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(57) Resumo: REVESTIMENTOS ADESIVOS COMESTIVEIS
PARA PRODUTOS ALIMENTICIOS COM MULTIPLOS
COMPONENTESA presente invengdo refere-se a revestimentos
adesivos comestiveis para produtos alimenticios com multiplos
componentes, métodos para fabricagdo de revestimentos adesivos
comestiveis, produtos alimenticios quecompreendem esses
revestimentos adesivos comestiveis, e métodos para fabricagéo de
produtos alimenticios com multiplos componentes que compreendem
revestimentos adesivos comestiveis; e, particularmente, a
revestimentos adesivos comestiveis para produtos alimenticios com
multiplos componentes, métodos para fabricagdo de revestimentos
adesivos comestiveis, produtos alimenticios que compreendem esses
revestimentos adesivoscomestiveis, e métodos para fabricar produtos
alimenticios com multiplos componentes que compreendem
revestimentos adesivos comestiveis onde uma das fungdes do
revestimento adesivo comestivel consiste em facilitar a adesédo dos
componentes particulados, como por¢gdes de grédos ou granola, aum
componente de base, como um nlcleo a base de alimento. A presente
invengdo, em uma modalidade, proporciona um revestimento adesivo
comestivel que compreende uma fonte de gordura comestivel, um pé
alimenticio higroscoépico, e, opcionalmente, um emulsificante. Nas
modalidades especificas, o pé alimenticio higroscépico é uma fibra
dietética, como polidextrose, e o emulsificante é lecitina. A fonte de
gordura comestivel pode ser qualquer fonte tipica, incluindo
revestimentos compostos e revestimentos de chocolate. Outras
modalidades da presente invengdo proporcionam métodos para
fabricagdo de revestimentos adesivos comestiveis, métodos para
fabricacdo de produtos alimenticios que utilizam revestimentos
adesivos comestiveis, e produtos alimenticios que compreendem
revestimentos adesivos comestiveis.



\\\\\\\I\,\\\\l\ﬁ\l\\\;\\\ﬁ\l\\’\\\s}\%\\g\\\W\@\\\\\\

10

15

20

25

30

Relatério Descritivo da Patente de Invencdo para "REVESTI-
MENTOS ADESIVOS COMESTIVEIS PARA PRODUTOS ALIMENTICIOS
COM MULTIPLOS COMPONENTES". | |

Campo da Invencéo

~ A presente invengéo refere-se a revestimentos adesivos comes-
tiveis para prodUtos alimenticios com multiplos componentes, métodos para
fabricagdo de revestimentos adesivos comestiveis, pfodutos alimenticios que
compreendem esses revestimentos adesivos comestiveis, e métodos para
fabricagao dé prod’utos alimenticios com muitiplos componentes que com-
preendem revestimentos adesivos comestiveis; e, particularmente, a reves-
timentbs adesivos comestiveis para produtos alimenticios com multiplos
componentes, métodos para fabricagdo de revestimentos adesivos comesti-

veis, produtos alimenticios que compreendem esses revestimentos adesivos

comestiveis, e métodos para fabricagdo de produtos alimenticios com muilti-

plos componentes que compreendem revestimentos adesivos comesti’veis,
sendo que uma das fungbes do revestimento adesivo comestivel consiste
em facilitar a adeséo de componentes particulados, como. porgdes de graos
ou granola, a um componente de base, como um nucleo a base de alimen-
tos.

Fundamentos da Invencéao

A répida disponibilizagdo de alimentos que satisfagam uma vari-
edade de necessidades e desejos dos consumidores no mercado requer que-
as companhias tenham flexibilidade em desenvolver e implementar, de ma-
neira eficaz, um amplo espectro de modelagens de produtos alimenticios. Os
produtos de conveniéncia, como facilidade em comer aperitivos, estdao em
alta demanda no ambiente atual rapido passeado. Além disso, 0os consumi-
dores variam em 0.que eleé procuram em produtos de conveniéncia. Por
exemplo, alguns consumidores podem preferir produtos salgados, outros
consumidores preferem produtos doces, outros procuram produtos nutricio-
nais, e outros desejam produtos intensificadores de desémpenho. Com a
finalidade de satisfazer os 'desejos sempre em evolugcao dos consumidores

atuais, no atual ambiente competitivo, onde vastas combinagdes de sabores,
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texturas, formatos, tamanhos e perfis nutricionais sao apenas algumas das
varidveis levadas em consideragéo, os criadores e engenheiros de produtos
alimenticios tentam encontrar plataformas tecnolégicas Uteis para fabricar
uma variedade de produtos. ‘

Uma plataforma util para projetar uma ampla faixa de produtos
alimenticios consiste no uso de revestimentos & base de gordura aplicados,
ou combinados, a componentes alimenticios adicionais. Esses revestimentos
a base de gordura podem funcionar para manter juntos outras por¢des ou
componentes de alimento. Tipicamente, um revestimento a base de gordura
é aquecido até uma temperatura em que ele fique liquido ou semiliquido. O
revestimento é, entdo, aplicado a uma porg¢ao de alimento base, como um
nucleo tufado ou extrudado. Entao, apds o revestimento ter sido aplicado, os
componentes adicionais, como um componente de particulados (por exem-
plo, grdos ou granola) podem ser adicionados. Em outras palavras, o reves-

timento pode funcionar como um meio adesivo, mantendo juntos outras por-

- ¢Oes ou componentes de alimento.

Uma desvantagem dos revestimentos a base de gordura presen-
temente disponiveis consiste no fato de que eles funcionam como um meio
adesivo apos o revestimento ter sido resfriado até um ponto em qUe‘ ele te-
nha se tornado mais sdlido e espesso em consisténcia. Portanto, um pro-
cesso de fabricacdo de alimentos que utiliza este tipo presentemente dispo-

nivel de revestimento & base de gordura deve incorporar uma etapa de res-

‘friamento apds o revestimento ter sido aplicado, porém, antes da adigéo de

particulados ou outros componentes. Alternativamente, outros revestimentos
presentemente disponiveis sdo projetados de modo a terem consisténcias
relativamente espessas em aplicagao, mesmo sem resfria'mento. Esses ulti-
mos revestimentos sao geralmente feitos por um processo de refinagdo onde
a gordura ou outros ingredientes do revestimento sao processados através
de um aparelho de refinagao aplicador de esferas. Esses revestimentos, que
sdo espessos em consisténcia durante a aplicagao, podem nao fluir de modo
apropriado nem cobrir cantos e extremidades de por¢des de alimentos irre-

gularmente conformados. Em ambos os casos, a capacidade desses reves-
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timentos anteriores em funcionar como um meio adesivo depende do reves-
timento ter uma consisténcia espessa. A consisténcia espessa se torna uma
desvantagem quando os revestimentos precisam revestir e cobrir cantos in-
filtrados de porgdes de alimento que tém um formato impar. Adicionalmente,
conforme supramencionado, a fabricacdo de revestimentos a base de gordu-
ra exige uma eta'pa de refinagdo durante a fabricagéo do revestimento.
Portanto, ha uma necessidade por um revestimento adesivo que
seja conveniente de se fabricar e aplicar. Também ha uma necessidade por

um revestimento adesivo que possa funcionar como um meio adesivo quan-

“do o revestimento tiver uma consisténcia relativamente rala, e que possa ser

convenientemente usado com por¢des de alimentos irregularmente confor-
mados. Da mesma forma, ha uma necessidade por um revestimento adesivo
que nao exija uma etapa de refinagdo para fabricar o revestimento, ou que
n&o exija uma etapa de resfriamento para ele funcionar como um meio ade-
sivo. Finalmente, visto que os revestimentos a base de gordura contém uma
alta proporgdo de gordura, uma necessidade adicional consiste no fato de
que o revestimento oferece alguns beneficios nutricionais.

Consequientemente, é um objetivo da presente “invengéo propor-
cionar um revestimento adesivo comestivel que seja conveniente se de fa-
bricar e usar. |

Outro objetivo da invengdo consiste em proporcionar um reves-
timento adesivo comestivel que seja eficaz em manter os particulados jun-
tos, ou outros componentes alimenticios, mesmo quando o revestimento te-
nha uma consisténcia relativamente rala.

Outro objetivo da invengao consiste em proporcionar um reves-
timento adesivo comestivel que ndo exija uma etapa de resfriamento para
funcionar como um meio adesivo. '

Outro objetivo da invengao consiste em proporcionar um reves-
timento adesivo comestivel que possa ser convenientemente aplicado sobre
por¢des ou componentes de alimento irregularmente conformados.

Outro objetivo da invencao consiste em proporcionar um reves-

timento adesivo comestivel que contenha fibras dietéticas.
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Outro objetivo da invengdo consiste em proporcionar um reves-
timento adesivo comestivel que possa funcionar como uma plataforma co-
mum no desenho de produtos alimenticios com multiplos componentes.

Sumaério da Invencao

Tendo em vista esses e outros objetivos, esta invengao propor-
ciona revestimentos adesivos comestiveis que podem ser usados junto a
outros componentes ou porgcdes de alimentos, no desenho de produtos ali-
menticios com multiplos componentes. Em uma modalidade, esta invengéo
proporciona um revestimento adesivo comestivel que compreende uma fonte
de gordura comestivel, um pé alimenticio higroscépico e, opcionalmente, um
emulsificante. Em uma modalidade especifica, a fonte de gordura comestivel
€ um revestimento composto. Em uma modalidade adicional, a fonte de gor-
dura comestivel é um revestimento de chocolate. Esses sdo apenas dois.
exemplos de fontes de gordura'comestl'vel que podem ser usados para fa-
bricagdo de revestimentos adesivos comestiveis da presente invencéo.

Em outra modalidade, o pd alimenticio higroscépicb do revesti-
mento adesivo comestivel € uma fibra dietética. Em uma modalidade mais
especifica, a fibra dietética € polidextrose. Adicionalmente, as modalidades
do revestimento adesivo comestivel podem compreender um emulsificante.
Proporciona-se uma modalidade especifica onde o emulsificante é lecitina.

Outra modalidade proporciona um revestimento adesivo comes-
tivel que compreende de cerca de 10% a cerca de 90% de uma fonte de.
gordura comestivel, de cerca de 10% a cerca de 20% de fibra dietética e de
cerca de 1% a cerca de 5% de emulsificante.

~ Outra modalidade da presente inveng¢ao proporciona um método
de fabricacao de revestimentos adesivos comestiveis sém a necessidade
por uma etapa de refinagdo da combinag¢ao misturada de gordura, pé higros-
copico e emulsificante opcional.

Uma modalidade adicional da presente inveng¢ao consiste em um
método de fabricacdo de produtos alimenticios com multiplos componentes
que compreende, a0 menos parcialmente, revestir uma porcao de alimento

com um revestimento adesivo comestivel de modo a fabricar uma porgao de
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alimento ao menos parcialmente revestida. Outra modalidade em relagao ao
método de fabricacdo de produtos alimenticios com multiplos componentes
compreende, ainda, adicionar um componente particulado a dita por¢éo de
alimento ao menos parcialmente re\'/estida.b |

Outra modalidade da presente invengdo consiste em revestir os
produtos alimenticios com multiplos componentes fabricados a partir dos
processos e formulagbes supramencionadas.

Uma modalidade adicional da invengdo mostra um produto ali-
menticio aglomerado constituido pelo revestimento adesivo comestivel da
presente invengao.

Breve Descricdo dos Desenhos

A Figura 1a é um diagrama de um produto alimenticio com mul-

tiplos componentes que serve para ilustrar os aspectos da presente inven-

¢ao;

A Figura 1b é uma ilustragéo’de um produto alimenticio com
multiplos componentes dotado de um nicleo com formato impar que pode
se produzido pelos revestimentos adesivos comestiveis da presente inven-
¢éo; |

A Figura 2 é um fluxograma que mostra um método para fabri-
cacao de um produto alimenticio com multiplos componentes de acordo com
a presente invencao;

A Figura 3 mostra como um produto alimenticio aglomerado po-
de ser fabricado de acordo com a presente invengao.

Descricao Detalhada da Invencao

Os aspectos, caracteristicas e vantagens da presente invencao
serao mais bem compreendidos em relagdo a seguinte descricao com refe-
réncia aos desenhos em anexo. A seguir, sdo apresentadas as modalidades
preferenciais da invencao. Deve ser aparente aos versados na técnica que
essas modalidades sdo apenas ilustrativas e nao-limitadoras, sendo apre-
sentadas apenas a titulo de exemplo. Todas as caracteristicas reveladas
nesta descricdo podem ser substituidas por caracteristicas alternativas que

sirvam para 0 mesmo propdsito, e propdsitos equivalentes ou similares, ex-
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ceto onde expressamente declarado em contrario. Portanto, contemplam-se
varias outras modalidades das modificacdes destas tanto enquadradas no
escopo da presente invengcdo como aqui definidas e equivalentes das mes-
mas. 7

A presente invengéo refere-se a revestimentos adesivos comes-
tiveis, ao método de fabricagéo desses revestimentos, ao uso de tal revesti-
mento para fabricar produtos aliméntl’cios com multiplos componentes e aos
produtos alimenticios com multiplos componentes que contém os revesti-
mentos adesivos comestiveis. A Figura 1a ilustra um produto alimenticio tipi-
co com mﬂltiplos componentes ou multiplas porcdes com a finalidade de ilus-
trar os aspectos desta invengao. A Figura 1a mostra um produto alimenticio
com trés componentes dotados de um ndcleo 1, um revestimento adesivo-
comestivel 2 e um componente externo de particulados 3. A Figura 1a é me-
ramente ilustrativa de um tipo de produto alimenticio com multiplos compo-

nentes que pode ser fabricado de acordo com a presente invengao, € um.

- elemento versado nas técnicas de produtos alimenticios pode apreciar a

ampla variedade de desenhos de produto que podem ser obtidos através do
uso das técnicas da presente invencao. A Figura 1b é uma ilustracdo de um
produto alimenticio com mdltiplos componentes dotado de um nicleo com
formato impar que pode ser produzido pelos revestimentos adesivos comes-
tiveis da presente invencao. A Figura 1b é meramente ilustrativa de um tipo

de produto alimenticio com multiplos componentes que pode ser fabricado |
de acordo com a presente invengdo. A Figura 1b também demonstra uma
vantagem dos revestimentos adesivos comestiveis da presente invengéao,
com isso, eles podem ser usados para fabricar produtos alimenticios com
multiplos componentes onde o componente revestido tem vum formato impar
ou irregular. Novamente, embora as Figuras 1a e 1b mostrem um sistema
com trés componentes, com um nucleo 1 ou 4, um revestimento adesivo
comestivel 2 e um componente de particulados 3, muitos desenhos poés:’-
veis podem ser fabricados pelos revestimentos adesivos comestiveis mos-
trados. Por exemplo, um desenho de produto adicional e ndo-limitante con-

siste em um aglomerado, em que uma quantidade de por¢des de alimento é
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revestida pelo revestimento adesivo comestivel da presente invencao, e,
entdo, compactada ou formada em um produto. Em tal desenho, todas as
por¢oes de alimento podem ter o mesmo tipo de porgdo de alimento (por |
exemplo, todas sendo arroz tufado), ou as por¢6es de alimento podem ser
uma mistura de diferentes tipos de por¢des de alimento (por exemplo, uma

mistura tipo grahola). Outro desenho de produto ndo-limitante € onde uma

~ porgao de alimento, como um floco a base de grédos, é revestida pelo reves-

timento adesivo comestivel da presente invengao. Novamente, esses dese-
nhos sao meramente exemplares dos muitos desenhos de produto possi-
veis. Da mesma forma, o grau de quantidade de revestimento para um de-
te'rminédo desenho pode variar, de tal modo que uma por¢éo de alimento
possa ser totalmente revestida pelo revestimento, ou parcialmente revestida
pelo revestimento. |

Portanto, conforme pode ser prontamente avaliado pelos versa-

“dos nas técnicas de produtos alimenticios, que qualquer desenho de prbduto

onde a adesdo de um revestimento é desejavel, pode incorporar os revesti-
mentos adesivos comestiveis da presente invengao. Um desenho de produto
pode incorporar qualquer tipo de por¢cdo de alimento, a ser revestida (ou
parcialmente revestida), como um nucleo, com um revestimento adesivo
comestivel. O desenho do produto alimenticio pode incorporar um compo-
nente adicional, como uma camada adicional (ou camada parcial) de por-
¢cOes de alimento parliculado. Onde se incorpora um componente adicional,
o revestimento adesivo comestivel age de modo a manter todos os compo-
nentes juntos (por exemplo, manter os particulados nos nucleos).

Quando o desenho de produto incluir um componente de nucleo,
pode-se utilizar uma ampla faixa de componentes de nucleo. O componente
de nucleo pode ser macio, duro, ou ter dureza intermediaria. O componente
de nucleo pode ser esférico, ou pode ter outros formatos regulares ou irregu-
lares. Exemplos ndo-limitantes de componentes de nucleos incluem pedagos
de frutas (por exemplo, pedacgos de frutas secas ou semi-rhacias), nucleos a
base de grdos assados ou expandidos ou, de outro modo, extrudados, flocos

a base de gréos, porgdes de confeiteiro, nozes, geis, goma, e outras porgcoes
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de alimento doces ou salgadas.

Quando o desenho de produto incluir um componente de particu-

‘Iados, podem-se utilizar muitos tipos, tamanhos e formatos diferentes de par-

ticulados. Exemplos n&o-limitantes de particulados incluem pedagos de fru-
tas, nucleos a base de graos assados ou expandidos ou, de outro modo,
extrudados, porgdes de confeiteiro, nozes, géis, goma, e outras porgdes de
alimento doces ou salgadas. Os particulados comuns incluem grios ou mis-
turas de gréaos, incluindo, mas se limitando a, misturas tipo granola.

Quando o desenho de produto for um aglomerado de por¢cdes de
alimento, podem-se utilizar muitos tipos, tamanhos e formatos diferentes de
particulados. Exemplos nao-limitantes de particulados incluem pedagos de
frutas, nucleos a base de graos assados ou expandidos ou, de outro modo, -
extrudados, porcdes de confeiteiro, nozes, géis, goma, e outras porgdes de
alimento doces ou salgadas. Os‘particulados comuns incluem graos ou mis-
turas de graos, incluindo, mas se limitando a, misturas tipo granola.

Os revestimentos adesivos comestiveis da presente invencao
consistem em revestimento a base de gordura fabricados mediante a combi-
nég:éo de uma fonte de gordura comestivel com pés higroscépicos, e, opcio-
nalmente, um emulsificante. Qualquer fonte tipica de gordura comestivel po-
de ser usada, inclusive uma ampla variedade de fontes de gordura vegetal e
animal. A fonte de gordura comestivel pode consiste em gordura(s) em um
estado relativamente puro, sem conter outros ingredientes ou relativamente |
alguns outros ingredientes. Alternativamente, a fonte de gordura comestivel
pode ser uma mistura previamente fabricada de gordura e outros ingredien-
tes (por exemplo, revestimento composto, revestimento de chocolate ou ou-
tra mistura de ingredientes contendo gordura). Exemplos éspeciﬁcos de gor-
duras e fontes de gordura comestivel incluem, mas ndo se limitam a, 6leos
vegetais hidrogenados ou nao-hidrogenados, gorduras de palmiste, mantei-
ga de cacau, gorduras interesterificadas, gorduras fracionadas, e gordu'ras
animais sélidos ou semi-sélidas. As gorduras recomendadas incluem man-
teiga de cacau, substituintes de manteiga de cacau, equivalentes de mantei-

ga de cacau, 6leo de soja hidrogenado, 6leo algodao em rama hidrogenado,
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e misturas dos mesmos. Outros exemplos nao-limitantes de fontes de gordu-
ra incluem revestimentos de composto (incluindo revestimentos de composto
laurico e nao-laurico), revestimentos de chocolate (por exemplo, revestimen-
tos a base de chocolate ao leite, chocolate_branéo, chocolate escuro), reves-
timentos super-compostos, revestimentos criados através da adigdo de uma:

gordura dura aos revestimentos de chocolate ou compostos, ou de outras

_ fontes comuns de misturas de gordura ou a base de gordura. O teor de gor-

dura de um revestimento adesivo comestivel da presente invengao pode, em
geral, variar de cerca de 10% a cerca de 90%. Com mais preferéncia, o teor
de gordura do revestimento adesivo comestivel da presente invengédo é de
cerca de 15% a cerca de 30%.

| Os pds higroscopicos para o revestimento adesivo comestivel da

presente invengao incluem uma ampla variedade de produtos alimenticios.

_As modalidades preferenciais contém fibras dietéticas. A fibra dietética adi-

" ciona valor nutricional aos produtos fabricados com os revestimentos adesi-

vos comestiveis da presente invengdo, e também contribui com as proprie-
dades adesivas desses revestimentos. Uma modalidade especifica contém
polidextrose como a fibra dietética. O produto Litesse®, disponivel junto a
Danisco, é uma forma preferencial de polidextrose. Outros exemplos nao-
limitantes de fibras dietéticas incluem amido resistente, oligofructose, farelo
de aveia, beta-glucano e inulina. O teor de fibras do revestimento adesivo
comestivel da presente invengdo pode variar, em geral, de cerca de 5% a
cerca de 20%. Com mais preferéncia, o temor de fibras do revestimento a-
desivo comestivel da presente invencéo varia, em geral, de cerca de 10% a
cerca de 15%.

As propriedades adesivas dos revestimentos altamente adesivos
da presente invengdo podem, alternativamente, ser obtidas mediante a adi-
cao de outros pds higroscopicos além, ou ao invés, da fibra dietética. Esses
pds incluem, mas ndo se limitam a, maltodextrinas, amidos modificados e
nao-modificados, pés Iécteos,}concentrados protéicos ‘(Iécl:teos, soja ou ou-
tros), lactose em po, sélidos de xarope de milho e outros agucares, carboi-
dratos, ou pos a base de proteinas. Os pds podem ser pds pré-refinados,
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granulados, ou podem ser usados sob outras formas tipicas em po.

O revestimento adesivo comestivel também pode ser fabricado
com a adi¢do de emulsificante. Embora os emulsificantes ndo sejam neces-
sarios, o uso de um emulsificante permite que o desenho e a formulagdo de
um revestimento tenham uma combinacao de propriedades mais vantajosas
ao produto e ao procésso de interesse. Por exemplo, ao se utilizar o emulsi-
ficante junto a um pd higroscépico, o nivel adequado de adesdo pode ser
obtido em uma consisténcia adequada de revestimento a uma temperatura
especifica. Quando os emulsificantes estdo inclusos no revestimento adesi-
vo comestivel, 0 emulsificante é adicionado, por ultimo, apds a fonte de gor-
dura comestivel e po(s) higroscopico(s) terem sido misturados. Exemplos
nao-limitantes de emulsificantes uteis ao revestimento adesivo comestivel da
presente invengdo incluem todos os tipos de lecitina (incluindo variagdes
hidroxilatadas, e ndo limitados a fosfatidil colina), PGPR, mono e digliceri-

deos destilados e misturas dos mesmos, glicerideos acetilados, proteinas de

* soja e estearatos.

Quando nao for utilizado nenhum emulsificante, a formulacao do
revestimento adesivo comestivel deve conter ao menos 30% de gordura. Da
mesma forma, quando n3o for utilizado nenhum emulsificante, a gdrdura- na
formulagao deve ser semi-sélida a temperatura ambiente. As gorduras com
pontos de fusdo abaixo de 36,66°C (98°F) séo preferenciais. Em geral, a
gordura deve ser escolhida de modo a evitar eflorescéncia e especifica¢éo.

Além de uma fonte de gordura comestivel, pés higroscépicos e
emulsificantes, outros ingredientes podem opcionalmente ser adicionados as
formulagbes de revestimento. Outros ingredientes comuns incluem ingredi-
entes aromatizantes (sob formas liquidas ou em pd), colorantes, agucares,
licor de cacau, pds alimenticios higroscdpicos e agentes de semeadura.

Para fabricar o revestimento adesivo comestivel da presente in-
vengdo, a fonte de gordura comestivel € aquecida até um ponto onde ela
fica, em geral, liquida ou semi-liquida. Entdo, o pd ou ingredientes secos sao
adicionados e misturados junto a gordura liquida ou semi-liquida. Quando o

revestimento adesivo comestivel incluir um emulsificante, o emulsificante é
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misturado por ultimo. Todo esse processo'pode' ocorrer em uma caldeira de
processamento comum. Uma caldeira com um controle de temperatura é util,
porém nao necessaria. Uma caracteristica principal da fabricagdo de reves-
timentos adesivos comestiveis da presente invehgéo € que a formulagao de
revestimento (isto é, a mistura de revestimento) nao precisa ser refinada. De
fato, uma vantagem dos revestimentos adesivos comestiveis da presente
invencdo em relagdo aos revestimentos anteriores é que, embora os reves-
timentos anteriores usados para propdsitos similares similar sejam tipica-
mente refinados com um aparelho de refinagdo aplicador de esferas, os re-
vestimentos da presente invengdo sdo fabricados sem a necessidade de
uma eiapa de refinacéo da mistura de revestimento. Evitando-se uma etapa
de refinagdo para fabricar os revestimentos adesivos comestiveis da presen-

te invengao permite que os revestimentos sejam mais eficazes como um

‘meio adesivo em consisténcias relativamente ralas.

Uma vez que um revestimento adesivo comestivel for fabriCado,
um produto alimenticio que utiliza o revestimento pode ser produzido. Um
desenho tl’picd de produto alimenticio que incorpora o revestimento adesivo
comestivel pode conter diversos componentes (ou porcdes de alimento),
como um nucleo, um revestimento adesivo comestivel e um componente de
porgGes particuladas de alimento. A Figura 2 ilustra um processo de tambo-
ramento exemplar para fabricar um produto alimenticio com multiplos com-
ponentes que usa o revestimento adesivo comestivel. Nesse processo de
tamboramento exemplar, uma quantidade de por¢des de componente de
nucleo fica armazenada no alimentador de nucleo 5. O alimentador de nu-
cleo 5 solta as porgdes de componente de nucleo (os nucleos) sobre um sis-
tema transportador 6, que transporta os nucleos através de um aplicador de
cobertura 7. Um sistema transportador pode ser projetado de modo a ter di-
versas sec¢oes transportadoras diferentes dependendo do processo e es-
quema da linha de produgdo. Da mesma forma, as se¢des transportadoras
podem ser esteiras que sejam solidas, esteiras que sejam feitas a partir de
arame, esteiras que seja feitas de metal, borracha ou materiais poliméricos,

esteiras que permitam o escoamento dos revestimentos ou particulados a-
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través de vAos ou ranhuras nas esteiras, esteiras com paredes seccionadas
que servem para transportar materiais para cima, esteiras que se movam em
velocidades diferentes, ou outras caracteristicas. _

O aplicador de cobertura 7 armazena o revestimento adesivo
comestivel em um estado aquecido, liquido ou semi-liquido, e aplica o reves-
timento adesivo comestivel sobre os nicleos. As temperaturas do revesti-
mento e o aplicador de cobertura variara dependendo da fonte de gordura
usada para o revestimento adesivo comestivel. De acordo com o desenho
de produto, os ntcleos podem ser completamente revestidos, ou apenas
parcialmente revestidos pelo revestimento adesivo comestivel. Por exemplo,
o aplicador de cobertura pode ser configurado em cobertura superior, cober-
tura superior e lateral, cobertura inferior, ou cobertura total. Os elementos -
versados nas técnicas de produtos alimenticios compreenderao que os apli-
cadores de cobertura podem ser configurados para varias aplicagGes. Alter-

nativamente, o aplicador de cobertura pode ser substituido por algum outro

- tipo de equipamento para aplicar o revestimento. Um exemplo nao-limitante

de um sistema de aplicacdo de revestimento diferente é um que chuvisca ou
asperge o revestimento sobre os nucleos. Adicionalmente, o aplicador de
cobertura pode ser equipado com um mecanismo, como um soprador de ar,
para remover o revestimento excedente dos nucleos revestidos ou parcial-
mente revestidos.

Uma vez que os nucleos revestidos saem do aplicador de cober- |
tura 7, eles sao transportados para dentro do tambor de tombamento 8, onde
os nucleos revestidos sdo misturados junto ao componente de particulados.
Na Figura 2,0 componente de particulados fica armazenado em um alimen-
tador 9, que solta 0 componente particulado (por exemplo,} granola) sobre os
nucleos cobertos. Os particulados podem imediatamente se aderir sobre os
nucleos cobertos, ou caem sobre o transportador. Os particulados (tanto par-
ticulados soltos como particulados aderidos) e, entao, os nucleos revestidos
entram juntos no tambor de tombamento 8. Alternativamente, em outras mo-
dalidades possiveis, 0 componente de particulados e 0s nucleos revestidos

podem ser transferidos separadamente para dentro do tambor de tomba-
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mento 8. O tambor de tombamento 8 é uma peca giratdria de equipamento
onde 0s nucleos revestidos sdo misturados de modo a promover contato
entre os particulados e o0s nucleos revestidos. No tambor de tombamento 8,
os particulados soltos tém a oportunidade de entrarem em contato com os
nucleos cobertos para garantir adicionalmente uma adesio adequada dos:
particulados aos nucleos cobertos, e para se obter o gra_u_ desejado de co-
bertura por parte dos particulados. Uma vez que aé por¢des cobertas e re-
vestidas por particulados saem do tambor de tombamento 8, os particulados
ndo-aderidos sdo reciclados através de um sistema de reciclagem 10, en-
quanto o0s nucleos cobertos e revestidos por particulados passam através de
um oU mais tuneis de resfriamento 11 de modo a fazer com que o revesti-
mento se solidifique e endurecam.

Utilizando-se o revestimento adesivo comestivel da presente

linvencdo, os particulados se mantém, de forma mais eficaz, sobre os nu-

cleos revestidos que deixam o tambor de tombamento 8, de tal modo que

poucos particulados caiam e necessitem de reciclagem. Entao, o resfriamen-
to endurece as porcdes particuladas que ja se aderiram sobre 0s nucleos
revestidos. Portanto, na Figura 2, a etapa de resfriamento é separada das
etapas de revestimento ou mistura, € segue apds as porgoes particuladas ja
terem sido aderidas sobre os nicleos revestidos. Portanto, a etapa de resfri-
amento nao € essencial para garantir a aderéncia inicial das por¢des particu-
ladas sobre os nucleos revestidos. Outros processos no escopo da presente
invencao podem aplicar uma etapa de resfriamento recente, antes ou duran-
te a etapa de mistura (por exemplo, o tambor de tombamento 8), de tal modo
que a adesao seja obtida pelas propriedades adesivas do novo revestimento
adesivo comestivel da presente invengao, junto ao efeito de endurecimento
c_ausado pelo resfriamento. Adicionalmente, incorporamos a titulo de refe-
réncia os ensinamentos do pedido provisorio de patente intitulado "Improved
Tambor de tombamento Design And Method For Coating Objects" que foi
depositado junto a este pedido. '

O processo da Figura 2 € um processo exemplar ndo-limitante

que mostra como um produto alimenticio com multiplos componentes tipico
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pode ser fabricado com o revestimento adesivo comestivel da presente in-
vencdo. Conforme pode ser avaliados pelos elementos versados nas técni-
cas de produtos alimenticios, qualquer processo para aplicagdo de revesti-
mento a uma porgdo de alimento pode ser usado. Se a mistura para promo-
ver contato € necessaria depende do desenho de produto. Na Figura 2, a
mistura em um tambor de tombamento é usada para promover e controlar o
contato entre os nucleos revestidds e 0 componente de particulados. Outros
tipos de equipamento podem ser usados para misturar ou promover contato
entre uma porgao de alimento revestida e por¢coes de alimento. Além disso,
outros tipos de equipamento podem ser usados tanto para promover contato
como para criar diferentes desenhos de produto. Por exemplo, a Figura 3
mostra uma abordagem de molde e émbolo que serve para compactar'uma '
quantidade de por¢des de alimento revestidas para fabricar um produto ali-
menticio aglomerado. Nesse pro'cesso, uma quantidade de por¢cdes alimen-

ticias ja revestidas é carregada em um sistema de moldagem, como uma

- bandeja de molde 12 dotada de cavidades 13 que servem para receber as

por¢des alimenticias ja revestidas, e as por¢des alimenticias ja revestidas
sdo, entao, compactadas pelo émbolo 14 de modo a formar um produto. As
caracteristicas de formato e sensoriais do produto dependerao, em parte, 0
revestimento usado, das porcdes de alimento usadas, da quantidade de re-
vestimento aplicada, dos formatos dos moldes usados, e da quantidade de
compactacao aplicada. Novamente, a Figura 3 é meramente exemplar de
um processo de contato, e, também, meramente exemplar de como um de-
senho de produto adicional pode ser fabricado utilizando-se o revestimento
adesivo comestivel da presente invengao.

Descricdo dos Exemplos da Invencio

Os exemplos a seguir sdo meramente ilustrativos da presente
invencao e nao devem ser considerados como limitantes do escopo da in-
vengao de forma alguma. |

Exemplo 1: Revestimento composto de Chocolate (para uso co-
mo uma fonte de gordura para fabricar um revestimento adesivo comestivel

que sera aplicado em uma faixa de temperatura de cerca 36,66°C a cerca de
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52,22°C (cerca de 98°F a cerca de 126°F)).
Oleo de Palmiste Parcialmente Hidrogenado 22 a 32% em peso

Acucar 54 a 64% em peso
P6 de cacau _ 12a17% em péso
Leite em p6 sem gordura 2a 7% em peso
Lecitina <2% em peso

- Sal <2% em peso
Sabor Attificial <2% em peso

EXempI'o 2: Formulagao do Revestimento Adesivo Comestivel

Revestimento Composto 87% em peso
Polidextrose 10% em peso
Lecitina N 3% em peso

Exemplo 3: Formulagao do Revestimento Adesivo Comestivel

Revestimento Composto 87% em peso
“Maltodextrina 10% em peso
Lecitina ’ 3% em peso

Exémplo 4: Formulagao do Revestimento Adesivo Comestivel
Revestimento Composto | ~ 87 a95% em peso "
Polidextrose 5a 10% em peso
Oleo de palmiste 0 a 3% em peso.
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REIVINDICACOES

1. Revestimento adesivo comestivel que compreende cerca de
10% a cerca de 90% de uma fonte de gordura comestivel e cerca de 10% a
cerca de 20% de fibra dietética. _

2. Revestimento adesivo comestivel, de acordo com a reivindi-
cacao 1, que compreende cerca de 15% a cerca de 30% de uma fonte de
gordura comestivel e cerca de 10% a cerca de 15% de fibra dietética.

3. Revestimento adesivo comestivel, de acordo com a reivindi-
cacao 1, que complreende, ainda, cerca de 1% a cerca de 5% de emulsifi-
cante. | |

4. Revestimento adesivo comestivel, de acordo com a reivindi-
cagao 3, onde o emulsificante é lecitina.

5. Revestimento adesivo comestivel, de acordo com a reivindi-
cagéo 1, onde a fibra dietética € polidextrose.

6. Revestimento adesivo comestivel, de acordo com a reivindi-

- cagao 1, onde a fonte de gordura comestivel € um revestimento composto.

7. Revestimento adesivo comestivel, de acordo com a reivindi-
cagdo 1, onde a fonte de gordura comestivel € um revestimento de chocola-
te. ' |

8. Método para fabricagdo de um revestimento comestivel em
uma porgao de alimento, onde o revestimento comestivel tem propriedades
adesivas aprimoradas, que compreende: |

a. primeiro, misturar uma fonte de gordura comestivel com um
pd higroscépico para proporcionar uma mistura de revestimento; e

b. depois, aplicar a dita mistura de revestimento a dita porcao de
alimento. |

9. Método, de acordo com a reivindicagao. 8, que compreende,
ainda, a etapa de misturar um emulsificante na mistura de revestimento da
etapa a., antes de realizar a etapa b.

10. Método, de acordo com a reivindicagao 9, onde o emulsifi-
cante é lecitina.

11. Método, de acordo com a reivindicacdo 8, onde a fonte de
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gordura comestivel € um revestimento composto.
12. Método, de acordo com a reivindicagao 8, onde a fonte de
gordura comestivel € um revestimento de chocolate. | |
13. Método, de acordo com a reivindicagéo 8, onde 0 pd higros-
copico é uma fibra dietética.
14. Método, de acordo com a reivindicagéo 8, onde o pd higros-

~ copico é polidextrose.

15. Método para fabricacdo de um produto alimenticio com mul-
tiplos componentes, que compreende: '

a. proporcionar um revestimento adesivo comestivel que com-
preende cerca de 10% a cerca de 90% de uma fonte de gordura comestivel
e cerca de 10% a cerca de 20% de fibra dietética;

b. proporcionar uma porgao de alimento; e

c. revestir ao menos parcialmente a por¢do de alimento com o

revestimento adesivo comestivel da etapa a de modo a fabricar uma porg¢ao

de alimento parcialmente revestida.

16. Método para fabricagdo de um produto alimenticio com mul-
tiplos componentes, de acordo com a reivindicagdo 15, onde a dita por¢cao
de alimento € um nucleo.

17. Método para fabricagdo de um produto alimenticio com mul-
tiplos componentes, de acordo com a reivindicagdo 15, que compreende,
ainda, adicionar um componente de particulados a dita por¢cao de alimento
ao menos parcialmente revestida.

18. Método para fabricagdo de um produto alimenticio com mul-
tiplos componentes, de acordo com a reivindicagao 17, onde o dito compo-
nente de particulados é granola.

_ 19. Método para fabricagdo de um produto alimenticio com mul-
tiplos componentes, de acordo com a reivindicagao 18, que compreende,
ainda, misturar o componente de particulados e a por¢gdao de alimento ao
menos parcialmente revestida para fabricar uma porgdo de alimento revesti-
da ou a0 menos parcialmehte revestida.

20. Método para fabricagdo de um produto alimenticio com mul-
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tiplos componentes, de acordo com a reivindicagdo 19, que compreende,
ainda, resfriar a porcao de alimento revestida ou ao menos parcialmente re-
vestida. ' A

21. Método para fabricagdo de um produto alimenticio com mdl-
tiplos componentes, de acordo com a reivindicagéo 15, que compreende,
ainda: | |

a. tomar uma pluralidade de ditas porgdes de alimento ao menos
parcialmente revestidas; e _

b. aglorherar as ditas por¢des de alimento ao menos parcialmen-
te revestidas.

22. Método para fabricagdo de um produto alimenticio com mdl-
tiplos componentes, de acordo com a reivindicagao 21, onde a etapa de a-
glomeragao compreende: |

a. moldar as ditas por¢oes de alimento ao menos parcialmente
revestidas.

23. Método para fabricagdo de um produto alimenticio com mul-
tiplos componentes, de acordo com a reivindicagdo 21, onde a etapa de a-
glomeragao compreende:

a. compactar as ditas por¢coes de alimento ao menos parcial-
mente revestidas.

24. Produto alimenticio com multiplos componentes que com-
preende uma porgdo de alimento e o revestimento adesivo comestivel de
acordo com a reivindicagao 1.

25. Produto alimenticio com multiplos componentes, de acordo
com a reivindicagao 24, que compreende, ainda, um componente de particu-
lados. |

26. Produto alimenticio com multiplos componentes, de acordo
com a reivindicagdo 25, onde a por¢ao de alimento € um nucleo, e 0 compo-

nente de particulados é granola.
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RESUMO

Patente de Invengdo: "REVESTIMENTOS ADESIVOS COMESTIVEIS
PARA PRODUTOS ALIMENTICIOS COM MULTIPLOS COMPONENTES".

A presente invengao refere-se a revestimentos adesivos comes-
tiveis para produtos alimenticios com multiplos componentes, métodos para
fabricagao de revestimentos adesivos comestiveis, produtos alimenticios que
compreendem esses revestimentos adesivos comestiveis, e métodos para:
fabricagao de produtos alimenticios com multiplos componentes que com-
preendem revestimentos adesivos comestiveis; e, particularmente, a reves-
timentos adesivos comestiveis para produtos alimenticios com multiplos
componentes, métodos para fabricagao de revestimentos adesivos comesti-
veis, produtos alimenticios que compreendem esses revestimentos adesivos
comestiveis, e métodos para fabricar produtos alimenticios com multiplos
componentes que compreendem revestimentos adesivos comestiveis onde
uma das fungdes do revestimento adesivo comestivel consiste em facilitar a
adesdo dos componentes particulados, como porgdes de graos ou granola, a
um componente de base, como um nucleo a base de alimento. ‘A presente
invengdo, em uma modalidade, proporciona um revestimento adesivo co- -
mestivel que compreende uma fonte de gordura comestivel, um pé alimenti-
cio higroscépico, e, opcionalmente, um emulsificante. Nas modalidades es-
pecificas, o pd alimenticio higroscépico é uma fibra dietética, como polidex-
trose, e o emulsificante é lecitina. A fonte de gordura comestivel pode ser

“qualquer fonte tipica, incluindo revestimentos compostos e revestimentos de

chocolate. Outras modalidades da presente invengdo proporcionam métodos
para fabricag:éo de revestimentos adesivos comestiveis, métodos para fabri-
cagao de produtos alimenticios que utilizam revestimentos adesivos comes-
tiveis, e produtos alimenticios que compreendem revestimentos adésivos
comestiveis.
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