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(57) Resumo: PROCESSO PARA PREPARAGAO DE PRODUTOS
ALIMENTICIOS ATRAVES DE COEXTRUSAQ, EM PARTICULAR
SALSICHA, E PRODUTOS ALIMENTICIOS OBTIDOS ATRAVES
DESTE PROCESSO. A invencdo refere-se a um processo para
preparagdao de produtos alimenticios através de coextruséo,
compreendendo produgdo de produto alimenticio a partir de uma
massa de enchimento e uma massa de invélucro que é liquida antes
de coextrusdo, onde a massa invélucro compreende pelo menos
colageno e alginato. A invengdo também refere-se a um produto
alimenticio obtido através de coextrusédo, compreendendo uma massa
de carne e um invélucro, onde o invélucro compreende pelo menos
colageno e alginato.
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“PROCESSO PARA PREPARACAO DE PRODUTOS ALIMENTICIOS
ATRAVES DE COEXTRUSAO, EM PARTICULAR SALSICHA, E PRODUTOS
ALIMENTICIOS OBTIDOS ATRAVES DESTE PROCESSO”

A presente invengdo refere-se a um processo para
preparacdo de produtos alimenticios através de coextrusao,
assim como a um produto alimenticio produzido através de uma
tal maneira.

A fabricacdo de produtos alimenticios encerrados
através de coextrusdo é conhecida de GB-A-1 232 80l1. Neste
documento coextrusdo é descrita usando uma massa de invdlu-
cro constituida por colageno, sendo uma proteina, que é en-
rijecida em uma pele de salsicha utilizavel ap6s coextrusao.

Um outro processo de fabricacdo de um produto ali-
menticio encerrado é descrito em GB—A—1_04O 770, a partir da
qual é conhecido o uso de coladgeno em combinagdo com algina-
to para fabricagdo de invélucros para produtos de salsicha.
Os invélucros sdo inflados e entdo enchidos com, por exem-
plo, uma massa de carne. Neste documento, entretanto, ndo €
feito o uso de coextruséao.

As vantagens de coextrusdo em moderna fabricagéo
de salsicha, como velocidade e uniformidade do produto, sao
evidentes. Grandes economias de custo também sdo possiveis
comparadas a processos onde um invélucro pré-formado é en-
chido, onde os invdlucros sao, por exemplo, intestino natu-
ral ou invélucros obtidos por meio de extrusdo. O arranjo de
um invélucro de coladgeno em um processo de coextrusdo entre-
tanto resulta em uma pele de salsicha com propriedades que

ndo sdo praticas para todo tipo de salsicha.
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A invencdo refere-se particularmente a um processo
para produgdo de produtos alimenticios a partir de uma massa
de carne e uma massa de invélucro que é liquida antes de co-
extrusdo, onde a massa de involucro compreende colageno e
alginato.

Um tal processo é conhecido de NL-A-1016018. Este
documento descreve a preparacdo de salsicha por meio de co-
extrusdo, onde em uma realizagao preferida a massa de pele,
em combinacdo com alginato e galactomanans, contem um teor
de colégeno de entre 1,5% e 2,5%, ou maior que 1,5%.

O objeto da invengdo é prover um processo para fa-
bricacdo de um produto alimenticio coextrudado, com uma a-
perfeicoada estabilidade de pele.

Este objeto é obtido com um processo onde é feito
uso de coextrusdo e onde a massa de invdlucro compreende pe-
lo menos &gua, colégeno e um alginato, onde a massa de invé-
lucro compreende um maior teor em peso de coldgeno que de
alginato. A combinagdo de coextrusao, colageno e alginato em
uma tal composicdo resulta em um produto alimenticio com um
invélucro que retém sua resisténcia por um tempo surpreen-
dentemente longo. A razdo de coldgeno e alginato resulta,
apds ainda processamento, em um invélucro onde a razao de
coldgeno e alginato corresponde substancialmente a razao de
coldgeno e alginato na massa de invélucro. A mais favoravel
estabilidade é obtida se a razdo entre coldgeno e alginato
nao é maior que 10:1.

Esta composicdo resulta em uma pele cuja estabili-

dade e resisténcia sdo mantidas por um periodo de tempo mais
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longo. Foi estabelecido que um produto estavel.pode ser ob-
tido por um periodo de tempo mais longo (de pelo menos va-
rios dias) devido a um maior teor de coldgeno. Em uma pele
conhecida, consistindo em alginato e galactomanans, a massa
de pele perde sua resisténcia no curso de tempo, O que é
prevenido de acordo com a presente invencao através de apli-
cacdo de um maior teor de colégeno.

EFmbora misturas com outras proteinas ndo sejam de
modo algum excluidas, testes com colageno foram verificados
renderem excelentes resultados. Coladgeno além disso tem a
vantagem de ser facilmente disponivel e ser um produto acei-
to neste ramo e industria. O coladgeno pode ser de origens
diversas, como por exemplo, vacas e/ou porcos.

Alginato é um aditivo aceito na industria de pro-
cessamento de alimento e nesta aplicagdo rende 6timos resul-
tados. Misturas com outros polissacarideos entretanto, nao
excluidas. As vantagens também podem ser obtidas em um pro-
duto alimenticio obtido por coextrusdo. O alginato € um po-
liadnion e pode ser ligado a diversos cations. Exemplos de
tais cations sao sédio, potassio e aménio (Na', K', NH,").
Alginato de Na é verificado ser aqui particularmente vanta-
joso.

E aqui notado que, em adigdo a agua, a massa de
invélucro de acordo com NL-A-1016018 também compreende go-
mas, cénsistindo em galactomanaps, que fardo uma certa con-
tribuicdo na direcdo de estabilidade do invdélucro (ou outras
palavras: cobertura ou pele) obtido da massa de invdlucro.

Na presente invencdo a adigdo de tais gomas ou outros agen-
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tes de enrijecimento, entretanto, ndo é necessaria. Um pro-
cesso mais simples torna-se possivel através do uso de menos
ingredientes diferentes, uma vez due menos substéncias tém
de ser misturadas. E mais recomendado que a massa de invélu-
cro compreenda coldgeno como a unica proteina e alginato co-
mo o unico polissacarideo.

Estas vantagens também se tornam manifestas em um
produto alimenticio obtido por coextrusao, compreendendo uma
massa de enchimento e um invélucro, onde o invdlucro compre-
ende pelo menos colédgeno e um alginato, onde o teor em peso
de colageno é maior que o teor em peso de alginato. Em uma
tal razdo em peso ocorre um inésperado aperfeigcoamento em
estabilidade comparado a misturas nas quais menos colageno
que alginato é usado. Aqui é feito uso do peso de alginato e
s6dio, para outros sais alginato a razdo em peso relevante
pode ser calculada nas bases de peso molecular.

O teor em peso de coldgeno na massa de invdlucro é
preferivelmente mais que 1,2 vezes maior que o teor de algi-
nato. O periodo de tempo para o qual a estabilidade do invé-
lucro formado é garantida torna-se maior em uma tal razdo em
peso.

O teor em peso de coldgeno na massa de invdlucro é
mais preferivelmente mais que 1,5 vezes, mais preferivelmen-
te ‘mais que duas vezes e mais preferivelmente mais que 2,5
vezes maior que o teor de alginato. Testes mostraram que oS
resultados sdo 6timos em composicdes da massa de invélucro

acima destas razdes em peso.

Estes resultados favoraveis também se manifestam
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em um produto alimenticio obtido por coextrusdo onde o teor
em peso de colageno na pele é mais que 1,2 vezes, preferi-
velmente mais que 1,5 vezes, mais preferivelmente mais que
duas vezes e mais preferivelmente mais que 2,5 vezes maior
que o teor de alginato. A razdo de coléageno e alginato pre-
ferivelmente estad entre 1,2:1 e 10:1, mais preferivelmente
entre 1,2:1 e 4:1. Uma estabilidade 6tima do invdlucro é ob-
tida em uma rézéo entre 2:1 e 4:1.

Os inventores verificaram que a pele do produto
alimenticio permanece estavel por um periodo de até cerca de
14 dias apds a coextrusdo quando a massa de invélucro usada
no processo de acordo com a invengao compreende entre 2 e 7%
em peso, preferivelmente entre 3 e 6% em peso e mais prefe-
rivelmente entre 3,5 e 5,5% em peso de colageno. Um processo
adicional, tal como, por exemplo, defumagdo ou cozimento,
aqui ndo é necessario. O produto alimenticio como fabricado
de acordo com a invencdo pode ser assim estocado fresco en-
quanto sua pele ainda permanece estavel por um tempo sufici-
entemente longo.

Ainda uma otimizacdo das propriedades da pele ¢
obtida quando a massa de invélucro compreende entre 1 e 5%
em peso de alginato (assumindo o peso de alginato de sédio),
e preferivelmente entre 2 e 4% em peso de alginato.

E vantajoso se pelo menos durante a coextrusao a
massa de invélucro tem um pH entre 4 e 10, preferivelmente
entre 4 e 5. Uma estabilidade 6tima é encontrada ser obtida

no produto obtido em um tal pH.

E vantajoso se a massa de invélucro também compre-
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ende entre 0-3% em peso de carageenan. Adigdo de carageenan
& verificada prover ainda um aperfeigoamento na estabilida-
de. A massa de invdlucro preferivelmente compreende pelo me-
nos 1% em peso de carageenan.

Em uma realizacdo preferida a massa de invdlucro
também compreende entre 0-7% em peso de gelatina. Adigdo de
gelatina rende uma estabilidade aperfeigoada. A massa de in-
vélucro preferivelmente compreende pelo menos 1% em peso de
gelatina.

A massa de invdélucro preferivelmente também com-
preende entre 0-10% de reticulador consistindo em extrato de
fumo liquido e/ou agucares pirolizados. Uso de um tal reti-
culador ainda prové aperfeigoamento em estabilidade. Extrato
de fumo liquido é comercialmente disponivel. Um agucar piro-
lizado particularmente Util é maillose. A massa de invélucro
preferivelmente compreende pelo menos 1% em peso de extrato
de fumo liquido e/ou agﬁcareé pirolizados.

A extrusdo do invélucro do produto alimenticio
preferivelmente ocorre por meio de um bocal de extrusdo que
genericamente gera forgas de cisalhamento na massa de invé-
lucro em uma direcdo transversal & direcdo de extrusdo. Em
massas de invélucro da composicdo de acordo com a invengao
onde mais colageno que alginato € usado, O processo é veri-
ficado prover um invélucro excepcionalmente estavel no pro-
duto final.

Em seu estado plastico a massa de invélucro é sub-
metida por um tal bocal de extrusdo a forgas de cisalhamento

durante o processo de coextrusdo. Estas forgas de cisalha-
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mento ndo somente atuam na diregdo do processo de coextru-
sdo, mas também em sua diregdo transversal. As fibras ou mo-
léculas do colageno pelo que sdo guiadas em diregdes mutua-
mente diferentes, o que aumenta o numero de fibras ou molé-
culas em intersecdo, pelo que a resisténcia durabilidade da
pele aumentam grandemente.

A extrusdo do invélucro do produto alimenticio
preferivelmente ocorre por meio de um bocal de extrusdo pre-
ferivelmente compreendendo pelo menos uma parte rotatoéria
com um componente de movimento em um angulo para a direcgéo
de extrusdo e entrando em contato com a massa de invdlucro.
Esta medida resulta em uma construgdo relativamente simples
do bocal de extrusdo, onde a massa de invélucro é submetida
a forcas de cisalhamento, também na diregdo transversal a
direcdo de extrusao.

As forcas de cisalhamento podem ser ainda aumenta-
das quando a extrusdo do invélucro do produto alimenticio
ocorre por meio de um bocal de extrusao que compreende duas
partes que sdo rotatdérias em diregSes mutuamente opostas e
gue entram em contato com a massa de invélucro.

Como é de outro modo usual em processos de coex-
trusdo, no processo de acordo com a invengdo o produto coex-
trudado também é imerso em ou espargido com um liquido que
aumenta a resisténcia da pele. Apds extrusdo o produto ali-
menticio é preferivelmente colocado em contato com uma solu-
cdo de sal de modo a assim gelificar ou precipitar a pele.

Preferivelmente é feito uso para este propdsito de

uma solucdo de sal na forma de uma solucdo de um sal de cal-
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cio, que é um sal apropriado para produtos alimenticios e
preferivelmente tem um baixo prego de custo.

Particularmente é feito uso aqui de uma sal na
forma de cloreto de calcio (CaCl,), lactato de céalcio e/ou
acetato de calcio.

Os inventores verificaram que este efeito é Otimo
em produtos alimenticios que foram preparados através do
processo descrito aciﬁa quando a concentragdo do sal no li-
quido estd entre 0,1% e 20%.

Além disso foi verificado que a temperatura do 1li-
quido preferivelmente estd entre 0 e 40°C de modo a obter
6timos resultados, e que o tempo de contato da salsicha com
o liquido est& entre 0,1 e 40 segundos.

Existem varias opgdes para exposigdo de produto
alimenticio ao liquido; ¢é possivel espargir o produto ali-
menticio com o liquido, mas também & possivel imergir o pro-
duto alimenticio no liquido.

O processo de acordo com a invengdo & aplicavel a
numerosos tipos de produtos alimenticios, mas o maior capo
de aplicacdo ¢ aqui visto anteriormente na fabricacdo de
salsicha e produtos relacionados a salsicha. A invengdo por
isso também refere-se a uma salsicha obtida por coextrusao.

Embora outros tipos de salsicha como salsicha de-
fumada ou salsicha cozida ndo sejam excluidos, as vantagens
da invencdo sdo particularmente manifestadas quando o pro-
cesso é usado para preparacdes de uma salsicha fresca. Sal-
sicha fresca é aqui entendida significar salsicha que nao é

submetida a tratamento térmico antes de venda. Salsicha
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fresca é genericamente resfriada ou congelada apds produgado
e vendida para o consumidor em estado resfriado ou congela-
do. Exemplos de salsichas frescas sdo salsichas em geral,
salsichas de lanche, salsicha chipolata e salsicha fresca no
mais amplo sentido da palavra. Outros tipos de salsicha, que
nio sao submetidos a tratamento térmico antes de serem ven-
didos, de modo algum sdo excluidos.

E dada atencdo aqui ao fato de gue um tratamento,
como defumacdo ou cozimento, é usualmente aplicado em outros
tipos de salsicha que genericamente tem um efeito positivo
sobre a estabilidade, a resisténcia e a extensdo de vida da
pele da salsicha. Tais tratamentos nao sao aplicados no caso
de salsicha fresca, de modo que é de grande importdncia que
a pele deste tipo de salsicha ndo somente tenha suficiente
estabilidade inicial, mas que esta estabilidade seja mantida
durante a extensdo de vida da salsicha. Em vista do fato de

\
que salsicha fresca ndo sofre qualquer tratamento preserva-
tivo, a extensdo de vida maxima usual desta salsicha estéa
entre 10 e 14 dias.

De modo a prevenir répida deterioragdo da saléicha
fresca, a salsicha fresca é preferivelmente submetida a um
tratamento de resfriamento quando levada para comprimento,

onde a salsicha é resfriada para uma temperatura abaixo de

7°C. A salsicha é preferivelmente congelada.
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REIVINDICACOES

1. Processo para preparacgdo de produtos alimenti-
cios através de coextrusdo, CARACTERIZADO pelo fato de com-—
preender producdo de produto alimenticio a partir de uma
massa de enchimento e uma massa de invdélucro que é liquida
antes da coextrusdo, onde a massa de invélucro compreende
pelo menos agua, coldgeno, e um alginato, em que a massa de
invélucro compreende um maior teor -em peso de colageno que
de alginato.

2. Processo, de acordo com a reivindicagao 1,
CARACTERIZADO pelo fato de que o teor em peso de colageno na
massa de invélucro é mais que 1,2 vezes maior que o teor de
alginato.

3. Processo, de acordo com a reivindicagdo 1 ou 2,
CARACTERIZADO pelo fato de que o teor em peso de colageno na
massa de invélucro é mais que 1,5 vezes, mais preferivelmen-
te mais‘do que duas vezes e mais preferivelmente mais do que
2,5 vezes maior que o teor de alginato.

4. Processo, de acordo com gqualquer uma das rei-
vindicag¢des anteriores, CARACTERIZADO pelo fato de que a
massa de invélucro compreende entre 2 e 7% em peso, preferi-
velmente entre 3 e 6% em peso e mais preferivelmente entre
3,5 e 5,5% em peso de coléageno.

5. Processo, de acordo com qualqueﬁ uma das rei-
vindicacdes anteriores, CARACTERIZADO pelo fato de que a
massa de invélucro compreende entre 1 e 5% em peso de algi-
nato, preferivelmente entre 2 e'4% em peso de alginato.

6. Processo, de acordo com qualquer uma das rei-
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vindicacdes anteriores, CARACTERIZADO pelo fato de gque o al-
ginato é substancialmente alginato de sbédio.

7. Processo, de acordo com qualquer uma das rei-
vindicacdes anteriores, CARACTERIZADO pelo fato de que pelo
menos durante coextrusdo a massa de invélucro tem um pH en-
tre 4 e 10, preferiﬁelmente entre 4 e 5.

8. Processo, de acordo com qualquer uma das rei-
vindicacdes anteriores, CARACTERIZADO pelo fato de que a
massa de invélucro também compreende entre 0-3% em peso de
carageenan.

9. Processo, de acordo com qualquer uma das rei-
vindicacdes anteriores, CARACTERIZADO pelo fato de que a
massa de invélucro também compreende entre 0-7% em peso de
gelatina.

10. Processo, de acordo com qualquer uma das rei-
vindicacgdes anteriorés, CARACTERIZADO pelo fato de que a
massa de invélucro também compreende entre 0-10% em peso de
reticulador consistindo em extrato de fumo liquido e/ou agu-
cares pirolizados.

11. Processo, de acordo com qualquer uma das rei-
vindicacdes anteriores, CARACTERIZADO pelo fato de que a ex-
trusdo do invélucro do produto alimenticio ocorre por meio
de um bocal de extrusdo que gera forgas de cisalhamento na
massa de invélucro em uma direcdo transversal a direcao de
extrusao.

.12. Processo,A de acordo com a reivindicagéo 11,
CARACTERIZADO pelo fato de que a extrusdo do invdélucro do

produto allment1c1o ocorre por meio de um bocal de extrusdo
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compreendendo pelo menos uma parte rotatdéria com uma compo-
nente de movimento em um a&ngulo para a diregdo de extrusdo e
entrando em contato com a massa de invdlucro.

13. Processo, de acordo com a reivindicagdo 11 ou
12, CARACTERIZADd pelo fato de que a extrusdo do invdélucro
do produto alimenticio ocorre por meio de um bocal de extru-
sdo que compreende duas partes que sao rotatdérias em dire-
cdes mutuamente opostas e que entram em contato com a massa
de invdélucro.

14. Processo, de acordo com qualquer uma das rei-
vindicacdes anteriores, CARACTERIZADO pelo fato de que apbs
extrusdo o produto alimenticio é colocado em contato com uma
solucdo de sal, onde a solucdo de sal compreende pelo menos
um sal de calcio, onde a concentracgdo de ions calcio na so-
lucdo de sal é pelo menos 3,25 mmoles/kg.

15. Processo, de acordo com a reivindicacao 14,
CARACTERIZADO pelo fato de gque o produto alimenticio é es-
pargido com a solugdo de sal apds coextrusao.

16. Processo, de acordo com a reivindicacao 14,
CARACTERIZADO pelo fato de que o produto alimenticio é imer-
so na solucdo de sal apds coextrusdo.

17. Processo, de acordo com qualquer uma das rei-
vindicacdes anteriores, CARACTERIZADO pelo fato de que sal-
sicha, preferivelmente salsicha fresca é preparada usando o
processo.

18. Processo, .de acordo com a reivindicagao 17,
CARACTERIZADO em que salsicha fresca ¢é preparada, onde a

salsicha fresca é submetida a um tratamento de resfriamento
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uma vez ela tenha sido posta no comprimento apés fabricagao
por coextrusdo, onde a salsicha é resfriada para uma tempe-
ratura abaixo de 7°C.

19. Processo, de acordo com a reivindicagao 18,
CARACTERIZADO pelo fato de gque a salsicha €& congelada duran-
te o tratamento de resfriamento.

20. Produto alimenticio obtido por coextrusdo ob-
tenivel, de acordo com o processo conforme definido em qual-
quer uma das reivindicagdes anteriores, CARACTERIZADO pelo
fato de que compreende uma massa de carne € um invélucro,
onde o invélucro compreende pelo menos colageno e alginato,
e onde o invélucro compreende um teor em peso de colageno
maior que de alginato.

21. Produto alimenticio obtido por coextrusdo, de
acordo com a reivindicacdo 20, CARACTERIZADO pelo fato de
gue o produto alimenticio ¢é uma salsicha, preferivelmente

uma salsicha fresca.
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RESUMO

“PROCESSO PARA PREPARAGAO DE PRODUTOS ALIMENTICIOS
ATRAVES DE COEXTRUSAO, EM PARTICULAR SALSICHA, E PRODUTOS
ALIMENTICIOS OBTIDOS ATRAVES DESTE PROCESSO”

A invencdo refere-se a um processo para preparacgao
de produtos alimenticios através de coextrusdo, compreenden-
do produg¢do de produto alimenticio a partir de uma massa de
enchimento e uma massqlde invélucro que é liquida antes de
coextrusdo, onde a massa invélﬁcro compreende pelo menos CO-
lageno e alginato. A invencdo também refere-se a um prodﬁto
alimenticio obtido através de coextrusdo, compreendendo uma
massa de carne e um invélucro, onde o invélucro compreende

pelo menos colégeno e alginato.
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