo menos 20 atomos de carbono, preferencialmente 20 ou 22
dtomos de carbono. Estes acidos gordos apresentam preferen-
cialmente 4, 5 ou 6 duplas ligacdes C-C. Os representantes
mais proeminentes desta classe de acidos gordos sao o acido
araquidénico (ARA; 20-4w6); 4&cido eicosapentaendico (EPA;
20-5w3); 4&cido docosa-hexaendico (DHA; 22-6m3) e 4acido
docosapentaendéico (DPA, 22-5w3). Adicionalmente, o compo-
nente de matéria gorda ou de &éleo pode conter ainda fos-
folipidos de &cidos gordos e/ou triglicéridos de Aacido
gordos adicionais. No caso destes acidos gordos, sdo con-
siderados 4&cidos gordos saturados ou mono ou polinsatu-

rados, como de uma forma geral sao conhecidos dos peritos.

Os produtos gordos de acordo com a invencao podem
adicionalmente incluir adjuvantes normais conhecidos como,
por exemplo, estabilizadores, conservantes, antioxidantes,
saborizantes e/ou outros produtos lipossoluveis nutritivos
(como por exemplo beta-caroteno, luteina, licopina, coen-

zima Q10, astaxantina, etc.).

O teor de matéria gorda ou de d6leo dos produtos
gordos de acordo com a invengao € superior a 10% em peso,
preferencialmente superior a 30% em peso e mais preferen-
cialmente superior a 50% em peso, referido ao peso de
matéria seca. O teor de matéria gorda ou de éleo situa-se

preferencialmente entre 50 e 60% em peso.
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O produto gordo de acordo com a invengcao encon-—
tra-se sob forma sdélida. Sado considerados, por exemplo,
pds, granulados, aglomerados ou também sémola com dimensao
de grao diversificados. O produto gordo encontra-se

preferencialmente sob forma de pd.

De acordo com uma forma de realizacao preferida,
o elemento gordo ou de d6leo que inclui os acidos gordos
polinsaturados de cadeia longa tem origem em gordura
animal, 6leos marinhos e ¢leos de fermentacéao. Sao
considerados, em particular, 6leo de peixe, 6leo de animais
marinhos, &éleos de mamiferos marinhos como, por exemplo,
6leo de foca, ¢leos de bactérias, 6leos de algas, dleos de
fungos ou ¢leos unicelulares. Como déleo de peixe séao
aplicados, por exemplo, &leo de cavala, 6leo de salméo,
6leo de atum, &éleo de arenque ou 6leo de sardinha. Séao
preferencialmente aplicados os &leos de atum, &éleo de
peixe, ¢leo unicelular ou ¢leo de foca. Podem igualmente
ser aplicadas as suas misturas. Adicionalmente podem ser
aplicados produtos gordos ou 6leos sintéticos, que contém
dcidos gordos polinsaturados de cadeia longa. O0Os &leos
vegetais ndo contém contudo adcidos gordos polinsaturados de

cadeia longa com pelo menos 20 atomos de carbono.

O produto gordo de acordo com a invencao apre-
senta ainda preferencialmente um teor de hidratos de
carbono maximo de 15% em peso, mais preferencialmente um
maximo de 10% em peso e ainda em particular um maximo 5% em

peso.
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Os produtos gordos de acordo com a invencao podem
ser aplicados com vantagem na preparacao de produtos no
dominio da alimentacdo humana e também no dominio da
nutricdo animal. No dominio da alimentacdao humana, pela
aplicacdo dos produtos gordos em pd de acordo com a
invencao, ¢é possivel preparar produtos alimentares, adi-
tivos alimen-tares e produtos dietéticos com um teor
elevado de acidos gordos polinsaturados de cadeia longa com
pelo menos 20 4&tomos de carbono. Uma parte da invencao
consiste também em produtos alimentares, aditivos alimen-
tares e produtos dietéticos especiais que incluem o produto

gordo de acordo com a invencao.

A diferenca dos produtos em pd tradicionais, que
frequentemente sdo produzidos a base de amidos modificados,
maltodextrinas e produtos semelhantes, consiste que na
aplicacdo dos produtos gordos de acordo com a invencado €
possivel adicionalmente preparar produtos alimentares
pobres em hidratos de carbono, mas enriquecidos com acidos
gordos bicactivos e desta forma satisfazer, por exemplo, 0S
requisitos de dietas "low-carb" (como a dieta de Atkins;

dieta de Agatson; dieta de South-beach; dieta de Glyx).

Adicionalmente a aplicacdo no dominio da alimen-
tacdo humana na preparacao de produtos alimentares tradi-
cionais e novos ("functional food") assim como aditivos
alimentares e produtos dietéticos especiais, o0s produtos
gordos de acordo com a invencdo sdo igualmente aplicédveis

no dominio da nutricgdo animal assim como aditivos especiais
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para a nutricao animal. Esta aplicacao adicional relaciona-
se tanto com produtos gordos sdlidos a base de ovo inteiro
ou gema de ovo incluindo um componente de matéria gorda ou
6leo que contém triglicéridos e/ou fosfolipidos de acidos
gordos polinsaturados de cadeia longa com pelo menos 20
dtomos de carbono, como igualmente produtos gordos sdlidos
a base de ovo inteiro ou gema de ovo, incluindo um compo-
nente de matéria gorda ou déleo que contém triglicéridos
e/ou fosfolipidos de 4acido vy-linolénico, 4&cido esteari-

dénico e/ou &acido linoleico conjugado.

No dominio para a aplicacdo em alimentos para

animais sao considerados por exemplo:

o Alimentos para animais de abate (porcos, leitdes, gado
bovino, vitela, coelhos, lebres, etc.)

° Alimentos para animais domésticos (como caes, gatos,
etc.)

o Alimentos para animais para cavalos de desporto (cava-
los de salto, de corrida, cortesias)

o Alimentos para animais para caes de corrida

o Alimentos para peixes de agquario

o Alimentos peixes de cultura (como salmao, bacalhau,
dourada, anequim, etc.)

o Alimentos para animais de outros tipos de agquicultura
(camardes, caranguejos, etc.)

° Alimentos para animais de criacao de peixes Jjovens e
animais para nutricdo de peixes (artemias, rotiferos,

etc.)
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Nos dominios de aplicacdo de nutricdo animal
referidos, os produtos gordos em pd~de acordo com a
invencao podem ser aplicados, por exemplo, em alimentos
para animais de longa duracao, em alimentos para animais
para criacado de animais jovens, em alimentos especiais para
fémeas gravidas e em amamentacdo, assim como outros alimen-
tos especiais para animais. Uma parte da invencao é
igualmente alimentos para animais que 1incluem o produto

gordo de acordo com a invencao.

Para a preparacgcao dos produtos gordos de acordo com a
invengdao o componente enddgeno do ovo inteiro ou da gema de
ovo € substituida por um componente de matéria gorda ou de
6leo, que contém triglicéridos e/ou fosfolipidos de &cidos
gordos polinsaturados de cadeia longa. Mais precisamente, o
6leo de ovo (triglicérido) e o colesterol existente na gema
de ovo com um teor de cerca de 35 até 40% em peso da
matéria seca sado substancialmente removidos e substituidos
por essas matérias gordas ou &éleos Qque apresentam a
composicdo e o teor de 4acidos gordos polinsaturados de
cadeia longa, bioactivos requerida. Como anteriormente
referido é considerada preferencialmente uma gordura
animal, 6leos marinhos, 6leos de fermentacéao, 6leos

vegetais especiais e/ou suas misturas.

Na preparacao dos produtos gordos sdélidos, em
particular dos produtos gordos em pd, parte—-se normalmente

e de preferéncia de gema de ovo 1ligquida ou seca por
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pulverizacao. No caso da gema de ovo liquido, o dleo de ovo
enddégeno presente pode ser removido por técnicas de
separacao por centrifugacao (por exemplo, apds a gquebra da
emulsao). A matéria gorda ou o 6leo ou a mistura de matéria
gorda ou de o6leo requerida € adicionada a gema de ovo
liquida a que foi removido o 6leo, com O que normalmente
resulta a sua estabilizacédo por antioxidantes adequados
(por exemplo vitamina E, palmitato de ascorbilo, extractos
de alecrim, extractos de chd verde, etc.). A mistura
homogénea de ambos os componentes pode subsequentemente ser
seca por processos adequados conhecidos dos peritos, por
exemplo, por secagem por pulverizacao ou por liofilizacao,
em que a dimensao granular e as propriedades de fluidi-
ficacao podem ser controladas opcionalmente por pPassos
processuais adicionais, como, por exemplo por aglomeracgao
ou moagem, O gue geralmente faz parte do conhecimento dos
peritos. O produto gordo sdélido encontra-se preferencial-
mente sob forma de pd, podendo contudo ser também ser
obtidos, por exemplo, produtos sob forma de granulados ou

de sémolas por métodos de processamento adequados.

No caso da gema de ovo seca por pulverizacgao, o
6leo de ovo enddgeno presente pode ser removido por um
processo de um Unico passo ou de passos multiplos e subs-
tituido pelo 6leo ou pelo produto gordo. Esses processos
sdo conhecidos dos peritos e incluem além da extracgao com
gases super-criticos (por exemplo, extracgcdo a pressao

elevada com CO;) também, por exemplo, Processos por com-—
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pressdo, em que o produto de tratamento a base de d6leo é
comprimido sob pressdaoc no produto do ovo seco. Nestes
métodos, o0s processos de secagem subsequentes nao sao nor-
malmente necessarios, podem contudo opcionalmente ser
realizados. Para o controle da dimensao granular e das
propriedades de fluidificacdao ¢é wvalido o que foi ante-

riormente referido.

EXEMPLOS

A  invengdo € seguidamente mails pormenorizada
pelos exemplos seguintes. Nas tabelas encontram-se repre-
sentadas as composicbes totals de &Acidos gordos dos

produtos gordos dos exemplos.

Exemplo 1

Produto gordo em pd com teor elevado de A&cido
eicosapentaendico (EPA) e 4acido docosa-hexaendico (DHA) a

partir de 6leo de foca ("seal oil")

A preparacdo do produto gordo a base de gema de
ovo realizou-se apds remocao do dleo de ovo da gema de ovo
liquida por um processo de separacao por centrifugacao.
Adicionou-se O6leo de foca numa proporgdo de 2:1 (v/v) a
gema de ovo a que foi removido o &éleo, o produto foi

homogeneizado e subsequentemente seco por liofilizacéao.
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O produto obtido apresenta um teor de matéria
gorda superior a 50% em peso de matéria seca, constituido
por cerca de 35% em peso de fosfolipidos e cerca de 65% em
peso de triglicéridos. A componente proteica é de cerca de
40% em peso da matéria seca. Por aplicacado de 6leo de foca,
o teor de EPA é de cerca de 5,2% em peso, de DPA cerca de
3,0% em peso e de DHA cerca de 7,2% em peso dos acidos

gordos totais.

Exemplo 2

Produto gordo em pd com teor elevado de &cido

docosa-hexaendico a base de d6leo de atum

A preparacdo do produto gordo a base de gema de
ovo realizou-se apds remocao do dleo de ovo da gema de ovo
ligquida por um processo de separacao por centrifugacao.
Adicionou-se O6leo de atum numa proporcgdo de 2:1 (v/v) a
gema de ovo a que foil removido o 6leo, o produto foi

homogeneizado e subsequentemente seco por liofilizacao.

O produto obtido apresenta um teor de matéria
gorda superior a 50% em peso de matéria seca, constituido
por cerca de 35% em peso de fosfolipidos e cerca de 65% em
peso de triglicéridos. A componente proteica é de cerca de
40% em peso da matéria seca. Por aplicacdao de 6leo de atum,
0 teor de EPA & de cerca de 4,3% em peso e de DHA cerca de

20,3% em peso dos &acidos gordos totais.
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Exemplo 3

Produto gordo em pd com teor elevado de Aacido
eicosapentaendico e docosa-hexaendico a base de dbleo de

peixe

A preparacgdo do produto gordo a base de gema de
ovo realizou-se como descrito para o exemplo 2, contudo
aplicando um &leo de peixe enriquecido em EPA de origem

sulamericana (anchova, cavala) em vez do déleo de atum.

O produto obtido apresenta um teor de matéria
gorda superior a 50% em peso de matéria seca, constituido
por cerca de 35% em peso de fosfolipidos e cerca de 65% em
peso de triglicéridos. A componente proteica é de cerca de
40% em peso da matéria seca. Por aplicacadao de um 6leo de
peixe o teor de EPA é de cerca de 13,7% em peso e de DHA

Q

cerca de 10 % em peso dos acidos gordos totais.

Exemplo 4

Produto gordo em pd com teor elevado de 4acido

docosa-hexaendico a base de 6leo de microrganismos

A preparacdo do produto gordo a base de gema de
ovo realizou-se como descrito para o exemplo 1, contudo
aplicando um 6leo unicelular (microalgas) enrique—-cido em

DHA em vez do éleo de foca.
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gorda superior a 50%

O produto

obtido

em peso de matéria seca,

apresenta um teor de matéria

constituido

por cerca de 35% em peso de fosfolipidos e cerca de 65% em

peso de triglicéridos.

40%

em peso da matéria

seca.

A componente proteica é de cerca de

Por aplicacdaoc de um &leo

unicelular o teor de DPA é de cerca de 12% em peso e o teor

de DHA cerca de 30 %

Tabela 1

em peso dos acidos gordos totais.

Composicao dos produtos gordos em pd nos exemplos

Parametro Ex° 1 Ex°2 Ex°3 Ex°4
P66 de dleo | PO de 6leo | PO de 6leo P6 de
de foca de atum de peixe 6leo
unicelular
Acidos
gordos
14-0 3,2 2,6 5,1 5,7
16-0 12,8 21,5 19,5 24,3
18-0 4,8 8,0 6,5 4,6
18-1 25,1 16,4 15,8 7,1
18-2m6 6,1 6,3 6,0 5,2
18-3m3 0,5 0,7 0,7 0,3
18-3w6 0,1 0,2
20-4mw6 1,9 3,0 1,6 2,3
20-5m3 5,2 4,3 13,7 1,8
22-5mw6 11,9
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(continuacao)

Composicao dos produtos gordos em pd nos exemplos

Parametro Ex° 1 Ex°2 Ex°3 Ex°4
P66 de dleo | PO de 6leo | PO de 6leo P6 de
de foca de atum de peixe 6leo
unicelular
Acidos
gordos
22-5m3 3,0 0,9 0,1 0,1
22-6m3 7,2 20,3 10,1 29,9
Total CLA
Exemplo 5

Apresenta-se de seguida exemplificadamente um
produto gordo em pd de acordo com a invengao no dominio de
alimentos para animais. A composicdao do produto encontra-se

representada na tabela 2.

A preparacao do produto em pd enriquecido em
dcido eicosapentaendico (EPA) e 4&cido docosa-hexaendico
(DHA) realizou-se pela permuta fisica do déleo de ovo
enddgeno presente com um o6leo de peixe enriquecido com
EPA/DHA por um processo de compressdo seguido de moagem. O
produto obtido apresenta um teor de matéria gorda superior
a 60% em peso da matéria seca, de que pelo menos 10% da
matéria seca estd presente em forma de fosfolipidos. O teor
proteico é de pelo menos 30% de matéria seca. Pelo tipo de

6leo de peixe aplicado resulta um teor de EPA de cerca de
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3% e de DHA de cerca de 5% da matéria seca (corresponde a
um teor de cerca de 6% EPA e 8% DHA em &cidos gordos

totais).

Tabela 2

Produto gordo em pd enriquecido em démega 3 para o dominio
de alimentos para animais (criacao de animais jovens)
Composicdo: Oleo de peixe

Oleo vegetal

Gema de ovo

Valores analiticos: Matéria gorda total >60% DM

Proteina >30% DM

Lecitina >10% DM

Hidratos de carbono <5% DM

Humidade residual <5% DM

Colesterol <1% DM
Teor de &cidos gordos: EPA (20-5m3) cerca de 3% DM
DHA (22-6m3) cerca de 5% DM

Teor total dmega 3 cerca de 10% DM

Pardmetros fisico-

quimicos: Cor amarelado
Solubilidade soluvel em &agua
Sabor tipico

Lisboa, 29 de Marco de 2010
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REIVINDICACOES

1. Produto gordo sdélido em pd a base de ovo
inteiro ou gema de ovo, com um componente de matéria gorda
ou de 6leo caracterizado por
- o componente do produto gordo ou de &6leo incluir fos-
folipidos provenientes da gema de ovo, e em que
- no componente do produto gordo ou do &éleo estarem
presentes &acidos gordos polinsaturados de cadeia longa com
pelo menos 20 Aatomos de carbono, com um teor superior a 5%

em peso do teor total de &acidos gordos.

2. Produto gordo sdélido de acordo com a reivin-
dicacao 1,
caracterizado por o produto gordo sélido se encontrar

sob a forma de pod.

3. Produto gordo sélido de acordo com a
reivindicacdo 1 ou 2, caracterizado por os 4&acidos gordos
polinsaturados de cadeia longa serem o acido araquidénico,
dcido eicosapentaendico, 4acido docosa-hexaendico, acido

docosapentaendico ou as suas misturas.

4, Produto gordo sdélido de acordo com uma das
reivindicacdes precedentes, caracterizado por conter
adicionalmente outros fosfolipidos de 4&cidos gordos,

triglicéridos de &acidos gordos e/ou antioxidantes.

5. Produto gordo sdélido de acordo com uma das

reivindicacgdes precedentes, caracterizado por o produto gordo



PE1699295 -2 -

sdélido apresentar um teor de hidratos de carbono maximo de
15% em peso, preferencialmente maximo de 5% em peso referido

ao peso de matéria seca do produto gordo sdédlido.

6. Produto gordo sdélido de acordo com uma das
reivindicagdes precedentes, caracterizado por o produto
gordo sdélido apresentar um componente de produto gordo ou
de 6leo superior a 30% em peso, referido ao peso de matéria

seca do produto gordo sdlido.

7. Produto gordo sdélido de acordo com uma das
reivindicacgdes precedentes, caracterizado por o componente de
produto gordo ou de &éleo pelo menos parcialmente ter origem
uma gordura animal, 6leo de peixe, 6leo de animal marinho,

6leo de fermentacao, &éleo unicelular, ou suas misturas.

8. Processo para a preparagao de um produto
gordo sdélido de acordo com uma das reivindicacgdes prece-
dentes, caracterizado por o 6leo de ovo ser removido do ovo
inteiro ou da gema de ovo e ser substituido por um compo-
nente de matéria gorda ou de 6leo gue contém triglicéridos
e/ou fosfolipidos de acidos gordos polinsaturados de cadeia
longa com pelo menos 20 &tomos de carbono, em que o teor de
dcidos gordos polinsaturados de cadeia longa com pelo menos
20 atomos de carbono € superior a 5% em peso do teor total

de &cidos gordos.

Lisboa, 29 de Marco de 2010
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