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Descrigdo referente & patente de
invengao de UNILEVER N.V.,
holandesa, industrial e
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Burgemeaster s’Jacobplein 1, NL-
3000 DK Rotterdam, Paises Baixos,
{inventores: Malcolm Glyn Jones,
Ian Michael  Kimsey, Anthony
Morrison, Jeanette Yuk Ting Wong
e Jan van Heteren, residentes na

Grd-Bretanha) YPROCESSO PARA A

PARA BATIDOS COM BASE NUM OLEC

LIQUIDO"

DESCRICAG

S83o 44 conhecidos os cremes sem leite (CSL) para
batidos, e eles compreendem emulsdes de uma fase aquosa,
contendo opcionalmente um ou wals componentes de leite e um
espessante e uma fase de gordura vegetal, Jue contem
gordura vegetal e um gistema emulsionante. Estes cremes
contudo ndo contém normalmente quantidades significativas
de d6leos liquidos. Os teores elevados de 6leog liguidos néo

permitem fazer batidos com um agitador doméstico eléctrico
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de gordura, enguanto gue a gordura dura pods sav
do grupo consistindo em sementes de
-
palma endurecidas,; coco, coco endurscido, dleo
endurecido, dlec de palwma endurecido, dlea
endurecido,
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fusdo de 38°C e coco. 0Os dois componentes desta tdltima
mistura estdo de preferéncia presentes em proporgdes em
peso de 25:75 a 75:25, mais preferivelmente de 40:60 a
60:40. Embora a fase de gordura possa conter gordura de
manteiga, prefere-se limitar a quantidade da gordura de
manteiga no CSL a um valor mdximo de 10% em peso, de
preferéncia menos de 4% em peso. Pelo menos uma parte da
gordura pode ser substituida por substituintes de gordura
bem conhecidos, por exemplo poliésteres de poliol de dcidos
gordos. Exemplos destes poliésteres s8o os descritos nas
Patentes U.S. Nos. 3 600 186, 4 005 195 ou EP Pat. Publ.
Nos. 233 856, 236 288 e 235 836.

Na composicdo também estd presente um sistema
emulsionante. Este sistema emulsionante pode consistir em
qualquer tipo de emulsionante conhecido, mas de preferéncia
€ Lactodan (um produto da Greensted), lecitinas, ésteres de
poliglicerol, ésteres de DATA, ésteres de poli oxietileno
sorbitano (=Tween) e/ou monoglicéridos. Para se obterem as
propriedades de batido desejdveis os CSL contém de
preferéncia uma mistura de um emulsionante estabilizante e
de um emulsionante desestabilizante. Exemplos de
estabilizantes emulsionantes sdo os égteres de
poliglicerol, ésteres de polioxietileno sorbitano ou
monoglicéridos obtidos de 4cidos gordos saturados, em
particular com 16 a 18 dtomos de carbono. Os emulsionantes
desestabllizantes sdo os ésteres de DATA, lactodano,

lecitinas e derivados de 4cidos gordos insaturados (ou




case  contém  pelo menos 18 dtomos  de  carbono. 0=

emulsionantes mais praferidos

poliglicerol),; lecitina s/ou Himono (= mwonogli
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2 12 75 20% de Acides wmonninsaturados (=MUIFAY. A
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e 20 a 60% de MUPA.

A fase de gordura total dos CSL apresenta de
preferéncia uma proporgdo em peso de PUFA/SAFA variando de
0,2 a 3,0, em particular de 0,5 a 2,0.

O valor de SAFA da fase de Jgordura de CSL & de
preferéncia menocs do que 70% em peso, mais preferivelmente
menos do gue 50% em peso.

Para wmelhorar o gosto de um CSL deve-se
adicionar um pouco de um componente de manteiga de leite ao
CSL. Preferem-se assim os CSL, gue contém até 10% em peso,
de preferéncia até 7% de pd de manteiga de leite (PML).

O0s CSL de acordo com a invengio também contém
espessantes. Como espessantes podem ser utilizados os
seguintes compostos: goma guar, goma de semente de
alfarroba, carragenina, goma de xantano, alginatos, ésteres
de celulose ou suas misturas.

O CEL pode ainda conter agicar e aromas.

A invengdo também compreende um processc para a
preparagdo de um CSL para batidos de acordo com a invencdo,
tal como acima mencionado. Na téenica os CSL para batidos
sfdo obtidos preparando uma enulsdo de uma fase aguosa,
contendo PML e espessantes de uma fase de gordura, contendo
o sistema emulsionante. Estas duas fases 830 homogeneizadas
a cerca de 60°C, apds o que é obtida uma pré-mistura de
homogeneizado. Esta pré-mistura ¢é tratada com vapor, de

acordo com um tratamento de TUE (Temperatura Ultra Elevada,

Jde

sto € cerca de 2,5 segundos com vapor a cerca de 150°C),
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de modo a esterilizar a pré-mistura. A pré-mistura
esterilizada € homogeneizada em uma ou duas fases, apds o
gue & obtido um produto esterilizado, homogeneizado com uma
temperatura de cerca de 60°C. Egte produto € arrefecido e
lavado a uma tewmperatura cerca de 5 a 10°C.

Contudo, guando se utiliza este processo para a
producdo de CSL com um alte teor de &lea liquido é
fregquentemente dificil obter um CSL, gue possa formar
batidos num periodo de 6 minutos. Em particular guando o
emulsionante ndo contem um emulsionante estabilizante e um
desestabilizante simultaneamente o CSL torna-se Ffacilmente
demasiadamente estdvel e ndo pode ser batido, dado gue um
CSL dgue é demasiado estdvel reguer tempos de batimento
muito longos, se isso for ainda possivel de obter.

Para os CSL dque sdo demasiadamente estdveis,
guando preparados de acordo com a técnica anterior, foi
descoberto um novo processo, gue torna og CSL gue ndo podem
ser batidos em CSL gue podem ser batidos num periodo de 4
minutos. Este novo processo inclui uma fase de
estabilizacdo no final do processoc normal para a preparacio
de CSL. Assim este processo de preparagio de CSL compreende
a preparacac de uma emulsdo de uma fase aguosa, contendo um
espessante e opcionalmente um ou mais componentes de leite
e uma fase de gordura, contendo gordura e um sistema
emulsionante, processando a emulsdo assim obtida por
aguecimento, esterilizagio, homogeneizagio e arrefecimento

a uma temperatura inferior a 25°C e o processo é
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aefectuada imediatamente apds s arrefecimento, por
aquecimento da emulsdo & temperatura ambiente mantendo-a a
esta temperatura durante vdrias horas, apds o gue o CSL €
arrefecido para 5 a 20°C.

A emulsfo é aquecida antes da esterilizacio, com

vantagem a uma temperatura de 55
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gue é feita apds este aguecimento & de preferéncia
efectuada com um tratamento de TUE por injecgdo de vapor a
alta temperatura (130 a 150°C) durante um curto periodo de
tempo (inferior a 30 segundos, de preferéncia 1 a 5

segundos). A homogeneizagio é efectuada enguanto a emulsdo

t

2 encontra a uma temperatura acima da ambiente, de
preferéncia 50 a 85°C.
0 arrefecimento do CSL apds a homogeneizacdo é

.

normalmente efectuado a uma temperatura inferior a 20°C, de
preferéncia inferior a 10°C.

Na fase de estabilizacdo a emulsio & normalmente
aguecida a uma temperatiura de 18 a 25°C, e o CSL & mantido
a esta temperatura durante 18 a 30 horas.

Exenplo I

Foram preparadas trés emulsdes diferentes com os
ingredientes mencionados na Tabela 1. As emulsdes continham
42% de gordura total e a terceira emulsdo continha 35% de
gordura. As emulsdes eram continuas em dgua. A composicdo
das fases de gordura em termos das quantidades de PUFA,

SAFA e MUFA € mencionada na tabela 2., A fase de armazém




dura utilizada na fase de gordura era uma mistura

endurecida de uma wela fracgdo de 6leo de palma e de Sleo

Lo

de feijdo com uma distribuicio de 1% de PUFA, 36,5% de SAFA

e 62,5% de MUFA. Os teores de PUFA, SATA e MUFA dos dleos

liguidos da fase de gordura sdo apresentados na tabela 4.
Estas emulsbes foram aguecidas a 80°C e tratadas

com vapar (45°C) durante 3 segundos. As enulsdes assim

V!

obtidas foram homogeneizadas, utilizando pressdes de 100 e
70 bar em 2 fases. Foram obtidos desta forma produtos
esterilizados, homogeneizados a uma temperatura de 80°C.
Estes produtos foram arvefecidos para 8°C, agquecidos de
novo para 20°C, mantidos a esta temperatura durante 24
horas e de novo arvefecidos para 5 C e guardados durante 1
semana. O CSL apresentou as cavacteristicas mencionadas na
tabela 3.
Exenpio 11

Foi preparada uma emulsdo compreendendo o8
componentes mencionados na tabela 5. Foi seguido o
procedimento do exemplo I, com a excepgdo de as pressdes de
homogeneizagdo seream de 70 & 30 bar nas 2 fases. O produto
foi arrefecido para 8°C e estabilizado da forma
anteriormente referida. A guantidade de SAFA no produto era

de 23/100 g. As propriedades do produto sdo ag mencionadas

na tabela 5.
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Cremes PUFA

girassol
Oleo de
agafrio

gordura

emulsionantes

(Mistura de Tri

Tabela 1

(1) (2)
50?7 52;7
7,0 7,0
0,07
- 30,1
25,3
16,3
0,63

Tabelsa 2
426
45,6
32,0
22,1
- 11 -

0,07

0,12

21,0

odans sat. e insat. + Hyaono sat.

i
gl
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Propriedades

Sélidos em
enmulsdo a 5°C
Tewpo de bati-
mento 2
Escorrimento
Rigidez de
Boucher
Viscosidade
liguida

(5°C/100 seqg 1)

Tabela 3

Cremes PUFA

42% de Gordura

(1) (2)

16% 12,5%
min 8 seg 2 min 13 seg
207% 191%
84 64
58 mwPas 89 wmPas
Tabels 4

Cremes baixos em SAFA/PUFA

Gorduras utilizadas

A. Glea PUFA

B. PRODUTO PURO

DE ARMAZEM

PUFA SAFA
64,0 11,0
75,5 10,7

1,0 36,5
_12_

35% de Gordura

13,5

3 min 23 seg

2386

75

48 wmPas

MUFA

25,0

13,8

62,5

S
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Tabela 5

Composicéo D%
PML 7,0
goma guar 0,1
CN 14,2
PK 38 7,8
Gleo de girassol 12,0
Triodan 55 (saturado) 0,4
B-carotens 0,02
agua 55,48

S5é1idos em

enulsdo a 5°C 14,8%
tamanho de goticula 0,85 um

Tenpo de bati-

wento 2 min 45 seg
Escorrimento 180%
Rigidez de

Boucher 88
Viscosidade (5°C/100 seq"l) 82 wPa.s

Exemplo IIT
Foi utilizado o procedimento descrito no exemplo

I para preparar um crame para batidos com as propriedades

mencionadas na tabela é com a seguinte composicio:




Tabela 6

Composicdo

PK 38

gordura de wmanteiga

RP liguido

Tween 60 (éster sat. de
polioxietileno sorhitano)
Triodan - 20 (insat.)

PMT,

espessantes

rl“
T

agua a

Teor de SAFA /100 g3

Teor de Trans

Propriedades

emulsdo a 5°C
tamanhoe de goticula
Tempo de hati-

mento

Viscosidade (5°C/100 seg 1)

I3

0,65 pm
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Fxennlao IV
Foi seguido o meswmo procedimenta para a producgio
de um creme para batidos com as propriedades mencionadas na

tabela 7 com a composicdo de acordo com a tabela 7.

Tabela 7

Conpogicdo »%
St 35
BO-44 8,8
Gordura de manteiga 5,2
BMP 7,0
Triodans (mist. de sat. e insat.) 0,35
Hymono—-3203 (saturado) 0,20
espessantes 0,12
agua até 100%
Propriedades
tamanho de goticula 0,9 um
Tempo de bati-
mento 3 min 30 seg
Escorrimento 150%
Rigidez de
Boucher 80
Viscosidade (5°C/100 seg™1) 300 wPa.s
Exemplo V

Foi prepavada uma emulsdc dos ingredientes

o



mencionados na tabela 8. Fol se

bar).

Composicio

P& de manteiga

goma guar

Goma de semente de alfarroba
Tween—60

P0-43

SF

B-carotene

dgua

Propriedades

Sé6lido

i

en
enulsdo a 5°C
tamanho de goticula
Tempo de bati-
mento

Escorrimento
Rigidez de

Boucher

Viscosidade (57C/100 seg 1)

T L T Ty,

0 produto foi

Fasiamee i

guido o

o dadas a seguir.

N

10,3%

0,63 um

4 min

140%

83

a7 wPa.s




Exemplo VI

Fol preparada uma emulsdo de uma composicdo tal
como mencionada na tabela 8, contudo em vez de 14,0% de PO-
43 foi utilizada a wmesma qgQuantidade de gordura

interesterificada. © processo seguido fol o descrito no

exemplo V. As propriedades do produto eram as seguintes:

Propriedades

S8élidog em

emulsdo a 5°C 13,4%

tamanho de goticula 0,66 um

Tempo de bati-

manito 2,0 min
Escorrimento 165%

Rigidez de

Boucher 106

C/100 seg™ 1) 50 48

* fol utilizada uma mistura interesterificada de 6leo de
semente de palma 38 e dleo de palma 58.

N.B. 0s emulsionantes mencionados nos exemplog apresentam

ag seguintes carvacterigticas:

val. de sap. I.V. FrA HLB estearato de Na
Triodan—-20 145 < 2 < 2 -
Triodan-55 130 80 < 2 -
Tween—60 50 - < 2 14,9 0
Hymono—-3203 3 < 3 < 0,1
_17_




REIVINDICACORS

Processo para a preparacgdo de um creme sem leite
(CSL} para batidos compreendendo a preparagdoe de uma
enulsdo de uma fase aguosa, contendo opcilonalmente um ou
mais componentes de leite e espessante e uma fase gorda,
contendo gordura e um sistema emulsionante, compreendendo o
processamento da emulsfdo assim obtida por aguecimento,
esterilizacdo, homogeneizacio e arrefecimento a uma
temperatura inferior a 25°C, caracterizade por incluir uma
Tase de estabilizacdo, dgue & efectuada imediatamente a
seguir ao arrvefecimento por aguecimenteo da emulsdo
arrefecida para a temperatura amblente e sua manutengio a
esta temperatura durante vdrias horas apés o0 que o CSL &
arrefecido para 5-20°C.

_23—

Processo de acordo com a relvindicagdo 1

caracterizado por a emulsdo ser aguecida a 55-85°C antes da

esterilizacédo.

Processo de acordo com a reivindicagdo 1
caracterizado por a esterilizacio ser efectuada como um
tratamento a temperatura ultra elevada (TUE) por injeccgdo
de vapor de alta temperatura durante um curto periodo de

tempo.




Processo de acordo com a reivindicacdo 1
caracterizado por se efectuar a howogeneizagio enguanto a
emulsdc se encontra a uma temperatura de 50-85°C.

- 52 -
Processo de acordo com a rveivindicagido 1

caracterizada por o arrefecimentc apds homogeneizacdo ser

el

Processe de acordo com a reivind

.cagdo 1
caracterizado por seé aguecer a emulsdo a uma temperatura de

18-25"C e se manter a esta temperatura durante 18-30 horas.

Processe de acorde com a reivindicagdo 1
caracterizado  por se obter wum CSL para batidos
compreendendo uma emulsdo de fase aguosa continua, contendo
apcionalmente um ou mwals couponentes de leite e
aspessantes, e uma fase de gordura, compreendendo gordura e
um sistema emulsionante, em gue o CSL contem 15 a 60% em
pesc de uma gordura vedetal essencialmente globular, da
gqual 20 a 85 % em peso consiste num éleo liguido e o resto
numa gordura dura, enguanto gue o CSIL contem pelo menos 5 %
em peso de gordura dura e pode ser batido num periodo de 6
minutes guando se utiliza um batedor eléctrico doméstico.

_Bé_
Processo de acordo com a reivindicagdo 8

caracterizado por se obter um CSI, para batidos gue pode ser




batido em 4 minutos.

-

aQs em Jue a

caracterizado por se obter um CSL para hati

gordura vegetal consiste em 30-75 % em peso de um Sleo
liguido.
— 112 .
Processo de acordo com as reivindicacbes 7 a 9

carvacterizado por se obter um CSL para batidos em gue a
gordura dura € escolhida de entre o grupo: semente de
palmeira, semente de palmeira endurecida, coco, coco
endurecido, ©leo de colza endurecido, 6leo de palma

endurecido, dleo de soja endurecido, gordura de manteiga,

gordura dura € uma mistura endurecida de dleo de palma de
meia fracgdo & 6leo de soja.

Processo de acordo com a reivindicacdo 11

caracterizado por se obter um CSL para batidos em qgue a

- 20 -




gordura dura ¢ uma mistura de PK 38 e CN com uma proporcao

e

de componentes dentro da gama de 25/75 & 75/25.

- ]45 =
Processo de acordo com a reivindicacgdo 7
a

caracterizado por se obter um €8I, para batidos em gue o

jJ_

componente de leite € um componente da manteiga de leite.

Processo de acordo com a reivindicagio 7
caracterizado por se obter um CSL para batidos due contem

menos de 10% de gordura de manteiga.

- 168 =

Processo de acordo com a reivindicacdo 7
caracterizado por se obter um CSL para batidos em gue se
encontram presentes como emulsionantes Lactodan, lecitina,
éstares de poliglicerol, ésteres de DATA, ésteres de poli-

1 4

oxietileno sorbitano e/ou monoglicéridos.

caracterizado por se obter um CSL para batidos gue contem
uma combinagdo de um emulsionante estabilizante e

desestabilizante.

Processo de acordo com a reivindicacgdo 17
caracterizado por se obter um CSL para batidos em gue o

& tH

agente emulsionante desestabilizante £ escolhido no grupo
4 X

consistindo em Triodan (=ésteres de poliglicerol), ésteres
de polioxietileno sorbital, e Hymono (=monoglicéridos),
- ?‘[ =




derivados de 4&c

ésteres de DATA,

[

vindic

Processo de acoxdo com a rte cagdo 17
caracterizado por se obter um CSL parva batidos em que o
agente emulsionante estabilizante é escolhido no grupo
consistindo em ésteres de poliglicerol, ésteres de
polioxietileno sorbital ou monoglicéridos de dcidos gordos
insaturados.

Processo de acordo com a reivindicacdo 18

caracterizado por se obter um €SI, para batidos em gue os
dcidos gordos insaturados nos emulsionantes possuem um
valor de TV de pelo wmenos 20Q.
_212_
Processo de acorde com a reivindicagdo 7
caracterizado por se obter um CSI, para batidos em que o
agente emulsionante estabilizante no CSL se encontra

presente numa proporgio de 0,01 a 2,0% em peso.

—.222..
Processo de acordo com a rveivindicacdo 7

caracterizado por se obter um CSL para batidos em que o
agente emulsionante desestabilizante no CSI, se encontra

presente numa proporgdo de 0,005 a 1,0% em peso.

Processo de acordo com a reivindicagdo 16

caracterizado por se obter um CSI, para batidos em que se

- 22 =
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encontram presentes menos do gue 0,80% em pesc da

composigdo total de emulsicnante.

- 242 =
Processe de acorde com a reivindicagdo 7
caracterizado por se obter um CSL para batidos em gue o

tamanho médio das particulas de gordura €& inferior a 2,0
.
- 253 -
Processo de acordo com as reivindicagdes 7 a 24

caracterizado por se obter um CSL para batidos em gue o

6leo liquido é escolhido no grupo consistindo em dleo de
girassal, dleo de agafrdo, dleo de colza, dleo de nilho,

dleo de feijdo, dleo de noz, azeite, 6leo de algodio.

Processe  de  acordo  conm reivindicacdo 25

o3l

caracterizado por se obter um CSL para batidos em gue o
6leo liguido tem um teor de AGPT (4dcidog gordos

poliinsaturados) de 10 a 80% em pesc, um teor de AGS

29

{dcidos gordos saturados) de 4 a 18% em peso e um teor de
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monoinsaturados) de 12 a 80% em peso.
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Processo de acordo com a reivindicacgdo 7
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zado por se obter um CSL para batidos em gque a
proporgido em peso de AGPI/AGS da gordura total varia entre

2,0 @ 3,0.

..28.%...
Processo de acordo com a reivindicacgdo 7




caracterizado por se obter um CSL para batidos em que o©
teor de AGS da fase de gordura do CSL €& inferior a 70% em

peso.

A redquerente reivindica as prioridades do pedido
de patente europeu apresentado em 30 de Julho de 1990 sob o
Ne 90202076.7 e do pedido de patente britdnico apresentado

em 27 de Setembro de 1990 sob o N2 9021011.3.

Lisboa, 29 de Julho de 1991
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RESUMO

BATIDOS COM BASE NUM OLEO LIQUIDO™

A invencdo refere-se a um processo para a
preparagdo de um creme sem leite (CSL) para batidos
compreendendoc a preparagdo de uma emulsdo de uma fase
aguosa, contende opcionalmente um ou mais componentes de
leite e espessante e uma fase gorda, contendo gordura e um
sistema emulsionante, compreendendo o© processamento da
emulsdo assim obtida por aquecimento, esterilizacédo,
homogeneizacdo e arrefecimento a uma temperatura inferior a
25°C, que inclui uma fase de estabilizacdo, que é efectuada
imediatamente a seguir ao arrefecimento por aguecimento da
emulsdo arrefecida para a temperatura ambiente e sua
manutengdo a esta temperatura durante védrias horas apds o

que o CSL é arrefecido para 5-20°C.
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