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ESTAVEL, E, LIQUIDO LACTEO CONCENTRADO ESTAVEL”
CAMPO

O campo diz respeito aos produtos lacteos concentrados, e,
mais especificamente, aos produtos lacteos concentrados que ndo formam gel
e ndo escurecem, organolepticamente agraddveis, tais como, leites
concentrados, e aos métodos para produzir os mesmos.

FUNDAMENTOS

Os produtos lacteos liquidos, tais como leite, sdo em geral
termicamente processados para aumentar sua estabilidade e para produzir os
mesmos de modo microbiologicamente seguro. Infelizmente, o tratamento
térmico do leite pode resultar em mudangas de cor, geleificagdo, e a formagéo
de notas de sabor desagradaveis em alguns casos. Por exemplo, a lactose no
leite aquecida até altas temperaturas pode interagir com as proteinas e
resultam em uma cor marrom de ma aparéncia. Esta condigdo indesejada ¢
frequentemente referida como escurecimento ou uma reagdo de Mallaitd. A
geleificagfo, por outro lado, nfo € completamente entendida, mas a literatura
sugere que os géis podem se formar, sob certas condi¢des, como uma matriz
protéica tridimensional formada pelas proteinas de soro do leite. Ver, por
exemplo, Datta et al, “Age Gelation of UHT Milk - A Review,”
Trans.JChemE, Vol. 79, Parte C, 197—210.(2001). Tanto a geleificacdo quanto
o escurecimento sdo em geral indesejaveis no leite visto que estes comunicam
propriedades organolépticas sujeitas a objegdes.

A concentracdo do leite é frequentemente desejada porque isto
permite que quantidades menores sejam armazenadas e transportadas, deste
modo resultando na armazenagem reduzida e custos de transporte reduzidos, e
pode permitir o acondicionamento e uso do leite de maneiras mais eficientes.
N&o obstante, a produ¢do de um leite organolepticamente agradavel,

altamente concentrado pode ser dificil, porque a concentragdo do leite gera
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problemas ainda mais marcantes com geleificagdo, escurecimento, e também
a formacdio de compostos que comunicam sabor indesejado. Por exemplo, o
leite que foi concentrado pelo menos trés vezes (3 X) tem uma tendéncia
ainda maior de sofrer geleificacdo e escurecimento da proteina durante seu
processamento térmico. Adicionalmente, devido a tais altos niveis de proteina
no leite concentrado, este também pode ter uma maior tendéncia para separar
e formar géis com o passar do tempo conforme o produto envelhece, deste
modo limitando a meia vida utilizdvel do produto.

Um método tipico de produzir o leite concentrado envolve
multiplas etapas de aquecimento em combinagdo com a concentra¢50 do leite.
Por exemplo, um método geral usado para produzir leite concentrado envolve
primeiro padronizar o leite a uma razéo desejada de sélidos para gordura e em
seguidé pré-aquecer o leite para reduzir o risco da caseina leite coagule apos a
esterilizagdo. O pré aquecimento também diminui o risco da coagulagdo
ocorrer durante a armazenagem antes da esterilizagdo e também pode
diminuir a carga microbiana inicial. O leite pré-aquecido € depois
concentrado até a concentragdo desejada. O leite pode ser homogeneizado,
resfriado, repadronizado, e acondicionado. Além disso, um sal estabilizador
pode ser adicionado para auxiliar a reduzir o risco de coagulagdo do leite que
pode ocorrer ¢ altas temperaturas ou durante a armazenagem. Antes ou depois
do acondicionamento, o produto € esterilizado. A esterilizagdo usualmente
envolve temperaturas relativamente baixas por periodos relativamente longos
de tempo (por exemplo, cerca de 90°C a cerca de 120°C por cerca de 5 a
cerca de 30 minutos) ou temperaturas relativamente altas, por periodos
relativamente curtos de tempo (por exemplo, cerca de 135°C ou mais alta por
poucos segundos). Os processos para concentrar o leite em geral indica
estabilidade de prateleira que varia de cerca de 1 més até mais do que cerca de

6 meses.

Varios métodos anteriores para a produgdo de leite
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concentrado foram documentadas as quais indicam a formagdo de
concentrados lacteos tendo niveis variantes de estabilidade. Por exemplo, o
Pedido de Patente U.S. Numero 2003/0054079 Al (20 de mar¢o de 2003)
para Reaves divulga um método de produzir um concentrado de leite de
temperatura ultra-alta em geral tendo de 30 a 45 porcento de sélidos de leite
sem gordura. Isto ¢, a Reaves divulga um concentrado de leite em geral tendo
de 11 a 17 porcento de proteina e 16 a 24 porcento de lactose (supondo que os
solidos de leite sem gordura sdo cerca de 37 porcento de proteina e cerca de
54 porcento de lactose). A Reaves menciona que tais niveis de s6lidos lacteos
sem gordura sdo criticos ao processo e que os solidos de leite sem gorduré
inferiores ndo produzirdo resultados aceitdveis. A Reaves relata as vidas de
prateleira de 30 dias a 6 meses para o concentrado de leite resultante. Com
tais altos niveis de lactose, é esperado que os leites concentrados de Reaves
sofrerdo escurecimento ou reagdes de Mallaird durante a esterilizagio
resultando em uma cor marrom indesejada.

A Reaves também divulga o pré-aquecimento do leite por 10
minutos a 65°C (150°F) para produzir um produto de partida de leite pré-
aquecido. O produto de partida de leite é depois pasteurizado a 82°C (180°F)
por 16 a 22 segundos e evaporado sob temperaturas de pasteurizagdo elevadas
(isto &, 10 minutos a 62°C (145°F) sob vacuo) para produzir um leite liquido
condensado intermediario. O processo de evaporagdo usado pela Reaves
resultard em um leite condensado tendo as mesmas quantidades relativas de
proteina e lactose como na fonte de leite de partida. Um creme e estabilizador,
tal como hexametafosfato de sédio ou carragenano, sdo entdo adicionados ao
leite intermediario, que é entdo ultrapasteurizado em dois estigios em que
primeiro estagio é a 82°C (180°F) por de 30 a 36 segundos e o segundo
estagio é a 143°C (290°F) por 4 segundos. A bebida ultrapasteurizada € entdo
homogeneizada apds a pasteurizagdo e acondicionamento para formar o

concentrado liquido de leite ultrapasteurizado.
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O pedido de Patente U.S. Nimero 2007/0172548 Al (26 de
julho de 2007) para a Cale divulga um processo de produzir um leite
concentrado com altos niveis de proteinas lacteas e baixos niveis de lactose. O
processo da Cale divulga tratamento térmicos combinados com a
ultrafiltracdo de uma base lactea liquida para produzir um produto lacteo
concentrado tendo mais do que cerca de 9 porcento de proteina (em geral
cerca de 9 a cerca de 15 porcento de proteina), cerca de 0,3 a cerca de 17
porcento de gordura (em geral cerca de 8 a cerca de 8,5 porcento de gordura),
e menos do que cerca de 1 porcento de lactose.

O processo da Cale, ndo obstante, divulga que toda a proteina
e gordura na bebida final concentrada sdo diretamente fornecidas a partir da
base lactea de partida liquida e, deste modo, as quantidades na bebida final
também s3o compelidas pela composigdo da base lactea de partida e pelo
processo de concentragdo particular utilizado. Em outras palavras, se maiores
quantidades proteina ou gordura s3o desejadas em uma bebida final obtida a
partir do processo da Cale, entio a outra proteina ou gordura também s&o
aumentadas por uma quantidade correspondente porque cada componente
somente é fornecido pela mesma base lactea de partida e, portanto, sdo
submetidas as mesmas etapas de concentragdo. O processo da Cale, portanto,
em geral nio permitird uma bebida lactea concentrada tendo aumentos em
uma da proteina ou gordura e, ao mesmo tempo, diminuigdes em outra
proteina ou gordura.

SUMARIO

Sdo divulgados os liquidos lacteos estaveis concentrados que
apresentam notas de laticinio fresco e os métodos de fabricagdo destes. De
modo a obter notas de laticinio fresco realgadas, um aspecto dos métodos e
produtos divulgados aqui fornece uma formulagéo tendo um nivel de proteina
lactea reduzido e um teor de gordura aumentado obtido através de uma

mistura especifica de um base lactea liquida concentrada e enriquecida com
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creme. Em um método, o liquido lacteo concentrado estavel tem uma razéo de
proteina para gordura de cerca de 0,4 a cerca de 0,7. Em outro aspecto, o
enriquecimento com creme ocorre em locais de entrada selecionados durante
os processos de concentragdo e térmico de modo a formar um concentrado
fluido e estavel. Os concentrados resultantes apresentam uma estabilidade por
pelo menos cerca de 9 meses como evidenciado por uma recuperagao da
bebida fermentada de pelo menos cerca de 90 porcento, e os concentrados
resultantes também tém intensidades de aroma de enxofre e nitrogénio
reduzidas. A variacdo do local, quantidades, e/ou forma da adi¢do do creme
em geral resulta em concentrados geleificados ou separados apos a
esterilizagdo.

Enquanto varios métodos para concentrar o leite foram
documentados, os tratamentos térmicos relativamente severos necessarios
para esterilizar suficientemente os produtos concentrados produzidos a partir
dos métodos anteriores podem resultar em perfis de sabor que séo diferentes
do que um produto lacteo fresco. Enquanto ndo desejando ser limitado pela
teoria, é acreditado que o processo de esterilizagdo térmica pode resultar em
uma degradagfo de pelo menos algumas das proteinas lacteas em quantidades
traco de compostos que podem ser ligados aos perfis de sabor que sdo
percebidos por alguém como sendo diferente de um produto lacteo fresco.
Também é acreditado que estes compostos trago, que podem ser formados a
partir da quebra das proteinas lacteas devido ao processamento térmico,
podem incluir compostos volateis contendo enxofre e/ou nitrogénio os quais
podem ser responsaveis pelas diferengas nos aromas e/ou perfis de sabor dos
produtos de leite concentrado se comparado as bebidas de leite fresco. Como
um resultado, mesmo se antes da concentra¢do e dos métodos de esterilizagéo
resultam em um produto estavel no aquecimento e na prateleira, o processo de
esterilizagdo muitas vezes resulta na formagdo de perfis de sabor, em alguns

casos, diferentes das bebidas de leite fresco.
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Neste caso, os métodos de formulagdo e processamento aqui
divulgados obtiveram um concentrado lacteo estavel e fluido tendo notas de
laticinio fresco aumentadas através da concentragdo a niveis de proteina e
gordura eficazes para reduzir e, preferivelmente, eliminar notas desagradaveis
devido & esterilizagdo, e através da intensificagdo por intermédio do
enriquecimento seletivo com creme para obter as notas de sabor de produtos
lacteos frescos em um produto estavel. Adicionando-se o creme nos locais de
processo seletivos para aumentar o teor de gordura, a bebida concentrada
resultante tem tanto uma - composi¢do que permanece fluida e,
simultaneamente, eficaz para apresentar uma paladar ¢/ou revestimento bucal,
quando reconstituida, similar aos produtos lacteos frescos. Ao mesmo tempo,
reduzindo-se o nivel de proteinas lacteas, os liquidos lacteos concentrados
resultantes, em geral, também tem menos degradagdo de proteinas devido a
esterilizagio e, portanto, menos compostos contendo enxofre e/ou nitrogénio
que podem comunicar notas desagradveis a bebida. Para esta finalidade, os
liquidos lacteos concentrados aqui divulgados em geral tém valores de
intensidade de aroma de enxofre e/ou nitrogénio reduzidos devido a redugéo
dos compostos volteis contendo enxofre e/ou nitrogénio. Por exemplo, a as
bebidas lacteas concentradas resultantes tém de cerca de 20 a cerca de 45
porcento menos de volateis contendo enxofre e/ou nitrogénio do que as
bebidas lacteas concentradas anteriores.

Em outros aspectos, os métodos de formar um liquido lacteo
concentrado estavel primeiro pré aquecendo uma base lactea liquida em uma
temperatura de pelo menos cerca de 60° C. em seguida, a base lctea liquida
pré-aquecida ¢ concentrada usando ultrafiltragio, com ou sem diafiltragdo,
para formar um retido de liquido lacteo concentrado. Uma quantidade creme ¢
depois misturada no retido de liquido lacteo concentrado para formar um
liquido lacteo concentrado enriquecido com creme. Em um método, o liquido

lacteo concentrado enriquecido com creme tem menos do que cerca de 11
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porcento proteina (preferivelmente, cerca de 9 a cerca de 11 porcento
proteina), mais do que cerca de 15 porcento de gordura, e menos do que cerca
de 1,5 porcento de lactose com sdlidos totais entre cerca de 25 e cerca de 30
porcento.

O liquido lacteo concentrado enriquecido com creme € entdo
homogeneizado para formar um liquido lacteo enriquecido com creme
homogeneizado. Preferivelmente, o creme ndo € pré-homogeneizado por si,
mas misturado com o retido e entdo homogeneizado como um material Gnico
misturado. Além disso, se o enriquecimento com creme ocorre em outros
locais do processo, tais como antes da concentracdo, antes de pré aquecer, ou
ap6s a homogeneizagdo, entdo o liquido lacteo resultante € em geral ndo
estavel e pode geleificar ou separar na esterilizagdo ou apés uma meia vida
prolongada. |

Em seguida, uma quantidade eficaz de estabilizador pode ser
adicionada ao liquido lacteo enriquecido com creme homogeneizado para
formar um liquido lacteo estabilizado enriquecido com creme que permanece
um fluido homogéneo estavel apds a esterilizagdo. Em um método, cerca de
0,2 a cerca de 0,6 porcento de estabilizador ¢ adicionado ao liquido lacteo
enriquecido com creme homogeneizado. Preferivelmente, o estabilizador -
inclui cerca de 50 a cerca de 25 porcento de fosfato dissédico e cerca de 50 a
cerca de 75 porcento de fosfato monossédico onde uma razdo de fosfato
monossodico para fosfato dissodico é entre cerca de 1:1 a cerca de 3:1. Com
os niveis de proteina reduzidos, uma razdo de proteina para estabilizador total
¢ entre cerca de 10:1 a cerca de 38:1, razdes acima e abaixo destas faixas
tendem resultar em concentrados geleificados ou separados (isto €, bi-
modais). O liquido lacteo estabilizado enriquecido com creme € entdo
esterilizado a uma temperatura e por um tempo suficiente para obter o liquido
lacteo concentrado estavel tendo um valor F, de pelo menos cerca de 5.

Em outro aspecto, o liquido lacteo concentrado estavel
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resultante tendo o enriquecimento com creme em geral tem cerca de 15
porcento ou menos de gordura (preferivelmente, cerca de 9 a cerca de 15
porcento de gordura), cerca de 10 porcento ou menos de proteina
(preferivelmente, cerca de 5 a cerca de 10 porcento de proteina), € menos do
que cerca de 1 porcento de lactose. Preferivelmente, o liquido lacteo
concentrado estavel pode ter uma razdo de proteina para gordura de cerca de
0,4 a cerca de 0,7 e, mais preferivelmente, cerca de 0,6. A gordura é fornecida
tanto do liquido lacteo ultrafiltrado (por intermédio da base lactea liquida) e
do creme. Em algumas formas, o liquido lacteo concentrado estdvel pode ter
até cerca de 2,5 vezes mais gordura do que proteina. Com tal formulagéo
4cida usando-se as etapas do processo descrito acima, o liquido lacteo
estabilizado enriquecido com creme ¢é resistente a geleificagdo durante a
esterilizagdo, e o liquido lacteo concentrado estavel resultante (apos a
esterilizagdo) é resistente a geleificagdo e permanece uma emulsfo fluida
visualmente estivel por pelo menos cerca de 9 meses sob condi¢des de
armazenagem ambiente. Apds a esterilizagdo, existe em geral menos volateis
que contém enxofre e/ou nitrogénio na bebida final devido a degradagdo da
proteina. Através da razdo de proteina para gorduras divulgada acima e,
através da adicdo do creme nos locais do processo indicados, o liquido lacteo
concentrado estavel, quando reconstituido, fornece um sabor de laticinio
fresco aumentado.
DESCRICAO RESUMIDA DAS FIGURAS

A FIG. 1 é um fluxograma de um método exemplar de formar
um liquido lacteo concentrado estavel,

A FIG. 2 é um fluxograma de outro método exemplar de
formar um liquido lacteo concentrado estavel; e

A FIG 3 é um grafico avaliagdo sensorial de produtos lacteos

concentrados.

DESCRICAO DETALHADA DA FORMA DE REALIZACAO
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PREFERIDA

Os métodos e produtos aqui divulgados dizem respeito aos
liquidos lacteos concentrados estaveis tendo notas de laticinio fresco
aumentadas que permanecem estaveis por uma vida de prateleira prolongada
em condi¢des ambiente. Em um aspecto, o liquido lacteo concentrado estavel
tem cerca de 10 porcento ou menos de proteina total e cerca de 15 porcento
ou menos de gordura e podem ter uma razéo de proteina para gordura de cerca
de 0,4 a cerca de 0,7. A gordura ¢ fornecida a partir da combinag@o de uma
base lactea de partida liquida e através da adicdo do creme. Em outro aspecto,
a adicdo do creme ocorre em pontos de processamento especificados durante
a processos de concentragdo e tratamento térmico de modo a formar os
liquidos 1lacteos concentrados que permanecem estaveis durante o0
processamento térmico e através de uma vida de prateleira prolongada. A
adi¢do do creme, em um método, ocorre apos a concentragdo da base lactea
de partida liquida, antes da homogeneizagdo, e antes de quaisquer outros
ingredientes sio novamente adicionados no processo. Foi descoberto que a
variagio do local, quantidades, ou forma da adi¢do do creme em geral resulta
em concentrados que podem geleificar ou separar ap6s a esterilizagéo ou apos
uma vida de prateleira prolongada.

Em outros aspectos, os liquidos lacteos concentrados estaveis
resultantes aqui tém niveis reduzidos de proteina e quantidades aumentadas de
gordura por intermédio da adicdo do creme se comparado com O0s
concentrados lacteos fluidos anteriores, Em geral devido a baixa proteina e
alta gordura, os liquidos lacteos concentrados divulgados apresentam perfis de
sabor de laticinio fresco substancialmente sem notas desagradaveis ou sabores
mesmo apds os tratamentos de esterilizagdo por calor. Os liquidos lacteos
também sdo em geral resistentes a geleificagdo ou escurecimento durante a
esterilizacdo, e resistentes a geleificagdo ou escurecimento por pelo menos

cerca de 9 meses de armazenagem sob condigdes ambientes. Em particular, os
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liquidos lacteos concentrados feitos pelos processos divulgados apresentam

tal estabilidade e sabores de laticinios frescos mesmo quando expostos ao

processamento térmico suficiente para obter um valor de esterilizagdo (F,) de
pelo menos cerca de 5 minutos como necessario para a esterilidade comercial
e normalmente até cerca de 13,5 minutos. Mesmo apds ser expostos a
esterilizagdo, os liquidos lacteos concentrados estdveis em geral tém
degradacdo de proteina minima, que resulta em niveis de intensidade do
aroma reduzidos devido aos volateis que contém enxofre e nitrogénio. Por
exemplo, os liquidos lacteos concentrados estaveis em geral t€m uma redug&o
de cerca de 20 a cerca de 45 porcento nos volateis que contém enxofre e
nitrogénio se comparado aos concentrados anteriores com base em uma
analise de GC/O (olfatometria - cromatografia gasosa).

Em geral, o liquido lacteo estavel e organolepticamente
agradavel é formado através de um processo térmico e de concentra¢do de
multiplas etapas para obter um valor de esterilizagdo desejado, caracteristicas
de estabilidade do produto, e notas de sabor de laticinio fresco diminuindo-se
o teor de proteinas, aumentando-se o teor de gordura, e reduzindo-se a
presenca de quaisquer compostos volateis contendo enxofre ou nitrogénio na
bebida final. Por exemplo, o método compreende pré-aquecer, concentrar
usando ultrafiltragio com ou sem diafiltragdo, misturando creme antes da
homogeneizago, adicionando estabilizadores e outros ingredientes apos a
homogeneizag3o, e esterilizar para fornecer um tratamento térmico geral que
produz o liquido lacteo concentrado estdvel tendo um F, de pelo menos cerca
de 5, preferivelmente pelo menos cerca de 65, e mais preferivelmente pelo
menos cerca de 73 com a presenga reduzida de volateis que contém enxofre e
nitrogénio a0 mesmo tempo.

O grau de esterilizagdo ou o valor de esterilizagdo (F,) ¢
fundamentado no tempo em que o produto lacteo é submetido a temperaturas

especificas e é uma culminagdo do todos os tratamentos térmicos que o
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produto encontra durante o processamento. Consequentemente, um valor de
esterilizagfo desejado pode ser obtido através de uma variedade de condigdes
de processamento. Tipicamente, o leite concentrado € esterilizado a um F, de
pelo menos cerca de 5 e preferivelmente a um nivel muito mais alto (por
exemplo, cerca de 13 ou mais alto).

O valor de esterilizacdo para um processo de esterilizagdo
pode ser medido usando uma integragdo grafica dos dados de tempo-
temperatura durante a curva da taxa do ponto de aquecimento mais lento do
alimento para o processo térmico. Esta integragdo grafica obtém a letalidade
total fornecida ao produto. Para calcular o tempo de processamento necessario
para obter um F, desejado usando o método grafico, uma curva de penetragdo
de calor (isto é, uma representagdo grafica da temperatura versus tempo) no
local de aquecimento mais lento do alimento é necessério. As representagdes
graficas do aquecimento sdo entdo subdivididas em pequenos aumentos no
tempo e a temperatura média aritmética para cada incremento de tempo é
calculada e usada para determinar a letalidade (L) para cada temperatura
média usando a férmula:

L=10""V/z

Onde:

T = temperatura média aritmética por um pequeno incremento
de tempo em °C;

z = valor padronizado para o microorganismo particular; e

L = letalidade de um micro-organismo particular na
temperatura T.

Em chuida, o valor de letalidade calculado acima para cada
pequeno incremento de tempo é multiplicado pelo incremento de tempo e
entdo somado para obter o valor de esterilizago (F,) usando a formula:

Fo=(tr)(L1) + (trp)(L2) + (tr3)(L3) +...

Onde:
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try, try,... = incremento de tempo na temperatura T1, T2,...;

L1, L2... = valor de letalidade para o incremento de tempo 1,
incremento de tempo 2,...; e

F, = valor de esteriliza¢io a 121°C de um microorganismo.

Consequentemente, uma vez que uma curva de penetrago ¢
gerada, o valor de esterilizagio F para o processo pode ser computado
convertendo-se a extensdo do tempo de processo em qualquer temperatura a
um tempo de processo equivalente em uma temperatura de referéncia de
121°C (250°F). O célculo do valor de esterilizagéio é em geral descrito em jay,
1998, “High Temperafure Food Preservation and Characteristics of
Thermophilic Microorganisms,” in Modern Food Microbiology (D.R.
Heldman, ed.), ch. 16, Nova Iorque, Aspen Publishers, que € a qual ¢ aqui
incorporada por referéncia na sua totalidade.

Em maiores detalhes do processo de concentragdo, a FIG 1
ilustra um método geral do présente processo de concentragéo utilizando teor
de gordura aumentados, niveis de proteina reduzidos, e adi¢des de creme
especificos para obter um liquido lacteo concentrado estavel tendo notas de
laticinio fresco aumentadas. Neste processo exemplar, uma base lactea
liquidas é fornecida, a qual pode ser opcionalmente homogeneizada, e entdo
pré-aquecida a uma temperatura e por um tempo eficaz na redugéo da proteina
soluvel (como medido pela proteina soliivel de pH 4,6). O liquido lacteo pré
aquecido concentrado até o nivel desejado, em geral de menos de cerca de 30
porcento de sélidos totais ou menos usando técnicas do tipo de ultrafiltragdo
sozinhas ou combinadas com técnicas de diafiltragdo. Se a ultrafiltragdo €
combinada com a diafiltracdo, a diafiltragdo é preferivelmente realizada
durante a ap6s a ultrafiltragdo. Apos a etapa de concentragdo, uma quantidade
de creme é misturada no liquido lacteo concentrado para formar um liquido
lacteo concentrado enriquecido com creme tendo menos do que cerca de 11

porcento de proteina (preferivelmente, cerca de 9 a cerca de 11 porcento de
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proteina), mais do que cerca de 15 porcento de gordura (preferivelmente,
cerca de 15 a cerca de 18 porcento de gordura), e menos do que cerca de 1,5
porcento de lactose.

Em seguida, o liquido lacteo concentrado enriquecido com
creme é entio homogeneizado como um fluido combinado para formar um
liquido lacteo enriquecido com creme homogeneizado. Neste ponto apds a
homogeneizagio, uma quantidade eficaz de um estabilizador e outros refor¢os
de adi¢gio opcionais podem entio ser misturados no liquido lacteo
concentrado homogeneizado enriquecido com creme para formar um liquido
lacteo estabilizado enriquecido com creme. O liquido lacteo estabilizado
enriquecido com creme pode ser opcionalmente padronizado antes do
acondicionamento se assim desejado. Apos a adigdo do estabilizador, o
liquido ¢ preferivélmente acondicionado e esterilizado em um tempo e
temperatura suficiente para obter um F, maior do que cerca de 5. Apds a
esterilizacdo, o liquido lacteo resultante concentrado estavel preferivelmente
inclui cerca de 10 porcento ou menos de proteina total (mais preferivelmente,
cerca de 5 a cerca de 10 porcento de proteina), cerca de 15 porcento ou menos
de gordura total (preferivelmente cerca de 9 a cerca de 15 porcento de gordura

total), e menos do que cerca de 1 porcento de lactose. As composi¢des

- preferidas podem ter uma razdo de proteina para gordura de cerca de 0,4 a

cerca de 0,7. Com tal formulag3o, os liquidos lacteos podem ter até a cerca de
25 vezes mais gordura do que proteina. Adicionalmente, os liquidos lacteos
concentrados resultantes apresentam uma redugdo de cerca de 20 a cerca de
45 porcento nos volateis que contém enxofre e/ou nitrogénio se comparado
aos concentrados lacteos anteriores.

A FIG. 2 ilustra um método mais preferido para produzir um
liquido lacteo concentrado estavel tendo um sabor de laticinio fresco
aumentado. Como apresentado na FIG. 2, a base lactea de partida €

preferivelmente leite integral, que é entdio pré-aquecida, por exemplo, pelo
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menos cerca de 60°C por cerca de pelo menos cerca de 30 segundos para
efetuar uma reducéo de pelo menos cerca de 70 porcento e, preferivelmente,
pelo menos cerca de 80 porcento nas proteinas soluveis. Mais
preferivelmente, o pré aquecimento reduz a proteina solivel em cerca de 70
porcento a cerca de 100 porcento e, ainda mais preferivelmente, em cerca de
70 porcento a cerca de 90 porcento.

O leite pré-aquecido €é depois concentrado usando a
ultrafiltracdo, preferivelmente com diafiltragdo, para formar um retido de
liquido lacteo concentrado tendo niveis reduzidos de lactose e minerais. O
creme ¢ entdo adicionado ao retido de liquido lacteo concentrado para formar
um liquido lacteo concentrado enriquecido com creme tendo menos do que
cerca de 11 porcento de proteina (preferivelmente, cerca de 9 a cerca de 11
porcento de proteina), menos do que cerca de 18 porcento de gordura
(preferivelmente, cerca de 15 a cerca de 18 porcento de gordura), menos do
que cerca de 1,5 porcento de lactose, e cerca de 25 a cerca de 32 porcento de
solidos. O liquido lacteo concentrado enriquecido com creme resultante €
depois homogeneizado como um liquido lacteo Gmico pafa formar um liquido
lacteo enriquecido com creme homogeneizado Preferivelmente, o creme néo ¢
pré-homogeneizado antes de ser adicionado ao processo ou adicionado a
outros locais do processo tal que as variagdes possam afetar a estabilidade do
produto final.

Os estabilizadores ou sais de tamponamento e outros refor¢os
de adi¢do opcionais podem entdo ser misturados no liquido lacteo enriquecido
com creme homogeneizado. Como divulgado em maiores detalhes abaixo,
pelo menos uma mistura de estabilizadores/sais de tamponamento (tal como,
por exemplo, cerca de 0,2 a cerca de 0,6 porcento de estabilizador incluindo
cerca de 50 a cerca de 25 porcento de fosfato dissddico e cerca de 50 a cerca
de 75 porcento de fosfato monossddico), pelo menos um realgador de paladar

(por exemplo, cerca de 0,3 a cerca de 0,6 porcento de cloreto de sodio), e
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aditivos opcionais (por exemplo, cerca de 0,04 a cerca de 0,1 porcento de
sabor e cerca de 4 a cerca de 8 porcento de agucar) podem ser misturados com -
o liquido lacteo enriquecido com creme homogeneizado.

O produto resultante pode entdo ser acondicionado e
esterilizado (por exemplo, retorta) para obter um F, de pelo menos 5 e para
fornecer o liquido lacteo concentrado estavel desejado. Em um método, o
liquido lacteo concentrado estével resultante tem uma composi¢do de menos
do que cerca de 10 porcento de proteina (preferivelmente, cerca de 5 a cerca
de 10 porcento de proteina), cerca de 15 porcento ou menos de gordura
(preferivelmente, cerca de 9 a cerca de 15 porcento de gdrdura), menos do
que cerca de 1 porcento de lactose, cerca de 25 a cerca de 32 porcento de
solidos, e compostos volateis reduzidos contendo enxofre e/ou nitrogénio. Em
formas preferidas, o produto resultante também tem uma razdo de proteina
para gordura de cerca de 0,4 a cerca de 0,7. A gordura no liquido lacteo
concentrado estavel é preferivelmente fornecido a partir da combinagdo da
gordura fornecida na base lactea de partida liquidé, que é submetida a
ultrafiltragdo, e também a gordura fornecida na adi¢do do creme, que ndo ¢
submetida 4 ultrafiltraciio ou pré-homogeneizagdo. Adicionalmente, o liquido
lacteo concentrado estavel é de modo preferivel sub.stancialmente isento de
amidos, gomas, e outros emulsificadores tais como monoglicerideos,
poliadloses (10-1-O ou 10-1-CC, Lonza, Inc.), glicosperses (5-20 ou O-20,
Lonza, Inc.), lecitina, leitelho, e caseinato de sodio.

Para os propositos aqui contidos, “proteina de soro” em geral
se refere ao teor de proteina do plasma do leite outro que ndo caseina (isto ¢,
proteina do soro em geral se refere ao teor de proteina do soro do leite).
“Plasma do Leite” em geral se refere & por¢do do leite cru que permanece
apos a remogdo do teor de gordura. “Caseina” em geral abrange a caseina por
si (isto €, caseina 4cida) ou sais soliveis em 4gua deste, tais como caseinatos

(por exemplo, caseinatos de célcio, sodio, ou potassio, e combinagdes destes).
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As quantidades e porcentagens de caseina aqui descritas sdo indicadas com
base na quantidade total presente de caseina e caseinato (excluindo a
quantidade de cation metalico desta). A caseina em geral diz respeito a
qualquer ou todas as fosfoproteinas no leite, e as misturas de qualquer uma
delas. Uma caracteristica importante da caseina é que esta forma micelas em
moinhos de ocorréncia natural. Muitos componentes da caseina foram
identificados, incluindo, mas nio limitando a, o-caseina (incluindo o-caseina
e ag-caseina), B-caseina, y-caseina; K—céseina, e suas variantes genéticas.

Leite de “teor de gordura reduzido” em geral significa cerca de
2 porcento de leite do leite. Leite de “baixo teor de gordura” em geral
significa cerca de 1 porcento de gordura do leite. O “leite isento de gordura”
ou “leite desnatado” ambos significam, em geral, menos do que cerca de 0,2
porcento de gordura do leite. O “leite integral” em geral significa ndo menos
do que cerca de 3,25 porcento de gordura do leite, e pode ser padronizado ou
ndo padronizado. “Manteiga de leite” em geral significa o produto residual
que resta apds o leite ou creme ter sido transformado em manteiga e ndo
contem menos do que cerca de 3,25 porcento de gordura. “Leite cru” em geral
significa o leite que ainda ndo foi termicamente processado. O leite ou os
produtos de leite usados nos processos da presente invengdo podem ser
padronizados ou nfo padronizados. O leite preferido € obtido de vacas; ndo
obstante, outros leites de mamiferos adequados para o consumo humano
podem ser usados se desejado. “Creme” em geral se refere a um creme doce,
que é um creme ou gordura obtidos a partir da separagdo de um leite integral.
Os cremes preferidos aqui usados tém um teor de gordura de cerca de 32 a
cerca de 42 porcento, cerca de 3 a cerca de 5 porcento de lactose, e menos do
que cerca de 2 porcento de proteina.

“Vida de prateleira” ou “estavel em prateleira” significam o
periodo de tempo em que um produto lacteo pode ser armazenado de cerca de

70°F a cerca de 75°F sem desenvolver aroma, aparéncia, sabor, consisténcia,
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ou paladar sujeitos a obje¢des. Além disso, um produto lacteo
organolepticamente aceitivel em uma dada vida de prateleira ndo tera odor
desagradavel, sabor desagradavel, ou coloragdo marrom. “Estavel” ou
“estavel na prateleira” significa que o produto lacteo em um dado tempo nao
tem caracteristicas organolépticas sujeitas a objegdes como definido acima e ¢
organolepticamente aceitavel. Estavel ou estavel na prateleira também
significa uma Recuperagéo da bebida de pelo menos cerca de 90 porcento. A
Recuperagdo da bebida ¢ uma medi¢do dos sdlidos lacteos que sdo
recuperados em um reéipiente se comparado aos sélidos lacteos de partida
quando reconstituidos em condigdes ambientes. Para os propositos aqui
mencionados, a Recuperagio da bebida foi medida usando um Recuperador
de bebidas Tassimo e um desnatadeira Tassimo padrdo T-Disc (Kraft Foods):

“Solidos totais do leite” ou “sélidos totais” em geral se
referem ao total dos teores da gordura e dos solidos ndo gordurosos (SNF).
“SNF” em geral se refere ao peso total da proteina, lactose, minerais, acidos,
enzimas, e vitaminas.

Essencialmente qualquer base lactea liquida pode ser usada no
presente método. Preferivelmente, a base lactea liquida originada de qualquer
animal semovente de lactagfo cujo leite € util como uma fonte de alimentagao
humana. Tais animais semoventes incluem, por via de exemplos néao
limitantes, vacas, bufalas, outros ruminantes, cabras, ovelhas, e outros. Em
geral, portanto, o leite das vacas é preferido como o material de partida. O
leite usado pode ser leite integral, leite de baixo teor de gordura, ou leite
desnatado. Como o processo alveja um liquido lacteo concentrado estavel
tendo um teor de gordura aumentado, é preferido comecar com leite integral,
ndo obstante, a fonte de laticinios de partida também pode ser leite desnatado
ou de baixo teor de gordura como necessario para uma aplicacdo particular
com mais ou menos adi¢des de creme como necessario para obter os valores

de gordura alvo.
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O leite de vaca contem lactose, gordura, proteina, minerais, €
4gua, bem como pequenas quantidade de écidos, enzimas, gases, e vitaminas.
Embora muitos fatores possam afetar a composi¢io do leite cru de vaca, em
geral este contém cerca de 11 a cerca de 15 porcento de soélidos totais, cerca
de 2 a cerca de 6 porcento de gordura do leite, cerca de 3 a cerca de 4
porcento de proteina, cerca de 4 a cerca de 5 porcento de lactose, cerca de 0,5
a cerca de 1 porcento de minerais, e cerca de 85 a cerca de 89 porcento de
agua. Embora o leite contenha muitos tipos de proteinas, em geral estes
podem ser agrupados nas duas categorias gerais de proteinas de caseina e
proteinas de soro. Os minerais, também conhecidos como sais ou cinzas de
leite, em geral incluem, como os componentes principais, calcio, sodio,
potassio, e magnésio; estes cations podem combinar com 0s fosfatos, cloretos,
e citratos no leite. A gordura do leite é em sua maior parte compreendida de
triglicerideos, e quantidades menores de vérios outros lipideos. A lactose ou
acucar do leite (4-O-B-D-galactopiranosil-D-glicose) ¢ um dissacarideo
redutivel presente no leite cru.

Voltando a maiores detalhes no processo, cada etapa do
processo serd agora divulgada em maiores detalhes. Em primeiro lugar, a base
lactea liquida, que € preferivelmente leite integral, ¢ inicialmente pré-
aquecida ou pré-aquecido. O pré-aquecimento pode ser efetuado usando
qualquer método ou equipamento conhecido na técnica (tal como, por
exemplo, reatores revestidos, trocadores de calor, e outros) para obter as
temperaturas desejadas. Ndo desejando ser limitado pela teoria, € acreditado
que o pré-aquecimento inicialmente reticula o soro ou as proteinas do soro do
leite as micelas de caseina presentes no leite; a maior parte da reticulagdo ¢
provavel de ocorrer nas superficies exteriores das micelas. Tal reticulag@o
reduzird a quantidade de proteina soluvel. Novamente, ndo desejando ser
limitado pela teoria, o pré-aquecimento também pode permitir que as

proteinas do soro do leite interajam covalentemente e/ou hidrofobicamente
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com as micelas e especialmente com as superficies externas das micelas.
Novamente, ndo desejando ser limitado pela teoria, também ¢ acreditado que
estas interacdes em geral realizam pelo menos dois efeitos. Primeiro, a
interacdo remove qualquer uma das proteinas do soro do leite da solugdo, este
efeito pode ser importante porque as proteinas do soro do leite sdo muito
reativas e altas temperaturas, tais como aquelas experimentadas na
esterilizagdo. Em segundo lugar, como as micelas da caseina se tornam
revestidas com proteinas de soro ou de soro do leite, as interagdes caseina-
caseina devem ser reduzidas e/ou minimizadas; este efeito deve reduzir a
tendéncia de formar géis de leite termicamente induzida.

Como indicado, a reticulagdo durante o pré-aquecimento
diminui a quantidade de proteina soluvel. A quantidade de proteina soluvel
pode ser determinada pela precipitagdo 4cida seguido pelo cromatografia
liquida ligada com um detector UV (LC-UV). A comparagdo € feita entre as
amostras processadas pré-aquecidas ou amostras processadas aquecidas e
amostras tratadas ndo aquecidas para quantificar as fragdes de proteina
solivel. A reducdio na proteina soluvel de pH 4,6 deve ser de pelo menos
cerca de 70 porcento, preferivelmente cerca de 70 a cerca de 100 porcento, €
mais preferivelmente cerca de 70 a cerca de 90 porcento. As redugdes na
proteina solivel sdo medidas como proteina soluvel de pH 4.6, que é
preferivelmente em um método especifico para a quantificagdo de proteinas
de soro de a-lactalbumina e P-lactoglobulina com base nas metodologiaé
publicadas na J. Agric. Food Chem. 1996; 44, 3955-3959 e Int. J. Food Sci.
Tech. 2000, 35, 193-200, que sdo ambas aqui incorporadas por referéncia

O tempo € a temperatura da etapa de pré-aquecimento devem
ser suficientes para obter a redugio desejada da proteina soluvel de pH 4,6
enquanto mantendo a estabilidade desejado do produto de leite liquido
durante a esterilizagdo ¢ armazenamento subsequente. Naturalmente, outros

pardmetros, além das condigdes de pré-aquecimento, podem afetar a
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estabilidade durante a esterilizagdo e armazenamento subsequente.

Em um método, o pré-aquecimento ou pré-aquecimento do
liquido lacteo é em geral realizado pelo menos cerca de 60°C por pelo menos
cerca de 30 segundos para formar um liquido lacteo pré-aquecido tendo os
niveis reduzidos de proteina soltvel de pH 4,6. Em outros métodos, o pré-
aquecimento ¢ conduzido de cerca de 70°F (21,1°C) a cerca de 100°C por
cerca de 0,5 a cerca de 20 minutos. Ainda em outros métodos, o pré-
aquecimento ¢ conduzido a cerca de 85 a cerca de 95°C a cerca de 2 a cerca
de 6 minutos. Outras condi¢des de pré-aquecimento também podem ser
usadas contanto que o grau desejado de reticulagdo (em geral como medido
pela redugdio da proteina soltvel de pH 4,6) e a estabilidade desejada do
produto final é obtida. Naturalmente, outras condi¢bes de pré aquecimento
podem ser usadas contanto que a estabilidade desejada seja obtida. Por
exemplo, um processo de duas etapas que compreende um primeiro estagio de
cerca de 80°C a cerca de 100°C por cerca de 2 a cerca de 6 minutos seguido
por um segundo estagio de cerca de 100°C a cerca de 130°C por cerca dela
cerca de 60 segundos pode ser usado.

Apds a etapa de pré-aquecimento, o liquido lacteo pré-
aquecido é concentrado ao nivel de solidos desejado para formar um retido de
liquido lacteo concentrado. A concentragdo pode ser completada por
ultrafiltracdo com ou sem diafiltragdo. Para os propositos dos métodos aqui
contidos, a ultrafiltragio ¢é considerada incluir | outros métodos de
concentragio de membrana tal como microfiltragio e nanofiltragdo. Os
exemplos de métodos adequados que envolvem microfiltragdo, ultrafiltragéo,
e diafiltragdo para concentrar um liquido lacteo sdo encontrados no Pedido de
Patente U.S. Numero 2004/0067296 Al (8 de abril de 2004), o qual € aqui
incorporado por referéncia.

Em um método, é preferido concentrar o liquido lacteo pré-

aquecido em pelo menos cerca de 2,7 vezes (e preferivelmente em pelo menos



10

15

20

25

21

cerca de 3 vezes, e mais preferivelmente em pelo menos cerca de 4 vezes)
para formar um liquido lacteo concentrado tendo um teor de solidos totais de
cerca de 24 a cerca de 28 porcento, um nivel de proteina de cerca de 9 a cerca
de 16 porcento, um nivel de gordura de cerca de 11 a cerca de 19 porcento, e
um nivel de lactose de cerca de 0,5 a cerca de 1,5 porcento. Usando a
ultrafiltragdo, uma quantidade significante (em geral pelo menos cerca de 40
porcento e mais preferivelmente pelo menos cerca de 95 porcento) da lactose
e minerais sdo removidos durante a etapa de concentragao.

A etapa de concentragdo ¢ realizada usando ultrafiltragdo,
preferivelmente com diafiltra¢do, usando um tamanho de poro de membrana
grande o suficiente para permitir que uma por¢do da lactose e minerais
passem através dos poros com agua como o permeado, enquanto o retido
inclui essencialmente todo o teor de proteina e gordura. Por exemplo, a base
de leite integral preferido pode ser submetida a um tratamento de separagdo
de membrana para separar o “retido” enriquecido com proteina de um
permeado enriquecido com lactose. N&o obstante, o tipo de leite processado
de acordo com os métodos aqui contidos ndo ¢ particularmente limitado, e
também pode incluir, por exemplo, leite desnatado, leite de teor de gordura
reduzido, leite de baixo teor de gordura, leitelho, e combinagdes destes:

Em um método, a filtracio da membrana pode incluir um corte
de peso molecular (MW) de aproximadamente cerca de 10.000 a cerca de
20.000 Daltons usando uma membrana tipo polissulfona porosa e outros,
cerca de 35 a cerca de 65 psig (0,24 a cerca de 0,45 MPa man.) de pressdo
aplicados, e uma temperatura de processamento de cerca de 123°F a cerca de
140°F (cerca de 50°C a cerca de 50°C). Em uma forma de realizagdo, a
lactose e os minerais passam através da membrana em uma razdo de
separagdo de cerca de 50 porcento, e o retido compreende cerca de 100
porcento da gordura e proteina, cerca de 50 porcento da lactose, e cerca de 50

porcento dos minerais livres com relagdo a corrente de alimentag&o. A
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diafiltragio serve para manter a concentragdo da lactose no retido abaixo de
cerca de 4 porcento.

Apos a concentragdo, uma quantidade de creme ¢ misturada no
retido liquido lacteo concentrado para aumentar o teor de gordura e formar
um liquido lacteo concentrado enriquecido com creme. Em um método, cerca
de 3 a cerca de 57 porcento de creme é misturado com 0 retido de liquido
lacteo concentrado para aumentar o teor de gordura. Preferivelmente, o creme
& um creme doce tendo um teor total de gordura de cerca de 32 a cerca de 42
porcento mas outros tipos de creme também podem ser usados dependendo da
disponibilidade.

Em outros métodos, quando a base lactea de partida liquida ¢
leite integral, cerca de 3 a cerca de 34 porcento de creme ¢ adicionado ao
retido de liquido lacteo concentrado. Opcionalmente, se a base lactea de
partida liquida ¢ leite desnatado, entfio cerca de 34 a cerca de 57 porcento de
creme sdo adicionados ao retido de liquido lacteo concentrado. Se a base
lactea de partida liquida € 2 % de leite, entdo cerca de 20 a cerca de 46
porcento do creme é adicionado ao retido de liquido Jacteo concentrado. Em
cada caso apés a concentragdo, a quantidade apropriada de creme €
adicionada para formar um liquido lacteo concentrado enriquecido com creme
tendo menos do que cerca de 11 porcento de proteina (preferivelmente, cerca
de 9 a cerca de 11 porcento de proteina), mais do que cerca de 15 porcento de
gordura (preferivelmente, cerca de 15 a cerca de 18 porcento de gordura),
menos do que cerca de 1,5 porcento de lactose, e cerca de 25 a cerca de 30
porcento sélidos totais.

Como mencionado acima, foi descoberto que o ponto de
adicdo de creme pode afetar a estabilidade do liquido lacteo resultante apos a
esterilizacdo. Em um método, é preferido que a quantidade de creme seja
misturada no liquido lacteo apés a concentragdo e antes da homogeneizagao e

também antes da adi¢do dos estabilizadores e ingredientes de reforgos de
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adicdo opcionais. Como divulgado mais abaixo nos Exemplos, foi descoberto
que outros pontos de adi¢do de creme, tais como antes da concentragdo ou
ap6s a homogeneizagdo, resultam em concentrados geleificados e separados
apos a esterilizagdo

Adicionando-se o creme antes da etapa de concentragdo (tal
como antes de pré-aquecer), entdo o creme seria submetido & membrana de
ultrafiltracdo junto com a base lactea liquida. Desta maneira, a ultrafiltracdo
provavelmente separaria os minerais e outros agucares naturais do creme.

Preferivelmente, o creme também € ndo pré-homogeneizado
antes de ser misturado com o retido de liquido lacteo concentrado, mas €
simplesmente adicionado no seu estado natural. Como divulgado em maiores
detalhes nos Exemplos, foi descoberto que pré-homogeneizar o creme em
geral resultou em bebidas concentradas que geleificaram ou separaram em
duas ou mais fases na retorta. Enquanto nio desejando ser ligado pela teoria, €
acreditado que pré-homogeneizar o creme produz uma emulséo menos estavel
porque o creme em geral tem proteina insuficiente para emulsificar ou reduzir
a distribuigdo do tamanho da goticula de gordura do creme natural. Por
exemplo, é acreditado que existe uma probabilidade aumentada de produzir
flocos de goticulas de gordura que podem aumentar a taxa de separagdo de
fase e/ou geleificagio de retorta no produto final quando o creme € primeiro
pré—homogeneizado. Portanto, ¢ preferivel reduzir o tamanho da goticula da
gordura do creme apds sua adigdo ao retido onde existe uma abundancia de
proteina para homogeneizagao.

Ap6s a concentragio e esfriamento opcionais, o liquido lacteo
concentrado enriquecido com creme é homogeneizado como um liquido unico
para formar um liquido lacteo enriquecido com creme homogeneizado. Em
um método, a homogeneizagdo pode ser realizada em um ou multiplos
estagios. Por exemplo, em um método ndo limitante, um primeiro estagio de

homogeneizacdo pode ser realizado a cerca de 1.500 a cerca de 2.000 psi
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(10,3 a cerca de 13,8 MPa) e um segundo estagio a cerca de 100 a cerca de
300 psi (0,7 a cerca de 2,07 MPa) em um homogeneizador industrial padréo.
O homogenado pode ser resfriado se ndo for imediatamente conduzido a uma
operagdo de acondicionamento. Por exemplo, o homogenado talvez esfriado
ao passo que este flui através de uma segdo de regeneragdo e esfriamento de
um trocador de calor de placas de um homogeneizador padrdo. Outros
esquemas de homogeneizagdo aplicaveis aos produtos de leite também
podem ser usados, contudo, como descrito em maiores detalhes nos
Exemplos, as pressdes homogeneizadas em geral resultam em produtos finais
geleiﬁéados ou separados. Enquanto ndo desejando ser limitado pela teoria, €
acreditado que as condi¢des de homogeneizago superiores ndo resultam em
bebidas aceitaveis porque os homogenados de pressdo superior em geral terdo
nimeros maiores de particulas menores o que levard a uma maior
probabilidade da sua geleificagdo devido a frequéncia de antagonismo
superior e ligagdo subsequente das goticulas.

Como divulgado acima, para obter um concentrado estavel, o
creme é preferivelmente adicionado antes da etapa de homogeneizagdo. Como
fornecido em maiores detalhes abaixo nos Exemplos, foi descoberto que
adicionar o creme ap6s a homogeneizagdo também resultou em concentrados
ndo estaveis apods a esterilizagﬁo. Enquanto ndo desejando ser limitado pela
teoria, é acreditado que a gordura adicionada fornecida pelo creme requer a
homogeneizagio para produzir uma particula de gordura para passar pelo
processo de esterilizagdo bem como um uma vida de prateleira prolongada.
Como indicado acima, € preferido que o creme ndo seja pré-homogeneizado
antes de ser adicionado ao retido, mas € preferido que o creme seja submetido
a homogeneiza¢do em combinagdo com o retido de modo a aumentar a
estabilidade do produto final. Por exemplo, € acreditado que a
homogeneizacdo nio somente reduza a distribuigdo do tamanho da goticula de

gordura do creme para atrasar qualquer separa¢do pos-retorta, mas também
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provavelmente reveste cada goticula com uma superficie de proteina que
permitird que todas as goticulas de gorduras se comportem de um modo mais
uniforme ou consistente com os aditivos e condigdes subsequentes a retorta.
Além disso, a homogeneizagio do creme no retido onde existe uma
abundéncia de proteinas emulsificadoras, produzird goticulas de gorduras
simples com floculagdo minima. A proteina insuficiente resulta em uma
tendéncia aumentada para produzir goticulas floculadas. As goticulas
floculadas sdo mais provaveis para acelerar a separagdo da fase bem como
formacgdo de gel durante ou apds as condigdes de retorta.

Apés a homogeneizagdo, as quantidades eficazes de um
estabilizador podem ser adicionadas ao liquido lacteo enriquecido com creme
homogeneizado. O estabilizador pode ser um agente caotropico, um tampéo
de ligagdo de célcio, ou outro estabilizador que eficazmente liga ao calcio
para prevenir a geleificagdo ou separagdo do liquido lacteo concentrado
durante o armazenamento. Enquanto ndo desejando ser limitado pela teoria e
como é detalhado no Pedido de Patente U.S. Nimero 2004/0067296 A1l (8 de
abril de 2004), ¢ acreditado que o estabilizador de ligacdo de célcio previne a
geleificagdo ou separacgio db liquido lacteo durante qualquer armazenamento
antes da esterilizagdo subsequente. Em geral, qualquer tamp&o ou agente ou
estabilizador caotrépico que liga calcio pode ser usado. Os exemplos de
tampdes de ligagio de calcio, estabilizadores, e agentes caotropicos
adequados incluem tampdes de citrato e fosfato, tais como fosfato
monossddico, fosfato dissédico, fosfato dipotassico, citrato dissodico, citrato
trissodico, EDTA, e outros bem como misturas destes.

Um sal ou estabilizador de tamponamento preferidos ¢ uma
mistura de fosfato monossédico e fosfato dissédico. Uma quantidade eficaz
desta mistura de estabilizadores em geral depende do liquido lacteo
especificos usados como o material de partida, a concentragdo desejada, as

quantidades de creme adicionado, e a capacidade de ligagdo de célcio dos
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estabilizadores especificos usados. Ndo obstante, em geral, para o liquido
lacteo concentrado enriquecido com creme, cerca de 0,2 a cerca de 0,6
porcento de estabilizador que inclui cerca de 25 a cerca de 50 porcento de
fosfato monossddico e cerca de 75 a cerca de 50 porcento de fosfato dissodico
sdo estabilizadores eficazes para o creme enriquecido e liquido lacteo
concentrado. Em um método, uma razio do fosfato monossodico para o
fosfato dissédico varia de cerca de 50:50 a cerca de 75:25 para formar um
concentrado estavel. Com o leite integral ultrafiltrado e adi¢bes de creme,
estabilizadores, as razbes fora desta faixa em geral formam concentrados
geleiﬁ.cados ou separados apésv a esterﬂizac;éo.

Outros ingredientes opcionais também podem ser incluidos
nos reforgos de adi¢do. Em um método, os realgadores de paladares, sabores,
acticares, e outros aditivos também podem ser adicionados como necessario
para uma aplicagdo particular. Por exemplo, os realgadores de paladar
adequados incluem cloreto de sddio, cloreto de potassio, sulfato de sodio, e
misturas destes. Os realgadores de paladar preferidos incluem cloreto de sodio
e cloreto de potassio bem como misturas destes; cloreto de sodio € o realgador
de paladar mais preferido. Os sabores e outros aditivos tais como agucar,
adocantes (natural e/ou artificial), emulsificadores, miméticos de gordura,
maltodextrina, fibras, amidos, gomas, e extratos de sabor ou sabores tratados
com enzima, cultivados, naturais e artificiais podem ser adicionados contanto
que estes ndo afetem adversamente de modo significante a estabilidade ou
caracteristicas de paladar.

Apbs a concentragdo e esfriamento opcional, o liquido lacteo é
entdo misturado com as quantidades eficazes do estabilizador e outros
ingredientes opcionais como descrito acima e, entfo, esterilizado para formar
o liquido lacteo concentrado estavel. Preferivelmente, a esterilizagdo €
realizada usando condi¢des de retorta. Opcionalmente, se o liquido lacteo

concentrado precisa ser diluido para encontrar uma concentragdo alvejada, a
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diluigio deve ser efetuada antes da esterilizagdo. Preferivelmente, o liquido
lacteo € acondicionado, lacrado, e entdo submetido as temperaturas de
esterilizagdo em qualquer equipamento adequado. A esterilizagéo € realizada
sob condi¢Bes de tempo e temperatura para obter um F, de pelo menos 5
minutos como necessario para a esterilidade comercial e nominalmente até
cerca de 13,5 minutos. Em geral, o processo de esterilizagdo consiste de um
tempo de subida ou de aquecimento, um tempo de manutengdo, € um tempo
de resfriamento. Durante o tempo da subida da temperatura de cerca de 118°C

para cerca de 145°C é obtida de cerca de 1 segundo a cerca de 30 minutos. A

temperatura é entio mantida de cerca de 118°C a cerca de 145°C por cerca de

1,5 segundo a cerca de 15 minutos. A temperatura ¢ entdo resfriada abaixo de
cerca de 25°C dentro de cerca de 10 minutos ou menos. Preferivelmente, a
amostra é gentilmente agitada (por exemplo, girando-se o recipiente) durante
a esteriliza¢do para minimizar a formag&o de espuma.

O tratamento térmico geral (neste caso, o pré-aquecimento,
concentracdo, e esterilizagdo) € controlado para produzir o liquido lacteo
concentrado estavel, que preferivelmente tem uma razio de proteina para
gordura de cerca de 0,4 a cerca de 0,7, enquanto obtendo um F, de pelo
menos cerca de 5 e uma vida de prateleira de pelo menos cerca de 9 meses
sob condi¢des ambientes. Em geral, o liquido lacteo concentrado estavel da
presente invengdo tem uma viscosidade que varia de cerca de 70 mPa-s a
cerca de 4000 mPa-s e, preferivelmente, cerca de 100 mPa-s a cerca de 300
mPa-s na temperatura ambiente quando medico por um viscOmetro de
Brookfield RV a cerca de 20°C usando Fuso #2 a 100 rpm.

Como mencionado acima, o processo de esterilizagdo pode
degradar as proteinas no concentrado e formar quantidades trago de
compostos volateis contendo enxofre e/ou nitrogénio os quais podem afetar de
modo negativo os sabores e/ou aromas. A formulagdo € os processos aqui

contidos, por outro lado, formam quantidades reduzidas de tais compostos e,
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como um resultado, tém sabor de laticinio fresco aumentado. Por exemplo, o
liquido lacteo concentrado estvel resultante aqui divulgado com cerca de 9
porcento ou menos de proteina total e enriquecimento com creme em geral
apresenta uma redugdo nas intensidades de aroma de enxofre e nitrogénio
devido a uma redugfio nos volateis contendo enxofre e/ou nitrogénio de cerca
de 20 a cerca de 45 porcento se comparado aos concentrados anteriores com
base em uma analise de GC/O. Por exemplo, como fornecido em maiores
detalhes nos Exemplos, um painel de testadores de notas de sabor e aroma
treinados que os concentrados lacteos feitos pelos presentes métodos
apresentam valores de intensidade de aroma de enxofre e/ou nitrogénio a
cerca de 275 ou menos (em uma escala de 15 pontos). Os liquidos lacteos
concentrados tendo tais niveis destes compostos em geral apresentam sabor e

notas de laticinio fresco aumentados.

A técnica de acondicionamento usada ndo ¢ particularmente
limitada contanto que esta preserve a integridade do produto lacteo suficiente
para a vida de prateleira aplicavel do produto lacteo. Por exemplo, os
concentrados de leite podem ser esterilizados ou submetidos a retorta em
garrafas de vidro ou caixas de papeldo de topo de aresta, e assim por diante,
que sdo enchidos, lacrados, e os conteidos sdo entdo termicamente
processados. Os produtos lacteos também podem ser acondicionados em
quantidades maiores tais como em recipientes ou transportes de saco em caixa
convencionais. Em uma forma de realizagio, as garrafas ou materiais de caixa
de papeldo de topo de aresta de folha alinhada pré-esterilizados podem ser
usados. Os sistemas de acondicionamento alimenticios indicados como vida
de prateleira prolongada (ESL) ou sistemas de acondicionamento assépticos
também podem ser Uteis, mas os métodos aqui divulgados ndo sdo limitados a
estes.

Os sistemas de acondicionamento de alimentos uteis incluem

sistemas convencionais aplicados ou aplicaveis aos produtos alimenticios
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escoaveis, especialmente produtos de leite e sucos de frutas. As amostras
podem ser gentilmente agitadas (por exemplo, rotacioando-se o recipiente)
durante a esterilizagdo para minimizar a formago de “espuma”. O produto
lacteo também pode ser carregado e transportado & granel por intermédio
caminhdes tanque ou vagoes tanque.

Embora ndo necessario para obter as vidas de prateleira
prolongadas associadas com os produtos lacteos da presente invengdo, a
pasteurizagio e/ou procedimentos de temperatura ultra-alta (UHT) também
podem ser aplicados aos produtos lécteos da presente invengdo no caso da
interrupgdo do processo e/ou para outro aumento na vida de pfateleira. Os
produtos UHT sdo ultrapasteurizados e entfio acondicionados em recipientes
esterilizados. Além disso, um vantagem da presente invengdo é que o
processamento UHT, em geral, ndo é necessario para obter as vidas de
prateleira prolongadas, tal como §é necessario por alguns concentrados
anteriores. Por exemplo, se o produto ultrafiltrado/diafiltrados deve ser
mantido por um periodo de tempo prolongado (por exemplo, mais do que
cerca de um dia) antes de continuar o processo, a pasteurizagdo do produto
ultrafiltrado pode ser realizada. Se desejado, os produtos intermediérios no
processo podem ser pasteurizados se desejado contanto que a pasteurizagéo
ndo afete de modo adverso a estabilidade ou paladar do produto final.

Em um método, o liquido lacteo concentrado estdvel resultante
¢ um leite organolepticamente agradavel que pode ser lacrado em cartuchos
ou sacos usados em qualquer nimero de maquinas de preparagdo de bebidas.
Os exemplos de usos e maquinas de preparagio de bebidas preferidos podem
ser encontrados no Pedido de Patente U.S. Numero de Série 10/763.680,
depositado em 23 e janeiro de 2004, que é aqui incorporado por referéncia na
sua totalidade, e pertencente ao mesmo recipiente como o presente relatorio
descritivo. A concentragio do leite é benéfica porque permite que maiores

volumes do leite sejam distribuidos das maquinas de preparagdo de bebidas
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enquanto sendo capaz de armazenar um acondicionamento menos com menos
quantidade do liquido.

Por exemplo, um cartucho do leite concentrado pode ser usado
para produzir uma espuma com base em leite espumoso parecendo auténtica
desejada por consumidores em uma bebida estilo capuccino. As razdes de
gordura para proteina e os pontos de adigdo de creme especificados formam
um liquido lacteo concentrado tendo notas de laticinio fresco aumentadas
adequadas para formar produtos branqueadores de café tais como, capuccinos,
lattes, e outros. Por exemplo, o cartucho do leite concentrado adequado
também pode ser adequado para espumagdo usando uma maquina e cartucho
de preparagio de baixa pressdo como descrito no Pedido de Patente U.S.
Numero de Série 10/763.680 usando somente pressdes abaixo de cerca de 2
bar.

Em outro método, uma bebida lactea também pode ser
formada usando o liquido lacteo concentrado estavel. Por exemplo, uma
bebida pode ser formada misturando-se o liquido lacteo concentrado estavel
com um meio aquoso, tal como agua. A bebida lactea formada também pode
ser distribuida a partir de um cartucho que contem o liquido lacteo
concentrado estavel; também descrito no Pedido de Patente U.S. Numero de
Série 10/763.680 passando-se um meio aquoso através do cartucho para
formar uma bebida para diluigdo. Em tal exemplo, o liquido lacteo
concentrado estavel pode ser preferivelmente misturado ou diluido com o
meio aquoso em uma razao entre cerca de 1:1 a cerca de 6:1 para formar uma
bebida lactea.

As vantagens e formas de realizagdo dos concentrados
enriquecidos com creme aqui descritas também sdo ilustradas pelos seguintes
exemplos; ndo obstante, as condigdes particulares, esquemas de
processamento, materiais, e quantidades destes citados nestes exemplos, bem

como outras condi¢des e detalhes, ndo devem ser indevidamente interpretados
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como limitando este método. Todas as porcentagens estdo em peso a menos
que de outro modo indicado.
EXEMPLOS

Exemplo 1

Vérios liquidos lacteos concentrados tendo sélidos totais de
cerca de 20 a cerca de 36 porcento foram preparados de acordo com os
métodos descritos acima. Um leite integral tendo cerca de 4 a 5 porcento de
gordura foi usado como a base lactea liquida e pré-aquecido a cerca de 90°
por cerca de 300 segundos para produzir um leite pré-aquecido. O leite pré-
aquecido foi entdo ultra-filtrado usando uma membrana de enroscamento
espiral de ultrafiltragdo de Koch tendo cerca de um 10.000 Dalton (10 kDa)
MWCO. A diafiltragio foi entdo usada para diminuir a lactose a cerca de 1
porcento. '

Creme (cerca de 36 porcento de gordura) foi adicionado ao -
leite ultrafiltrado para produzir 15 porcento de um liquido lacteo concentrado
enriquecido com creme. O liquido lacteo concentrado enriquecido com creme
foi entdo homogeneizado usando um homogeneizador APV de dois éstégios a
cerca de 2000 psi (13,8 MPa) (primeiro estdgio) e cerca de 200 psi (1,4 MPa) -
(segundo estdgio) para produzir um liquido lacteo enriquecido com creme
homogeneizado. Vérias faixas de fosfato monossédico (MSP) e fosfato
dissodico (DSP), agucar, sal, e sabores foram adicionados ao liquido lacteo
homogeneizado;

Cerca de 49 a cerca de 53 gramas do liquido lacteo
homogeneizado foi entdo acondicionado em uma desnatadeira lacrada de
Tassimo T-Disc (Kraft Foods) e submetido a retorta usando um sistema de
esterilizacdo da Surdry Stock America a cerca de 123°C por cerca de 8
minutos para produzir uma bebida esterilizada tendo um F, de cerca de 7. Os
resultados e condigdes especificas de um numero de amostras inventivas, sdo

resumidos na Tabela 1 abaixo. Todas as amostras resultaram em um
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concentrado fluido apés a retorta e permaneceram fluidos por até cerca de 6

meses.

Tabela 1: Resumo dos Concentrados Estaveis em prateleira ¢ Estaveis na

Retorta
Sélidos | Razdo | Gordura | Proteina | Proteina: | Agucar | NaCl| Sal tampdo em | Condigdo
Totais de em % em % | Saltampdo | em % % apos retorta
MSP- total ’
DSP
30a36 | 50:50 | 12a1S5 6a8 10:1 a 38:1 5a7 0,5 0,3a0,4 Fluido, sem
separagdo
de fase
20a36 [ 50:50 | 11als 6a9 18:1 5,7 0,5 03204 Fluido, sem
separagdo
. de fase
25-34 | 50a | 10a1l7 6a9 10: a'34:1 5,7 0,5 0,3a0,4 Fluido, sem
75:50 separagdo
a25 ) de fase
Exemplo 2

Um estudo foi completado para comparar as intensidades de
aroma de enxofre e nitrogénio de concentrados feitos pelos métodos do
Exemplo I se comparado a um liquido lacteo concentrado feito pelo método
da Cale (Pedido U.S N2 2007/0172548) usando uma andlise GC/O
(olfatometria de cromatografia gasosa). A andlise GC/O combina a
olfatometria ou o uso de um painel treinado de detectores de odor para
analisar a atividade do odor em correntes de ar definidas através do uso de
uma separagio cromatografica gasosa (GC) dos volateis.

As amostras de concentrados liquidos lacteos da Tabela 2
abaixo foram isoladas usando uma andlise GC de purgo e coleta. Um
painel treinado do detector de odor entfo taxou a intensidade dos valores
dos valores para os volateis que contém enxofre e nitrogénio como
separado pela GC. Para os propdsitos aqui mencionados, os volateis que
contém enxofre e nitrogénio foram identificados como odores associados
com as seguintes categorias como separado por um cromatdgrafo gasoso

em tempos de duragdo de referéncia: repolho (2,10 minutos); alho, oleoso
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(4,78 minutos); desagradavel, oleoso (6,04 minutos), alho, oleoso (6,65
minutos); alho (8,15 minutos) carne, sulfuroso (12,96 minutos); alho
(13,52 minutos); carne (16,43 minutos), castanhas, marrom, caramelizado
(14,05 minutos) castanhas (7,85 minutos); castanha, marrom,
caramelizado (8,00 minutos); pastilha de milho (8,006 minutos); e ainda,
castanhas (8,30 minutos).

Uma amostra de aproximadamente 80 gramas de cada
concentrado de leite da Tabela 2 foi, isolada usando purgo e coleta ajustado a
cerca de 60° C por cerca de 45 minutos usando um tubo de aprisionamento
'(200 mg de Tenax). O isolado foi entdo operado em uma coluna FRAP com
uma temperatura inicial de cerca de 40°C, uma taxa de inclinagéo de cerca de
8°C/minutos e uma temperatura final de cerca de 220°C. os valores de
intensidade de aroma foram entdo coletados para os compostos contendo
enxofre e nitrogénio como definido acima. Como apresentado na Tabela 3
abaixo, uma redugdo de cerca de 20 a cerca de 45 porcento nos volateis
contendo enxofre e/ou nitrogénio totais foi notada entre o leite produzido
como no Exemplo 1 (isto é, liquidos lacteos concentrados estaveis tendo
enriquecimento com creme e niveis reduzidos de proteina) se comparado ao
leite produzido pelos métodos da Cale (isto ¢, um liquido lacteo concentrado
sem enriquecimento com creme). A tabela 3 abaixo fornece uma comparagao
dos valores de intensidades do aroma onde as notas de enxofre e nitrogénio
totais é a soma dos odores individuais para cada amostra. E acreditado que a
redugdo geral nas intensidades de aroma de enxofre e nitrogénio totais
também é um indicativo de uma redugfo nos compostos volateis contendo
enxofre e nitrogénio.

Tabela 2: Amostras Testadas

Amostra Proteina:Gordura | Sélidos % | Proteina, % | Gordura, % Lactose, %
1 0.4 31 5,4 12,3 0,3
2 0,5 31,4 5,6 12,3 0,3
Comparativa 1,5 26,8 11,4 7,4 0,8
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Tabela 3: Valores de Intensidade de Aroma - Intensidades de aroma de

enxofre e/ou nitrogénio.

Odor Comparativo 1 2

Repolho (2,10 minutos) 0,25 0,25 0,00
Alho, oleoso (4,78 minutos) 0,50 0,00 0,00
Desagradavel, oleoso (6,04 minutos) 0,00 0,25 0,00
Carne, sulfuroso (12,96 minutos) 0,00 0,00 0,00
Alho, oleoso (6,65 minutos) 1,00 1,00 0,50
Alho (8,15 minutos) 0,00 0,25 0,75
Carne (12,96 minutos) 0,25 0,25 0,00
Alho (13,51 minutos) 0,00 0,00 0,00
Castanhas, marrom, caramelizado (14,05 minutos) 0,00 0,00 0,00
Castanhas (7,85 minutos) 0,00 0,00 0,00
Castanhas, marrom, caramelizado (8,0 minutos) 0,50 0,50 0,25
Pastilha de milho (8,06 minutos) 1,00 0,25 0,52
Ainda castanhas (8,30 minutos) 0,00 0,00 0,00
Notas de enxofre e nitrogénio totais 3,50 2,72 2,00
% de redugdo 21 % 43 %

Exemplo 3

Os produtos de café incluindo um concentrado lacteo foram

5  avaliados por um painel treinado de testadores de sabor para comparar as
notas de sabor de leite e laticinios. O leite desnatado, 2% de leite, ou leite
integral foi usado como a base lactea de partida e convertido em concentrados
usando o processo do Exemplo 1. As seguintes amostras foram testadas como

fornecido na Tabela 4.

10 Tabela 4
Amostra | Base Lactea Creme Proteina | Lactose | Gordura | Solidos | Peso
% % % % % . % g
1 60 40 5a6 2 10all | 26a27 55
(espuma ‘
+ creme)
2 60 40 6a7 2 12al13 | 28a29 6,5
(espuma
+ creme)
3 74 26 6a’7 la2 10all | 25a26 5,5
2%+
creme)
4 74 26 7a8 1a2 12a13 | 28a29 6,5
2%+
creme)
5 85 15 6a7 la2 10all | 24a25 5,5
(integral
+ creme
6 85 15 7a8 la2 12al13 | 27a28 6,5
(integral
+ creme
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As amostras concentradas foram entfo carregadas em uma
desnatadeira Tassimo T-Disc (Kraft Foods) de modo a aumentar o preparo de
uma bebida lactea usando um recuperado de bebidas Tassimo. Um latte foi
preparado usando um Gevalia Espresso T-Disc (Kraft Foods) junto com as
amostras de laticinios concentradas da Tabela 4. Cada amostra foi testada por
um painel treinado de testadores de sabor. As amostras foram escolhidas
aleatoriamente por todo o estudo e classificados em uma escala de 0 a 15
(nenhum a extremo) para classificar vérias notas de sabor. Os resultados deste
estudo sdo fornecidos na Tabela 5 e no grafico da FIG. 3.

Tabela 5

Espuma | Espuma | 2%+ | 2%+ | Integral |Integral | [Estatistica

+creme | + creme creme creme | +creme |+ creme
55g 6,5¢g 55¢g 6,5¢g 55¢g 6,5g

Impacto Geral 7,66 7,32 7,52 7,04 7,20 7,12 a,3,a,a,a,a
Leite/laticinio 6,84 6,74 6,26 6,82 6,76 7,12 a,a,a,a,a,a
Café 7,68 7,30 6,84 6,24 5,82 5,84 a,ab,bc,cd,d,d
Caramelo/Malt 1,04 0,82 8,87 0,67 0,92 0,62 a,a,a,ab,a,ab
e

Queimado 1,72 0,74 0,42 0,50 0,52 0,56 | a,bc,c,be,be,be
Cozido 2,66 2,32 2,34 2,82 2,30 2,64 2,3,2,2,2,a
Verde/Ervoso 2,80 2,00 1,82 1,94 1,84 1,54 | a,ab,b,bc,bc,be

Oxidado/Metali | 0,06 0,02 0,06 0,06 | 0,06 0,06 a,3,3,2,a,2
CcO

Fermentado/ 0,06 0,04 0,06 0,08 0,06 0,04 a,3,3,3,3,a
Saboroso
Medicinal/ 0,04 0,06 0,06 0,24 0,06 0,06 a,3,3,2,3,4
Quimico
Rangoso/Sabdo 0,34 0,92 0,48 0,62 0,72 0,31 a,a,a,2,a,a
Doce 1,56 1,38 1,60 1,30 1,60 1,08 a,a,a,3,a,a
Acido 2,56 2,68 2,56 2,52 2,30 2,70 2,2,2,2,2,2
Salgado 1,44 1,48 1,26 1,00 0,80 1,10 a,a,2,2,2,a
Amargo 3,50 3,00 2,62 2,38 2,70 2,66 ab, abc, c, ¢,
. abc, be

| Adstringente 3,78 3,50 3,32 3,62 3,52 3,94 a,a,2,2,3,a
Viscosidade 1,84 1,86 2,00 1,92 1,96 2,00 a,2,2,2,3,2
Paladar 1,40 1,40 1,60 1,70 1,74 1,84 a,a,a,3,a,a
leite/peliculoso
Paladar gredoso 1,20 1,00 1,44 1,32 1,16 1,24 a,a2,a,3,a,a
Sabores 2,24 1,82 1,74 1,88 1,90 1,90 a,a,3,a,a,a
restantes

*Meios com a mesma letra ndo sdo significantemente diferentes um do outro.

Para os propdsitos aqui mencionados, uma bebida de café

tendo um sabor de laticinio fresco, portanto, em geral significa um produto
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lacteo concentrado que em geral corresponde aos atributos de sabor como
descrito nas tabelas de 3 e 5 acima quando percebidos por um painel de
testadores de sabor treinados.

Exemplo Comparativo 1

Os liquidos lacteos concentrados comparativos foram
preparados como no Exemplo 1, exceto que a adigio do creme foi apds a
etapa de homogeneizagio. Em alguns estudos para este Exemplo, o creme foi
primeiro pré-homogeneizado usando o mesmo homogeneizador de dois
estagios como no Exemplo 1 onde o primeiro estagio variou de 500 a 3000-psi
(3,4 a 20, 7 MPa) e o segundo estagio variou de 50 a 300 psi (0,34 a 2,1 MPa)
em outros usos para este Exemplo, o creme foi adicionado na sua forma
natural (sem qualquer pré-homogeneizagdo). Neste exemplo, o liquido lacteo
concentrado (antes da adi¢io do creme) foi homogeneizado usando o
homogeneizador de dois estigios do Exemplo usando 4000 e 400 psi (27,6 a
2,8 MPa) (para este Exemplo, o liquido lacteo concentrado € o creme foram
homogeneizados separadamente e combinados posteriormente.) Todos estes
Exemplos Comparativos geleificados ap6s a retorta ou resultaram em um
liquido que separou em duas fases (isto é, bimodal). Os resultado e condigdes
de vérias amostras comparativas sdo resumidos na Tabela 6 abaixo.

Tabela 6: Exemplos Comparativo

Pré- Solidos | Razdo dd Gordura| Proteina] Proteina: Agucar,| NaCl| Sal tampdo,%| Estado
homogeneizagdo | totais } MSP:DSP % % Sal tamp&o % % apos
do creme Total Retorta
Ne 27 a38 [ 50:50 9a24 4a8 11:1 a40:1 5a7 0,5 0,3a204 Fluido
bimodal
500/50 psi 28 a 38 | 50:50 9212 S5a7 | 22:1a29:1 5a7 0,5 0,3a0,4 Fluido
(3,45/0,35 MPa) bimodal
1000/100 psi 28 a32 | 50:50 9a12 5a7 | 22:1a29:1 5a7 0,5 0,3a0,4 Fluido
(6,9/0,69 MPa) bimodal
2000/200 psi 28 a32 {50:50 9al2 5a7 | 22:1a29:1 5a7 0,5 0,3a0,4 Fluido
(13,8/1,38 MPa) bimodal
3000/300 psi 28 a32 1 50:50 9al2 5a7 | 22:1a29:1 5a7 0,5 0,3a0,4 Fluido
(20,7 a 2,1 MPa) bimodal

Exemplo Comparativo 2

Os liquidos licteos concentrados comparativos foram
preparados de acordo com o processo descrito no Exemplo 1, mas o creme foi

adicionado aos liquidos lacteos antes da etapa posterior. Nestes estudos,
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portanto, o creme foi pré-aquecido e concentrado junto com o leite integral e
entio homogeneizado junto com o liquido lacteo concentrado. Nestes estudos,
a homogeneizacio, também foi realizada apds a concentragdo usando o
homogeneizador de dois estigios do Exemplo 1 a 4000 e 400 psi (27,6 a 2,8
MPa). O creme nio foi pré-homogeneizado antes da adi¢do. Um resumo dos
resultados e condi¢des de um numero destas amostras comparativas sdo
fornecidas na Tabela 7 abaixo. Todas as amostras comparativas geleificadas

da retorta.

Tabela 7: Amostras Comparativas

Sélidos | Raziode | Gordura| Proteina | Proteina: | Agucar | NaCl sal | Estado apds
totais MSP:DSP % % sal tampao % % | tampdo | retorta
total %
28 a 32 50:50 8al2 4a7 12:1a30:1| Sa7 0,5 0,3 a0,4| Geleificado

Amostra Comparativa 3

Os liquidos lacteos concentrados comparativos foram preparados
de acordo com o processo descrito no Exemplo 1, exceto que varios
emulsificadores foram misturados no liquido lacteo concentrado antes ou apos a
retorta. O creme e o liquido lacteo concentrado misturados nestas amostras foram
homogeneizados usando o homogeneizador de dois estagios do Exemplo 1 em
2000/200 psi ou 4000/400 psi (13,8/1,38 MPa ou 27,5 a 2,75 MPa). Um resumo
dos resultados e condi¢des para vérias amostras comparativas sdo fornecidas na

Tabela 8 abaixo. Todas as amostras geleificadas ou foram concentrados de modo

bimodal apds o processo de retorta.

Tabela 8
Emulsifi-| Ponto de | Emulsifi- [Sélidos|] Razdo de | Gordura| Preteina| Proteina: [Agicar|NaCl| Sal Estado
cador | adigdo do | cador % | totais [ MSP:DSP % % Sal % % [tampdo| pos-retorta
emulsifi- tampéo %
cador total
Caseinat | Pré-retorta [ 0,1, 1e5 (32233 50:50 12a13| 6a7 22:1a | 10,4 1 0,2 Gel
ode 29:1
Sédio
Leitelho | Pré-retorta [0,05¢ 0,1 |31 a33 50:50 12a13| 6a7 27:1a | 104 | 1 0,2 Gel
29:1
Leitelho | Pos-retorta | 0,05 ¢ 0,1 {31233 50:50 12al13} 6a7 27:1a | 104 | 1 0,2 Fluido,
29:1 bimodal
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Exemplo Comparativo 4

Os liquidos lacteos concentrados comparativos foram
preparados de acordo com o Exemplo Comparativo 1 onde o creme foi
adicionado depois da homogeneizagdo do liquido lacteo concentrado. Nestes
estudos comparativos, contudo, o creme também foi misturado com uma
variedade de emulsificadores e homogeneizado antes de misturar no liquido
lacteo concentrado.

Nestes estudos, a mistura de creme e emulsificador foi
homogeneizada usando uma homogeneizagdo de estagio Unico em cerca de
500/50 psi .(3,4/0,34 MPa) antes de ser adicionada ao liquido lacteo
concentrado e homogeneizado. Os emulsificadores testados tinham de cerca
de 1 porcento de monoglicerideo, polialdos, glicosperses, ou lecitina. Um
resumo dos resultados e condi¢des para varias amostras comparativas ¢é
fornecido na Tabela 9 abaixo. Todas as amostras comparativas resultaram em

concentrados fluidos, mas bimodais.

Tabela 9
Sélidos Razdo de Gordura | Proteina | Proteina: | Agiicar | NaCl | sal | Estado
totais MSP:DSP % % sal % % [tampdo| apods
tampao % | retorta
total
31a33 50:50 12a13 4a7 19:1a 10,4 1,5 0,2 | Fluido,
25:1 bimodal
Exemplo Comparativo 5
Os liquidos licteos concentrados comparativos foram

preparados de acordo com o Exemplo 1; exceto que a razdo de proteina para
sal tampdo foi aumentada ou diminuida pelas amostras do Exemplo 1. Nos
estudos deste exemplo, todas as amostras usadas em uma mistura de 50:50 de
MSP e DSP como estabilizadores. Todas as amostras comparativas neste
Exemplo resultaram em concentrados geleificados.

Um resumo dos resultados e condigdes para varias amostras

comparativas é fornecido na Tabela 10 abaixo.
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Tabela 10
Solidos Raziio de | Gordura | Proteina| Proteina:| Agticar | NaCl sal Estado
totais MSP:DSP % % sal % % | tampdo %| apds
tampéo retorta
total
30a36 50:50 12a1l5 6a8 <10:1 5a7 0,5 | 03204 Gel
30a36 50:50 12a15 6a8 >38:1 | S5a7 0,5 | 0,320,4| Fluido,
bimodal
Exemplo Comparativo 6
Os liquidos lacteos concentrados comparativos foram

preparados de acordo com o Exemplo 1, exceto que de 0,3 a 0,4 porcento de
citrato trissédico (TSC) foi usado como o sal tamp&o. Nenhum MSP ou DSP
foi usado. Todas as amostras comparativas neste Exemplo resultam em
concentrados geleificados apés a retorta. Um resumo deste resultados e

condi¢bes para vérias amostras comparativas ¢ fornecido na Tabela 11 abaixo.

Tabela 11
Sélidos Razio de Gordura| Proteina | Proteina: | Agtcar | NaCl sal Estado
totais MSP:DSP % % sal tampao % % tampéo apos
total % retorta
25a29 50:50 13a13 6a8 25:1 5a7 0,5 {0,3a04 Gel
Exemplo Comparativo 7
Os liquidos lacteos concentrados comparativos foram

preparados de acordo com o Exemplo 1, exceto que as pressdes usadas para
homogeneizar o creme misturado e a mistura de laticinio liquido concentrado
foram aumentadas em cerca de 4000/400 psi (27,5 a 2,75 MPa).. Todas as
amostras destes estudos resultaram em concentrados geleificados apoés a
retorta. Um resumo dos resultados e condigdes para vdrias amostras

comparativas € fornecido na Tabela 12 abaixo.

Tabela 12
S6lidos | Razdo de | Gordura| Proteina | Proteina: | Agucar | NaCl| sal tamp&o Estado
totais | MSP:DSP % % sal tampdo| % % % apos
total retorta
30a32 50:50 8al3| 5a8 10:4 10,4 | 0,96] 02a03 Gel
Exemplo Comparativo 8
Os liquidos lacteos concentrados comparativos foram

preparados de acordo com o Exemplo 1, exceto que a razdo de fosfato
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monossédico para fosfato dissddico foi alterada. Todas as amostras destes
estudos resultaram em concentrados bimodais apos a retorta. Um resumo dos

resultados e condi¢des para vérias amostras comparativas € fornecido na

Tabela 13 abaixo:

Tabela 13
Sélidos | Razdo | Gordura | Proteina | Proteina:sal | Agucar | NaCl | sal tampdo | Estado
totais de % % tampao total % % % apos
MSP:D retorta
SP
30a33 | 25:75 12al5 8§a9 20:1e30:1 5a6 0,4 0,2a0,5 Bimodal
30a32 | 892e | 11a1l5 8a9 25:1 5a6 0,4 0,2a0,5 Bimodal
92:8

Sera entendido que varias mudangas nos detalhes, materiais, e
arranjos do processo, formulagdes, e ingredientes destes, que foram aqui
descritos e ilustrados de modo a explicar a natureza do método e do
concentrado resultante, podem ser feitas por aqueles habilitados na técnica
dentro do principio e escopo do método realizado como expressado nas

reivindicagdes em anexo.
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REIVINDICACOES

1. Método para fabricar um liquido lacteo concentrado estavel,

caracterizado pelo fato de que o método compreende:

pré-aquecer uma base lactea liquida por um tempo e
temperatura suficiente para efetuar uma redugo no pH de 4,5 das proteinas
soluveis;

concentrar a base lactea liquida pré-aquecida usando técnicas
de ultrafiltracdio para formar um retido de liquido lacteo concentrado;

misturar uma quantidade de creme no retido de liquido lacteo
concentrado para formar um liquido lacteo enriquecido com creme,

homogeneizar o liquido lacteo enriquecido com creme para
formar um liquido l4cteo enriquecido com creme homogeneizado;

|  adicionar um estabilizador ao liquido licteo homogeneizado
enriquecido com creme para formar um liquido lacteo estabilizado

enriquecido com creme;

esterilizar o liquido l4cteo estabilizado enriquecido com creme
em uma temperatura e por um tempo suficientes para obter o liquido lacteo
concentrado estavel tendo um F, de pelo menos cerca de 5, o liquido lacteo

estabilizado enriquecido com creme sendo substancialmente resistente a

geleificagdo durante a esterilizagdo;

- 0 liquido lacteo concentrado estavel tem uma razéo de proteina
para gordura de cerca de 0,4 para 0,7 e cerca de 1 porcento ou menos de
lactose; e

o liquido lacteo concentrado estavel € resistente a geleificag@o
e permanece uma emulsdo fluida visualmente estavel por pelo menos cerca de
9 meses sob condi¢des de armazenagem ambiente e quando reconstituido

fornece um sabor de laticinio fresco.

2. Método de acordo com a reivindicag8o 1, caracterizado pelo

fato de que o liquido lacteo concentrado estavel tem cerca de 20 a cerca de 45
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porcento de redugdo nos compostos volateis contendo um de enxofte,
nitrogénio, ou misturas destes se comparado a um liquido lacteo concentrado

sem enriquecimento com creme.

3. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo

fato de que o liquido lacteo concentrado estivel tem uma recuperagéo da
bebida de pelo menos cerca de 90 porcento apos cerca de 9 meses de

armazenagem ambiente.

4. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo

fato de que o creme tem cerca de 32 a cerca de 42 porcento de gordura.

5. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo

fato de que o liquido lacteo concentrado estavel tem cerca de 36 porcento ou
menos de solidos totais, cerca de 10 porcento ou menos de proteina total, e
cerca de 15 porcento ou menos de gordura total.

6. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo

fato de que o liquido lacteo concentrado estavel tem solidos totais de cerca de
25 a cerca de 36 porcento, cerca de 9 a cerca de 15 porcento de gordura, e

cerca de 5 a cerca de 10 porcento de proteina.

7. Método de acordo com a reivindicagéo 1, caracterizado pelo

fato de que uma razdo de proteina para estabilizador total ¢ entre cerca de

10:1 a cerca de 38:1

8. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo

fato de que a base lactea liquida € leite integral.

9. Método de acordo com a reivindicagdo 8, caracterizado pelo

fato de que cerca de 3 a cerca de 34 porcento de creme sdo adicionados ao

retido de liquido lacteo concentrado.

10. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado

pelo fato de que cerca de 0,3 a cerca de 0,6 porcento de estabilizador €

adicionado ao liquido lacteo homogeneizado enriquecido com creme.

11. Método de acordo com a reivindicagdo 10, caracterizado
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pelo fato de que o estabilizador inclui cerca de 25 a cerca de 50 porcento de

fosfato dissédico e cerca de 50 a cerca de 75 porcento de fosfato

monossodico.

12. Método de acordo com a reivindicagdo 11, caracterizado

pelo fato de que uma razdo de fosfato monossodico para fosfato dissodico €

entre cerca de 1:1 até cerca de 3:1

13. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado

pelo fato de que o liquido lacteo concentrado estavel ¢ substancialmente

isento de emulsificadores.

14. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado

pelo fato de que o pré-aquecimento se realiza por um tempo suficiente para
formar um liquido lacteo pré-aquecido tendo um nivel reduzido de proteinas
solaveis de pH 4,6 em pelo menos cerca de 70 porcento.

15. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado

pelo fato de que a homogeneizagéo € uma homogeneizagdo de dois estagios a
cerca de 1500 a cerca de 2000 psi (10,34 a cerca de 13,8 MPa) em um
primeiro estigio e cerca de 100 a cerca de 300 psi (689,5 a cerca de 2,07
MPa) no segundo estagio.

16. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado

pelo fato de que o liquido lacteo enriquecido com creme tem cerca de 11
porcento ou menos de proteina, pelo menos cerca de 15 porcento de gordura,

e cerca de 1,5 porcento ou menos de lactose.

17. Liquido lacteo concentrado estavel, caracterizado pelo fato
de que compreende:

uma mistura de liquido lacteo ultrafiltrado e creme;

um total de sélidos de cerca de 25 a cerca de 36 porcento;

uma razdo de proteina para gordura de cerca de 0,4 a cerca de
0,7 onde a gordura é fornecida tanto do liquido lacteo ultrafiltrado quanto do

creme, e menos do que cerca de 1 porcento de lactose;
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uma quantidade de sal estabilizante em uma razdo de proteina

para sal estabilizante entre cerca de 10:1 a cerca de 38:1;

cerca de 20 a cerca de 45 porcento de redugdo nos compostos
volateis contendo um de enxofre, nitrogénio, ou misturas destes se comparado
a um liquido lcteo concentrado sem o enriquecimento com creme; e

um recuperacgio da bebida de pelo menos cerca de 90 porcento
ap6s cerca de 9 meses de armazenagem ambiente _

18. Liquido lacteo de acordo com a reivindicagdo 17,

caracterizado pelo fato de que o liquido lacteo concentrado estavel tem cerca

de 15 porcento ou menos de gordura e cerca de 10 porcento ou menos de

proteina.

19. Liquido lacteo de acordo com a reivindicagdo 17,

caracterizado pelo fato de que o creme tem cerca de 32 a cerca de 42 porcento

de gordura.

20. Liquido lacteo de acordo com a reivindicagdo 17,

caracterizado pelo fato de que a mistura inclui cerca de 3 a cerca de 57

porcento de creme.
21. Liquido lacteo de acordo com a reivindicagdo 17,

caracterizado pelo fato de que a mistura inclui leite integral ultrafiltrado e

‘cerca de 3 a cerca de 34 porcento de creme.

22. Liquido lacteo de acordo com a reivindicagdo 17,

caracterizado pelo fato de que a mistura inclui leite desnatado ultrafiltrado e

cerca de 34 a cerca de 57 porcento de creme.
23. Liquido lacteo de acordo com a reivindicagdo 17,

caracterizado pelo fato de que a mistura inclui dois porcento de leite

ultrafiltrado e cerca de 20 a cerca de 46 porcento de creme.
24. Liquido lacteo de acordo com a reivindicagdo 17,

caracterizado pelo fato de que o liquido lacteo concentrado estavel tem cerca

de 10 a cerca de 15 porcento de gordura e cerca de 5 a cerca de 10 porcento



10

de proteina.

25. Liquido lacteo de acordo com a reivindicagdo 17,

caracterizado pelo fato de que o liquido lacteo concentrado estavel ¢é

substancialmente isento de emulsificadores.
26. Liquido lacteo de acordo com a reivindicagdo 17,

caracterizado pelo fato de que o sal estabilizante inclui uma mistura de fosfato

monossédico e fosfato dissédico em uma razio de fosfato monossodico para

fosfato dissddico de cerca de 1:1 a cerca de 3:1.
27. Liquido licteo de acordo com a reivindicagdo 17,

caracterizado pelo fato de que o creme € adicionado ao liquido lacteo

ultrafiltrado antes da homogeneizag@o.
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RESUMO
“METODO PARA FABRICAR UM LIQUIDO LACTEO CONCENTRADO
ESTAVEL, E, LIQUIDO LACTEO CONCENTRADO ESTAVEL”

S0 divulgados os liquidos lcteos concentrados estaveis que
apresentam notas de sabor de laticinio fresco aumentadas e os métodos de
fabrica-los. Os produtos concentrados resultantes aqui divulgados iﬁcluem um
nivel de proteina lactea reduzido e um teor de gordura auméntado através da
adicdio de um creme. Em um método, os liquidos l4cteos concentrados tém
uma razdo de proteina para gordura de cerca de 0,4 a cerda de 0,7 obtida

" através da selegdo da base lactea de partida e uma adigdo de creme
selecionada. Preferivelmente, a adigio do creme ocorre em locais de entrada

especificos no processo de modo a obter os concentrados estaveis.
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