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OBJECTO DO INVENTD

0 pressnte invenioc diz respeil

o
mais concretamente 2 um preparado lécteo, com  uma compnsicoHo

semalhants & do leite, gue elimina os problemas provocados  pels
gordura animal, saturads = poriadora de colessterol, gus apresenta

mono-insaturados tails como o assite, os Slsos de girasssonl, ricos
o a

2

AMTECEDENTES DO INVENTO

Comp & sabido, os dcidos gordos saturades & 5 roleste-

rol comestivels exercem um sfeito negativo sobre o oo beddn
1

s@rico g orgdnico do colestsrol, ao passo gque os Acidos insaturs—

dos t8m uma acolo benéficay por conseou £, 8 argio das gorduras

vegetaiz do tipo anteriorments referido proporoions uma diminui-
&

Como, por sdsnnlo. a arter
controlo dos problemas que podem provocar & o

atengio preventiva facs

]

o c
que o consums da gordura buticrica contids no lei
produtos lacteos, com uma elesvada percentagem  de dcidos gordos
=3

aturados 2 de colestercl, supSe um maior risco, motivo pelo gual



L)

produtos

Lo, man

ug 08 tovnam agradéveis

DESCRICED DO INVENTO

U preparado lécteo gue & proposto pelo pressnte  inven—
Loy, constitul uma soluclo pars os problemas anteriormente referi-
dos, de maneiraz gue com um poder alimsnticio semslhants ao iz

leite "ndo desnatado” elimina os problemas spresents

& & elevaglo do contetdo de colesterol nn sangug, 2 ndn apesnas
sem perds do seu valor nutritivo, mes tamb®n sem perda dic seu

teristicas organnlépticas

ic o
{
{sabor, conziktfncia, capacidade de agradar  ao paladar, corpo,

Fais concretamente, o preparado lictss caracters
do presente invento & sspecialments caracterizsdo pelo facto de
que, en substituiglo da cléssica gordura animal do leite, incor-
s gordura vegstal gue far sument d

s

miono-insaturad

O colesterol £ transportado no sore humano pelas
lipoproteinas, sendo conhecido que as  lipoprotesinas de baixa
densidade (LDL) transportam entre &9 & 76% da guantidade total de
colesterol, ao passo gue as lipoproteinas de alts densidads {HID)

transportan cerca de 25%.
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@ fim de se poder efectuar um prognasticos no g diz
raspeito ao risco de dosncas coyronarias, & indispensavel conhecer
o valor  da LB -Dolestersl e da HOL-Colestsrel = ni3o ADESNSE O
valor do colssterol tobal.

Atraves de estudos siperimentais, oz médicos & #s
epidemiclogistas sabem gue o aumento de colesterol  fo EAMOUES
(hipercolestercldémial & um factor iniciador, promotor e potenci-

-/ ador de arteriocscleross, causa fundamental da t3o temida dosnga




Existen sstudos gus

HDL sesrce uma Tunc¥o pro

que acontesce com o colssterol
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1. Aeduzir a3 gorduras saturadas & cereos de 38

a|
Tit
i
w

i

total {(substituindo-—as por gorduras i

ovoy, manitedigs, visceras de animaisi.

Ma composicio do oresparado léctes oue constitui oo
E # 3

anteriormente referidos azeite, Sleos de girassol ricos em  Acido
gleico & 4dlen de amendoim.
O preparado licteo em questdo £ especificamente consti-

tuido por uma mistura de  leite desnatado 2 &lec ou  gordura



"l

vegetal, intervindo na composic arrha-

riorments referidos sorinhos oo

Aan referido prepacado lacteo sd3o sdicionadas vitami
=3

ot

de preferfncia as vitaminas £, D, & €, dg manzira a re

o

squelas gque foram perdidas devido & resalizacio da operacl3o de

desnatagen, & inclusive melhorando o seu valor rnubritivo.

tem na incorporagio de Sleos vegebtals com um elevado teor de
acidos gordos  mono-inssturados, assis como no sumento do ssu
valor nubritivo atravids  da adicEg de vitaminas an referido

preparado lacteo.

0 invenic também diz respeiic so processo proorio  pars
ACtE0, DIFrOCESE0 SSS8 QUE Lrd  ser

s2 obter o referido preparado 1a
t

i
i
]
i
i
Lt

Buando o preparado ldcteo & fabricado a partir de lsite
s pd, & &gua & aguecida a uma temperaturs comprsendide entre 75

"

g BE*0 & depois 2 sssa mesma  dgua & adicionado leite em né

desnstads, isto &, leits ao gual fol seirsida a2 maior parte de

gordurs animsl.

Desta mansira conssegue-ss obbsr leite liguido dessnata-
do, reconsiituido & quente, 3 uma temperaturs entre ceroa ds 72 &

“
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Peld
0



Mo caso de

liguide, tornam-ss

vegetal sa dgue guents por meio duma forite agitacHo utiliza

angitador sspecial

E
ot ]

snulsdo mui

A gordura vegetal utilizada pode ser o azeite, o Sleso
de girassol ou de amendoim, sozinhos  ou misturados  sntrs si,
zendo preferivel utilizar esies &1
rarsm na  sua  malor  paris Acidos  gordos  mono-i
sequiida, a referida emulsde de gordura vegstal e de dgua ausnics,

& mesma temperaltura gue o leits liguido ou reconstituido, gusre
2] 3

oo
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a uma temperatura entre cerca de 72 & 760, &  incorporada
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&% quals o preparade licteo val em primeiro lug DASSAT DErs um
misturador estdtico = ocutro dindmico capar de fazer uma  @istura

1
lml .
it

homogénea entre o lelte e a gordura inisctada, indo depnis

ser snviada para fangues de normalizac¥o.

Mgstes tanques de normalizecHo procede-se &4 normalizs—
cHo do produto gus =2 acha contido no  interior dos  mesoos e
procede-se & correcclo dos  desvics em  relacZa & formulacic



o
carrefecinento rapide do preparado lacten, sst

2ia vaZ fazsr com aus & manter

x

homogenss.

Depois fTaz-se passar o preparado  lactso assim obbido
x|

para dentro de  ta

-

ques de Armazeanagsm s ﬁ;‘t_iai‘E o praparas

3
i
o
b
ﬁ"
fin
o
b
]
i
in
1
i
=
!
o
B
£
v}
L

também val ser submetids & uma agitacHo

uma temperatura des ordem dos 78 a 74°0 e dos quais passa  final-

mente para  uma fase de uperizag¥o {processo de peterilizapio
continua do leite a grangl) gque, coms £ sabido, consiste nums
slpvagdo brusca da temperatura std aos &5,4°C durante um pEriods

de tempo muito curito, ndEo

ur

upErior a 3 ou 4 segundos.

B m2 igr procedido previamenis ao
4

obier um preparado lacteo gus ftem o mesno poder nubritivo gus o
¥

que sH#0  introduzidas no tangue oo nos tangues  de AFmAZSnagen
momentos ant o

=
referidas vitaminas figuem intactas guando ss sfectuar o ST RaC O

Depois de ter =ifo submetido ao procssso de ungErizacino,
0 preparade lactes & arrefecido antes de  ser embalado, sendo 2
referida operag¥o de arrefecimento realizada obrigands o referido
praparado a passar através duns arrefecedores tubula gus sS30

&

atravessados sm contra-corrente  por dgus tratada  gus se arha &
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temperatura ambisnte
processo de  orodocHo
devido ao fact

dovtro arrefecedor a

meio de  aguas gelada

temperatura do oreparado

i

mpacotansntc.
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depssito isctérmico de armazsnagem de Agua quente, gus & praprio
- ¥ o — e : -
para Tazer com que s agus de procsssamento pré-souscida vd manter

S T2 . U T S, " no S gms T
f Tim de completar a descrigBo do procssso gus ssis &

s feita 2 com o obiectiveo de ajudar a3 ter-se uma melhos Cixm—
presnsao das caracteristicas do invento, & apressntado juntaments

com a presente memdria descritiva um conjunto  de desenhos qus
£ rante da meEsma & nos
guais, apsnas com cardotsr ilustrativo & nso limitativo, s acha

representads o seguints:



[
i

a Figura 1 & um onds &
reslizada a elaboracico do de

1
acordo com o invento;

Figura 2 & uma vists em representac¥c ssousmdtics do

e
a de preparac8o & mistura de gorduras vagoataiss

i
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a Figura
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incorporado no tangue de emulsHo da mistura dgua-dlsog s

as Figuwras 4 & © sHo vistas em representacic ssquemdti-
o o) mb = 5 g Ptk kT o= = TF i
ca das instalagdss de uperizaclo com entrada do produio a 780 =
& 470, respectivamsnts.

MODELD DE REALIZACED FREFERENCIAL DO INVENTO

Jute
ot
]
rt
]
ok
1h
Exl
o
[u]
't
L1
i
it
-t
fi
)
i
£
%
i
it
i
W
o]
=
l-..l
)
4]
b
fu]
Jond
el
1]
1
4
i
Ia s
5
i
bl
0
ot
et
i
e
[N
i

3. LR o3 - J A SO 3 z > 2 . oz -
tuigdo do  lsite num  destes depdsitos {41, =ste lsite vai ser
conduzido a dois depdsitos desasradores (57 nos quais vai  ser
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Sesasragdo sncontran—-se

gue sdo praprias paras ir

iza o processo  anteriorsente
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em dgua, fTaz

moinho coloid

1
seguida para uma bomba dosificadora (19) quE, Comd O seu praprio
ngme indica, dosi
gordura no lsit
amoriscedores de aspiragdo & de pulsacBo gue s¥o nocessarios pars
o correcto funcionamento da instalagio, mas gue n¥o precisam  de

s&r destritos com mals pormenor nesta memdria.

labirintica = depois para um misturados dinSmico qus 58 encontra
representado duma maneira mais pormencorizada numa figura subse-
quente, a fim de gue o preparado lacten va constituic uma mistu

totalments homooénes.

cEo {11} onde o produtoc vai  ser normalizsdo, =2 nos  ouasis  se



sncontram situsdos os anteriormen

acham indicados pslos ndmeros

constituidos por um agitador de
ta

e de soc¥o lenta

a mistura s mantenhs homoodnes.,
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=& a temperatura na wrdem dos F® oa 74°C,  indo por  fim  ser

conduzido para os upsrizadores {15), onds 2 sus temperatura wvail

sofrer uma slevacBo brusca at® aps 158%C durante um periodo de
1

a2 o3 arrefecsdorss

Ll

onde & feito o arrsf fase de asmpascotamento,
= a

mais pormenorizadsa

"L.

processanenio sgr aguecida
=

mico {17}

g
o}
1,
Hi]
m
1
P
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AP P4 -

agua vai zgr mantids & uma  temperaturs
préowima dos 79°0 com vista & sua postsrios ub &

de reconstituiclo, guands for caso dizssn,. do loite em od 20 sor

enviada para os tangues de reconstituicin (4}
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preparacic 2 mistura da  gordura  vegetal, qus  compreends dols
tangues de smulslo (7)) gus se acham o uipados com uns  agitadores
sepeciais (1@} gue s acham representados  dums mensira  ;mais
pormenorizads na Figura I anexa, ous realizam  esta primsivra
mistura da dgua gusnte coom a  gordura vagetal a Ffim de  fazsr

passar =m seguids ssss mesma misturs stravés do moinho coloidal
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wa quents s

para & bomba

dosifica pois o adicionada & gordura vegsial, faz-ss
ES 3 c &

if e
SmEAF O preparad
1]

DA 1 teo através dum misturador estiatico (9 &
dum misturador dinZEmico {(ZF) onde & mizturs vai s=r homogenseizada

dums maneiras mals perfeita.

o
aspiracio e o ndmero de  refer@ncia (21} indira o amoriscedor de

pulsacBes, cujo conteddo pritico ndo s& acha incluido no Smbito
d

ligado dirsctaments an tangue de soule3no.

Ma Figura 4 esncontra-se repressntada a instalagioc ds
izagBo, gue fol modificada a fim de poder trabalhar com  uma
20, sendo ssta dltims tempe

aguela gue & normalmente wtilizads no caso do oroduto caractkeris—

tdEncia, o leite possas ser arrefecido st uma temperatura de 4°C =
=

fim de == svitar a perda do 1
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ol
talacHo tem gues ssr submeitida para
T

ins o2
através da conduta (2B) pars dentro de um primeirc den

& partir deste depdsito, o produto vaid

impuledo (387 para a conduta (32 da
referido orificic {33} ligado & condu
produts para o ssgundo pré—-aguscedor
piraparado lact

encontrava & saidida da conduts (2B,

oL
o
gg
fh
o

omba de impulsdo

zido na cabe de uperizacdo {36} qu
temperatura do preparado iéctea subs
]

=
referido preparado lictes val ser snvias

(38} para o homogensizador (39) onoe,

Mo gus diz respsitc acs

a bomba de

&

1
placa (31}, sncontrando-se o
E g

&

a do preparado

mpacotado de preferdncia  sm

por melc de gualguer outroc
arrefecedorss (48Y, {411 &



2

arreteacimento {§351,

de realizar o arrefeci

que & constituide por  uma hainhs concEntrica com a passagem oo
3

mento, gus precisa o
83°0 para fazsr 4 FECans
L]

rada no interior do fa

aprovimads

ragrezsar

dentro do

>

tubulares (487, (41) & {(42), cabs dizer nque estes  arrefecedores
sH0 sstrutwrados sch a
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»

limitado peleo tubo interior, vad Lg
g constituido pela dgus proveni gLis
circula através do arrefecedor T1En
gue circula stravis do arrsfs opE

T
Baixar a temperatura do pregarado lacten aproximada
2870, apss o ogus o referido ar&garadc

5 3

para o

Ma Figura 3 enconiram—se repressntadas as  alisracies
que 2 necessdric  introduzic na instalacHo gquando, pur gualguer
motivo, o preparado liciso se encontrs & temperaturas de 470 om
vez de sg encontrar & bey
preparado lacteo se sncontra  svidentements & temperatura de 490
no ponto (28} esste produto a2 sssa temperat
para a conduta (32 da placas | i
(3¢}, indo o referido produto ser oorigado & passar am  primeiro
lugar através do persutador  tubulare {41, sai

15

GHEo com {52y v

di prim@zyz £
orificic (55 Ea
referido produto para dentro do ssgundo pre-aguetsdor (343,  apds
o ogue ird ser orepetido o processo gue fol descrito na figura

anterior.

0 primsirc pré-aguecedor (547 faz elevsr = temperatursa
do preparado lacteo aproximadamsnt até aocs 780, apds o gqus o
referido preparado lactec ird ser snviado para dentro do secunde
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REIVIMDICACHES:

12~ Frocesso préprio  pars a obtencBo  de um  preparado

T
ldcteo. caracterizado por compresndsr as ssguintess fases:

leite val =zer aguecido até uma temperatura semelhantes douslas  ous

B} obter uma snulsHc de gordura vegetal em dgus  ouente
Fal

4 uma temperatura ndo inferior a 76%0:
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i} arrsfecer o prepacado o] x-a"e

PO

através de arrefecedores tubulares; s

£8- Frocessc prépric pars a obtencgdc de um  preparado
lacteo, de acordo com 2 reivindicacHo i, caracterizads pgelo facto
de que no caso do prepsrado licieo ser fabricado oor mEio do
processo en que o produlto entra no upscizador a uma temperatura
de 78°C, a dgua de processamento ir ser
arrefecimenio em contra-corrents para o produbs lacieso iogos gus
este sal do upsrizador, indoc & tesperatura dessa adgua de procsge—
samento, gque se sncontrava 3 tesmperatura ambignte, subir, ao
S50 que no casc do preparado ldcteo ser fabricado por meic do
processo enm que o produto entra no uperizador a uma tempera
de 40, ser este prépric preparado lacteo g

coms fluido de arrefecimenito no arrefecsdor.

32— Frocesse praprico pars a cbiencHo  de um preparado

lacteo, de acordo com as reivindicagSses 1 = 2, caracterizado Intulel
ac referido preparado lacten, no interior dos tanques ou  depssi-
tos de armazenagem ou & saida destes, antes ds ss orocedar 4 sua
uperizacio, irem ssr adicionadsas vitaminas, de oreferincia

vitaminas A, D_ & C.

]

42— Frocesso de acordo com as reivindicacBess  anterio—

res, caracterizado por s misturar leite desnatbado e

res, caracterizado por os Aleos vegetais serem na  sus arands

maipria Sslewos mono~-insaturados.



res, carscteriz

forma separada

8- Processa de acordo  com as redvindicacBss  antsrioe
res, caracterizado

por o= acidos gordos mono—-insaturados  repre—

sentarem pelo men

b
]
H

oE 275 do seu contetdo total de gorduras.
B2—- Frocesso de acordo com as relvindicacBes anterio—
oo oy e oo ooy oo o oms g o e = o o e mreerd = P e
res, caracterizado por o contsddo  de matéria gorda ser de R

oo 1688 mil,

2 Frocesso de acordo com as re

ivindicacBes anterio—
res, caracterizado por lhe serem adicionadas vitaminas A, DL = C.
1228- Instalagdo prdpria para a obtenc®o de unm oreparado

lacteo preparado de acordo com  az  reivindicacSss aniteriores,
i £ '

caracterizada por em primsiro  lugsar compresnder uma bremonha  de
alimentaglo de leite em pd, uma bomba misturadors = uma bomba  de
circulagico, através das guais e com dgua tratada e guante gus s
acha contida nunz depdsitos o referido  isite em pE va =t=1

gradualmente reconstituido ats a
havendo como  slsmento adicional

1
d

gemasradores o leite reconstituidn, n¥o  sendo ssta parte  da
¥

paralelamente a ssta zona da  instalaclo @ proporcionada s sxis-—
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obrigando-se depois

primeiro misturador sstatico e depois por um misturador din@mico,

antes de sg procsder ao ssu envio para os dapssitos de normalizs—
4}

cdo onde o produto val ser normpalizado, indo depois este produto



as vitaminas szEo adicionadas ao pr%p&raﬁa tacteo, indo sntdo =sis

i
cedores tubulares, = sendo por Gltime enviado pars os  dispositi-

vias e snchimento volumstricos.
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lacteo, de scovdo com & reilvindicagdo 18, carac

enulsio guente de dgua-gordura  ser realizada em depdsitos oo

tangues de smulslo, indo depoisz ssis anu

passar atraves de um moinho o &

bomba de alimentagBo, havendo como slesmenios  interssdios um
e

amartecednes de aspiracHo 2 um anoe

lacten, de acordo com
por oz referidos depdsitos ou tangues de emulsdo dgus-gordura  ss
encontraren  equipsdos com uns agitadores sspeciais gue sEo
compostos por wm  motoe de acclionamsnito gue
transmite o seu movimento a2 guatro pal

rapido movimento de rotaclo capez de proporocionar ums bos  sco¥o
de smulsificac8o = de agitac3o e a2 tr¥s pis gue realizam um
movimento g rofagdo mais lento, snoontrando-sz na extremidadgs do
referidn veio

=
raferido veio directamsnis ao respesciivo tangue de emulsio.

138~ Imstalsc¥o prépria para a obtencEo de um preparado
lacteos, de acordo com a rei i
produto ssr normalizado nos  referidos tangues  de norsalizaco

cada wn dos guai

Y
131

g acha sgulipado com dois sgitadores, o primsi-
=

ro dos guals & um agitador rdpide 2 de accHo temporal, sendo o



»

seggundo destess agitsdorss um DErmAnSn-

tE.

guents, ser conduzido para um primeiro depédsito a partir do gual
& aspirado por uma bomba de compressHo o
b H

segundo pré-aguescsdor onde a temperatura do preparado lacikes  val

ser obrigads & suble atd sos THYD, apds o gque o orepsradeo lacteo
vai panetrar na cabega de upsrizacHo: a  Agua de  processamento
para reconstituicio do leite em od val ser  introdozids oum

arretecedor onde a temperatura da referida Adgua vai subir de 26°C

3

i

para 350, sendo depois Qb?igaﬁa‘a pazsar atraveés de um  primsiro
pré-—agquecedor onde a sua tempesratura s vai =1 &

apds o gue val ser armarenads num tangue  isolérmico: a dguas  de
uma torre de arrefecimento & utilizada como slsmento refrigerants
ne primeiro dos referidos  arrefecedorss tubulares, ac passo  gus
no terceiro dos referidos -refecedores tubulares & ubilizada

dous gelada,

&l & aspirado por ums bomba de compressEo gue o vail

o segundo dos referidos arrefecedores tubulares onde

temperaturs e va

-
que o refTerido preparado ldcter
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Ui TRCA0E &

mraparads lictso

agus de  uma tor: ooy slemento
refrigerants no oreEs tubularss,
&0 pPERESD QUE D s tubnlarss &
utilizada agua g

Feds a V.Exf., sg digne concedesr—line

a respeciiva patents de invencEo

Lizsbos, 1T de Hovembro de 1998

——

J. PEREIRA DA CRUZ

Agente Oficial da Propriedade Industrial

‘RUA VICTOR CORDON, 10-A 38
1200 LISBDA
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