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DESCRICAQ

“PRODUTO E PROCESSO PARA A PREPARACAO DE UM CHOCOLATE
- DE LEITE MELHORADO ISENTO DE SACAROSE”

A presente invengo diz respeito a um processo € a um produto de chocolate
de leite melhorado isento de sacarose. Mais especificamente, a presente invengao diz
respeito a um processo para a preparago de um chocolate de leite isento de sacarose
com paladar melhorado tendo o gosto ¢ a sensagdo na boca de um chocolate de leite
tradicional.

Conhece-se ha muito tempo um chocolate isento de sacarose para diabéticos
em que 2 sacarose ¢ substituida por sorbitol. Outros Alcoois de agncar semelhantes
ao sorbitol tais como isomalte, lactitol, maltitol, etc., foram recentemente
autorizados em produtos alimentares inchiindo composicBes de chocolate de leite
sem agticar. A dificuldade na utilizagdo alcoois de aglicar ou outros substitutos da
sacarose reside em conseguir um aroma, textura e sensagdo na boca comparaveis aos
do chocolate de leite tradicional.

O pedido de patente de invengdo australiana AU-A-15997/92 transmitido a
Roquette Freres e publicado em 12 de Novembro de 1992 descreve uma técnica de
produgdio de chocolate com baixo teor calorico que utiliza poliois tais como xilitol
ou eritrirol num processo de nma so fase que tenta superar um teor elevado de
gordura no produto de chocolate mas que ndo reconhece a importancia de se
conseguir um sabor a chocolate de leite melhorado.

O pedido de patente de invengéo PCT, nimero de publicagdo internacional
W093/02566 publicado em 18 de Fevereiro de 1993. e transmitido a Raffinerie

Tirlemontoise S.A. descreve uma composigdo de confeitaria de chocolate com




reduzido teor calérico em que o agucar é total ou parcialmente substituido por
inulina. Neste pedido, indica-se que a inulina € bem conhecida como aditivo em
produtos alimentares muito émbora ndo seja reconhecida nem sugerida para
proporcionar chocolate de leite com sabor methorado.

As patentes de invengdo norte-americanas N° 5 238 698 concedida em 24 de
Agosto de 1993 e N° 5§ 266 348 concedida em 30 de Novembro de 1993,
transmitidas conjuntamente & cessionaria do presente pedido de patente de mvengdo,
identificam ambas produtos e processos de obtengéio de chocolate de leite sem
sacarose. Na patente de invengdo norte-americana N° 5 238 698, arejou-se a
composigio de chocolate com menos calorias que utiliza alcoois de agucar para se
obter um produto com densidade inferior enquanto que na patente de invengdo
5 266 348 também se utilizaram alcoois de agucar para produzir composigdes de
chocolate com densidade inferior ¢ menos calorias mediante floculagdo da
composigio de pasta de chocolate. Embora se tenham produzido produtos
salisfatérios nas patentes de inven¢do norte-americanas numeros 5 238 698 ¢
5 266 348, ndo se conseguiu um sabor altamente desejado muito especial para estas
composigdes de chocolate. Obtém-se um sabor aperfeicoado desejavel no chocolate
de leite a temperatura elevadas. Obtém-se uma nota adocicada redonda devida a um
sabor caramelizado de chocolate melhorado. No entanto, a maior parte dos
substitutos da sacarose, tais como os alcoois de aglicar, ndo pode ser aquecida a
temperaturas suficientemente elevadas sem aumentos significativos de viscosidade
ou aglomeragfio para se conseguir o sabor melhorado do chocolate de leite dietético
ou com baixo teor caldrico. Pelo processo de acordo com a presente invengéo, pode

produzir-se um produto de chocolate de baixo teor calérico ou dietético
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substancialmente isento de sacarose que contém um sabor melhorado altamente
desejavel.
Sumério da Invencgo

De acordo com a presente invengdo, proporciona-se um processo para
produzir uma composigdo de chocolate de leite com baixo teor calorico ou dietética
substancialmente isenta de sacarose que desenvolve um sabor e uma textura
superiores de um chocolate com substitutos da sacarose. Prepara-se a composigao de
chocolate de acordo com a presente invengdo utilizando dois processos diferentes
para se conseguir o resultado desejado. Cada um dos processos baseia-se nos limites
das propriedades térmicas dos substitutos da sacarose. Num dos processos, mistura-
-se a polidextrose ou um alcool de agucar ou as suas combinagbes, com resisténcia a
temperatura elevada, na presenga de um emulsionante comestivel com um leite em
p6 e manteiga de cacau. Refina-se a mistura e submete-se a conchagem a
temperaturas compreendidas entre cerca de 70°C e cerca de 100°C durante um
intervalo de tempo suficiente para liquefazer e formar um sabor melhorado. Numa
outra fase, mistura-se mais substituto da sacarose tal como frutose ou um alcool de
aglicar ou as suas combinagBes, massa ou licor de cacau, manteiga de cacau e um
emulsionante comestivel, refina-se e submete-se a conchagem a temperaturas
compreendidas entre cerca de 35°C e cerca de 60°C durante um intervalo de tempo
suficiente para liquefazer o produto. Combinam-se os produtos das duas fases
separadas em quantidades suficientes para produzir um chocolate de leite sem
sacarose com sabor melhorado.

Pormenores da Invencio

A composi¢do de chocolate de acordo com a presente invengdo € um



chocolate de leite dietético ou de baixo teor calorico isento de sacarose €
aperfeicoado tendo um sabor melhorado. Para produzir um sabor melhorado no
chocolate, sdo necessarias temperaturas que excedem aquelas que ndo sdo
satisfatérias para a maior parte do alcoois de agucar. De acordo com a presente
inveng#o, proporciona-se um processo que utiliza dois processos diferentes e a sua
combinagio para se conseguir um produto de chocolate altamente desejavel.
Conduzem-se dois processos diferentes separadamente e combinam-se os produtos
resultantes individuais para formar o produto acabado. A sequéncia da preparagédo
desses produtos n#o é critica desde que os produtos liquidos resultantes possam ser
facilmente misturados para formar o produto de chocolate desejado sem sacarose e
com sabor melhorado.

Um dos processos utilizados na prosente invengdo, identificado como o
processo de produgdo do sabor, é 0 uso de um substituto da sacarose tal como
polidextrose, um alcool de agucar especifico ou as suas combinagbes, que a
temperaturas elevadas tais como cerca de 70°C a 100°C, ndo liberta agua de
cristalizagdo, presente inerentemente, evitando qualquer aumento indesejavel de
viscosidade ou aglomeragfo das misturas, e mistura-se o substituto da sacarose na
presenga de um emulsionante comestivel com leite em pd e manteiga de cacau. A
mistura tem lugar a temperaturas compreendidas entre cerca da temperatura
ambiente e cerca de 45°C durante um intervalo de tempo suficiente para misturar 0s
ingredientes de uma maneira uniforme. Refina-se entdo a mistura a temperaturas
inferiores a 40°C, utilizando métodos de refinagdo conhecidos tais como rolos para
refinar os ingredientes misturados, até tamanhos da particula compreendidos entre

cerca de 10 e 30p (microns), de preferéncia 15-20p (microns). Submete-se entéo o
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produto refinado a conchagem a temperaturas compreendidas entre cerca de 70°C a
cerca de 100°C, de preferéncia compreendidas entre 70°C e cerca de 90°C, durante
um intervalo de tempo compreendido entre cerca de 3 e 24 horas ou mais se
necessério para liquefazer o produto e para se comseguir o sabor melhorado
desejavel.

As quantidades dos ingredientes em cada um dos dois processos baseiam-se
no produto misturado acabado. Os substitutos da sacarose podem incluir
polidextrose e alcoois de agucar utilizados no processo de produgdo do aroma € os
alcoois ‘de agficar incluem inulina, manitol, maltitol e as suas combinagdes em
quantidades compreendidas entre cerca de 10 e cerca de 25 % em peso, de
preferéncia entre cerca de 15 e cerca de 22 % em peso. O leite em po, tal como
utilizado no processo de produgdo do sabor, pode derivar de qualquer fonte de leite,
tal como leite completo, nata de leite, proteina de leite e similar. A quantidade de
leite em p6 presente encontra-se compreendida entre cerca de 10 e cerca de 20 % em
peso, dg preferéncia entre cerca de 14 e cerca de 20% em peso, mais vantajosamente
entre cérca de 14 e cerca de 18 % em peso. A manteiga de cacau utilizada neste
processo de aromatizagio pode variar entre cerca de 4 e cerca de 15 % em peso, de
preferéncia entre cerca de 5 a cerca de 8 % em peso. Na mistura dos componentes da
fase do processo de aromatizagio, podem utilizar-se emulsionantes comestiveis tais
como lecitina, poliricinoleato de poliglicerol, fosfatido de amoénio e similares em
quantidqdes compreendidas entre cerca de 0,01 ¢ cerca de 1,0 % em peso ou
superiores, de preferéncia compreendidas entre cerca de 0.1 € 0.35 % em peso. Além
disso, podem-se usar agentes aromatizantes e outros ingredientes

convencionalmente utilizados em composigdes de chocolate de leite tais como



nozes, isto é, pasta de avelds, améndoas, etc., baunilha, sal e similares.

O outro processo de acordo com a presente invengdo pode ser referido como
um processo de produgdo do chocolate. Este processo mistura um outro substituto da
sacarose tal como frutose ou um alcool de agucar tal como lactitol, sorbitol, xilitol,
isomalte e as suas combinagdes, com massa de cacau ou licor de cacau, manteiga de
cacau e um emulsionante comestivel A quantidade de substituto da sacarose
presente encontra-se compreendida entre cerca de 20 e cerca de 35 % em peso, mais
preferivelmente entre cerca de 25 a cerca de 30 % em peso. A quantidade de massa
de cacau ou de licor de cacau presente encontra-se compreendida entre cerca de 7 a
cerca de 20 % em peso, mais preferivelmente entre cerca de 10 e cerca de 15% em
peso. A quantidade de manteiga de cacau presente encontra-se compreendida entre
cerca de 10 ¢ cerca de 25% om peso, ¢ mais preferivelmente cntre cerca de 10 ¢
cerca de 15 % em peso. A quantidade de agente emulsionante presente encontra-se
compreendida entre cerca de 0,1 e cerca de 0,35 % em peso. Misturam-se estes
ingredientes a temperaturas compreendidas entre cerca da temperatura ambieute ¢
cerca de 45°C durante um intervalo de tempo suficiente para proporcionar uma
distribuigdo uniforme. Refina-se entfio a mistura a temperaturas inferiores a 45°C
utilizando métodos de refinagdo conhecidos tais como cilindros e similares para
tamanhos das particulas de cerca de 10 a 30u (microns), de preferéncia 15-20n
(microns). Submete-se entdo o produto refinado a conchagem a temperaturas
compreendidas entre cerca de 35°C e cerca de 60°C, de preferéncia compreendidas

entre cerca de 35°C ¢ ecroa de 55°C, mais vantajosamente compreendidas cntre

cerca de 40°C e cerca de 50°C para liquefazer o produto. Ao utilizar a frutose ou o



sorbitol, a temperatura de conchagem ndo deve exceder 40°C e de preferéncia deve
encontrar-se compreendida entre cerca de 35°C e cerca de 40°C. Para a lactitol, o
isomalte ou o xilitol, a temperatura de conchagem néo deve exceder 55°C ¢ de

preferéncia deve encontrar-se compreendida entre cerca de 40°C e cerca de 55°C.
Neste processo de produgdo de chocolate, podem utilizar-se emulsionantes
comestiveis tais como lecitina, poliricinoleato de poliglicerol, fosfatido de aménio e
similares em quantidades compreendidas entre cerca de 0,01 e cerca de 1,0 % em
peso ou superiores, de preferéncia compreendidas entre cerca de 0,1 e cerca de 0,35
% em peso. Além disso, podem usar-se agentes aromatizantes € outros ingredientes
convencionalmente utilizados em composigdes de chocolate de leite tais como
nozes, isto ¢, pasta de avelds, améndoas, etc., baunitha, sal e similares.

Misturam-se os produtos liquidos dos dois processos, isto €, a fase de mistura
do aroma e a fase de producdo do chocolate descritas anteriormente, a temperaturas
que mantém a forma liquida a cerca de 40°C até cerca de 50°C para produzir um
chocolate de leite sem sacarose tendo um perfil de sabor agradavel e pronto para ser
moldado nas formas conhecidas desejadas. A raziio do produto que produz o aroma
para o produto que produz o chocolate na fase de mistura depende da quantidade de
aroma desejado e do produto de chocolate acabado desejado e pode variar entre trés
partes de produto que produz o aroma.para uma partc dc produto que produz o
chocolate e uma parte do produto que produz o aroma para trés partes do produto
que produz o chocolate. A quantidade total de gordura deve encontrar-se
compreéndida entre cerca de 25 e cerca de 40 % em pesv, de preferéncia entre 28 ¢
32 % em peso do produto acabado.

Podem-se incorporar outros ingredientes nos dois processos utilizados para



produzir as fases de produgfio do aroma e do chocolate. Se forem necessarios outros
edulcorantes, podem utilizar-se edulcorantes intensos tais como aspartame,
sucralose, alitame, acetosulfame K e similares e as suas misturas em quantidades
que dependem do nivel de dogura desejado. Podem incluir-se outros ingredientes
tais como hidratos de carbono comestiveis tendo um teor calérico metabolizavel
relativamente baixo tais como polidextrose, oligofrutose e similares adicionais.
Além disso, podem utilizar-se ingredientes com um baixo teor calérico nos
chocolates de leite de acordo com a presente invengdo incluindo fibras de cereais,
fibras de cacou, fibras vegetais, celulose tal como celulose microcristalina, pectinas
e gomas comestiveis. As quantidades destes ingredientes dependem do tipo da
composigdo de chocolate que se pretende obter.

Os processos de refinagdo ¢ de conchagem utilizados nesta invengdo sdo
convenpionais e conhecidos na industria -dos choecolates. Durante as fases-de
refinagdo e de conchagem da fabricagdo do chocolate de acordo com a presente
inveng&o, devem tomar-se iniciativas para evitar qualquer absorgdo significativa de
humidade tendo em conta a natureza higroscopica dos alcoois do agicar utilizados.

Os exemplos seguintes ilustram a invengdo com mais pormenor:

EXEMPLO |1

Preparou-se um chocolate de leite dietético em que a receita total se encontra
divida em duas partes cada uma delas com o sen proprio processo. A separagao do
processo baseia-se nos limites das propriedades térmicas dos substitutos do agucar.

Parte 1 do Exemplo 1

Colocaram-se os ingredientes seguintes num misturador:



Ingredientes % de Produto Misturado Acabado
Inulina 21,00
Leite Completo em Po 15,75
Manteiga de Cacau 8,00
Lecitina 0.25
45,00

Misturaram-se os ingredientes durante 10 minutos a uma temperatura de
45°C e refinaram-se entdo num refinador com cinco cilindros até se obter um
tamanho da particula de 20p (microns). Submeteu-se o produto final a conchagem
durante 6 a 24 horas a temperaturas compreendidas entre 75°C e 80°C a fim de se

obter o sabor aperfeigoado desejado.

Parte 2 do Exemplo 1

Colocaram-se os ingredientes seguintes num misturador:

Ingredientes % de Produto Misturado Acabado
Licor ou massa de cacau 13,00
Manteiga de cacau 13,00
Baunilha 0,01
Lecitina 0,25
Frutose . 28.74
55,00

Misturaram-se os ingredientes durante 10 minutos a uma temperatura de
40°C ¢ rofinaram-sc cm scguida a temperatura de 40°C em um refinador com cinco
cilindros até se obter um tamanho da. particula de 20y (microns). Submeteu-se o

produto final a conchagem durante 6 a 24 horas a temperaturas compreendidas entre
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35°C e 40°C.

Misturaram-se a Parte 1 e a Parte 2 do Exemplo 1 a uma temperatura de 40°C
¢ produziu-sc um chocolatc de leite dictético sem sacarosc com sabor mclhorado
tendo o paladar e a sensagdo na boca de um chocolate de leite tradicional.

Obteve-se um produto semelhante mediante substituiio da frutose por
lactitol da Paile 2 do Exemplo 1.

Exemplos Adicionais

No Exemplo 1, Parte 2, mediante substituicdo da frutose por sorbitol,
isomalte ou xilitol obteve-se uma composi¢do de chocolate de baixo teor calérico
(aproximadamente 25% ou mais de teor calérico reduzido) tendo um sabor
melhorado de um chocolate de leite sem sacarose com o sabor e a sensagdo na boca

de um chocolate de leite tradicional.

Lisboa, 18 de Agosto de 2000




REIVINDICACOES
1. Processo para a preparagéio de um chocolate de leite melhorado sem
sacarose que compreende as fases que consistem em:
(A) (1) misturar separadamente um substituto da sacarose escolhido do grupo
que consiste em polidextrose, inulina, manitol, maltitol e as suas combinagdes com
leite em pd, manteiga de cacau e um emulsionante comestivel;

(2) refinar e submeter a conchagem o produto (A) (1) a

temperaturas compreendidas entre cerca de 70°C e cerca de 100°C durante um

intervalo de tempo suficiente para liquefazer o produto e para formar um sabor
melhorado;,

(B) (1)  misturar separadamente um substituto da sacarose escolhido de
entre o grupo que consiste em lactitol, frutose, sorbitol, manitol, xilitol, isolmate e as
suas combinag¢es, com massa de cacau, manteiga de cacau e um emulsionante
comestivel,

(2)  refinar e submeter a conchagem o produto da fase (B) (1) a
temperaturas compreendidas entre cerca de 35°C e cerca de 60°C durante um

intervalo de tempo suficiente para liquefazer o produto;

(C) misturar o produto das fases (A) (2) e (B) (2) para se obter um
chocolate,de leite sem sacarose com sabor melhorado.

2. Processo de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo facto de
as quantidades com base no produto total misturado da fase (C) serem:

(1). na fase (A) (1):

(a)  substituto da sacarose entre cerca de 10 e cerca de 25 % em




peso;
(b)  leite em po entre cerca de 10 e cerca de 20% em peso;
(c) manteiga de cacau entre cerca de 4 e cercae 15 % em peso; e
(d)  emulsionantes entre cerca de 0,01 e cerca de 1,0 % em peso; e
(2) nafase(B) (1),
(a) massa de cacau entre cerca de 7 e cerca de 20% em peso;
(b)  manteiga de cacau entre cerca de 10 e cerca de 25 % em peso;
(c) substituto da sacarose entre cerca de 20 e cerca de 35% em
peso; e

(d)  emulsionante entre cerca de 0,01 e cerca de 1,0 % em peso;
em que a fase (a)(2) compreende a conchagem da referida mustura a

temperaturas compreendidas entre cerca de 70°C ¢ cerca de 90°C;

em que a fase (B) (2) compreende a conchagem da referida mistura
(B) (1) a temperaturas compreendidas entre cerca de 40°C e cerca de 50°C.
3. Processo de acordo com a reivindicagéo 2, caracterizado pelo facto de
as quantidades com base no produto total misturado da fase (C) serem:
(1)  nafase (A)1):
(a)  substituto da sacarose entre cerca de 15 e cerca de 22 % em
peso;
(b)  leite em pd entre cerca de 14 e cerca de 18% em peso;
(c) manteiga de cacau entre cerca de 5 e cerca e 8 % em peso; e
(d)  emulsionante entre cerca de 0,1 e cerca de 0,35 % em peso; e

(2) nafase(B)(1);



(a)  massade cacau entre cerca de 10 e cerca de 15% em peso;

(b)  manteiga de cacau entre cerca de 10 e cerca de 15 % em peso;

(¢)  substituto da sacarose entre cerca de 25 e cerca de 30% em
peso; e

(d)  emulsionante entre cerca de 0,1 e cerca de 0,35 % em peso.

4. Processo de acordo com uma qualquer das reivindicages 1 a 3,
caracterizado pelo facto de o substituto da sacarose na fase (A) (1) ser inulina.

5. Processo de acordo com uma qualquer das reivindicagdes 1 a 3,
caracterizado pelo facto de o substituto da sacarosc na fasc (B) (1) ser frutose e a
temperatura de conchagem na fase (B) (2) variar entre cerca de 35°C e cerca de
40°C.

6. Processo de acordo com uma qualquer das reivindicagbes 1 a 3,
caracterizado pelo facto de o substituto da sacarose na fase (B) (1) ser lactitol e a
temperatura de conchagem na fase (B) (2) variar entre cerca de 40°C e cerca de
55°C.

7. Processo de acordo com uma qualquer das reivindicagdes 1 a 6,
caracterizado pelo facto de o emulsionante ser lecitina.

Lisboa, 18 de Agosto ’de 2000
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RESUMO

«“PRODUTO E PROCESSO PARA A PREPARACAO DE UM CHOCOLATE
DE LEITE MELHORADO ISENTO DE SACAROSE”

Proporciona-se um produto € um processo para a preparagdo de um chocolate

de leite sem sacarose com sabor melhorado tendo o gosto e a sensacdo na boca de

um chocolate-de leite tradicional.

Lisboa, 18 de Agosto de 2000
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