SR

(12) FASCICULO DE PATENTE DE INVENCAO

{11) Namero de Publicagao: PT 2356911 E

(51) Classificagao Internacional:
A23L 1/00(2013.01) A21D 10/00 (2013.01)

(22) Data de pedido: 2011.01.17
(30) Prioridade(s): 2010.01.15 GB 1000647
2010.04.13 GB 1006097
2010.04.13 GB 1006108
2010.05.11 GB 1007843

{43} Data de publicagdo do pedido: 2011.08.17

{(45) Data ¢ BP! da concessgo: 2013.10.30
029/2014

(73) Titular(es):
CRISP SENSATION HOLDING SA
RUE PEDRO-MEYLAN 1 1208 GENEVA CH

(72) Invenior(es):
KEITH PICKFORD GB

(74} Mandatario:
JOSE RAUL DE MAGALHAES SIMOES
RUA CASTILHO, 167 - 2.° 1070-050 LISBOA PT

(54) Epigrafe: MASSA DE REVESTIMENTO PARA EMPANADOS ADEQUADA A MICRO-ONDAS

{57} Resumo:

UMA COMPOSICAO DE REVESTIMENTO PARA EMPANADOS QUE PODE SER COZIDO OU
AQUECIDO EM MICRO-ONDAS OU GENERO ALIMENTICIO COMPREENDENDO UMA MISTURA

AQUOSA INCLUINDO: A} AMIDO B} UM

COMPONENTE FARINACEO COMPREENDENDO

FARINHA LIVRE DE GLUTEN E FARINHA DE MILHO C) UM AGENTE GELIFICANTE D) UM ADITIVO
QUE COMPREENDE ENZIMA ALFA-AMILASE E, E) INGREDIENTES ADICIONAIS OPCIONAIS.
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RESUMO

MASSA DE REVESTIMENTO PARA EMPANADOS ADEQUADA A MICRO-ONDAS

Uma composicgao de revestimento para empanados que pode

ser cozido ou aguecido em micro-ondas ou género alimenticio

ndas ou gén e
compreendendo uma mistura aguosa incluindo: a) amido b) um
componente farindceo compreendendo farinha livre de glaten
e farinha de milho ¢) um agente gelificante d) um aditivo

que compreende enzim
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ngredientes

adicionais opcionais.
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DESCRICAC

MASSA DE REVESTIMENTO PARA EMPANADOS ADEQUADA A MICRO-ONDAS

particularmente, mas ndo exclusivamente a uma massa ou

XC
revestimento para empanados adequado ser cozido ou agquecido

;,z_,

em micro—onc

.

Os fornos 2 micro-ondas sac comumente usados para
cimento de produtos alimentares, que foram pré-

e
preparados, por um fabricante de alimentos. Os produtos

pré-preparados 1ncluem alimentos revestidos com massa en
que o alimento Dbasico, or exemplo, produtos de carne,
peixe, aves, legumes, frutas ou de leite, fol revestido por

~stida com farelos, frito
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uma massa  opcionalrs

J
®

depoils congelado para ser fornecido a um consumidor.
¢ :

O

completar © processo de cozimento ou simplesmente aquecer

um produto previamente cozido. Revestimentos cozidos em

micro-ondas apresentam necessidades particulares. A energila
¢)

da microonda penetra ac longo do produt
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liberado a partir do ntcleoc do produto ali

com gue a massa de revestimento se torne empapado. Isto

0 de revestimento e

a
geu método de preparagido em gue o produto al

K limentar & pré-
polvilhado com amidco de alta amilose e metilcelulose. A

O,
e}

composigdo de revestimento incluiu uma farinha com eleva

D
O,
1
9]
9]
-
»

teor de enzima 7093/003634 divulga uma composicdo
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> t/ lClD 9] L < ) Ll la.; { Ol \.1«‘. '\./\./l :‘L\,'\.‘,, @]
particulas de amido e particulas de goma de celulose, gue
gelificam sob aguecimento na presenga de humidade. Tal um

s
pré-polvilhado vpode formar uma barreira densa, de alta
viscosidade a absorcido de &éieo e migracgédoc de humidade. A

0
barreira também fornece um ambiente estavel p

Ay

ra qualquer
temperc e pode melhorar a ligacdoc com a massa. Embora as

farinhas de soja elevado teor de enzima geralmen:e

ido, um agente de gelificacgdo, uma enzima, um aditivo e

1
outros ingredientes. Uma formulagdo exemplificada do

N oo

composto, contém farinha de milho geneticamente modificac

e}
O

com alto teor de amilose.

E objetive da presente 1invencado proporcionar uma
composicdo de uma massa de revestimento tendo propriedades

melhoradas durante & fabricagdo, armazenamento, & sobre o
n

nte invencgédo sao preferencialmente, cozidas ou
S

utilizando for
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‘110s de micro-ondas e uma combinagac de micro-
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De acordo com um primeirc aspecto da presente invengdo
uma composicgido para revestimento de géneros aliment
r

que pode ser cozido ou aguecido em micro-ondas compre

uma mistura aguosa incluindo os seguintes ingredientes:
ay de 24 a 32 % em peso de amido de milho;
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b) de 35 a 60 % em peso de um compconente farindceo
compreendendo uma mistura de duas ou mais farinhas
livres de gluten, incluindo a farinha de milho;

cy um agente gelificante;

dy uma aditivo enzimdtico compreendendo alfa-amilase, e

e) outros ingredientes opcionais.

A guantidade do componente amildceo, com exclusado de

qualguer amido que possa estar presente na farinha, pode
compreender preferivelments aproximadamente 29% mais
preferivelmente aproximadamente 28,8% em peso dos
ingredientes secos,.

C amido compreende um amido com elevado teor de

exemplo, os fabricados sob a marca HYLON 7 da National
Starch. Um teor em amilose de 60% a 80%, preferencialme
eferido. A utilizacéo de um amido de inchamento a

e
quente ¢ preferencial.

O componente farinaceo pode compreender
aproximadamente 40% a aproximadamente 55%,
preferencialmente, aproximadamente 48,2% em pPeso dos

gredientes secos.

A percentagem em peso de farinha com  base na

=

quantidade combinada de fari
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de aproximadamente 36% a aproximadamente 87%,
creferencialmente aproximadamente 50% a aproximadamente
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O componente farindceo compreende uma mistura de, pelo
menos, uma crimeira farinha livre de glaten,
mente a farinha de soja, como por exemplo, a
HiSoy, fornecida por Bake Mark UK fabricado a partir de

origem canadense & farinha de milho, por
exemplo, farinha de milho francesa YF36 fabricada por
Smiths Flour Mills. A farinha de milho &
inha livre de gluten referida na pre
T

menos de 1% de gluten, pre

as preferidas, o©

0 componente farinaceo pode conter desde
aproximadamente 25 ximadamente 70% de farinha de
milho e de aproximadamente 30% a aproximadamente 75% de uma
ou mais outras farinhas livre de gluiten.

A mistura de farinha preferencialmente tem um teor de
gordura de aproximadamente -33%, mails preferivelmente
aproximadamente 20-28%, especialmente aproximadamente 245%.

A farinha de soja rica em gordura pode ser empregada.

.
b

Um agicar redutor ou mistura de agicares redutores
pode ser utilizade para dar cor ao revestimente cozido. D-
xilose ¢é preferida, embora frutose, maltose ou misturas
destes acucares redutores, ©ossa ser utilizada. Uma

Imente
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O agente gelificante ou espessante (agui referido por

~

conveniéncia como um agente gelificante) é utilizado em uma

guantidade suficiente para estabilizar o revestimento, tal

g
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ocu goma carragenana. A utilizacido de
misturas gue contém goma de guar S&oc preferidas.,
Alternativamente, as misturas de gomas de guar e de xant

podem ser usadas. Uma quantidade do agente de gelificacéo
que ¢ eficaz para proporcionar uma composicido espessa

ada. Uma quantic‘”oQ de aproximadamente 0,1% a
lmente, aproximadamente 0,5%
erivelmente aproximadamente

O agente gelificante &

Os ingredientes adicionais podem 1ncluir ovo inteilro.
Uma quantidade de aproximadamente 10-18%,
preferencialmente, aproximadamente 14% pode ser utilizada.
C ovo pode compreender ovo em pd. Este pode compreender um
ovo inteiro em pd ou uma mistura de clara de ovo e gema de
ovo.
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Uma guantidade de

Um fosfato pode ser utilizado em uma guantidade de

3

proximadamente 0,7 a 3% para ajustar o pH para a atividade
enzimatica otima. 0O fosfato monossdédico em uma gquantidade
de aprcoximadamente 1,87% & preferido.

-

Cs ingred entes adicionais, preferencialmente incluem
d

-l

de amdnia wutilizado come um auxiliar na

formulagido. Uma quantidade de aproximadamente 0,7% &

o
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de pH de ibertacgéao lenta. Uma guantidade de

O pirofosfato &cido de sdédic pode ser utilizado para

oe

regular © pH. Uma gquantidade de aproximadamente 0,37% pode

ser utilizada.
Um espessante, por exemplo, metilcelulose, Methocel

Ad4M pode ser utilizado em uma guantidade de aproximadamente

%
@
o

aproximadamente 0,25%.

A utilizacac de uma composicdo de revestimento de

acordo com o primeiro aspecto da presente invengdao confere

varias wvantagens. O revestimento adere bem a um substrato
aplicado e ao miolo subsequente. 0 revestimento permite a
saida da humidade durante a fritura, mas ndo possibilita
que ocorra uma absorgdc elevada de gordura a partir do ¢leo
de fritura. Um revestimento tipo-escudo é formado para dar
uma deseiavel sensagido de crocéncia a mordida.

0O gel, a massa e o miolo formam uma camada integral e
consolidada apdés o cozimento.

O aditivo enzimatico é preferencialmente uma
preparacgao de enzima concentrada. Enzima contendo
ingredientes wencional usados em massa, por exemplo,
farinhas com elevado teor de enzimas sao inconsistentes e

nac sdo preferidos. No entanto, a preparacac de enzima
£

concentrada pode ser misturada com um

Os aditivos enzimaticos preferidos incluem amilases
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bacterianas, por exemplo, Novamyl BG1000

0O aditivo preferencialmente contém apenas as enzimas

necessérias rara a composicgdo de revestimento.
Lipoxigenases ou outras enzimas, que podem estar presentes

em farinhas de elevado tecr de enzimas comerci

c
evitadas wuma vez gue estas podem dar origem a sabores

A visceosidade da composicdo de revestimento antes da
a

utilizacédo esté preferencialmente na faixa de
aproximadamente 400 a 700 cp, preferencialmente,

aproximadamente 550 c¢p medida usando um viscosimetro de

Brookfield com um fuso n® 3 a 60 rpm a 10 °C.
A composicgao fresca misturada na  proporgdo de
aproximadamente 2 partes de agua e aproximadamente 1 parte

Q

de massa pode ter uma viscosidade de aproximadamente 1500 a

1700 cp, preferencialmente aproximadamente 1600 cp. Depois

(I:)_\

de misturada em um misturador de alto cisalhamento, a
temperatura pode ser aumentada para 42 °C. Apds misturar a

massa € armazenada e deixada a fermentar. Apds

O

armazenamento, a mistura & diluida com &gua para dar uma

proporgdo final de 2,4 partes de agua pvara 1 parte da
mistura da massa para dar uma viscosidade de
aproximadamente 550 cP.

Os ingredientes da massa podem ser misturados em lotes
de partida na proporgdo de 2 partes de agua para 1 de
massa, e armazenados durante a noite, por exemplo, em uma
cémara fria. A  massa continua 2 fermentar durante

aproximadamente 24 horas a uma taxa decrescente até gue a
m

temperatura do lote atinja aproximadamente 5  °C.

~
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dependendo do lote. (O misturador usado pode ser uma

b)
D

batedeira Silverson com batedores possuindo alto poder de

Um revestimento de pdé-prévio pode ser aplicado ao
substrato antes da aplicacdo da composicdo da massa. Un pbd-

prévio convencional pode ser wutilizado. Um podé-prévio

0O invento é ainda descrito por meio de exemplos, mas

ndo em gualguer sentido limitativo

Exemplo 1: Composicadc de revestimento.

ot

Uma composicao de revestimento foi preparada

ves
0s seguintes ingrediente
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Ingrediente %
Farinha de soja (Hisovy) 29,0

Amido de elevado teor de amilose (Hylon

,1.,
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Ovo inteiro seco (Henningsen W

CD

Monoesterato de gliceril 0z,

D

D-xilose 0z,

Fosfatc monogsdédico 01,9
Goma guar 01,0
Ricarbonato de amdnia 00,7
glucano-D-lactona 00,7
Pirofosfato sédico acido 00,4
Espessante (Methocel A4M) 00,2
alfa—-amilase 00,1

A massa pode ser misturada em lotes wusando uma

atedeira Silverson DX de elevado poder de agitacido em um

poOrtico com um batedor ranhurado. Lotes foram misturados na
proporgdo de 25 quil de agua a 12,5 guilos de pd de massa
seca em uma cuba com um diédmetro de 68 cm. Em seguida, a

mistura fol diluida, conforme necesséario.

do com uma manta de refrigeracdo e um tubo de retorno
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a fim de evitar uma tendéncia ara o) exce

IS
cisalhamento do amido. uuandc- a temperatura de 42°C foi

foi transferida para o segundo wvaso e refrigerada. Um
trocador de calor pode ser usado par efrigerar a mistura.

ar
Apds a refrigeracgdo, a massa fol bombeada para um aplicador

de massa tipo tempura.

A viscosidade da mistura da massa estava na faixa

entre 550-650 cP tal como medi
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O substrato pode ser estabilizado usando uma composigio

" . T T a1 " » RS AR~
como revelado no EP-A 0839005

Um pdé-prévio convencional pode ser utilizado, por
exemplo, como o des ]

aplicandc aoc passar

completo contendo a

Exemplio 4: aplicacdo de massa e farelo

Um farelo fino foi preparado como descrito em WO
20106/001
A ac do pdé-prévico um farelo ino fo

como  um 6, utilizando um aplicador de CFS Crumbmaster

breadcrumb.

—
o
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As particulas revestidas foram complatamente passadas

na massa do Exem
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pressdc produzida por um rolo. As particulas foram passadas
através de um terceiro aplicador CFS Crumbmaster breadcrumb

para enchimento com um farelo de um milimetro usandoe uma

S

Exemplo 5 fritura e cozimento

C substrato revestido foil fritc em d&leo de canola

puro, fresco por 2 minutos e 20 segundos, aproximadamente a

T
180-188°C. O tempo de fritura pode ser variado dependendo

do peso e tamanho das vparticulas. Bpdés a fritura, a
temperatura do nucleo era de 74 85°C. Uma pequena perda
de pesc fol observada devido & perda de Agua a partir do

¢ 10 compensada em grande parte pela

-
—
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REIVINDICAGCOES

1. Uma composicdo de revestimento para géneros alimenticios
que rode ser cozida ou agquecida em micro-ondas

a) 24 a 32 peso% de amido de alta amilose

b) 35 a 60% peso de um componente farindceo compreendendo

o
T

uma mistura de duas ou mais farinhas livres de glutén

incluindo farinha de milho

Fh

cante

@]
},_.I .

Um agente gel

0,
[
=
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O,
i_—_;:
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O

enzimatico compreendendo alfa amilase; e
e) Cutros ingredientes opcionais.

2. Uma composigdo de revestimento tal como reivindicado

na reivindicacgéao 1 caracterizado pela composicac de

revestimento compreender desde aproximadamente 40 a
ad

amente 55% do componente farindceo em pesc seco.
. Uma composigdo de revestimentc tal como reivindicado

em qualgquer reivindicagdc anterior, caracterizado pelo

componente farindceo compreender uma mistura de farinha de

4, Uma composigao de revestimento tal como reivindicado

\

em qualquer reivindicacdoc anterior, ~aracterizado pela

r
aproximadamente 15% a aproximadamente 33%.
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em qualquer relivindicagdo anterior, caracterizado pela
proporgdo em peso de farinha para componente amildceo ficar
na faixa de aproximadamente 36:64 a aproximadamente 87:13,

6. Uma composicac de revestimento tal como reivindicado
na reivindicagd&c 5, caracterizado pela proporgadao em peso de

farinha para componente amildceo ser de aproximadament

50:50 a aproximadamente 63:37.
7. Uma composicdc de revestimento tal comoe reivindicado

em qgualguer reivindicagdoc anterior caracterizado pelo
r

componente farinaceo conte: aproximadamente

o N
o
o0
o

aproximadamente 70% em pesc seco de farinha de milh

\C

[l

aproximadamente 30% z aproximadamente 75% em peso seco de

uma ou mais de outras farinhas livres de gluten

8. Uma composigdo de revestimentc tal como reivindicado
em qualgquer reivindicacgacs anterior, caracterizado por
o~ ) < N - PR ~ o~ . (P o~ o Q
incluir D-xilose em uma quantidade de aproximadamente 1% a

aprozimadamente 3% em peso seco.

9. Uma composigdoc de revestimento tal como reivindicado

ylquer reilvindicacgdo anterior, caracterizado pela
=]

10. Uma composigao de revestimento tal como reivindicado
em qualguer reilvindicagdo anterior, caracterizado pelo
agente gelificante compreender goma guar.

11. Uma composicdo de revestimento tal como reivindicado

1 T ~ N L— 33 = - N a s g o~ -y o~ ~
em qualgquer reivindicagao anterior caracterizado  por

uir uma viscosidade de aproximadamente 4
aproximadamente 700cP a 10 °C utilizando um viscosime
k

field com um fuso de numero 3 a 60 rpm.
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alimenticia que pode ser cozido cu

r compreender um

reivindicado em gualguer

A

3~
da

Lisboa, 29 de Janeiro de 2014
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