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“BARREIRA MULTICAMADA COMESTIVEL CONTRA UMIDADE, E,
METODO PARA REDUZIR MIGRACAO DE UMIDADE ENTRE
COMPONENTES ALIMENTICIOS”
CAMPO DA INVENCAO

A presente invencdo se refere a uma barreira multicamada
comestivel contra umidade adequada para uso em produtos alimenticios. Mais
particularmente, barreira multicamada comestivel contra umidade ¢ util na
prevengdo e/ou inibigdo de migragio de umidade dentro de um produto
alimenticio multicomponente ¢ € flexivel. A barreira multicamada comestivel
contra umidade dessa invengéo inclui uma camada de lipideo e uma camada
flexivel hidrofobica.

FUNDAMENTO

Para muitos produtos alimenticios, niveis de umidade devem
ser mantidos se o produto exibe boas propriedades organolépticas, qualidade,
e sabor, Migragdo de umidade em produtos alimenticios finalizados podem

seriamente  comprometer  qualidade, estabilidade, e propriedades

‘organolépticas. Além disso, muitas reagdes enzimaticas e quimicas

indesejadas procedem a taxas parcialmente dirigidas pelo teor de umidade dos
alimentos. Taxas excessivas dessas reagdes podem promover mudangas
danosas no sabor, cor, textura, e valor nutritivo dos produtos alimenticios.

Em produtos alimenticios multicomponente, particularmente
aqueles tendo componentes com diferentes teores de umidade € atividade em
dgua (por exemplo, bolachas e queijo pré-embalados, produtos de bagel e
queijo cremoso pré-embalados, ¢ semelhantes), umidade pode migrar entre
componentes adjacentes, alterando as caracteristicas dos componentes e
propriedades organolépticas. Em adigdo ao comprometimento da qualidades
dos produtos alimenticios finalizados, migragio da umidade pode dificultar a
passagem da produgdo e distribuicio dos produtos alimenticios. Assim, por

exemplo, 0 quejjo em um produto de bolacha/queijo poderia secar
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completamente enquanto, a0 mesmo tempo, a bolacha perde sua capacidade
de ser quebradico.

Um método para evitar migragio da umidade em alimentos
envolve revestir uma ou mais superficies do produto alimenticio com uma
barreira comestivel contra umidade. Tais barreiras devem ter uma baixa
permeabilidade & umidade de modo a evitar a migragdo de 4gua entre as ireas
de diferentes atividades em agua. Além disso, a barreira deve cobrir
completamente a superficie do alimento, incluindo fissuras, ¢ aderir bem a
superficie do produto alimenticio. A barreira contra umidade deve ser
suficientemente forte, macia, e flexivel para formar uma supetficie continua
que ndo ird quebrar sob manuscio, ainda pode ser facilmente penetrada
durante o consumo. Além disso, as propriedades organolépticas da pelicula da
barreira de sabor, ap6s sabor, e sensagdo na boca devem ser imperceptiveis de
modo que o consumo ndo ¢ informado da barreira quando o produto
alimenticio é consumido. Finalmente, a barreira contra umidade deve ser facil
para produzir e ficil para usar,

Porque lipideos, tais como oleos, gorduras, ¢ ceras, sio
compostas de moléculas insoliveis em agua lipofilicas capazes de formar uma
estrutura impermedvel 4 4gua, eles séo investigados para uso em peliculas da
barreira contra umidade. Com respeito aos materiais oleaginosos derivados de
lipideos (isto &, poliéster de sacarose, monoglicerideos acetilados e o
semelhante) e/ou outros lipideos formando pelicula, tem sido revelado que, a
menos um revestimento diluente indescjavelmente seja usado, a barreira ndo é
suficientemente eficaz para produtos alimenticios requerendo uma vida de
longa em prateleira. Tais lipideos formando pelicula tendem 2 tornar-se
instaveis sob condigio de uso pratico, normal e perderam integridade da
pelicula e eficacia da barreira. Bm adi¢do a instabilidade estrutural, tal como
sem 6leo ou quebradigo no manuseio ou com mudangas em temperaturas, tal

como barreiras de umidade baseadas em lipideo tém desvantagens de ser
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organolepticamente inaceitiveis desde que elas geralmente tenham uma
sensagio na boca gordurosa ou cerosa.

Conscqiientemente, muitas das barreiras na técnica usam um
lipideo imperme4vel em 4gua associado com hidrocoldides ou polissacarideos
(por exemplo, alginato, pectina, carragenano, derivados de celulose, amido,
amido hidrolisados, e/ou gelatina) para formar estruturas em gel ou matrizes
semi-rigidas reticuladas para atrair e/ou imobilizar o niio aquoso ou material
lipideo. Em muitos casos, esses componentes s&o formados como peliculas de
bicamadas. Essas peliculas de bicamadas podem ser pré-fundidas e aplicadas
a uma superficie alimenticia como uma pelicula de auto-suporte com a
camada de lipideo orientada em respeito ao componente com atividade
altamente em agua. Ver, por cxemplo, patentes U.S 4.671.963 (9 de Junho de
1987), 4.880.646 (4 de novembro de 1987), 4.915.971 (10 de abril de 1990), e
5.130.151 (14 de julho de 1992),

Existem, entretanto, um nimero de desvantagens associado
com essa técnica anterior de barreiras de umidade. Os proprios hidrocoldides
sdo hidrofilicos efou soliveis em 4gua e assim tendem a absorver agua com
tempo. A absorgdo da dgua pelo material hidrofilico em tais barreiras de
umidade € altamente acelerada enquanto a pelicula esta direcionadamente em
contato com alimentos tendo uma atividade em 4gua (Aw) acima de 0,75.
Além disso, alguns hidrocoléides tendem a produzir as barreiras
completamente duras, requerendo a adigio de um plastificante hidrofilico (por
exemplo, poliol) para aumentar flexibilidade. Esses plastificantes sdo
geralmente fortes ligadores de umidade proprios assim promovendo migragio
da umidade nas barreiras ¢ diminuindo a estabilidade da estrutura] e eficicia
das barreiras. Além disso, a textura e a densidade requeridas de algumas das
barreiras geralmente fazem sua presenga perceptiveis e desagradaveis quando
o produto ¢ consumido. Etapas de processamento adicionais (por exemplo,

distribui¢o ¢ secagem) sio requeridas para formar essas peliculas, portanto
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fazendo elas dificeis para uso de alta velocidade de producio comercial,

As barreiras de umidade comestiveis fornecidas pela presente
invengdo representam um melhoramento significativo de barreiras de umidade
da técnica anterior e supera os problemas associados com as barreiras de
umidade da técnica anterior,

SUMARIO

A presente invengdo se refere a uma barreira multicamada
comestivel contra umidade para produtos alimenticios. Essa barreira
multicamada comestivel contra umidade ¢ altamente eficaz em evitar
migrago de umidade dentro de um produto alimenticio multicomponente
entre componentes alimenticios tendo difercntes atividades em 4gua e/ou
teores de umidade em uma temperatura de armazenamento dada. A barreira
multicamada comestivel contra umidade ¢ eficaz por fornecer uma barreira
com suficiente flexibilidade mecanica para ser organolepticamente aceitdvel
com varios tipos alimenticios em uma faixa de armazenamento e temperaturas
de uso. A barreira multicamada comestivel contra umidade pode ser
facilmente aplicada com equipamento comercial, A barreira multicamada
comestivel contra umidade é flexivel, e, portanto, ndo quebra facilmente com
mManuseio ou uso.

A barreira multicamada comestivel contra umidade da presente
invengdo inclui uma camada de lipideo ¢ uma camada flexivel hidrofobica,
De preferéncia a camada de lipideo é também flexivel. A camada de lipideo é
formada de uma composicio que compreende 0 a cerca de 35% de um lipideo
microparticulado comestivel de alto ponto de fusdo tendo um ponto de fusio
de cerca de 70°C ou maior ¢ um misturador de triglicerideo comestivel de
baixo ponto de fusdo tendo um ponto de fusdo de cerca de 35°C ou menor,
Para propésitos dessa invengo, um “misturador de triglicerideo comestivel de
baixo ponto de fusdo” inchii um triglicerideo comestivel de baixo ponto de

fusdo sozinho e, de preferéncia, misturas de tais triglicerideos. Tais misturas
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de triglicerideos geralmente incluem 6leos e gorduras comestiveis naturais,
totalmente ou parcialmente hidrogenadas, dleos e gorduras comestiveis
fracionadas, efou dleos ¢ gorduras comestiveis ndo hidrogenadas tendo o
esbogo de teor de gordura solida apropriado (SFC) (como detalhado abaixo).
Os triglicerideos de baixo ponto de fusdo comestiveis adequados incluem
gorduras animais ou dleos vegetals naturais oxidativamente estaveis,
hidrogenados e/ou fracionado incluindo, por exemplo, 6leo de coco, 6leo de
semente de colza, 6leo de soja, dleo de palma, 6leo de nticleo da palma, éleo
de girassol, dleo de milho, dleo de canola, dleo de semente de algoddo, 6leo
de amendoim, manteiga de cacau, gordura do leite anidra, banha de porco,
gordura do boi, e o semelhante, assim como suas misturas. Triglicerideos de
baixo ponto de fusio comestiveis preferidos devem ser estiveis contra
oxidagdo e/ou hidrélise ¢ incluem 6leo de canola, dleo de palma, 6leo de
nucleo de palma, 6leo de coco, éleo de amendoim parcialmente hidrogenado,
€ suas misturas. Além disso, a camada de lipideo pode também conter até
cerca de 35% de um lipideo microparticulado comestivel de alto ponto de
fusdo tendo um ponto de fusdo de cerva de 70°C ou maior. Se incluido na
camada de lipideo, o lipideo microparticulado comestivel de alto ponto de
tusdo ndo deve conter quantidades suficientes de largas particulas (geralmente
cerca de 50 microns ou mais) para dar uma textura arenosa do produto
alimenticio em que a barreira contra umidade & usada. De preferéncia, o
Iipideo microparticulado comestivel de alto ponto de fusdo tem um tamanho
de particula médio em volume (como medido, por exemplo, usando um
medidor Horiba LA-900 Laser de particula da Horiba Intruments, Inc., [rvine,
CA) de cerca de 10 microns ou menos (de preferéncia cerca de 1 a cerca de 5
microns), em que pelo menos cerca de 5% das particulas de lipideo
microparticulado tem um tamanho de particula de 1 micron ou menos. Essa
composi¢do tem propriedade termomecanicas (nicas que fazem ela ideal

enquanto uma barreira contra umidade comestivel para uso em produtos
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alimenticios.

Em um importante aspecto, a camada de lipideo fornece uma
barreira onde teor de gordura sélida (SFC) ndo muda mais que cerca de 5% se
a temperatura de armazenamento muda cerca mais ou menos 5°C. Mudangas
de mais que cerca de 5%, podem comprometer a eficacia da barreira. No
aspecto mais importante da inven¢do, SFC da camada de lipideo na
temperatura de armazenamento do produto ¢ cerca de 50 a cerca de 70%, de
preferéncia cerca de 55 a cerca de 70%, e mais preferivelmente cerca de 60 a
cerca de 65% na temperatura de armazenamento do produte (isto €, cerca de
a cerca de 5°C para condigOes de armazenamento refrigeradas e cerca de 15 a
cerca de 25°C para condigdes de armazenamento ambiente). De modo a obter
as propriedade organolépticas desejadas, o SFC da camada de lipideo deve
mudar menos que cerca de 20% em temperaturas na faixa de cerca de 20 a
37°C e menos que cerca de 35% em temperatura na faixa de 37 a cerca de
cerca de 60°C. Essas caracteristicas fornecem uma barreira contra umidade
com uma fusdo rapida e limpa e uma sensagio na boca ndo cerosa.

Tipicamente, a camada de lipideo inclui cerca de 65 a 100%
do misturador de triglicerideos de baixo ponto de fusdo comestivel e (t a cerca
de 35% do lipideo microparticulado comestivel de alto ponto de fusdo. De
preferéncia, a camada de lipideo contem cerca de 75 a cerca de 95% de
misturador de triglicerideos de baixo ponto de fusdo comestivel e cerca de S a
cerca de 25% de lipideo de alto ponto de fusdo comestivel, mais
preferivelmente a composi¢do contém cerca de 85 a cerca de 92% de
misturador de triglicerideos de baixo ponto de fusdo comestivel e cerca de 8 a
cerca de 15% de lipideo de alto ponto de fusio comestivel. A camada de
lipideo tem uma espessura de cerca de 50 microns a cerca de Imm, e mais
preferivelmente cerca de 125 a cerca de 130 microns.

Como notado acima, a camada de lipideo pode opcionalmente

conter uma dispersdo de particulas solidas (isto €, lipideo de alto ponto de
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fusdo microparticulado). Em tais casos, a pelicula de lipideo de preferéncia
contém cerca de 0,1 a cerca de 30% de particulas solidas, baseadas no peso da
pelicula de lipideo. Exemplos de particulas solidas que podem ser dispersas
na camada de lipideo incluem chocolate, manteiga de amendoim, creme de
confeito, e o semelhante assim como suas misturas. Como também notado,
acima, a distribui¢io do tamanho da particula deve fornecer uma percepgdo
ndo arenosa quando o produto alimenticio € consumido. Particulas podem
estar em qualquer forma e clas podem ser dispersas dentro da composigdo de
camada de lipideo usando equipamento ¢ técnicas de mistura convencionais.

A barreira multicamada comestivel contra umidade ainda
inclui uma camada flexivel hidrofobica. A camada flexivel hidrofébica pode
incluir ceras, ésteres de acido acético de monoglicerideos, acidos succinicos
de monoglicerideos, ésteres de dcido citrico de monoglicerideos, monoésteres
de propileno glicol, triglicerideos contendo pelo menos um 4cido graxo Cz a
C, ¢ pelo menos um é4cido graxo Cy; a C,4, lipideos formando alfa cristal, e
cuas misturas. A camada flexivel hidrofébica é geralmente cerca de 50
microns a cerca de 1 mm de espessura, e de preferéncia cerca de 125 a cerca
de 300 microns de espessura.

A presente mvengfo também fornece um método para evitar
migragio da umidade entre componentes alimenticios tendo niveis diferentes
de umidades. Nesse aspecto, a barreira multicamada comestivel contra
umidade ¢ particularmente eficaz para uso nos alimentos multicomponentes
com pelo menos um componente tendo um Ay, de maior que cerca de 0,75. A
barreira multicamada comestivel contra umidade da invengdo tem uma baixa
permeabilidade de umidade, boa flexibilidade, e ¢ facil para produzir e usada
com uma variedade de produtos alimenticios. A barreira multicamada
comestivel contra umidade & especialmente formulada para temperatura de
armazenamento intencional do produto alimenticio ¢ & eficaz para cobrir uma

superficie do alimento completamente ¢ fornecer uma barreira que ¢
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suficientemente forte, estavel e ndo fragil para formar uma superficie que ira
resistir quebramento durante manuseio e armazenamento (em temperaturas de
refrigeracdo ou ambiente), mas ¢ facilmente penetrada durante consumo. A
barreira de multicamada comestivel tem propriedade organolépticas de
experimento, apos experimento, ¢ sensagio na boca que sio essencialmente
imperceptiveis tais que o consumidor ¢ imprudente da presenga da barreira
quando o produto ¢ consumido. A barreira multicamada comestivel contra
umidade da invengdo ¢ eficaz por reduzir migracio de umidade entre
componentes alimenticios além de 21 dias de armazenamento em pelo menos
90%, mais preferivelmente em pelo menos 99%, e mais ainda preferivelmente
em pelo menos 99,9%, enquanto comparado a componentes alimenticios onde
barreira contra umidade nfo estd presente. A barreira multicamada comestivel
contra umidade da invengdo ¢ ainda eficaz por aumentar a vida refrigerada em
prateleira de um produto alimenticio contendo a barreira contra umidade em
pelo menos & vezes, ¢ mais preferivelmente em pelo menos 16 vezes,
enquanto comparado a produtos alimenticios onde barreira contra umidade
ndo estd presente, Isso geralmente traduz em uma vida refrigerada em
prateleira por um produto alimenticio multicomponente por 4 meses ou mais.

A presente invengdo também fornece um método para reduzir
migracdo de umidade entre componentes alimenticios. Nesse aspecto, a
barreira multicamada comestivel contra umidade € levada em contato com um
componente alimenticio em uma quantidade eficaz para reduzir migragdo de
umidade de um componente alimenticio para outro. Geralmente, a barreira
multicamada comestivel contra umidade ¢ aplicada para o componente
alimenticio para formar uma camada de barreira essencialmente continua em
pelo menos cerca de 100 microns de espessura, de preferéncia cerca de 200
microns a cerca de 1 mm de espessura, e mais preferivelmente cerca de 250 a
cerca de 500 microns de espessura.

DESCRICAO DETALHADA
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A barreira multicamada comestivel contra umidade da presente
invengdo tem propriedades organolépticas de sabor, apos sabor, e sensagdo na
boca que sdo imperceptiveis tal que o consumo ¢ imprudente da presenga da
barreira quando o produto é consumido. A barreira multicamada contra
umidade de ¢ flexivel e auto-suportada a qual elimina a necessidade de uma
pelicula/rede de polimero base, assim eliminado 2 necessidade  de
distribuigdo, revestimento ou secagem com uma camada base polimérica ¢
resultando defeitos texturizados mdesejaveis, tais como dureza e mastigacdo.
De fato, a barreira comestivel contra umidade da presente invengo é rapida e
fusdo limpa, & livre de residuos, e tem uma sensagio na boca ndo cerosa
cremosa (isto é, macio).

Adicionalmente, a composicio da barreira multicamada
comestivel contra umidade da presente invengdo inclui uma camada de
lipideo que possui uma estrutura de rede estavel por particulas graxas
cristalinas finas, numerosas que resistem a tendéncia para recristalizar,
florescer ou quebrar ¢ formece boa estabilidade em temperatura de
armazenamento objetivada do produto alimenticio. A relagdo de 6leo/gordura
especifica por SFC é feito sob medida ¢ mantida para temperaturas de
armazenamento atuais. Essa rede de cristal de gordura fina, estével também
ajuda a imobilizar a frago de ¢leo liquido na barreira.

Globalmente, isso formece uma camada de lipideo ndo porosa,
resistente a dgua, estivel resultando em uma barreira mais eficaz € uma matriz
graxa mais estdvel, tal que a quebra corre durante esfriamento e
armazenamento pode ser minimizados. SFC especifico é também destinado
para fusdo rdpida em temperaturas de corpo para dar uma sensagiio na boca
agradavel ou nfo detectével e para facilidade de aplicagdo em, por exemplo,
pulverizar, escovar ou recobrir.

Definigdes

A menos definido de outra forma, todos termos técnicos e
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cientifico usados aqui tém o mesmo significado como comumente entendido
por-uma da habilidade ordiniria na técnica para qual essa invengdo pertence.
Todas patentes ¢ publicages referidas aqui sdo incorporadas por referéncia
aqui. Todas percentagens e relagdes sio em peso a menos que de outra forma
indicado. Para propésitos da presente invengdo, 0s scguintes termos sio
definidos abaixo; outros termos podem ser definidos em qualquer outro lugar
nesse relatdrio também.

Como usado aqui, “barreira” ou “barreira contra umidade” &
entendido para descrever uma estrutura ou camada essencialmente continuas,
finas que € essencialmente imperme4vel para migragio de umidade através
dela, e que reveste a superficic interior ou exterior de um produto alimenticio.
A barreira pode ser descrita como um revestimento, pelicula, ou pelicula. A
barreira pode ser colocada entre componentes tendo diferentes atividades em
agua dentro do produto alimenticio para evitar ou significativamente reduzir
migragdo de umidade entre os componentes ou na superficie exterior do
produto alimenticio para evitar ou significativamente reduzir migragdo de
umidade entre o produto alimenticio ¢ o meio-ambiente. A barreira contra
umidade dessa invengio é destinado para ser usada em contato direto com
alimentos imidos ¢ para ser eficaz contra migragio de umidade através do
equilibrio do vapor c/ou difusdo lquida. Para propdsitos dessa invengio, no
caso de evitar migragdo de umidade entre o produto alimenticio ¢ o meio-
ambicnte, o primeiro componente alimenticio deve ser considerado para ser
um ou mais superficies exteriores do produto alimenticio ¢ o segundo
componente alimenticio deve ser considerado para ser o meio-ambiente.

Como usado aqui, “atividade em 4gua” (Aw) ¢ a relagio da
pressdo do vapor da dgua no alimento de interesse ¢ a pressdo do vapor de
agua pura na mesma temperatura.

Como usado aqui “lipideo” se refere a qualquer de um grupo

de substancia que em geral sdo solfiveis em ou misciveis com éter,
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cloroférmio, ou outros solventes organicos para gorduras ou Oleos
(tecnicamente, triglicerideos de acidos graxos, curtos para triglicerideos) mas,
sdo praticamente insoldveis em agua. Lipideos podem ser classificados como
lipideos simples, lipideos compostos ou lipideos derivados. Lipideos stmples
incluem ésteres de acidos graxos com alcoois. Gorduras e 6leos sdo esteres de
acidos graxos com glicerol, e ceras sdo ésteres de acidos graxos com alcoois
em vez de glicerol. Compostos de lipideos incluem fosfolipidios,
cerebrosidios ou glicolipideos, e outros, tais como esfingolipidios, ¢
carotenodides. Lipideos derivados incluem substancias derivadas de lipideos
naturais (simples ou composto) e incluem Aacidos graxos, alcoois graxos €
esterois, hidrocarbonetos e emulsificantes (artificialmente derivados, lipideos
de superficie ativa).

“Relacio gordura/dleo” ou “teor de gordura solida” (SFC) é
comumente usado para descrever a reologia e composicio da fase de lipideos.
Gordura ¢ sélida em uma temperatura dada, enquanto Oleo ¢ liquido. A
relacdo gordura/dleo de um lipideo dado ndo € uma constante mas, uma
fun¢io de temperatura. Por exemplo, manteiga pode ser considerada como
principalmente soélida (cerca de 70% SFC) em 0°C, plastico (cerca de 15%
SFC) em temperatura ambiente, ¢ completamente liquida (0% SFC) acima de
40°C. Assim, € possivel fazer sob medida uma mistura de triglicerideos que
t&m uma relagdo gordura/6leo em uma temperatura (s) dada (pelo menos nas
temperaturas de interesse para produtos alimenticios). Quando um agente de
controle de gordura cristalina baseado em lipideo ¢ usado na composi¢do, tal
agente, ele proprio, é também geralmente lipideo, portanto, o atual SFC de
uma barreira deve incluir as fragdes de gordura e 6leo do agente de controle
de gordura cristalina. Relagdo de gordura/dleo em uma barreira varia com
temperatura € € Importante para eficacia e estabilidade da barreira em
temperatura de armazenamento atual (por exemplo, cerca de O a cerca de 5°C

para armazenamento refrigerado) de produto alimenticio. Também € um
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importante aspecto dessa invencio que a composigdo da barreira sozinha sem
considerar seu exato perfil de SFC nfo pode fornecer eficacia da barreira
superior. Em outras palavras, uma composi¢do da barreira eficaz em
temperatura ambiente ird provavelmente falhar em temperatura de
refrigeracdo e vice-versa se seu SFC mudar significativamente enire cerca de
20 ¢ cerca de 5°C. A relagdo gordura/dleo € também importante para sensacao
na boca/sensitiva acettabilidade em cerca de 25 a cerca de 37°C, ¢ é
importante para facilidade de aplicagio na temperatura (tipicamente maior
que cerca de 40°C) para transporte ou aplicacio (por exemplo, pulverizagio).

LE]

“Eficacia da barreira” foi avaliada analiticamente por um
método de copo de queijo. Um controle foi preparado usando um pacote de
copo plastico impermeavel em agua com processo de queijo de marca da
Kraft Velveeta (Aw = 0,94) e colocado em uma cérmara de constante umidade
sob solucdo de cloreto de magnésio saturado com um equilibrio de umidade
relativa de cerca de 33% em temperatura de refrigeragdo (cerca de 5 mais ou
menos 1°C para todos exemplos). Perda de umidade ou peso é monitorado por
um periodo de 21 dias como um ponto de referéncia para a composigio da
eficacia da barreira. Muito curto de um tempo de armazenamento geralmente
da resultados duvidosos que nfo podem ser extrapolados por performance de
armazenamento de longo termo (por exemplo, 4 meses). Copos de queijo
revestidos preparados semelhantemente com composicdo de barreira
selecionada com uma espessura de cerca de 300 microns foram comparados
ao controle sobre condi¢fdo idéntica em termos de “perda de umidade em
percentual” versus tempo de armazenamento. Média de pelo menos 4
repeticdes sfo requeridas e usadas para proposito de comparagdo. Esse
método simila mais proximo a condigdo de aplicagdo do produto atual em
que a barreira estd em contato direito com um componente alimenticio umido.

Geralmente, menos que cerca de 1% de perda de umidade acima de um

periodo de 3 semanas fornece uma barreira contra umidade eficaz.
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Composicdo da Camada de Lipideo

A camada de lipideo da barreira multicamada comestivel
contra umidade da inveng#o inclui uma mistura de lipideo de baixo ponto de
fusdo comestivel tendo um ponto de fusdo de cerca de 35°C ou menos ¢ tendo
um SFC em temperatura de armazenamento objetivada do produto alimenticio
de cerca de 50 a cerca de 70%, de preferéncia cerca de 55 a cerca de 70% e
mais preferivelmente cerca de 60 a cerca de 65%. Por propdsitos praticos, o
lipideo de baixo ponto de fusfio de preferéncia compreende uma mistura de
triglicerideo de acidos graxos incluindo o6leos e gorduras comestiveis
fracionais e/ou hidrogenadas {completamente ou parcialmente), naturais e é
referido para “mistura de triglicerideos de baixo ponto de fusio comestivel”
disto. Para propositos da invengdo, as frases “triglicerideos de baixo ponto de
fusdo comestiveis” € intencionado para incluir triglicerideos sozinhos assim
como uma mistura ou combinagdes de triglicerideos. Lipideos modificados ou
sintéticos tais como monoglicerideos acetilados ¢ dleo de parafina podem
também ser usados, mas sdo menos preferidos. Triglicerideos de baixo ponto
de fusdo comestiveis geralmente incluem gorduras animais ou dOleos vegetais
fracionados e/ou oxidativamente estaveis, naturais ou hidrogenadas incluindo,
por exemplo, dleo de coco, dleo de semente de colza, oleo de soja, dleo de
palma, dleo de nicleo de palma, dleo de girassol, éleo de milho, dleo de
canola, 6leo de semente de algoddo, dleo de amendoim, manteiga de cacau,
gordura do leite anidra, banha de porco, gordura de boi, € 0 semelhante, assim
como suas misturas. Triglicerideos de baixo ponto de fusfio comestiveis
preferidos deve ser estaveis contra oxidagdo ou hidrolise e podem incluir 6leo
de canola, dleo de palma, dleo de nucleo de palma, dleo de coco, dleo de soja
parcialmente hidrogenado, e suas misturas. Selegdo de mistura de
triglicerideos de baixo ponto de fusio vai de encontro 4 especificagio de SFC
dessa invengfio ajuda a assegurar a eficicia da barreira superior,

caracteristicas de sensagdo da boca desejaveis e propriedades de manuseio
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aceitaveis da composi¢io final da barreira. Por exemplo, o SFC da
composicio da barreira dessa invencio é também destinado para ser n2o mais
que cerca de 35% em uma temperatura de cerca de 37 a cerca de 50°C, de
preferéncia menos que cerca de 20%. Além disso, a diferenga em SFC entre
cerca de 20°C e 37°C da composi¢o da barreira ¢ fixada pelo menos cerca de
20% e de preferéncia mais que cerca de 30%.

Composicdo da Camada Hidrofobica Flexivel

A barreira multicamada comestivel contra umidade de ainda
inclui uma camada hidrofébica flexivel. A cama hidrofébica flexivel inclui
cercas, ésteres de acido acético de monoglicerideos, acidos succinicos de
monoglicerideos, ésteres de acido c¢itrico de monoglicerideos, monoésteres de
propileno glicol, triglicerideos contendo pelo menos um acido graxo Cya Cy e
pelo menos um acido graxo Ci; a Cy, lipideos formando alfa cristal, e suas
misturas. A camada hidrofobica flexivel é geralmente cerca de 50 microns a
cerca de Imm de espessura, e de preferéncia cerca de 125 a cerca de 300
microns de espessura.

Aplicacio de Barreira Multicamada Contra Umidade

A composi¢do de lipideo ¢ primeiro aquecida a cerca de 40 a
cerca de 50°C em que intimamente todas as gorduras de triglicerideo de baixo
ponto de fusdo ou mistura sfo fundidas. O lipideo de alto ponto de fusio,
microparticulado, se incluido na composicdo de lipideo, ndo € fisicamente
alterada ou fundido. Onde inibi¢do de migra¢do de umidade entre porgdes
adjacentes de um produto alimenticio tendo diferentes atividades em agua ¢
desejado, a composi¢cio da barreira contra umidade pode ser aplicada para a
superficie de contato de uma (ou ambas) por¢des e permitida esfriar para
abaixo de cerca de 20°C, antes das porgdes serem trazidas juntas. A
composi¢do da barreira contra umidade ird ter uma viscosidade de cerva de 20
a cerca de 2000 cps em uma temperatura de cerca de 40 a cerca de 50°C.

Onde inibicdo da migracdo de umidade entre um produto alimenticio € o
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meio-ambiente ¢ desejado, a composigdo da barreira contra umidade pode ser
aplicada para uma ou mais das superficies exteriores do produto alimenticio e
permitido esfriar. Em um importante aspecto da invencgfo, tamanhos de
particula desejados podem ser obtidos sem taxas de esfriamento controladas
devido ao uso de lipideo de alto ponto de fusdo microparticulado. Isso € uma
vantagem inesperada sobre o uso de outros tipo de agentes de controle de
gordura cristalina em mistura de triglicerideos. Agentes de sementetra ou
controle de gordura cristalina convencionais (por exemplo, triestearato de
sorbitano, ésteres de poliglicerol tais como mono/di-oleato de di/triglicerol, e
o semelhante) podem ser usados em combinac8o com taxas mais rdpidas de
esfriamento.

Técnicas adequadas para aplicar a barreira incluem, por
exemplo, pulverizagio, imersdo, revestimento em cuba, recobrimento,
deposigdo, expulsdo, uso de um leito fluidizada, ¢ o semelhante. Em uma
modalidade da inven¢do, a barreira ¢é aplicada imergindo o produto
alimenticio, ou simplesmente a sua superficic do mesmo a ser revestida, em
uma composicio de barreira contra umidade em fusdo ou fundida, removendo
o produto alimenticio, e permitindo o produto revestido esfriar. Em outra
modalidade da inveng3o, a pelicula em fusdo é aplicada escovando ou de
outra forma aplicando a composi¢io para a superficie (s) desejada do produto.
Em ainda outra modalidade, a pelicula pode ser aplicada usando um spray,
incluindo spray atomizado, pistola de ar comprimido, ¢ o semelhante.
Geralmente, a barreira comestivel contra umidade ¢é aplicada para o
componente alimenticio para formar uma camada de barreira essencialmente
continua em pelo menos cerca de 20 microns de espessura, de preferéncia
cerca de 100 microns a cerca de | mm de espessura, ¢ mais ainda
preferivelmente cerca de 200 a cerca de 500 microns de espessura.

A camada hidrofobica flexivel é de preferéncia aplicada sobre

a camada de lipideo usando técnicas similares. Ainda mais preferivel, a
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camada hidrofébica flexivel € aplicada em uma temperatura de cerca de 45 a
cerca de 60°C e pulverizada na camada de lipideo. De preferéncia, a camada
de lipideo de baixo ponto de fusdo € aplicada adjacente para o alimento tendo
a atividade em agua mais alta.

Modificadores de Crescimento de Cristal Opcionais

A camada de lipideo pode também incluir, como um
ingrediente opcional, um material que ¢ eficaz para promover a formacdo de
cristais de gorduras, pequenos (da mistura de triglicerideos durante
esfriamento). Exemplos de tais modificadores de crescimento de cristal
opcionais incluem lipideos de alto ponto de fusdo microparticulados, agentes
de inibi¢do de crescimento de cristal (por exemplo, esteres de poliglicerol,
triestearato de sorbitano), ¢ o semelhante assim como suas misturas. Lipideos
de alto ponto de fusdo de alta microparticulados tendo um ponto de fusdo de
cerca de 70°C ou maior sdo geralmente preferidos para uso como
modificadores de crescimento de cristal na presente invencdo. Tais
modificadores de crescimento de cristal mibem o crescimento do cristal e,
assim, sdo eficazes para promover a formagao de pequenos cristais de gordura
(de mistura de triglicerideos durante esfriamento). Tais pequenos cristais de
gordura eficazmente imobilizam permanecendo fracdo de dleo liquido da
mistura de triglicerideo, portanto prevenindo o 6leo liquido de drenar da rede
de cristal de gordura. Durante o armazenamento subseqiiente, tais agentes de
controle de gordura cristalina sdo também eficazes em estabilizar a rede de
gordura cristalina solida de trés dimensdes feita de numerosos cristais em
gordura pequenos. A presenca de cristais em gorduras pequenos geralmente
fornece uma melhor barreira contra umidade.

Se usados, os lipideos de alto ponto de fusdo
microparticulados estdo presente na composi¢do da camada de lipideo em
uma nivel de cerca de | a cerca de 35%, e de preferéncia de cerca de 5 a cerca

de 15%. Se usados, agentes de inibicdo de crescimento de cristal estdo
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presente na composi¢do da camada de lipideo em um nivel de cerca de 0,01 a
cerca de 1%, ¢ mais preferivelmente de cerca de 0,1 a cerca de 0,3%.

Lipideos de alto ponto de fusdo comestiveis preferidos t€m
pontos de fusdo de cerca de 70°C ou maior, e mais preferivelmente cerca de
100°C ou maior. Para propositos dessa mvengao, o termo “lipidios de alto
ponto de fusdo comestiveis” incluem 4cidos graxos de cadeia longa
comestiveis, seus monoglicerideos, diglicerideos, ¢ triglicerideos, seus sais de
metal alcalino, e outros derivados dos mesmos. Substancias tipo-lipideo ou
lipideos de alto ponto de fusdo, de alimento aprovado, sintético ou natural tais
como alcool graxo (cera), parafina, ¢ poliésteres de sacarose podem também
ser usados. Geralmente, os lipideos de alto ponto de fusdo comestivels sdo
formados de 4cidos graxos de cadeia longa tendo pelo menos cerca de 12
stomos de carbono e de preferéncia cerca de 18 a cerca de 24 atomos de
carbono; de preferéncia, os acidos graxos de cadeia longa sdo saturados.
Acidos graxos de cadeia longa adequados usados para formar os lipideos de
alto ponto de fusdo comestiveis incluem, por exemplo, 4cido estearico,
palmitico, 4cido araquidico, acido beénico, 4cido lignocérico, € 0 semelhante;
seus derivados, incluindo, por exemplo, monoestearato de glicerila,
diestearato de glicerol, triestearato de glicerol, estearato de calcio, estearato
de magnésio, poliésteres de sacarose de alto ponto de fuséo, alcoois graxos de
alto ponto de fusdo, ceras de alta de fusio, fosfolipideos de lata fusdo, € 0
semelhante, assim como suas misturas.

Tais lipideos de alto ponto de fusdo sio microparticulados
usando qualquer cquipamento de micromoagem convencional. Equipamento
de micromoagem, adequado inclui, por exemplo, moinhos de bola, moinhos
coloidais, moinhos de¢ energia fluida, moinhos de pino/disco, moinhos de
martelo, ¢ o semelhante. O lipideo de alto ponto de fusdo comestivel ¢
micromoido em uma temperatura de cerca de 40 a cerca de 70°C, de

preferéncia cerca de 45 a cerca de 60°C. A micromoagem ¢ eficaz para
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fornecer numerosos fragmentos com um tamanho de particula de cerca de 0,1
microns ou menos que acredita-se ser o componente funcional responsivel
por estabilizacio e controle de gordura cristalina. Em tal lipideo de alto ponto
de fus@o microparticulado, o tamanho de particula médio em volume como
medido por um medidor de particula laser LA-900 Horiba (Horiba
Instruments, Inc. Trvine, CA) é cerca de 10 microns ou menos, e de
preferéncia cerca de 1 a cerca de 5 microns, com pelo menos cerca de 5% das
particulas (baseadas no volume base) sendo menos que cerca de 0,1 microns,
e de preferéncia com cerca de 1 a cerca de 20% sendo menos que cerca de 1
micron. Geralmente, o tamanho da particula é de preferéncia medido em cerca
de 20°C dispersando lipideo de alto ponto de fusdo microparticulado em oleo
de soja usando um equipamento sénico anterior para medigéo.

Uma gordura de alto ponto de fusdo microparticulada preferida
para uso na presente invengdo ¢ estearato de calcio micromoido. Estearato de
calcio micromoido € estavel, como ele tem um ponto de fusio de cerca de
145°C, € insoluvel em agua, € um ingrediente do alimento GRAS aprovado, e
tamn ym custo razodvel.

Os seguintes exemplos ilustram métodos para realizar a
invengdo ¢ deve ser entendido para ser ilustrativo de, mas ndo limitado ao
escopo da invengdo que ¢ definida nas reivindicag¢Ges anexas.

EXEMPLOS

Exemplo 1. Uma composicio de camada de lipideo de baixo
ponto de fusio foi formada misturando 6leo de niicleo de palma (PKO) ¢ 6leo
de canola (CO) em uma relagdo de PKO:;CO de cerca de 72:28 em uma
temperatura de 50°C., O teor de gordura sélida da composig¢io de camada de

lipideo de baixo ponto de fusio fot como indicada na seguintes tabela:

Temperatura (°) SFC (%)
0 65,0
5 64,3
10 59,6
20 38,9
25 16,5
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Uma composi¢io da camada hidrofobica flexivel foi preparada
misturando uma monoglicerideo acetilado (Myvacet 7-07K da Quest
International; ponto de fusdo de cerca de 40°C) e gordura do leite anidra em
uma relagio de cerca de 54:46 em cerca de 80°C.

Pedacos de queijo (Kraft Cheddar sozinhos preparados usando
2% de leite) foram revestidos em ambos lados com ou a composigdo da
camada de lipideo de baixo ponto de fusdo (Controle 1) ou camada
hidrofobica flexivel (controle 2}, Aplicacio foi realizada pulverizando cada
lado do pedago de queijo duas vezes em uma taxa de cerca de 2g/lado
(fornecendo um total de 4g/lado; a primeira aplicagdo foi permitida para
solidificar antes de sobretudo ser aplicada) usando um pulverizador Dot Gun
(CE00/C-1100; hhs Leimauftrags-Systeme GmbH, Kreferld, Alemanha)
operado em cerca de S0°C. A espessura do material da barreira foi cerca de
250 microns para cada lado.

Amostras inventivas foram preparadas por primeiro pulverizar
revestindo cada lado dos pedagos de queijo com cerca de 2g/lado da
composi¢do da camada de lipideo de baixo ponto de fusdo usando a mesma
técnica ¢ condigGes descritas acima, permitindo a camada de lipideo de baixo
ponto de fusdo solidificar, e entdo pulverizar revestindo cada camada de
lipideo de baixo ponto de fusdo com cerca de 2g/lado da composigio da
camada hidrofébica flexivel usando a mesma técnica e condigdes como
descrita acima. A espessura da camada de lipideo de baixo ponto de fuséo foi
cerca de 125 microns e a espessura da camada hidrofobica flexivel foi cerca
de 125 microns, para uma espessura total de cerca de 250 microns der cada
lado.

Metade das amostras para cada composigio de revestimento
(isto €, Controles 1 ¢ 2 ¢ amostra inventiva) foram severamente quebradas
através de deformagdo controlada (isto ¢, curvando até as camadas

visualmente quebrar). Entiio cada amostra individual foi pesada e entdo
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colocada em uma bandeja de metal perfurada que era armazenada em um
secador Aw de 0,33 refrigerado. Amostras individuais foram pesadas apds 1,
2, ¢ 4 semanas de tempo de armazenamento.

Os resultados sio apresentado na Tabela 1 abaixo. Como pode
ser visto dessa data, as amostras inventivas pré-formam significativamente
melhor que cada um dos controles. De fato, mesmo a amostra inventiva
“quebradica” pré-formam significativamente melhor que as amostras de
controle “ndo quebradi¢as” ou continuas. Comparando as amostras inventivas
“quebradicas” com as amostras de controle “quebradigas” mostram
melhoramento dramatico para as amostras inventivas. Assim, mesmo s¢ a
integridade da amostra inventiva ¢ quebrada, que € menos provavel para
acontecer por causa de sua natureza flexivel, ainda seria esperado para pre-
formar, niveis altos para manter niveis de umidade em produtos alimenticios

tendo componentes com diferentes atividades em agua.
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Exemplo 2. Uma barreira multicamada contra umidade
inventiva (usando as composicdes do exemplo 1) foi aplicada para um
processo para fatiar de produtos fino de alimento de queijo como descrito no
exemplo 1. Os pedagos de quetjo com a barreira contra umidade inventiva
foram colocada entre dois pedagos de torrada branca. O sanduiche de queijo
frio resultante foi entio avaliado usando um painel sensorial informal. A
barreira contra umidade inventiva nfio foi cerosa ou arenosa e ndo exibiu
qualquer falta de sabores ou outras propriedades organolépticas.

Numerosas modificacbes e variagdes na pratica da invengao
sdo esperadas para ocorrer para aquele especializado mna técnica em
consideragdo a descrigdo detathada anterior da invengao. Conseqtientemente,
tais modificacdes e variagdes sdo intencionadas para serem incluidas dentro

do escopo das seguintes reivindicagdes.
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REIVINDICACOES

1. Barreira multicamada comestivel contra umidade adequada

para separar componentes alimenticios tendo diferentes atividades em agua
em um produto alimenticio, caracterizada pelo fato que dita barreira contra
umidade compreende pelo menos uma camada de lipideo que compreende a
partir de cerca de 65% em peso de uma mistura de triglicerideo comestivel de
baixo ponto de fusio tendo um ponto de fusdo de 35°C ou menos, e de 1 a 35
% em peso de particulas de lipideos de alta fusdo microparticuladas
comestiveis tendo um ponto de fusido de 70°C ou mais e uma média de
volume de tamanho de particula de menos do que 10 microns, pelo menos 5
% em volume de particulas de lipideos de alta fusdo microparticuladas tendo
um tamanho de particula nio maior do que 0,1 micron, a camafda de lipideo
tendo um teor de gordura sélida de 50 a 70% em peso em uma temperatura de
armazenamento refrigerada de 0° a 5°C ou a uma temperatura de
armazenamento ambiente de 15° a 25°C, a camada de lipideo tendo particulas
de lipideos de alta fusdo microparticuladas suficientes com um tamanho de
particula de nao mais do que 0,1 micron efetivo para evitar que 6leo liquido
na camada de lipideo escorra a partir da rede de cristais de gordura formada
na camada lipidica, e pelo menos uma camada de barreira hidrofobica
flexivel.

2. Barreira contra umidade de acordo com a reivindicacdo 1,

caracterizada pelo fato de que a camada de lipideo tem um teor de gordura

sOlida de cerca de 55 a cerca de 70% a uma temperatura de armazenamento
resfriada de 0° a 5°C ou a uma temperatura de armazenamento ambiente de
15° a 25°C.

3. Barreira contra umidade de acordo com a reivindicagio 2,

caracterizada pelo fato de que a camada de lipideo tem um teor de gordura

solida de cerca de 60 a cerca de 65% a uma temperatura de armazenamento

resfriada de 0° a 5°C ou a uma temperatura de armazenamento ambiente de
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15° a 25°C.
4. Barreira contra umidade de acordo com a reivindicacgdo 1,

caracterizada pelo fato de que a camada de lipideo tem um teor de gordura

sOlida de menos que cerca de 5% acima de 37°C.
5. Barreira contra umidade de acordo com a reivindicagdo 1,

caracterizada pelo fato de que o lipideo microparticulado comestivel de alto

ponto de fusdo € selecionado do grupo que consiste de acido estedrico, dcido
araquidico, 4cido beénico, acido lignocérico, monoestearato de glicerila,
diestearato de glicerol, triestearato de glicerol, estearato de calcio, estearato
de magnésio, poliésteres de sacarose de alto ponto de fusao, dlcoois graxos de
alto ponto de fusao, ceras de alto ponto de fusdo, fosfolipideos de alto ponto
de fusao, e suas misturas.

6. Barreira contra umidade de acordo com a reivindicagdo 1,

caracterizada pelo fato de que o lipideo microparticulado comestivel de alto

ponto de fusao € estearato de célcio.
7. Barreira contra umidade de acordo com a reivindicacio 1,

caracterizada pelo fato de que a mistura de triglicerideo comestivel de baixo

ponto de fusdo é selecionado do grupo que consiste de dleo de coco
fracionado e modificado, hidrogenado, natural, 6leo de niicleo de palma, 6leo
de semente de colza, 6leo de soja, 6leo de palma, 6leo de girassol, dleo de
milho, 6leo de canola, 6leo de semente de algoddo, 6leo de amendoim,
manteiga de cacau, gordura de leite anidra, banha de porco, gordura de boi,
monoglicerideo acetilado, e suas misturas.

8. Barreira contra umidade de acordo com a reivindicagdo 1,

caracterizada pelo fato de que pelo menos uma camada de lipideo contém

cerca de 5 a cerca de 25% do lipideo microparticulado comestivel de alto
ponto de fusdo e em que o lipideo microparticulado comestivel de alto ponto
de fusdo tem um ponto de fusdo de 100°C ou maior € um tamanho de particula

médio em volume de menos que cerca de 5 microns.
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9. Barreira contra umidade de acordo com a reivindicacdo 8,

caracterizada pelo de fato que pelo menos uma camada de lipideo

compreende cerca de 5 a cerca de 15% do lipideo microparticulado
comestivel de alto ponto de fusao.
10. Barreira contra umidade de acordo com a reivindicagdo 1,

caracterizada pelo fato de que a camada de lipideo € cerca de 50 microns a

cerca de Imm de espessura.
11. Barreira contra umidade de acordo com a reivindicagdo 1,

caracterizada pelo fato de que a camada de lipideo ainda compreende uma

dispersdo de particulas sélidas, as particulas sélidas selecionadas do grupo
que consiste de particulas sdlidas de chocolate, manteiga de amendoim, creme
de confeito, e suas misturas.

12. Barreira contra umidade de acordo com a reivindicagdo 1,

caracterizada pelo fato de que a camada de barreira hidrofébica flexivel é

selecionada do grupo que consiste de ceras, ésteres de 4cido acético de
monoglicerideos, 4cidos succinicos de monoglicerideos, ésteres de 4cido
citrico de monoglicerideos, monoésteres de propileno glicol, triglicerideos
contendo pelo menos um 4cido graxo C, a C, e pelo menos um 4cido graxo
Ci2a Cyy, lipideos formando alfa cristal, e suas misturas.

13. Barreira contra umidade comestivel de multicamada de

acordo com a reivindicacdo 12, caracterizada pelo fato que a camada de

barreira hidrofébica flexivel é cerca de 50 microns a cerca de Imm de
espessura.

14. Método para reduzir migracdo de umidade entre
componentes alimenticios tendo diferentes atividades em 4gua em um produto

alimenticio, caracterizado pelo fato que compreende aplicar uma barreira

multicamada comestivel contra umidade entre os componentes alimenticios,
em que a barreira multicamada comestivel contra umidade compreende a

partir de cerca de 65% em peso de uma mistura de triglicerideo comestivel de
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baixo ponto de fusio tendo um ponto de fusio de 35°C ou menos, e de 1 a 35
% em peso de particulas de lipideos de alta fusdo microparticuladas
comestiveis tendo um ponto de fusio de 70°C ou mais e uma média de
volume de tamanho de particula de menos do que 10 microns, pelo menos 5
% em volume de particulas de lipideos de alta fusdo microparticuladas tendo
um tamanho de particula ndo maior do que 0,1 micron, a camada de lipideo
tendo um teor de gordura sdlida de 50 a 70% em peso em uma temperatura de
armazenamento refrigerada de 0° a 5°C ou a uma temperatura de
armazenamento ambiente de 157 a 25°C, a camada de lipideo tendo particulas
de lipideos de alta fusao microparticuladas suficientes com um tamanho de
particula de ndao mais do que 0,1 micron efetivo para evitar que 6leo liquido
na camada de lipideo escorra a partir da rede de cristais de gordura formada
na camada lipidica, e pelo menos uma camada de barreira hidrofébica

flexivel.

15. Método de acordo com a reivindicacdo 14, caracterizado
pelo fato de que pelo menos uma camada de lipideo tem um teor de gorduras
solidas de cerca de 60 a cerca de 65% em uma temperatura de armazenamento
refrigerada de 0° a 5°C ou a uma temperatura de armazenamento ambiente de
15782570

16. Método de acordo com a reivindicag@o 14, caracterizado

pelo fato de que a camada de lipideo tem um teor de gorduras solidas de
menos que cerca de 35% acima de 37°C.

17. Método de acordo com a reivindicacdo 14, caracterizado

pelo fato de que a camada de lipideo tem um teor de gorduras solidas que
varia menos que cerca de 20% entre 20°C e 37°C.

18. Método de acordo com a reivindicacdo 14, caracterizado

pelo fato de que lipideo microparticulado comestivel de alto ponto de fusio é
selecionado do grupo que consiste de acido estedrico, dcido araquidico, dcido

beénico, dcido lignocérico, monoestearato de glicerila, diestearato de glicerol,
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triestearato de glicerol, estearato de cdlcio, estearato de magnésio, poliésteres
de sacarose de alto ponto de fusio, dlcoois graxos de alto ponto de fusio,
ceras de alto ponto de fusdo, fosfolipideos de alto ponto de fusdo, e suas
misturas.

19. Método de acordo com a reivindicacdo 18, caracterizado

pelo fato de que o lipideo microparticulado comestivel de alto ponto de fusio
¢ estearato de cilcio.

20. Método de acordo com a reivindicacdo 14, caracterizado

pelo fato de que a mistura de triglicerideo comestivel de baixo ponto de fusio
¢ selecionado do grupo que consiste de dleo de coco fracionado e modificado,
hidrogenado, natural, 6leo de niicleo de palma, 6leo de semente de colza, éleo
de soja, 6leo de palma, dleo de girassol, éleo de milho, éleo de canola, 6leo de
semente de algoddo, dleo de amendoim, manteiga de cacau, gordura do leite
anidra, banha de porco, gordura de boi, monoglicerideo acetilado, e suas
misturas.

21. Método de acordo com a reivindicacdo 19, caracterizado

pelo fato de que a mistura de triglicerideo comestivel de baixo ponto de fusao
¢ selecionado do grupo que consiste de dleo de coco fracionado e modificado,
hidrogenado, natural, 6leo de nucleo de palma, 6leo de semente de colza, dleo
de soja, dleo de palma, 6leo de girassol, 6leo de milho, 6leo de canola, dleo de
semente de algodao, oleo de amendoim, manteiga de cacau, gordura do leite
anidra, banha de porco, gordura de boi, monoglicerideo acetilado, e suas
misturas.

22, Método de acordo com a reivindicagdo 14, caracterizado
pelo fato de que pelo menos uma camada de lipideo contém cerca de 5 a cerca
de 25% de lipideo microparticulado comestivel de alto ponto de fusdo e em
que o ponto de fusdo do lipideo microparticulado comestivel de alto ponto de
fusdo € cerca de 100°C ou maior ¢ o tamanho de particula médio em volume

de lipideo microparticulado comestivel de alto ponto de fusio é cerca de 5
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microns ou mMenos.

23. Método de acordo com a reivindicacao 14, caracterizado

pelo fato de que a camada de lipideo € cerca de 50 microns a cerca de Imm de
espessura.

24, Método de acordo com a reivindicacdo 14, caracterizado

pelo fato de que a camada de lipideo ainda compreende uma dispersdo de
particulas solidas, as particulas solidas selecionadas do grupo que consiste de
particulas solidas de chocolate, manteiga de amendoim, creme de confeito e
suas misturas.

25. Método de acordo com a reivindica¢ido 14, caracterizado

pelo fato de que a camada de barreira hidrofébica flexivel € selecionada do
grupo que consiste de ceras, ésteres de dcido acético de monoglicerideos,
acidos succinicos de monoglicerideos, ésteres de dcido citrico de
monoglicerideos, monoésteres de propileno glicol, triglicerideos contendo
pelo menos um acido graxo C; a C; e pelo menos um dcido graxo Cjza Cyy,
lipideos formando alfa cristal, e suas misturas.

26. Método de acordo com a reivindicagdo 25, caracterizado
pelo fato de que a camada de barreira hidrofébica flexivel é cerca de 50

microns a cerca de | mm de espessura.
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RESUMO
“BARREIRA MULTICAMADA COMESTIVEL CONTRA UMIDADE, E,
METODO PARA REDUZIR MIGRACAO DE UMIDADE ENTRE
COMPONENTES ALIMENTICIOS”

Uma barreira multicamada comestivel contra umidade para
produtos alimenticios ¢ fornecida para separar componentes alimenticios
tendo diferentes atividades em 4gua e evitar ou significativamente inibir
movimento de agua entre os componentes alimenticios, A barreira
multicamada comestivel contra umidade da presente invenciio inclui uma

camada de lipideo ¢ uma camada hidrofobica flexivel.



	Bibliographic_Data
	Description
	Claims
	Abstract



