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Descrig8o da patente de inven-
¢8o de SOCIETE DES PRODUITS
NESTLE S.A., suica, industrial
e comercial, com sede em Ve-
vey, Suica, (inventores: David
M. Klug e Vernon Ralph Merz,
residentes nos E.U.A.), para
ZPROCESSO PARA A PREPARACXO DE
UM REVESTIMENTO PARA UM PRODU-
IO ALIMENTAR"

A presente invencfo refere-se a um processo
para a preparacfio de um revestimento de um produto alimentar
congelado, mais particularmente de um produto de confeitaria
congelado, por exemplo, sorvete com um revestimento que pode

conter aromatizantes ou corantes, etc.

Numa barra de sorvete revestido, a maior por-
¢éo de calorias num revestimento tipico & base de gordura ests
na gordura, que representa cerca de 60% do revestimento, e
esse revestimento proporciona cerca de 80 calorias por barra.
E desejavel reduzir substancialmente a gquantidade de calorias
numa barra de sorvete revestido, proporcionando um revestimen-
to de baixo teor caldrico, contendo substancialmente nenhuma

gordura.

A patente norte-americana NO 3.752.678 reivin-
dica um processo para a preparacio de um produto de confeita-

ria congelado revestido, compreendendo as fases de-




i. mergulhar o produto de confeitaria conge-
lado num gel tixotrépico, com base num polissacarideo soluvel
em agua, a fim de formar um revestimento aderente ao produto
de confeitaria congelado e

ii permitir que o revestimento solidifigque em
contacto com o produto de confeitaria congelado.

0 gel tixzotrdépico pode ser um gel de alginato
contendo ies de metal alcalino e iBes de cdlcio ou aluminio.
Apesar de o revestimento proporcionado por este processo con-
ter significativamente menos calorias do que um revestimento
tipico & base de gordura, quando o produtc revestido é sorve-
te, a cobertura tende a ser &spera ou irregular, amolece rapi-
damente e torna-se viscosa a temperatura ambiente.

Encontrou-se um processo para revestir um pro-
duto de confeitaria congelado com um revestimento de baixo
teor calérico que é substancialmente macio e regular e forma
uma pele gue permanece firme & temperatura ambiente, pelo me-
nos durante o tempo requerido para o0 seu consumo.

De acordo com o processo da presente invencio,
é proporcionado um processo para revestir um produto de con-
feitaria congelado contendo ifes de calcio, gque compreeende

a) mergulhar o produto de confeitaria conge-
lado num meio aguoso fluente contendo um alginato de metal
alcalino a fim de com ele se formar um revestimento, e

b) pulverizar o produto revestido com uma

solugdo agquosa de um sal de cdlcio.

0 produto de confeitaria congelado contendo
i%es de cdlcio pode ser, por exemplo, leite gelado, leite cre-

me congelado, mousse congelada ou sorvete.
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0 meio aguoso fluente é geralmente uma solu-—

O alginato de metal alcalino pode ser alginato
de sb6dio, de potdssio ou de aménio. A quantidade de alginato
de metal alcalino no meio aquose fluente pode variar de 0,02%
a 1%, de preferéncia de 0,05% a 0.5% e especialmente de 0,1% a
0,3% em peso, com base no peso total do meio.

Vantajosamente, pode também adicionar-se ao
meio aquoso fluente um espessante contendo pouco ou nenhum
cédlcio, como polisacdride soltivel em &gua, por exemplo goma de
Xantano. A quantidade de espessante é de preferéncia suficien—
te para formar um molde de gel e pode ser de 0,1% a 1%, de
preferéncia de 0,25% a 0,75% em peso, com base no peso do meio
aguoso.

Outros ingredientes que se podem adicionar ao
meio aquoso fluente sfo edulcorantes, aromatizantes ou coran-
tes, cujas propor¢des podem ser determinadas de acordo com O
paladar e/ou o aspecto. 0 edulcorante pode ser natural ou ar-
tificial. Um edulcorante adequado é FreshVert R vendido pela
Amstar Sugar Corporation, Nova Iorque. O FreshVert R contém
tipicamente cerca de 74% de acucar invertido, que é uma mistu-
ra de porgdes iguais em peso de dextrose {glucose) e levulose
(frutose), produzida por um processo de inversiZo, cerca de 3%
de sucrose e 23% de humidade controlada. Os ingredientes podem

ser misturados por métodos convencionais.

A temperatura dos produtos de confeitaria con-
gelados a serem revestidos é convencionalmente de -30°C a
-40°C e de preferéncia de -32°C a -38°C. A temperatura do meio
agquoso fluente no qual se mergulha o produto congelado, é
convenientemente de 0°C a 10°C, de preferéncia de 2°C a 8°C e
especialmente de 3°C a 6°C. O pH do meio aquoso fluente & de
preferéncia de 4 a 7, especialmente de 4,5 a 6,0 e pode ser
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ajustado ao valor apropriado por meio da adicfo de matérias

alcalinas como o bicarbonato de sédio.

0 produto de confeitaria congelado & mergulha-
do num meio aquoso fluente e de preferéncia é retirado quase
imediatamente.

0 sal de cdlcio presente na solug8o pulveriza-
dora pode ser, por exemplo, o acetato, citrato, tartarato,
lactato, propionato, carbonato, mas é vantajosamente o cloreto
de cdlcio. A concentracfio do sal de cdlcio é convenientemente
de 0,5% a 10%, de preferéncia de 1% a 5% e especialmente de 2%

a 4%.

A solucfo aguosa do sal de cdlcio estd conve-
nientemente a uma temperatura de 0°C a 10°C, de preferéncia de
2°C a 8°C e especialmente de 3°C a 6°C. A solucl8#o é de prefe-
réncia pulverizada no produto de confeitaria congelado imedia-
tamente apds este ter sido retirado do meio aquoso fluente. A
pulverizag@o pode ser efectuada por métodos convencinais, por
exemplo, com uma pistola de pulverizacfo.

Apesar de n#8o se desejar ser-se limitado pela
teoria, verificou-se que o cdlcio no produto de confeitaria
reage com o alginato de s6dio no meio aguoso fluente de modo a
formar um gel na superficie no produto de confeitaria, engquan-
to o sal de cdlcio na pulverizacio reage com o0 alginato de
s6dio no revestimento formado pelo mergulho no meio aguoso
fluente de modo a formar um gel na superficie exterior do pro-
duto de confeitaria.

0 gel é seco de modo a poder ser manuseado em
roucos minutos, ap6s o que o produto pode ser colocado num
invélucro.




Barras de sorvete revestidas pelo processo de
acordo com a presente invencio tem apenas 12-21 calorias por

barra.

Os exemplos que se seguem descrevem mais por-
menorizadamente o processo de acordo com a presente invencio,
nos qQuais as percentagens sio expressas em peso.

EXEMPILOS 1 a b

Meios aquosos fluentes foram preparados a par-—
tir dos ingredientes indicados no Quadro 1 que se segue:

QUADRO 1
EXEMPLOS
1 2 3 4 5

Ingredientes %
Agua potavel 67,3 44,5 22,3 19,4 19,4
FreshVert 27,0 27,0 - - —
Alginato de Sé6dio (Keltone HV) 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Goma de Xantano (Keltrol) 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Cacau 5,0 —— - —_— -
Framboesas congeladas - 27,8 - —— ———
Morangos congelados — --— 50,0 —— ——
Recheio de tarte de vacinio - - -— 79,9 -
Recheio de tarte de Maci com

aroma de canela - ——— —_— -—— 79,9

Em cada caso, os ingredientes liquidos s#o
primeiro misturados num recipiente misturador de alimentos e
os ingredientes secos s8o misturados entre si e adicionados
lentamente ao recipiente misturador de alimentos que contém os
ingredientes liquidos, sob agitacfo. Depois de cuidadosamente
misturada, a massa é posta num recipiente grande, colocado num
compartimento de vacuo, o qual se p8e em vicuo durante 3 a 4
minutos até quase todo o ar ter sido removido. Os meios

-5 -




&

e

A

i}

[ — i B T e AT T e, T s :’ . =
SR T e e L S S 4 A g A B O R
P oy

aguosos fluentes sfo depois colocados em cinco provetas e

colocados num arrefecedor a 4,5°C.

Cinco barras de sorvete a -37°C s8o respecti-
vamente primeiro mergulhadas rapidamente no meio aguoso fluen-
te. A extremidade de cada barra é depois escorrida junto as
raredes da proveta para remover o0 excesso de revestimento, e
as barras revestidas sfo pulverizadas com a solug8o de cloreto
de cdlcio, por meio de uma pistola de pulverizacfio a ar, ime-
diatamente apdés a remogio das barras do meio aguoso fluente.

0 revestimento seca apdés 1,5 minuto e as bar-
ras de sorvete revestidas s30 colocadas em sacos e armazenadas
num congelador cerca de -38°C.

0 contetdo de gordura total da barra de sorve-
te mergulhada é reduzida em cerca de 67%, quandoc comparada com
uma barra de sorvete com um revestimento tipico & base de gor-

dura.

0 contetdo de calorias dos revestimentos para

cada barra era o seguinte:
EXEMPLO CONTEGDO DE CALORIAS

12
17
21
19
16
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REITVINDICACSE
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Processo para a preparacdo de um revestimento
para um produto de confeitaria congelado contendo iBes de c&l-
cio, caracterizado por compreender

a) Mergulhar-se o produto de confeitaria
congelado num meio aquoso fluente contendo um alginato de
metal alcalino a fim de com ele se formar um revestimento e

b) Pulverizar-se o produto revestido com uma
solugdo aquosa de um sal de cidlcio.
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Processo de acordo com a reivindicacio 1, ca-
racterizado por o alginato de metal alcalino ser alginato de
sddio.
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Processo de acordo com a reivindicag8o 1, ca-
racterizado por a quantidade de alginato de metal alcalino no
meio aquoso fluente ser de 0,02% a 1%, com base no reso total
no meio aguoso.

_4§_
Processo de acordo com a reivindicacg8o 1, ca~-

racterizado por o meio agquoso fluente conter de 0,1% a 1% de

goma de xXantano.
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Processo de acordo com a reivindicacfio 1, ca-
racterizado por o meio aguoso fluente conter um ou mais edul-

corantes, aromatizantes ou corantes.

- B8a —

Processo de acordo com a reivindicacfo 1, ca-
racterizado por a temperatura do meio aguoso fluente ser de
0°C a 10°C.
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Processo de acordo com a reivindicacio 1, ca-

racterizado por o pH do meio aguoso fluente ser de 4,5 a 6,0.
_B_a___
Processo de acordo com a reivindicacfo 1, ca-

racterizado por o sal de cdlcio presente na solucio aquosa ser

cloreto de célcio.
..9&_[._

Processo de acordo com a reivindicacfo 1, ca-
racterizado por a concentragfo de sal de cdlcio na solucfo
aguosa ser de 0,5% a 10%.

- 10a -
Processo de acordo com a reivindicacfo 1, ca-

racterizado por a temperatura da soluc8o aquosa do sal de cal-
cio ser de 0°C a 10°C.
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Processo de acordo com a reivindicacfo 1, ca-
racterizado por a temperatura do produto de confeitaria conge-
lado a ser revestido ser de -30°C a -40°C.
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Processo de acordo com a reivindicacfio 1, ca-
racterizado por a solucl8o agquosa de sal de cdlecio ser pulveri-
zada sobre o produto de confeitaria congelade imediatamente

apbs este ter sido removido do meio aquoso fluente.

A requerente reivindica a prioridade do pedido
norte—-americano apresentado em 30 de Novembro de 1989, sob o
namero 07/444,011.

Lisboa, 29 de Novembro de 1990
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A invenc8o refere-se a um processo para a pre-
praracdo do revestimento de um produto de confeitaria congelado
contendo ides de cédlcio, que compreende:

a) Mergulhar-se o produto de confeitaria congelado num meio
aquoso fluente contendo um alginato de metal alcalino a fim
de com ele se formar um revestimento e

b) Pulverizar-se o produto revestido com uma solucfio agquosa de
um =sal de célcio.
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