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“PROCESSO PARA FABRICAR UM CONFEITO CONGELADO”

CAMPO TECNICO DA INVENCAO

[001] A presente invengéo refere-se a um processo de produgao de
um confeito congelado. Particularmente, ela se refere a um processo de produgéo de
um confeito congelado com um revestimento removivel. Ela também se refere a um
produto de confeito congelado removivel.

ANTECEDENTES DA INVENCAO

[002] Consumidores de confeitos congelados estdo frequentemente
buscando novas experiéncias. Produtos recentemente foram langados os quais
tinham um nucleo de confeito congelado com camada de gel no lado externo. Esta
camada de gel pode ser removida do nucleo de confeito congelado e comida
separadamente fornecendo uma experiéncia excitante e diferente no ato de comer.

[003] A camada removivel nesses produtos € um gel que havia sido
formado com uso de agentes gelificantes termofixantes tais como farinha de
sementes de alfarroba. Devido ao gel ser termofixante ele exige que a mistura liquida
a ser aquecida a uma temperatura elevada durante o processamento e producao
para combinar os ingredientes e formar uma mistura escoavel, fluida que pode ser
colocada em moldes. Quando a mistura aquecida entra em contato com a superficie
interna do molde ela resfria e gradualmente solidifica para formar a camada de gel do
produto e a mistura n&o solidificada remanescente é removida com uso da técnica de
“fill and suck”. Os componentes do nucleo interno sdo em seguida adicionados e
congelados.

[004] Porém, processos tais como este apresentam muitas
desvantagens. A necessidade de aquecer as misturas demanda um consume de
energia cada vez maior para o aquecimento. Isso também demanda consume de
energia aumentado pois a mistura aquecida em seguida deve ser resfriada
novamente a fim de congelar os produtos. O uso de liquidos aquecidos também

apresenta um perigo aos funcionarios na linha de produgao. Linhas de produgéo
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também transcorrem a uma velocidade reduzida devido ao tempo gasto no
aquecimento e resfriamento das misturas. Finalmente, o uso de liquidos aquecidos
aumenta o risco de contaminagdo microbiana. Existe, portanto, a necessidade de
fabricar esses produtos utilizando outro processo, idealmente aquele que n&o exige
que a mistura seja aquecida.

[005] Sistemas gelificantes quimicamente fixantes fornecem uma
alternativa para sistemas gelificantes termofixantes e ndo exigem temperaturas
elevadas. Porém, observou-se que a simples substituicdo do Sistema termofixante
usado em produtos existentes com um sistema gelificante quimicamente fixante ndo
prove produtos adequados. Por exemplo, a camada gelatinosa solidifica rapidamente
e portanto ndo pode ser aplicada como uma camada de revestimento em torno de
um nucleo interno e é portanto também inadequada para técnica fill and suck. Existe
portanto a necessidade de um novo processo que permita que a produgcdo de
confeitos congelados com uma camada removivel que supere todas as dificuldades
anteriores.

DESCRICAO RESUMIDA DA INVENCAO

[006] Verificou-se que um processo especifico permite um sistema
gelificante quimicamente fixante a ser usado para a produgédo de confeitos
congelados com um revestimento removivel. Em um primeiro aspecto, a inveng¢ao
fornece portanto um processo de fabricagdo de um produto de confeito congelado
compreendendo as seguintes etapas:

a)provisdo de um nucleo de confeito congelado e

b)imersao do nucleo de confeito congelado em nitrogénio liquido e em
seguida aplicagdo de um material de revestimento compreendendo um biopolimero
gelificante quimicamente fixante ao nucleo de confeito congelado, sendo que um
segundo material compreendendo uma fonte de cations bivalentes é aplicado ao
produto entre as etapas a) e b) ou apds etapa b).

[007] Preferivelmente o material de revestimento é aplicado por
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imersao ou por pulverizacao.

[008] Preferivelmente, o segundo material é aplicado por imers&o ou
por pulverizacao.

[009] Preferivelmente, o produto é imerso em nitrogénio liquido
imediatamente antes da aplicagdo do segundo material.

[010] Preferivelmente, o nucleo de confeito congelado é selecionado
do grupo consistindo em gelados de agua, gelados de leite, gelados de fruta,
sorvetes, iogurtes congelados, e sorbets. Mais preferivelmente o nucleo de confeito
congelado é um gelado de agua ou um gelado de leite.

[011] Preferivelmente, o nucleo de confeito congelado compreende
no maximo 0.2 % em peso de uma fonte de cations bivalentes, mais preferivelmente
no maximo 0.1 % em peso, mais preferivelmente ainda no maximo 0.01 % em peso,
ainda mais preferivelmente no maximo 0.001 % em peso. Preferivelmente o nucleo
de confeito congelado ¢ livre de uma fonte de cations bivalentes.

BIOPOLIMERO GELIFICANTE QUIMICAMENTE FIXANTE

[012] Preferivelmente, o biopolimero gelificante quimicamente fixante
esta presente no material de revestimento em uma quantidade de pelo menos 0.1 %
em peso, mais preferivelmente pelo menos 0.25 % em peso, mais preferivelmente
ainda pelo menos 0.5 % em peso, ainda mais preferivelmente pelo menos 0.7 % em
peso, 0 mais preferivelmente pelo menos 0.75 % em peso.

[013] Preferivelmente, o biopolimero gelificante quimicamente fixante
esta presente no material de revestimento em uma quantidade de no maximo 5 %
em peso, mais preferivelmente no maximo 3 % em peso, mais preferivelmente ainda
no maximo 2 % em peso, ainda mais preferivelmente no maximo 1.75 % em peso, o
mais preferivelmente no maximo 1.5 % em peso.

[014] Preferivelmente, o biopolimero gelificante quimicamente fixante
€ selecionado do grupo consistindo em alginatos, iota carragena, kappa carragena e

pectina.
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[015] Preferivelmente, o biopolimero gelificante quimicamente fixante
¢ alginato de sodio.

[016] Onde o biopolimero gelificante quimicamente fixante ndo é
pectina, o material de revestimento preferivelmente também compreende pelo menos
0.05 % em peso de pectina, mais preferivelmente pelo menos 0.1 % em peso, mais
preferivelmente ainda pelo menos 0.2 % em peso, ainda mais preferivelmente pelo
menos 0.3 % em peso, ainda mais preferivelmente pelo menos 0.4 % em peso.

[017] Onde o biopolimero gelificante quimicamente fixante ndo é
pectina, o material de revestimento preferivelmente também compreende no maximo
2 % em peso de pectina, mais preferivelmente no maximo 1 % em peso, mais
preferivelmente ainda no maximo 0.75 % em peso, ainda mais preferivelmente no
maximo 0.6 % em peso.

[018] Preferivelmente, o material de revestimento compreende pelo
menos 10 % em peso total de sdlidos, mais preferivelmente pelo menos 15 % em
peso, mais preferivelmente ainda pelo menos 20 % em peso, ainda mais
preferivelmente pelo menos 25 % em peso.

[019] Preferivelmente, o material de revestimento compreende no
maximo 60 % em peso total de sdlidos, mais preferivelmente no maximo 45 % em
peso, mais preferivelmente ainda no maximo 40 % em peso, ainda mais
preferivelmente no maximo 35% em peso.

FONTE DE CATIONS BIVALENTES

[020] Preferivelmente, a fonte de cations bivalentes esta presente no
segundo material em uma quantidade de pelo menos 0.25 % em peso, mais
preferivelmente pelo menos 0.5 % em peso, mais preferivelmente ainda pelo
menos 1 % em peso, ainda mais preferivelmente pelo menos 2 % em peso, o0
mais preferivelmente pelo menos 3 % em peso.

[021] Preferivelmente, a fonte de cations bivalentes esta presente

no segundo material em uma quantidade de no maximo 10 % em peso, mais
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preferivelmente no maximo 7.5 % em peso, mais preferivelmente ainda no
maximo 5 % em peso, ainda more preferivelmente no maximo 4.5 % em peso, o
mais preferivelmente no maximo 3.5 % em peso.

[022] Preferivelmente, os cations bivalentes s&o selecionados do
grupo consistindo em Ca?*, Cu?*, ou Zn?*.

[023] Onde o biopolimero gelificante quimicamente fixante for um
alginato, a fonte de cations bivalentes preferivelmente compreende uma fonte de
ions de Ca?*, mais preferivelmente se contiver cloreto de calcio como fonte de
cations bivalentes.

[024] Preferivelmente o segundo material compreendendo a fonte
de cations bivalentes também compreende pelo menos 1 % em peso de um
acido, mais preferivelmente pelo menos 2.5 % em peso, mais preferivelmente
ainda pelo menos 5 % em peso, ainda mais preferivelmente pelo menos 10 %
em peso.

[025] Preferivelmente, o segundo material compreendendo a fonte
de cations bivalentes também compreende no maximo 50 % em peso de um
acido, mais preferivelmente no maximo 35 % em peso, mais preferivelmente
ainda no maximo 25 % em peso, ainda mais preferivelmente no maximo 15 %
em peso, o mais preferivelmente no maximo 12.5 % em peso.

[026] Preferivelmente, o acido é acido citrico.

[027] Preferivelmente, o segundo material compreendendo a fonte
de cations bivalentes apresenta um pH de no maximo 6, mais preferivelmente no
maximo 5, mais preferivelmente ainda no maximo 4, e preferivelmente pelo
menos 2, o mais preferivelmente pelo menos 3.

[028] Preferivelmente, o nucleo de confeito congelado é provido
de um bastao.

[029] O processo do primeiro aspecto permite a produgao de um

novo formato de produto que anteriormente nao tinha sido possivel. Portanto, em
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um Segundo aspecto a presente invengao pode prover um produto obtido e/ou
obtenivel pelo processo do primeiro aspecto.

DESCRICAO DAS FIGURAS

[030] A figura 1 mostra produtos de gelado de leite sem casca
produzidos de acordo com o processo dessa invencao.

DESCRICAO DETALHADA DA INVENCAO

[031] Desde que né&o conste indicagéo diferente, todos os termos
técnicos e cientificos aqui usados apresentam o mesmo significado como
comumente concebido pelo versado na técnica (por exemplo, na fabricagdo de
alimentos congelados). Definicbes e descricbes de varios termos e técnicas
usadas na fabricagao de confeitos congelados sdo encontradas em “Ice Cream”,
62 edicdo R.T. Marshall, H.D. Goff and R.W. Hartel, Kluwer Academic / Plenum
Publishers, New York 2003 e “The Science of Ice Cream”, C.J. Clarke, Royal
Society of Chemistry, Cambridge, 2004.

[032] Confeitos congelados s&o are géneros alimenticios
fabricados com sabor doce que se destinam ao consume no estado congelado
(i.e. sob condigdes em que a temperatura do género alimenticio é inferior a 0 °C,
e preferivelmente sob condi¢des em que o género alimenticio compreende uma
quantidade significativa de gelo). Confeitos congelados incluem gelados de agua
e gelados de fruta, que compreendem agua e um ou mais agucares,
estabilizantes, nucleos e aromatizantes, mas pouco ou nenhuma gordura ou
proteina (por exemplo menos de 5 % em peso de cada um, preferivelmente
menos de 2 % em peso). Confeitos congelados também incluem sorvetes,
iogurtes congelados, gelados de leite, sorbets e similares.

[033] Os confeitos congelados podem ser aerados ou nao
aerados. A extensao da aeragao pode ser medida em termos do volume do
produto aerado. A extensdo da aeracio é tipicamente definida em termos de

“volume de espuma” (overrun). Na extensédo da presente invencéo, volume de
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espuma em % definido em termos de volume conforme:

Vol. ( volume de prod.aer.final — volume de mist.ndo aerada )

x 100
esp. (%) = volume de mistura njao aerada

[034] Se o confeito congelado for aerado, o volume de espuma é
de preferivelmente pelo menos 20%, mais preferivelmente pelo menos 50%. E
preferido que o volume de espuma nao exceda 200%, mais preferivelmente o
volume de espuma é inferior a 130%. O volume de espuma é tipicamente
produzido pela incorporagdo intencional de gas no produto, tal como pela
agitacdo mecanica. O gas pode ser qualquer gas de grau alimenticio como ar,
nitrogénio ou dioxido de carbono.

[035] Confeitos congelados multicamadas muitas vezes sao feitos
com uso de uma técnica de “fill and suck”. Nesta técnica, um molde é provido no
qual uma mistura liquida de um confeito congelado é introduzida. O molde é
resfriado a uma temperatura na qual a mistura liquida de um confeito congelado
ird congelar quando ela entra em contato com a superficie interna do molde.
Moldes sao tipicamente resfriados ao coloca-los em um banho de salmoura. A
mistura liquida de um confeito congelado é deixada no molde por um periodo de
tempo durante o qual o liquido em contato com o molde congela. Qualquer
liquido ndo congelado € em seguida removido por sucg¢do. Isso produz uma
casca formada a partir de uma camada congelada de produto no molde. Esta
etapa é repetida com outras misturas liquidas de confeito congelado que se
congelam em diferentes camadas para formar o produto multicamada. Um
nucleo final € em seguida adicionado e um bastdo € usualmente inserido. O
produto € em seguida removido do molde e embalado.

[036] Uma alternativa para a técnica de enchimento e remogéao por
succgao “fill and suck” é a técnica de imersao de nitrogénio. Nesta técnica um
nucleo de confeito congelado é imerso em um banho de nitrogénio liquido que

bruscamente resfria a superficie externa do nucleo a uma temperatura de -
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100 °C ou menos. O nucleo € em seguida imerso em um banho de material de
revestimento. Devido a temperatura muito baixa do nucleo imerso, o material de
revestimento congela imediatamente quando ele entra em contato com o nucleo.
O material de revestimento reveste assim o nucleo e quando ele € removido do
material de revestimento obtém-se um produto recentemente revestido.

[037] Os produtos descacaveis existentes que tinham sido
recentemente langados e que apresentam um nucleo de confeito congelado com
camada de gel no lado externo pode ser feita com uso da técnica “fill and suck”.
A composicdo do primeiro confeito congelado que é doseada no molde é
modificada a fim de obter a camada externa gelificada. Os produtos existentes
usam um Sistema gelificante termofixante. Nesses sistemas, biopolimeros tais
como gelatina ou agar sdo misturados com uma fase aquosa. Esta fase aquosa
€ aquecida a fim de obter uma temperatura elevada na qual os biopolimeros
gelificantes termofixantes se dissolvem e interagem antes da formagéo da matriz
de gel. Em um Sistema gelificante termofixante, agentes gelificantes também
podem ser uma combinagdo sinergistica de um ou mais biopolimeros
termofixantes que na mistura se formara um gel de um modulo mais elevado.
Exemplos incluem: xantana com farinha de sementes de alfarroba; agar com
farinha de sementes de alfarroba; e carragena com farinha de sementes de
alfarroba. Novamente, esses componentes precisam ser misturados com uma
fase aquosa que havia sido aquecida.

[038] A fim de produzir os produtos existentes, a mistura com o
Sistema gelificante termofixante precisa primeiramente ser aquecida a fim de
misturar os componentes e torna-la processavel. Ela em seguida é derramada
nos moldes que precisa resfriar a mistura da sua temperatura elevada a fim de
formar o gel. A mistura permanece no molde até que ela tenha parcialmente
congelado e/ou gelificado e o liquido em excesso possa entdo ser removido por

sucgao. As outras partes do produto sdo em seguida adicionadas.
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[039] Porém, este processo exige um consumo de energia
aumentado para aquecimento e resfriamento. Os liquidos aquecidos também
apresentam um perigo a funcionarios na linha de produgédo e essas linhas
precisam operar a velocidades reduzidas do tempo gasto no aquecimento e
resfriamento dos géis. Finalmente, o uso de liquidos aquecidos aumenta o risco
de contaminacéo microbiana.

[040] Crucialmente, géis termofixantes ndo podem ser usados
com a técnica de imersao de nitrogénio. Se o material de revestimento empregar
um agente gelificante termofixante entdo o revestimento devera ser aquecido.
Tal como quando o nucleo imerso em nitrogénio é colocado no material aquecido
de revestimento o revestimento aquece o nucleo rapidamente e nao ira aderir ao
produto. Tal processo nao permitira que um produto revestido seja formado.

[041] Sistemas gelificantes quimicamente fixantes fornecem uma
alternativa a sistemas gelificantes termofixantes e ndo exigem temperaturas
elevadas. Esses usam biopolimeros gelificantes quimicamente fixantes que
derivam sua estrutura de gel de uma interagdo entre o biopolimero e um cation
bivalente apropriado. Exemplos de biopolimeros gelificantes quimicamente
fixantes incluem alginatos (por exemplo alginato de sddio), iota carragena, kappa
carragena e pectina. Cations bivalentes apropriados incluem Ca?*, Cu?*, ou Zn?*.
Tipicamente, duas correntes separadas, cada uma delas contendo um dos
componentes de um agente gelificante quimicamente fixante, sdo misturadas.
Por exemplo, a mistura pode ser feita em duas partes, uma contendo alginato de
sodio e a outra contendo uma fonte de ions de Ca?*. Quando as duas misturas
sao combinadas, o alginato reage com os ions de Ca?* para formar o gel.

[042] O uso de tais sistemas gelificantes quimicamente fixantes é
descrito em documentos como segue. O documento patentario US2013/045246
descreve o0 uso de sistemas gelificantes quimicamente fixantes para

acondicionamento de substratos liquidos, mas nao faz qualquer a confeitos

Peti¢&io 870200150883, de 30/11/2020, pag. 23/39



10/22

congelados nem a revestimentos removivels. O documento patentario
US4985263 refere-se a um Sistema similar usado para prover um revestimento
de baixa caloria para produtos de confeito congelado que forma uma pele e que
prové uma superficie de revestimento externa firme sobre os produtos de
confeitos. Novamente, ndo é feita mencdo a revestimentos removiveis. O
documento patentario W0O2013/007493 refere-se a um produto de confeito
congelado que compreende um nucleo de um confeito congelado, que é pelo
menos revestido com um gel, caracterizado pelo fato de o nucleo de confeito
congelado compreender uma proteina estruturante gelada. O produto é formado
com uso de co-extrusdo. O documento patentario US3752678 descreve um
alimento congelado revestido com um gel tixotropico aquoso com base em um
polissacarideo soluvel em agua, mas nao se refere a produtos descascaveis nem
se refere a imersdo em nitrogénio conforme aqui descrito. O documento
patentario US6379724 descreve um revestimento de confeito gelado de um sol
de base aquosa contendo uma pectina e um agente fixante em uma quantidade
suficiente para produzir gelagdo do sol. Porém, os produtos descritos nao
apresentam um revestimento removivel. O documento patentario JP60196153
tem por finalidade obter um sorvete com revestimento que derrete lentamente
com palatabilidade, sabor e gosto excelentes pelo revestimento de um sorvete
etc. com um gel de pectina que derrete lentamente. Novamente, n&o é feita
meng¢ao a um revestimento removivel.

[043] Apesar da disponibilidade de sistemas gelificantes
quimicamente fixantes fica claro pelo que foi exposto anteriormente que eles nao
tinham sido utilizados na produgao de confeitos congelados com revestimentos
removiveis. De fato, descobrimos que ndo é possivel prover meramente uma
camada de revestimentocompreendendo o biopolimero gelificante quimicamente
fixante necessario e cations bivalentes. Se o material de revestimento contiver

ambos desses ingredientes, o gel podera se fixar muito rapidamente de forma
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que o nucleo nao podera ser imerso nele. Além disso, pode ser dificil prover
agentes gelificantes nas quantidades corretas de forma que a camada de gel
seja bastante suficiente para aderir ao produto, mas maleavel o suficiente
também de modo que ela possa ser removida sem quebrar. A presente invengao,
portanto, prové um processo especifico que permita o uso de biopolimeros
gelificantes quimicamente fixantes a serem usados na fabricagdo desses
produtos com uso da técnica de imersao de nitrogénio.

[044] Descobriu-se agora surpreendentemente que se o0s
biopolimeros gelificantes quimicamente fixantes forem providos separadamente
dos cations bivalentes, entdo os sistemas gelificantes quimicamente fixantes
poderdo ser usados na técnica de imersao de nitrogénio e sera possivel obter
um produto descascavel de alta qualidade. A fonte de cation bivalente pode ser
provida em uma etapa intermediaria, na qual um segundo material, tipicamente
uma mistura liquida, compreendendo uma concentracao relativamente elevada
de uma fonte de cation bivalente é aplicado a superficie do nucleo de confeito
congelado. O nucleo € em seguida imerso em nitrogénio liquido e depois um
material de revestimento que compreende um biopolimero gelificante
quimicamente fixante é aplicado. A etapa intermediaria prové assim uma fina
camada de um segundo material contendo cations que fica entre o nucleo e o
revestimento e que permanece em contato com a camada de revestimento. Os
ions bivalentes sao, portanto, capazes de permear no material de revestimento
onde eles reticulam os polimeros e assim formam o gel.

[045] De maneira similar e alternativa, o nucleo pode ser
primeiramente imerso em nitrogénio liquido e um material de revestimento
contendo o biopolimero gelificante quimicamente fixante pode ser aplicado. O
segundo material, tipicamente uma mistura liquida, compreendendo uma
concentracado relativamente elevada de uma fonte de cation bivalente é em

seguida aplicada a superficie do nucleo de confeito congelado revestido. Esta
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etapa adicional prové, portanto, uma fina camada de um segundo material
compreendendo uma fonte de cations bivalentes que permanece em contato
com a camada de revestimento. Os ions bivalentes sdo, portanto, capazes de
permear na camada de revestimento sendo eu os cations reticulam os polimeros
e formam assim o gel.

[046] O processo da invencado, portanto, compreende as etapas
de:

a) provisao de um nucleo de confeito congelado e

b) imersao do nucleo de confeito congelado em nitrogénio liquido e
em seguida aplicacdo de um material de revestimento compreendendo um
biopolimero gelificante quimicamente fixante ao nucleo de confeito congelado,
sendo que um segundo material compreendendo uma fonte de cations
bivalentes € aplicada ao produto entre as etapas a) e b) ou apds etapa b).

[047] Crucialmente, o biopolimero gelificante quimicamente
fixante e a fonte de cations bivalentes sdo mantidas separadas até o ponto onde
0 nucleo é revestido.

[048] Aaderéncia do segundo material compreendendo uma fonte
de cétions bivalentes pode ser aumentada por imersédo do produto em nitrogénio
liquido. Portanto, o produto pode ser opcionalmente imerso em nitrogénio liquido
imediatamente antes da aplicagédo do segundo material.

[049] O biopolimero gelificante quimicamente fixante esta
tipicamente presente em uma quantidade de 0.1 % em peso a 5 % em peso. O
biopolimero gelificante quimicamente fixante pode ser um alginato ou uma iota
carragena, kappa carragena ou pectina. Em uma concretizagdo preferida o
biopolimero gelificante quimicamente fixante é alginato de sédio.

[050] Para evitar o gel que se forma prematuramente durante a
producgéo, o nucleo de confeito congelado contém no maximo 0.2 % em peso de uma

fonte de cations bivalentes, preferivelmente ele € livre de cations bivalentes.
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[051] Onde o biopolimero gelificante quimicamente fixante ndo é
pectina, o material contendo o biopolimero gelificante quimicamente fixante
preferivelmente também compreende de 0.05 % em peso a 2 % em peso de pectina
uma vez que isso prové uma camada de gel descascavel aumentada.

[052] O teor total de solidos do material de revestimento pode
desempenhar um papel na descascabilidade da camada e assim em uma
concretizacao preferida a camada de gel compreende de 10 % em peso a 60 % em
peso do total de sdlidos.

[053] O segundo material contém uma fonte de cations bivalentes
necessaria para reticular os biopolimeros. O segundo material contém tipicamente
uma quantidade de 0.25 % em peso a 10 % em peso de uma fonte de cations
bivalentes. Os cations bivalentes s&o preferivelmente um ou mais de Ca?*, Cu?*, ou
Zn?*. Quando um alginato é usado, a fonte de cation bivalente preferivelmente
compreende uma fonte de ions de Ca?*, preferivelmente cloreto de calcio.

[054] Afonte de cation bivalente também contém de 1 % em peso a
50 % em peso de um acido, preferivelmente acido citrico. Tera tipicamente um pH de
no Maximo 6.

[055] O processo do primeiro aspecto permite a produgdo de um novo
formato de produto que anteriormente havia sido possivel. Surpreendentemente,
parece que a provisdo separada do biopolimero gelificante quimicamente fixante e a
fonte de cations bivalentes ndo apenas permite a produgio de produtos descascaveis
com uso do processo de imersdo em nitrogénio, ele também prové um gel de
qualidade mais elevada mesmo quando os produtos sdo submetidos a temperatura
critica. Normalmente, os produtos sdo armazenados e transportados sob
temperaturas abaixo de -20 °C mas as vezes a cadeia de suprimento fria ndo pode
prover essas temperatura consistentemente baixas. Quando os produtos da invengao
foram submetidos a flutuacdes de temperatura entre -20 °C e -10 °C verificou-se que

a descascabilidade da camada externa de gel ndo estava comprometida. Isso se
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deve ao fato de nas temperaturas mais elevadas mais cations bivalentes foram
capazes de interagir com os biopolimeros gelificantes quimicamente fixantes e,
portanto, o gel tornou-se mais reticulado e mais forte. O processo e produtos da
invengao sao, portanto, resistentes a temperatura critica na cadeia de suprimento.

[056] Portanto, em um segundo aspecto a presente invengao também
pode prove o produto obtido e/ou obtenivel pelo processo do primeiro aspecto.

[057] A presente invengéo sera a seguir descrita com referéncia aos
exemplos seguintes de carater ndo-restritivo.

EXEMPLOS

[058] Para fins de maior clareza: Nas tabelas a seguir que descrevem
componentes de produto, os valores de % em peso indicados sdo a porcentagem em
peso por componente, sem porcentagem em peso do produto final.

EXEMPLO 1 — GELADO DE AGUA

[059] Produtos de gelado de &agua padrées foram obtidos de
Sainsbury’s. Os produtos foram designados como “Rainbow Lollies” pelo fabricante.
Os ingredientes conforme listados no pacote compreendiam: gelado de agua com
sabor de abacaxi (40%); Gelado de agua sabor liméo (28%); Gelado de agua sabor
laranja (23%); Gelado de agua sabor cassis (10%). Gelado de agua sabor abacaxi
contém: agua, suco de abacaxi de concentrado (25%), agucar, aromatizantes, acido
citrico, estabilizante: goma guar; acido ascorbico, cor: Riboflavina. Gelado de agua
sabor limao contém: agua, agucar, suco de limao concentrado (15%), suco de maca
concentrado (13%), aromatizantes, estabilizantes: goma guar; acido citrico, extrato
de urtiga, acido ascorbico. Gelado de agua sabor laranja contém: agua, suco de
laranja concentrado (25%), agucar, xarope de glicose, Dextrose, acido citrico,
aromatizantes, estabilizantes: goma Guar; nucleos: Beta-caroteno, vermelho
beterraba; acido ascorbico. Gelado de agua sabor de groselha preta contém: agua,
suco concentrado de groselha preta (26%), agucar, Dextrose, aromatizantes, acido

citrico, estabilizante: goma Guar; acido ascérbico.
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[060] Trés diferentes materiais de revestimento (C1, C2, C3) foram
preparados de acordo com as formulagdes na tabela 1. Os materiais de revestimento
foram preparados mediante combinacdo dos estabilizantes e dos biopolimeros
gelificantes quimicamente fixantes com os agucares e mistura em agua sob
temperatura ambiente. A mistura foi aquecida a 85 °C para hidratar os estabilizantes

€ para pasteurizar a mistura. A mistura foi resfriada a +5 °C pronta para uso.

C1 C2 C3
Ingrediente
% em peso % em peso % em peso
Sucrose 9 9 9
Dextrose 10 10 10
Maltodextrina (D.E. 40) 11.945 11.945 11.945
Alginate 1 1.5 1
Pectina 0.4 0.4 0.4
Xantana - - 0.1
agua para 100 para 100 para 100

TABELA 1 — FORMULAGCOES DE MATERIAL DE REVESTIMENTO

[061] Uma fonte de cations bivalentes foi preparada de acordo
com a formulagao da tabela 2.

[062] A fonte de cations bivalentes foi preparada por
dissolvicdo do cloreto de calcio em agua sob temperatura ambiente. Uma
vez que o cloreto de calcio tinha dissolvido foi adicionado o acido citrico. A

mistura também foi armazenada a +5 °C pronta para uso.

Fonte de cations bivalentes
Ingrediente
% em peso
cloreto de calcio 3.17
acido citrico 10.5
agua para 100
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TABELA 2 — FORMULACAO DE FONTE DE CATIONS BIVALENTES

[063] Os produtos de gelado de agua foram preparados por 2
meétodos A e B.

[064] No método A foram realizadas as seguintes etapas: O
produto de Sainsbury foi pesado; imerso em um banho de nitrogénio liquido;
imerso na fonte de cations bivalentes; imerso em um banho de nitrogénio
liquido; pesado novamente para determinar a quantidade da fonte de cations
bivalentes que havia sido aplicada; imerso em um banho de nitrogénio
liquido; imerso em um dos materiais de revestimento (C1, C2, C3); imerso
em um banho de nitrogénio liquido; e finalmente pesado novamente para
determinar a quantidade de material de revestimento que havia sido
aplicada.

[065] No método B foram realizadas as seguintes etapas: O
produto de Sainsbury foi pesado; imerso em um banho de nitrogénio liquido;
imerso em um dos materiais de revestimento (C1, C2, C3); imerso em um
banho de nitrogénio liquido; pesado novamente para determinar a
quantidade de material de revestimento que havia sido aplicada; imerso em
um banho de nitrogénio liquido; imerso na fonte de cations bivalentes;
imerso em um banho de nitrogénio liquido; e finalmente pesado novamente
para determinar a quantidade da fonte de cations bivalentes que havia sido
aplicada.

[066] Naturalmente, 6 tipos de produto foram, portanto,
gerados (3 revestimentos x 2 métodos). Os cddigos para esses produtos sao
como segue:

- WI_C1_A: Gelado de agua com revestimento C1 feito com
uso do método A.

- WI_C1_B: gelado de agua com revestimento C1 feito com

uso do método B.
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- WI_C2_A: gelado de agua com revestimento C2 feito com
uso do método A.
- WI_C2_A: gelado de agua com revestimento C2 feito com

uso do método B.

Peso (g)
Cédigo de Nucleo + Captacéao de Nu,c_leo * .
produto Nicleo cations cations ) cations revestlme~nt
bivalentes bivalentes bivalentes + | o captagao
revestimento

WI_C1_A Rep1 |(43.7 46.7 3 63.6 16.9
WI_C1_A Rep2 [41.6 44 4 2.8 61.1 16.7
WI_C2_A Rep1 (439 46.4 2.5 68.3 21.9
WI_C2_A Rep2 [43.2 46 2.8 68.5 22.5
WI_C3_A Rep1 |(42.6 45.3 2.7 61.3 16
WI_C3_A Rep2 [44.1 47.4 3.3 62.5 15.1

Nucleo + Captacédo de re\';leusili‘re:e:to Captacao de

Nucleo | material de Material de + cations cations
revestimento | revestimento . bivalentes
bivalentes

WI_C1_B Rep1 |(44.3 61.1 16.8 62.1 1
WI_C1_ B Rep2 [41.7 59.1 17.4 60.1 1
WI_C2_B Rep1 |42 63.7 21.7 65.1 1.4
WI_C2 B Rep2 |41 61.3 20.3 63 1.7
WI_C3 B Rep1 (425 57.4 14.9 58.7 1.3
WI_C3 B Rep2 (415 55.7 14.2 58.3 2.6

-WI_C3_A: gelado de agua com revestimento C3 feito com uso do
metodo A.

-WI_C3_B: gelado de agua com revestimento C3 feito com uso do
meétodo B.

[067] Os produtos de gelado de agua foram produzidos em duplicata,
designados “<code> Rep1” ou “<code> Rep2” na tabela 3 a seguir que prové os

pesos captadores da fonte de cations bivalentes e do material de revestimento.
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TABELA 3 — PESOS CAPTADORES DA FONTE DE CATIONS BIVALENTES E DO MATERIAL

DE REVESTIMENTO PARA PRODUTOS DE GELADO DE AGUA

[068] Os produtos foram em seguida endurecidos em um congelador
para congelamento rapido a -35 °C, embalados em luvas e armazenados a -25 °C.

[069] Os produtos foram em seguida remvidos do armazenamento.
Os revestimentos formaram todos uma camada de gel. A camada de gel foi marcada
com uma faca afiada e analisada a capacidade dos revestimentos de serem
descascados.

[070] Verificou-se que todos os produtos de gelado de agua foram
facilmente produzidos e m seguida todos os produtos bem descascados. Notou-se
que os produtos feitos com uso do método A tinham uma aparéncia brilhante em
relacdo ao revestimento e aqueles feitos com uso do método B tinham um
acabamento fosco atraente em relagéo ao. Todos os produtos tinham uma camada
de gel de elevada qualidade sem gelo no gel. Os revestimentos de gel tinham uma
excelente estrutura firme ainda descascavel.

[071] Observamos claramente, portanto que a presente invengao
possibilita a produgéo de confeitos congelados com uma camada externa gelificada
que utiliza biopolimeros gelificantes quimicamente fixantes. Além disso, os produtos
podem ser feitos com uso de imersdo em nitrogénio e os produtos resultantes
fornecem uma camada externa muito facilmente descascavel.

EXeEmMPLO 2 — GELADO DE LEITE

[072] Produtos de gelado de leite padrées também foram obtidos de
Sainsbury. Os produtos foram designados como “Vanilla Milk Lollies” pelo fabricante.
Os ingredientes conforme listados na embalagem compreendiam: leite integral
(38%), concentrado de leite desnatado parcialmente reconstituido, agucar, xarope de
glucose, creme duplo, complexo de calcio de leite, Dextrose, emulsificante: Mono- e
diglicerideos de acidos graxos; estabilizantes: goma de Carob, goma guar;

aromatizante.
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[073] Trés diferentes materiais de revestimento (C1, C2, C3) foram
novamente preparados de acordo com as formulagbes na tabela 1 acima. Os
materiais de revestimento foram preparados pela combinagédo dos estabilizantes e
dos biopolimeros gelificantes quimicamente fixantes com os agucares e mistura em
agua sob temperatura ambiente. A mistura foi aquecida a 85 °C para hidratar os
estabilizantes e para pasteurizar a mistura. A mistura foi resfriada a +5 °C pronta para
uso.

[074] A fonte de cations bivalentes foi preparada de acordo com a
formulacdo da tabela 2 acima. A fonte de cations bivalentes foi preparada pela
dissolvi¢cao do cloreto de calcio em agua sob temperatura ambiente. Uma vez que o
cloreto de calcio foi dissolvido, o acido citrico foi adicionado. A mistura também foi
armazenada sob +5 °C pronta para uso.

[075] Os produtos de gelado de leite foram preparados por 2
meétodosA e B conforme acima descrito.

[076] Conforme podemos observar, 6 tipos de produtos foram

gerados (3 revestimentos x 2 métodos). Os cdédigos para esses produtos s&o como

segue:

-MI_C1_A: gelado de leite com revestimento C1 feito com uso do
método.

-MI_C1_B: gelado de leite com revestimento C1 feito com uso do
meétodo B.

-MI_C2_A: gelado de leite com revestimento C2 feito com uso do
meétodo A.

-MI_C2_A: gelado de leite com revestimento C2 feito com uso do
meétodo B.

-MI_C3_A: gelado de leite com revestimento C3 feito com uso do
meétodo A.

-MI_C3_B: gelado de leite com revestimento C3 feito com uso do
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[077] Os produtos de gelado de leite foram produzidos em duplicate,

denotou “<code>_Rep1” ou “<code>_Rep2” na tabela 4 a seguir que prove pesos de

captacao do material de revestimento e da fonte de cations bivalentes.

Peso (g)
i ~ Nucleo +
N Nucleo + Captacdo cations revestimento
ucleo cations de cations bi 5
\ _ ivalentes + | captacao
bivalentes bivalentes :
revestimento
S ARe ] 403 426 2.3 58.7 16.1
b e 402 42.8 2.6 59 16.2
g/|1|_02_A_Re 399 41.1 1.2 65.8 24.7
QAZ'—CZ—A—R‘* 404 425 2.1 64.5 22
N-ARe ] 403 42.8 25 58 15.2
Vo ARe 39 42.2 2.3 58.4 16.2
Nucleo + Material de re\r;lea silif:e:to Captacéo
Nicleo| material de | captagdo de + cations de cations
revestimento | revestimento | bivalentes
ivalentes
'g"1'—C1—B—Re 39.9 55.4 155 56.5 1.1
b el 4041 56.3 16.2 57.2 0.9
I 60.2 20.4 61.1 0.9
N e 405 60.8 20.3 62 1.2
N--PRe 404 56.1 15.7 57.6 15
2”2'—03—5—% 40.3 55.9 15.6 56.6 0.7

TABELA 4 — PESOS DE CAPTACAO DA FONTE DE CATIONS BIVALENTES E DO

MATERIAL DE REVESTIMENTO PARA PRODUTOS DE GELADO DE LEITE

[078] Os produtos em seguida foram curados em um congelador

de congelamento rapido a -35 °C, embalados em luvas e armazenados a -25 °C.

Peticao 870200150883, de 30/11/2020, pag. 34/39




21/22

[079] Os produtos de gelado de leite foram em seguida removidos
do armazenamento. O revestimento tinha formado uma camada de gel. A
camada de gel foi marcada helicalmente com uma faca afiada e a capacidade
dos revestimentos de serem descascados foi analisada.

[080] Verificou-se que todos os produtos foram facilmente
produzidos e em seguida todos os produtos foram bem descascados. A
qualidade do descascamento é exemplificada na figura 1 que mostra que a
camada de revestimento para todos os produtos de gelado de leite poderia ser
facilmente removida com muito pouca, se houver, ruptura. Novamente, verificou-
se que os produtos de gelado de leite feitos com uso do método A tinham uma
aparéncia brilhosa em relacdo ao revestimento e aqueles feitos com uso do
método B tinham um acabamento mate atraente em relacdo ao revestimento.
Todos os produtos tinham uma camada de gel de elevada qualidade com
nenhum gelado no gel. Os revestimentos de gel todos tinham uma estrutura firme
excelente ainda descascavel.

[081] Fica, portanto, claro que o processo da presente invengao
permite a produgéo de confeitos congelados com uma camada externa gelificada
que utiliza biopolimero gelificante quimicamente fixante. Além disso, os produtos
podem ser feitos com uso de imersdo em nitrogénio e os produtos resultantes
fornecem uma camada externa facilmente descascavel.

EXEMPLO 3 — TEMPERATURA CRITICA

[082] Amostras dos produtos de gelado de agua (WI_C1_A,
WI_C2_A, WI_C3_A, WI_C1_B, WI_C2_B, WI_C3_B) e os produtos de gelado
de leite (MI_C1_A, MI_C2_A, MI_C3_A, MI_C1_B, Ml_C2_B, MI_C3_B) foram
submetidos a temperatura critica colocando-os em um ambiente onde a
temperatura teve um ciclo entre -10 °C e -20 °C por um periodo de 2 semanas.
Apesar da temperatura critica, verificou-se que todos os produtos poderiam ser

descascados. Também se verificou que os produtos feitos com uso do método B
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descascaram ligeiramente melhor do que aqueles feitos com uso do método A.
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REIVINDICACOES

1. PROCESSO PARA FABRICAR UM CONFEITO
CONGELADO, com um revestimento removivel, caracterizado por compreender
as etapas de:

a) fornecer um nucleo de confeito congelado e

b) imergir o nicleo de confeito congelado em nitrogénio liquido
e em seguida aplicar um material de revestimento compreende de 10% em peso
a 60% em peso de sdlidos totais e de 0,1% em peso a 5% em peso de um
biopolimero gelificante quimicamente fixante selecionado do grupo consistindo
em alginatos, iota carragena e kappa carragena, e de 0,05% em peso a 2% em
peso de pectina ao nucleo do confeito congelado,

sendo que um segundo material compreendendo de 0,25% em
peso a 10 de uma fonte de cations bivalentes é aplicada ao produto entre as
etapas a) e b) ou ap6s a etapa b).

2. PROCESSO, de acordo com a reivindicagéo 1, caracterizado
pelo nucleo de confeito congelado ser um gelado de 4gua ou um gelado de leite.

3. PROCESSO, de acordo com qualquer uma das
reivindicacbes 1 a 2, caracterizado pelo biopolimero gelificante quimicamente
fixante ser alginato de sédio.

4. PROCESSO, de acordo com qualquer uma das
reivindicagfes 1 a 3, caracterizado pelos céations bivalentes serem selecionados
do grupo consistindo em Ca?*, Cu?* ou Zn?*.

5. PROCESSO, de acordo com qualquer uma das
reivindicagbes 1 a 2, caracterizado pelo biopolimero gelificante quimicamente
fixante ser um alginato e, em que, o segundo material compreende cloreto de
calcio.

6. PROCESSO, de acordo com qualquer uma das

reivindicagcbes 1 a 5, caracterizado pelo segundo material compreender de 1%

Petic&io 870200150883, de 30/11/2020, pag. 37/39



2/2

em peso a 50% em peso de um &cido.
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