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Segue-se folha 1a/31 

Relatório Descritivo da Patente de Invenção para 

"COMPOSIÇÃO DE COZINHAR LÍQUIDA NÃO AQUOSA, PROCESS O 

PARA PRODUÇÃO DE UM PRODUTO ALIMENTAR E PROCESSO PA RA 

PRODUÇÃO DE UMA COMPOSIÇÃO DE COZINHAR". 

CAMPO TÉCNICO 

A presente invenção refere-se a composições de óleo de 

cozinha, e mais particularmente a composições de óleo de cozinha compre-

endendo lecitina, monoglicerídeos e, opcionalmente, ésteres de ácido orgâ-

nico. 

ANTECEDENTES 

Uma composição de óleo ou gordura é normalmente usada na 

preparação de uma composição alimentar, seja esta frita em caçarola, frita 

em frigideira ou frita por imersão. Margarinas também podem ser empre-

gadas. Os óleos líquidos são convenientes para fritura, sendo que contém 

menos ácidos graxos saturados, quando comparado à manteiga e marga-

rina. No entanto os óleos resultam numa grande proporção de respingos. 

Por outro lado, a manteiga e margarina têm baixa proporção de respingos, 

porém são solidas ou semissólidas à temperatura ambiente e não são 

transparentes. 

A lecitina pode ser empregada para antirrespingos. Contudo, 

quando empregada numa composição de óleo, a lecitina tende a agregar-se 

ou formar estruturas, que resultam em sedimentação dentro da composição 

de óleo. Os sedimentos no óleo impactam a estabilidade do óleo, incluindo 

uma redução na transparência da composição de óleo, tendo como 

resultado uma funcionalidade não homogênea do óleo. A lecitina natural é 

normalmente removida do óleo para evitar sedimentação. 

O estado da técnica descreve composições com características 

antirrespingos contendo outros excipientes além da lectina como, por 

exemplo, o WO01/82712. Além disso, óleos comestíveis compreendendo 

lectina são descritos no documento GB1030790, porém com o único intuito 

de aumentar o valor nutricional da composição. 

Assim sendo, o documento GB1030790 descreve composições 

Petição 870170078735, de 17/10/2017, pág. 10/18



1a/31 

Segue-se folha 2/31 

de óleos comestíveis compreendendo fosfatídeos dissolvidos em 

monoglicerídeos para aumentar o valor nutricional da composição, e o 

processo de preparação destas composições. 

Já o documento WO01/82712 está relacionado a composições 

comestíveis frigíveis compreendendo um agente antirrespingo substituto 

para lecitina, como monoglicéridos, fosfatídeos, ésteres de ácido cítrico de 

monoglicéridos e combinações destes. 

Há uma necessidade quanto a uma composição de óleo líquido 

de cozinha que seja transparente e estável, com baixa formação de respin-

gos. 

SUMÁRIO DA INVENÇÃO  

São aqui proporcionadas composições de óleo de cozinha ade-

quadas na preparação de um produto alimentar. São ainda aqui propor-

cionados métodos ou processos para produzir uma composição de óleo de 

cozinha adequada para emprego na preparação de um produto alimentar. 
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REIVINDICAÇÕES 

1. Composição de cozinhar líquida não aquosa caracterizada 

pelo fato de compreender: 

um óleo vegetal não hidrogenado numa proporção igual ou 

maior do que 90% em peso da composição de cozinhar, em que o óleo não 5 

é cristalino a uma temperatura igual ou maior do que 10 graus Celsius; 

lecitina numa proporção que varia de 0,05% em peso a 2% em 

peso da composição de cozinhar, em que a lecitina é selecionada do grupo 

que consiste de lecitina com uma concentração de fosfatidil colina (PC) de 

pelo menos 30% em peso da proporção total de insolúveis de acetona na 10 

lecitina, em que a percentagem de insolúveis em acetona na composição de 

lecitina fica entre 50% em peso a 98% em peso, lecitina hidroxilada e lecitina 

acetilada; e 

monoglicerídeos numa proporção que varia entre 0,05% em 

peso e 2% em peso da composição de cozinhar em que os monoglicerídeos 15 

têm um valor de iodo pelo menos igual ou maior do que 60, e  

em que a lecitina e monoglicerídeos estão dispersos e solúveis 

no óleo, e 

em que a composição de cozinhar é liquida e transparente a 

uma temperatura igual ou maior do que 10 graus Celsius, e  20 

compreendendo adicionalmente ésteres de ácido orgânico numa 

proporção que varia entre 0,1% em peso e 1% em peso da composição de 

cozinhar. 

2. Composição de cozinhar, de acordo com a reivindicação 1, 

caracterizada pelo fato de que os ésteres de ácido orgânico são ésteres de 25 

ácido cítrico numa proporção igual ou menor do que 0,5 % em peso da 

composição de cozinhar, e a proporção de monoglicerídeos fica entre 0,05 

% em peso e 1,0 % em peso. 

3. Composição de cozinhar de acordo com a reivindicação 2, 

caracterizada pelo fato de que os ésteres de ácido orgânico são ésteres de 30 

ácido cítrico neutralizados. 

4. Processo para produção de um produto alimentar, 
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caracterizado pelo fato de compreender: 

fornecer uma composição de cozinhar conforme definida em 

qualquer uma das reivindicações 1 a 3; e 

frigir o produto alimentar usando a composição de cozinhar. 

5. Processo para produção de uma composição de cozinhar 5 

conforme definida nas reivindicações 1 a 3, adequada para emprego na 

preparação de um produto alimentar, o processo caracterizado pelo fato de 

compreender: 

adicionar lecitina e monoglicerídeos a um óleo vegetal não cris-

talino, não-hidrogenado, em que a lecitina é selecionada do grupo consis-10 

tindo de lecitina com uma concentração de fosfatidil colina (PC) de pelo 

menos 30% em peso da proporção total de insolúveis de acetona na lecitina, 

em que a percentagem de insolúveis em acetona na composição de lecitina 

fica entre 50% em peso a 98% em peso, lecitina hidroxilada e lecitina 

acetilada, em que os monoglicerídeos têm um valor de iodo pelo menos 15 

igual ou maior que 60; 

aquecer o óleo a uma temperatura que varia entre 60 e 70 graus 

Celsius para dissolver a lecitina e monoglicerídeos no óleo e formar uma 

composição de cozinhar tendo uma dispersão estável de lecitina e 

monoglicerídeos, em que a composição de cozinhar é transparente e liquida 20 

a temperaturas iguais ou maiores que 10 graus Celsius, e 

compreendendo ainda: 

adicionar ésteres de ácido cítrico ao óleo antes de aquecer o 

óleo, em que os ésteres de ácido cítrico também são solúveis no óleo quan-

do este é aquecido. 25 

6. Processo para produção de uma composição de cozinhar 

conforme definida nas reivindicações 1 a 3, adequada para emprego na 

preparação de um produto alimentar, o processo caracterizado pelo fato de 

compreender: 

combinar um primeiro óleo, lecitina e monoglicerídeos formando 30 

uma pré-mistura, em que a pré-mistura é aquecida a uma temperatura 

suficiente para dissolver, essencialmente toda a lecitina e monoglicerídeos 
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no primeiro óleo, e em que a lecitina é selecionada do que consiste em 

lecitina com uma concentração de fosfatidil colina (PC) de pelo menos 30% 

em peso da proporção total de insolúveis de acetona na lecitina, em que a 

percentagem de insolúveis em acetona na composição de lecitina fica entre 

50% em peso a 98% em peso, lecitina hidroxilada e lecitina acetilada em que 5 

os monoglicerídeos têm um valor de iodo pelo menos igual ou maior que 60; 

e 

adicionar a pré-mistura a um segundo óleo formando uma com-

posição de cozinhar tendo lecitina numa proporção que varia entre 0,05 % 

em peso e 2 % em peso da composição de cozinhar e monoglicerídeos 10 

numa proporção que varia entre 0,05 % em peso e 2 % em peso da 

composição de cozinhar, em que a composição de cozinhar é liquida e 

transparente a uma temperatura igual ou maior que 10 graus Celsius,  

compreendendo ainda, combinar os ésteres de ácido cítrico com 

o primeiro óleo, lecitina e monoglicerídeos formando a pré-mistura, sendo a 15 

pré-mistura aquecida a uma temperatura suficiente para dissolver, 

essencialmente todo o éster de ácido cítrico no primeiro óleo. 

7. Processo, de acordo com a reivindicação 6, caracterizado 

pelo fato de que a composição do primeiro óleo é essencialmente 

equivalente a uma composição do segundo óleo. 20 
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