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“PROCESSOS DE PREPARAGAO NA PANIFICACAO DE UM
MELHORADOR LIQUIDO E DE UMA MASSA PARA PRODUTO
COZIDO DE PANIFICACAO, MELHORADOR E USO DE UM
MELHORADOR”

A presente invengdo refere-se a um melhorador de panificagio
contendo pelo menos uma enzima.

O uso de melhoradores de panificagio com atividade(s)
enziméatica(s) é conhecido ha muito tempo.

Em particular, sabe-se como usar referidos melhoradores
enzimaticos em forma de pd. Eles apresentam determinados inconvenientes.
Os melhoradores enzimaticos pulverulentos ttm a tendéncia de se
dispersarem no ar e de se depositarem por toda a padaria. Isto requer nio s6
uma limpeza regular de todo o recinto da padaria, mas também pode causar
reagdes alérgicas nos trabalhadores. Os pds também sio dificeis de dosar de
maneira automatizada.

Estes problemas s0 sdo resolvidos parcialmente com a
utilizagdo de melhoradores enzimaticos em forma de grinulos.

Melhoradores enzimaticos solidos ¢ fluidos sio conhecidos,
principalmente, da patente US3 650 764-A e do pedido de patente FR2 315
852-A. Melhoradores granulados encontram-se descritos, principalmente, nos
pedidos de patentes EP1 008 309-Al e EPO 943 242-A1. A patente US4 642
237-A propde também o condicionamento de melhoradores solidos de
panificagdo em forma de tabletes ou de barras.

Também se propds usar melhoradores enzimaticos liquidos.
Tais melhoradores liquidos apresentam, efetivamente, a vantagem de nio se
dispersarem no ar, e de limitarem, com isso, o risco de reagdes alérgicas nos
trabalhadores. Os methoradores liquidos também permitem uma dosagem
automatizada, desde que o referido melhorador liquido seja homogéneo no

momento da dosagem. No entanto, os melhoradores liquidos sdo
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freqiientemente formulados com ingredientes graxos liquidos ou com polidis,
que nfo sio autorizados em determinadas formulas de panificagio e/ou em
determinados paises. Além disso, nem sempre a presenga de matérias graxas €
apreciada pelos consumidores hodiernos.

Os melhoradores liquidos também apresentam a desvantagem
de que seu transporte ¢ oneroso devido ao fato de que se deve transportar
volumes bem mais importantes, levando em conta que 0s ingredientes ativos
sdo diluidos na fase liquida. Considerando seu volume mais elevado, os
melhoradores liquidos geralmente requerem recipientes de (transporte
higiénicos porém caros ¢ mais dificels de manusear, 0 que ocorre
particularmente no caso de referidos recipientes rigidos. Isto obriga o padeiro
a reservar uma parte nio-desprezivel de sua padaria para o armazenamento de
recipientes vazios. Adicionalmente, em um niimero cada vez maior de paises,
este tipo de embalagem €, ou recuperado pelo fomecedor do melhorador
quando da entrega, ou sujeito a uma taxa denominada "ecoldgica”.

A presente invengio propde um processo de preparagdo, a ser
usado na padaria, de um melhorador liquido de panificagdo, sendo que o
referido processo compreende a dispersio de um melhorador sélido de
panificagdo particular contendo pelo menos uma enzima. Um tal processo
permite combinar as vantagens dos dois tipos de melhoradores enzimaticos
descritos acima.

Para tal fim, a presente invengdo propde um melhorador sélido
com atividade enziméitica apresentando uma composigdo concebida
especificamente para permitir ao padeiro preparar, em sua padaria, um
melhorador liquido de boa qualidade por meio de simples dispersdo do
referido melhorador solido numa fase aquosa.

A presente invengo tem por objeto, particularmente, um
processo de preparagdo, em uma padaria, de um melhorador liquido de

panifica¢do, sendo que o referido processo compreende a dispersdo, em uma
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fase lquida aquosa, de preferéncia, 4gua, de wm melhorador sélido de
panificagio, sendo que o referido melhorador sélido:

- apresenta um teor de matérias secas superior ou igual a 80%
em massa, sendo que as referidas matérias secas consistem substancialmente
de um ou vérios ingredientes alimenticios hidrossoliveis e pelo menos uma
enzima;

- contém acido ascorbico;

- proporciona, apds dispersdo em 100 partes em peso de 4gua
destilada, de 10 partes em peso de melhorador solido, um liquido
apresentando um pH de 3,8 a 7,0; de preferéncia, de 4,0 a 6,5; ainda mais
preferivelmente, de 4,5 a 6,3; ¢, de forma ainda mais preferivel, de 5,0 a 6,0.

De acordo com a invengdo, as matérias secas do melhorador
sOlido de panificagdo consistem substancialmente, ou seja, em pelo menos
80% em massa, de um ou vérios ingredientes alimenticios hidrossoliveis e
pelo menos uma enzima. De preferéncia, as matérias secas do melhorador
consistem de pelo menos 90% em massa, de preferéncia, de pelo menos 95%
em massa, de preferéncia, de pelo menos 97% em massa €, ainda mais
preferivelmente, de pelo menos 99% em massa de uma ou vérias enzimas e de
um ou vérios ingredientes alimenticios hidrossoliveis.

No presente contexto compreende-se por "ingrediente
hidrossolivel" um ingrediente que apresenta uma capacidade de dissolver-se
totalmente em agua destilada a 10°C, e de preferéncia, também a 2°C, a um
teor em massa com relagdo a agua destilada pelo menos tdo importante quanto
0 que se encontrard em um melhorador liquido obtido de acordo com a
presente invengdo a partir de um melhorador sélido; € cujas solugdes aquosas
permanecem estiveis sem agitagdo, durante, pelo menos, 24 horas, de
preferéncia, durante, pelo menos, 48 horas. De preferéncia, um «ingrediente
hidrossolivel» é um ingrediente que tem a capacidade de se dissolver em

agua potavel a uma temperatura entre +1°C e +20°C, com um teor em massa
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com relagio a quantidade de 4gua potavel, de pelomenos 1%, de preferencia,
de pelo menos 5%, e, ainda mais preferivelmente, de pelo menos 20%, sendo
que a 4gua potdvel ¢ definida pela norma 98/83/CE do Conselho de 3
novembro de 1998. Referidos ingredientes hidrossoliveis sdo, por exemplo,
os sais alimenticios que se dissolvermn em 4gua. A farinha de trigo €, por si s0,
um exemplo de ingrediente ndo-hidrossoltvel.

Evidentemente, os ingredientes do melhorador sélido de
panificacio s3o sclecionados dentre os ingredientes apropriados para a
panificacdo.

De acordo com a invengfo, o melhorador sélido de panificacio
contém, em particular, o antioxidante acido ascorbico como ingrediente
alimenticio hidrossolivel, observando-se que o 4cido ascorbico ¢
imediatamente oxidado na pasta e, conseqiiéncia, tem um papel de oxidante
da massa.

De acordo com a invengdo, 0 melhorador sélido de panificago
apresenta um teor de matérias secas de pelo menos 80% em massa. O
melhorador sélido pode apresentar, em particular, uma teor de matérias secas
de pelo menos 90% em massa, de preferéncia, de pelo menos 95% em massa
¢, ainda mais preferivelmente, de pelo menos 97% em massa.

De acordo com a invengdo, os ingredientes alimenticios
hidrossoltveis do melhorador sélido, suas concentragdes € suas relacdes sdo
selecionadas de maneira que, apds dispersio de 10 partes em peso de
melhorador slido em 100 partes em peso de 4gua destilada, o liquido obtido
apresenta um pH de 3,8 a 7,0; de preferéncia, de 4,0 a 6,5; mais
preferivelmente, de 4,5 2 6,3; e, de forma ainda mais preferivel, de 5,0 a 6,0.

Como indicado acima, de acordo com a inven¢do, 0
melhorador solido de panificagdo permite ao padeiro preparar, na padaria, um
melhorador liquido enzimatico por meio de dispersdo do melhorador solido

em uma fase aguosa.
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E evidente que o padeiro normalmente nfo usard agua
destilada para realizar o melhorador liquido. Em geral, o padeiro preparard o
melhorador liquido dispersando o melhorador sélido numa parte de agua de
escoamento da massa. No contexto da presente descri¢do da invengdo,
determinadas caracteristicas do melhorador sélido foram definidas com base
num teste que compreende a dispersio de 10 partes em peso do melhorador
sélido em 100 partes em peso de 4gua destilada para assegurar a
reprodutibilidade do teste.

O termo padaria, no contexto da presente invengdo, indica
qualquer panificagdo, como, particularmente, a panificagio industrial e
artesanal.

De acordo com a invengdo, o melhorador sélido contém, de
preferéncia, um ou vérios ingredientes tamponadores alimenticios
hidrossoluveis, os ingredientes tamponadores correspondentes de acordo com
a definigio dada em Rompp Lexikon Chemie (10* edigdo, 1999, volume 5
(ISBN 3-13-735010-7), pagina 3618) com:

- sais de um 4cido fraco com uma base forte,

- sais de um acido forte com uma base fraca,

- combinaces de um 4cido fraco com pelo menos um de seus
sais,

De preferéncia, os ingredientes tamponadores sio selecionados
na familia dos sais de um 4cido fraco com uma base forte.

De preferéneia, os ingredientes do methorador sélido, e, em
particular, seus ingredientes alimenticios hidrossoliveis, tais como 0s
ingredientes tamponadores, suas concentragbes e suas relagdes sdo
selecionadas de maneira que, apds a dispersdo de 10 partes em peso de
melhorador sélido em 100 partes em peso de agua destilada, se obtém um
liquido que apresenta um poder tamponador, ¢ que uma adigdo de 1 ml de

HCI IN a 110 g do referido liquido proporciona uma variagdo de pH (em
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valor absoluto) inferior ou igual a 0,50; de preferencia, inferior ou igual a
0,20; mais preferivelmente, inferior ou igual a 0,10; e, ainda mais
preferivelmente, infetior ou igual a 0,08.

De preferéncia, o melhorador solido de panificagdo apresenta
pelo menos uma das caracteristicas a, b, ¢ ¢ d a seguir, de preferéncia, duas e,
ainda mais preferivelmente, trés das caracteristicas a, b, ¢ e d a seguir:

a) um teor de matérias secas superior ou igual a 90% em
massa, de preferéneia, superior ou igual a 95% em massa e, ainda mais
preferivelmente, superior ou igual a 97% em massa;

b) as matérias secas consistem de pelo menos 90% em massa,
de preferéncia, de pelo menos 95% em massa, de preferéncia, de pelo menos
7% em massa, mais preferivelmente, de pelo menos 99% em massa de uma
ou virias enzimas ¢ de um ou varios ingrediente(s)
hidrossoluvel/hidrossoliveis;

¢) contém pelo menos um ingrediente alimenticio
hidrossolivel selecionado do grupo dos ingredientes tamponadores, sendo que
os ingredientes tamponadores sdo definidos como:

- 0s sais de um acido fraco com uma base forte,

- 0s sais de um acido forte com uma base fraca, ¢

- as combinagBes de um 4cido fraco com pelo menos um de
seus sais.

d) 10 partes em peso do referido melhorador solido
dispersadas em 100 partes em peso de 4gua destilada ddo um liquido
apresentando um poder tamponador tal que uma adicdo de 1 ml de HCI IN a
110 g do referido liquido d4 uma variagio de pH inferior ou igual a 0,50; de
preferéncia, inferior ou igual a 0,20; mais preferivelmente, inferior ou igual a
0,10; e, ainda mais preferivelmente, inferior ou igual a 0,08.

Assim, o melhorador sélido de panificagdo pode apresentar

uma das combinagdes das referidas caracteristicas a seguir: ae b;aec;aed;
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bec; bed, ced; e ainda mais preferivelmente, a, be ¢, b,0e d,a,ce d, ou
d,ach.

De preferéncia, o melhorador solido de panificagdo apresenta
as quatro caracteristicas a, b, ¢, e d previamente indicadas.

De acordo com a invengo, o melhorador sélido de panificagdo
permite particularmente preparar, apos dispersio em uma fase aquosa, de
preferéncia, agua, um melhorador liquido enzimatico que pode ser conservado
durante pelo menos 24 horas a uma temperatura de menos de 10°C, de
preferéncia, durante 48 horas, ¢ isto sem perda significativa de sua eficacia
como melhorador de panificagio. De maneira preferivel, o melhorador liquido
¢ preparado em «batelada», ou seja, numa quantidade finita que forma um lote
{nico destinado a ser usado para a preparacio de um determinado nimero, ou
de uma determinada quantidade de massas. Apds isto prepara-se uma outra
batelada ou lote. Cada lote pode ser usado entio durante um periodo de 24
horas e, de preferéncia, de 48 horas para a preparagdo de massa ou de
produtos cozidos de panificagdo. Este lote ¢ conservado, de preferéncia, a
menos de 10°C entre sua preparagio € sua incorporagao em uma massa.

Esta preparagdo referida como em modo de "batelada” também
permite a0 padeiro preparar de uma vez a quantidade de melhorador liquido
enzimatico correspondente, de acordo com sua necessidade, para as 24 horas,
ou mesmo para as 48 horas seguintes, a partir de um melhorador solido em
forma pulverizada ou, de preferéncia, em forma de grénulos ou de
comprimidos que proporcionam de maneira concentrada, os oxidantes,
eventualmente, os redutores, ¢ as enzimas necessarias a sua panificagio.

O padeiro também pode evitar os inconvenientes da aquisi¢do
de um melhorador liquido, embora beneficiando-se de suas vantagens, e,
particularmente, de sua facilidade de dosagem, e limitando a um minimo a
formacio de pd ligada ao uso de um melhorador enzimatico solido.

Como indicado previamente, o padeiro dispersard tipicamente
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o melhorador sélido, totalmente ou parcialmente, em 4gua de escoamento da
massa, geralmente numa pequena parte da dgua de escoamento da masse. 0
padeiro também pode dispersar o melhorador s6lido em qualquer ingrediente
liquido de sua receita compreendendo uma fase aquosa, como creme de
levedura, leite,....

De acordo com a invengdo, o melhorador sélido de panificagdo
pode conter um ou vérios ingredientes alimenticios hidrossoliveis
pertencentes 20 grupo dos acetatos ¢ lactatos, sendo que estes dois sdo usados
correntemente ¢ autorizados na panificagio corrente. Outros ingredientes
apropriados s%o os sais alimenticios hidrossoliveis pertencentes as familias
dos fumaratos, dos malatos, dos citratos, dos propionatos, dos fosfatos, dos
carbonatos usados em determinados pafses (nos Estados Unidos, por
exemplo) ou em panificagdes especiais (pdo de centeio, por Exemplo).
Observe-se que os sais de sddio e de potassio sdo geralmente mais soluveis do
que os sais de calcio. Os sais alimenticios séo, por definigo, todos os sais
autorizados como aditivos na Unido Européia (norma do Parlamento Europeu
¢ do Conselho n° 95/2 CE) ou nos Estados Unidos da América (Code of
Federal Regulation 21 - Food and Drug). De preferéncia, o melhorador
s6lido contém um ou vérios ingredientes alimenticios hidrossoluveis
pertencentes ao grupo dos lactatos, acetatos e citratos.

De preferéncia, o melhorador sélido de panificagio contém
acetato de calcio efou lactato de célcio. Resultados muito positivos,
apresentando principalmente um efeito tamponador elevado, foram obtidos
com 0 acetato de calcio, como, principalmente, o acetato de calcio anidro ¢ o
acetato de célcio apresentando uma "taxa de umidade" (4gua de hidratag@o)
inferior ou igual a 10,2%, e, de preferéncia, inferior ou igual a 5,0%, como
ingrediente hidrossolivel.

Quando o melhorador sélido contém ascorbatos, estes

desempenham simultaneamente um papel de ingredientes tamponadores e de
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oxidantes das farinhas, e eles podem substituir totalmente ou parcialmente o
4cido ascorbico. De acordo com a invengdo, o melhorador solido contém
acido ascorbico efou ascorbatos, como uma quantidade expressa em
equivalente de &cido ascérbico apresentando o poder oxidante requerido para
a panificagio. Na presente descrigdo, com excecdo dos exemplos, ¢ nas
reivindicagdes, a expressio «icido ascrbicon engloba qualquer composigdo
que consiste de 4cido ascérbico e/ou dos ascorbatos, apresentando em
equivalente de 4cido ascérbico, o poder oxidante das massas requerido na
formula, compreendendo-se que as formas mais preferidas de realizagdo da
invengdo sdo concretizadas com é4cido ascorbico, no sentido estrito, ou seja,
na forma acida, como descrito nos exemplos.

Seguindo uma forma de realizagfo de acordo com a invengdo,
o melhorador slido de panificagio compreende pelo menos uma enzima
selecionada do grupo das amilases, das hemicelulases, das glucose oxidases,
das amiloglucosidases, das lipases, das fosfolipases, das sulfidril-oxidases,
das proteases ¢ das peroxidases; de preferfncia, ele compreende uma
combinagio das referidas enzimas. De maneira util, o melhorador
compreende pelo menos uma alfa-amilase selecionada do grupo das alfa-
amilases fiingicas e bacterianas, ou uma combinagio das referidas alfa-
amilases, em particular o melhorador pode compreender uma alfa-amilase
anti-deposigdo, como, por exemplo, uma alfa-amilase maltogénica. O
melhorador sélido pode conter uma combinagfio de pelo menos uma alfa-
amilase com, pelo menos, uma hemicelulase. Ele contém vantajosamente de
0,5 a 3,0% em massa de alfa-amilase(s) e de 1,0 a 30,0% em massa de
hemicelulase(s), de preferéncia, de 1,0 a 2,0% em massa de alfa-amilase(s) €
de 1,2 a 15,0% em massa de hemicelulase(s). De preferéncia, a referida
hemicelulase é uma xilanase ou uma mistura de xilanases.

De maneira Gtil, o melhorador solido pode conter, em

particular, adicionalmente & combinago de uma ou vérias alfa-amilase(s) e de
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uma ou virias hemicelulase(s) acima, uma quantidade deuma ou vérias
glucose oxidase(s) e/ou uma quantidade de uma ou vérios fosfolipase(s)
apresentando o mesmo efeito tecnoldgico que uma adigdo de ésteres diacetil-
tartaricos de mono- e diglicerideos de 4cidos graxos (emulsificantes E472e)
realizado com uma dose compreendida entre 0,05% ¢ 0,30% em massa com
relago a 100 partes em massa de farinha (porcentagem-do-padeiro).

De maneira vantajosa, o melhorador solido contém de 2 a 30%
em massa de acido ascérbico, de preferéncia, de 5 a 20% em massa, €, ainda
mais preferivelmente, de 7 a 15% em massa.

O melhorador também pode compreender outros ingredientes
alimenticios hidrossoliveis, e, em particular, ingredientes alimenticios
hidrossoliiveis como os usados na panificagio e, particularmente, aqueles que
exercem um efeito de melhorador de panificagdo. Exemplos de um tal
ingrediente alimenticio hidrossoltvel sdo o monocloridrato de L-cisteina e/ou
o cloreto de sédio. De maneira preferivel, o melhorador sélido de acordo com
a invencio compreenderd todos os oxidantes adicionados & massa,
eventualmente todos os redutores adicionados & massa, todas as preparagdes
enzimaticas adicionadas necessarias para o tipo de panificagio desejado,
qualquer que seja o processo, para a fabricago de paes, de paes vienenses, de
brioches, ¢, de maneira geral, qualquer massa fermentada.

De acordo com a invengdo, o melhorador solido pode ser
pulverulento ou ndo-pulverulento. De acordo com um modo particularmente
vantajoso, o melhorador encontra-se numa forma ndo-pulverulenta, de
preferéncia, em forma granulada ou em forma de comprimido,
particularmente comprimido divisivel, de preferéncia, com dissolugdo rapida
em agua, como comprimido efervescente.

O melhorador s6lido em forma de comprimido ou em forma
granulada apresenta a vantagem de reduzir o risco de liberagdo de particulas

finas no ar ambiente quando de sua manipulagio na padaria. Estas formas,
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efetivamente menos pulverulentas, apresentam menos tendencia a se
dispersarem no ar.

No ambito da presente invengdo, compreende-se por
comprimido uma massa sdlida compacta de melhorador sélido em qualquer
forma obtida por compress3o.

O melhorador sélido encontra-se, vantajosamente, em forma
de granulos ou de microgranulos. O didmetro médio dos microgranulos ou
granulos do melhorador varia de preferéncia, de 50 ym a 1000 pm, mais
preferivelmente, de 80 ym a 700 pm e, ainda mais preferivelmente, de 80 pm
a 300 pm. De acordo com um modo particular de realizagio, o didmetro
medio das particulas do melhorador serd entre 50 pm e 300 jm, mais
preferivelmente, entre 80 ym e 150 pm e, ainda mais preferivelmente, entre
80 pm e 120 pm.

De maneira vantajosa, a quantidade de particulas finas
apresentando um difmetro inferior a 50 ym corresponde a menos de 30% em
massa, de preferéncia, a menos de 15% e, ainda mais preferivelmente, a
menos de 5% em massa do melhorador s6lido.

No ambito da presente invengdo, indica-se com «particulas
finas ou pd» as particulas do melhorador sélido apresentando um dismetro
inferior a 50 pm.

De maneira vantajosa, o melhorador solido de panificao wtil
de acordo com a invengdo é acondicionado, para seu armazenamento e
fransporte, em um recipiente hermético com o objetivo de melhorar sua
conservagdo ¢, sobretudo, de evitar, quando da manipulagio do melhorador,
qualquer liberacdo de particulas finas no ar ambiente. Assim, o melhorador é
acondicionado, de preferéncia, em sacos, bolsas ou sachés herméticos,
recipientes diversos submetidos a vacuo ou em atmosfera seca artificial,
como, por exemplo, em atmosfera de nitrogénio.

De acordo com uma forma particular de concretizagio, o
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melhorador sélido de panificagdo ¢ acondicionado numa embalagem realizada
em materiais hidrossoliveis alimenticios que podem ser integrados na massa,
como determinados materiais de base celuldsica, de maneira que o
melhorador liquido de panificacdio possa ser realizado por meio de dispersio,
em uma fase liquida aquosa, do methorador sélido incluindo sua embalagem
hidrossoluvel.

De acordo com um modo preferivel de concretizagio do
processo de preparagdo do melhorador liquido de panificagio de acordo com
a invengdo, usa-se, para a dispersio do melhorador s6lido na fase aquosa, um
sistema hermético de maneira a evitar qualquer liberagio de particulas finas
no ar ambiente,

Assim, se o melhorador sélido deve ser transferido, por
cxemplo, de seu recipiente para um outro recipiente onde serd efetuada sua
dispersdo em fase aquosa, o sistema hermético apropriado pode ser dotado de
meios que bloqueiam a liberagdo de particulas finas no ar ambiente, como,
por exemplo, valvulas anti-retorno nas conexdes ¢/ou um meio de aspiracio,
particularmente criando uma presséo negativa, no recipiente de dispersio.

A presente invengdo também tem por objeto o melhorador
solido de panificagdio previamente definido nas diferentes formas de
realizacio descritas. Um tal melhorador sélido de acordo com a invengfio
apresenta a vantagem importante de dispersar-se facilmente em uma fase
liquida aquosa, de maneira a se obter um melhorador liguido, permitindo
também ao padeiro beneficiar-se das vantagens dos melhoradores liquidos,
sempre procurando obter um melhorador solido mais compacto. A invengio
refere-se particularmente ao melhorador sélido acondicionado numa
embalagem hidrossoliivel alimenticia que pode ser integrada na massa.

Como previamente indicado, o melhorador solido caracteriza-
se particularmente por sua propriedade de proporcionar um liquido com pH

3,8 a7,0; de preferéncia, de 4,0 a 6,5; ¢, ainda mais preferivelmente, de 4,5 a
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6,3 e, ainda mais preferivelmente, de 5,0 a 6,0; quando € suspenso em agua
destilada a razdo de 10 partes de melhorador em 100 partes em peso de dgua.

Adicionalmente, a presente invengdo tem como objeto o
melhorador liquido de panificagio obtido especificamente por meio de
suspensdo do melhorador solido previamente definido de acordo com o
processo que ¢ objeto da invengio. Como indicado previamente, o referido
melhorador liquido apresenta a vantagem de poder ser usado sem perda
significativa de sua eficacia como melhorador de panificagio, durante um
periodo de pelo menos 24 horas, e, de preferéncia, de 48 horas apds sua
preparacfo, particularmente quando € conservado a uma temperatura abaixo
de 10°C entre sua preparagdo e sua incorporagio em uma massa.

A presente invengdo refere-se também ao uso, na panificacfo,
de um melhorador liquido de panificagéo para a preparagdo de produto cozido
de panificagdo ou de uma massa para produto cozido de panificagdo, sendo
que o referido melhorador liquido de panificagiio ¢ obtido por meio do
processo de preparagdo de acordo com a invengdo, portanto por meio de
dispersdo do referido melhorador sélido, como definido acima, em uma fase
liquida aquosa, de preferéncia, agua, ou seja, em pelo menos uma parte da
agua de escoamento da massa. O melhorador liquido assim obtido €, entdo,
incorporado na massa.

A invengfo refere-se também ao uso, na panifica¢do, de um tal
melhorador solido na preparagdo de produto cozido de panificagdo ou de uma
massa para produto cozido de panificagdo, sendo que a referida utilizagio
compreende a obtengdo de um melhorador liquido por meio do processo de
preparagdo de acordo com a invengdo, portanto, por meio de dispersdo do
referido melhorador sélido em uma fase liquida aquosa, de preferéncia, dgua,
ou seja, em pelo menos uma parte da dgua de escoamento da massa. O
methorador liquido assim obtido € entdo incorporado na massa. A massa, que

contém tipicamente a levedura de panificagéio como agente de fermentagdo, €,
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por exemplo,, uma massa de pao, uma pasta para brioche ou uma massa para
ples vienenses.

Um tal uso do melhorador sélido pode permitir reduzir o
numero de ingredientes que o padeiro deve dosar separadamente. Este
resultado pode ser obtido pelo fato de que o melhorador slido contém vérios
imgredientes da massa e/ou preparando-se o melhorador liquido por meio de
combinagdo do melhorador solido com um ou vérios outros ingredientes da
formulagio panar.

De acordo com a invengdo, o melhorador liquido &
mncorporado, de preferéncia, na massa em uma quantidade correspondente a
uma porcentagem-do-padeiro do melhorador sélido de 0,01 a 1,00; de
preferéncia, de 0,05 a 0,50; mais preferivelmente, de 0,08 a 0,25; ou seja, de
maneira a se obter na massa, para 100 kg de farinha empregada, de 0,01 a
1,00 kg; de preferéncia, de 0,05 2 0,50 kg e, ainda mais preferivelmente, de
0,08 2 0,25 kg do melhorador slido. A porcentagem-do-padeiro é um
percentual em massa de utilizagio de um ingrediente calculado com relacdo a
100 partes em massa da farinha usada.

De preferéncia, o melhorador solido encontra-se dispersado na
fase aquosa de maneira a se obter um melhorador liquido enzimatico
contendo de 1 a 25% em massa, de preferéncia, de 3 a 20% em massa ¢, ainda
mais preferivelmente, de 6 a 12% em massa do melhorador sélido.

Gragas a composi¢do especifica do melhorador sélido, o
padeiro pode, assim, preparar facilmente um melhorador liquido de
panificagdo na panificagdo. Preparando o melhorador liquido em modo de
batelada, ou seja, por exemplo, preparando de uma s6 vez, uma quantidade de
melhorador liquido suficiente para vérios lotes de massa de panificaggo, ou
preparando, de uma s6 vez, uma quantidade de melhorador liquido suficiente
para um dia ou mais, o padeiro pode limitar a0 um minimo os inconvenientes

dos melhoradores solidos.
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A invengdo refere-se também a um processo para a preparagio
de uma massa para produto cozido de panificagdo. Este processo de acordo
com a invengdo compreende a dispersdo, em uma fase liquida aquosa, de
preferéncia, dgua, de um melhorador slido de acordo com a invencio, de
mangira a se obter um melhorador liquido enzimatico, e a incorporacio de
uma quantidade do referido melhorador liquido na massa. A invencio refere-
so também a um processo para a preparagio de um produto cozido de
panificagio.

Este processo compreende a dispersio de um melhorador
solido de acordo com a invengio em uma fase liquida aquosa, de preferéncia,
agua, de maneira a se obter um melhorador liquido enzimatico, a
incorporagdo de uma quantidade do referido melhorador liquido na massa, € o
cozimento da massa obtida.

Nestes processos de acordo com a invengo, o melhorador
liquido € incorporado vantajosamente na massa em uma quantidade
correspondente a uma porcentagem-do-padeiro do melhorador sélido de 0,01
a 1,00; de preferéncia, de 0,05 a 0,50; mais preferivelmente, de 0,08 a 0,25;
ou seja, de maneira a se obter na massa, para 100 kg de farinha empregada, de
0,01 a 1,00 kg de preferéncia, de 0,05 a 0,50 kg e, ainda mais
preferivelmente, de 0,08 0,25 kg do melhorador sélido.

De maneira preferida, o melhorador liquido contém de 1 a
25% em massa, de preferéncia, de 3 a 20% em massa ¢, ainda mais
preferivelmente, de 6 a 12% em massa do melhorador sélido. De maneira
preferida, entre a dispersdo do melhorador sélido na fase liquida aquosa e sua
incorporagdo na massa, o melhorador liquido é conservado, de preferéncia, a
uma temperatura de 10°C ou menos, de preferéncia, de 2°C a 4°C,

O melhorador lquido pode ser incorporado na massa pelo
menos até 24 horas, de preferéncia, pelo menos até 48 horas apés sua

preparagio mediante dispersdo do melhorador sélido na fase liquida aquosa.
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A massa em que o melhorador liquido é incorporado pode conter tevedura de
panificagdo como agente de fermentagfio. Neste caso, a massa contendo a
quantidade do melhorador liquido é submetida a uma etapa de fermentagdo de
massa com levedura de panificacio.

A massa pode ser uma massa fermentada, de preferéncia,
selecionada do grupo das massas de pdo, massas para brioche ou massas para
pdes vienenses, sendo que referidas massas podem ser usadas 1o Ambito da
tecnologia de panificagdo direta, pré-cozida, ou confeitada.

De acordo com a inveng#o, o melhorador sélido também pode
ser dispersado no creme de levedura, ou seja em uma suspensdo aquosa de
células de levedura de panificacdo, antes de sua incorporagio na massa.

A massa para produto cozido pode ser preparada,
particularmente, de acordo com os processos de panificagio diretos
conhecidos como «straight doughy ou indiretos, como o processo conhecido
como «Sponge and Doughy («fermento-leveduray em portugués), o processo
«NO-TIME DOUGH)» («sem tempo de fermentag3o da pasta em massa» em
portugués) ou por meio de qualquer outro processo de panificacio.

De preferéncia, o melhorador solido de acordo com a mvengio
€ 0s processos de acordo com a invengio que usam este melhorador s6lido,
consiste respectivamente de melhoradores para pdes franceses ¢ para
processos voltados para a fabricago de paes franceses, ou seja, pdes que no
contém adi¢do de matéria graxa nem de agucar.

De uma maneira mais geral, o melhorador sélido e os
processos de acordo com a invengdo que usam este melhorador sélido sio
uteis para a preparagio de massas ou produtos cozidos de panificagdo,
particularmente pdo de tipo francés, de preferéncia, péo corrente francés, ou
seja, pdo que ndo contém adigio de matéria graxa nem de aglicar, conforme o
uso francés, para a preparagio de pies vienenses, brioches, paes especiais, e,

de uma maneira geral, para a realizacio de todos os pées de tipo ndo-francés
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compreendendo adigio de matérias graxas elou de aglicar Assim, o
melhorador sélido € os processos de acordo com a invengio também sdo
vantajosos para a preparagio de massa ou de produtos cozidos, como os
fabricados, por exemplo, nos Estados Unidos da América, ou seja, contendo,
de preferéncia, uma quantidade adicionada de agticar que varia de 4 a 16% de
matérias secas em porcentagens-de-padeiro, e/ou uma quantidade de matérias
graxas adicionadas, por exemplo, O6leo, variando de 2% a 6% em
porcentagem-de-padeiro e, particularmente, aqueles obtidos por meio do
processo Sponge and Dough, ou No Time Dough.

Exemplos

O melhorador sélido da presente invengio pode ser usado
vantajosamente em um grande nimero de aplicagdes. Exemplos ilustrativos
do melhorador solido e de suas aplicacdes sdo fornecidos abaixo.

Exemplo 1: Exemplos de composicio do melhorador sdlido

Composi¢do Melhorador 1: exMelhorador 2: ex/Melhorador 3: ex
de composicdo (%de composiio (%de composiciio (%
€m massa) €I massa) €1 massa)

Acetato de calcio 86,5 77,5 83,0

Alfa-amilase 1,0 1,0 2,0

Acido ascérbico” 10,0 10,0 10,0

Hemicelulase 2,5 2,5 3,0

Glucose oxidase - 4.5 -

Fosfolipase - 4,5 -

Monocloridrato  de- - 2,0

[-cisteina

* 0 4cido ascorbico ¢ acido ascérbico no sentido estrito, ou s¢ja, inteiramente
em forma acida.
Tabela 1

Exemplo_2: Preparagdo do melhorador liguido enzimitico a partir do

melhorador sdlido

100 g de cada um dos 3 melhoradores sdlidos do exemplo 1
sdo dispersados em 1 litro (= 1000 ) de 4gua destilada. A disperso &

realizada sob agitagio com o auxilio de uma barra imantada (em escala de
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laboratorio) ou de um impelidor (em escala industrial na pacana).
O pH dos 3 melhoradores liquidos assim obtidos ¢ suas

poténcias tamponadoras sdo apresentados na tabela 2 a seguir,

Tabela 2

Melhorador 1 Melhorador 2 Melhorador 3
pH da solugio obtida coms,56 5,60 5,48
disperséo a 10%
pH obtido apds adi¢o de 1 ml de5,49 5,52 5,42
HCl IN a 110 g da solugdio
obtida com dispersdo a 10%
A pH (em valor absoluto) 0,07 0,08 0,06

O melhorador liquido assim obtido pode ser conservado sem
agitagio a 10°C durante 24 ou 48 horas.
Exemplo 3: Andlise da solubilidade e da estabilidade

enzimatica de dois melhoradores a0 longo de 48 horas

O estudo da solubilidade e da estabilidade enzimatica &
realizado nos melhoradores hidrossoliveis 1 e 2, como descritos no exemplo
1. Os methoradores s6lidos sio dispersados em agua destilada 2 razdo de 100
g de po para 1000 g de 4gua destilada em tubos de ensaio de 1 litro.,

A dispersio é realizada sob agitagdo com o auxilio de uma
barra imantada durante 15 minutos. As duas solugdes assim obtidas sdo
colocadas em camara refrigerada a 10°C durante 48 horas.

Retiradas na superficie e no fundo das tubos de ensaio sio
realizadas em T=0 h, T=24 h ¢ T= 48 h. Nestas diferentes amostras das
dosagens avaliou-se as atividades enziméticas contidas nos melhoradores,

No decurso das 48 horas do armazenamento, ndo se observou
qualquer gradiente vertical de atividade enzimatica nas fases liquidas.

Exemplo 4: Exemplo de uso do melhorador liquido

A panificagdo de tipo francés no sentido estrito, ou seja, 08

processos de panificagio em que a massa nfo contém adiglio de matérias



10

15

20

19

graxas ou de agucares € muito coerciva para o padeiro, que deve oferecer pdo
fresco, que precisa ser cozido desde as 7 horas da manh3, ou mesmo antes.
Uma férmula de padeiro de panificagio que pode ser usada

com o referido melhorador € a seguinte:

Férmula do padeiro Porcentagem-do-padeiro
a B

Farinha de trigo 100,0 100,0

Agua 64,0 63,0

Sal 2,0 2,0

Levedura prensada 2,0 2,0

Melhorador solido em pé 0,1

Melhorador liquido a 10 partes em 1,1

peso de melhorador sélido para 100

partes em peso de agua

Tabela3

O diagrama de panificagio aplicado na receita acima é o
seguinte:

1. Colocar os ingredientes na cuba de um amassador de
espiral.

2. Ativar o amassador de acordo com o seguinte programa:

- em 1° velocidades durante 4 min

- em 2° velocidade durante 5 min.

3. Obtengdo de uma massa apresentando uma temperatura de
24,5°C +/-0,5°C,

4. Descanso da massa durante 20 min.

5. Divisdo em porgdes de massa de 350 g,

6. Modelagio.

7. Preparagio a parisiense (cAmara de pé em madeira) &
temperatura ambiente a 23°C.

8. Cozimento em um forno de soleira a 215/230°C durante 32

min.
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9. Medigdo do volume dos pies apés um resfriamento de pelo
menos uma hora, € avaliagio da nota dos paes obtidos.

Os testes de panificagio foram realizados:

- ou diretamente com os melhoradores sélidos 1 e 2 como
descritos no exemplo 1 em uma porcentagem-de-padeiro de 0,1% (tabela 3,
coluna a),

- ou com os melhoradores liquidos 1 e 2 correspondentes como
descritos no exemplo 2, sendo que os referidos melhoradores liquidos sdo
usados em uma porcentagem-de-padeiro de 1,1%, (tabela 3, coluna b).

Os volumes especificos dos pies obtidos com os melhoradores
liquidos foram comparados com os volumes especificos dos pies obtidos com
os melhoradores sélidos correspondentes.

Estes testes também permitiram testar 2 conservagdo dos
melhoradores liquides, porque se realizou uma pamficagfio a partir de
constituigdo do melhorador em forma liquida, ¢ apds 24 h ¢ 48 h de

conservacio a menos de 10°C.

Tabela 4

- Melhorador de composigdo 1 [Melhorador de composicio|
2

Melhorador sélido T T
A, liquido em -0,5% -0,6%
T=0h
A, liquido em +0,2% -0,8%
1=24h
A, liquido em -0,9% - 1,0%
[T=48h
T [n.t.: 0 T'nas colunas 2 e 3] = controle

Tabela 4

A qualidade ¢ os volumes especificos dos paes franceses de
tipo pdozinho obtidos com os melhoradores 1 ¢ 2 ndo sio significativamente
diferentes quando o melhorador sélido & usado tal qual, ou se ¢ usado em

forma de um melhorador liquido obtido por meio de dispersdo do melhorador
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solido em 4gua, sendo que isto permanece verdadeiro apds conservagio do

melhorador liquido durante 48 horas a menos de 10°C.
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REIVINDICACOES

1. Processo de preparacdo na panificacio de um melhorador

liquido de panificacdo, caracterizado pelo fato de que consiste de:

dispersar um melhorador sélido de panificacdo em dgua para
obter o melhorador liquido de panificacio;

o liguido melhorador de panificacio obtido sendo
enzimaticamente estivel por 24 a 48 horas apés a preparagdo, quando
armazenado na forma liquida a uma temperatura abaixo de 10°C; e

o melhorador sélido de panificacio:

consistindo de dcido ascorbico, pelo menos uma enzima e pelo
menos um ingrediente alimenticio solivel em dgua,

em que a pelo menos uma enzima € selecionada a partir do
grupo consistindo das amilases, das hemicelulases, das glucose oxidases, das
amiloglucosidases, das lipases, das fosfolipases, das sulfidrila-oxidases, das
peroxidases e, qualquer combinagio destas, e

em que o pelo menos um ingrediente alimenticio soldvel em
agua ¢ selecionado a partir do grupo consistindo dos carbonatos, fosfatos,
acetatos, lactatos, citratos, malatos, fumaratos, propionatos, monocloridrato
de L-cisteina, cloreto de sddio, e qualquer combinacio destes;

apresentando um teor de matéria seca superior ou igual a 80%
em massa, sendo que a referidas matéria seca consiste de dcido ascorbico, da
pelo menos uma enzima, e do pelo menos um alimento solivel em dgua, onde
a matéria seca consiste de pelo menos 90 % em massa da pelo menos uma
enzima ¢ do pelo menos um ingrediente alimenticio solivel em dgua e, no
maximo, 10 % em massa de dcido ascorbico; e

resultando, apés dispersdo de 10 partes em peso de melhorador
solido de panificacdo em 100 partes em peso de dgua destilada, em um liquido
apresentandoum pH de 3,8 a7,0; e

uma poténcia tamponadora tal que a adicdo de 1 ml de HCI IN
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a 110 g do referido liquido d4 uma variacdo de pH inferior ou igual a 0,5.

2. Processo de acordo com a reivindicagcdo 1, caracterizado

pelo fato de que o melhorador sélido de panificacdo encontra-se em forma
nao-pulverulenta ou em forma de comprimido.

3. Processo de acordo com a reivindicagio 1 ou 2,

caracterizado pelo fato de que o melhorador sélido de panificacdo apresenta
pelo menos uma das caracteristicas a € b a seguir:

a) um teor de matéria seca superior ou igual a 90%, ou 95%,
ou 97% em massa;

b) a matéria seca consiste de pelo menos 95% em massa da
pelo menos uma enzima e do pelo menos um ingrediente hidrossolidvel; e no
maximo 5% em massa de 4cido ascérbico.

4. Processo de acordo com a reivindicagdo 3, caracterizado

pelo fato de que o melhorador sélido de panificacdo apresenta as duas
caracteristicas a e b.
5. Processo de acordo com uma das reivindicagdes 1 a 4,

caracterizado pelo fato de que o pelo menos um ingrediente alimenticio

hidrossolivel é selecionado a partir do grupo que consiste de lactato de
célcio, acetato de célcio e qualquer combinacao destes.
6. Processo de acordo com uma das reivindicagdes 1 a 5,

caracterizado pelo fato de que a pelo menos uma enzima compreende uma

alfa-amilase flingica, uma alfa-amilase bacteriana ou uma combinacdo destas.
7. Processo de acordo com uma das reivindicagbes 1 a 6,

caracterizado pelo fato de que a pelo menos uma enzima compreende uma

alfa-amilase maltogénica.
8. Processo de acordo com uma das reivindicacdes

precedentes] a 7, caracterizado pelo fato de que o melhorador sélido de

panificacdo contém de 0,5 a 3,0% em massa de alfa-amilase(s) e de 1,0 a

30,0% em massa de hemicelulase(s).
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9. Processo de acordo com uma das reivindicacgdes 1 a 8§,

caracterizado pelo fato de que o melhorador sélido de panificacdo contém

pelo menos uma alfa-amilase(s) e pelo menos uma hemicelulase.
10. Processo de acordo com uma das reivindicacoes 1 a 9,

caracterizado pelo fato de que a pelo menos uma enzima contém pelo menos

uma glicose oxidadase, pelo menos uma fosfolipase, ou uma combinacio
destas.
11. Processo de acordo com uma das reivindicacoes 1 a 10,

caracterizado pelo fato de que o o pelo menos um ingrediente alimenticio

hidrossolivel compreende monocloridrato de L-cisteina efou cloreto de sédio.
12. Processo de acordo com uma das reivindicacoes 1 a 11,

caracterizado pelo fato de que o melhorador liquido de panificacdo contém de

I a 25% em massa do melhorador sélido de panificacio.

13. Processo de acordo com a reivindicagdo 12, caracterizado
pelo fato de que o melhorador liquido de panificacdo contém de 3 a 20% em
massa do melhorador sélido de panificacao.

14. Processo de acordo com a reivindicacao 12, caracterizado
pelo fato de que o melhorador liquido de panificacdao contém de 6 a 12% em
massa do melhorador sélido de panificacio.

I5. Processo de preparacdo de acordo com qualquer uma das
reivindicacdes de | a 14, caracterizado pelo fato de que o melhorador liquido
de panificacdo € preparado em batelada.

16. Processo de preparacdo de uma massa para produto cozido

de panificacio caracterizado pelo fato de que compreende a preparacao de um

melhorador liquido de panificacdo de acordo com uma das reivindicacdes 1 a
15 e a incorporacio de uma quantidade do referido melhorador liquido de
panificacao na massa.

17. Processo de acordo com a reivindicagdo 16, caracterizado

pelo fato de que a massa € uma massa fermentada.
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18. Processo de preparacdo de uma massa para produto cozido

de panificacdo de acordo com a reivindica¢do 17, caracterizado pelo fato de

que a massa fermentada é selecionada a partir do grupo consistindo de massas
de pao, massas para brioche e massas para paes vienenses.
19. Processo para a preparacio de um produto cozido de

panificacdo, caracterizado pelo fato de que o processo compreendendo:

e o0 processo de preparacdo de um melhorador liquido de
panificacdo de acordo com uma das reivindicagcbes de 1 a 15,

® a incorporagdo de uma quantidade do referido melhorador
liquido de panifica¢do na massa, e

® 0 cozimento da massa.

20. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicacdes

de 16 a 19, caracterizado pelo fato de que o melhorador liquido é incorporado

na massa em uma quantidade correspondente a uma porcentagem-de-padeiro
do melhorador sélido de 0,01 a 1,00.
21. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicacdes

de 16 a 20, caracterizado pelo fato de que o melhorador liquido € usado

durante um periodo de 24 h a 48 h apds sua preparagao.
22. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicacdes

de 16 a 21, caracterizado pelo fato de que o melhorador liquido de panificagao

¢ armazenado a uma temperatura abaixo de 10°C entre a sua preparagao e sua
incorpora¢ao em uma massa.

23. Melhorador sélido de panificacdo caracterizado pelo fato

de que o referido melhorador s6lido de panificacdo consiste de

acido ascérbico, pelo menos uma enzima e pelo menos um
ingrediente alimenticio soldvel em dgua,

em que a pelo menos uma enzima ¢é selecionada a partir do
grupo consistindo das amilases, das hemicelulases, das glucose oxidases, das

amiloglucosidases, das lipases, das fosfolipases, das sulfidrila-oxidases, das
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peroxidases e, qualquer combinacdo destas, ¢

em que o pelo menos um ingrediente alimenticio solivel em
dgua ¢é selecionado a partir do grupo consistindo dos carbonatos, fosfatos,
acetatos, lactatos, citratos, malatos, fumaratos, propionatos, monocloridrato
de L-cisteina, cloreto de s6dio, e qualquer combinacao destes

apresenta um teor de matéria seca superior ou igual a 80% em
massa, sendo que a referidas matéria seca consiste de dcido ascérbico, da pelo
menos uma enzima, € do pelo menos um alimento soliivel em dgua, onde a
matéria seca consiste de pelo menos 90 % em massa da pelo menos uma
enzima ¢ do pelo menos um ingrediente alimenticio solivel em dgua e, no
maximo, 10 % em massa de acido ascérbico; e

resulta, apds dispersao de 10 partes em peso de melhorador
sOlido de panificagdo em 100 partes em peso de dgua destilada, em um liquido
apresentando um pH de 3,8 a 7,0; ¢

uma poténcia tamponadora tal que a adi¢do de 1 ml de HC1 IN
a 110 g do referido liquido d4 uma variacio de pH inferior ou igual a 0,5.

24. Melhorador sélido de panificacio de acordo com a

reivindicagcdo 23, caracterizado pelo fato de que proporciona, apds dispersao

de 10 partes em peso de melhorador sélido em 100 partes em peso de dgua
destilada, um liquido apresentando um pH de 4,5 a 6,3.
25. Melhorador sélido de panificacio de acordo com a

reivindicacdo 23 ou a reivindicacdo 24, caracterizado pelo fato de que

apresenta pelo menos uma das caracteristicas a e b a seguir:

a) uma teor de matéria seca superior ou igual a 90%, ou 95%,
ou 97% em massa;

b) a matéria seca consiste de pelo menos 95% em massada
pelo menos uma enzima e do pelo menos um ingrediente hidrossolivel e, no
maximo, 5% em massa de dcido ascoérbico.

26. Melhorador sélido de panificagdo de acordo com uma das
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reivindicacbes de 23 a 25, caracterizado pelo fato de que ele se encontra em

forma nao-pulverulenta, ou em forma de comprimido.
27. Melhorador sélido de panificacdo de acordo com a

reivindicacdo 26, caracterizado pelo fato de que o didmetro médio das

particulas do melhorador sélido de panificacdo estd compreendido entre 50
um e 1000 pm.
28. Melhorador sélido de panificagdo de acordo com uma das

reivindicacbes de 23 a 27, caracterizado pelo fato de que a quantidade de

particulas finas apresentando um didmetro inferior a 50 pum corresponde a
menos de 30% em massa do melhorador s6lido de panificacgao.
29. Uso de um melhorador sélido de panificacdo de acordo

com uma das reivindicacOes de 23 a 28, caracterizado pelo fato de que € na

preparacdo, na padaria, de um melhorador liquido de panificacdo de acordo
com o processo descrito em uma das reivindicagdes 1 a 15.

30. Melhorador liquido de panificacdo, caracterizado pelo fato

de que é como obtido por meio de dispersao do melhorador sélido de
panificacdo, de acordo com o processo descrito em uma das reivindicagoes de
1als.

31. Uso de um melhorador liquido de panificacdo de acordo

com a reivindicagao 30, caracterizado pelo fato de que € para a preparagao de

massa e/ou de produto cozido de padaria de acordo com o processo descrito

em uma das reivindicacdes de 16 a 22.
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RESUMO
“PROCESSOS DE PREPARACAO NA PANIFICACAO DE UM
MELHORADOR LIQUIDO E DE UMA MASSA PARA PRODUTO
COZIDO DE PANIFICACAO, MELHORADOR E USO DE UM
MELHORADOR”

Melhorador sélido de panificagio cuja matéria seca consiste
substancialmente de um ou vérios ingredientes alimenticios solivels em dgua
¢ de pelo menos uma enzima. O melhorador solido contém 4cido ascorbico e
proporciona, apds dispersio de 10 g de melhorador em 100 g de 4gua
destilada, um liquido apresentando um pH de 3,8 a 7,0; referido melhorador
liquido € obtido por meio de dispersio do melhorador solido em uma fase

aquosa.
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