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MEMORIA DESCRITIVA

Resumo

0 presente invento diz respeito a
um processo para a preparacdo de novos produtos, tais como
alimentos para refeicgfes leves que compreendem massa de milho
ceroso (mole) e que tém texturas Gnicas (incomparédveis),assim
como técnicas de processamento adaptdveis & massa de milho ce
roso que permitem a producdo de produtos com um baixo conte(-
do de 6leo.

FRITO-LAY INC.

“PROCESSO PARA A PRODUGAO DE PRODUTOS BASEADOS EM MASSA DE
MILHO CEROSO"
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0 processo consiste essencialmente
nos passos de obtencdo de uma massa de milho ceroso, de forma
c30 da massa numa configuracdo desejada e de cozedura da mas-
sa com a configuracdo desejada durante um periodc de tempo su
ficiente para reduzir o contefido de humidade da configuracdoc
da massa para menos. de 2 por cento em peso,

tendo como base ©
peso total do produto.
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CAMPO DO INVENTO

0 presente invento relaciona-se com
novos produtos derivados do milho cerosc. 0 invento relaciona-
-se especificamente com produtos alimentares para refeicles le
ves que compreendem massa de milho ceroso e com métodos pelos
quais esses produtos sdo formados, incluindo produtos alimen-
tares para refeicOes leves com baixc teor em 6le0 que compreen
dem massa de milho ceroso. '

FUNDAMENTOS DO INVENTO

0 milho & um artigo alimentar im -
portante que tem sido continuamente refinado ao longo do desen
volvimento de variedades hibridas. Até a8 data a esmagadora
maioria do milho cultivado tem sido o milho dental. 0 milho
dental & caracterizado por uma composicdo em amidc que & cons
tituido por cerca de setenta e cinco por cento de amilopecti-
na e cerca de vinte e cinco por cento de amilose. A amilopec-
tina & um polissacarido de cadeia ramificada, enquanto que a
amilose & um polissacdrido de cadeia linear. Encontram-se dis
poniveis milhos hibridos em que a composicdo do amido & essen
cialmente toda constituida por amilopectina. Estes hibridos
sd0 denominados milhos cerosos. As quantidades varidveis de
amilopectina e de amilose nas composicOes de amido dos milhos
dental e ceroso produzem substancialmente caracteristicas di-
ferentes. Assim, 0s milhos dental e ceroso ndo sdo considera-
dos como matérias permutdveis entre si para a maior parte das
aplicac@es.

Até & data, 0 milho ceroso tem si-
do utilizado em produtos alimentares apenas até ao ponto em
que as técnicas de moagem hamida, bem conhecidas pelos espe -
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cialistas nesta técnica, sdo usadas para isolar o amido amilo-
pectina do milho, sendo apenas esse amido 0 utilizado como in-
grediente crfG para alimentos. Geralmente estas técnicas de moa
gem h@mida incluem trituracdo, flutuacdo para remover 0 germe
do nucleo (miolo), passagem per crivo para remover a fibra, e
centrifuga¢cdo para separar a proteina do amido.

Podem ser citados varios exemplos
em que 0 amido amilopectina & isolado a partir do milho cero-
SO0 sendo entdo incorporado em produtos alimentares. 0 amido
amilopectina isolado & reconhecido por formar pastas pesadas
que sd0 sensiveis a0 cisalhamento. As pastas possuem elevada
claridade e reduzida tendéncia para a gelificacdo.

A Patente dos E.U.A. N0.3.027.258,
de Markakis et al., descreve um produto alimentar do tipo fri-
to obtido a partir de uma massa compreendendo entre quanrenta
e quatro e sessenta e trés por cento em peso de amilopectina
gelatinizada e entre vinte e vinte e cinco por cento em peso
de gluten vital, sendo 0 nivel de equilibrio conseqguido por
ingredientes inertes tais como fragmentos de amido amilose de
amido de trigo, milho, batata ou tapioca.

Na Patente dos E.U.A. No.3.407.070,
de Murray et al., sdo apresentados produtos alimentares pron-
tos a consumir (prontos a comer) que compreendem uma base fa-
rindcea e um produto com elevado teor de amido amilose. A ba-
se farindcea pode ser constituida por um amido com baixo teor
de amilose tal como 0 derivado do milho ceroso. Murray et al.
(e colaboradores) afirmam especificamente que 0 amido com
baixo teor de amilose (elevado teor de amilopectina) ndo da
origem, por si préprio, a um produto alimentar satisfatério,
mas sim a um produto apresentado defeitos tais como md confi-
guracdo, md capacidade de extrusdo, md solidificacdo, textura
frégil e sem ser estaladico a0 ser cozinhado. Assim, Murray
et al. (e colaboradores) indicam a utilizacd0o de um quantida-
de predominante de amido derivado do milho ceroso como mate -




rial crd para produtos alimentares prontos a comer.

Marotta et al. apresenta na:Paten-
te dos E.U.A. N0.3.652.294, um processo para a preparacic de
um produto alimentar pronto a comer tendo, como componente
principal, um amido pré-gelatinizado contendo n3oc mais do que
cinco por cento de gluten vital, amido esse que pode ser ami-
do de milho ceroso. 0 componente amido principal esté presen-
te numa quantidade de pelo menos cinquenta por cento em peso
do produto alimentar total. Outros componentes incluem coran-
tes e aromatizantes assim como amidos de cereais. 0 processo
reivindicado inclui o0 passo de mistura de amido pré-gelatini-
zado seco com entre dezoito e trinta por cento em peso de
dgua antes da compressdo da mistura numa determinada configu-
ragao.

Como se pode observar a partir das
referéncias atrés indicadas, a utilizacdo do milho ceroso co-
mo um produto alimentar tem sido geralmente limitada. 0 que
falta no campo da utilizagdo do milho ceroso sdc produtos ali
mentares que se baseiem predominantemente em milho cercso e
que incorporem mais ou menos a totalidade do mioclo (nGcleo)
do milho ceroso, assim como processos eficientes para a produ
¢do desses produtos de milho ceroso.

Assim, constitui um objectivo do
presente invento proporcionar novos produtos alimentares que
compreendam predominantemente milho ceroso.

Constitui um segundo objectivo do
presente invento proporcionar novos produtos alimentares que
incorporem mais ou menos a totalidade do miclo (ndcleo) do
milho ceroso.

Constitui ainda um outro objectivo

do presente invento proporcionar processos para- produzir no-
vos produtos alimentares que incorporem mais ou menos a tota-
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lidade do miolo (nGcleo) do milho ceroso no produto.
Estes e outros objectivos do inven

to0 tOrnar-se-do aparentes a partir da descricdo que se segue
e das reivindicacOes apensas.

RESUMO DO INVENTO

0 presente invento apresenta um
produto alimentar cozinhado compreendendo massa de milho cero-
so. 0 produto alimentar cozinhado pode compreender uma mistura
de massa de milho ceroso e dental ou pode ser um produto em
que ndo esteja presente massa de milho dental. Em apresenta -
¢Oes preferidas o produto alimentar & um produto alimentar pa
ra refeicles ligeiras cozinhado compreendendo massa de milho
cerose ou uma mistura de massa de milho dental e ceroso e ten
do um conteudo em 6leo variando entre cerca de dois e cerca
de trinta por cento em peso, tendo como base o0 peso total do

produto alimentar cozinhado.

0 invento também se relaciona com
um processo para produzir um produto alimentar cozinhado a
partir de massa de milho ceroso, processo esse que inclui os
passos de obtencdo da massa de milho ceroso, a formacdo da
massa na configuracdo desejada e a cozedura da massa configu-
rada durante um periodo de tempo suficiente para reduzir o
conteddo de humidade da massa configurada para menos de dois
por cento em peso, tendo como base o0 peso total do produto.




DESCRIGAO DETALHADA DO INVENTO

De acordo com ¢ presente invento
proporciona-se um processo simples para a producdc de produ-
tos alimentares & base de massa de milho ceroso tendo carac-
teristicas Gnicas. 0 milho cerosc & identificado por miolo
(nGcleo) tendo uma composicdo de amido de cerca de cem por
cento de amilopectina, ou amido de cadeia ramificada. Esta
caracteristica de amilopectina elevada & atribuida & presenca
de um duplo gene recessivo no perfil genético do milho. 0 mi-
lho ceroso pode existir tendo miolos (nGcleos) brancos ou ama
relos ou uma mistura de miolos (nlicleos) brancos e amarelos.

Para formar uma massa, Os miolos
(nGcleos) do milho ceroso sdo aquecidos quer num sO lote quer
num processo continuo numa solucdo aquosa de hidr6xido de s6-
dio a uma temperatura variando entre cerca de 82°C e 100¢°C
(180°F e 212°F). A soluc3do aquosa de hidréxido de s6dioc varia
entre cerca de 0,5 e 3,0 por cento em peso de hidr6xido de sé
dio, tendo como base © peso do milho. A mistura é mantida 3
temperatura elevada atrés referida durante um curto periodo
de tempo, menos de uma hora. Adiciona-se &dgua para reduzir a
temperatura da mistura até abaixo da temperatura de gelatini-
zacdo do amido e permite-se que o milho seja embebido até se
atingir um desejado conte@ido de humidade no miolo (ndcleo).
O0s miolos (ndcleos) do milho ceroso sdo cozinhados num perio-
do de tempo substancialmente mais curto do que o0 milho dental.
Enquanto que o miclo (ntGcleo) do milho dental necessita de um
aquecimento que varia entre cerca de 822C e 100°C (1809F e
212°9F) durante cerca de trinta minutos e & embebido durante
doze a dezasseis horas para se conseguir atingir um aumento
de conquenta por cento na humidade, ©s miolos (nGcleos) do
milho ceroso conseguem atingir o mesmo aumento de humidade
quando aquecidos até & mesma temperatura durante de trés a
quinze minutos e sd0 embebidos durante entre doze e dezasseis
horas. Como as condicOes de processamento para a massa de mi-




lho ceroso sdo significativamente mais curtas do que o tempo
de processamento para a massa de milho dental, 0 milho ceroso
apresenta uma inerente vantagem de processamento.

Ap6s arrefecimento, o0s miolos (nG-
cleos) sdo removidos da solugdo de hidroxido de s6dio. Os mig
los (nGcleos) podem ser facultativamente lavados a fim de re-
mover O pericadrpio, o qual foi amolecido ao ser embebido na
solucdo de hidroxido de cdlcio. 0s mioclos (nficleos) de milho
ceroso podem ser moidos num moinho para produzir o produto
moido com humidade conhecido como massa. A massa contem entre
cerca de qurenta por cento em peso e sessenta e cinco por
cento em peso de humidade, tendo como base 0 peso total da mas
sa. 0 conteddo exacto em humidade pode ser controlado adicionan
do dgua durante a moagem, 0 que & importante, tal como & re -
conhecido pelos especialistas nesta técnica, para a determina
¢do das caracteristicas do produto final.

0 peso seco da massa de milho ce-
roso compreende de cerca de um a cerca de sete por cento de
6leo, entre cerca de setenta e seis e cerca de noventa e um
por cento em peso de proteina. De zero a cerca de dois por
cento do milho ceroso seco & constituido por fibra.

A massa de milho ceroso & apropria
da para processamento directo num produto alimentar ou pode
ser seca, armazenada e reconstituida mais tarde.

De acordo com 0 presente invento,
a massa & de seguida moldada numa determinada configuragdo.
Esta pode ser realizada por meio de qualquer uma das técnicas
familiares aos especialistas na técnica de dar uma determina-
da configuracdo & massa e a composicfes de um tipo semelhan-
te. 0Os exemplos incluem a extrusdo da massa de milho ceroso
sob a forma de uma pingca, pastilha ou fita (banda) achatada
e laminando a massa de milho ceroso.
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A humidade & entdo removida da mas-
sa de milho ceroso numa configuracdo por cozedura. A cozedura
€ realizada por qualquer um dos métodos em que ¢ calor & apli-
cado para reduzir o conteudo de humidade da massa configurada.
Sdc usados um ou mais passos para reduzir o conteudo de humi-
dade da massa, de preferencia para menos de dois por cento em
peso tendo como base o peso total do produto alimentar final,
A fritura e a cozedura no forno sdo dois exemplos de cozedura
para reduzir o contefido em humidade. Ap6s cozedura, Os ingre-
dientes adicionais do produto alimentar, tais como 6lecs,
agentes de enchimento, sal e aromatizantes, podem ser adicio-
nados ao produto.

Varias apresentacOes dos produtos
alimentares & base de massa de milho ceroso sio apropriadas
para consumd como refeicles ligeiras. A massa pode ser subme-
tida a extrusdo sob a forma de uma fita (banda), frita em
G6leo quente, temperada com sal e com aromatizantes para pro -
porcionar palitos "chips" de milho. Podem-se obter "tortilla
chips" estaladicos se a massa for moida e laminada até uma
espessura entre 0,75 e 1,30 milimetros, torrada e frita. A
massa de milho ceroso pode também ser usada para formar um
“tortilla chips" de'milho espessado, denominado sopapilla, la
minando a massa com uma maior espessura, superior a cerca de
1,30 milimetros, torrando e fritando. A massa de milho ceroso,
a0 contrario do milho dental, & também susceptivel de ser co-
zida no forno para proporcionar um produto alimentar para re-
feigGes ligeiras com baixo teor de 6leo muito tenro (macio)
em contraste com a massa de milho dental que se torna dura e
ndo saborosa com esses baixos niveis de 6leo. Uma configura=
¢do de extrusdo ou de laminacdo pode ser assada para reduzir
0 conteudo em humidade da configuracdo para menos de cerca de
dois por cento. 0 conte(do em 6leo do produto cozido no forno
derivado do 6leo inerente & massa, variard entre cerca de um
e cerca de sete por cento em peso, tendo como base 0 peso to-
tal do produto cozido no forno. Para propriedades organolép-
ticas mais atractivas, pode ser aplicado ac produtc assado,
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0leo adicional, de preferéncia entre cerca de cinco e trinta
por cento em peso, tal como por meio de um processo de pulve-
rizacdo. Com maior preferéncia, sdo aplicados ao produto en -
tre cerca de cinco e quinze por cento em peso de 6leo; e com

a maior preferéncia aplica-se entre cerca de cinco e dez por
cento em peso de 6leo. Ingredientes adicionais tais como sal,
condimentos, agentes de enchimento, aromatizantes e corantes
podem també&m ser aplicados ao produto. Estes ingredientes adi
cionais podem conter uma certa quantidade de 6leo e contribuir
para ¢ conteudo em 6leo final do produto.

Os produtos alimentares para re -
feigles ligeiras que se podem obter processando a massa de
milho ceroso podem ser proporcionados com qualquer configura-
¢d0 desejada. Exemplos incluem "chips" achatados, hastes e
pincas s6lidas. No exemplo de uma pinca, 0 centro, ou porcic
oca (concava) da configuracdo, pode ser recheado com um se -
gundo material tal como um recheio doce ou de segurelha. Po-
de também ser colocado em "sandwich" entre dois "chips" cha-
tos feitos com massa de milho ceroso, um recheio doce ou de
segurelha. '

0Os produtos feitos a partir de
massa de milho ceroso tém caracteristicas que rédpidamente os
identificam como tal. A textura de um produto de massa de mi-
1ho ceroso & tipicamente mais tenra (mais macia) do que a tex
tura de um produto semelhante feito a partir de massa de mi -
1ho dental. A massa de milho ceroso pode também ser cozida no
forno, tal como foi atrds descrito, para produzir um processo
de textura tenra (macia) em que ¢ produtoc semelhante de massa
de milho dental cozido no forno tem uma textura dura e nio
tem bom sabor.

-

0s produtos & base de massa de
milho ceroso também se deretem (fundem) mais rdpidamente

gaundo ingeridos do que 0s produtos semelhantes formados a
partir de massa de milho dental. 0 conteudo em amido amilopec
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tina altamente ramificado de massa de milho ceroso & mais sus-
ceptivel a accdo dos enzimas amilase na saliva 0 que resulta
numa hidrdlise mais rapida da estrutura do que 0 conteGdo de
amido amilose-amilopectina da massa de milho dental.

0 presente invento também ‘inclui
produtos alimentares compreendendo misturas de massa de milho
ceroso e de massa de milho dental. Podem ser usadas misturas
destas massas para ajustar a textura do produto alimentar de-
las derivades, e, assim, torna possivel produzir um produto
tendo a textura desejada. Ao produzir essas misturas, devem
ser considerados os deferentes parédmetros para a formacdo de
massa de milho ceroso e massa de milho dental. Geralmente, &
desejado que cada massa tenha mais Ou menos o mesmo conteddo
em hamidade, sendo necessario que cada massa seja preparada
separadamente antes da mistura. Se o contetido de humidade va-
riavel nde for de importadncia critica entdo os milhos ceroso
e dental podem também ser misturados antes da formacdo da mas-
sa.

Misturas de massas de milho ceroso
e dental sdo usadas com vantagem para compensar quaiquer defi-
ciéncias que possam ocorrer quandd se utiliza a massa de milho
isoladamente. Por exemplo. a massa de milho ceroso brance pro-
duz um produto alimentar cozinhado que é tenroc (macio), mas
que ndo apresenta um atrativo da cOr em relacioc a0 consumidor.
Uma mistura de cerca de uma parte da massa de milho ceroso
branco e uma parte de massa de milho dental amarelo retém a
textura tenra (macia) do prbduto alimentar assim formado e pos
sui também uma cOr dourada que é atractiva para © consumidor.

De preferéncia, quando sdo usadas
misturas de massas de milho ceroso e dental para produzir um
produto alimentar de acordo com o presente invento, a relacio
entre a massa de milho ceroso e a massa de milho dental varia
entre cerca de 10:1 e cerca de 1:10. Com maior preferéncia, a
relacdo entre a massa de milho cerosoc e a massa de milho dental
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varia entre cerca de 3:2 e cerca de 2:3 e com a maior preferén
cia & de cerca de 1:1.

EXEMPLOS

Os exemplos que se seguem sdo pro-
porcionados para ilustrarem mais claramente 0 assunto mencio-
nado. Esses exemplos pretendem ser ilustrativos do invento, e
ndo ser, de qualquer modo, limitativos do invento.

EXEMPLO 1

2

Neste Exemplo & ilustrado o redu-
zido tempo necessdrio para preparar o0 milho ceroso antes de
formar a massa. Foram obtidas duas amostras de milho a partir
de Vineyard Seed Company, Champaign, Illinois, diferindo ape-
nas pelo facto de uma amostra, Vexp 4167, conter um duplo ale-
10 recessivo no local cercso o que induz.as caracteristicas
cerosas, enquanto que a segunda amostra, V58w, continha um du-
plo alelo dominante no local ceroso e assim constituia a cor-
respondente variedade de milho dental. Apenas foram usados nes-
te exemplo miolos (nficleos) totais. Cada exemplo foi embebido
em condicBes semelhantes e monitorizado quanto & fixacdo de
humidade.

Cerca de cem gramas de miolos (na-
cleos) de milho a serem testados, cerca de um grama de hidro-




xido de cdlcio e cerca de 300 ml de &gua destilada foram mis-
turados numa proveta de 600 ml. Esta mistura aquosa foi aque-
cida em cerca de catorze minutos até ao seu ponto de ebulicdo
e deixada ferver durante cerca de seis minutos. Em seguida, a
mistura foi arrefecida até cerca de 65°C (1499F) pela introdu-
¢d0 de &gua adicional e colocacdo da mistura num forno de ar
forcado a 65°C (149°F) durante cerca de trés horas. A mistura
foi entdo deixada repousar & temperatura ambiente durante cer-
ca de doze horas. A mistura foi em seguida feita passar por um
crive U.S. Standar 10. 0 milho embebido, cozinhado foi lavado
sob uma corrente de dgua 20 psi (libras por polegada quadrada)
e seco num forno de ar forcado mantido a cerca de 120°C (248¢9F)
durante cerca de 42 horas.

Verificou-se que a humidade percen

tual média na variedade de milho ceroso era de cerca de 49,36

por cento com um desvio
média na correspondente

padrdo de 0,05. A humidade percentual
amostra de milho dental foi de carca
um desvio padrdo de 0,15. Assim, veri-

de 45,66 por cento, com

fica-se que uma variedade de milho ceroso é capaz de fixacdo
aumentada da humidade em comparacdo com o seu duplicado milho
dental em circunstancias idénticas. Em produtos utilizando mis
turas de massa de milho dental e ceroso, os componentes da mas
sa de milho dental e ceroso ser preparados conjuntamente, mas
de preferéncia 0 componente ceroso & preparado separadamente
do componente de milho dental para se obter conteudos de humi-

dade nas duas massas.

EXEMPLOS 2-6

Os exemplos que se seguem demons-
tram a utilizacdo de massa de milho ceroso para produzir pro-
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dutos alimentares & base de milho possuindo caracteristicas
Gnicas. Em cada um dos exemplos que se seguem milho ceroso :
branco, obtido a partir de Vineyrad Seed Company e identifica-
do como Vexp 4167, foi processado em massa do modo que se se-
gue: cerca de 45,4 quilogramas do milho ceroso branco foram
dispersos em cerca de 106 litros de uma solucdc de hidr6xido
de cdlcio a um por cento. Nos Exemplos 2 e 3, a mistura foi
aquecida até 3 ebulicdo e af mantida durante cerca de quinze
minutos. Nos exemplos 4 a 6, a mistura foi mantida & tempera-
tura de ebulic¢do durante cerca de cinco minutos. Cada mistura
foi entdo aquecida e deixada arrefecer até a temperatura ambien
te durante um periodo de cerca de doze a dezasseis horas. Ap6s
arrefecimento, o0 milho foi removido da solucdo de hidréxido de
calcio e lavado com agua para remover O pericdrpio de cada mio
lo (nlcleo). 0s miolos (ndcleos) foram entdo injectados no cen
tro de um moinhe para moagem hGmida o qual utilizou pedfas de
moagem com um didmetro de doze polegadas para os produtos dos
Exemplos 2 e 3, e pedras de moagem com um didmetro de catorze
polegadas para o©s produtos dos Exemplo 4 a 6. As massas saidas
do moinho foram recolhidas e verificou-se terem uma humidade
variando entre cerca de quarenta e 0ito e cinquenta e dois por
cento em peso, tendo como base 0 peso total das massas assim
formadas.

As texturas dos produtos realiza-
dos nos exemplos 2-6 que se segue foram medidas num Calibrador
de Textura TGAC produzido por Food Technology Corporation, Rock]
ville, Maryland. Este dispositivo mede a textura pela forca
por unidade de peso requerida para rebentar (fracturar) o pro-
duto, e & referida em forca-libras por grama (libra/grama).
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EXEMPLO 2

Este exemplo descreve "chips" de
milhoe feitos a partir de massa de milho ceroso. A massa de mi-
1ho ceroso, preparada tal como foi atris descrito, foi subme-
tido a extrusdo através de orificios rectangulares, com cerca
de 1,3 milimetros de altura e 15,9 milimetros de largura. 0
extrudado foi cortado com intervalos de cerca de cinco centi-
metros e deixade cair em 6leo para fritura mantido a cerca de
2102C (4109F) durante cerca de sessenta a noventa segundos.
Uma vez removidos do 6leo de fritura, os"chips" de milho foram
condimentados com sal e com aromatizantes. Verificou-se que a
textura média destes fritos era de cerca de 29,9 libras/gramas.
Isto compara-se com uma medicdo da textura média de 36 libras/
grama para a massa de milho dental submetida a extrusio atra-
vés de um molde do mesmo tamanho, ou uma textura de cerca de
20% mais dura do que a do seu duplicado milho ceroso.

EXEMPLO 3

Neste exemplo, a massa de milho
ceroso foi submetida a extrusdo para formar uma configuracio
de macarrdo de cotovelo oco. A massa foi submetida a extrusio
através de um molde tendo uma abertura circular de cerca de
7,1 milimetres com um entalhe do tipo roda dentada ligeiramen-
te afastado do centro de modo a que enquanto a massa foi empur
rada através da abertura, ela foi submetida a extrusdc com um
ritmo mais répide num dos lados do que no outro e desse modo

encaracolou-se obtendo-se uma configuracdo em cotovelo. 0 ex-
trudade foi cortado com um cortados rotative com espacds de
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2,5 centimetros de comprimento e foi deixado cair em 6lec pa-
ra fritura quente mantida a cerca de 210°C (4109F). Ap6s a
fritura, 0s proedutos com a configuracdo de cotovelos foram
condimentados com sal e outros aromatizantes. Verificou-se
que a textura média deste produto era de cerca de 25,0 li -
bras/grama.

EXEMPLO 4

Sd0 apresentados neste exemplo os
proedutos "tortilla chips" produzidos a partir de massa de mi-
lho ceroso. A massa de milho ceroso preparada tal como foi
atrds descrito foi laminada até uma espessura variando entre
cerca de 0,9 e 1,27 milimetros. A massa laminada foi torrada
a cerca de 260°C (500°F) durante cerca de dezasseis a vinte
segundos, condicionada durante cerca de trés minutos & tempe-
ratura ambiente, e frita em 0le0 a cerca de 190°C (3479F) du-
rante cerca de sessenta segundos. 0 produto frito foi condi -
mentado com sal e com outros aromatizantes.

0s fritos tortila (tortilla chips)
feitos de massa de milho ceroso revelaram ter uma medicdo de
textura de cerca de 24,9 libras/grama em comparacdo com cerca
de 46 libras/grama para um correspondente frito tortilla (tor
tilla chip) feito de massa de milho dental.

Os fritos tortilla (tortilla chips)
de massa de milho cerosa e de massa de milho dental deste exem
plo foram submetidos a um juri de trinta pessoas para avalia-
rem Os atributos sensoriais. As caracteristicas medidas inclui
ram a cor, textura, qualidade de ser estaladico, velocidade
de fusdo na boca, relacdo com os dentes, sensacdo na boca e
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sabor do milho. Os resultados deste juri sdo apresentados a
seguir no Quadro I.

QUADRO I

Caracteristicas Sensoriais do Produto de Massa de Milho

Ceroso
Frito (tortilla Chip) Frito (Tortilla Chip)
d base de Massa de a base de Milho Cero-
Milho Dental Amarelo SO Branco
Caracteristica (Registo Madio) (Registo Médio)
Cor (Luz - Escuro) 5,3 3,2
Textura (Tenro-Rijo) 5,2 4,1
Dureza
(Ndo Estaladico-Muito
Estaladico) 6.6 ' 6.3
Velocidade da Fusdo
(Derretimento)
(Lenta - Répida) 4,9 6,4
Relacdo com os Dentes
(Sem acumulacdo - Muita
Acumulacdo) 5,2 5,8
Sensac¢do na Boca
(Macia - arenosa) 5,2 5,0

Sabor do Milho
(Brando - Saboroso) 6,0 4,5




Como se pode concluir a partir des
te quadro, os fritos (tortilla chips) feitos a partir de milho
ceroso branco revelaram ter uma cor significativamente mais
clara, serem mais macios (tenros) e derreterem-se mais rapida-
mente e terem um sabor mais suave do que 0s coOrrespondentes
fritos (tortilla chips) derivados da massa de milho dental.
Ndo se detectou qualquer diferenca no que se refere 3s carac-
teristicas de dureza, relacdo com os dentes e sensacdc na bo-
ca. As diferencas na textura e na velocidade de fusdo sdo es-
pecialmente caracteristicas destes produtos de milhoc ceroso.

EXEMPLO 5

Este exemplo descreve um processo
modificado para produzir um frito (tortilla chips) com baixo
teor em 6leo utilizando massa de milho ceroso. A massa de mi-
lho ceroso preparada tal como foi descrito anteriormente foi
laminada até uma espessura de cerca de 1,0 molimetros. Verifi
cou-se que a massa continha cerca de trés por cento em peso
de 6le0 na sua composicdo. A massa laminada foi torrada a
cerca de 2452C (473°F) durante cerca de quinze segundos-e dei
xada condicionar-se & temperatura ambiente durante cerca de
dois minutoes. 0 produto laminado e torrado foi entdo cozido
num forno a cerca de 180¢C (3562F) durante cerca de trés minu
tos de um modo a obter-se uma camada continua simples com mui
to pouca espessura. ApO6s cozedura no forno, verificou-se que
¢ produto tinha um conte(do em humidade inferior a dois por
cento em peso. A fim de aumentar as caracteristicas organolep
ticas do produto, entre cerca de quatro e cinco por cento em
peso de 6leo foi pulverizado sobre os fritos (tortilla chips),
levando o conteudo de 6leo total até entre sete e oito por
cento em peso tendo como base o peso final do frito (tortilla
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chip). Foram també&m aplicados ao frito (tortilla chip) sal e
aromatizantes adicionais.

Pode também ser obtido um produto
de massa de milho ceroso com baixo teor de 6leo fritando na
chama © produto laminado a cerca de 207°C (405°F) durante um
periodo de apenas entre sete e dez segundos ap0s secagem a
1802C (356°F) durante cerca de trés minutos.

EXEMPLO 6

0 produto com baixo teor em Gleo
descrito no Exemplo 5 foi também laminado até uma espessura
variando entre cerca de 2,0 a 3,0 milimetros. Esta massa de
milho ceroso laminada foi torrada a cerca de 260°C (5009F)
durante cerca de quinze segundos, condicionada ao ar durante
cerca de tré&s minutos e em seguida cozida no forno a cerca de
1809C (3569F) durante cerca de 3 minutos de modo a obter-se
uma camada continua simples com muito pouca espessura. A mas-
sa expande-se a0 ser cozida no forno para formar um produto
balofo (com tufos). Este frite (tortilla chip) & também refe-
rido como uma “"sopapilla". 0 produto resultante com baixo
teor em 6leo foi adicionalmente pulverizado com 6leo, salga-
do e temperado para aumentar as caracteristicas organolépti-
cas. A massa de milho dental ndo pode ser processada de um
mode semelhante e reter caracteristicas saborosas.




EXEMPLO 7

0 processo para fazer um frito

(tortilla chip) com baixo teor em 6leo, tal como foi descrite
anteriormente e ilustradc no Exemplo 5, foi usado para fazer
uma série de produtos tendo misturas de massa de milho ceroso
e dental. As cinco misturas de produtos variaram com aumentos
de vinte e cinco por cento desde 100% de massa de milho cero-
sa até 100% de massa de milho dental. Nestes produtos, o mi -
1ho ceroso constitui uma variedade cerosa e 0 milho dental.:
constitui uma variedade dental amarela.

As massas cerosa e dental foram
preparadas separadamente, sendo entdoc usadas em misturas medi
das de acordo com 0s ensinamentos do Exemplo 5 para produzir
produtos fritos (tortilla chip) cozidos no forno. Os produtos
cozidos no forno foram pulverizados com cerac de dez por cen-
t0 em peso de 6leo e temperados com cerca de 3,2 por cento em
peso de temperos doces para milho.

Os produtos foram entdo avaliados
por meio de um multitest organizacional consistindo em 109
respondentes. Cada respondente avaliou trés dos cinco produ-
tos disponiveis num esquema de bloco incompleto equilibrado.

0s resultados deste teste sdo apresentados a seguir no Quadro
2.
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QUADRO 2
Resultados de Multiteste Organizacional para Mis-

turas de Massas Cerosa/Dental Assadas, com Baixo
Teor em 6leoc

Percentagem da Massa Cerosa Branca: 100 75 50 25 0

Média Média Madia Média Média

Aceitabilidade Total (9) 5,3 6,3 6,5 6,5 5,3
Aceitabiiidade da Aparéncia (9) 4,7 6,1 6,2 6,5 6,2
Aceitabilidade da Cor (9) 4,1 5,7 5,9 6,3 6,5
Intensidade da Cor (5) 2,4 3,3 4,0 4,1 4,7
Aceitabilidade da Textura(9) 5,7 - 6,7 6,8 6,8 6,0
Rigidez (5) 4,2 4,6 4,9 5,3 5,6
Dureza (5) 4,3 4,5 4,7 4,9 4,9
Aceitabilidade do Sabor (9) 4,2 6,0 | 6,1 6,5 5,3

Intensidade do Sabor de Milho(5) 3,9 4,5 4,6 5,0 4,7
Intensidade do Sabor Total (5) 3,6 4,5 4,3 4,9 4,5

Foram realizadas andlises de re-
gressdo sobre a aceitabilidade total, aceitabilidade da tex-
tura, e aceitabilidade do sabor versus percentagem de milho
branco. As trés andlises foram todas significativas. 0 R? pa-
ra a aceitabilidade total & 0,96, para a aceitabilidade da
textura & 0,97, e para a aceitabilidade do sabor & 0,83.

Estas anédlises das preferéncias
dos consumidores predizem valores 6ptimos da percentagem da
massa de milho ceroso no produto como sendo de 49% para a
aceitabilidade total, de 47% para a aceitabilidade da textura
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e de 47% para a aceitabilidade do sabor. As tré&s medicbes en
contram-se muito préximas umas das outras. Uma mistura de cer
ca de metade de massa de milho ceroso branco e metade de mas-
sa dental amarela d&do origem a um produto tendo estas trés
caracteristicas aproximadamente optimizadas.

EXEMPLO 8

As taxas as quais a massa de mi -
1ho ceroso e a massa de milho dental apresentam hidr6lise do-
amido pela amilse alfa da saliva sdo indicadas neste exemplo.
Os fritos (tortilla chips) com baixo teor em 6leo produzidos
de acordo com ¢ método ensinado no Exemplo 5 foram examinados
para observar as suas caracteristicas de "fusdo" em situacgOes
simulando o meio ambiente a que esses produtos sdo submetidos
ao serem comidos. A massa usada para preparér os fritos (chips)
variou entre uma massa de milho totalmente ceroso, e uma mis-
tura de metade de milho ceroso e metade de milho dental, até
uma massa de milho totalmente dental. 0 milho ceroso contém
uma maior proporcdc de amilopectina (a qual & mais suscepti-
vel do que a amilose & hidrolise pela amilase alfa) do que o©
milho dental. Quando amostras contendo varios niveis de mi -
1ho ceroso foram tratadas com solucOGes de amilase alfa sali-
var, a digestdo e a dissociacdo das amostras foei mais réapida
com um conte(do mais elevado de milho ceroso.

Cada amostra foi avaliada do modo
que se segue:

Uma solucdo de cerca de 5 ml. de
amilase alfa salivar dissolvida em cerca de 35 ml. de NaC1
0,2 M foi adicionada a um frasco contendo cerca de 1,2 gra -
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mas do produto da amostra. 0 frasco foi feito vibrar & tempera-
tura ambiente durante cerca de 30 minutos ap6s © que foram re-
movidos do frasco e centrifugados cerca de 30 ml. de liquido
durante cerca de 3 minutos. 0 produto flutuante foi filtrado

e cerca de 10 ml da solucdo filtrada foi combinada com cerca
de 10 ml de &dgua desionizada, 2,5 ml de tampdo acetato, e 2,5
ml de solucdoc de glucoamilase. A solucdo de glucoamilase foi
obtida dissolvendo cerca de 7,5 ml de Diazyme L-200, um produ-
to do Miles Laboratery, Biotech Products Division, em cerca de
42,5 ml de &gua. A solucdo atras referida foi colocada num ba-
nho de &gua agitado a 40°C durante cerca de 30 minutos ap6s o
que se adicionaram 3,2 ml de solucdo de &cido tricloro-acético
para fazer parar a accdo da glucoamilase. 0 liquido foi dilui-
do com uma solucdo de tampdo fosfato e o conteido em glucose
do liquido detectado com um Analizador de Amido Modelo 27 YSI,
produzido pela Yellow Springs Instrument Company, Yellow Smﬁpgs
Ohio, e calibrado com uma solucdo de 200 mg/dl de glucose.

Os valores médios em miligramas da
glucose produzida por decalitro por grama de amostra calculado
como valores médios & partir de seis repreticles de cada amos-
tra foram os seguintes: produtos tendo massa de milho todo ce-
roso - 154,4; predutoes tendo metade de massa de milho ceroso
e metade de massa de milho dental - 135,3; produtos tendo mas-
sa de milho todo dental - 64,7. Assim, a presenca de massa de
milho ceroso aumentou significativamente a hidr6lise do amido
das amostras em comparacdo com 0 seu duplicado de massa de mi-
lho todo dental. A taxa da hidr6lise de amido de uma mistura
de metade de massa de milho cerosc e metade de massa de milho
dental foi cerca de 38% mais elevada do que a do seu duplicado
de milho todo dental. A taxa de hidr6lise do amido de um com-
posto produto de massa de milho todo ceroso foi cerca de 54%
mais elevado do que a do seu duplicado de milho todo dental.

Os exemplos atrds referidos demons
tram que a massa de milho ceroso pode ser usada num processo
simplificado para produzir produtos alimentares possuindo ca-
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racteristicas Gnicas. A utilizac30 de milho ceroso reduz o tem
po de embebimento necessario antes da formacao da massa. Os
produtos alimentares para refeic@es ligeiras derivados da mas-
sa de milho cerosc-sdo mais tenros (macios) e digestiveis que
0 0s seus duplicados de milho dental. Além disso, a massa de
milho ceroso pode ser usada para produzir produtos cozidos no
forne com baixo teor de 6leo que ndo se conseguem Gbter com

um sabor e textura aceitdveis a partir da massa de milho den-
tal.

Considerando que ¢ presente inven-
to estd submetido a muitas variacGes, modificacGes e alteracOes
de detalhe, um certo nimero dos quais foram aqui expressamente
referidos, pretendefse que toda a matéria descrita ao longo
desta especificagdo (descricdo detalhada) seja interpretada
como ilustrativa e ndo num sentido limitativo. No &mbito do
invento pretende-se incluir todas as modificacOes e variacOes
que se situam no &mbito das reivindicacles apensas.




REIVINDICAGOES:

128, - Processo para produzir um
produto alimentar cozinhado a partir de massa de milho ceroso
(mole), caracterizado por compreender os passes de obtencioc
de uma massa de milho ceroso, de formacdo da massa numa confi-
guracdo desejada e de cozedura da massa, com a configuracio
desejada durante um periodo de tempo suficiente para reduzir
0 conte(do de humidade da configuracdo da massa para menos de
2 por cento em peso, tendo como base o peso total do produto.

Zé. ~ Processo para produzir um
produto alimentar cozinhado a partir de massa de milho ceroso,
6leo e pelo menos um ingrediente seleccionado entre 0 grupo
que consiste em sal, condimentos, agentes de enchimento, aro-
matizantes e corantes; caracterizado por compreender 0s passos
para a obtencdo da massa de milho ceroso a formacdo da massa
numa configuracdo desejada e cozedura da configuracdc da massa
durante um periodo de tempo suficiente para reduzir o contetado
de humidade da configuracdo da massa para menos de 2 por cento
em peso, tendo como base 0 peso total do produto, a aplicacdo
de 6leo a massa cozinhada, a aplicacio de pelo menos um ingre-
diente seleccionado entre 0 grupo que consiste em sal, condi-
mentos, agentes de enchimento, aromatizantes e corantes.

3%. - Processo de acordo com a rei
vindicacdo 2, caracterizado por ser aplicado 6leo para ajustar
0 contelGdo em 6leo do produto para entre 2 a 30 por cento em
peso tendo como base 0 peso total do produte.

423 - Processo para produzir um
produto alimentar cozinhado a partir da massa de milho ceroso,
caracterizado por compreender 0s passos de obtencdo de uma mis




tura de massas constituida por massa de milho cerosc e massa
de milho dental (duro) de formagdc da mistura numa configura-
¢30 desejada e de cozedura da mistura de massas com a configu-
racao desejada durante um periodo de tempo suficiente para re-
duzir 0 conteido de humidade de configuracdc da mistura de
massas para menos de 2 por centC em peso, tendo como base ©
peso total do produto.

58, - Processo de acordo com a
reivindicacdo 4, caracterizado por as referidas massas de mi-
lho ceroso e massa de milho dental serem obtidas separadamen-
te antes da mistura.

62. - Processo para produzir um
produto alimentar cozinhado a partir de massa de milho ceroso,
caracterizado por compreender 0s passos de obtencdc de uma mis
tura de massa; constituida por massa de milho ceroso e massa
de milho dental, de fermagdo da mistura numa configuracido de-
sejada, de cozedura da mistura de massas com a configuracdo
desejada, durante um periodo de tempo suficiente para reduzir
0 conteddo de humidade da massa da mistura para menos de 2 por
cento em peso tendo como base 0 peso total do produto, de apli
cacdo do 6leo ao produto cozinhado e de adicdo de pelc menos
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um ingrediente seleccionado entre 0 grupo consistindo em sal,
condimentos, agentes de enchimento aromatizantes e corantes.

Lisboa, 6 de Outubro de 1988
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