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DANISH CROWN INCORPORATED A/S
“PROCESSO PARA A PREPARACAO DOS PRODUTOS DE CARNE DE
BAIXAS CALORIAS”

MEMORIA DESCRITIVA

Resumo

O presente invento diz respeto a um processo para a preparagdo de
com um produto de carne de baixas calorias que consiste em se incluir no
referido produto uma mistura de carne magra moida e um ingrediente de
substitui¢do de gordura vegetal que compreende fibra dietética e amido numa
razdo de peso que estd na gama de 1:32 - 1:1, sendo a proporgédo da fibra de pelo
menos 5% em peso, e sendo a proporgdo do amido de pelo menos 50% em peso,
da matéria seca do ingrediente de substitui¢do de gordura, estando a proporgéo de
ingrediente de substituigdo de gordura vegetal na gama de 5 - 80% em peso,
calculada a partir da mistura. O produto quando compreende uma mistura
coerente de recheio de carmne tem um teor em gordura que € menor do que 10%
em peso € quando é um produto “hamburger” um teor em gordura que € menor do

que 50% em peso.




CAMPD B THVENID

O presente invento relaciona—se com um produto Jde carne
Ha baixas'calorias qu2 comprasnde um ingradisnts de substituicdo
da gordura vegsatal. Num aspecin particular do invento o
da carne de balxas calorias & um alimento para animals de =
c&o o ouma  refeicfo de  consumo pronta & coZinhar oW pronta &

comar o forma parts dela. Alsm disss & fornecids um process

‘J

para a preparacds de oum produto de carne de baixas calorias

Existe un aumantd nas procura por parte do consumidor de
produtns de carne Sue tam um bailxo tedr a2m calorias. Esta procuras
& suportada através de evidéncia acumiiliada em literatura cienti-
fica gue um =2levadn consumo e gordura animal, especialmente  de
gordura com uma alta propovo8o de acidos gordos saturados  reprae-

senta um perign para a satde significative,; = a2m ralagio a0

]

dessnvolviments de doengas cardio-vasculares, Outros problemas de

safide associados com produtos de carne e gordura =ievada s80 0 0o
S22 alto teor em colesterol e a adicSo de quantidades relativa—
mente alevadas d2  sal que 2 adicionado de modd a melhorar as
caracteristicas, visto que ajuda ns extraccdo Jda miosina  conpo—

nente de ligacdo de dgua natural da carns. Alsm disso, wuma grande
proparcdn de conswumicdores acham os  produytos de carne gqus contén
aditivos guimicos como agentss de  ligacds O Asua quie inc luem
fosfatos, aditivos de emulsins, & anti-owxidantes, menos aceiti-

vials,

sntudo, & 0 presenca de gordura em produtos de carne

tradicionais tem wma infludncia consideravaelmentz desejavel  na

textura & na  sua pacidade gostztiva., Estes produtos de carns
gue t3m o um f@or o=m gordura substanciaslments  raduzido tendem  a




tornar—se secns, Juros, 2 mEnos soculentos 2 o0 consumigdor olhara
para esses produtos como sends menos gostosos  do ques produtos
iddnticns gue tém um toor 2levado am gordura. Em alguﬁa paises &
considerads gue 2.9, produtos do tipo enchido para pegueno almogo
que tEm oum tEor 2m gordura abaixo dos ZE¥% serem penms gostosos

davido & secura & & mastigacdo. Numa publicac8s recents por Wirth

{(Figischwirtschaft, 1989, g2, 1183-115867) foi concluids Suse wum
carto feor am gordura & sssencial para a consisténcia Jdos  produ—

Los 2 guR a Praparacdn dos produtos de carne oom owm ey a@m
gordura reduzido necessita tecnologia de processos espscial. For
aplicacdn Jdessa tegnologia £, de acordD com Wirth, supra possivel
praparar 2.9. “frankfurters’ que tém wum teor sm gordura LD baixo
como 10% ou produtos do tipo enchido ode figado com wum tedr =2m
gordura maxims Jde 15% sem deteriorizacfo da textura 2 da capaci-
dads gostativa dos produtos. Wirdh indicouw Sus 0% Processos

eraferideos para a compensacds da func8o  ftecnolidgica da gordura

nNED pressnte sa2r&! uma activacds aumentads da miocsine Jds modn &
aumentar & capacidade de ligacdo de  &gua & a adicdo de  substin-—

cias de cnlagénes =2 o2 Agua.

Forvam fTei numerosas tentativas para a redugds oo
oy em gordura =m produtos de carne. A publicacfn anterior & um
examplo Jde uma aproximacis que & simplesments a  reducdEo ou &
EiiicEo” de uma proporcdo 2levada de gordura por adigdo de Agua
e e agsentes aus aumentam & ligacds de Gows & uvma mistura de
eroduto 32 carne de gordura  alevada, Dutros axamplos sio 2ncon-
trados em GE 1 2502 ques descrevem a adic&s  de um agents de
gelacSs saco gus comprasmde um 2far de caluloss 2 um carbo-hidra—

stivael cujio agente & adicionads em concentracfss atsd 15X
a2m conjuntn com agua adicionada 2 2m FPE O 219 257 gue dascrave um
erncesss para & producdo de alimentos de carneg picada procssnsads,
que coppresnde a adicdn de um g2l alraling gus conprssnds ate 1l

partes om peso Jde materials formadores de gel guws inclusm 1E A0




de "Kongak”, atd 3,04 partes =m paso de uma substincia alcalina =
15 a 50 partes em peso d2 &gua & carne picada. A wtilizacds de um

gal s manans de YEonjak” alcaline como um agente d2 reducis dOe

ug.

calorias em produtos de carne tem sido descrita em GE 2 224 &2

tma outra aproximacds para o fornecimesnto de produtos
de carns de haixas calorvias & a reducis da quantidade de  gordura

por inclusdo nos produtos de carne de ingredientes difsrentes o

i}

carne, que tentam manter nesses produtos o gosto, o paladar, a
textura, & a apardSncia comparavelis ans produtos de carne de
gordura elevada tradicionais. Deste wmodo, EU 32 748 148 Jdescreve
uwm métodn de producdo g2 produtos do Ltipo asnchido com oum taor
raduzids de  colestercl em gque ZO0-320% de nozes do Brasil s&o
misturados com a carneg magra como wm substiituto para a gordura
animal. O objectivo desta descric8o & fornecer produtos do tipo
enchids com wm  f20r 2m gordura animal reduzido (incluinds o
colesterol . Contuwdd a proporcdo relativaments slevada de  nozZes
gue contém Slao ndo foarnacs um provduto de carne com pouca gordura

verdadeiro., A EU 4 .504 518 descreve um ProcSsss Para a preparacsdo

e produios de carng com pouca gordura gue compra2nds & mistu
de uma mishura gwes  contém 12-40% em peso de leite desnatado

congalado ow de leite  ftontal =2 55-20% =m  peso de carne magra na
prasenca ode menos o gue B% em peso  de condimentos 20000 de
consarvantas.,

Ma EU 4 735 8219 produtos do tipo enchids oo baixas

ralorias gue comprasndem 40-90% G2 carne magra =2 235X de arroz
cozinhadno & gue t&8m um teor em gordura na gama de 4-325% em peso
580 descritos. Amostras teste de produbtos do tipo 2nchido forvam
classificadas tendo como base a textura, o paladar, =2 z aparéncia
atraves de um painel de  testa, Contwilo, a5 classificagles  foram
relativamente pobres para  produtos gue L wm teor 2levads ds

arror 2 um baixs taor am gordura. De acordo, o teor preferidos s




arroz foi de 10% 2m peso 2 a gama  praferida do t20r 2m gordura
fol de 10-28% em peso, sendo2 a valor malis preferido de 20%. g por
issn Obvin qu2 esites  Invantorss nd8o  resolveram o problsama de
serem capazes dde produzir produtos de carne com um teor  em
gordura menor do gue 20% em peso 2 an masn2 teppo mant2y o gosto,
a taextura, & a aparéncia dos produtos de carne de gordura eleva—
Ha .

Num nomero de casos produtos de carne de baixo  custo
foram produzidos 2m guee a goardura @ reduzida moderadamente pala
adic&%n de  varios agentes de extensfn Jdiferentes de carne. s
ohiactivos principais de wtilizaglo destes agentes de aextensso
s850 ajwldar a absorcdo de gordura & a absorg8o de dgua adicionada
na misturae de produto de carne resylitante de modo a obier  prodgu-
tos de carne gue tém rendimentos de cozimento acabado  elevads;
adicSn do  valor G2 prot@ina ans  produtos; ou m2lboraments da
estabilidade de emulsiEo nos produtos gue t8m um  baixo teodr em
carne. Comp sxamplos destes agentes de axiensio diferentes  de2
carne podem  ser mEncionados miolo de pED, cereais, amido  de

batata, l2ite em pd, 2 proitdina vegetal.

Em adic8c, o35 ingrediesntes vegetais que contém amido e

N

fibra distética, 2.9. na forma de vegetals cozinhados =2m produtos
de carne & conhecido. Por  isso n8o & incomum adicionar pegqusEnas
guantidades de batatas cozidas 2m alguns produbtos feitos =m casa
tradicionais gues t2m um teor em gordura relativamente elevado,
comn pasta de figado, produtos do bipo 2nchido ouw misturas  para
rechein de carne para almondegas. A finalidade desta adicdo & om

primeiro lugar obter absorgdn melhorada ode  gordura = e gua

adicionada @ para a reduc8o da  contracc8o de cozimento.  Aldm
dissn, =2s5ta adicdns de batatas oozidas contribu:r para a  obtengdEo
de um volume malor do produto acabado onde & quantidade necessa-
ria GO0 ingradients de carne de custo, pode ser raduzida. Ma GEBE 1
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\
210 242 & degoriito um processd para 2 producdo  de produtos de
carne desidratados como almondegas de carns onde um material
vegetal sacn pré-cozinhado gues tem retido a estrutura celular  do
vegetal, praferencialmente batatas desidratadas, & adicionads 3
carns que conbeém govdura, moida em Suantidades Sues 23tq> na  gama
desde 5 a 15 por cento am peso. O objectivo principal da adicsn
do material vegetal @ melhorar as caractaristicas deg  re-hibdrata-
¢80 ans produtos acabados secos. £ indicads qQues pode sy nec

=]
rio aumentar o f=20r 2m gordura inerent2 dos produbos Swe originamn

i1

o ingrediente de  carne qus contém gordura e tipicaments  desde

S5=13% 2.9, & 20-320% por adicdn de govdura de modo a redusir o
tempo oo re~hidratacl8io. Uma witilizagSo similar dos materiais de
carbo-hidrats como  batatas em massa, cozidas na preparacdo de
produtos de carng cozinhados desidratados instanteamante recons-—

tituiveis & descrita em GE 1 022 1706,

SU 1 ZEE BOZ descreve um Processo Pars a8 preparacido de
produtons do Lipo enchido cozinhados =sm gue um “agente de2 sstrutu-
racido’ que compreends uma mistura 111 de purd de batata com leite
a2 desperdicins  Hda manufactura de sémola & adicionada a carns
moida. Os objectivos do invento & reduziv o teor =m carns =
BE-A0% . Em S 1 F9£ 022 & descrito um Processd PAra a  Preparacso
de produtos do tipo enchido em qus uma enuyisSo que  compraends
2-10% 2m paso d2 material vegeital seco ra-hidratado comd batast

a
e outras raizes de colheita e gordura de  varmd hum proporcin

f
1,

&
desde 111 a2 110,58 relativamentsz an ingradisnte vegstal & pdicio~—
t

nado & carns moida para a formacdo de uma mistura do tipos enchi-

o,

s presantes inventores descobrirvam agora quwe produtos
4= carne oo baixas calorias podem ser preparadns numa via indrus—
trialmente econdmica através da wihtilizacfs d= carns, donde

agsancialmente todas as gorduras ligadas foram ramayvidas
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mecanicamante 2 substituicio dessas gorduras  removidas por uma
fibra dietética e amido, gue contém o ingrediente & ainda a
obtencdo e produtng de carne gue  tEm essancialments o mesmo
paladar, consisténcia/texiura @ aparéncia como Lipos similares o=

produtos de carne preparados partir de carng Sus tem wum alto

v

teor em gordura. Pela utilizac8o deste novo processo foil tornado

possival foarnaecer produtos de carne nubtricionalments & altaments

desejavels que tém um teor em gordura gue & 0 menor do o guse 158%,
Y

sandn o teor em gordura  £80 Daixo comd 2,3%  2m peso = an  mesmd

tempo manutengdo Jdo mesms te de proté&ina de carne.

SUMARID D0 INVENTD

O presente  invents  fornece wum produto de carne de
baixas ralorias gqus compraends uma mistura d2 carns magra moida
substancialmente livre de gorduras visivels, estands & 2 sua
propsrcdn na gama de 20 - S5¥ em peso, calculado a partir da

a
dtuicEs de  gordura vegetal que

in
o+

A0

]

mistura, um ingradisnts  ds

i
1)
ul
o+
ir.
s
31}

romprasnde fibra dietdtica 2 amide numa razio de paso Gu
gama o2 1132 a3 111, sendo a proporciEo da fibra dietética pelo

manos 5% 2 paso de matéria s2ca do ingradiente de substituwicdEn

de gordura, guands determinads como polissacaridens de ndo amido,
2 sa2ndd a proporcdn do amido p2lo mends  SG% da matéria ssca  do

gu= o ingredisnts de

=

ingradiente de substituicSs de gordur =0
substituicdn de gordura na mistura tem ou 2 Ccapax G2 s2r  tornado
numa consistancia homogdénea essencialmente sem particulas reco—
nheciveis sensorialmente, =2stands a proporgds do ingradients na
gama o2 & — £20% em peso, calculado a partir da mistura, sal
opcionalments adicionads, astands a sua proporLds Susds adicio-—

ads na gama de 0,1 — 4% em peso, calculado a3 partir da misturs,

Aagua opcionalmantes adicionads, 25ta3dD a sua pProporcdo quarvdo

i

, calculada a partir da

v}

sdicionads na gama d= & — BO¥% am  peso

istura 2 apcionalmante um ouw mals oubros ingradiesntes, sstands &

=2




sua proporcdn quands  adicionados na gama de 1 - 18X em  pasa,
tendo o produtn de carne de baixas calorias wum teor em  gordurs
qu= & o maximo 15% 2m p2so quando o produto £ wum produto de

“ 3
3

?hamburgeal tendo o teor em gordura no maxims 10% am peso quarndo
o produto n8o & um produts de Yhamburgsr”, com a condigdo de  qgue
(i) a gordura quand> o produto & um produto em qQue 3 carns  magra
2 carne de p2ixe n8n  compraends gorduras endurecidas 2 (i) a
fibra distética ndo & manano de “Konjak”.

s produtos de acordo com o invenio E4m 2 cialment=

u

Senc
o mesns gosto, textura, aparédncia 2 capaclidade de ligac&o de Sgua
como produtos de carnse  de gordura slevada praparados convencio-

nalmente similares.

A proporcdo  total em produitos de balixas calovias &
prafarancialmente inf2rior a 12% 2m paso, mais prafarvencialments

meEnos dJo gue 10% em peso, ainda mais preferencialments menos oo

qua 7% =2m p=so, o mais praferancialments menos do gue 5% 2m peso,
e 2m particuwlar menos do qua 2% 2m p2so. A carne magra moidas pode

sopr derivada & pPartic de qualausr sspécie de animal  adivel

incluinds mamiferos, Pa&SsSaros, = peixe.

Num outro  aspacion, o0s  produbos de carne de baixas
czlorias podem constituir refeicfes prontas a cozinhar ou prontas
a com2r ouw forma parte delas. Aiveda outro aspectn, o produto e
carne de baixa calovias pode ser comida para animais Jde estima—
c8n.

0 presente invento relaciona-s2 ainda com um pProcessd
para a preparacdno de um produtos de carne de Daixas calorias, cujo
Frocesso essencialmentes compreends a preparatdEo de uma misbura de

carns magra moida substancialmenta livree de gorduras visiveis; um
t =

ingrediente de swubstid arcdura vegetal gus copprssnds




na gama  de

igtatica 2 amidn numa razdo de peso  que 25L&
1, sendo a proporcdan da fibra dietética na base da
matéria s=2ca do ingradientes de substitwicd8o de gordura p2lo m2nns

proporc8o do amido pelo menos 504 da matéria seca do

ingradients d2 substituigdo F2  goardura 2 Cujo ingradisnte  de

substituicdo Jde gordura na mistura coerente tem ou & rapas de sar
tornado numa consisténcia homogsnsa essencialmente sem particulias
reconbecivels sensovialmente, ssndo o raferido ingradients

miscivel com D5 outros ingredisntas; sal opcionalmenitis adiciona—
dio; e dgua opcionalmante adicionada, am cuja mistura a proporgdo
de carne magra monida substancialments livre de gorduras visivais
est& na gama de 20 — 25X em peso, estands a proporeds do ingredi-
ente de substituic8n na gama de 5 29— 204  =2m peso, 2stands &
proporc8o da dgua adicionada guands adicionada na gama de 10 —
EO% em peso 2 a proporc8o do sal adicionado quarndo adicionado na
gama de 0,1 — 4% em peso. A mistura resultante & opcionalmente
adicionads um oW malis oubtros ingredientss donde a mistura de
produts de carne @ obtida na qual a propovrcdo dos outros ingredi-
entas est& na sema d2 1~ 15% em peod, seguido por disitribuicio
desta mistura de produto d2 carms em ambalagens adeguadas, =2
necionalment: sujeicdn da mistura O produto de2 carne A um
tratamento de conservacfo el/ou de coziments antes a ou subsequean-—
tzmente & sSuwa distribuicin  a2m ambalagens, para a obtengio Jdo
produts de carne de balxa calorias gus ftem um bteor emn gordura que
& o maximo  1SY% em pesn, gusndd o produto & owum produto de
Uhamburger”, tendon o teor em gordura o maximo  de 10% =m peso,
quando o produto n®o £ um produts de Yhamburger”, com a  comwdigio
de que (i 5 gordura quarnds o produts @ um produto em gSus a carne

wagra & carns de peixe ndo compresinde gordura sndurecida 2 (112 a

fibra dietética ndo & manano de "konjak”.

Ainda num Subro aspecto don invento, o pressnts invento

ralaciona—-se com uUm processo para & praeparaco de um produto de



carne Jde baixas calorias para barrar, CWID PrOCES5D comprasndse
comD um primneiro passo a formac8o de umna enulsds qus  compreends
um Oleo =divel, adgua tendo uma temperatura de pelos menos S0°C e
uma protdina em pd;, 2 subsegquente nistura da emwlsdEo resultante
com D5 ingredientes comn definidos acima, compresndsando a propor-
&> da emulsdo do primeiro passo no maximo 5% o2m peso da mistura

resul tante.

DESCRICAD DETALHADA DO INVENTO

i}
[
2
k]
o
s
i3
12
i

Num aspecto o presente invento fornsc

2
carna de baixas calorias gus compresnds)

R4

uma mistura gque comprasnds

m

€13 rarme magra moida  substancialments lives de gorduras
t.

roporc®o na gama de 200 - 95% am

QJ
@ By
DO
bl
0
%
Y
n
1,

visivels, 25

presn, calculada a partir da mistura,

(23 wm ingraediente de substituicio de gordura vagetal gus

rompra2ands fibra distdtica 2 amido numa razdo o2 p2sd Gus

gsti na gama de  1:138F 111, sends a proprocis de fibra

w

distdtica palo menos S% 2m peso da matsria s=ca 3o ingre-
dients de substituwicfo de gordura guands determinado ¢

polissaradidens de ndo amido (FHNAY, =2 sends 3 proporcdo do
amido palo menos  50% da matéria ssca do  ingrediente  de
substituicdn de govrdura, cujo ingradients de substituic8o ds
gordura & capaz de ter ou de ser tornado numa  consisténcia
homogénea  2ssancialments S2m particulas reconhacivelis

=3
sensorialmente na mistura, estando & proporcdo de referido
=1

kS
b

ot
o]
4]
el
]
2
b
Lz
1
X

ingradiente de sulbsbibuiydo de gordura vegs

- 20% em peso, calculado a partiy da misturs,



s
-

bl sal opcionalimente a&dicionado, estandns a sw4a  Proporcdn na

gama de 0,1 — 4% em peso, calculads a partir da mistura, e

£ dgua opciomalments SLa  PrOPOPrCcED

quands adicionada na gama iiadd & partir

da mistura, =2

o2 opCionalmante wm ouw mais ouwiros ingradientes, sstands & sua

propovrodo na gama de 1 — 158X am peso do produts de carme, tendo o

produts un teor em gordura gus @ o maxims 158% em peso, guarnds o
D0 2oy 2m gordura no

produtn & um produts de Yhamburger”, L
t

ma&ximnD de M p2sSo, guands o prodoeto ndSo & um produto de

"hamburgar”,

com a condigalo de gque (13 & gordura guands o produts & um
produto 2m QU & carne  magra € carns Jde peixe ndo compreende
gordura envdurecida e (112 s fibrae dietética ndc € manano o

“konjak .

g praferido que o produto de carne de baixas calori

1ao
comeresnda sssancialments toda a8 Aguwa original dos  ingredisnies

dafinidos acima oo produts,. Contuedd, um ow mals dos nagraedientas
podam, ant=ss  da sua mistura serem sujsitos a tratamenio Gris

rasultam numa remoc3o parcial do teor de &gwa gue ocorre natural-
mant:s original prassnte s ingraedisntss, cofed 3 onZimaEntod ou a
armazenagem com congelacdns =m o guwe 1 — Z20% =m peso do teor  de
Agua or'glnnl pode s2r perdido 2.9, Por 2VAaPoracdSs ow lixiviacio.

& considerads gus o produto  de

o]

Nz contexts do presents Invents

carne de baixas rcalorias compresnds essencialiments todo o f=or de
&Ggwa original dos  ingradientes, sando o reterido teor de soua
Sriginal dos ingradiantes o eroduto pa2los menos EO% em peo,

eraferencialmente pelo menos 704 em paso, mals preferancialments

2ln menns SO% =2m paso 2 =2m particular p2ld penos P04 2m peso.
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P modo de raalizaecSo do presant2 invento & fornecido

um produto de “hamburgsr” de baixas calorias. No pressnte contox—
Lo oo termd Yproduto de hamburgsr!” desiona um produto de carns gus

onpresnds coms 0 ingredisnte ssseancia carns moida g tem  uma

]

dimensdn de particuwla gue torna Fpossivel a formacds de sppadas de
"hamburger” coerentes, estando a referids dimensdo de particula
na gama de 2 - 10 mm ocomd 2 - 5 oam. Quandd uma mistura de procuto
de Yhamburgsr” & preparada, o5 ingredientes sfo misturados

sssencialmente sem outra moagem da carns durante um periods do

tempo swficiente para a obtencdo de uma distribulclo iforme Jdos
ingredientes na mistura de “hamburger” cosrente rasultants.

industrialmente, tradicionais
vara partida comd o Gnico ingradisnts,
de vaca tiplicamsnts na gama de
“hamburgars” 8m tendSnca a

e, devids a2 fuga d2  gordura

fundida = além disso, o taor e gordura restanits contribuiri pars
um teor em caloriaz elevado dos produtos, Moty

2
"hamburgars” tradicionalments preparados, una misbur

qus em adicfo & carng parti = 0 -
2xtensoras e carme® comn proidinas vegeials, 2.9, rotd&ina e
soja, sal adicionado & ingradientes de condimsnto, Foy incorpora—

tns. O teonr am gordura resuliants destes produtos g2 "hamburgsr”

est& tipicamente na gama de 18 — 2B% em paso.

i'l)

ragente invento fornecs produbtos de Yhamburgers?” g

~
7
I

baixas calorias de acovds com o invento, nos quals os  produtos
comprasndsn unicaments carne moida livre de gordura visival 2 O
ingredients Jde swbstituwicdn de gordura acima dafinido assim comD

produtons de Thamburgsrers” gue em adicln & referida carne mnida =
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as ingrediente de substiltuicdn de gordurs compresrdem um oud mais
al

o

ingredientes seleccionados a partir do grupo que consiste em

adicionads, agua adicionada = oubtros ingredisntes coms  definido
abalxn. Mesmo se a fonte preferida de carne para os “"hamburgers”
Tor a carne Jde vaca, oQubras carns adivelis derivadas Jde  outras
espicias de animals poden ser wusadas em “hamburgers”, comn  carns

de vitela, carne d2 porco 2 carne de cord2iro,

Mum outro mods de realizac8o do invento & fornecido um

produts de arne de baixaz calorias =2m U a nistura £ 00 LmS
misturs pare rechsio cosrante. Mo presente contextos o terms “uma
mistura para rach2io cosranta’ & usados para indicar uma @isiura

de produto de carne de balxas calovias quse forma Wma  MISHsa
Romogansanasnts intagrad = = cArs i substancialiment
homogeneanant2 intagrada =2m S a2 carns moida Su nciaiments
livre de gorduras visivels & o ingredients de substituicino ds
gordura vegetal duranit2 a mistura sd80 sujsitos
aem que & dimensdo de particula dos ingradientes estsd readuzidas &
nivais =sm gue estes ingradieanites j& nEo 530 ra

mente 2 onde eles eodem em conjuntd Com D SR

:

1
ionalmants oSuiros ingradientas como definis

adicionada & oOpc
agui, formar & massa integrada acima definids gue tem uma consis-
tdncia homogdnea cosrents sssancialmante sem particuias reconhs—

civels visualmente. & também entendido que ssita estrutura coersn-
te da mistuwrae &  retids durants o Cozimento 2 armazsnagsm O30S
produtos finais., Exemplos tipicos destas misturas para  rechsic
cosrentas 580 misturas para  a preparacdo de produto t

enchids, produtos de carne em fatiz 2 produtos de carng pavra

barrar.

Guarydo produtos do tipos enchidos, produtos de carne an
fatia = produtos D carns paRFe Darrar convancionals oo P sy mn
uma proporcdn sionificativa de govdura @ produzids, o mistura dos

2

edisntes resulia na formacdo de uma misburas para rechEio




coarente na forma de uma 20ulsSn de prot2inag 2m aAgua de  gorduira
estavel. Fol agora surpreendemente decobearto gus umna mistura para

q
rechizln cosrente comn definibda acima pode s=2r obtida mesmd S2

subtancialmante toda & gordura sajs substituida por um Ingredien-
e substituicd®s de gordura vegetal de acordo com o invento,

i
va sar entendido gus a naturseza fisica da mistura para rachesio

iz baixas calorias reswiltants de acords com o invanin difsre

fundamantalments da emulsd

3

de produts ds carns de prot@inse em

8

Bt

aguia de gordura tradiciona

b}

Foy conseguinte, num modo de realizacfs do invento &
fornecido um produto de carne de baixas calorias, comprasndendD o

erocduto;
& uma mistura para rech=io cosrante gus conprassnds

{13 carn2 magra moida substancialmente livre de  gorduras
visiveis, sstands a8 sus proporcdo ns gama de 200 - B0% 0 em
pesn, calculada a partir da mistura,
{23 um ingrediente de substituicis Jde  gordura vegstal gus
compresds fibra diztética = amide numa  razdo de pesd gus
1, sarndo a proporgas da fibra
distética polo manos 5% 2m peso da matéria s2ca oo ingre-
disnts de substituwicio oo gordura guands determinads como
pnlissacaridgeoss d2 nd0 amido (FNAY, =2 s2ndo a propovods o
amido pelo menos de  50% 2m opaso da matéria ssca oo ingree
diente g substituicdo de gordura, =m o gu2 0 ingradients de
substituicldno de gordura & capag de ter o de ssr Lornado
Auma consistdncia  homogénea sssencialments s2m particuias
2is sensorialmente numa mistura cosrventse,  asiando

a proporcSo  do referido  ingredients e substituicdEo de




gordura vagetal na  gama de & - BOX 2w pEso, calrulado  a

partir da misturas,

(]

)
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sal adiciocnado, sstands a sua proporcdo na gama ds 0,1 -

4% =2m posn, calculada 2 partir da mistura,

(43 Aguas adicionada, estands & sus proporcda na gama de 10 -

E0% em peso, caltulada & pariir da mistura, =
Ch) opcionalmente um o mais ingradientes,
ternds o produbto um fa2or em gordura gue £ no maximo 10% =2 peso.

g preferido guse a proporc8o total de gordura nos
produtos gue comprasndsm mistura para rech210 cosrent2 resul tants
saJa menor o gue 2% osm peso, sends a referida proporcdc mais
pafarivelmants p2nor do gue 74 em 2950, mesho mals praferivelaen-

=

it menos do gue 5%

2
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a2m fesn,  altamante prefarivel  mer do gue 4% 2m pEss 2 2m

caloriass de acorda oom o Invento compresndsm wm ingredients
vagatal como um adiante de substituwic8s de gordura, s2stands a

sua Rroporcdo, calculada a partir da mistura na gama de 5 - S0%.
Oeve sar sntendido que a proporcdo oo ingredisnte vegetal dessja-—
do num produto particular pode depender 1.a&a. das propovodes  da
fibra diststica = do amido do ingradiente vegetal s=2

Mum mds de realizacd&o preferido do invento, a guianti
dade total Ha fibra dietética 2 do amido presentes no ingradisnts
de substituicdo de gordura vegetal @ pelo menoss 5% en peso,

calcuwlads a partir do produts. Além disso & contempladsy qus  para




a preparacdc de certos  tipos  de produitos de carne ds baixas
calorias mesmo uma quantidade  total minima e2levada de fibra
dietética & de amido pode ser dessjavel comd p2lo mernms 7% 2m

peso oW mesns mals preferivelmentes, pelo menos 1043 em peso.

De acordo com o inventd & possivel fornecer produtos de
carng de balxas calorias sm gue essencialmentes toda 3 govrduras &
substituida por um ingradi=ante de substituic8e de gordura vegeital
coms definido anteriormente, de tal modo gque o produtos reswul
tantas tém caracteristictas fisicas =2 sensoriais dessjadas asso—

ciadas com tipos similares dos  evoduitos de carneg de gordura

slevada convencionalments preparadons. Em a3icsd, pode ssr contam-—
pladn gue devids aos seus teoras em gordura, colesterol 2 em
calorias signifiramente reduzidos 2 opciocnalmante ao t20r em sal

=

Bl

reduzido, o5 produtos de carne de acordo com 2 inventa s
nutricionalments mais favoraveis aspacialimente para consumidoras

quz tam tend@ncia ao desenvolvimento de lasles cardic—-vasculare

¥

o gue t2m 0 desajio de manter ou de reduzir o Seu pEsS0. Ailen
disso, pode ser considerads vanitajoso por muiltos consumidores gus
ns produtos comn agui descoritos podsm

sar praparados oom wm Laor
reduzids de aditivos quimicos, como  fosfatos ouw  anti-oxidantas

Gu2 s30 normalmente wsados e2m produtos de carne de calorias

elavadas convencionals que tém um teor em gordura 20lsvads.

"
“i
L
L
™
]
2
13

Produtos de carne  de baixas calorias g2 ax
invento t&m as caracteristicas Jdesejadas em  relagdo a2 textura,
gostn, paladar, rendimentos e cozimento, 2stabilidade de congs-
lacf%s 2 desconselagdo, = aparéncia essociadas com Lipos  de

produbtos d2 carne de gordura sievada convencionsis similares.

antendidn como indicacsn  gue  a Quantidade  oial de a2nErgla

metabolizada contida nos  produtos de carne de acords com o
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invants & significativaments readusida guando comparada com o t=or

ia Jd2 produtos de carne preparados tradicionalmente. For
isso, o f=20r 2m energia de um produts alimentar derive em primesi-
ro lugar  do s2u teor em prot&ina,  carbo-hidrato 2 gordura.
Contwdn, a conbribuloscdA) da parts da gordura G2 um produsto

alimantar o teor em energia total relativamente aos outros

L3
11

ingradientes 2 por wunidade de peso mals do gue o dobro.

acovdn, a proporcdo de gordura 2.9, em produtos ds carne & 0 muii

)
i)
~3
et
2

decisivo para o t20r 2m energlia  dos produtos, cuin b

energia estd gervalmente indicado como calorias ou Joule

=
unidade do peso. Em paises do oestes industrializados como EUA  a
gordura numa dieta média contribul com cerca de 40% da 2nsrgia
total tomada. & recomsndado por nutricionistas que =2sta conbri-

buicis deva s2r redusida a pelo mencs 30%.

dos produions de carne de baixas calorias como anterior—

ot

mente definidos, o teor em gordura & reduzido a wuma tazl extensdo
gque 2 teor toial em ernerglia pode ssr readuzido a menos de metads,
prrefersncialments a cerca de wum tergo do teor de energla  dos
produtos de carne convencionalmeants preparados gus 2moum b20r =2m
gordurse qus tipicamente varia entre 08 25 & os BOX en p=so. iig
produins de carne  de baixas calorias de acordo com o prasents
invents tém wum teor em ensrgis  total menor do guws 700 KI/100 g,
mais prafsrancialimenits m2nor do gue SO0 KI/Z100 g, 2 em particular

o

menoy do gue 400 KI/Z100 9. A contribuicdo do teor em gordura  dos
produtns de carne de baixas calorias de acordo com o invento  2m
&3 ao seuy teor em ensergias & menor do que 80%, preferencial-

g
2 menor do sue 40%, mais prafersncialments menor o guese S0R

11

em Pparticular menor do que 20%.

Exemelos de formulacfes de ingrediente resultantes =
produtos de rarne gus t2m teores 2m calorias baixos dessjados

indicadns s82 dados a 2 Ss2guir. Dave ser entendido gue Y




contribuic&o da energia actuwal a partir da gordura dependers das
quiantidades & dos tipos dos outros ingredientes noum dado  produts

de carne. Mo prasente contextn, o termo "baixas calorias”’ & wsado

Iy

sspacialmente para a descricdo de produtos de carne gque Lm0 um

v
-
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D
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t=or 2m o gordura total (p/pd oy do que 1S%,  praeferenci
menor do que 10%, mais preferencialmente menor do gue 74, =2 em

particular menoy do gue 3%,

cas oo ingrediente de substituicio de

lb
£
i
o
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Fara a& obtencds o2 um produts de carm:
calorias gue compraernds uma mistura como definbdn anteriormenis &
essencial seleccionar um Iingredients de substituic8o do gordura
vagetal adeguado gue confare caracteristicas ssnsoriais & fisicas

aos produtos de carne de baixas calovias essencialments da  mssms

naturars dagquelas  dos rodutos de carne de gordura 2levada
1

C
viagatal de acordo com o invento pode s2r uma fibra ou o uma mistura
de ingredientes que compreends fibrag distéticas, =stand NLMa
roporcSo de palio menos 5% o2m peso da matdvia s2ca do ingradiente

de substituwicd de gordura = do amido, cwia proporcdo &2 palo

U

manns 50%  em peso  da base  da matéria saca do ingrediente de
C +

substityicldo d2 gordura. No ingrediente de substitul
k4

razfn g peso da Tibra atstira 2 do amido 2518 na gama de B2
a 111, sendn wuma gama preferidas de 120 & 1:2, umEa gama  mnals

praferida de 1118 a 113 e sendo a gama a mais prefsrida de 1010

1:4.

capaz de ser fornads numa consistan
reconheciveis sensorialmente, esté substancialments livrs de

gordura o tem um gSosto 2 cor neubtra g2 modo & 0% afaciar as




caracteristicas senscorials desajadas dos  produioss  de carmns

resultantes. No presente contexto um gosto neutrs significa gus o

goastn Jdo ingradients de substituicSo de gordura mesmo guando asti
prasente num produto de carne  de balixas calorias numa POpor g ED
w@is =2lavada comn definido acima ndn afscta o gosto resultante
dos produtos de carne de haixas calorias de acords com o invento

carne Jde baixas caloris

o
]

U
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i
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da tal mods gue os refsridos produ
gquands testados por um Painel de teste sansorial ndo podem ser
reronhecidos coms tendo um gosto menos ar2itével 4o Sue  procutos

de carne o2 gordura elevada similarss.

Uma ouitra caracteristica do ingradisnte de substituicdo
de gordura @ de  ser miscivel com os  oubros ingredientes de tal
forma Swe uma mistura cosrenta & obtida. O ftevmd “"miscivel? &

usado para Jdescraver quands o ingredients de substituicdo de
gordura 2 misturads com o outros ingradientes da mistura coersn-
ta, ums massa homogensaments integrada macia @ forpadas & na  gual

mistura cosrante Loda & dgua adicionada foi estavelments absorvi-

da

O ingredients  de swubstituic8o de gordura  gues contém
amido = fibra guando wusads para a praparag8o de produtos de carne
de bBaixas calorias nas guwantidades acima definidas ques confere as
caracteristicas des2jardas anteriores ans produtos, & 2w primsiro
lugar seleccionads na  base Jdas quantidade e das caracteristicas

fisiras & guimicas da fibra distética = do amido contidos nels.

i+
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spponsnte de amido oz ingraedies
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o
de substituicfo de gordurs

Amids & um  carbo—hidrato altamentse polimdErico, LA

N

e paturalments gus & a reserva de carbo-hidrato das plantas.




1 amido oacorrs o material de planta na forme d2 grédnulos  bran-

cos, normalmente formads por ambos polimers linear (amilose? 2 um

polimaro ramificado (amilopectinal. Amidos de origens boianicas
diferentes exibem Jdiferencas nas suas caracteristicas fisicas =
Na composicdo gquimica. Grénulos de amido dos gr8os comd arros =

o

milho variam entre 2 & 20 um  2m relacdo & dimensds médis do  ssu
Hdidmetro maior, 2 agu2les de raizes = de tubdroulos como tapioca,
araruta, ou batata entre 10 & 100 um. Assim, comd exemplos, amido
e arroz tem uma dimensdAo  de grénulo mé&dio de ceveca de 4 umy,
amido de milho um Jde cerca de 14 um 2 amiddo de batata um de carcs
de 100 um. Granulos de amido incham prograssivbaments 2m Agua &
madida que a temperatura € aumentada na gama de &0 - 70°C. Este
fenomeno de intumescdEncia @ uma  indicaclo da ligagd8o de &gua  an
amido. Acima deste nivel de  temperatura o5 grandlos  provooam

gelatinizacdo p2lo gue um  pasta ou s0l 2 formadd, Em  geral,
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granulos peguanocs incham e gelatinizam mais  Ien

temperatura sdperior do Que S5 grénudlos maioras. A ssirdiura o30S
grinuyios individuais pode ser destruida por m2ios RECcAnicos.

Depnis de  rwptura, o5 granulos tendsm a inchar mesmo 2n ASu’
fria. Granulos mailores, coms 05 d2 amichs de t
frageis do gue os  granuloss pequesnos Oe 2.9. e amido de arroz.

Amidos gus foram pré—-gelatinados por tratamentoss de agquecimsnto

]

subsequentenanta secos comd prodidbtos de amido comercial incham =2
gelatinizam rapidaments 3 niveis de  temperatura abaixs  dos

imdicados acima para amidos ndo tratados.

Alen disso, amidos de diferentes origens botidnicsas
podem variar na suwa  conposicdo  gquimica. Assim a  dist
gntra amiloss 2 amilopectina pode variar e o t
sayr diferent2. N0 Gltimo aspecto axiste wuma caracteristi
diferente entra amido em grio & amidos derivados de tubériwlios e
Hde raizes. Em amidos em gr8s a amilose 2std na forma de um

comglexn de lipido—amilose enguants gu en amidos de ftubdvcoculos o
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g2 raizes as gquantidades de lipidos s80 insignificantes. Assim,
amido de trigo contém 0,23% de componentes de &ter extracitivelis
enguants gqu2 amido de batata contém wnicamenta O, 12% . 123 teor 2w
lipidos relativamente elevads dos amidos em grio pode ey um
suports NAas suas proprisdades tecnnldgicas, =2.9. 2m r2lacdo & sua
utilizacds comd ingredientes e ligacdo de  &guas em produtoas  de

arne, visto gqus ol descrifto que agentes de  Jdesengorduramento

L

C
destes amidos aumentam as suas  capacidades de ligagéo dg sGgua e

s poderas d2 intumescSncia (Lovasns et al ., 19232, Starch/Starvks,
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Nz baze destas caractevisticas
at

diferentes formas botinicas oo amido nat a contamplado Sus
un ingredisnts Jde substituwic&s de gordurs vegeial particuiarments

adequadn para a praparacSo de produitos g2 carns de baixas  calo-

rias de acovds com o inventon  contdém amidy gue =2st8 na forma
1.

natural guws compraends grinuiss gus tE8m o wma  dimensao msdia na
gama de cerca d2 10 — 200 um, preferencialmente na gama de  cevca
de B3 — 180 am = gue =std substancialmente livre de gordura. 0O

termo "swbstancialmentes livre de gordura” neste contexto  indica
guz a gquantidadse  total dos componentss  de Ster 2xtracid

amichs & menor do qus G, 15X em peso.

mpactina

=]

Amido oy fraccelSses de amido, amilosse =2  ami

o
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poden ser modificados por  aquecimento com ouw sem & adicds
reagentss guimicns. Este trataments pode resuliar 2m produbos e
amids que tém  proporiedades Gtelis no prassnte invento. Comd wum

exemplo, o trataments de amido com  Acidos comd Acido sulfarico

cauwsa a osua hidrdlisse parcial, pelo que amidos aqus “fervem

suavemsnta? si0 obtidos. Amidos  podem também s=r oxigados, .3,
por tratamento com hipocloreto; p=ln  qus amidos clovados sfo

produzidos.




Além disso, derivados de amido  podem s2v componenia
tt=is de um ingredisnte de substituic8o de gordura de acordD  com
3 invento, Estes derivados podem ser  astera2s de amido como
acetatos e carbamatos de amido o suas fraccles ouw dteves de
amidn comn hidroxi—alaguil-ami:d3s . fo contextn do prasent2 invento
o termo Yamido” & entesndido com2  incluir amidos modificados  ow
fracctes de amido modificados coms definide acima, assim comd oS

derivados de amido deifinidos anteriormente

uandn sujsitos a Ltratamento fisicn ou gquimicn o amidgo
pode ser Jdegradado a moléculas mals peguenas de varias Jdimenses,
e.g9. comd um resultado de hidrodlise. Gmido pode s2r hidrolizado
por trataments quimico com Acidos ouw bases orginicos ouw inorgdni-
cos. Além disso, hidrdlise de amido pode ser o resultado do
tratamento com enzimas de hidrolizacio de amido como amilases oo
gluranases. YUm sxenplo de um hidrolizato guimico ow 2nzimaticos de
amids gque & (rtil na inddgstria alimentar & malitodexitrina. Este
tarm & wsado para descrever um produbo Sue comprasnds uma
mistura de oligossacaridess e 2 polissacaridecss resultantes de
hidroaliss guimica ou 2nZimatica dos amidos. Um produts de malto-
dextrina tipico contém mamos oo gus 5% em peso de dissacarids
2 trissacaridens 2 cerca de 95X am peso de sacaridess  supsrio-

res. No contexto do presente invents o termd amido & antendido

eomo incluir maltodextrina comd anteriormente definido

Durante a sua experimentacdo os presentes  inventorss
2 2

dJecobriram G gordura  2m

n

produtos d2  carne com maliodextrins sozinha ndo tiveram exito
t

sses  produtos ndo 13m0 as  mEsmas caracieristi

i3

vists

1

G
sensoriais aceitéveis no consumidor comn agquelas dos produtos de
carne d2 gordura 2isvada. Contudo, Quiands umae mistura 2 malto-
dextrinas & de fibra dietética em razles de peso iguais  as

definidas asui a segudir para misturas Giteis de amido =2 d2 fibra




(S
—

I‘-‘_'l
tad
|

distética & usada para a substituic&> de gordura; 295 produbtos de
baixas calovrias resultantes tém essencialments o mesmo  gosto,
textura @ apar2ncia comd tipos de produtos g2 carne de gaordura
elevada similares. Por isso, uma mistura de maltodextrina e de
fibra distética & wum ingradiente de substiiuwicio de gordura
vegztal interessante em produtos de carne de baixas calorias de

acovdn com o invento,

Materials vegetals gque compresndem pelo menos 50%  eom
paso Jde amido na matéria ssca s8o adeguados comd ingredientes g
substituic8o de gordura de acordo com o invento. Contudo, 2
produtns de carne de baixas calorias particulares pods gav
prafericde gu=s a proporgdo do amido seja pelo menoss £0% 2 maEsmo
w@is prafsrido gue saja palo menos 70%. Contwdn, deve s2r anten—
dicdo qua a adic8o de materiazis vegetais qus  compresndsm uma
proporcdo d2 amido na matéria s=ca £8m caracteristicas fisicas e
sensorials aceitdvels de acordo com as  definic8es de2finidas
acima.

Amido de batata tem virias caracteristicas qus o torna
particularmente adegquads para a preparacds de produtos de carne
de baixas caloriass gus envolven a preparvacds Jd2 uma mistura de
produtn de carne cosrente. Nessas misturas, a capacidade e
ligac8n de &Sgua & um factor essencial. De mddo a formar wuma
mistura co=2vente macisa gu 1193 a Aagua orignal 2 adicionada
fortemente, quantidades suficientes de substincias ou de  ingre—
dientes gua t&m actividade de ligac8o devem astar pressnias. A
carne por si 58 contém um  componente de ligac&on de &gua, viz.
miosina. Miosina & a2xtractada durante o processo de aistura
quands o sal 2s5td& presente. Em varios tipos de formulaces de
produtns de carne 2s5te sistema de  ligecdo de agua natural n¥Eo &
suficientemente eficaz, eor essa razdo agentes de ligacloc de &gua

adirinnais 30 adicionados 3 mistura. Estes agentes de ligacdo de




dgua podem 2.g9. ser selaccionados a partir de hidrocoldides, =2.9.

albumina, gelatina, farinha de cersais, amidd, oUW colagdneo.

Amido de batata tem uma capacidade de ligacdo do  Sgua
mais elevada do que gualguar amido, porgue tem o menor grau  de
associac80 entre as moléculas de amido. For esta razfo amido  O=
batata tem sido usado em produtos de carne de gordura  elevaeds
convancinnals para ajuwiar na iigafdn g2 dsua, =2m pegusnas quanti-
dades, normalmente na gama entre 1 a & % em peso do produto de
carne. Deve sa2r entendido gus 2sta wrtilizagdo conmecida do amido
de hatata como um Ingrediente de ligac&o de Aguia na oreparacdn
dons produtos de carns nd8o @ nEm For sonbras compParavel com 2 SuUa
utilizac8c o contexto do presente invento., Quando wsado am
produtns de carne de gordura =2ievada, o amido de batata ndo &
entendido como substituiciZo de gordura mesmd s for entendido qus
nenhuma adico de  ingredientss na carnge de gordura =2levada
durante e apds a mistura base Jde gordura elevada resuliaré NuUma
reducs indirecta oo teor em gordura final proporciona & guanti-

dade de2 gualoguar cwtro ingrediente adicionado.

Caracterigticas oo componente de fibra dGisidtica oS

=3

ingredientes de swbstituicdo de gordura

Durant= a wa 2xparimentacdn  os presentes  inventoras

=
iram gu=a & suhstityic&n de  gordura por  om Ihgrediente

descoby
vegetal =2ssencialments compraendsndo amido ou maliocdexirina ndo
resulta regularmente sn produtos de carneg de baixaszs calorias que

m as rararteristicas fisicas = sensorials dessjadas antarioras.

P ad
e

i

ic
Contuds, =stas caracteristicas foram constantemente alcangada
guands um  ingradients de  substituwic¥n  de gordura  vegetal ol
wsado gue en adicf&o s amido numa proporcdo de 5O0% ouw supevrior da
matéria serca compresndes p2lo menms  S¥ de fibra di=tética na  sua
t

i
matéria seca. Uma raz8o de fibra distéticalamido de P55
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particularmentew Gtil o ingradiente de substituicds de  gordura
estd na gama de 1120 a 112, prafers te na gama de 1!158 &

112 2 mais praeferencialmente na gamae de 1110 2 114,

Essencialmente todos o5 materiais de plantas contém
fibra dietstica, particularmente nas suas parades de c2lula. MNo
presente contexts fibra dietética & usadd para descorever  um
material de planta gus resiste A digestdo através de  snzimas

alimentares humanos,

Fibra dietética & wm termo gendrico gus  inclul wm

namaro dnico de estruturas gquimicas 2 de propriedades fisic

J

£as
caracteristicas. s componentes principais da fibra dietética s&o
ne componantes ssiruturals principais das parsdes das cdlulas das
plantas! celulose, polissacarideons nfo celuldsicos, rincipaslmen—
te hemic2lulose e substincias pecticas, = lignina. Fodos os
componentes da fibra dietética sem serem lignina sfo polissacari-
deos de nSo amido (PRAX. O termo PHNA 2 fregusniemants ussdo como
uma indicacfo pratica do teor de fibra dietética de wum material
de planta. Contudn, deve ser indicado gus PNA o080 incidl lignina.
Farades de cdlulas de plantas imaturas consistem am cerca de 25%
de celuwloss, &% g polissacaridesns ndo calluidsicos =  wm
vastigio de lignina, snguants gue parsdes de cdlulazs maturas

oA

contsEm aproximadaments 28 celulns:, 43% de polissacarideos

B

ngo celuldsicos, & 17% de lignins.

tio presente contextn, o termo de fibra distética inclul
polissacaridens naturais 2 sintéticos comd pectina, cCarragenans,
gomas  (incluinds goma arabica, goma de f2 ijﬁn de2 alfarvroba, goma
de guar, goma de  tragacanto, goma d= “karaya’l, mucilagens,
polissacaridans de algala como  alginates, & celulose modificada
incluindo &teres alif&aticos como &teres de metilo e de etilo

Ridroxi—-Steres substituwidos comd &ter de  hidroxi—-propilme=tilo,



carragena.no

Star  de matil-hidroxistilo, &ter de carboximetilo, &tar de

hidroximetilo e misturas destes éteres.

Um tipo particular de fibra dietética, viz. manann de
Pronjak” que tem wum teor muito elevado em glucomananos (mais do
gue 30% am peso de matéria seca) fol indicado como um  agente de
gelacifo para certos produtos  alimentares. Contwdo, este produto
de fibra n8n & Gtil no prasants invento como  um componenis | de
fibra dietética num Ingrediente de substituicSo de gordura
vagebal . GQuando 2.9, manano e Ykonjak® $& mpisturadn com carne
maida 2 swuisito a gelacdo antes ou depois de mistura a consisten—
ria do  produtn resultants fica seriamente alierado devido a
viscoelasticidade muito =levada. Além disso, & conhecido que &
capacidade o2 retencd8o de dgua dD manano de "konjak”? detetiora-se
significativamente quands um sSau g2l o um produts e Carne
comprasndandn esse g2l £ congslado 2 descongsladd, pelo qus 0o g2l
torna-sa numa  swbsti&ncia esponioss. Fol swgeridos & rasolucdo
destes problemas atraves da adicdo de manano de Ykonjgask”  sozinho
o 2m combinac8s com uma swhbsténcia de carbo-hidrato em formulas-
cfes de produts de carns na  forma de um 9=l ou pasta fortementes
alcalino qua tem um PH Na gama de 9,0 a 10,4, Dependendo na
quantidade do componsnte de Ykonjak? adicionado, como uma adicEo
resul tard num auments de pH no produts de carne gus & na ovdem de
3,5, Contudn, sstas adicfes de substincias fortemente alcalinas a
produtos de  carne ndo s&o permitidas na maiorias Jdos  paises.
Finalmant:a, dove ssr notado gue & incorporac8o desses  ingradisn-
tes alcalinos nos produtos de carns pode resultar em  caracteris-
tiras organolépticas absrrantes do produto de carne,. Finalmante,
um processn de preparacdo de um produts de carne quis compreands &
praparacido de um produto de carne de owum 921 de Ykonjak”  alcalino
sard inconveniente o ainda menos eficaz D custo OD qQue o proces-—
50 e acordo com o invenio. Falas razfies antarioras o fanans de

Heonjak” ndSo forma parte do pressnie invento.
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Fontes comuns de fibra dietética s380) caresais, sspea-
cialmente endosparma parenguimatoso & revestimentos de  sementes)
frutns o vegetals, especialmente polpa parenguimatosa, tecidos
vasculares parcialmente lignificados, =2 tecidos epiddrmicos
cutinizados, = ssmentes Jde cotilsddeas parsnauimaionsas =2 parades
endospérmicas espassadsas.

A proporc8o da fibra dietdtica sm materiais de plantas
variam de acordo com as sspdciss botAnicas = com a maturidade da
elanta. Coma exemplos batatas aque contem cerca de 2,5% em  peso
corraspondend? a carca de 11,6% =2m paso numa base de matéria seca
& cenouras gu2  contém cerca de 2,1%X de FNA numa base =2m  peso
fresco corvespondendn a cerca de 18,3% =2m  peso numa  base  de
matéria seca, e materiais secos como farinha de soja & ervilhas
meras que contdm cerca de 14% e 19%, respectivaments de PR numa
base de matéria seca. Entre os materiais de cer=al, a farinha ds
trign branca tem  wum taor em PNA de cerca de 3,24, farinha de
trign total um de cerca de 10,4%, e farelo de trigo um de cerca
de 41, 7%, estandns todos o5 valorses numa  base de peso s2c0. a
eroporcdo de PNA& na matéria seca de arrcz castanbho 2 cerca de

2,1% =2m pasd S200D.

Fibras distéticas tém um nimero Jde propriedades fisicas
qu2 serinhas ou 2w comBinacdo na  praEs2nca 3 uma ProRorgan
slevada de amidn podem contribuir para swe inutilidade coma wm
componente 32 um ingradiente de substituwicdo de gordura. Do ponto
de vista tecnldgico dois  grueds principais  Jde componsntes g9
fibra distética podem s2r distinguidos: (1) componaniess  solavels
am &gua gque incluem  gomas, pactinas, carragenanoss, ndcilagens e
alginatns. Estes component=235 sf0  largaments wsados na  indlstria
alimentar comn  agentes de  espessamento, de gslacdo ou agentes
astabelizadorss devido & sua capacidade para a  formacdo de

hidrocoldides = (22 componentes bu =) fibras dietéticas




substancialmenta insnliveis em Agua g2 incluem hemnicelulose =
celulose. Uma caracteristica comum das fibras dietéticas insoldg-
velis 2m &gua & a sua capactidade de intumescéncia guands mistura-—
dns com &guwa. Esta propriedade de intumescéncia & tambsém referido
coma a capacidade Jde retencd8o de Agua gus indica a guantidade de
Sgua que pode sar absorvida na fibra., Uma propriedade importante
2m relacds a istn & capacidade de hidratacds gus 1.2, 2 uma
fung 8o de uma estrutura  fri—dimensional da fibra. Capacidade de
hidratac8n £ reflectida numa capacidade de  retencdEn de Agua
elevada. FProdutos de fibra dietética insoluveis em agua particu-—
larmente comercialmmente interessantes Git2is no praesente invento
incluam fibra de ervilhas, fibra de batata, fibra de tapioca,

fibra de beterraba 2 far=ln de cereails.

Ambos o5 grupos de fibras dietéticas comd  definidas
acima 580 Gteis comn componentes de um ingradi=snte g2 substitui-

)

in

c30 de gordura vegetal d2 acords com o invento., Exemplo

wtilizac8o de ambos DS grupos 580 dados a2 sSogulir.

A utilizacdo de ingredientes de substituicldn de gordura
que comprasnds uma proporcin de fibra distética na  gama de 8 -
12% em peso de matéria seca resulta em  produtos d2 carns de
qualidade desa2jada. Contwdn, preferdncias do consumidor comd  2m
relac%o & textura 2 consisténcia dos produtos de carns podem
variar consideravelments em diferentes lusares Jde mercado.  WVisto
quz a proporcdo da fibra dietética pode influenciar estas carac—
taristicas do produto uma proporgdn apropriada da fibra distsStica
no ingriedisnte de substituicfo de gordura pode variar considera—
velmente., & considerado que 2m geral wuma propovrg8o minima de &%
de FPNA da matéria seca do ingrediente de substitwicdo de  govdura
& necessario para a obtenc8o de  um produto 32 carne de baixas

a

calorias Gptimd. Contudn, ndo estd excluido qu= uma Fes

proporcdo de PNA  numa  misitura cosrent2 possa resuliar numa
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qualidade satisfactéria de alguns produtos de carnse. & contempla-
do gque uma proporcdo de fibra dietética menor do qus B% de PNA no
ingradiente de substituig&n de gordura possa  ser apropriado =2m
tipos de produtos particulares onde aditivos alimentares qus
pertencem ao  grueo de compostos definidos acima como fibra
dietética sejam usados comd ingredisntes adicionais. & considsra-
din g aditivos do tipn fibra distética negses produtos om adicdEs
an seu efeito especifico comd wum  aditive alimentar podg  quando
adicionadns & mistura cooerente contribuir para a obbtencdo ds um
produto de carne de baixas calorias que tem as caracteristicas
dese jadas anterviores,  MNoubros tipos 3 produbtos de carns de

baixas ralorias uma propovrcdo de fibra distética consideravelmen-

o

w2 elavada pode sor apropriada, t3o slevada como 15X de FA.

& fibra distética pode estar na forma natuy
tavmn indica Sue 2std prasante no a2staedo gus Scorrs nat
e guz ndo fol modificada por Processos Quimicos comos swbsthi
de algumas proporcfSes com outras; tratamento com Acldos, basss ou

enzimas; ou esterificacio.

Ingredientes de substitwicl8o de gordura vegetal Giedis

de acordo com o invenio

0 ingrediente de substitwicdo de gordura vegetal de
acordn com o invento pods sar oum material de plantas nSo fracocio—
nado natural gue tem um teor em Agua de pelos mencs de 70% em peso

ativa natural dos

[

i e, material fresco 2m QU a COMPODSICED PR

componentes nSc foil modificadn. Estes materiais de plantas

i

t
frescos incluem frutos wvegetais como  abdboras. Ingradisntes 3
substituiciZs de gordura vegetal ndo fraccionads natural de acordo
i

com 0 inventos s80 selaccionados a3 partir de materials e Lubdre

los de plantas comd batatas 2 m

teriais de raizes d2 plantas oo
i

1]
2
W
ot
b
r
e
W
e

a
raizes de tapioca, raizes de cassava 2 de arardial
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de planta fresco nS2  fraccionads pode s2r  wsado como um  ingre—
disnte de substituic&o de gordura sem gqualgquer pré—trataments,
Contudn, & consideraddy gue o pré-cozimento do material & vantajo-
so em relaco & obtencdo de uma mistura cosrente apropriada. =4
contamplads que 1.a. a intumescéncia do  amido resultante do
tratamento aumenta a capacidade de ligacfo de adgua do ingradiente
e substitwic8n g2 gordura significantemsnte. As condicBes
tempo/ temperatura apropriadas para o pré-coziment varia d=
acords com o tipo de ingradiente de substituwic&n e gordura &  do

tipo de produto de carne a ser prerarado. Comd um exemplo,

i1}

pré-cozinhadas atraves de ebuligdn ao  ar

IR
g

batatas peladas 58§
durante cerca de 20 minutos oy num forno d2 press8o Jdurante  um
pariodn de tempo suficiente para a obtenc8o da mesma delicadsza

coms as obtidas pela ebulig8o anterior ao ar.

Pode s2r  vantajos? t2r wum material d2  plantas it

fraccionads pré—cozinhado ouw sm bruto moido antes da  preparacdo

da mistura. Comn wum 2xempls, batatas cozidas podem ser  adiciona—

)}

daz na forma oo bhatatas em massa oW poidas qus .9, podemn ser

)

=
praparadas por mistura das  batatas cozidas com tovia D com uma
oz

porcfSo da dgus adicionada. A mparatura apropriada de um mate—
rial de plantas ndo fraccionado fraesco  adequach comD um Ingra-
diente de batata cozids gquands & adicionado & mistura pode variar
d2 acerd? com o tipo de produto a ssr proparado. Com alguns tipos
de produtos & vantajoso adicionar o ingrediente de substiftwicdo
de gordura cozinhado a  wma temperatura na gama d= O - Z5°C,
snguants que  com ouwbtros  tipos de produtos como um produto an

pasta, o ingradiente cozinhadn £ adicionado snquanto ainda  =sta

Quanda o ingrediente de substituicio d2 gordura sslec—

cionado & um material de planta ndo fraccionado natural  oomo

acima definido, uma sus proporcds particularmente Gtil na mistura




coarente astld na gama de 10 - 70% em paso, praeferencialments na
gama de 15 - 0% em pesc e mals prefereancialmente na gama de 20

- 50% em paso.

Num modo  de realizac8o do  invento o ingradiente de
substituic8n Jde gordura vegetal pode ser um material de planta
seco que tem um teor em dgua no maximo de Z0% em peso. Quando um
tal material seco & gsadn a guantidade adicionada na mistura  Ltem
de ser aumentada essencialmente em relac8o & guantidade necessi—
ria guando um material de planta fresco & wusado.  Em geral, a
quantidade extra necessaria de dgua adicionada corresponds &
diferenca antrs o t20r 2m agua de um material de planta fresco e
o odo ingrediente de substituicio d=2  gordura seco. Quands o
ingrediente de substituic&s de gordura vagetal ssleccionade & um
ingrediente seco comn anteriorments definido, uma sws  proporgdo
Gtil praferida na mistura cosrant: s2s5t& na gama He & — 158% am

&
peso 2 mais prefarsncialmente na gama de & - 10% em p2so.

Um ingradi=ante de substityicio de gordura vegetal saco
adequadn para sepr uWtilizado de acords com o inventd pode ser  um
material 32 planta nd8o fraccionado ssisccionads a pParvrtir g

tubérculos, colheitas de raizes, gr8os de cersals o semnentes  de

plantas dicontiladdneas gque  t8m na sua matdria se2ca  um fedr 2m

W

amido de pelo menocs de 50% em peso 2 um teor em Tibra distétic
d2 pa2ln menos S% em paso. Examplos destes materiais inc lu=m!
bhatatas secas, lentilhas, gr8ns d2 trigo, grfos de centeio,
sémnla de cevada, = trigo total. Deve ser entendido gus materisis
de plantas sescos podem ser desidratados, pré—cozinhados s/0u
divididos em particulias finas antes de serem ubtilizados de modd a

chter uma mistura cosrente em  que o ingrediente de substituicdo

de gordura ocorre s2m particulas reconieciveis  sens2rialmants.
Quands um material de planta natural ndo fraccionado secd salec-
cionadn a partir o2 gr8os de cer=al =2 de ssmenbes de plantas




dicotiladineas & wWsadd como  wm ingrediente de substituic8oc de
gordura de acordd com o invento pode prafarencialmsnte estar na

forma de particuias gue t2m um didmetro maior o adxinn d2 2 omm.

Como agui acima definido o ingrediente de swubstituicSo de gordura

de acordo com o InvEnto & um ingradiente que guandD prasents na

mistura & capaxr de ter ow de ser tornado nume  consistdncia

homogSn2a sem Particulas reconheciveis  ssnsorialments, Esta

cafacteristica & considerada comd  sando um pré-regussi
5

i
rial para a obtancds O produbts de carne de baixas calorias  gus

0
b
3

tem uma consisténcia aue n&o pode ser distingouicds da o
erodutn similar Que I=m oum L2or 2levado am ogordura. Um ingradisn-
te vegestal guse tem um t2or em dgua menor do gue 20% en paso =
salaccionads a Partir de grios de cereal 2 de sementes dicotila-
déngeas qus tém uma Jdimensso de particula sweerior a3 2 mm como
flocons de aveia, Fodem n&o sy tornados na consistdncia homogdnsa
desejada gquands certos procedimentos de mistura convencionais sfo

sadns |

De um ponto de vista da manufactura pode sar particu-

larmente vantajoss usayr um ingradiente de substituic8o de gordura

™
X!
=2
=4
)

g tem um teor  2m Agua D maximo  de 20% em peso SRND agdl

antariormante definido gus & uma mistura de amidn isolado seco 2

da fibra distética isolada seca. & possivel formar um composto
a

i de amidgdn/fibra distética gue guando wusadd comd

U’

ingredisntes o swubstituicdo de gordura de acordd com o invanta
rasulta em produtos de carne de balxas caloriaes que t&m as
raracteristicaz fisicas & sensorials definidas. Amidos particu—
larments Oteis Para 2sies ingradieniss de substituicfo de gordura
compactados sfo amidos de farinha de grfo comd amido de milho,
amidn Hde batata = amido 32 fapioca. Em geral, produtos ds amido

comerciais n&s foram swizitos a  trat

intumescéncia. Contudo, pods ser  vantajoso wiilizar amido que

antes da compactacio fol pré-—cozido ef/ou subseguesntements ssco.
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Neste contaxto produtos de  fibra distéticas 80 fibra
de batata, polpa d=2 batats, fibra de avela, fibra de evviliha,
fibra de feijds, = fibra de fapionca. Como wusadn agqui polpa de
batata & sindnimo para descrever a parte de wuma batata | gue
parmansce quando fol parcialmente extractada d2 batatas =2m Drubo
num processo de manufacturacdo de amido de batata industrial. Uma
rompRsiclo tipica de polpa de batata praparada industrialmente &
a seguinte (p/p2 Amidd 20¥%, c=lulose 25 - 20%, hemicelulose 10 -

18%, substincias pécticas 15%, cinzas 5%, =2 protdéina S%.

Mum modo de realizac8o particular do invento o ingre-
diente de substituic8o de gordura & obtido por suplementacids de
um material de planta ndo fraccionado natural em culd material a
proporc8n de matéria seca de fibra distética & menor do gus 5% =2m
pasn a/ou n dal a proporcis de matéria seca do amido @ menor do
qu= BC%, com ume guantidade suficients de fibra dietética isolada
efou amido isolado para resultar num ingrediente de substituicido

de gordura vegstal do invento.

Como wum exempld, cenouras owe &m um teor em fibra
distética 2levada mas um baixo taor =2m amido podem ser supl=pan-
tadas com wma quantidade suficiente de um material de amido

igonlado. Igualmenta, arrozx polids (branca? 2 arroz castanho  gu
s&o gr8cs ricos em  amido mas com um teor em fibra dietética de
unicamente de cevca de 0,8% 2 de cerca de 2,4% em pesn, respecti-
vamente podem ser Gtelis como o componente de amido de um ingre-—
diente de substituic8o de  gordura Gbtil de  acordo com o invento
quandn suplsmentados com um ou mals comeonentes da fibra distéti-
ca como anteriorments definidos. Quands s2 uwsa wma mistura e
arror & um componente oo fibra dietética coms o ingrediente d2
substituicSo de gordura & praferids gue pelo menes arroz 2m bruto

P D)

n

aja forvids antes de ser adicionado a owtros ingrediente

componsnte  de mistura. Fode sayr  conveniants UEar Arrnz
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pré—fervido sy pro-fervido  vistn que o tempd O fearvara na

eroduc8n de planta € reduzido significantemente.

Guarndn produtos de carne de gordura 21svada tradicio-
nais s8> preparados & comum  adicicnar fibras dietéticas & amido
que cont2m ingredientes ©.9. na forma de farinhas de cersal =
amido de batata como ingredientes auxiliares em pegusnas guanti-
dades como 2 — 3% 2m pEso, calculado a partiv do produto, s2mdd o
sauy papel principal absorg&o melhorada de agua adiconada. Esses
ingradientes podem também ser adicionados a produitos de carme  de
baixas calorias de acordn com o invento., Deve ser entendids que
quands sstes ingradientes es5t80 presentes s2les formam parts  do
ingrediente de substituicEo de gordura vegetal como anteriormente

dafinido.

D2 modd a obter produtos de baixas calorias de  agordd
com o invento gue tém uma vida propria des2javel & sssancial  gue
os ingredientes de substituwic%o d2  gordura vegetal tenham um
baixn teor de microorganismns destutorss contaminantas. & por
conseguinte requeridn qQue os  ingredientes antes de serem  wsados
na producdn terem sido suwisitos a um tratamento de  Jdescontamina—
c¥%0 fisico e qguimico resultands num  baixo nivel desejados de
microorganismos. Exemplos de  tratementons descontaminantas sao
remscd3o mecdnica de  solo ligado, raemoc&n  de  ouwtras  camadas
(pelesy, lavasesm, tratamenteo de aguscimento, tratamento com gasa2s

descontaminates comd Oxido de etilens e irrvadiaclo de ionizacio.

Guandn wusado d=2  acordo com o invento 95 ingradientss
quz contdm fibra distética e amidgs como anteriormente definidos
satisfazem todos 05 regussitos de um ingradients de  substituwicso

2 gordura altamente adesuado. O paladar = o gosto dos ingredisn—
tes e substituicfo de  gordura anteriores 2 a2 SWA oY 58D e

tros,  por agta razé&o =les podem constituir oroparcdas




relativaments slavadas das forpulac8es de produtons e carne de
baixas calorias sem afectar nsgativamente o gosto 2 paladares
dasajados associados com o a cavne, condimentios, 2 23pP2Ciarias.

de2 condimentos 2 de  ssgce-

n

Dascobrui-se agora Suwe as quantidads

ciarias podem ser redusidos consideravelmenta nos perodubos de

carne praeparados de acordD com o processo do invento relativamen-—

te ans produbos de  carne de gordura 2levada. £ contemplads gue

gste efeito surpraendante pode ser aproveitads para a readucdo oo
=

idade oo gosto 2

taor 2m gordura gus g=ralmente dimimuwi a inten
o paladar contrariado por adic8n de ingredisntes de regulac&o do

gnsto.

Além disso, os ingredientes de substituic8s de  gordura
vegetal t8&m caracteristicas tecnonldgicas desejiaveis quiarrdn
aplicados de acordo com o invento. Oz ingredientes ligam com &
carve 2 com 2utros ingredientes gue inclusm dgua adicionada  para
fornscer uma mistura de produts de carne coerents2 resul tando
numa textura, apardncia, rendimento o cozimento, =2 2stabelidade
& cong=lac&s do produto de carne acsbado que p2io meEnos & equiva—
lante an guws pode  se2r obbidd para produbtos d2 carne de gordura
elevada. Descobrui-se ainde que a actividade de ligacdo da  Agus
dos ingradientes de substituigl8io de gordura s8o L850 pronunciacas
gz & adicdo de agsntes de ligac8o de Aguwa  convencionalmente
wsadas coma fosfatos podem s2¢ raduzidos ou omitidos.

Fol agora surpresndements descoberts  qua um paingl  de

2us  sensores  distinguir o

1]

a
teste sensorial nf®s pode com 0s
insrediente de substituico de govdura presente num produto de
carns de baixas ralorias pFraparvado de acordo com o inventa &
partir de globulos gordos pressntes num  produto de carne de

gordura =slevada preparado convancionalmente. £ contamplado gue um

aad

sey pré-preguisits & que o ingradiente de substituicdo tenha uma

consistincia homog®n2a S particulas raconheciveis



estabelida.de

sensorialmeante guandn adicionado & mistura Du gue  durante o
processs de acordo com o invento seja facilmente desintegrado em

particulas gue nSo 58 reconheciveis sensorialments,

é quantidade requerida dos ingredisntes de substituicio
de gordura vageital comn antarisrmente definidos depends do tipo
de particula do produto de carne a ser praparads,  do preco de
custo maximo permitido, & das gquantidades = caraciteristicas dos
outros  ingredientes gue  inclusm  os ingradientes adicionais
definidos abaixn. Foi  agul explicado acima, as composiclies  dos
ingredientes de substituicdo de gordura variam consideravelmente
am particular =2m relacds an teores ds amido, de fibra e de
matéria seca. De acovrds, a quantidade requerida dos ingredientes-—

de substituic8n de gordura vegetal podem tambdm variar de  acordo

3

con a2 comPosics do  ingrediente Jde swubstituwicdn dHG=  gordura
salaccionadn. Coms um 2xamplsn, as mesmas caracteristicas t2onoid—
giras @ & gqualidade de um produto de carne  de baliwxwas calorias
particular pode sar atingido com dois ingradientes ds  substitui-

c&n de gordura diferentes wusados em proporefes diferantss.

0 ingredients g carne dos produtos de cavne ds baixas

calorias

MNa mistura do produto de carne como acima d=2finida  a
propovcio de carne magra moida substancialmsnie livre de gordura
25t& na gama de 20 — 25%  =2m peso calculada a partir da mistura,
preferencialmente na gama de 25 — 70% em paso, e em particular na
gama de 30 — E0% em  p2so. No presents contexio carve & definido
como tecidos de animais predominantements consistinds de masculos
a/nu sobras adiveis do grupo de org8os gue consiste 2w figado,

referidos

-
il
p
LL
o)
D)
i1}

rins, bacos, célebros, linguas, oUW PENCreas;

tecidos dos animais um t20r =2m &Sua subshancialmente como o ftaor

em dguws dos tecidos gusndo presentes no animal vivo., A carns pods
& =1




s2v s2leccionada a partir de gqualquer espécie, =2m gue a carne 2
considerada como sendo edivel de acords com as tradicfies  ruwltu-

rais e religiosas. De modo a sar adeguads para say utilizada de

acords com o Iinvento & carne deve sSar magra = Bztancialmeante
livre de gorduras visivaels, Guando o produto de carne de baixas
calorias & um alimentn para animals domgsticos entendidn para

alimentar animalis de astimacds carnivorss oopnn cdss 2 gatos,

m

carnes menos  valiosas podem  ser  wsadas Incluinds  produtos d
restos gus 580 garalments menws acsitéveis como produtos alimen-
25 humanns, com2 intestinos, estomagos, orgdos gsnitals ou

orgdns raspiratérios.

Na inddgstria alimentar o termo “"magro” & gsralmentes
usads para descrever carng  que  pradomninantamants comprsends

tecido muscular que estid ligado a tecidos conectivos 2@ variare

IIILL

em proporcfes menores de gordura Gue 3 rodeiam ligada. DRewse s

entendids que o grau Jde magreza podes variar  consideravalments

Contwdo, comd wusads agui, carng magra pretends significar carns

magra que essencialmente compreends tacidos de restos ou nuscula—

ras com tecidos conectivos associados = ir odn Sual gordura

natural ows o8 rodelia fol removids macanicaments 2.9, por corts &
t

vima extencSo onds essencialmente Lodos os tecidos gordos visival

1}

3

forvam removidos. Contudo, deve ssr entendido qus carnes w1840
um tenr 2mogordura guee, quandn a proporcio de carns numa foarmulacs
&0 de produto particular & tomada em consideracfo, resulia oum
ooy 2m  gordura total de produts de farne SuR 25t na Sama
anteriormente definida, sstéo incluidos no &mbiio deste
Contudn, a malor pards dos  tecldos musculares de animais  conbém

goardura naz células  (intracsiviarment2? & embebidas entre as

ralylas ausculares (intercelularamsni=s. O tasr desta gordura
Yipnterna’ gue nSo pode s2r remnovida Ppor meios mecdnicos Lipica—
ments constitui 11— 10 por  ceEnto em peso, JdependendD o nivel  da




animal, = da localizac8o analdmica dos musculos particwlarss.
2ve ser entendido gue & gorduira interna estsd incluida o terms

carme magra substancialmente livee de gorduras visivelis!.
A carne definida deste modo pode ser wusads em condicles

=
aprapriado nNa  Preparacio de um

brutas ou, SQuands & Lipo e
produta particdlar, a carne pode ser cozinhada antes da eprepara-

&0 da aistura oo produto de carne comn n2cessArin, =Uad N1
procediments de  cozimento adequads comd  fervura, fritura o
coziments de prass8o. Guands cozinhado, o ingradisntes de  carne
pode ter gualgusr  temesratura entre o8 0 e o3 100°C, ouw  pode

masmo estar num sstado de congslacl8o.

£ essencial para a obtenclo de uma misturs coersnts qQue
a rcarnse guands adicionada  tiver sido moida =m0 dimensies  ds
particulas gue permitem um processs de mistura a2ficaz durante o
gual uma ouira moagsm pods 2oorrer. A moagam pods S8y realizada
por cortagem com facas ou por moagem oo dispositivo de mDagsm

adeguadn onde a dimensSo de particuwla & raduzida 2 5 ommo oo mEnor.
&

E considerads ssssncialments gus srne moidas n8o saja =m
qualcusr 2stagin sujsita a desidratacdo complata ouw parcial visio
que & bem conhecido no ramd QU carne desidratads quasnds recons-—
bitwida oS0 adauire  as proprisdades fisices dessjadas da  carne
n&o desidratads como & capacidads de ligacEn de aguas

& proporcdn de carne magra moida substancialments livre
de gorduras visivelis nas misturss de baixas calorias definidas
acima =235t& na gama de 20 - LY em pasd, sendo 2 proporgds aciual
dependente do tipo necessario do produto de carns & do prego de

5
custo maximo permitido. A carne para um produto de2 carne particu-

W

lar pode ser saleccionads em cads casc & partir de uma  ONnica
egpérie de  animal wm  tecido de masculodrestos ow difsrenies

moscuions a/cy tecidos de restos da espdcie de animal sslsccionads




podam ser wsados anguanto gue noubros casos pode sar desajavel
usar uma combinac8o Jde carnes de mais do gus uma  espécise de

animais num produto de carne de acordo com 0 invento.

A referida &gua adicionada que pode ser agua dz tornei-
ra vilgar, &gua minsral ou agua onde a carne ou 2s vegstais foram
cozinhados, pelo gus substincias de gosto de peso molascular
baixo, minerais e vitaminas dissolvidos nela s82 fornecidas &
mistura. Coms um exempln licor oo vaso de cozedura das  batatas
pode ser usadn. Fode s2v vanitajoss manter a temperatura baixa na
mistura durante a mistura. Um arrefecismsnto da mistura pode  sar
obtidn por adic8o de toda ou parta de adgua em gelon, praferancial-
mente na forma de gelo partido. De acords com o invento & propor—
c&%n adicionada no  procasss =s5tid na gama de 10 - S50% =m0 pas,

prefersncialmente 15 — 40% am pesn, m particulayr 20 — 2E8% am

m

=
t

pasn, depsnderpdD a proporcdn actual oo

I

ipo g2 produto particular
=

ot
Ly

2 oo opreco de custo maximd apontados para

2 ingradisnte de sal dos produbtos de cavns de balxas

Mo presents contexio o tersn “sal adicionado” & enten—

dido como significar uma composSiclo de graw alimentar esssncial-

mente compresndends clovrebts de sdHdio 2 sais adicionals ou uma

composicds de grau alimentar que compreends um oW mals sals  des
-t

matais alcalinos ou de matals alcalino—terrosocs, compresndands as

wposicfes oubros sais ssm ser cloreto de sodio qus Lém sssen

L]
=

cialmente o mesmo 9o5t0 salgado  do clorsto de  s4dio. Um Larao

wsal de wma composicdSo O sal gue essencialments comprasnde
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minsina da carne P2lo que a ligacl8n de agua £ aumentada. Alem
dissn, a adicfs resulta num gostio salgados que & preferido pela
maior parte dogs consumidores, = finalment2 a prasanga do 53l 2m
produtos de carnsg tem wum e2feito conservante devido & 0 inibicgdo
parcial ou completa de microorganismos Jde delfaecrizacdan. De acordo
comn o presants invento a mistura coersnte compreende sal adicio—
nado na sama de O - 4% em paso, 2 2m particular na gama de 1 - 2%

em Peso.

Fara 2alguns produtos de carneg pode s=2r vantajoso
adicionar sal como acima definido com a suplemsntacdo de nitrilos
e/ou nitratos e.g. na forma de sais de metals alcalinos  como
nitritos a&/ou nitratos de potassion & de sodio. Na inddstria de
carne estas composicfes de sal s8o referidas como “sal de  cura”.
s nitritos =/Du nitrates adicionados exercem um 2fsito consar—
vante em particular contra microorganismas  anasrobicos como
Clostridium botulinum. Em adic83, a presanga d2 nitritos  =2/0u
nitratos em produtos de carns vermelha assistem na conssrvacdo da
cor natural vermalha dessas carnes. A proporsdn dos niirilioss 2/0u

=

nitratos em sais de cura es5td adeguadaments na gams de O, 8 - 2, 0%

2m PSS . ssim, sSails Hde cura usados em modos 2 r=alizacdo
gospecificos do presente inventos contém O,8% em peso do nitrito de

sdio,

slavada dos ifes de sodin na forma d2 Sal comum pode S2r 0 UmMA
t

matéria de interssse consideravel para a sawde. Em paisss  indus-

trializados a incorporacd8o de  ifes de sddin na di=ta disvia e

significantemente mals =2levada do qus & fisiologicamanie necessa—
a £
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coms de  potissio & frequesntements infarior A& sua  Incorporacdos
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recomendada. Esta composicln de ratifies desproporcionada na Jdi=2ta
& geralmente  imputada comd wuma maior adic&> d2  sal comum e
produtns alimentares 2 an facto de gue e.g. perodutos 2m gran
tornan~se mais rafinados palo que especialments o teor on (8ss de
potassin na dista geral & redurida consideravelments., & conside-—
rado que esta composican d2 catifies desproporcionada pode levar a
258es cardinvarculares como hipertens8o e doencas degensrativaes.
Existe por conseguinte uma necessidade de reducdo da incorporacdo

de sodio na di=ta 2/o0u um aumento de incorporacds de potassio.

Uma aproximacdn para satisfazer esta necessidade & 2 a
reduc8o do teor 2m osal comum nos perodutos de carne. Foi descoobar—
to pelo prasentes inventores gquse & possivel obter produto de
carne de baixas calorias de acordd com o invento am cujos  produ-
tos a proporcdo de sal comus & menor Jdo gus as tipicaments usadas
nos produtns de carne de gordura =2levada sssencialmente s=m as
desvantagens dos efeitos acima veferidos do sal comum adicionado

=
incluivds o gostn salgado., Em adic8o a isio a substituicdo  de

gordura por um ingredisnte vegetal Suwe contém fibra izstdti-
caamidn pode conbtribulr Consideravelmenis para a corvreccido da
composicln dos catifles digtéticos despropovoionada, viz QuandD o

ingradiente de substituicln de gordura & um gua tam uma Proporglo

lavadz de potéssio relativamente & gordura. Como wum  sxemplo,

atatas contdm cerca de 400 mg g2 p»*é:szo/luu g p=lo gus o Laor

U’

em gordura ode porco @ unicamentes de cerca de 25 mg/100 g.

m

Uma owutra aproximacdn para satisfazer o dess o o

m

reduc8o do  teor em sodio nos presentes  produtos de carne d
baixas calorias & adicionar composicfes de sal de grau  alimentar
quz t&m um  gosto salgads aceitivel em gue a malor parte de ou
F2lo menos uma parte dos 1825 g2 sodio ol substituido por oubros
catiffes. Essas composicfes de sal de grau  alimentar gus 8w um

teor de s&din reduzido podem ser referidas comd uma composicSo Jde




substituic8o de sal comum. 28 catifies dessas composicdes  podem

cionados a partir de metais alcalinos comd potissio a/ou

C
de metais alcalino—terrosos guwe  incluem magnésio = c&lcio. 25
catifles s80 adicionados na forma de sais orgidnicos Comd lactatos
s bartaratos oW comd Sais inorgdnicos  inluindd o clorstos e

sulfatos. Deve ser entendidc aqus a composic8o exacta dessas
composicdes de sal com 20y 2m sSdio raduzido para s=v ouw
acords Com O nvents pode variar  infinitivamente, dependendo  a
composicin s2leccionada Jdo produtn particular 2 da praeferdncia do

consumidor am 1o zaglas de mercads pariticulares.

baixas calorias

Mum modo de realizacdn do praseantes invanto, o produto

c produto alimsntar para  animais

e estimaclo de Daiwas ca 5. fMeste contexio, o terms animsis
de estimacdo & uwsado para designar animais carnivoros coms 8385 2
gatos. Existem algumas Jdiferencas significativas enire as compo-
sicfes dos produtos de carne  para conswums humano s dos produitos
alimentares para anmais de sstimacio. Ds produtos alimentaras

para animais de estimacfo mais industrialmsnte preparados sio
£

produtos para  rafeicdo toial, devands a  sua compDsicin sar
pailibrads de modo a cobrir todos os requesiios nutricionasis do
animal de astimacdo =m questfo. Alsm diss:, produtos alimsntares
para animals Jd2 estimaco de refeic8o  tot

21 té&m wm tsor 2w
gordura relativemente baixo. Assim, como um axanpld, uma comPosi-
=

opgrasndar oS

l"l

¢ alimentar para cfess de refeicds total  pod

s gamas seguintss (8 2m

~1.

tas nuwbriciona

ingradisn a

pesom)! protéina 7,0 - 13,0%; gordura 4,0 - £,0%; carbn—-hidrato

2,0 — 7,0%; Agua 71,0 - 84,5k = finzas £,5 - 5,0k, Conbwds, um

taoyr em gordura nas  gamas indicadas conteibul significantemente
=

oy =2m snergia total do produbln 2 axists uma  necessidads




consideriavel para dessnvolver composicles al
gque té&m wum teor em govrdura  reduzido em  relacfo a&s  proporg

anteriores,

Um regussiio Iimportante para os produtos alimentar
para animais d2 sstimag8c & um graw 2levads de aceitacds p
animal de estimac8c. Na  inddastria alimentar para animais
estimacdn, 25 produins 530 por consa2gauints normalments testa
Eor um painel de animais em questlo para testar s o proddto
a aceitac8s desejaval. Mo contaxtn do prasents inventsn, deve
entendido qus o3 produtos de carne de baixas calorias  sen
produtos alimentarses para  animias de sstimacds quands =les
testados em estudos de  aceitacdo como normalmente wusados

indgstria tem a mesma ac=2itacds Jdos produtos 2m guE a2 gordura
foi substituida por um ingredisnte de substitulicdo d=  gord

comn aqui definido.

A contribuic&s principsl do teor em gordurs do prod

ura

14 t b}

alimentar para animais e sstimacis origina a partir dos produtos
de matancs que contém protéina 2 de ingredisntes de restos  da
irvdbstria de  p2ixe comd, Sargantas, figados, carcaras de  aveas
domEsticas & Cartacas dJde p2lxes O teor em gordura desses nafe—
riais =m brubto podem variar  oonsideravelmania. ASSim, CopD
exempln, o teor em govrdura s carcafas de galinha como sED
fornecidas pode variar na Sama d9 8 - 35X 2m pe2so 2 o Ladr Sl
gordura de linguwa de poroos ne gamas de F - 9% oem peso. MES &
gepralments possivel remover aste foor em gordurs mecanicaments,
No contewxts do presente invento, um produto de carne de
bairxas calorias sendo um alimento para animais de estimagio @
ntendido como significar um aliments para anipnals de estinacdo
=m Gue carne magra substancialments livee de gordura visival & um
ingredients guws contém proteinas que & seleccionado para ter  um
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teor =m govrdura de modo gus gquands 25 ingredisnitss s850 adiciona-—
dos & mistura nas proporcfes acima definidas resulta num prodguto
alimentar para animais de estimacfo guwe ftem wm toor 2m gordura
aue @ o maximo  1C% em peso, epraeferencialmente no méximn 7% em
p2so, mais prefsrencialments o maxims 5% 2m pess, ainda mais
prefergncialmente o méximo  de 4% em peso, nesmo ainda mzis
preferencialmenta no mé&ximo de 2% om pesd, o mais prafersncial-

mante o maximo de ZX em pess 2 en particular no méximo de  1,5%
2 PR .
Process ara ereparacdn de produytos de cavne de
baixas calorias
Um outro aspacto do  presente invento relaciona—-ss com

LM ProcsSssn PAra 3 preparacdo de um
calorias, comprsendends o refer

13 praparvacin de uma misiura de carns
t2 livre d= gorduras visivels, um Iin

produts e carns de

ido processo)

magra moilda substancialmen—
gradiente de substituic&s o

gordura vegetal gus compraends fibra disitdtica @ amido numa razio
de pess gqus  estd na gama de 11338 111, sends & proporgldo da
o diatdtica palas menoss SY% 2m  peso da matdria ssca do Ingrea-

polissacarideos ndo amido (PRAZ,
1s

palo menos BOY% da matéria secs oo
gordura, cujo ingradi=snts de subst

ter o de ser tornado numa consi

sem particulas
ivel com o5 outros

ingrediente misc

sal adicionado; =2 opcionalmenie Agua
{z}) a propovcds  Jde carng magra

gorduras visiveis 2s5t4 na de S0

de gordura vegetal quands
=
ingredients

ituwigso o

s
raconhecivels sansoria

moids substanci

determinado oo
3

de substituicdn de

s2nds & Proporoio amido

gordura & e

]

Capaz
gssenc islmante
s2pdn o refarido
gredisntes opcionalmante

adicionada, =m

- 95%




(b) a proporcdn do ingrediente de substituic&s de gordura vegetal

estd na gama de 5§ - S0% =m peso,

() a proporcdon de agua adicionada =st& na gama de2 10 - 858G %

PRs0,;

0
i+
ar
5
]

{d) a propovcan de sal adicionado quandn adicionado =

de 6,1 - 4% em paso,

]

a mistura, quando o produto de carns de baixas calorias

preparadn & um produlo de carne para barvar, za2rds  raaliz

palos passos sesuintes!)

113

(i) mistura de um H1

gama de 0,5 — I

%
Houa tends uma temperatrura de palo menos B0°C 2 proté&in
&

0o para a obiteng

uma enulsdon,

(i1) adic&0 & referida emulsdo de carng magra substanc

ment2 livre de gorduras visiveis, ingradisnts de substi

cdn de govdura vegatal, sal adicionado, 2 &gua adiciona

sapdn a2 proporcdn total dos  ingredientes adicionados
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{iii? mistura d9os ingredient=e oo (1Y e de (ii d2 tal f

n vegatal, sstands a sus quantidade

o ode uma primsira pré-mistura na forma

=it

1]
ol
2
Y}

i
1]
.

, ralculado a partir da mistura coosrents,

& sm

e

qu2 wma sagunda pré-mistura £ 0 obtida, compresndends a
rafarida  ssgunda pra—-mistura sventualmenis distribuida
particuwlas grosssiras de carne e oo ingredients de  substi-
tuic&s de gordura  tendo uma madia ode dildmeiro maior  pelo




se necessario asagem da saguvda praé2-mistua por passag
mistura através de um moinhs de alta velocidade, eara & obtencdo

da mistura,

2 opcionalmente adic&o & mistura de um ouw mals oubros ingradisn—
tes, dords uma mistura de produto de carne resulta, 2m o gue &
proporcdn dos outros  ingredientes 2std na gama de 1 — 18% em

pesn, prefarencialmente na gama de 2 — 124 em peso =2 2m particu-—

lar na gama de 2 — 10% em paso,

2y distribuicl8n da mistura do produto de carng resultantz= am

embalagens dimensionados adequadamentes, e

43 wopcionalmente suieic&n da mistura do produto de carne &  um
tratamento de conservaclo e/ou de coziments antes a ou subssaguen—
tam2nte & sua distribuicio am smbalagens adeguadamente disvwmnsion-
nadas, para a obhlienc8o Jdo produts de carng de baixas calorvias gus
tem um t2or 2m gordura gue 2 D adximo de 154 em peso, gusndos 0
produto & wum produto de Yhamburgesr”, tends o teor =m gorddurs o
mécimn b 10% =m0 peso, quands o produto N80 & um produto de
Phamburgsr?, com & condig8o de qus (i) 2 gordura guands o produto
S um Produto 2m USR8 CAarne Magra A& carne de peixe ndo conprsande
gorduras endurecidas & (112 a fibra dietética ndc & manano de

Hrongjak” .

Como detfinido acima, o invento num aspscto fornsce  om
produtn de carnge =m o Swe a2 mistura & wuma mistura de carns para
rechein coerent2. De acordo, o invento tambdm fornece um processo
para a praparaclo de uma mistura para rechein cosrsnte, comprasn-

dendo o referido processo!

13 precaracs de uma mistura de carne magra moida substancialmen—
t

to livres de gorduras visivels: um ingradients de substi
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gordura vegetal gue compresnds fibra distdtica 2 amido numa razlo
da peso que 2std na gama de 1132 a 11, sendoc a proporc8o  da

fibra distética pals mnenos 5% 2m peso da matéria seca do ingre-—
diente de substitulicdo de gordura vegetal quands determinads como

proporgd8n do amido

b m

polissacaridens de n&o amido (FNAY, =2 sendo

pelo manos BOY da matéria s=ca Jdo ingrediente de substituicln de

gordura, cujin ingradiente Jde substituic8o de gordura & capaz  de
ter ou de ser tornads numa consisténcia homogdnes essencialmente
sem particulas reconhecivels sensorialmente, sendo o raferido
ingrediant? miscivel com o5 ocuiros ingredientes; sal adicionasdo

2 Sgua adicionada, am cuwja misiura para rachaios cosrsni=)

(z) a propovcfn O

c
gorduras visiveis =235td na gama de 20—~ 903 em paoio,

3
EN

(h) a proporcdo oo ingredisnte de substituicdo de gorduva vegst

astd na gama de & - S0% =m peso,

x

propor s

i
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-
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(d) a propovodo d2 sal adicionads estd na gama de O, 1 — 4%

& misturs, gquando o produts de carne de balixas  calovias & 2 ossr

L
Bl

ra barrar, sands realizas

a1}

praparacds & um produto de carne P

relos passos seguintes:

£i) mistura de um Slen vegstal, sstands a swa quantidads na

de 0,5 ~ 3%, calrulade 32 paritir da mistura cosrents,

SAMA
bHgua tands wmas temperatrura de pslo menos S0°C 2 protains am
ed para a obtencdo O uma primeira pré-mistura na forma  de

c
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(ii? adic8n & referida =muls8o de carne ﬁagra substancial—
mente livre de gorduras visiveis, ingrediente de substitul
&0 de gordura vegtal, sal adicionado, 2 &9ua dicionada,
sands a proporcdc total dos  ingredisntes adicionados 21lo

menns 95% 2m paso dos ingradientes de (1) o= de (117,

fiii) misturas dos ingreadientes de (12 & de (ii) d=2 tal forma

QLR UmA 2gurrdia pré-mistura 2 obtida, comprasndandn &
referida  ssagunda pré-mistura =2ventuslments digtribuids

particuias grossa2iras 442 carnse 2 do ingradiente de substi-
tuyic8n Jde gordura  tendo uma mddia Jde dif&mstro maior palo

menss de 5 mm, =

se necessaris moagen da  segunda pré-mistuz por passagem da
mistuwra atraves de um moinho de alta velocidads, para a obtengdo

da mistura para rechelos coerente,

23 opcionalmente adic8o & mistura para vrechsin cosrente de um Du

mais owiros ingredisntes, donds ums mistura d2 produto de carns

resulta, =m gue a proporgdo dos outros ingradientss =584 na gama
da 1 — 158% em peso, preferencialmants na gams ode 2~ ¥ oem  poso

2 em particular na sama de 2 — 104 2m peso,
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ic&n  da mistura  do produto de carneg reswlitay

1
ambalagens dimensionadns adeguadamantsz, =2

onalmente swieicidn da mistura oo produto de carns a0 um
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trataments e consarvacSn 2/0u de cozimento anites a ou subsagusn-
taments & sus Jdistribuic8o em embalagens adegquadaments  dimensic—
nadas, para 2 obtencdn do produtso de carns de bal

tem um teor em govdura gQus & maEnor do gus 107 em peso.




Quando produins de carns convencionalis Suwe compra2nadem

uma proporcdo significativa de gordura s produsidos, a aistura

‘ll

dins ingradientes resulta na formagcin de uma 2mulsio de protain
em &gua e gordura adequadamente estavel . Us problemas  tecnologi-
£os principails a s=r resolvidos na produc 8o de produtos de carns
de gordura elevada convencionais s8o absorcdo de aguwa p2la carne
e por outros ingredientss 2 a smuls8o de gordura na mistura. A
absorcio de &gua & obtida por varios mecanismos odos gquais  liber-
tam a components muscular de ligac8o de dgua natuwral A mionsina,
quiz toma lugar quands a carne & moida e cortada na presenca  de
Goua livre e de sal & wum, 2 a adigd3o dirvecta de agsntes de
ligac8o de  &gua & um oubvrs mecanismoe. Mals normalmente ambos
macanismos s&o wusadons ao mesmo temnpo. Ingredientes de ligacdo de
&gua tradicionais s8o0 fosfatos, particularmente polifosfatos,

farinha de cer=al, ou amido de batata. Para a obtenc&o de emulsio
estavel de produtos de carns de gordura slevada €& 0 necessario
adicionar ingradientes de eaulsdn adegquados A mistura masmd 52 A&
protéina original da carne contribuird em alguma  sxitencdo.
Hgentes de =2mulsdo adicionados podem ser sslsccionadoss a  partir
da um grande grupo de aditivos quimicos.  Contwdo, 3 swua  adigdo

ans produtos e carne & sujsita a regussitos 1o alinmantaras
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astritos = & sua presenga em produtos de carn =

A

grandes grupos de consumidores. Ingredientss de enulsin naturais
mormalmente wusados na producSo de  produtos de carne partencem &
um grupo G2 protdinas gue podem ser de origem animal comn pro-
tdinas oo leite na forma de leite em pd ouw caseinatos, ou podem

ser de origem vegatal, como 2.g9. protfina de soja.

Contudn, estes  processs tegnoldgicos  aplicados na

produco industrial de  produtos  de carns de gordura  =2levada

tradicionalis ndn s30 imediatamente aplicvéveis na preparacdo de
produtos de carne gue LEm um baixo t2or am gordura ooy aquals
fornecidos agui. A composic&n  da mistura cosrente como  definido
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acima Jdifere da mistura de produts de carne de gordura =2levada =m

varios aspectos importantes. O teor em gordura & 80 baixxo gue

Bl

mistura n&o forma uma emulsdn de protdina 2m dgua 2 Sordura,
podends o teor em Agua  total ser significantemsnte slevads  como
um resultado da substituic8o Jda gordura, sendo um b20r =2m matdria
seca elevado. Deve ser entendido gque o Ggltims probleama & paﬁti—
cularmente provumciady am produtons onde a  proporcdo =2levada  de
gordura & substituwida com o  ingrediente de swubstituics de
gordura vegetal | Quando do desanvolviments do processo O prepa-
rac&o e produtos de carneg de baixas calorias, 05 prasentes
inventores foram por  consaguinte confrontados com  um ndm2en ds
problemas tecnologicos de mods a fornscer uma mistura cogrents
comD acima definido, onde a soHlucdo ndAo pode ser a2ncontrada na

tecnnlogia dos produtos de carne de gordura elevada.

De acordo  com 0 processd do prasent2 invento estes
problemas foram resolvidos num modo gue simultansamente fornecs
varias vantagans gque incliuem a possibilidade de 2liminag&o ou  de
raducds das adigfes de  ingredientes auxilisres tecnologicos.
Assim, atravas Jda raducfs  da proporgdo de gordura ans nivals
baixos definidos anteriormente existe uma correspondents reduco
da nacessidade para a adicdn de ingradisntes de  enuls&o 2w de
anti—-oxidantes & mistura. Em adic8o, a capacidade de lig
sgua oo ingradiente de substituic8s guwe contdm  amido = fibra
dietética vegetal & t%0 elevada que a necessidade para & Incorpo-
racd&o de oubtro ingradientse de ligac8o de 49ua comd acima  defini-
do, & significantemente reduzida  ou mesmd  2liminada. Um oublro
aspacto Jdo pressnte invento & gue o baixd L20r 2m gordura s
produtns de carne de acords com 0 invento parmite um teor reduzi-

£ =

agent=s de  condimento & Oe 2speciarias  SeEm

gnsto desejado  associads com 05 produtos de carng  de gordura
alavada preparados  tradicionalments Iston & higisnicamentse =2
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relativaments dispendionsns &  frequentemente contaminsdos com um

[}

grands namero de microorganismos, .9. bactérias formadoras

m

o
asporng gue s8o de Jdificil =2liminacd8n. Finalmenta, a caparcidad

L
Y

de ligacl8o de agus slevadas dos  ingredientes de substituicio

gordura praferidos implica a possibilidads de reducSo do tesr  de

sal a nivelis consideravelmente menores do Gue  nos produtos de
carne Jde gordura =levada convencionais. PMos dgltimos produtos o

teor de sal estid geralmente na gamae de 2 - 5 por cento em  poss

D)
-

e2lo gue nos produtos praparados de acordn com 0 prasa2nte invento

estéi praferencialmente na gama de 1 — 2 %.

Deve ssr entendido gue a formulacdo de ingradiente
precisa e o procediemento tecnoldgico sxacto pode variar =m
nUMErDSas mansiras sa2m prejuizo do &mbito do invento. De um ponto
de vista do consumidor e tecnoldgico os produtos de carns  podem
ser classificados &.g. comn produtos Jdo tipo enchido, produtos Jde
carte am fatia como salgicha feita de carne picada; produtos para
barrar sendo definidos como  produtos tendd  uma  consisisncia
cremosa gue podem  ser rapidamente distribuidos como uma  camada
continua =m e.9. RS por m2io de uma faca como sxenpln pasias e

a5

figados, past d= carng, patés o pastas de carns; =2 "hamburgsrs”.

[

Cada uma d=stas categorias de produins t8m caractearis—

)

ticas comuns Que reswlitam de composicless de ingredientes particu—
lares = da via =m gue ©Ds passss OO0 processd  2specificos 530
realizados. Como um exemplo, pode ser pretendido no fornscimento
e produtos dD tipo anchido gue £8m uma bextura gus fornece um
sentidn de “resisténcia” gquando mastigado. Mestes produtos o
passn e preparacdo da mistura cosrente & realizado de tal forma
aue a mistura resultante contém particulas de uma dimensfo que as
torna reconhacivais sensorialments comd  superiores a ¢,5 am. Ha
formulac®%o de produtos  do tips enchido de gordura elsvada esta

rasistdncia @ freguentemente obtida pela  incorvporagdo de casca
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que contém gordura ouw de ouiros fecidos de estruturacdn como pela
de galinha. Os presentes inventores conseguiram a mesma textura
=2m produtos do tipo de enchido de baixas calorias por ajustamentn
do grau de moagem durante a mistura Fpara a obtenc8o de particulas
de carne da dimens8n acima definidas 2/ou adic8o de agentss O

estruturacdo comnos proteinas granuladas.

& uma caracteristica intersssante dos produtos de
para barrar de baixas calorias preparados de acordD com o presen—
te invenio gue a consistdncia e por consaguints a sua  capa

de barrar ndo estd substancialmente afectada palas baixas tempa-—
raturas de  armazenagsm. & contaaplade aue  esta caracteristica
vantajosa em primsirs lugar & um resulisdo do baixo  teor =@
gordura dos produtos. Em o contraste, produtos de carns para barrar
de govrdura elevada tendem a tornar—ss duros g por nsaguints
manos aptons a barrar quands frions, devids ad svdure2ciments da

gordura.

Nios processos de preparacis de prndut d2 carnsg de
gordura 2lavada tradicionais & muwibo critico gu2 a ftemperaiura

ntes saja mantida baixs, ereferen—

l'[v

durante & mistura dos ingredi
cialments na gama e ¢ —  10°C de modo a obizr wuma smulsio  de
protéins em Sgua s gordura. Fara manter a temperatura nesta  gama
pode ser nacessaris adicionar gelo durant2 a mistura. Conbtwdo, os

presentes inventores descobriram qgue a mistura cosrente de baixas

m

calorias como anteriorments definido podse s=r obtida sem
necessidade de tomar precaucss particulares para a manvtencdo da

ida acima. Assim, uma mistura

ITJ

temparatiira na gama estreita =f
coerents adegquada pode  ser obtida a temperaturas de mistura na

gama e ¢ —~ 28°(.

Wiares o processo pode

L €
romprasnder a adicdn & mistura cosrents de um ou mals  oubros
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ingredientes saleccionados a partir dos  grupos  seguint2s  de
ingredientes) vegetals cozinhados oy nd8o cozinhados gue  La2n
particulas reconheciveis sansorialmente, agentes de ligacSo  de
Agua, agentes de estruturacdo, conservante agantes de  gosto,
gspeciarias, axtenssorss de carne,  agentes gue aumantam o gosto,
agentes adocantss, agentes colorantes, vitaminas, fumd, = agsntes
de cura, p2lo gue uma mistura Jdo produts de carne reswulita onde a
proporcdo dos ingredientes adicionais estd na gama de 1 — 18% =m
paen, praferencialmente 2 — 12% 2m p2s, em pariicuwlar 4 — 10% =2m

-3t

Vegetals s&o incluwidos num nimerso Jde produtos de carne
coms uma fonte de nutric8o ou comn ingredisntes de gosto 2.9, 2m
certos tipos oo produtos de tipo enchido, empaddo de carns,
appaddn de peixe ou PED com carne. Gualguwsr vegeial 2w misturas
de vegetais adequados podem  ser  uwsados. Guando necessario ou
desejadn, ingredientes gue tém caracteristicas de ligac8o de &gua
favoravelis com>  farinha de cereais, polifosfatos, agsntes de
ga2lacdn que inclu=m carragenans, oUW amido podem s2r adicioanadss.
A escolha do(s) agentel(s? de gosto 2/ou das especiarias no  Lipo
de produts especifico @ Jda praferdncia oo gosto dos consumidorss
Copn exemplo, mas nd&c limitados a isso, agentes de gosto  podem
say saleccionados a partir de cebolas, alho, aipon, salsa, o2u
paprira & especiarias de  pimenta, salsa, gengibre, tomilho  ou

clava. Dutros ingradientes adicionais que podem ser adicionsdos

m

comn desejado sfo extensores de carneg (como cerszis, derivados d
cereais, protsinas vegstals texburadas, Jderivados oo lesital)

agentes ques awmentam o gosto ( como MEGE, protsina vegstal/lplants
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Ridrolizada, 2xtracto de levedura auwionliza

qua incluem acucares artificiais ou naturals, dexiross, adogantes
Sinta2tioDs Comd ciclamatasss,; agenisSs c2lovrantas comnd corant2s
sintéticos ow naturals) vitaminas, fumd, € asentes Jde cura  comd

1 f
nitritn de sodin.  Conssrvantes adeguados inclu=m consarvant=ss
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quimicos comnd a&cido banzdicn 2 &cido sOrbico =2 culturas bactaria-

nas que quande adicionadas & mistura coersnte produs Acidos

ganicons comd Acido lactico ow Scido acdticn.

i1}

Em produtos de carng de  baixas calorias particulars
pode ser des2javel adicionar outros ingredientes de tecidons  de
animais a mistura com>:  uwum agentes de gosto. Como um exemplo, &
adic&n de figado a um produto do Lipo de enchido ouw de s2pnpadio d=
carne pode ser desejavel de modo a obter wm gosto & paladar

particularments dess javeis.

A mistura de produto de carne reswltante pode ser
distribuida =2m =mbalagens adeguadamsnts dimensionados. Estas
embalagens adequadas s80 idénticas as embalagens uwsadas para
produtns de carne convencionalmente preparados, 2 a seleccdn oo
embalagem preferida para um produto particular de acovrdd com o

inventn s2ra na base de critérios gerais conhecidos o ramo,

O processs podse opcionalmente, quands desejado, incluir
um tratamentn de conservac8o da mistura de produto de carne
resultante antes ouw  subsaguentemente & swa distribulic8s 2w
smbalagens, resultands o raferido tratamento numa sxiencio de
vida propria do produts ou da mistura de produto relativamante a
misturas de produto ou produtos nSo conservados. O tratamento  de
conservacdn inclul processo de trataments de aguecimento, conge—

lamentn, processo de preparacdo de comida 2m lata, irrvadiacdEn, ou

cura ow fumd, Estes tratamentos podem s2v realizados de  acords
com procadimentos convencionalmente wsados na inddstria  alimen-

tar. Em alguns casos o trataments de consarvacdo  num produto
prontn a comer, 2nadants gue noubtrns casos o produto presarvado
resultante deve sar sujeito & um outro processos de coZimentd Coms
imers8o 2m Agus farvenie, fritura, grelhar, cozimento, 2  trata—

mento num fogfo de micro-ondas, antes de ser consumido,




Num m2do  Jde realizacdo particular o invents  fornsce
produtos de carne de baixas calorias em que a proporcfs total de
gordura & mendr do gus 104 em peso 2 gus tém assencialmenfe bu
mesms gosto, textura, capacidade de ligac8o de Sgua, & aparéncia
dn que os produbos de carne de gordura elevada  convencionalmente
preparados & aue foram preparados de acordo com Um PrOCESSO
assencialmante idéntico ao do processo do invento como  anterisr-—-

mente definids. .

Uma vaz que D processe comd agul anteriorments descrita
2 adegquados para a preparacdo Jde uma larga gama de tipos  de
erodutos de carne de baixas calorias que  Lém essencialmentes o
m2smd o melhor caracteristicas sensorials 2 tacnoldgicas como oS
tipos o2 rodutos de carng de  gordura 2levada  idénticos.  Os
produtns de carne de baixas calorias do invents inclusm  gualguer
tipo d2 produto para © qual & dossjavel a obtencdn de um  substi-—

tutn de balxas calorias para o tipo de produts de gordura 2levada

’

ixas calo~—

)]

convancional . Exemplos desses produtos de carne de b

R2

rias s38n: produbtoss do Lipo enchido, pastilinhos de carmee, Carnss
eara lanchs, ples com carng, crames Jde paixe, bolos de peixe,

ples com Yhamburgers”, a=a2mpaddo de carns 2 almondegas de carne.

e

Contwdn, deve ser entendido gque outros tipos de produtos podemn

ip
sar preparados sem sairem do 8mbito 2 da iLd=ia do invento.

0 processo de preparacsds comd aqul definidos reswlita  em
produtns de carnse  de baixas calorias gus fém 2ssencialmente as

wasmas caracteristicas como o5 tipos de  produtos de gordura

oy

a2lavada convencionais =m relacfo an sabor, capacidade de  ligacdo
da agua, 2 aparéncia. Como foli explicado sm detalhe acims, 3

composicdn basica dos produtns preparados como definido,  guando

comparadns com produtos Gue tém wum teory em gordura =levads,
implica varias vantagens nubricionais como  ba2or inferisr d=
energia matabolizével, teoyr  raeduzido  em gordura, incluidn




colesternl, opcionalmente niveis reduzidos de sal ouw de oubtros
aditivos, 2.9. agentes de2 ligac&o de &sgus Du agentes de emudl

Uma actividade de ligacdn de Agua =lavada & um factor significan—
te determinante do rendimento de cozimento que & definido como &
diferenca =m paso> =2ntra2 o produts cozinhados ouw nds ¢ i
Durante o cozimsnto dos  produtos de arneg de ordura elevads

€ g )
convancionais podem 2xisitir perdas de dgua, erotdéina, = de
+

"
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gordura, a =sxtan Quials depends da est
2

gz Agua 2 protéi erodubos o3
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n&n haversd praticaments psrda de govdura, devido an s
tooy . Foi tamb®m mostrads gue as perdas de Ggua & de prot&ina na
forma de Ygealeiz de carne” s80 idénticas a ou mesmd manoves oo

1

ue as =2ncontradas para o5  produtos de carne de gordura =i

convencionais também gquands a adicfo de agentes de ligacd&o de
Hgua & reduzida ou omitida. A capacidade de ligacfo d2 Aoua
elevada & também reflectidas num grau =levado de estabilidade a

fantmenos de cong2lagdn 2 descongelagldo repetidos. Estabel idad

m

il

reste contexto significa que as caracteristicas taxturals  do

is 2 n8n existe pingus significativeo

i1

produtns parmanecam invariav

de Ggua.



Estabelida.de

Frocesso para a preparaslo de produtos de carns para

barrar de baixas calorias

Descobriu-se gu2 95 processs Jde preparagdo de produtos
de carne do tipn  de2 enchido de baiwas caloriazs, do produtoss em
fatia & de “"hamburgers” como definido anteriocrments
imadiataments aplicéveis na praparacdo de produtos de carne de
baixas calorias para barrvar gus conpra2ndam um Ol
Contwdo, descobrui—-se guws a incorporacds em  produtos de carne
Ppara barrar de baixas calorias Jde um Sleo sdivel, sando a sua
quantidade na gama de 6,5 - E% em peso, calculads a partir  dos
produtos, ajuwda significamente na obtencdo de wuma capacidade de

barrar desejads.

Quando da tentativa de preparacfo de produtos de carng
para barrar de baixes calorias Sue compragndam oum 3leo =2dival O
acordd comn eS52% Processss, uma mistura cosrvents como anterior—
mente definida ndo {21 ragularments obtida. Contwedd, por r2aliza-

C&%0 de outras experiéncias fol .9. descobsrto qus uma misturs

]

coarante para pasta de figado pode ssr obtida guando o procsssd £
realizado pelos passos seguintes: (13 mistura de uma  pequena
quantidade de Slan adivel, dgua farvants 2 um cas=2inato para &
chtencdo de uma enulsfo macia, estével, (27 adic8o de figados como
figados inteireos, um  ingradients de substituiclis de gordura
vegatal de uma planta nSo fraccionada natural sem gqualgusr mosgem
precadents & opcionalments  ingredientes adicionais e mistura
destes ingredientes num vaso que tem um propulsor ds rotagds no
fundo, resultandn da rotacdn figado & ingradisnte de substitui-
¢&o de gordura vegstal divididos em particulas grosssivas qus
foram distribuidas assim na =2muyls8n  do passo (13, 32 moagem da
mistura resultante do passs (F) por passagem da mistura através
de wum  moinho de alta velocidade ligado an fuwwdo do vaso  de

mistura, sends a pPassagem afraves oo moinho  afescituada por
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aplicac8n de  v&cuD an vaso ‘sSue  ftem um propulsoasr no fundo,

J]

seguids por transferéncia Jda mistura de pasta de figado de baixas

calorias cosrente para wum dispositivo de  spchimsnto, irds &

mistura encher recipientss adequados e coZimento da pasta  de
figadn, & de nolar qu2  =2ste processo também s=2rd Giil para a
prafparacio de outros  produtos de carng de balxas calorias  para
barrar.

fissim, o ingradiente de substituic8o de gordura vagetal
Sue tem a compPosicdSos 2 faracteristicas acima definidas & wm

ingraediente vegetal adequadd na prsparag
para barrar de acords com D invento, A adic8o do ingradisnts

vegetal nas quantidades abaixs definidas resulisz em produtos e
a

u

carne para barrar gues tem as gualidades estruturals 2 2 sensorial
in

desaejadas incluindo a suwséncia de wuma tendaéncia de os  lipildos
contidnzg n  produtn s2  separam, 2 una capacidade de  barrar

desajavel .

No prasente contexto, a termo “produtc de carne pava
barvar’” designa um  produato gue contsSm carne =dival  basicamenie
terndo uma consistdncia cremosa gue pode sar rapidamente dist
buido como uma camada continua =2m 2.9. PO por m2id de wuma f
Exemplos de produtos de carne para barrar s&o pastas Jde carng qus
incluem pastas de figado, patés = cremas de carne. Deve sar
entendido guws o3 produtos g2 carne para barrvar basicaments i

uma consistdncia cremosa =2m cartos Lipons O pastas = pates.

Existen varios métodos de produc8o de produtos de carne

para barrar =2m casas privadas, e foi tamb®m sugsrido a preparacio

de figado Dinamarquesa (um produto para barrar?) a partir

de pas

Hda seguints recsital
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GG g de figado de porco

200 g de batatas cozida

in

cabonla

0,4 litros de lei

=3

ot
o+

aite
1 ovn 2 2 ovos brancos

al 2 pimenta

n

rorta—se o figado muito midsdo, as batatas 2 a csbola duas  vezes
através de una pdguina de picar carne 2 adiciona-s= sal 2 pimentia
D% OVDS

(hatidos? & o leite com agitacl8o e depois cozimento da
mistura resultante durant2 cercae de 1 hora ans 170°C. Contwdos, a
produc8o industrial dos produtos de carne para barrar necessita
de uma certa padronizacdo @ simplificacdn de ambos D5 pProcessocs &
a varisdade dos ingredientes incluidos (ovos nSEs s80 normaelmentes

desajadns como sewus ingradisntesl, @ o cuwsto Jos ssus ingradis

tes individuais ¢ a producdo de estigios & tambdm de  importdncia
decisiva. Ma pratica, & capacidade de bDarrvar dos  prodduio e
arng para barrar industrialmente produzidos & morma insnta
despandente da presesnca de una certa guantidade de um Slan adivel

O meods industriziments convencional de producdc  de produtos e

rarne para barrar 2 raalizada a partir da mistura e vErios

ingredientes, como Oles edivel, &guwa, amido, carms, =sto., sa

nacessario mnagem da mistura rasuliitants 2 sujsicdo

um trataments de conssrvaclno o de cozimento subsequesnis compd a

cozedura.

Contudo, de acords com o mencionads acims, este  mEtodo

tradicional nem sempre resuylita numa gualidade satisfatoria dos

produtos de carns para barrvar acabados em relag8o s caracteris-

tiras senscoriais 2 & ssirutura fisica, =2 savdd uma dJesva

o dlan adivel ouw da gordura animal originados & partir ds carns
]

oy definidos  acima, tam wma  tendencia de ssparagdo S




lixiviac8n do produts de carne para barrar resultante na recupes-

ragdo da gordura animal =2/o0u Oles na superficie do produts.

De acords com o presente aspecto do inventn, erodutos
de carne para barrar de baixas calorias qus nfs t&m as  caracte-
risticas desvantajosas anteriores podem sar  praparados de uma
mansira econtmica & muito Jdesejavel quandd um ingradients vegetal
coms anteriorments definido & incorporvadn, & a mistura £ realiza-
da em dolis estigios, com owmas  formacdo inicial de uma enulsfo de
wm Sleo sdivel, adgua 2 wum components de protdina, 2 uma mistura

IsZ0 com & carne, um ingredisnte vegetal
coms definidd abaixd, a&guwa adicional, sal, =2 oubtros  ingradientas
opcionals comd sa2ria abaixs explicsds

For realizacdo do process: desta forma, uma  incorpora-—

i1

C&on eficaz de wum Oled adivel & obtido de modd 2 exercer a sua
caparcidade para confarir a capacidads de barrar substancial

ixiviacido ou  sspar

s

sen qualausr tenddncia pPara & &
adival, = um . Processo muito 2condmics & obtido gue  iasvae & wim

produto sensorial altamsnte atractivo.

Assim, nests aspectn do presente invento  pode Sar
definicds em malor detalhe comd  um Processs Para a preparacids ds
wm produto de carne de baixas calorias eara barrar, comprashdendo

o referidn processs 08 Fassos seguintes.

(1 mistura de um Sleo adivel, dgua tendo uma tempsratura de palo

maros B0°C, 2 uma protdéina em pd gqus tem  wum tao e S9i4a D
aximn de 20% =m paso, calculado a partiv da protsis =m PO, Par

a obtencfo de uma primzira mistura na forma de uneg enudlsso,

(23 mistura da smulsdo do passo (12 com




carns magra substancialmente livre de gorduras visivels,
estands a sua proporcdn na gama de 20 - 20% emn peso, cal

ladn a partir do produtn,

tm  ingrediente de  substituyic&o de  gordura  vegsital LA
compreands fibra dietética 2 de amido numa raz8s de paso  da
gama de 1132 & 1:11, sendo a proporc8o da fibra dietética de2
p2lo menas de S% =2m paso da matéria seca do ing
vegetal quando determinado como polissacarides de ndo  amido
(FHNAY, 2 sendd a proporgd8o do amido pelo menos SO% =2m p2so
da matéria seca do  ingredisnte vegetal, cuis  ingradiente
vegatal & wm ingradients gue £ capaz d2  fer ouw de s2r
tornado numa  consisténcia  homogsSnea  essencialmente sSam
particulas reconhecivelis sensorialmente no produto de carne
para barrar, estand> a quantidade do referido ingrediente na

gama e 5 - 20% em peso, calculado a partir &0 produts,

sgua, estands a sua proporcds na gama de 10 — BOX em paso,

calculada a partir oo produto,

& gama de O — 4%

i
2
n
h
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sal, estandc a sua proporcdo

]

ctalculadn a partir G0 produts,

g opcionalments um ouw mals ingrdientes adicionais, estando a

sua proporcd8n total na gamas de 1 - 15% =m peso, caloulado a

partir do produts, compreendends & emulsdo do passo (1 oo
1 £

maximo de 5% 2m peso da mistura resu

para a obtencSs  de uma mistura gue comprasyde particulas  2ven—

=
tyslmente substancialmentes distribuidas de carne & ingredisntes




vegatais, om cuja mistura as particulas d2 carng 83m wum  didmstro

maior o maxin de 1 com,

(3 opcicnalmente mistura de ouwtros ingredientes adicionais na

mistuwra resultiants do passs (22

(

In
o

opcionalmente distribuic8o da mistura resultante em embala-—

ns dimensionadas adequadas, e

L

g

(L) opcionalmente sujeicldo da mistura resultante distribuida em

smbalagens, a um tratamento de conservacdn 2/o0u de cozimento.

Na Asl. PJ Np £2-990 foi sugerido a wutilizacf%s de uma
comPposicdn 2m snulsdo gque contém gorduras 2 Sleons 2divais cond um
ingrediente de substituicio para gorduras e 6leos na  praparacio
de um produto de pasta  Sus comprasnds carns Ode pouca gordura,
estands a propovel8o da composicdn em smwlsso na gama de 5 - 18X
am paso g0 produto,. B contexto do prassnte invanio &, contudo,
importante notar guwe o passo de endlsdo  do passo (1) ndEo &
adicionadn a um ingradients de  substituicsSo mas como um meilo de
cbhtencdo da capadidade para barrvar dessjada. Este efeito & obiido
guandn a proporcsSs da emuls8o de acordd com o prasants invento &
adicionads 2m proporofes gue 580 no maximd de 5% em peso dD

produtn, 2stamdo uma proporcdo praferida na gsama de £ - 4% 2m

0

pasn. A adic8o de proporcfes  superiores as difinidas acima  ser
desvantajoso vists qgue  adiciona significativamente o teor  =m

calorias do produto de carne de baixas calorias do invento.

Como um Alan =2divel pode ser  wusado qualgusy Sstar  de
Scido gordo gue inclul govrdura animal e gordura 2 Oleocs vagetais
Sue 580 ligquidos A tamparatura ambiasnte normalmante a2ncontraddns
em Carns gus prossuem plantas, 1.e. tipicamente na gama de 10 -

2000, comn wm Alan vegetal guwe incluwi &leo de girassol, olao g2
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snia, aZeites, ou Olen de caroco de wva  ou um lipido animal gue
t&m um ponto de fusdo a ouw inferior as temperaturas ambientes

anteriormente definidas.

Dependendn do tear em lipido total desejads nos procdu—

tos de carne para barrar a serem preparadns a gquantidade de Sila2o

+
i)

vegstal adicionadd pode praferencialments astar na gama de 0,8 -
X em peso, calculado a partir do produtno 2 mais prefarencialmen—

te na gama de 1 - 2% em paso.

Fara a obtencfo de umzs emulsEo Jtil no passo (13 &

vantajoso adicionar agsus a umae LEmPpaSratura nED menor odo gue 5G°0,

estands a temperatura de agua preferida na gama de 70 - 100°C.

uands um ingradiente vegetal praé-cozinhado 2 usads na passo (232
a dgua adicionads no passoe (1) 2 no passo (21 pode vantsjosamen—
e ser o ligor do vasos onde o ingradisnts vegetal fol pré-cozi-
nhado . Num modo de reslizac8o preferids do invents a Suwantidade

de Agua adicionada a ser adicionada no passo (1) =2std na gama

i

i
1 - 2% em pesso, calculads a partiy do produto, A quantidade O
Agua que 2 adicionada no passo (13 =25t8 prefarancialmente na gsama

da 1 = 2% em peso, calculado a gsartir do produto.

roté&inas em PO que 580 Git=2is no passo (13 podem Ser
qualgusr pd seco de grauw alimentar de protéinag vegetal ou animal
comn caseinatos, globinas, protfina de soja, ouw protéina de
ervilha. Contwdo um requesito essencial para essas  conposicess

em relaclo an s=2u sabor 2 paladar & guandn adicionados =2m gquanti—

dades mals elevadas como as  indicadas acima N confarirem om
gostn @ paladar inarsitivel ao produblo d2 carne para barrvar. dNum
modo de realizaco preferids do invento o caseinato & wussdo. A

rot2ina En PO gus am um 020y 2m Agua mEnoy do goee

ZU% em pass qus

guantidads de2 p
2 & adicionado no passos (12 estd prafersncialmsntsa

200 a partir oo produto 2 mals

fosst

na gama de 03,2 — 2% =2m p2sn, calcu
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praferencialments na gama de G,32 — 1% em pesn, calculadn a pariir
da mistura

Noutros produtos de carns de baixas calorias sem  serem
produtns de carn2 para barrar & normalmente praferido gus a carne
magra assencialmente livre de gorduras visivels s2ja moida  antes
da preparac8o da mistura coerentse. A carng usada na preparacdn de

produtos d2 carne para barrar Jde baixas calorvias pode ser adicio—
nada & mistura com a =2muls3o do passo (13 na forma de pasdagos ou
=m massa uniforme. Estes pedacos de carne ouw a massa uniforme sdo
mormalments fornecidos na  indastria alimsntar guands cortes
ezpeficicos Jde carne s80 preparados. Tiplcamsnte estes cortes de
carns t2m um didmetro maior na gama de 5 - 15 om. Além disso, Lim
padaco de carne no prasasnte contexto pode ser um padago inteirs

de um resto adivel como wum figado int2ivo ouw um rim intsiro.

N passo (22 oo processo para & preparacsds de um
produto de carns de balxas calorias para bavrar de acordd com D
presente inventns a enulsdo do passo (1) e a carng, o  ingrediente

vagetal, a Agua adicional, o sal 2 ospcionalmente um 24 mals

outros ingradientes s misturados & s2 nNeEcsssario a mistura
resltan A& poida para a obtenclo  de uma mistura que conprasneds

particulas substancialmente eventualmente distribuidas de carns e
ta

um dif&maetro malor no maxim de 1 om.

m

*))

ingradientas is, 2m cuwje mistura as particulas d2 carns L3m

MNum avddn de re2alizacdo particular 30 processSo Coawd Uma
mistura & obtida para a preparacdo da enuls&s num vaso de moinho
cilindrico que tem uma parts2 o funds na forma conica  fornscido
com um  propulsor de duas  pas de rotacdo com as  extremidades
rombas 2 subsegusntements mistura da 2aulsds com o a  carns 2 00
ingredients vegetal como uma massa uniformes global coms  figados

inteirns de  porco ouw vegetals  inteiros comn batatas intsiras
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cozidas, &gua adicional, sal =2 opcionalmente wm Su mais ingre-—
disntes adicionalis. & rotac%c do propulsor rasulta numa moagesm
parcial da carne e/f/ou do ingrediente vegetal 2m particulas

grossairas com as dimensdes definidas acima.

A mistura resultante anterior pod2, ss desejado, S27
ainda moida por  moagsm qus  num modo de realizacdo preferids &
realizado por  passagem  da mistura_ rasultante atravdés de um
dispositivo de moagem adeguado paré a obtencdo de mistura ds=
produto de carne para barrar finamente moida. Num mods de reali-
zaclo preferido do  invento uma mistura de produts d=2 carns de

paixas calonrias para barvrar passada através de um moinho  de

=]
alta velocidade que  tem wum  prato con aberiuras ds 2 wom, cUJno
2 fundd ocoOnica do vaso cillindrico,
a

mzinho esta ligado & parte o

endo a passagesm efeciuada por  aplicacdo de vacwn  ao moinho

i

ligadn an vaso. Dave sa2r  entandids Sus a8 moagsem =m particulas
finas pode ser obtida por seleccdo de wum dispositivo de moagem

Su= tem um prato com abariuvras gus tenham wm didmestrs macer do

4

S D my .

Cprionalments, owtros  ingredientes ssleccionados a

partir do grupo comd antariorments definido pode s=2r adicionadD A

ra a  obtencio

3

mistura de produto de carne para barrvar anterior p

de misturas particulares para tipos sspecificos  de produtoss de

carne para barrar.

Noz outros passos opcionai
produts de carne de baixas cal
buida emn embalagens de dimensdo adequada coms Jdefinido anterior—

2 sujsitos a um trataments de cozimento 2/0u de consSaErvacao

zeleccionads do tratamento definido anteriorments.




pactn, o prasante invents relaciona—-s=  com

]
n

Num outro

b

um produta de carne para barrar preparado de a

50 como antaricrmenta definido. Um sxemplo tipico dessas produios

& pasta de carne incluindg pasta de figados., No presents contesxio

um produts de pasta de carne para barrvar £ entasndido comn signi-

ficar um produts de carng gue tem uma consisténcia samelhante
F

pasta 2 ndn contém particulas visualimente reconheciveils.

de pasta de figado podem conter gualgusr tipo de carns SYiglina—
rio de mamiferos adivels, aves dom@sticas ou d9 p2ixs gus inc luem
figado. Produtos de carne diferentes de figado para barrar sEo
fregqusntementse referidos como “produtos para barrar” de carne.

Dutros sxenplos interessanies de produtos de carne para barrvar
580 o5 chamados patés, cwio t=2rmn & goralsents wssdo para descora—
var produtos de carng para barrar coms ums Dase Qus conpresnds
mistura de produto de carne de tipo pasta onds wm oUW mals  outbtros
ingredientes adicionais particulares, tipicamants tendo LIME

dimens&n de particula na gama de 0,5 - 16 am foram adicionados &

e
in
I
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|

t& para barrar final podem ser vi
i

u
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-
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o5 desses outros ingradisntes
i
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&1 moidos, carnsg moida e
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Mum outro modo de  realiza

v
ErOCcassy pars a preparagdo de um produbo de carns de baixas

calovias em qua o produtcs resultantse & um aliments para animais
da estimacds 2 de acordo com 2ste processd & carns magra adicio-
Nads & misturas nas proporofes acima definidas resulias num produio
alimantar para animals Jde =stinacdo de baiwas calorias gus f=2m um
t2or em govdura guws & o maxims 10 % em paso, praefersncialmente
7% em p2sSD, mais prefersncialments oo maximo 5% o=m opaso, sinda
mais prefersncialmente no méaxing 4% em p2so, REsme mals praefarsn-
cialments N0 maxims d2 3%, o malis prefarancialmsnts oo m&xian g2

X em peso e o=m particwlar o maxims  de 1,54 =m p2ad. i




ingradiente de  carns masra 2 preferancialments ssl2ccionado &
i

partir de produtos de matanca de  baliwxo custo e de rastos ds

inddstria de peixe coms  sanswes, intestines, 2 tonasoss, 2rgins
genitais, carcacas de peixe magro & de aves domésticas, ow orgdos

Num outro aspecto, o present2 invenito relaciona—se coom
um produts e carne de baixas calorias  coms definide agul e
preparadn de acords com um processo com a9ul definido cuio
produts & wum produbto re-hidratavel, secd gue 21 s200 pOr um
processo de  secagsm guE nSo resulta em qualauer coagulacdo

substancial da protding de carne, comd Secagem por cong2lacdon.

A maguinaria, o eguipamnento, 2 osutensilios gque sodemn
sar apropriadaments aplicadns no processo agul definido s80 os

1@ praperagéds dos produtos de

]
=

mesnos dos convenisntemente wusado

I}
«

carne = 255a maddinaria, =guipaments, tensilions s8oc conhec 1dos

pEr s2  por pessoas peritas oo rams. Mo o exemplo 16 deta

varing detalhes =2m relacfs A maguinaria, asuipamento, 2 witensi-
1

lins sX¥o referidos poden seyr ilustrativos em rel
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Fara produtos de carns

formulagln de

2 enchido para

ingradients

1]

snchido para cachorros

sguinte fol preparads)

Carne de porco magra onde Lods

visival
Batatas "Bintja"
Farinha de tri
Farinha de bat

Agua 2m gelo

1
Zal comum

Leite desnatado

Fosfato

Condimentos

remoyvida

de cura (G,58%

7,000 Kg
- 2,000 Ka
G, 400 Kg
0,400 Kg

5,000 Kg

O, 340 g

arrafecidas a caerca

de poroo

A carns de

com

moida foram

idade 2 & carns

cidade durants trés

agua geslada.

batatas peladas,

i

e misidos ssparadamente

m

abarturas

transferidos para

; matade do

cozidas foram
através de  um

de carne. 4 Kg de carne
um misturador de alta

L
cparacdo Jdo moinho  de

intarior ssguidc por adigdo
s3]l comum combinados, =

aoinhe O alta valooidade

ficow desprovida de toda &
a farinha Jde trigos, 2 a




farinha Jde batata foram adicionados 2m conjunto com a restante

matade d=2 dguwa gslads. O moinho de alta vel

abtd qua a dltima agus =2m gelo foi retirada da mistura. Oz 2 Kg da

carng de poveo magra foram adicionados & mistura & 3 moagem fol
i

S Guis a Lamparaturs aumentouw aons 10 - 12°0.

ia}
pimenta branca, Clava, pap

conjunto com as batatas cozidas., O moinho de alta vel

Ll.
[y]
]
=
=2

depnis operads 388 gue uma mistura para oarrar 21 forms
uma texturas cosrents la o gual estigio a temperatura interns
1

2ra de carca de

A mistura do tips enchido resultante fol depois  trans-—
ferida para wm enchidor de produbos do tipo enchido & armazenada
em calixas. Oz produtos do tipo enchido armazenados foram subse-—
gquentamente s2008 & curadds POy fun a uma temperatura e S0
durants cerca de 30 minutos, segdids por corimsnto num banho ds

Govia gue tem uma tempsratura de oerca

foram deixados sacar an ar 2 smbalados =m bolsas de folha de

arng de poveoo mnagra 24, 1%, bata
it '

ingradisntes base (rarne magra, gus sdicionada, 2 ingradisn
substituic8n de gordura, 1.2, batatas psladas Ccozxidas?

wm total de 91,9% e os ingredientes adicionals &,1%.
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i fteoy am snergla global do produis do Lien enchido

Tt 2 407 KJ poyr 100 g, A distyibyicio

s ingredientess principals gue  originam =2navrgia fol S2gU 1
3

B i
O & gorvdura 1,9, 0 teor

G

30 protéina 10,7; carbo-hidratos
rs

v}

baixy indicads nwos produtos do fipo enchido e a

c
com o praesente invento imelica gus a contribuico relativa do

=

toor em gordura 2m relacdo an baor 2m ensrgia global foi wunica—

Os produtos g0 tipo enchids foram sujeltos a  teste
sensorial por um painsl Jde consumidorses Sus comprag2nds 42 suimi-
tos seleccionados aos &caso & gquem fol parguntads para  relacionar
o paladar, a textura 2 a apargncia dos produtos O Lipo 2nchido
para cachorros gquentes contra oz produtos do tipo enchido para
cachorros guantes praparado conveancionalments =m0 Suwe nenhum

=t
ingradiente de substituicio de gordura fol incluwido 2 em gGus 3

carng fol cortes d2 poveon com um Leor am gordura Dastants =2ilsava~
do. O painel  foi instruido para classifi 3 racteristicas

saguintes) {a’ gosto, (D taxturas, (¢

geral de acords com a escala hedonia gusint: significantaments
inferior (13, inferior (23, lig=ziraments gual A
amostra de referéncia (47, ligsiramsnt (&), =
signifirantemante melhor (73 As figura y 3 E=s indicam o5

produtns do tieo enchids foram sujsitos =Tl N1 )

painal de consumidores gue  compreends 42 sujsitos sslscoionados

2y

a0 acass & Juem fol pzrguntads para relacionar o paladar,
tira 2 & aparsSncia dos produtos do Lipo enchido para cachorros
gquantes contra os produtos do tips enchido para cachorros quanies

preparados convencionalmente am gue nenhum ingrediants de substi-

)

ticSo de gordura  fol incluido e em o 9ue 3 carns fol cortas de

[=2wh ok ot'n MR wh'n )] i teor =m worchsra bastante slasvado. O painal foi
instruido para classificar 233 caracteristicas  ssguiniss! {32
gosin, (A2 texbtura, (o) aparéncias, = (42 impsess&8o gsral de acordo




com a sscala heddnia ssguinte! significanteEment2 inferior (13,
inferior (22, ligeiramante inferior (2}, igual & amositra de
refardncia (43, ligeiramente melhor (5), melhor (£, & signifi-
centemante malhor (7). As figuras em parenteses indicam valores

de transformac8n numerica  para as relacf8es gqualitativas, CLiins
1

valores foram usados na andlise estatistica das diferencas. Fars
2stas anidlisas, medias dos valores & o arro padr8o da mddia
foram calcuwlados =2 o5 dados sujeitos a3 um tests do pardmetro de
t-Student

A composicio principal dos produtos de btipo snchido  de
controle fol & seguinis! f=or sm anargi 1180 KIZJI00 g, prot2ina
12% em peso, carbo—hidratos em pess, & 2 gordurs 24% em paso.
Antes do tesi=  ambos Lipo de enchidn foram aguwscidos  durants

poucos minuwtos por sua inersdo em &gua fervents para a obtencio

de oum bempsraturs de comida apropriada.

O painel de teste de consumidores nSo fol  capazs de
distinguir sntre os  produlss do tipo chido para cachorvos

gquantes preparados de acords com o invento @ os produtos do bigo

'1-

2nchido para cachorros guentss gue contdm gordura slevada conven—

cionalmentes preparados em relacs ao paladsr, textura, ou apardén—

cia.

3 teste fol repaetide depois  dos produitos do bipao
anchido terem sido fritos 2 descongslados 3 vames, Mesmo depois
deste tratamento nfSo axistiam diferencas detsctiveis entre o5

Sgua da fTorpulacsSs Jdos produilos s Lipo

24

guEnies de baixa  gordura




produtns do tipn  enchido para cachorros guenitss de  gordura

elevada convencionais.

Freparac8c de produtos do tipo enchido para gralhar

Fara produtos 90 tipos 2nchido para grelhar a formulacsn

de ingrediente seguinte foi reparado;

visiveis foram removidas I,E00 Kg
Batatas "Bintj=2"” cozidas, psladas 1,500 Kg
Sal de cura (0,584 de nitrito de sodiod 0,080 Kg
Sal conum G, 050G Kg
Agua em gelio (1,4 Kg de gelo ssmagado =m
O,5 1 de aaual 2,080 Hg
Leite desnatado seco 0,250 Kg
Fosfatno g
Fimanita branca 0,010 Kg
Clava G, 002 Kg
Gengibre G, 002 Kg
Coentro (2,02 Kg

1
Hegerito no Exemplo 1. Pos produtos do tips enchido para  srelhar
1

2 fol a seguinte!] carne de povco 47,1%,

composicdo de ingredisn

2R, 9%, l=ite =2m PO
t




- 73 -
ingredientes da mistura base compreesndem um total de 95,048 2 o5

ingredientes adicicnais 4,0%.

r oem energlia total dos produtos do btipo asnchido
para gralhar acebadss foream d= 264 KJI por 100 g, A distribuic8o
i

dos ingredientes gqus originam energia principais foram o5 s=guin-

X
D

tes (X p/pi: carbo—hidratos ¢ ; 2 wgordura 1,4,
Deste modo &

2nergia global ol unicaments de 14%.

i
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ntribuiclo realativa do teor =m gordura do teor  o=m

Oz produtos do tipo enchido para grelhar foram testados

Ppor um painel  de consumidores comn descrito o Exempln I, & o
pains] teste nd&o ol capaz de distingwir snire  os produtos do

Lipn anchidd de acormdd com 0o invents =2 o35 produio
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tm lote de teste de  carne para lanche de baixas calio-
rias fol preparado sm gus o ingrediente de  franjas de govrdura
abdominal de porco convencional ol substituwidos por batatias
cozidas peladas. Como wum produts de referéncia wm lote d= carne
para lanche sem batatas cozidas mas contends franjas O gordura
foi preparado. As  formulacBes de ingrediente 380 as listadas &

saguir {todas as guantidades listadas estd3o am 4 p/pisd




Carne de perna de

POV oO magra S,000 Kg (45,0%) S, 000 K 45, GR

=]
DG Kg 320G, 0%

'

W
]
[
1
u
N
-3
[
»
i
o

caladas £, Kg -
Sal o= cura G, o040 Kg (1,7%3 (G, Kg (1,843
Sal comum - 0,240 Kg (1,2%:

-~
"

4,184 Kg (20,9%.

-

0,100 Kg (0,8%)

1,G%5

-~

3, 200 Kg

Azcorbats ds Na - Q,008 Ka (G,03%)

-

-~

intal 20,000 Kg (106,04 20,000 Hg 100,043

£ de parecer das formulaclss anteriores gue o lote
teste de baiwxas calorias de carne para lanche continha vmicaments
1,74 de sal de curas enquanto gus o produtos de referdncis btinha um

1 total de 2,7%. Glem disso o lote besite ndD continha

Leor 2m sa
nenhum agente anti-oxidante (ascovbato de Nal. Os  ingredientss
amiticdos no lote teste foram substituidos por guanitidades corres—
pondentes de dg9ua.
2iro passo na preparacido de lotes de2 carns
peErna de porcoo fol cwurada duranits2 24 horas

de sa e curs

través de um prato gus L2m ab

i transferida pava um mist



Neta.de

saguredos a 1200 rpm durants o gual 174 d2 agua galada ol
adicionads. Depois d& paragss do misturador, D BLCar 2 an

ans 5°0 (lote de testel)  ou
fers&ncisl foram

adicionadns apds o Suwal o misiturador o1 operado a 2 ZEX rem
durante £0 segundos durante o gual 274 de gua selads fol adicio-

nads . Subssquentements, a3 metade da rastante carnse folil adicionada

e o misturador ol operadsc & rem durants. 120 ssgundos
enguants gue 1/4 da ssua gelada foi adicionada Podos os ingra-
dizntes tinham wuma temeeratura inicial de Bl & temperaturs

final da mistura de carne para lunches resultante ol
EFste auments moderado de temperatura € obiido por witilizacd

uma mistura de g=2lo 2 Agua.

A carns para rechsio fol transferida para uma maguina
de =2nchiments da gual a mistura fol 2ncher latas gue swuporitam 450
g 2 gus t&m  um didmeiro de 72 mm. Depois de selas
a2las foram awto-prensadas durante 70 minutns a uma

bars (121,£°0) seguids de arvefecimnsto sm dgua fria.

s lobtes  resultantss de carnes para lunche 2w iata
foram syujsitos a andlise quimica por metodos conhecidos psr s &
o tenr 2m =2nergias total 2 a suas  contribuigdes realtivas  dos

carbo—hidratos, p
1

destes dados ana




lunche

erodtn de
gordura elevado contei

arguants gus no produio

ments

cional

™
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QUADRD 1

Conposicles (¥ e/p1 & 0%

Lote Refaréncia

% % da sn2rgia % % da sansyrgia
total total

]
-t

..
1N
[N

B R e

. - e . -
Frot&ina =,2 G o R
. - e e > -
Gordura 4,3 29,0 21,2 77,3
—

Energia Totsl,

1085

i
.
]

ot

-~

)
p:
&

e

0 otaor emn ansSrgil total dos produtos O carne para
baixas calovrias da 40% oo de

a
fol unicaments de cerca
=

Gltines produts O carns

=t
1]
3
113
]
[t
I

=

~+~

Loy &m

B bEsry =n g9ordura tmica—

Zo%
A gualidade sensorial do produts de carng para lunchs
ralativaments a0 produbo de referéncia CONVYERN-—
testado coms definido no Exemelo 1. Os resultados das




QUACRD 2

i m@&dia dos dados SEM Significado
Gosto 41 4,02 1,67 ns
Taxtura 41 =, 85 1,46 ns
Aparéncia 41 3,51 1,42 ¥
Impress8o Geral 41 =, 92 1,42 ns
i Num=ro de suisitos no painsl ¥ pd G,0G5
SEM: Evro padric das média ¥¥ pd G,01

MNAo sstatisticamente difsrents FEE pa G, 001

mizsturas de carnse para lanche a libertacSs de gelels de Carne 2
sagem das latas ol medida por raspa-




latas de carng para lanche de baixas calorias 4,24 =2m pa2so de

galeis de carne foram recuperados 2 nfEo howve libertacZo de

gordura mesuriavel. Contuwdo, o produts de ref =

paso de gelelis de carne & Q,6% am paso de gordura foram recolhi-

dos . Com base nestes dados a sstabilidade da  emulsdo de carne

. rara lanche de baixa gordura parece ser superior & do produto de
refardncia de gordura =2lsvada convencional. Esta descobsria &
surpreandente quands & tomado em consideracdo guis o teor =m al
din produto teste & de cevca de 40% menor do Sue do produto e

. carne para lanche de referéncia.

EXEMPLD 4

"boaefburger”

Um lote teste de empadas de "besfburger’  de

calorias 2 um Iote O referdncia de sapadas Sue L8m um L2010 2m

1)

govdura de 20,58% foram preparadas. As formulaclss de ingradisntss
dios diois lotes foram as indicadas a seguir:
Empadas Teste Empadas de Referéncisz
o
Carnes da vaca,
E% de gordurs 12,7294 Kg (£9,0%) -
Carne da vaca,
24% de gordurs - 17,932 Kg (8%9,7%)
. Eatatas cozidas
paladas 4,128 Kg (20,74 -
Aguasgelo 2,0EE Bg (10,3%: 2,088 Kg (14,3%)




i

e gordura

foram

GUiIMmicCa para a s
por mEtodos conhescidos
a suas conbribuigfises

foram calculados na base

GQUADRD =2

ComposiclBes (% p/pl dos lotes de

2 0 S2u LEor 2m ensrgia

idratos 2,3 S,
15,85 £7,%2
4,3 34,1

=N
e
s
W
I
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formador

ladas =2 =mb

Emoudrgae "’

w

carbo—hidratos,

W

"hamburger”
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I

3 t=or total de snergia ol redusis-ds nas 2mpadas  d2

-

baixas calorias quands comparadas com o produts de referéncia
convencional =m cerca de 85X Além disso, a ccoontribuiclo da
gordura o teor em energis total no lote teste das empadas ol
unicament2 de 24, 1% enguanto gue o valor corvespondente nn lote
o2 raferdncia fol &0 alto como 72,8%.

CAs empadas de Ybesfburgar”  foram  descongsladas &
temparatura ambiente e subseguentemsnte fritas de uwuma mansira
convencional numa catarola atd gque 2las =ste2jam totalmente
preparadas para o teste de quslidade sensorial por um painel  de
consumidorss 2ssencialmente de acordo com o procediments agul
descrito anteriormente. s resultados da classificacfo sansorial

foram os sumarizados a ssguird



gualida.de

QUADRD 4

Caracteristicas sensoriais das emoadas de  “hamburgsr”?
de carne de vara e baixas calorias gque  compreendsm
20,7% em peso de bataltas coZidas peladas guands  comps-—
radas com as caracteristicas das empadas de “"hamburgsr”
praparadas convencionalmente gus contém  20,8% e 53

gordura

M MEdia dos dados SEM Significado

Gos 41 5,18 ;B4 KEK

Textura 41 E,1& 1,239 ®E¢

Aparancia 41 B, 1,15 @k

Inpessio Garal a4 4,88 1,328 ¥E%

M n Hde sujeitos N painsl K oot G5

SEM: Ervo padr8s da méddis ¥ pt 11

s M0 astatisticamente difasreant: FEE po 3031

Mo geral, as empadas de “"bhesfburgsr” de baixas calorias
foram consideradsas pelo painel fteste como ssmdo ligeiramenis
superiores oo gqus o produto de referédncis para todas as  caracts-
risticas sensoriails classificadas das as i réncias snoontra-
das foram estatisticaments signicantes a um nivel de O,1%

EXEMPLD &

Ereparaco de empadSo de galinhs de baixes calovia

Um lote teste de um empadSs de galinha de  baixas
ralorias gue comnpresnds 24,4 ¥ de batatas coridas peladas ol




praparadn. As caracteristicas deste produto d2 carne foi compara-—
do com as  de um lote de referéncia convencional de empadSo de
galinha gue contem cerca de 22% 2m paso de gordura. As  formula—
cfBes de ingredientes para o5 dois lotes de empadio de gzalinha

foram o5 indicados a seguir:

[onte Teste Lote de Referancia

Carne de galinha,
cozinhada 4,528 Kg (2,688 4,262 Kg (21,32%)
Pala de galinha 3,120 Kg (15,7%:3 2,130 Kg (15,7%)

Eatatas cozidas,
peladas 4,870 Kg (24,4%) -
Franjas de gordura
de porco - 4,270 Kg (24,4%3
Carne de perna de
poroo 2,782 Kg (132,9%) 2,788 Kg (12,3%)

3,478 Kg (17,4%: 2,473 Kg

ot
~J
1

Agua fervents

Leite am po

desnatado Q,248 Kg (1,7%} Q,348 Kg (1,7%}
Sal comum 3,244 Kg (1,243 G,400 Kg (2,04
Cebolas sscas 0,052 Kg (0,383 0,100 Kg (G,8%:
Glucoss G,0324 Kg (0,2%3 G,034 Kg (G,23%)

Madeira 0,248 Kg (1,7%2 0,248 Kg (1,7%3

z2itonas G,112 Kg (0,8%: 0,112 Kg (0,8%4).
Fimenta branca G,010 Kg (0,054 G,018 Kg (0,034

SP2C0 13

m

Mistura ode
rias Maritza Q,070 Kg (0,4%2 Q,120 Ko (0,8%)

fotal 20,000 Kg (100%) 20,000 Kg (100K




Parecs gu2, as guantidades de sal & g =speci
foram significantements reduzidas na formdlagc&s do empadis  Ode

galinha de baixas calorias.

0 lote de empadio de galinha de baixas calorias  foi
preparado palo m2tondo  ssguinte! A4 carne de perna de porooc ol
moida através de um prato gue tem aberturas de 2 mm. A pele de
galinha e as batatas peladas foram cozidas durante 20 minutos
imadiatamente antes da wutilizac8o =2 transferdncia anguanto ainda
quente para um moinho de alta veloocidade pré—aguecido. Dapois da
adig8n dos  ingredientes seguintes! leite desnatado seco, sal
comuwm, csbnlas secas, glucose, madeira & pimenta branca, o aainho
foli operads durante Jduas vezes do seuw interior engquanto gue a pa
foi povimentada a 22800 rpm. Seguindo esta operac8sc a agua f=rvan-—
te fol adicionada e o moinho ainda operado durante cerca de 8¢
seguedns . Como 0 PASSHY Saguinte a  carne de parna e porco, AsS

szaitonas e a mistura de especiarias maritze foram adicionadss &

[

i

mistura resultante seguido por oparagdo do moinho de alts veloci-
dade a ZE00 rem durante 5 vezes no intsrior. A& mistura de espadds
rasul tante atingiu uma tamperatura de cerca de 58°C foi distri-
buida em tabulsiros de folha de asluminic cada wm com 200 g
Finalment2, o5 tabuleiros cheing foram  cozinhados 2nquUsnts
colocados num banhbo de bdgua a S0l durante cerca de 45 minutos

seguiids por arrefeciments ans 5°C.
O lote de referéncia fol  praparado essencialmente ds
mesma forma, contuwdn as batatas cozidas moida foram substituidas

pela mesma quantidade de identicamente franjas Jde gordura moids.

Tl lotes  de empaddn o2 galinha  resultantes  foram

anhecidos par s em relacdo ans  sews

2.
)
i
il

analizados por mé&to
temres de  ingredisntes gue originam anergia principais, i.=,

enargia total

1%

carbo—hidratos, protéina & govrdura. s tsores o




dnes lotes =2 as swas contribuic8es relativas dos | carbo-hidratos,

protéina e gordura foram calculados de acordos com estes  dados

i

sanaliticos. s dados resultantes =2st80 sumarizadas a seguird

QUADRD &

Composicfies dos lotes de empadic de galinha & o3 sous

teores em enargia

Liote Teste Lote de Referancia
% % e enavgia % %4 de snergia
total total

Carbo-hidratos c,7 14,7 1.9 2,7
roté&ins 18,1 41,0 16, 1 24,9
Gordura 7,5 44,53 21,9 72,4
Energia total,

I por 100 g E70 1175

0 bsor de snergia total  do lote de smpadio de galinha
em gus as foram o2 gordura de poroo foram substituidas por uma

m cerca de  43%

B

igual de batatas cozidas fol raduzido
@

a0 lote de empadis de referdncia.

B
]
(]
21}
—
)
]
™
6]
]

1 lote testes de swpadin de galinha de Da

ste das Sl

bl
i

i
inhado @ o lote d2 referéncia foram suwisitos aon te

coZi X ¥
qQualidades sensoriais de acords com o procadimanto descriio
anteriorments . 05  resuliados destes dados sansorials ectio

sumarizados v Guadro £ ssguints)




- 2K -
QUALRD £
Caracteristicas sensorials do e;mpadds de galinha o=
baixas calnrias gqus contsm 24,4% =m  paso de batatas
cozidas peladas guands comparadas com as  caracteristi-
‘. ras oo smpadidn  de galinha preparads convanoionalments

contendo 21,3% em peso de gordura

' N Média dos dados SEM Significads

Gosto 41 4,92 1,54 E R R

fextura 41 4,51 1,87 ¥

Aparancia 41 4,62 s 22 HEK
4

50
I

Imnpress8n Geral 41 ;o3 HEE

-

I Numero de swujieitos no pained ¥ pd Q,08
SEM: Erro padr8n da mé&dia ¥ pd O,401
NS, NEZo estatisticamente diferente $EE pd O, 001

Para todas as caracteristicas sensorials tastadas  pelo

N

n

' painsl oo empadfs de galinha de baixas calorias foram considera—
1

Hdas malhores do gue  as do 2mpadio de galinha de refsra3ncia. s

[¥S

diferencas identificadas foram todas sstatisticamente significa-—

tivas.
® EXEMPLD E

Freparac8o de almondsgas de bolo de paixe

Un lote teste de baiwas calorvias & um lote de raferen-

cia convencional de almondegas de bolo de peixe ternds as




— "";E, -
formulacfes de ingredientes seguintss foram preparados!
Lotz de Teste Lote de Referédncia

Fiiete de bacalhau 11,704 Kg (52,54 11,852 Kg |
Eanha - 4,000 Kg (20,0%)
Batatas cozxidas,

Ppeladas 2,902 Kg (19,58%) -
Fragmentos de p8o 1,114 Kg (&5,8%) 1,002 K CE,O%2
fvps inteliros 1,332 Kg (&8,7%3 1,136 Kg (&,7%3
Agua mineral 1,114 Eg (5,843 1,104 Kg (5,543
Farinha de trigo 0,490 Kg (2,58%: 0,420 Kg (2,5%7
Sal comum Q3,204 Kg (1,58%) 0,342 Kg (1,7%3
Fimanta brancsa GO,0328 Kg (0,2%) Q,0E8 Eg (O,3%2

s dois  lotes de almondegas de bolo Jde paixe foram

vés do procaediments seguinte) Filetss de bacalhauw

n
1]
mn
bl
~3
b1
o
3
]
W
el
o

2 batatas coxidas peladas a carca dos 4°C foram moidas ssparada-
mente através de um prato qus  tem aberturas d2 2 mm. Os filetss
de baralhau moidos foram  transferidos para wm acinho de alia
velocidade =m conjunto  com o5 fragmentos de pEo, com o szl e
pimenta. O moinho de alta wvelocidadse foi opsrado a 2200 rpm
durante cinco vezes no seu interior. Depois de paragsm do moinho
ng avos inteiros foram adicionados seguildo por operacdn do moinho
a 2800 rpm  durante 30 segundos. Subsegquentemsente, o mosinho ol
nperadn a baixa velocidade (1400 rem) durants 30 saguwdos duranie
o qual a3 Aguzs minsral foi adicionada e depois o moinho ol
aperadn durante um ouiro pariodo d2 20 sagundos a 2800 rpm o= fod
paradn. Finalmente, s batatas cozidas moidss foram adicionadas

-

mistura resultants 2 o moinho foi  operado a ZE00 rpm durante &




-
seaundos. A mistura de bolo de peixe resulianite qQus tinha wma
temperatura finsl de 4°C  foi transferida para um  formador  de
2mpadSs = formads ai as almondegas de bolo de paixs gue foram
subsaquentemnsnte fritas nums mistura 101 de dleos vegeital =
margarina & carca de I80°0 durants 5 minuitos ssguido por cozimen-
to num forns a cerca de 22000 durants cerca de 158 minutos  guando
a temperatura central atingiu os 92°C.

s dois  lotes resuliantes de almondesgas de boloc de
peixe foram analizados p2los métados conhacidns  pEr S22 para o3
saws teores de carbo-hidrato, protfineg e gordura. O teor total em
2nergia nas almondegas d2 bolo de peixe 2 as suas conbribuicides
relativas dos  tecres  anteriores de carbo-hidratos, protéinae e
govrdura foram calculadoss na base destes dados s resul tados
estdo indicados a saguir)
GIADRD 7
ComposicBes dos lotes de almondegas de bolo de psixe
(% p/p}) 2 NS Seus Leorss =m ensSrgia
Lote de Teste Lote de Refsréncia
% % da 2nergia % % oda anergia
total total
Carbo-hidratos 9,5 25,7 £,2 9,7
Frot&ina 14,2 44,2 iE,1 24,9
Gordura 4,5 29,1 18,6 5, 5
Ensrgia total,
K.I poy 100 g =11 1105




0 taor osm o energlia toial das almondsgaszs de Dolo de peixs
alorias fol reduzido & cerca de 45% relativaments  ao

c
lote de refardncia gues oontdm banha.

A qualidade sensorial das almondsgas de bholo de paixe
He baixas calorias ol classificada por um painel de consumidoras
comn descrito nos exemplos anteriores. Os resuliszdos  destas
classificacHes sensorialis est8n sumarizadas no Quadro 2 seguints:

QUADRG &

-

Caracteristicas sensorials das almondegas Jde bolo de

b1}

calorias gque contém  19,5% =2m pasn  de

Ui

peixg Jde Daixa
batatas cozidas peladas guando comparadd Com a5 Carac-—
teristicas Jde almondegas de bolo de peixe preparadas

convencionalmente que contém 18,8% em paso de gordura

i
4
in

i Fdia dos daado Significado

Gosto 43 4,14 nas

fextura 42 4,33 ns

Apardéncia 4.2 4,55

Impressio Garal 42 4,54 g

M Nomero de sujeitos no painsl ¥ p< Q,05

SEM: Erro padris da madis £% po ,ir1

ns i MNEo estatisticaments Jdifersnte REE p< 0,001

Fara todas as caractsristica : imis o painsl Ltosts
encontrou as almondegas de calorias  com

sandn ligsirament=z m2lhov g lote  de




(S
P

referdncia. Para a apardncia & para a impressan geral as difersn—
cas em favor do  produto teste foram estatisticamente signifaca—

tivas

EXEMPLO 7

stabilidade de enulsds dos orodutos do tipo enchido de

baixas calorias que conpreends proporcfess diferentes

Quatro lotes teste de produtos do tipo enchido g
que compreendam Yarias  proporgdes (3 plpl de
ias peladas, i.e 40%, 20%, 20% = 10%, respectivaments
2

sencialmente coms descrito na Exemelo 1. Ao

ui

foram praparados
)

l"'

masmo tempo 4 lotes de referéncia correspondentes de prodwios o
tipo enchiido foram praeparadons, =m gus  as batatas cozidas foram
substituidas por exactaments as mesmas p 25 de franjas de
‘gordura do abdomem e porco. Dodons os lotes  teste assim comd
todos s lotes de referdncia que  compresndem  coms um Doulyo
ingradients de carns de porco magra na forma de carns g2 parna de
povreo oo qual substancialmente tftodas as gorduras visiveld
repovidas. A sua  proporgdo fol proporcionalmean
proporcdes decrescentas de ouw batatas cozidas (lotes de t

de franjas de gordura (lotes de referdncial.

A seguir estls indicadas as formulacfes de  ingredisnte

m
)]
v
b}

ote teste gus compresande 40% em peso d2 baitatas cozidas 2
2

de referéncia corraspondents gus conpresnds 404 em

-r_1
W
W
[n]

ns de gordural

by
n
Ui
e}
L
1]
0
o+
W R
b
i




— 9(:) —
Lote teste iote de Referéncia

Carne ds perna Jde

piarco 5,452 RKg (2 5,248 Ko (28,743
Batatas gozidas,

peladas 2,000 Kg (40,047 -
Franjas de gordura

e poroo - 2,000 Kg (40,0%7
Agua gelada 5,382 Kg (26,8%3 £,23232 Kg (26,9%:
Leite desnatado

em po 0,672 Kg (2,4%) Q,E72 Kg 2,4%)
Sal de cura G,200 kg (1,082 O, 200 Kg C1,0%
Sal comum G, 180 Kg (O, 2% 0,240 Kg (1,2%)

Fosfato 0,094 Kg (0,54 0,024 Kg (0,542

Fimenta branca O,0268 Kg (G,1%) 0,040 Kg (0O,2%2
Clava O,0068 Kg (O,03%)  ¢,01G Kg (O,08%)
Gengibre G,008 Kg (0O,03%)2 3,010 Ka (0,084

Samente de cosnbtrn O,008 Kg (0,03%) 0,010 Kg (0,084

As guantidades de al de rcura foram liguais nos  dois
—d

carns de perna  de porcoo (3,580 Kgi. Nas restantes formulacfes
daests Exemplo btodos os ingradisni= =2 2
povrco, . as batatas cozidas & o5 padagos o8 gordura foram oS

indicados nos formulaciies antariores.




fodos ns  lotes foram preparados substancialments  da
masma maneira! Como um passo  inicial a2 carns d2 porooc 2 35
batatas cor-idas peladas foram pré2—-moidas através de um prato gue
tem aberturas de 5 mm. Metade da carne ol transferids para  um
moinho de alta veloscidade =2m conjunts com o fosfato & meta
sal. O moinho fol depois operads a 2200 rem durante &4 sagundns
durante o qual metade de Agua gelada ol adicionada. 2 moinho foli
parads e subsequentemente operads a 1400 rpm durante 20 ssgundos
durante o gual leite esm pd desnatadn seco 2 a. restante dgua
gelada foram adicionados & o moinho operads durante uns outros 30
v 1

foram adicionados seguida por operacds do moinho  durante 20

=

segudoss a 2200 rem 2 parado. A restante metade da carne 2 do o5

sagUinedns a 2200 rpm. Depois  de paragem do amminhn as batatas
cozidas moidas (lotes teste? ouw as franjas de govdura de  porco
(lotes de refsréncial) foram adicionados a misturé 2m conjunito ocom
= o moinhn oparah durante £0

os ingredientes de especiarias

=2
segunrdns a 2200 rpm para a obtencdo das misturas de produbtos g0

tipo enchido finais Grganndn adicionada & Carns, as  batatas
cozidas =2 o5 padacos de gordura tinham uma Lampsratura d2 cErca
o}

g 500, & a temperatura das misturas de produtos do tipo enchidos
1

finals tinha um va

fis misturas dos produtos do tipo enchidos foram  frans—

feridas para wum 2nchidor de produtos do tipo enchidos 2 arrumadas
em caixas de colagénes de 22 mm. O produtos  do tipo snchido
ta2 sujsiitos a  um

arrumados assim  obtidos  foram subssgusni=men

tratamento de corziments © de  fumo gque incluwl os passos  SSguins

Dt

v
25,




\

!
L0
|

Maturagdo 15 minuwtos/E0°C/75% de RH

Secagem 18 minutos/&0°C/E58% de RH
fratamento de Fumo 25 minutos/75°C/RE8% e RH
Cozimento 20 minutos/28°C (banho de aguas
Avrraefecimento 20 minutos/ 2°C (Agua de asparsidn)

1)

Finalmente, o5 produtos do tipo enchido foram ss=cos
arraefacidos ainda numa sala arraefecida =2 2mbaladons ac vacuwn  numa

folha de plastico.

Tz lotes te

ste & o8 lotess de referéncia descritos foram
tastados para a sua =2stabilidade de emulsdo de acovdo com  dois

procedimentos diferentes gue sZo geralments usados o ramo.

(13 Deterpinacdo da perda de peso durante o cozimento

Ds produtos do tipo enchido foram pesados imadiatamenta

[

antes do cozimento  (paso Iniciall, 0O cozimento fol feito numa

maneira caseira convencional atraves de fritura numa cacarola
usando uma gquantidade moderada de margasrina aguecida e fundids.

Guiandn os produtos do tipo enchido foram  cozinhados o s2u p2s0D

L]
1]
i3
R
1]
T
i}
]

fol determinado novamsnte (peso de cozimentol. A redu

{pasn inicial — peso de cozimanto? fol calculadsy coms parcentageam

em relacfn ao peso  inicial. s resultadozs =std80  indicados no
t

Quadrn 9 saguint

(23 DeterminacSs da libertacdo

gordura durante a avto-prensagsm

3
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anch2r latas Sus suporiam 450 g = subssgusniaments aubto—pransagsem
coms descrito no Exemplo 4. As quantidades de gesleia de carns =
de gordura gue  foram  vrecolhidas s topo foram medidss comD

dascrito no Exempls 2, O3 resultiados expressos em pevcentagsns de
peso inicial das  misturas de  produtos de tipo a2nchido esido
. sumarizadas na Guadro 9 ssguinte!

GUADRD 9
. Indicag8es da estabilidade de emulsdio coms determinads

por perda de esso o coziments de geleia de carne & de

gordura durante a auto-prensagem

Proporc8o de Faprda d2 pesn {ibertacdn Libartacao
batatas cozidas da cozimento, de gordura, de geleia de
franjas de gordura IR =Va= % pip e carn=s,
i pipe
40, Lote feste £,58 3,0 4,5
40, Lote de Referéncia £,1 9,8 21,1
2, Lote feste £,32 3,0 5,5
. 23 Lote de Referéncis 5,9 G, 0 £, 1
20, Lote Jests 7, 3,43 A4,
20, Lote de Referéncia 8,2 G, 0 =
10, Lote feste S, 1 3,43 £,7
13, Lote de Referancias MO 3,0 E,7

ultadns gque & =stabilidade da =2mulssSo
H

= 5
dios produtos do tipo enchido ns 1ote deore

M
~5
e
e
]
Jodo
1]
4
P
)
™

omprasnds
A40% 2m pesn  de franjas de  gordura fol significativamsnts  impar
1

relativamante

W




2TO% 2m paso nu menores de batatas cozidas 2 de franjas de  gordu-
ra, respectivamsnte a estabilidade de emuldfo parace ser essen-

cialmente a mesma para »s lotes testa 2 para o5 lotes de refersn-

i

cia ao masmo nivel de proporcdo de batatas cozidas/ franjas d

gordura = tambg&m nos s=us diferentas nivels

o das proporcles de sal, fosfato, lsite em po
desnatadn = e farinha de trigo na estabilidads de

enuls8o nas misturas de produtos do tipo enchido

fras intes teste diferentes de produtos o bipo snchido

de baixas calovias ques compraendsm varias proporgfes de ingrs-—
dientes de ligacdo de asua, sal, fosfatos, leite am pd  desnatado
e de farinha de trigo & vérias proporgfies d=2 esperizarias = de
ingradiantas de gosto foram preparados substancialments de acordd
com o procedimanto descrito no Exemplo 7. Concomitantamente, trés
1otes de refersSncia do produbos do tipo enchids foram  praparados
STEE ham as mesmas forawlacfes de ingradisntes dos lotes teste
com a excepcds de as batatas cozidas peladas foram  substiiuidas
proporcionalmente por franjas de gordura d2 carne de poreo 2 &%
quantidades de especiarias e de ingradientes de gosto foram cerca

de I vezes malorss,

fis tras lotes teste tinhasm as formnulaces de ingredien—




oy
™
0w
4
m

)
-
]
o
3]
[)

Carne de parna de poroo magra 29,98 29,9 29,9
Agua g=lada S0, 0 Z0,0 B, O
Batatas peladas cozidas 23, 0 25,40 38,0
Franjas de govrdura de poroo a,0 O,0 O, 4
Sal de cura Z,2 1,4 ;O
Fosfato G,5 O,25 G,
Laite desnatado s=200 4,0 2,0 02,0
Farinha de trgo %, 5 1,758 O, 0
Especiarias/Agantes de gugtagj 0,2 1,1 0, Ch
pimenta brancs, clava, samente de cosniro
s lotes de referdéncia corrsspondsnitas Linham as




_95_
4 p/p de ingradients =ml
Liote ] Lote 2 Lote =
Carns d2 perna de porcoo magra 29,32 29,5 23,8

gua g=lada

b

Batatas p=ladas cozidas 0,0 (3,0

Franjas de gordura de porco 20,0 ER,0 .

Sal da cura 2,0 1,0 1,0
Fosfato a,5 0,25 0,0
Leite desnatado seco 4,0 2,0 G, 0
Farinha de trigo 3,8 1,75 0,0
Espaciarias/Agenites d= gﬁStﬁ*} a,7 0,25 0,02

pimenta branca, clava, semenie de cosntro,

dos en ralac%s & sua sstabilizacs8o de emulisfo de agords com 0o
procediments para a detesrminac8o da libertag8o de gelisis de carns
& de gordura comd descoriio e Exsmpls 7 s resuliados destas




GUABRD 10

Indicacfies da estabilidade de emulsdo coms determinada
pala libertacl8o de gelesia de carns 2 de gordura durante

= auto—pransagsm

Lote teste de Libertac8s de Libertac8o de Liberitacio
P a0 de gordura geleia de fotal
tipo enchido i eip carne % p/p % e/p
Liote feste 1 O, 0, 4 G, 4
Lote Referdncia 1 0,0 1,4 1,4
Lote feste 2 O, 9,1 9,1
Lote Referéncia 2 0,0 =T 3, 1
Lote Taste 2 3,0 29,5 29,5
Lote Referéncia I 2,7 32,2 4, S

Farere gue uma diminuicio das guaniidades dos  ingre-
dientes de ligacio de dgwa nos  lotess teste assim coms nos lotes
Ae  referéncia resuliouw numa diminuic8s  de estabilidads nas
misturas de produtos do tipo enchids.  Contwudo, a diminuicdo de

astabilidade foi constantamsnte superisr nos lotes de refaréncia
guands comparada com & estabilidads dos lotes testes correspon-
Aantes . Por consaguinte  pode-se concluir gus A substiiuicdan de
gordura nos produtos do tipo enchido por wuma guanti

b
idas melhora a estabilidade da =2mulsiSc mesmo

e wsadns o ramd sE0 omitidos. Estes resuliados indicam clava—
ment i i




EXEMPLD 9

FPreparacio de produtos do tipo enchido gues  conevessndsm
diferentes ingredisntes de swbstiftuicido sde  gordura
vegetais & as swuas caracteristicas de estabilidade de
=ndlsdn
Tras lotes de produto do tipo  enchido de bDaixas
calorias foram eraparados 2m gus A mEsma eroporgfn dos brds
ingradientes de substituwic8o de gordura vegstals foram adiciona—
dins . Lote 1 comprasendsu 39,0 % p/p de batatas cozidas psladas)
Inte 2 comgresndew 39,0 ¥ p/p de polps de batatz, 1.2, o material
deixado guands substancialments  todo o amids ol lavado & o
material restante fol drenads; lote 2 compreendeuw 39,0 4 p/p  de
uma swuspensdo gue compraendia 2,6 ¥ 2m paso 32 fibras de batata,
18,2 ¥ em peoso de amido de batata  di orivel comercialments: e
73,7 % em peso de agua da torneira. A formudlac8s de ingradisnte
geral (% p/p) & a indicada a seguir)
Carna e parna de porod magra jCTE IS
Agua goslada a0, O
Ingradiente de substituic8o de gordura vegsial 28,0
Sal de cuwra i,0
Especiarias/Agentes de gastu*! 0,085
¥ s Y marm - - . ‘- -
cimsnte branca, clava, gengibre, ssmentes de cosnteo,
05 lotaes foram preparados sssancialments comd  descriio
o Exemplo 2
Todos os trés  lotes de misturas d2 roduitos do ipo
anchida foaram tastados  para as Stias caractaristicas e l=




agtabilidade de =mulsSo por determinacdo da liberiacids de gelzia
@

waadro 11 seguinte!
QUADR 11

turas o

lﬂ

a .
mutlsSo das w

T
ot
o
o
R
b]
[N
m
[l
i1
m

Indicagf8ies da est

=)

i

&
produtss do tipD enchids de baixas calorias com ingrs-—
t

R
0
bt

dientes de substituicfo de gordurs derivados
ta

diferentes como determinadas  por libertagdo de gelzia
de carne e Jde gordura durante aubto-pransagsm

inte testado de tibertagdn Libertacsn Libaritagsdo
produtos do tipo  de govduva de gelelia de total
anchido X prip carna ¥ /e A=Y~
Lote teste 1 gue

comprasends batatas 3,0 e, 1 ICHE |
cozidas pesladas

Liote teste 2 gus

comnpreands polps G,0 20,6 20,8
H2 batata

Lote teste 2 gue

comprasnds fibra de2 G,0 25,z =25,z




D5 resultados anteriores ilustram Sua a polpa de batata
= = suspens8o aquosa de Tibra de batata =2 de amido de batztaz s8o
ingradientes de substituic&o de gordura adeguados para  produtos
de carne de baixas calorias, sstandos ambos ingredisntes  essen—
cialmente num Par com batatas = batatas peladas cozidas Guiarvio
=2 relaciona com as caracteristicas de emulsio

EXEMPLO 10

Freparacfo de salcicha feita de carns picadse de baixas

calorias com batatas cozidas

A formulacio de ingrediente fol a ssguinie)

Carng &2 porco S2m o gordura visivel 16,000 Kg (40,040

Batatas cozidas peladas 9,000 Kg (24,0%3

Agua ge=lada 14,000 Kg (26,000

Szl de cura € 1,0%)

Sal comum £ 0,8%:

Carragsnano C O,9%5

Agente de coloracio € O,2%)

Frosfato 0,282 Kg ¢ O,8%7

Amidn de batata 1,200 Kg (3,082

Frot&ina de soja € 2,0%

Ascorbato de sSdio G020 Kg 4 O,1%2

Especiarias 0,168 Kg ( C,4%)

A rarns magra 2 as patatas ooridas pré-arrvefacidas a
rarca dos B0 foram moidas por moagem atraves de oum prato gus tem
abeprturas S 5 omm (Passo a). Metade da carne moida =2 4 Kg de Agua



a.de

gelada foram transfaridos para um misturador d2 alts velocidads
com £ facas rotatdrias, =sm conjunts com o sal d=2 curas, sal copum,

wridos por operacdo do misturador de alta velocidade durants 20
vazes no interior (passo b2 O misturador fol parado 2 a prots&inag
de sojas, o amido d= batats & a restante &owus geladas foram zdicio—

no interior (passo c). Como o Gltime passo de mistura, as batatas,

cozidas pré—-moidas 2 a rastants Btads de carne masra preeomoids

foram adicionados 3 mistura resultante & o misturador foil oparads
durante 20 vezes o interioy (passo d) para a obitenclo de uma

mistura para salsicha de carng picada cosrvente que fol  guardads
3 a

m
B

caixas e 52 im 2 subsegtientaments imErsa
at

ura de cerca de 20°C durante cerca de 75 minuios.

o~

-

T

Coms um produto de raferdncia um lote de salsichas O
carne picads em gue  24% de gordurs foram  adicionados em overn  de
batatas cozidas foi preparads sssencialmante de acords com o
grocessn descrilo zcima

fs Iotes resultantes Jde salsichas foram ajustados pars

através d2 padbtodos conheoidos par 92 8 28 SEUS
em =nsrgia 2 & swas contribuwicfdss  relativas de




- 102 -
QUARRD 12
Componsicd&o dos lotes de salsichas ds carne picada com
24% =2m paso (% p/e) de batatas cozidas 2 05 saus teores
&m energia
Lote Teste {ote de Referdnciaz
% % de snergia % % de a2nsrgia
total total
Carbo-hidratos =,0 21,4 2,5 £,9
Frotéina 16,5 4z,7 11,0 12,7
Gordura 2,8 24,9 19,4 73,4
Energia Total,
EJ poy 100 g 427 1615
3 teny 2m 2nergia total das salsichas de carne plcada
de baixas calorias fol unicaments de  cevca o2 423% da do  produto
de referdncia. MNeste Gltims produto de carnse o alito  taor =2m
gordura slevado conbribuiuv com 74,4 ¥ do tacr total em  2nergia,
enguants Suwe o produto teste 3 teor 2m gordurs ontribuiu
unicamsente com 24,9%.
Freparac8o de salsichas de carne plcada de  Daixas
calorias gue compreandem fibra de batata =2 amidoc de
hatatas com wum ingraediente dg substituigfo de gordura
Ma formulac8no de ingradisnte deste eroduts a5 bataias
cozidas na formulacSs do exempls 10 foram substituidas por 5,77 %




=m paso de um produts d2 amido de batata que contdm cerca de 324
t.

de amido, O,8% =2m peso de um produto de fibra de batatz  gue

combtdEm caerca de 785% de fibra distdtica =2 17,42% =am peso dHe  &gua.
Consegqusntensnte, este ingrediente de substituwic8c de ordiara
continha 9,1% =2m peso de fibra distdtica 2 74,0% =2m peso de amido

passn b como definido nwo exemplo 10, fo passo o do rasants
tatz, o produts de

processo, a protéina de soja, o amidos de bat

2 o produts de fibra distética foi adicionado A
mistura em conjunts com 13,372 Kg de Goua gelada. O passo o & o35
passns  de armazZsnagem @ de cozimentos  subssguentss foram oomo

dafinidos no exemplo 10

an snergia total 2 a3 swas contribuwicf8ss relativas de carba—hi-
dratos, protféina 2 de gordcura foram caloulados na base desias
dados analiticos. Os dados foram comparadss com os dadoss corres-

pomdentes para o produto de refardncia do exemplo 110
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QUADRD 13
Composicdn de um lote de salsichas de carnge picads
2A4% em  peso de um ingradisnte de substibuicdo
g diy et

Qe ComprEsnde uma propovcsos ds Tibra Jdi
=T

u.
]

aF-1
de batata ode 3,14 2 a proporcdo de  70,0% de

o+
fos

noogL
WO

o
1]

batata na matéria seca e 05 seus teoras m ensvgia.
Liote jests tots de Referdncia
A % e energlia % % de energias
toital total
Carbo—hidratos 9,5 57,3 2, B 5,2
Frotzina 9,k =3,9 11,0 19,7
Gordura g = 22,9 19,4 74,4

Ensrgia total,

KI por 100 g 442 1318

7 bzor oem 2nergia total da salsicha de carne picada

Esiwas calorias fol unicamsnts oo cevca o 44% da do produato

rafardgncia. MNeste Gltiss produis O carns o 2lsvadd baor
t

gorduras contribuiuv com 74,4 X do teor em energia tota

cf

que no produto teste a taor 2w ogordura ooniribulu tnicamen

22, 9%.




EXEMPL 12

bl
]

F-)‘EPEiraC&fﬂ ?je Sélc lch':"E xj;_’—_-‘ carns F‘icav_a lje bg.;j_;;; -
atata =2 amido de

milbo comd um ingradiente de substitwicdo de govrdura

Ma foraglac8o de ingradientz deste produts as  batatas
F.

rozidas como incluidas na formulacSs do exenplo 10 foram substi-—

widas por 5,774 2m p2ss de um produbo ode amido de milho gus
contém cerca Jde 28X de amido, O,2% em peso de um produts de fibra
de batata Gus conbtem csrca de 75% de fibra dietdtica 2 17,43%  =2m
2sn de dguia . Conseguanisments, este ingredients de substituiciEo
Ha gordura comn 2ste do sxemplo 12 continha 2,1% 26 peso de fibra
distética = 70,04 em peso de amido na swuas matdriaz seca. O proces—
S0 3 preparacin compreseiia um Passs a 2 um Passos bocomn odefini-
g no exemplo 10, No passs ¢ do pressnte processo, s protéing de
snja, » amido g2 batata, o produto de amids d2 milho 2 o0 produio
da fibra de batata foram adicionados & wmistura em conjuntos  com
13,372 Kg e Agua gelada. D passo O 2 o35 passos de armafenageam =2

de cozimento subsequentes foram coms definidos no swemplo 10

i lote  resulitants de salsicha de carne picada ol
suizito & andlisa quimica por metodos conhecidos psr s2 2 o bteor

2m 2nergia total 2 as  suas contribuiclBies relativas de carbo-hi-

L1

dratos, protéins & Jde gordura  foram calcwlados na base destes
Hadns analiticos. s dados foram comparados com o5 dadds  Ccovress

pondentes para o produts de referéncia do exemplo 10)




QUADRD 14
Composic8o de um lote de salsichas d=2 carne picada com

w

2A% em Eesn de oum i

e

i
gradisnts d2  substiful
P

C
gardura que compreands una proporcln de fibra distdtica

de batata de 9,14 2 uma proporcdo de 70,0% de amido  de

milho na matérisz seca 2 o5 ssus teorss em ansSygla.

Lote faste Liote de Refardncia
% % de snerglia % % de energia
total totsl
Carbo-hidratos 9, 27,2 2,5 C,9

ot
~
ke

12,7
74,4

Frotéina 9,

Ry
0

s I -

(ST

{d

N

Gordura 2,7

Energia total,

]
ey
-
ot
L

I poy 100 g A4%

0 tmor 2m o onergia total das salsichas de carne picada

=
fol wnicaments de  cerca de 44% da do produto
i c

A pefarancia. MNeste altisnm  produto de carne o alito tacr 2w
govdura contribuiv com 74,4% oo teor de ensergia toial, srguanto
guiz nNo produts feste o fBor e, gorndurs unicamente contribuiv com
T 3

Al DA
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EXEMPLD 132
Freparacio de salsichas de carne picada de  baixas

calorias gue comprasndem  {ibra de 2rvilha & ami:do de

batata como um ingrediente de substituwicio de gordur

Na formulac8o de ingradiente deste produteo as ata
cozidas coms incluidas na formulacdo de exemplo 10 foram substi
tuidas por 5,77% 2m p2so d2 um produto de amido de batata  guie
continha cevca de B2% de amids, 0,8% em peso de um produto de
fibra de e=rvilha gus continha cerca de 75% d2 fibra Jdisitética =
17,43% =m  peso de dgua. Conssqusnismante, este ingredients de

substituicdn de gordura igualmente ao exempls 12 continha 2, 1% 2m
t

paso oo fibra dietédtica & 7¢,0%  em peso d2 amido na suas matériz
S2CA . i PrDC=550 g2 r2Rara "5"" COMPPras ayrvdans um PasSDD &K = uim 3550

Bocome definids no exemplo 10, o passo ¢ do presante Processs, &

protéina H2 =0ja, o amido de batata, o produts de amido ds batata

g o produts de fibra de  ervilha foram adicionados na misturs  =m
sonjunto com 13,272 Kg de adgua gelada. O passo d 2 05 passcs O

armazenagesn e e coziments subsequesntes foram, comd definidoss o

axemplos 10,

O lote resultante de sal
quimica por mdtodos connecidos per s2 2 a
contribuicfss relativas de carbo—hidratos,

foram calculados na base destes Jdados analiticos. Os dados  foram
comFarados com os dados covrespondentes  para o produto de refe-

rancia do =sxemplos 10)
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GUADRD 15
Composicio de um lote de salsicha de carne picada  com
24% 2m peso de ingradis=nts de substituicdo de gordura
quie compreends uma propovroas Jd2 fipbra Jdigtetics O
. 2rvilha de 3,1% 2 wuma proporgdo de 70,048 de amido  de
batata na matéria seca & o5 s=Us La2orss en Energlia.
Lote feste iote Jde Referd@ncia
. % % de energias % % de sneErgia
total total
Carbo-hidratos 3,7 7.5 2,5 £, =2
Frotgina 9,7 39,7 11,0 19,7
Gordura =, 6 22,0 19,4 74,4
Energia total,
K por 100 g 444 1G1E
0 t=or 2m energia toital d2 salsichas de carng plcada de
‘ baixas calorias foi unicamsnte de  44% da oo produts de referdn-
ria. Meste daltimo produitos e carns o 2lavadd tany 2m gordura
contribuiu com 74,4% do =2or botal o em energlia, enguants gus no
eroduto bests o feor sm ogordura conbtribuid unicamente com 22, 9%
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EXEMPLD 14
Freparac8o de salsichas de carng picads de baixas
calorias gus  comprasnds fibra e a2rvilha =2 amido g2

i
milho coms um insredients de substitulicfc de gordura

Ma formulac8s de ingradients deste produlo as  batatas
cozidas coms incluids na formulzacSo do exemplo 10, foram substi-
tuidas por 5,77% =m peso de produto de amido de milho gue  contém
cerca de 22% de amido, O,8% am  peso d2 oum produto de fibra de
ervilha guws contém carca de 75% de fibra distdtica 2 17,432% =m
paso de Agua. Conssquentemsnts, sste ingradiente de swbhstituicfo
de gordura comn no 2xempls 11 continha 9,1% =m  peso de fibra

ua matéria secs. 3 proces—

b

distética e 70,0% anm pasos de amido na

u

=0 b ocomo defini—

i
<
2
T
v
U

s de praparacdno compraendsuy um Passc a
g0 no sxemplo 10, Mo passo o oo presasnte processo, & prot@ina de
i@, » amido de batata, o produto de amido de milhd =2 0 provduto

&
d= fibva ode ervilha foram adicionsdos 4 mistura em conjunios  com

teoy em gordura  total e as swas  contribuicfss relativas  de
carbo-hidratos, proft@inas = de gordura foram calouwladss na  base
destes dados analiticos. Oz dados  foram comparvadoss com os dados




QUADRD 15

Composic8o de um lote de salsicha de carne picada  com
24% em peso  de um ingredients de substityic&o de
gordura que comprsende ume eroporcdo de fibra distétics

‘. de ervilha de 9,1% 2 uma proporg8n e 70,08 d2 amido de

ot

millo na matéria seca 2 o5 ssuys Laora2s em ensrglia.

Lote feste Loote de Referdncis
. % % de snergia % % de energias

total total
Carbo—hidratos 9,7 27,4 =, 5 E,9
Protéina 9,8 4,0 11,6 12,7
Gordura 2,5 22,7 19,4 74,4
Enaergia total,

K.I poy 100 g 445 1G1E

2nr 2m energia total das salsichas de carnse picada

t
bzixas calorias fol unicamente de cerca de 44% da do  produto

N
i)

raferéncia. Neste daltimo produto d2 carne o L2or 2m gordura

1]

o
alevads contribuiu com 74,4% do teor em ensrgia total, snquanto
que no produts teste o beor =2m gordura contribuiu wnicamentza oom

22,7%.




EXEMPLD 15

Freparacio de salsichas de carns plicada de baixas
calorias gue comprasndem fibra de beterraba =2 amido  de
1 [

taploca coms um Ingraediente de substii D d2 gordoura

Na formulagdo de ingradiente deste produito a5 batatas
cozidas coms incluidas na formulac8s do exemplo 10 foram swubsti-

tidas por 5,77% =2m peso de wm produto de amido de tapioca  gue

conté&m cerca de S2% de amido, O,28% em peso de um produto de fibra
'. de beterraba que contém 75% de fibrae distdtica 2 17,42% =2m  paso

N

de sgua. Consegquentements, este ingrediente de substituicl&s o
gordura como no 2xemplo 10 continha 9,14 em peso de fibra dists-
a

tica & 70,0 % em peso de amido na suwua matéria seca. O processo de

preparacdo comprasndia um PassD a &  uwm pass2 D comD definidn na
exemels 11, No passo ¢ do prasente processo, a protdina de soja,
2 amido de batata, o produto de amido de milho =2 oo produtso de
fibra oo beterrsba foram adicionados a mistura em conjunto  com
13,372 Eg &3 S5g9ua gelada. O passo d e 05 passos de armaZsnagsem €

de cozimento subseguentes foram como definidos no exemplo 10,

0 lote resultante de salsichas de carng picada ol
. sujeito & anadlise quimica por métodos conhecidos per se e o teor

am =2nergia total 2 as  suwas contribuictes relativas de  carbo—hi-
dratos, protéinag 2 2 de gordura foram calculados na baze destes
Hadns analiticos. Os dados foram comparados com 03 dadDs  COrras—

pondentes para o produto de referéncia do exemplo 10




WUABRD 17

Composicdo de um lote de salsichas de
24% =2m peso de um  ingreadienta de

gordura qus compresnde uma proporcdo de fibra

e beterraba de 3,

de tapioca na matdria seca 2 085 S2US

1% e uma proporcdn Jde 70,0% de

rhne picada  com
ubstituwican e
dietética

amido

taoras aem ensrgia.

Lote feste

Lote

de Referdncia

% % de energia % % de energia
total total
Carbo~hidratos 9,z 1 2,5 E,9
Frotéina 93,39 4G,1 11,¢ 12,7
Goordura 2.8 24,3 19,4 74,4
Enmergia toial,
KI por 100 g 4458 10158

0 t=or =2m 2nevrgia total  das salsichas

de baixas calorias foi unicamente de cerca de 4
de referdncia. Meste Gltissy produbo de carnse o

zlevado conbtribuiu com 74,4% do  feop

g2 o produto testes o 30y 2m gordura

A Ty
ot R

rgia total,

contribuiu unicanenta

Hde carns plcada
da oo prodoto
tany 2m  gordura

enguanto

£om
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EXAEMPLO 16

Freparacdo de pasta de figado de baixas calorias  que

comprasnds batatas cozidas oo o ingredisnia a1}

substitulcdn de gordura vegetal

& formulac8n de  ingrediente de pasta de figado ol &
saeguints)

Figado de porco 27,75 %

Eatatas cozidas, pa2ladas 27,75 %

Licor do pote das batatas 8,65 %

Sal comum 3,8 %

Lactose Q,72 %

Acivdn sdrbico O, o8 %

Amids de trigno 2,E9 %

Amido de batata 3,98 X%

Leite em pd desnatado 2,27 %

Cassinato (22,2 % de protdinal G, a2 %

oleo de girassol 1,21 %

Especiarias G, eE %

fis batatas foram fornecidas na forma de batzstss peladas
inteiras pré-—cozidas smbaladas am sacos de plastico com a agua 2m
que elas foram coZlidas por imersio dos  sacos =m ASua qusnte
Surants 20 minuins. Antes de serem utilizadas o5  sacos foram




i

1,6% o licor do vaso de cozimento das batatas coridaes,
calculado a partir do produto final e o caseinato foram transfe—
ridos para wm aguipanantn de moagem KS (Karl Schnell? gue compra-—

ende um vaso cilindrico gue tem uma partse do fundo na forma

conica fornecido com um propulsor de duas pas de rotacdo gue Lem
as extremidades rombas. Depois de moagsm  durante cerca de 20
segundos o Slen de girassol foi adicionado 2 a moagem continuou
durante mals outros 40 ssgundos para a obtencSo de uma emulsdEo
macia =2stavel (passo 1. O figado intsiro, as batatas nteiras
quentes e os restantes ingredientes que incluem o resto do licor
dn vaseo de coziments das batatas cozidas foram adicionados (passo
ii) seguido por mistura durante £ minutos, durante a qual mistur
s figado e as batatas foram desintegradas pslo propulsor  de
rotacdo em particulas gross2iras qus tém um di&meitro maior mé&dio
de paln menos 5 mm, Sue devido & rotacdo do propulsor foram
distribulidas eventualmente na enulsfo. Finalmente, ssta ssgundsa
mistura fol passada 90 vaso de mistura atraves de um aoinho  de
alta velocidade qua tem wum prato com aberturas de 3 mm gus ol
ligado & parte do funds odnica do vaso  de mishura, 2m cuja
passagsm resultou na  formag8o de uma mistura cosrents como
definida agquil anteriosrmsante Suwe conbtdm 25 ingradisntes adicionails
Ppasss ivy. A passagem da mistura anterior atravées do moinho fol
aefactuyada por  aplicacl8s de vacwd a2 vasod., Depois da passagsSm
través oo moinbn de altz velocidade 2 mistura cosrents ous
contem ingradientes adicionais ol transfarida para uma  MRAGQUINA

i
de enchimento 2 distribuids 2m  recipisntes de folha d2 aluminio

-

e
Hde 500 ml 2 subssguentemeante cozinhados num fornm pré—acuec ido

ns 190°C durante cerca de 1 hora.

w




EXEMPLE 17

R

Infludncia da consisténcia do produto de carne  da
quant idade do .ingrediente de substituic8o de  gordura
vagatal 2 da relag i a Jdigteticasamidc em paso
Cinco s&ries consistindo cada uma em seis produtos GO0
tipn enchido em fatia d2 haixas calorias foram preparados  sssen-
cialment2 como definidos no exemplon 10, As séries qua  comprasn—
diam produtos ques continham as proporgfes ssguintes d2 um ingre-—
diente de substitwic8o e gordura vegetal gue  comnprsendia a
1

Sul -}

o+

guant idads d= carragsnance 2 de  amido de batats como pd
<

n

s=cn! 2,8 B,0; 7,5 10, 2 12,5 por cento am peson, calc

¥
5 produtos. Em cada wma destas séries, a reiacfs fibra
Atica/amidn 2m paso foram varias d=2 modo  a obtaer as  razfes
i; 112 1:4; i

2m @ conposic8n gaguints fol ftambam preparvadn!

=2

[

.

saguintes:) 1 =

16 & 1132, Um produto de  refes-—

i
v
"
e
W
]
I
i1
ot

carns de povod magra (8% de gordural EG %
banha 25 %
AgLis 21,7 %
s5al i %
sal de curs 1%
ingradientes de convdimento 0,8 %

N2 produto teste, a banha fol substituida pelas guanti-
dades dns ingradientes de substituicdo de gordura secons  anterio-

res & agua adicional até

A consisténcia dos eprodutos D2 balixas calorias o1
£

rlassificada por wum painzl = best
ridncia extensiva em ralacionar a gualidade sensorial dos produ—

C C
de rarne. A consist@ncia dos produtos fol relacionada de




acordn ¢

valor numérico destinado na gamas de -8

boa qual
ros
gordura

e batat

diante f

114,

i
fot
[
i

]

om um 2scala de relacfes heddnia. Cada categoria tem  wm
+5 onde 1.a. O indica

a
idade, -1 defeitds insignificantess = —2 defistos ligei-

s resultados eostfo sumarizados no Quadro 18 ssguinte!

RelacBes m&dias para & Consisténcia dos Frodutos Teste

Quantidads de fibra dietéticafamido{

4 2m p=s0 i ¥
Raz8n de fibra 2,5 E,G 7,5 10,0 12,8 f
disteticalamido l
H
1
11 3,1 -1,1
iz -G, & —{3, 2
= .
1:4 -1,4 —-, 1 -3,9
- =
is -i,&”, —-1.,4 -1,1
. - E-3 B
116 —2,005 1,925 1,6
o =5 4 =R I
i1E2 -1,& -i,4 —{3,
{
t
by ' -1,22 =0,97 ~0,98 ~1,28 -Z,E5 f~1,“3
$: consistBncia 25pOonjiosa
S consisténcia seca
Farace gue com  um  ingradiente de swbstituicSo  Jde

&, oz malhores resultiados oram obtidos guasrsdo o ingre—
o1 adicionads am guantidades gus estdo na gama de il a



carragena.no

Contudn, produtos acsitiveis foram tambem obtidos
1

nalguns casos fora destas gamas. Estid claramente demonstrado gue

-

uma carta proporcdo de fibra distditica ralativaments an componsn-—

te de amido € necess&rio para svitar a ocovrréncia Jd2 uma  consis-—
téncia esponjnsa dos produbons de carne de baixas calorias 2 alam

[mN
ot

e

p =
isso a consisténcia ssca occorrse a quantidades mals slevadas do
o4

ngradiente de substituwicd8n de gordura seco.

feas

e

asta experiéncia, a <qualidade de consisténcia dos

produtos teste tinha wuma raz8o  ligeiraments  inferior da do

4]

produtn de referéncia, 2nNdo 2 razio madia de 0,4 X 1,1 (d.g.).

Froparac8s de produtos de salsichs de carns picada que
comprasrdem Varios ngradientas  de substiftuicdo de

i
gordura vegetals 2 o teste sensorial dos prodistos

Uma s&ris gus compreends cinco produtos ftests de baixas
calorias & wm  produto de referéncia qus contemn  25% ds gordura

foram preparados sssancialments ode acordd com o mBtody  definido

no Exemplo 10, Todos os produtos compresndiam wm ftotal de £,1% em
pasn Jdos ingradientses ssequintes! sal  de cura, sal comum, fosfa—
tos, edulcorantes, protéing de soja, ascorbato de sddio & espe-
ciarias. Oz produtos compreandiam o35 ingradisnies principals
saguintes !




— I o -

Ingradientes Ra=f . 1 2 3 4 5
Carne de= porco,

7-9% de gordura 40,1 40,1 40, 1 44,1 40, 1 40, 1
Agua 24,9 32,4 zi,9 28,7 21,2 43,5
Eanhia 24,9 - - - - -
Arvoz branco cozido - 17.5 17,5 - - -
Fibra de batata - - G,BE 4,132 - O, 25
Arroz castanho

oz idd - - - 21,1 - -
Cencuiras cozidas - - - -~ 23,3 -

Amido de milho - - - - 4,7 -

Flocos de batata

BSOS - - - - -
fAmido de bataia 2,0 o, 3,0 T, 0 RS
Carragsnano G,9 o, = O, 59 a,9 0,9 0,9
Amidn zalculadd 2,40 £,84 £,8%4 £,54 £,i8 £,2
Fibra dietética
calculada 0,80 0,94 1,21 1,04 1,80 1,52
Fibra diestética/
Jamido 12,7 1:7,0 1:5,0 116,23 12,9 1:4,1

D5 produtns teste =& o produbo de referéncia fora
jeitos & um  teste sensorial wsands 26 consumidovrses. Em cad
ste separadn, metade dos produtos classificadas com 2
icos Az amostras do produts teste 2 com 1 identico 2 amostiy

t
Hde referdncia, 2 a ouira metade classificada com 2 eram idédntico

&5 amostras de referencia =2 com 1 & amostra do produts testel £

amnstras foram classificadas para (13 impressio garal, [

3]

g (4) aparéncia, de acovds com a escal

]




Fedonia gue Indica quarnd> o35 produtos svam) muibts pobre (103,
pobra (23, nem pobre nem bom (33, bom (43, e muito bom (8). s
tragos indicam valores de transformacdo numdrica Sues foram usados
rara o5 ca&lculos das razfies méddias e diferencas das ralacfliss
madias.

O resultados 4o taste sensorial estlo indicados =2
saguir comn dif2rancas entre razfes mé&dias de cada produto tests
& o produtno de referéncia

GUADRD 19

Razfias sensorials Jdos  produtos de salsichas de2 carns

picada & um produto de  refard@ncia gue conbtém 28% de

gordura
Amostra Teste No

Faramatro 1 2 = 4 g5

Garal -3, 42 -, 09 -(,14 -, 09 0,09

Aparadncia O,07 ~(, O G,21 -0, 94 G,14

Consisté&ncia -, 0L -3, 02 -0, 51 -G, 09 -0, 07

Gosto ~C, 45 G, 00 —{(3,432 ~-(3,15 -, 27

e -, 2 -3, 04 -3,12 -3, 40 -y, o2

Em conclussSs, o produto teste fol classificadD  como
sendo ligairamasnte inferior do gue o produto de refersncia
Contudn, as difarSncias nfo foram 2statisticam=2nte significativas
& excspcdo do exemelo Mo, 4. Este produbto compreendsy cenouras
roridas foi claraments classificado como  sando menns ac=2itavel
dovido & sua aparéncia pobre. Isto fol provavelmentes devids 3 sua




oy forte derivada Jas cenouras.

por ajustaments da quantidade & do tipo do agente
alimentar. Fnoi interessante descobrir rala
Nio. 4

mesmo

Uiz as

em relacdn an gosto e consisténcia foram
Alem dissn,
da fibra

relativaments & amostra fNo.

nival do produts de refsréncia.

mente descoberto ques a Incorpooracdo die

-
a

na amostra No. 1 me

as relacfies globals significativamente.

EXEMPLD 1S

FraparacSo de  "hamburgers” de baixas

medicH8es das peErdas 2m pEs do Procasso

Diusas séries (A e B} de "hamburgers” for
acordn com as rec2itas comd definidas abaixo. As
ernderan um  poroduts de  referéncia & quatro prog
séries & comprasndseram wm produtn de refardncia
teste

As formulac8es d2 ingredisntes foram as

Este problema pods sar

rasslvid

da cor de grat

W
[

£8as da  amostr

u

i}

praticaments a0

foi surprasnds—
tética adicional
lhorow o gosts e
calovias = as
de cozimanio
am praparados de
sdrias A compra-—-
tins  teste As
2 trés  produios
sequintes.
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(1]
i -

121

SZérises A
de ingrediente na Amostra

Al

A4

Carne de vaca,

22% de gordura 1C0,0 - - - -
Carns de vaca.

11% de gordura - 87,0 - - -
Carng ds vaca,

4% de gordura - - S0, 0 80,0 S0, 0
Carne de vata,

0% de gordura - - - - -
Carne de vaca,

10%4 de gordurs - - - - -
Batatas conzidas G, 0 15,0 288, O - -
Gelo - - - 15,52 1&,&2
Amidgo de milbwo - - - 2, 75 -
Amido de ervilha - - - - 2,95
Fibra de =rvilha - - - - 1,45

Gordura calcuwlada ¥ 22,0 93,6 3,2 2,2 o3




Ref. =51 Bz ez

Carne de vaca,
20% da govdura £4,0 - - -

Carne de vacs,

17% de gorduras - 54,0 - -
. Carne de vaca,
10% de govrdura 4,0 4,0 4,0 4,0

Carnes de vaca,

E,5% de gordur - - 47,7 47,7
Gelo 2,6 2,68 g, 68 2,6
Frotéina de soja

(BE%) 5 4,58 4,58 4,5
Agua 15,0 18,0 15,0 £,0
Frotéina de soja

(208 2,1 2,1 =, 1 2,1
Sal comum 3,45 9,45 03,45 2,45
Condimentos Q0,35 £ G, 2E 0,28
Batatas coZidas - 13,0 18,5 -

. Amido de milho - - - 2,11

Fibra de batata - - - (3,E5
Gordura calculads X 12,5 2,6 2,0 2,0

forma

¥
ji}]

Os "hamburgers® da  Série A foram  praparados

saguinte!




A carng de vaca ol
de um prato qus tem abarturas
ridos para um misturador de  Pa

batatas cozidas foram adicionados,

o

misturados 2 vezes durants 2,5 minuitos & ¢erca gdos  9°C parsas

obiencdo de uma mistura de "hamburger” coerente gue fol tra

mada num formador  de ampadas  Formax. Cepnis de formac8o, as

enpadas foram transpoviadas num portador através de um congel
=0

-

a
finalmente embalados em carifes para armazenaments ans —25°0.

o

)

praparados de  acordn

@
I
]
2
T
'™
~3
b W
]
~3
i}
SN
1]
N
)]
-
1
wm
~h
e )
"3
hi]
2

con o m@todo ssguint

A carne de vaca fol misturadas =m conjuntos com g=lo
através de um prato Sue fta2m aberturas o2 2 oam 2 a carns g2 vaca
moida fol transeortada para um misturador de Falmiz.,  Frotginz de
soja (B0%r, sal somum = o3 condimenios foram add
mistura durante 2,5 minutos., Finalment
praé—smbebida 2m agua fol  adicionada s=guwido por mistura Surante
cutro perido de 2,58 minutos para a obtencEo de wums mistuy
thamburgar! cosrants. A mistura rasulitants ol formada = e2mbaliada

iy

oy
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copn desorito

L

"amburgsrs? de ambas as saries que Iincluem o5 produtos

He referdnria de  gordura slevada foram testados por wm painel
1 essencialmente da manesira definida no Exsmelo 182, Antes

=25te, as =2mpadas Jde "hamburger” foram cozinhadas sem ubiliza-

quizr gordura num fritador Twrbo durante S0 ssgundos.
=)

pe?  cozinhados foram s2rvidos ans provadorss comd
rafeicfies de carns plicads quiz compreasndsm as  empadas de
"amburgar” coTinhadas, alfacs 2 condiments de salades suave, Em
iigacdo com o teste, a perdas de poso dos "hamburgers”, resuitante




05 resultados do teste sensoriais sestln sumarizados noss
quiadros saeguintes que mostram as Jdiferéncias entre as relacfss ds

cada produtc teste =2 o prodiuts de refaréncia.

Relac8es sensoriais dos  produtos de Thasburgsr”  ds
baixas calorias = wm Yhamburgsr” de referdncia guse
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o um resul tado do processo de cozimenito, pal
Mhamburger? de retferénciz mostrow uma perda en peso de 28, 5% as




indicaram gus as pardas  nw ooziments foram  si
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reduzidas nos “hamburgsrs” am gqus 3 parte predominant
5

vagatal
Quanen 2

Relaclies sensorials dos  erodutos de  "hamburgsr” de

baixas calorias = de um produito de raefardncia gus

conten 234 de gordura (Séries B2

Amostra f=2ste MO,

Far&matro i = =z

Siombal 10 -3, (35 -3, 37

Aparéncia <, 4€ -3,1kE a,12

Consisténcia -3, 22 3,01 -, 09

Gosto O, 2 -, 35 ~, 49

w —{:. 15 —{3, i

Globalmenta, az diferéncias das realaclfss foram insigni-
ficantes. As ralaces médias para o5 trds  prodidtos )
Hhamburgers” de baixas calorias foram de; 2,00 2,70 e  I,09%,

respac tivamante.

fiz smpadas de "hamburgay?  de referancia mostraram ums
perﬂa o cozimento O u,h& =2m jr==tn i Enquanta L= as amnsshras

m pevdas de 10,8) 4,6; & 5,24, respacltivamente.
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REIVINDICACBES

12, — FProcesso para a prepavacdo de um produto de carns

[41]

13

de baiwxas calorias, caracterizado por s incluir o referic

Erodut )
(al) uma mistura que conpraends

(1 carne magra moida substancislments livre de  gorduras
=3

L5
astarnds a proaporcdo na gama  de 20 - 98Y% =m0 P

visivais, = =0,
calculads a3 partir da misiturs,

L2 wm ingradients de substituicso O gordura vagstal Sus
compraende fibra dietética 2 amido numa razds  sm paso Ns
gama de 1132 a 1:1, savpdo a proporcdSs de fibra distdtics

(hy sal ocprionalments adicionads, estands & sua proporfSo QuUands
adirinnads na gama oo O, 1 — 4% =m paso, calculada ralativaments &

() &oua opcionalments adicionads, ssiando & sua ProfovreaEn QUanos
adicinnada na gama de 5 — BO¥% =2m peso, falculada realativamenie &



{3 opcionalmente um oUW mals

de mods & obter-se um produto gue ten un
maximo 15% em  paso guandD 3 produts &

gordura maxims 10%

"ham

sampdo o o

TS0 & um produto purgesr”,

ingradientes adicionais,

teo

roem gordura

um produts “ha

m opEsD, guands o

com a condicdo de Sus (13 & govdurs guands o produto & o
2m 9UE & Carns magra &€ Carns de pesix a0 compresnds
sndurecida & (11} a fibra distsEtica ndo s=2ja manann de

22, — Processo ode acoyds com
terizads por s preparar um produto que
am p2so o t2or em Acua original dos

22, - Processo de  acords com

praparar Lim

groduts seleccionado a partiv do
tipn enchido, produtos carne =2m fatia =

43, - Processo de acords oon
terizadn por o proguts Yhamburger”
moida = oo ingredients de swbstituic
compraseisr W ou mals  ingradisntes s2

grups gqu2 consiste 2m sal adicionads,
ingradientes

E2. - FProcesss de  acordd com
raracterizadn por & Eroporcdo toial
Mhamburgsyr! obtido ssr meEnor do ogques 12%

SodS

prosduio

Qrupo quae consil

compraasnds pelo

a reivindicac&o
Yhamburgar

sta am

produtns de ca
reivindicacds =2

é

Qi g Tn)
mburg=r?,

YD :jl_.; +. P
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konjak” .

mEnos S0%
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terizado poy se

gordura & menor

72, — Frocesso de acords com & reivindicacEo

i 1, carasc—
terizade por a .mistura s2¢ uma mistura cosrents de racheio de
carne.

aR

22, -~ Processo de acovds com oa relivindicag

= = 1 ;
caracterizado por s2 oblter um produto de carne de baixas calorias

&l wuma mistura coerente de recheio de carne Qus compragndes

1 carng magra mouda swosiancialments lives de  gorduras
visivelis, estands & sSuae propovefo na gama e 20 — Q0% =m
p2m2, calculada relativamants 4 misturs,

(23 um ingredients de swubstituicfo oo govdura vegst

t
comprasnds fibra disidtica numa razsio = PS50 Sus 25hs

= A na
2 1.1, sends a proporcsSs da fibra distétics

Ed 2m p2s0 da matéria seca do ingradients de

u

da gordura guandos determinado coms polissacari—

vichn (FRNAD, 2 S2ndd a proporgdn do

vl
i
L]
Ui
e
3%
]
]
=

=,
menss SO% da matériz seca do ingrediente activo de  substi-

Ltiic8n de gordura, o gual & capaz de ter ou de ssr Lornado
numa consisténcia homogsnes esssncialmente sem particulszss

na gama o2 & —  20%  =m paso, calculada relati

misturs,



Faey

(23 sal adicionadn, =2stando a sua proporgdn na gema d= O,
f.i4

culada relativamente & mi
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(43 Agua adicionada, =stands a sua proporgdc na gama de 10 -
+

BO% em peso, calculadas relativaments & mistu

£
32
bl
e
n
P
~
I¢]
=~
IIJ
Ll
e
0
]
q"
13
i
W
[N
ot
[}
B
J
s
bl
[
i

bl nopionalments wum DL

tends o produto wm teor em govrdura gus & oo maxingn 10% em peso.

98, — Frocesso de acordd com 3 reivindicacio 2, carac—
terizado por s2 obisr um produbts cue & seleccionads a partier oo
grupn gue consistz am produtos tipo anchids, produtoss de carnse a2m
fatia & produtos de carng gara barrar.

12 — FProrcaesso de acords com & reivindicacds 7 oou 2,
caracterizado por se obier um produbto em Suws a proposrefo total em

=)
gordura & manor do gus 7% am peso.

1182, - Processo de acords com a reivindicecdos 10,

19

caracterizado por s2 sbitar um produto am gue a proporcids total de

M paso 2 preferencialmente menor  do

l]_l

gordura £ menor do gus 53

quie 3% =2m pesD.

128, - Processo de acords com gualguer dmas das reivin-
HiracfHas anteriorss, caraciarizado por g2 obtar um produto 2w gue
& proporoio O carne nagra moida swubstancialiments livre de

gnrduras visiveis na mistura ou da mistura cosrente de recheio de

arne estsd na gams de 25 - 704 emn paso eraferancivalmsnts na

i

gama 2 20 —~ B0% 2m peso 2 prafsrencialments na gama de

e Faeso.




- 1320 -

i32. — Procssso Jde acords oom Sualgusr uma Zas raivin-
dicacfes anteriores, caracterizadn por s2 chier um produto am qus
a guantidade toital g2 fibra Hietética = de  amido prassnises no
ingradiente de substituwicido de gordura vegstal & peloc menos 52 e2m

pasn, calculada relativament2 a mistura.

148, - PFrocesso de acordo com oa reivindicac8o 1,
caractarizado por se obisr um produto 2m U2 a razfo 2m peEso 33
fibra dietéti

Jamido no ingrediente de substituicdo de gordura
20

1+

vesatal =2stid na gams de 1 & 112, prefersncilamants na gama g

1118 a 113 & mais preferancialmente na gama ode 1110 a 114,

158, - PFrocessos e acordd com A reivindicacdo 1,
1.

caractervizado por s2 obter um produts onm Qus & propovrcds da fibra
dietdtica no ingredi=snte de substituic8o de gordura £ palo 2D S

tarizadn por S22 obiter um proadu

c
distética & palo menos 184 2mn peso.

=
caracterizado por s obter um produto em gue a fibra digtética =

o amidn s80 fibra distdtica 2 amido ndo mesdificados naturals.

g2, - Processo de acordo com & relivindl
caracterizado por s2  obiar um produto 2m o gue 0 ingradients ds
substituicdn de gordura vegeial & um material de planta ndo

fracoionado gue tem um b2or 2m dgua de pelo menos 70%.

198, - Frocesss de acovrds com & reivindicag o 12,
raracterizado por  sSa abhi2r um produdio 2m SuR o a  Rproporoio 3o

ingradiente de substituicls de gordura vagsial nas mistur

=
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O~ 70% 2m Fesn, prafersncialmente na sama d2 15 -

1
em Feso e mais preferencialmente na gamae de 20 — BO% emn paso.

208, — Processo de acordo com a reivindicacds 18 ou

¥
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Kind
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cterizado por se  obier wm  produts gm ogus 0 in
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plantas.

212, - FPyrocesso O
caractarizads por s2  obisr um
tubdrculo de plantass & batats

- Frocesss e cofr & 0 reEivindlicac8o
caracterizado por 52  obhisr um produbo am Suws o matsrial
tubdrculo de pl i »]
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242 -~ Fprocsssos e

&
raracterizado por s2  obiter wum produbo 2mogu

B

substituicds e gordura vegstzal tem wum Leor em &9Wa MO maximo
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caracterizado por 52 obiar um produits =g gues 0 material de gla
1

[
1

4%

b =1
is,
rha



- FProcasso de acordn com & reivindicac8n 24 ou 25,
=

ado por se  obiter um  produts em aus o ingredisnte de
substituic&s de gordura vegstal & um material de planta natural
n&n fraccionmads s=2leccionads & eartir de grios de carss =

samantes de plantas dicotiloddneas.

278, — Processo de acovrds com 8 raivindicaclo 25,

298 - Processo de acords com & reivindicag8o 28,

caraciterizado por s2 obter  um produts em o Sus 2 amido isolads &
seleccionado a partir de farinha de amido =m gris, amido d=
batata 2 amido de fapioca.

12, - Frocesso o2 acordds com & relivindicacdEs 1,

caractaerizadn por s2 obier um  produts smogus o ingredisnis de
substituicdo de gordura & cobiido por suplementscdo d2 owum matarial
de planta nSo fraccionado natural =m Sus a proporcdn de matéria
saca da fibra dietética & menor do gus 5% em poso oW & Proporcso

da matéria searca d2 amido & menor d0 Sus 50% oem pasD, Com Uma




guantidade suficiente de amida isolads ou de fibra diztéetica
ignlada de mods & resultar um ingrediente de substituyicl8n de

goardurs vegetal como definido na reivindicacdo 1.

w

Frocesso de  acords  com reivindiczcSo 1,

s ohier um produto 2m gus a proporc8c d2  Aguia

adicionada estsd na gama de 18 - 40% emn peso & erefersncialmente
na gama de 20 - 25¥% 2m paso
- PFrocesso de acords com & reivindicacdSo 1,

T

caractaricado por se obi2r um produbo =2n U a dgua adicionada

Gouia em que 05 vegetltzis 0w a carns foram cozinhados.

S48
caracterizado

adicionads na

rencizlments
2ER2. ~  FProcssso de acords com a re2ivindicacdo 24,
caractarizads por ss obisyr um produts 2m ogus o sal adicionads &

sals adicionais & uma conposiclo de grauw alimentar que compresnds
sutros sals de metais alcalinogs ou de metals alcalind—itarrosDs,

smpresndendo as referidas composicfies de grauw alimentar outros

[N

n

i

s5als para além do cloreto de sodio gues t&8m essancialmente a mesmo

1

osto salgado do clorveto d2 sodio.

lf‘:

d2  arcords com & reivindicacdo i,

caractarizado por se obhier um produto em Ques & carmpe & 0 selocy o
1.




278, - Processo de aoords com o a reivindicacio 38,
caracterizads por s2 cbier um  eroduto em Que a carne & uma

mistura de carnse de duas ou mals espdcies de animais.

- Processoc de acordd com & reivi

1 [
raractarizads por s2 obier wm produto 2m o gue D produbto comnpresnde

L

um oUW mals ingredientes, estando a suws proporcdo totzal na gama de

1 - 158% em poso do produto H32 carne.,

Agua seleccionadns a partir de hidrococoldides, albumina o2 oV,

5
s
]
i

geiatina & colagénes, asgsntes de sestruturacdo, CONSErVa
a3 spaEciarias, agentas gu aumaentam o gosto,
v

]
-
]
0
m
1]

5 edulcorantes, agentes  coranitess,

P!

A0~ FProcesso ode acorchs com a8 reivimdicacso 1,
=

mocontadeds ensvgstl—

i

caractarizads por s2 obtar um produils 2m S
/!

413, = Processs de acomdD com a  reivindicaci®n 44,
caracterizads por =2 obiter um produts 2m que o contedds snergsti-—
: o KT

o total & maEnoe do gue SO0 KIZ100 g, preferancialments mamdr O

qua BO0 KIZI00 9, e wmais praferencialments menor oo SLs 400

- Frocesos de aoords com & relviipdioacdss 40 s i,
eor s2 obtar  um produbo @m0 gue a contribuicAn do



aromai.isam.es

do gue 50%, preferencialments menor g0 Suwe 40%, mals pra2feren-
cialmente manor do gue 20%, e em particular meanor de que Z0%

- Processo de acordn com & reivindicag&os 1,
caracterizads por o2 obior um produto gus qQuando testads por wm
painel de testse sensorial, 2m comparacdo com wmn produto de2 carne
de referéncia, de gordura elsvada convencionalmante preparsdo,;

iddntico, tem =2ssencialmante o mesm2 gosio, texiuvra, =2 ararancia
do produto de referéncia.

442, — Processos de acords com a  relivindicacds 1,
caractarizads por s2 obter um produto em que a proporcfo total de
galeia de carne & de gordura libertados a partiv do produio,
depois de auto—pransagem  do produto quands estd dentro de uma
lata qus= swuporta 4580 g durante 70 minuwtos a uma prassio de 2,1
bars, & menor do gue £% em peso relativaments 4 guantidads total
de produto denteo dz lats

B2, ~ Processo de acords fom & 0 relivindicacdo i,
caractarizado por s2 obier um produbs 2m U o produio d2 carne
fol distribuids numa smbalagem.

488 . -~ Processos de acordo com & 0 reivirdicacdoc 1,
caracterizado por s2  obber um produts gue ol sui=ito a  um
tratamento de conservacdo a/ou Jde cozimento.

472, - Processo e acordo com a  reivindicag#o 1,
caracterizads por s2 obter wm produto que contribul para uma

rafeicSn de consumd pronta & coZinhar ou pronta a comer ou o Torma

rarte dela.




4582, - Processo de acorvdo com a  reivindicacdos 1,
caracterizado por s2 obler um produto gque & uma alimentacds -para
animais Jdomésticos.

492, —  Processo de acovdo com & reivindicacfo 458,

. caractarizado por se obisr um produto em Sue p2lo mEnns earde  da
carne & rastos de matancas comestivels seleccionadns a partir oo

- Processs SPIATagED =31

carne de baixas calorias, caractarizadn por

cialmente

13 a preparacdo de unma mistura peor mistura de carns

substancialmenta livre de  gorduras visivels, LM

substituicdn de gordura vegeltal gus compreends fibra

amidn numa razdo 2m pas0 GuR
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() a proporc8o e Agua adicionada quando adicionada =2s5td na sama

g2 10 - BO% em psso,

(d} a propovcdo de sal adicionado quands adicionado estsd na gama

e 0,1 — 4% 2m pasd,

sendo & mistura, guands o eroduts de carns de baix

& &
w2 um produts de carne para barrvar, prafersncialmen—

SEP prapara

te rezlirzads através dos passos seguintes)
(i mistura de um Slas vageial, sstando a suae guantidadse na
gama de 0,5 —~ 3%, ralcuwlads relativanents & mistura, &gua &
farver = prot2ina 2m PO para a obiengdo de uma o primeirva
pré-mistura na formna de umas emul
£1ii2 adic8n A rafasrida =2mulsds de carne magra subsitancial-
mente sem gorduras visivels, do ingreadisnts de swhstiioicds
de gordura vegetal, sal adicionado, 2 8sua adicionada, sando
& proporcdo total dos ingradisntes adicionados palo meEnos
BEY% 2m pess dos ingradisntas de (13 2 e (11,
Ciii) mistura dos ingredientes de (i e (111 nums forma  que
uma s=agunda pré-mistura s2ja obtida, comprasndands a raferi-
da ssgunda pré-mistura particulas eventualmente distribuidas
an acaso de  carng 2 de ingradisnte de  substiiuicsEs de
gowmdura com uma madia de oum digmetro mailor de pelo menos &
mm, =

se necessaris  moagsn  da s2gunds préa-mistura por passagsm da

raferida pra—mistura  através de um moinhe de alta valocidade,

para o oblencdo oda mistura,




=3 adic%o opcional & mistura de um ouw mais ingredientas adicio-
nais, donde resulta wuma mistura de produto de carne, 2m qus &
proporcio dos outros  ingradi=antes est& na gama de 1 - 1S% em

-

paeso, preferencialmente na gama de 2 - 12% em peso, em particular

-

na gama de 3 — 10% em p2s5so,

2y distribuicd8s da resultante mistura de produtos de carnse em
embalagens de dimsens8o adegquada, opcionalments =2m conjuntD  oom

outros copponentes comsstivels, 2

43 opcionalmenie sujeicds  da mistura do produto de carns a  um
Y to de conservacfo efou de coziments antes & ou subSaguen—
temaEnte & sua disiribuicdo =2m =2mbalagens de dimensss adeguada,
ra obltencdo de um  produls de carns Jde balxas calorias com om

or 2m gordura gus & no maxismd 1S% 2m paso, guando o produbn S

Li

wm produto “hamburger”, ssmy o beor em gorduras e maximo de 10%
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2n PEs0, Juandd o produto nd

rom oa condic8o de gue (1) 3 gordura gusnds & um prodots 2n gus

u

Carna magra 2 carne de palxe nSo comprasnda gordura sndurecida =

(ii) a fibra dietética nsoc seja mananc de “"Konjak” .

£18. - Frocesss de ascordo com a reivindicacdo 5O,

caracterizado por o produtc de baixas calorias compresndsr pelo

|"|

menos S0¥% =m paso de t20r 2m &gua original dos ssuws ingradianies.

cacdon 50 ouw 51,

- Frocesso de acordo com & raivind

i
caractarizadn por o resultante produto de carne de baixas  calo-

rias ser um produto "hamburger? .

- Pyorcesss de acovds com a relvindicagd&o B2,

rararterizads por a mistura do produto "hamburgar” e2m adiy

S0
& rarne moida = com o ingrediente de swbstitwicio de  gordura
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caracterizado

e gordurs gl
CPRNAY,

=Y

(=}

por

"Mhamburger” !

M amburgar”?

Pyrnressn oo

a proporgSo
sS27 mersr
Processo  de
total

P ]

2m PEsD,

or a proporco

Ser Ry

% ma

S

2 2m particular

Frocesso  de

or a mistura sar

de acordo

de uma misturs

ubst

—_

moida St
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ndn dater

acovrds oom

guie 10% =sm paso,
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uma mistura

ancialmentzs livre
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is preferencialmente msnor

dn gue 2 X 2m paso.

reivindicagdo 50,

coavrents de

r2ch21i0

com &

raEn de recheio de carne por

e l=
o de gordura v
razdo =2m
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0n
bt}
ot

rafaridn  ingradiesnt2 miscivel oom oubros  ingradi=sntes

[}

adicionadn; & Sgus adicionada, am cuja mistura cosrents e carns!

{a’ a proporcdn de carn® masra

-~

B a proporglds de ingradiente de substituicSo de gordura vegestal
t

estd na gams de 5 — 20 ¥ em peso,

(c3 a proprocio de doua adicionada 2s5td8 na gsama e 10 — S0X 0 =m

FeTo,
(d) a proporclo de sal adicionado sstid na gama de O,1 — 4% em
pPas50,

A mistura, guands o produto de carne de baixas calorias a 529

praparado £ um produts d2 carne extensivel, & prefsrencialmsnis

GaEms

GGHAR & Ferver 2 uma prot2ins =sm pO0 parae a obtencHo d2 uma
i o7 = - =

praéa—mistura na forma de uma emulsio,

(1i) adic8o & refarida saulsdo carne magra substancialments
sem govrduras visivels, ingradiente de swhstituicio bt

gordura vegatal, sal adicionads, 2 &gua adicionada, s2ndo a

&
proporcdo total dos ingredientes adicionados pelo menos  de

ot

SEY% =2m pasc SO0s5 ingredientes de (13 2 de (112,

Ciiiy mistura dos Ingredienles e (1) = $ii3 de ums forma

Gues uma ssgunda pra-mistura s23a obtida, comersandsnds a

-

J
rida segunda mistura garticulas distribuidas an acaso de

~h
Hi

-




carne 2 de  ingradiente de substitwicio de gordurs com  Wm&

média do malor di&metro de pelo menos & oon, 2

s2 necessAaArio moagam da ssgunda préa-mistura resuyltante por
passadem da referida mistura atraveés de um meoinhs de alitas wvoloci-—

dade, para a aobieng8n de wuma mistura  cosvente de racheio de

carne
2 opcionalnente adicdn & mistura coersnte de cheio de carns um
malis ingradientss adicionals, domde resuliaza uma mistura de
produts de carns em Sus & proporgdo Jdos cwiros ingradientes esta
a gama de 1o~ 158% 2m pasd, prefsrasncialments na gsama de 2 - 12%
sn peso, =m particdiar na gama de I — 104 =m peso,

23 distribuicin da mistura 3o procduats de carns rasultants 2m
gnbalagens de dimensdo adequada, opcionalmsnte em conjuntos  com

1}

aubtros componentes conestiveis,

4 opcionalnsnts suwigsicdn da mistura do produtos de carne 300 Ul

'S

tratamento de conservagdo 2/ou de cozimsnto ant=2s a ou subsagusn-
temente & swa distribuicSo em smbalagens de dimensio  adeguads,
Ppara a obtenc8o de um produto de carne de baixas calorias gue fLom
um teor em gorduras manor do qus 10X em peso.

ESa

He acordo com a  reivindicacios 57,

[l u
i
M
~3
X
gl
M
A
uw
O

caracterizads por o produts de carne de baixas calorias resultan—
i

te sar wum produtn salacceinmads a partir 3o grups Sue consists 2m

produtos Lipo enchido, produtos de carne em fatia e produtos  d2
carna para bavrar.

E9a — Praocesso d2 acords com & reivindicac8o BE o B7.
raractarizads poar  a proporcio  toftal G gordura o produtso de

carns de baixas calorias resulitante sar menor GO0 Que TR e paSD.




s - ‘racessn e acordo com a  reivindicacios 89
caractaerizads por a proporodo total de gordura ser menor do gus

mn
2%
1]
2
T

Bgn 2 praferencialments menor do gue 3% em peso.

212, — Frocesso g2 acovdn eom a  reivindicsc&s B0,
caractarizads por a proporgds de carneg pagra moida  substancial-—
mente livre de gorduras visiveis na mistura estar na gama de 25 -

70% em peso 2 eraferencialments na cama de 20 — SGX% =2m paso.

E28 . — Processo de acords com qualquer uma das  reivin-

dicacfes 50 - £1, caraciterizadns por a gquantidade total de fibra
t&tica e de amido presantes no Ingrediente de substituicd

digt pu 1=

gordura vegetal s2r p2lo menons 5% 2m peso, calcuwlado a partir oo

produts.

ED3. ~ Prorcesso de acovrdd com a vrelivindicacHSo S50 o €2,
ar8s =2ntre fibra distdticaamido no ingrs-—
Litwicdn de gordura vegetal estar na gama de 1020 a

gama de 1118 & 1123 2 mais preferancial-

r
T
»rl
.,,
lb
i
™
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b}
i
2
b
3
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mente na gama de 1110 a 1:4.

reivindicagin B,

£E2. - Processo g2 acordd com a reivindicagcso  £4,

e
n

caracterizado por a proporcdo de fibrasz disgtética no  ingredisnt

de substibuicHn ode gordura sa2r pals menns 15X =2m paso.

S22, - Processs de acordd com a reivindicacfo  5G,

rararterizads por a fibra distetica =2 o amids serem fibra dists-

tica & amido naturais ndo modificados.
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578, - Processc de acords com & reivimwdicacsio 5O,
1

c
2 de substitwicdo de  gordura

caracterizads por o ingraedien
vagetal s2r wum material de planta n8o fraccionada natural gue ten
um teor em Agua de palo menos 70%

8, - rocaessos de acords com a  raivindicacdn &7,
caracterizado por a propovcdo do ingrediente de substituici&s  de
1 na mistura sstar na gama de 10 — 70% 2em  paso,

mais preferencialmente na gamas de 18 - &0 % em peso & 2 Ml1s

praferancialments na gama de 20 — 50X am p2so.

£92 . - Processo de acords com a reivindicacd8o &7 ou £,
caracterizadn por o  ingradiente de substituicis  de  gordura
vegetzl ser seleccionads & partir de material de tubdrouio de

plantas = materials de raizes de plantas

702, — Froceso de acovrds com oa reivindicacdo £9 carac-

terizado por o matarial d tubsroulo de plantas s=r s2isccionado
& partir oe batatas, batatas doces 2 suas misturas

712, — Frocesso de acordd com & B4,
caracterigads por o material de tubdroulo de plantas ssr sslsc-
cionado a partir de raizes de tapioca, raizes de mandisca 2

araruts.

722, - PFrocesso ode acords com & relivindicac&o £7,
raracterizado por o material de plantas natural s2rv prE-—cozinha-

l;L
1

732, ~- Frocesso de afords com o a reivindicag&os 5O,
caracrterizado P2y D ngredisnte g substiftuwicds de Sordura

vegatal ter um toor em Sgua o maxino de 204 sm peso.




42 . — Processo de acovds com a2 reivindicagdos 73,

caracterizado povr a proporcdo do ingredisntes de substituicSo  de
gordura vegetal na mistur 2star na gama o2 5 ~  158% =m peso =
praferencislments nae gama de 5 - 10% em pEso.

752, — PFrocesso de acords com a reivindicacSo 73 oou 74,

caracterizads por o ingredisnte de substituwic8o de gordura ssr um

7. — Processo de acords com a0 reivindicacdo 75,
caractarizado govr o ingrediente de substituicSo de govduras estar

na forma de particulas Sus £8m um Jidnmsiro maior de no maxises  de

772, — Frocesso de acordos com a reivindicacds 72 ow 74,
raracherizads por o ingradiente de substituyicio de gordura sare

uma mistura de amido isolado e de fibra Jdietéetica isolads.

7E2 . - Processos de acovdo com oa  reivindicacdos 77,
caracterirzrads povy o amido isolado ser seleccionads a8 pariirv O

amido e farinha =2m grfs, amido de batatas & amido ds fapioca.

794, ~ Frocesso de acordd com a  relvindicacdo 77,
caracterizads por a fibra Jdietdtica isolada ser s2lsccionada a
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205, —  FProcesso  de asoovdD com & velvindicagSos LSO
caracierizads oo ingradisents de substituicio  de gordura tev
sido obitids poy suplementac o e o matoavial de planta n&o
fracoionadn natural onde proporcdo O material seco de fibra




\su-—’“'
-

- 145 -~
serca de amido & menor do Sus S0% em paso, o uma Suantidads
suficiente de amido isolads efouw de fibra distética isolada para
resyltar um ingradiente de subsitituic&o de gordura vegstal IV

definido na revindicaclo 5.

212, - Processo  de  acordd com ralvindl

]

€
caractarirzade por a proporcdo de Sgua adicionada na misiura sstar

na gama o2 18 — 40% em peso 2 prefearsncialmnents na gama de 20 —
| o

sS28, -~ Processo Jde acordo sz reivindicacds  EO,

Iy}
o
=

caracierizado por a2 agsua  adicionada Aguia na  Stial fioram

]
m

cozinhados vegetalis ou carne.

- Frocesso de acordo com & relivindicacios 5O,
caractarizads por a proporcdo do sal adicionads na mistura astar

-

na gama de 0,5 — 2% em peEso e preferencialmente na gama dg 1 - 2

2<%

veorido com o2 reivivndicaciSs S5,

caractarizads por 0 54

grups gus consiste numa composicfs  de graw alimentsr o s2ssane
cialments compresnds cioreto de sAdin, uma composigSs O grau

alimentar que compresnds cloveto de s8dio 2 sals adicionais = ums
composic&n de grau alimentar gque compra2snds um ou mAails sals  de

matais alcalinss ouw de metais alcalino—terrosos, compreendends az
&

cloreto de sodio gus tém essencialments o mesmo gosto salgado do
cloretn de sddio.

52, ~  Frocesso e moordd com & relivipdics, S0 B,
caractarizadn por a carns s2r  s2laccionada a partir de tecidos




- 14&£ -
mdscular 2 de resios comestivels gue inclusm rins, bacos, cEr2-
bros, linguas, ou pancraas

888, - FProcesso  de2 acordo com & 0 reivindicagdo S5,
caractarizads por a carna  ser uma mistura de carne a partir de

duas oUW MAls espécles d2 animnsis.

72, - rocessn de  acords com & sivindicagdn  BG,

caractarizado poy sutros ingraedientes ssram sslsccionados a

H
)
Ut

partir dos grupos de ingraedisntes ssguintes) vegetzis oozinhados
=

S 8D cozinhados gue 8w ouma dimensdo de parficula  reconhecivel

sensorialmante, agentss de ligacdo a ag =

de hideocoldides, albumina de oy, gelatina ou oo
t =29

S84, - Processo ds acovds com a o rvelvirndicacdEs 50,
caracterizads por o produts de  carns resudlizanie ter um contetdo
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SO0 KIZ1I00 g9, preferencialmente menoy oo gue BO0 KIAI00 g9, = mals

nte menor do gue 400 KIZ160 g,
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18, - Frocesso ode
caracterizadno por o produto de carng de baixas s
=

i
te guands ftestado por un palinel de iteste sensorial, 2m conparacdn

L1,

com um  produts d2 carne de  referéncia, e gordura slevads,
convancionalmants praparadn, L2y =2ssencialments o mesm2 sabor,

textura, 2 aparancia oo produto de2 referéncia,

922, ~ Processo

11
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izads por oa Proporcdo tots

adas do produto de carnse de baixas oa
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i1}
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o+
hl

1
te depois de auto-prensagem do produts quando snchs unas la

suporta 450 g Adurant2 72 minutos a uma eressd3o de 2,1 bars, sar
% em peso relati tot

mEnor oo gl vamente & guantidads

i

produto gue 2nche a lata.

923, - Processos de acords com & r:z"'ndlc 2D BO,

raractarizade por a embalagem onds o produto de carne & distri-

i3

Buidn, sar ssleccionada a paritir oo grupo gue consiste em involu-—
5

cros g enchidns, recipientes de plastico, latas, recipisnta de
vidro, recipisntes de folha de metal

948, - Pprocesso de acordo com & relvindicacsos 5o,

aracterizado por a mistura Jde produto de carne ser suisits a  um
f

9Lz, - Processo  de acovrds com o2&  yeivindicagdo EBO
raractarizads por a carn:s, gquarsds o produbn de carne 32 Daixss
vine oA S rEoAaY a0 & L armdgts de =y ara barrar can
ralorias 3 sy preparadd & oum P To O CafrmR patta osrrar, St

figado.

SEd . - Frocssss paras & DraEpar




menos de 5000, & de uma proteina smopO qus tem um teoy em &Sua o
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maximo de 20¥% em pEs5D, £3 PO, para

(2 mistiuira Jda smulsd8s do passos (1: com
carne magra substancialmente livre de govrduras visiveis,
estarnds a sua Proporcdo na cama de 20 - B0X em paso, calou—
1

ada ralativamente ao produto,

um  ingredisnte de  substituicdn de gordura vegetal gus

comprasnds fibra o

sgua, =stando a suwa proeorcdo na sama de 10 - 20 =2m  paso,

calculada realativamente aoc produto,

sal, sstando a sua pProporgdo na gama d= O,1 - 4% =m peso,
caleculada relativamsnts ao produto

= ppcionalmenbs we Dw mals ingradientes adicionels, 25 taredd
a sua proporcds total na gama de 1 — 18X em peso, calcuylada




[

relativamente ao produio, compressndends a 2mdlssSs do passo

€1y pelo menos 5% em peso da misturs resultants,

2 S22 NecsSssiarisc moagen da mistura resultants

eara
particulas eventualmente distribuidas de carng = d2 ingredientes

vegetalis, onde as particuwlas de carne t8m wm Jd3mestro malior ds no

maxipn de 1 oom,

b

{323 opcionalmente mistura de owibros  ingredientss adicionalis n
-

mistura resuliants do passo (23

ot
W
i

43 oprcicnalmente distribuwicdo oo misturs resulitants em enbs

g2ns de dismensss adegquada, =

(5} opcionalmente sujelcdo da mistura resuitante distribuida  am

para a obtengdc  de um  produto de arneg par barrar de bDaixss
calorias gue ftem um bEor 2m gordura gSus B mSnor oo gus 10% am




9sa,. — Frocesso de acovdD Com

ggn, - ‘rocesss O a0ordd oom & ralvindicsg&D 2e,
caraciterizads por a dgua adicionada na passd (12 sstar na sama de

1 — 10% em peso, calculads relativaments ao produto.

1008, - Processo sde acords oom a8 ra2ivi
caracterizado por a quantidade de proteina em pd estar na gama d=

O, — E% =m peso, calcuwlada ralativamante ao procuto,

1018, - Frocesso dg  acords com a relvindicacdo 95,
caracterizado por o produts de carne a3 ser praparads, ssry sslisc-

cionados a partir do  grupo gque consiste em pastas de carns Fulart T

t
pastas ode figado, pasias para barrar 2 paisds.

- PFyocesss de aoords com & 0 reivindicsgSo 95,

caractarizads por & gquantidadse de Agua a s2y adicionada no Passs

caracterizads por a quantidads de  pry
astar na gama ds O,2 — 2% =2m p2sd 2 p

B - 2% oen pEsSO.

1088, — FProcesso de  acords com & 0 reivindicacdo 245,

caracterizadn por a proporcds  total de gordura no produbto de




carns para bar o5
7E em peso.
102, - Processo de

caracterizads por a pProporgdo

1672, - FProcesso da2

caracteriza

Frocesso de

2 proporcdo

de substituicds de gordurs ser

acovds com a relvindicacds 108

total de  gordura no produto de

1. o S

arovrado s raivindicacSs 98,
de2 carns masra moida substanc

acordd oom

acordn com & reivindicag&s =HE,
de fibra distdtica no  ingredients

acordd Com A vreivirpdlosgdo 1i,
de fibra distética no  ingredients



guantida.de

112

1
1

Processs de acordn com o a  reivindicacias 8L,
caracterizads por & fibra dietétics e o amido serem fibra dists—
=

amidos ndn modificados.

1142, - Pyrocesss de acordd com & reivindicacsn 112,
caractarizadns por a proporcdo do ingradisnte de substituicdn  gus
conté&m amido veagetal na mistura estar na gama de 10 — 704 2m
ialments na gama do 15 — BUO% =m pesD 2 mals

i
prafersncialmente na gama de 20 — 50% an paso.

1188, — Processo de acoprdo com a ra2ivindicacsdn 113,
caracterizads poyr o ingradiente de substituwicin de gordurs  sar
2iaccionads 3 partir de material de tubérouwlo de plantaz = de

rionado & paritir de batatss, batatas dofes e swas misturas
1178, — Frocesso de acords com & reivindicaclo 115,
aractar : elecciona—

1188, — FProc2sso de acords com & relvindicacfo 113,
- '—J

1192, -~ Processo de  acords oom a8 reivindicasdo 95,
caracterizads POr o ingradiente g2 e gordura




- PFrocesso de afordads com a reivindi

i
caracterizado por a2 proporcdn do ingradisnte de substitwicdn  de
1 1.

gordura vagsta

APr Na gama Jde 4 —~ 15% em peso 2 prefersncial-

mente na gama 92 5~ 10X =2m pasn.

1}

1212, - Frocesso Jde acordo com a reivindicacdo 112 ouw
terizado por o ingradiente de substituiclo de

3
r material de planta natural ndc fracociconado selecoio—

nadn a eartir de gr8os de cersal 2 de ssmsniass de plantas

digotiledonsas.

1228, - Processos de acords com a2 reivindicacfs 121,
caracterizadd  pPOr 0D ingredients de substituicin de gordura
1 estar na forma de particuwlas g 2w um Jdidmeiro meior de

D mA&xians 2 omm.

12782, - Processo de acords com & 112 o
120, caracterizads por o ingradisnte de substituicdo S Sordura

i
iyicio isolads 2 de fibras distética isolads.,
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Aacovdd oom 2 raivivdicacss 1232,

1248. - Pro

F.
i
%]
i
1]

aractericsads poy o amid seleccionads a partir de amida  de

(]

farinha =2m grf8on, amido de batata & amido de fapinca.

raractarizado por a fibra digigtica isolada s2r seleccionada &
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fry
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ol ) Processo de acordn com a raivindicaclSns 96,

by
|

l’“-J

caracterizado por o Iingrediente de substituicio de gordura  ter
sido obtids por suplementacdo de um material de planta ndo
fraccionadoe natural cuwia proporcds da maté

&
distatica 2 meErnor d0 gus SE 2m peso 2/0u a Proporcdo de matsria
t

ca de amido & menor  do ques

s
uficiente de amido isoladn =/ou fibra distetica isolada de  modo

5
& ayltar um insraedientes de substitwicsds de gordura vegsetal como
H=afinidoc na revindicac8o 968,

1278, — FProcessc de  acords com & 2 revindicacSo  S&,
caractarizadns por a dgus adicionada no PassD (2 =2siar na gama g2
15 - 40% em peso 2 prefersncislmente na gama de 20 — Z5% em peso.

1288, — Processo s acovds oom oa  raivindicacio 895,
caracterizads poy & &dguws adicionada no pazso (2 s2¢ gus  onds
vagetals ou carne foram oozinhados.,

129 com & 2 raivindicacdo  2E,
caracterizado adicionado nD  passo
zstar na gamna ferencizlnente Na gama ds

1 - 2% =2m p=SD.

1308, - Processo de acords com & reivindicac8o 129,
raracterizado por o sal adicionado ser s2leccionado a pariir  do
grupen e consiste numa comepossSicaD  de graw alimentar que esssn-

compnsicdn de grauw alimentar gue coppresands um oW mals sais g
1




13283, - Processo de acords oom a reivindicacds 131,
caractarizado por a2 carne s=2r uma mistura de carnsg  Jde duas o

1z
mais espdcises de animals.

250 de  acovrdo com & 0 relvindicac8o 896,
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