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Relatério Descritivo da Patente de Invengéo para "MISTURA DE
CARBOIDRATOS E COMPOSIGAO DE BEBIDA COM MAIOR ABSOR-
CAO".

O presente pedido reivindica o beneficio do pedido de patente
nao provisoério dos Estados Unidos No. 12/276.976, depositado em 24 de
novembro de 2008, e intitulado "Uso de Novos Carboidratos e Misturas de
Carboidratos Para Proporcionar uma Bebida Esportiva com Maior Absor-
¢ao", cuja integra é aqui incorporada como referéncia.

CAMPO DA INVENCAO

A presente invengao refere-se a novos carboidratos, misturas de

carboidratos e bebidas que compreendem as misturas de carboidrato. Em
particular, esta invengao refere-se a bebidas de reidratagao (por exemplo,
bebidas esportivas) que apresentam melhor absorcao apés consumo por um
individuo.

ANTECEDENTES

Sabe-se ha muito produzir bebidas de varias formulagbes. For-

mulagdes aperfeicoadas e novas s&o desejaveis para obter caracteristicas
nutricionais, sabor, vida util e outros objetivos desejados. Por exemplo, seria
desejavel elevar a taxa em que uma bebida de reidratagao/esportiva é ab-
sorvida pelo corpo apds ter sido consumida por uma pessoa.

Bebidas de reidratacdo podem ser usadas em conjunto com ati-
vidade fisica, tal como exercicio, para repor fluidos e eletrdlitos perdidos du-
rante a atividade, bem como proporcionar energia adicional. Com essa fina-
lidade, bebidas de reidratagdo normalmente compreendem pelo menos
agua, carboidratos e eletrdlitos e apresentam uma osmolalidade medida de
250-350 mOsm/kg. Os carboidratos geralmente incluidos em tais bebidas
sao xarope de milho com alto teor de frutose e sacarose.

Osmolalidade é o numero de osmoles de soluto por quilograma
de solvente, em que um osmol é proporcionado por cada mol de carga de
ions. Teoricamente, se a osmolalidade de uma bebida situa-se abaixo da
osmolalidade do plasma de um individuo, que se situa normalmente entre

cerca de 280 mOsm/kg e cerca de 300 mOsm/kg, a bebida pode ser absor-
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vida pelo sistema gastrintestinal de um individuo mais rapido do que se a
osmolalidade fosse acima daquela do plasma. Consequentemente, uma
desvantagem do uso de uma mistura de xarope de milho com alto teor de
frutose e sacarose em uma bebida de reidratagao/esportiva é que a osmola-
lidade inicial da bebida é de cerca de 330 mOsm/kg, que é bem acima da
osmolalidade usual do plasma. Além disso, esses carboidratos sofrem hidroé-
lise em solugao com o tempo, o que aumenta a osmolalidade da bebida e
concomitantemente diminui a taxa de absorcao da bebida.

Trata-se de um objetivo da invengao proporcionar uma mistura
de carboidratos que sofre hidrélise minima em solug¢do com o tempo, con-
servando substancialmente desse modo sua osmolalidade inicial medida
durante armazenamento. Trata-se de um objetivo adicional da inven¢ao pro-
porcionar bebidas de reidratagao/esportivas, contendo tais misturas de car-
boidratos, que apresentam uma baixa osmolalidade e sao rapidamente ab-
sorvidas por um individuo apés consumo. Esses e outros objetivos, caracte-
risticas e vantagens da invengao ou de certas modalidades da invencao se-
rao evidentes aqueles versados na técnica a partir da apresentagéo e des-
cricao seguintes de modalidades exemplares.

SUMARIO

De acordo com um aspecto, é proporcionada uma mistura de
carboidratos que compreende de 35% em peso a 45% em peso frutose e de
55% em peso a 65% em peso glicose. A mistura de carboidratos podera in-
cluir uma combinagao de carboidratos, tais como frutose, glicose, sacarose,
leucrose, trealose, galactose, isomaltulose, dextrose, maltodextrina, sélidos
de xarope de milho e/ou glicooligossacarideos. Uma solugdo aquosa con-
tendo 6% em peso da mistura de carboidratos possui uma osmolalidade me-
dida de 230-300 mOsm/kg. Adicionalmente, a osmolalidade medida da solu-
¢ao de carboidratos a 6% nao muda em mais de 5% durante armazenamen-
to por até seis meses.

Em outro aspecto, é proporcionada uma composi¢cdo de bebida
que compreende agua e de 4% em peso a 10% em peso de uma mistura de

carboidratos que apresenta de 35% em peso a 45% em peso de frutose e de
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55% em peso a 65% em peso de glicose. A bebida podera ser uma bebida
de reidratagado e adicionalmente incluir eletrélitos, acidos consumiveis, vita-
minas, ingredientes funcionais,agentes colorantes, agentes flavorizantes e
combinagdes destes.

Em certas modalidades da mistura de carboidratos e composi-
¢ao de bebida descritas aqui, pelo menos um pouco de glicose é proporcio-
nado por glicooligossacarideos, que poderao apresentar uma estrutura que
contém até seis graus de polimerizagao de sacarideos, enquanto em outras
modalidades a estrutura contém até dez graus de polimerizacdo de sacari-
deos. Em certas modalidades, pelo menos um pouco de glicose é proporcio-
nado por polissacarideos que apresentam um grau de polimerizagao de on-
ze graus ou mais. Em certas modalidades exemplares de composigées de
bebida de acordo com esta descrigao, & proporcionada uma bebida de rei-
dratagdo que apresenta uma osmolalidade medida na faixa de 230 mOsm/kg
a 260 mOsm/kg.

Sera entendido por aqueles versados na técnica, dado o benefi-
cio da descrigao seguinte de certas modalidades exemplares da bebida e de
outros produtos de bebidas descritos aqui, que pelo menos certas modalida-
des da invengao possuem formulagoes aperfeicoadas ou alternativas ade-
quadas para proporcionar perfis de sabores, caracteristicas nutricionais, etc.
desejaveis. Esses e outros aspectos, caracteristicas e vantagens da inven-
¢ao ou de certas modalidades da invencao serao adicionalmente entendidos
por aqueles versados na técnica a partir da descrigdo seguinte de modalida-
des exemplares.

BREVE DESCRICAO DOS DESENHOS

Afigura 1 proporciona um grafico de osmolalidade medida em
composigoes de bebida exemplares durante armazenamento com o tempo.
Afigura 2 proporciona um grafico de osmolalidade medida em
composi¢des de bebida exemplares adicionais durante armazenamento com
o tempo.
DESCRICAO DETALHADA DE MODALIDADES

Deve-se entender que misturas de carboidratos, bebidas e ou-
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tros produtos de bebidas de acordo com esta invengao poderao apresentar
qualquer de numerosas formulagdes ou constituicbes especificas diferentes.
A formulagao de uma composi¢cao de acordo com esta invengao pode variar
em certa medida, dependendo de fatores tais como o segmento de mercado
pretendido do produto, suas caracteristicas nutricionais desejadas, perfil de
sabor e similares. Por exemplo, em geral sera uma opg¢ao acrescentar ingre-
dientes adicionais a formulagao de uma modalidade particular, incluindo
qualquer das formulagées descritas abaixo. Edulcorantes adicionais (isto é,
mais edulcorantes e/ou outros) poderao ser acrescentados, flavorizantes,
vitaminas, agentes colorantes, produtos de frutas, acentuadores de sabor
("tastants"), agentes de mascaramento e similares, e/ou acentuadores de
aroma normalmente podem ser adicionados a qualquer dessas formulagdes
para variar o gosto, paladar, caracteristicas nutricionais, etc.. Com base na
orientagao fornecida aqui, a formulagao desses outros produtos estara per-
feitamente dentro da capacidade daquele versado na técnica de formulagao
de produtos alimenticios; esses produtos sdo também cobertos pelo escopo
desta invengao.

Em certas modalidades da presente invengao é proporcionada
uma mistura de carboidratos, que podera ser empregada em numerosos
produtos comestiveis diferentes, por exemplo, composigoes de bebidas, bar-
ras de substituicao de refeicées, doces ou lanches rapidos. Carboidratos sao
normalmente incluidos em produtos comestiveis para proporcionar energia
aos musculos, melhorando a eficacia de resisténcia. A mistura de carboidra-
tos pode compreender de 35% em peso a 45% em peso de frutose e de 55%
em peso a 65% em peso de glicose. A mistura de carboidratos pode incluir
frutose, glicose, sacarose, leucrose, trealose, galactose, isomaltulose, dex-
trose, maltodextrina, soélidos de xarope de milho, glicooligossacarideos e
combinagobes destes.

Em uma modalidade, pelo menos um pouco de glicose é forne-
cido por glicooligossacarideos, que poderao apresentar uma estrutura que
contém até seis graus de polimerizagao de sacarideos, enquanto em outras

modalidades a estrutura contém até dez graus de polimerizacdo de sacari-
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deos. Em uma modalidade, os glicooligossacarideos sao oligossacarideos
de cadeia média, em que mais de 90% em peso dos oligossacarideos con-
tém entre trés e sete graus de polimerizagao de sacarideos. Em outra moda-
lidade, cerca de 20-30% da glicose sao fornecidos por polissacarideos que
apresentam um grau de polimerizagao de onze graus ou mais.

Oligossacarideos e polissacarideos sao normalmente mais resis-
tentes a hidrélise em solugdo do que dissacarideos. Descobriu-se que liga-
¢Oes unicas entre os sacarideos em glicooligossacarideos podem proporcio-
nar estabilidade contra hidrélise dos glicooligossacarideos. Em certas moda-
lidades da presente invengao, a estrutura dos glicooligossacarideos incluida
na mistura de carboidratos apresenta uma ligagao inicial a-(1,4) glicose-
glicose seguida de ligagdes alternativas a-(1,3) glicose-glicose e ligagées a-
(1,6) glicose-glicose. Um glicooligossacarideo adequado é produzido por
Cargill, Incorporated, Wyzata, MN, sob o nome Glicoidrato.

Como discutido acima, osmolalidade é definida como o numero
de osmoles de soluto por quilograma de solvente, em que um osmol é forne-
cido por cada mol de carga i6nica. Glicooligossacarideos apresentam pesos
moleculares maiores do que carboidratos menores, tais como dissacarideos
ou monossacarideos. Consequentemente, uma primeira solugdo de uma
mistura de carboidratos que compreende uma porcentagem ponderal parti-
cular de glicooligossacarideos teria uma osmolalidade menor do que uma
segunda solugao de carboidratos que & idéntica, exceto que compreende
essa porcentagem ponderal particular de dissacarideos em lugar dos glicoo-
ligossacarideos. A razao para isso se deve ao fato de que moles totais me-
nores de carboidratos estariam presentes na primeira solugdo em vez de na
segunda solugao. Consequentemente, considerando que bebidas de reidra-
tacao que compreendem sacarose e xarope de milho com alto teor de fruto-
se (HFCS) normalmente apresentam uma osmolalidade medida inicial de
cerca 330 mOsm/kg, uma solugao aquosa contendo entre cerca 4% em peso
e cerca 10% em peso da mistura de carboidratos apresenta uma osmolali-
dade medida de cerca 230-300 mOsm/kg. Adicionalmente, em certas moda-

lidades exemplares de composi¢cdes de bebida de acordo com esta inven-
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¢ao, é proporcionada uma composi¢cao de bebida de reidratagcao que apre-
senta uma osmolalidade medida na faixa de 230 mOsm/kg a 260 mOsm/kg.

Composic¢des de bebida de acordo com diferentes modalidades
poderdao compreender uma ou mais fontes de carboidratos. Em certas moda-
lidades, os carboidratos podem incluir fontes de monossacarideos, dissaca-
rideos e glicooligossacarideos, enquanto em outras modalidades os carboi-
dratos também incluem fontes de polissacarideos, por exemplo, soélidos de
xarope de milho. Em certas modalidades, é proporcionada uma composi¢ao
de bebida que compreende agua e de 4% em peso a 10% em peso de uma
mistura de carboidratos que apresenta de 35% em peso a 45% em peso de
frutose e de 55% em peso a 65% em peso de glicose. Pelo menos um pou-
co da glicose é fornecida por glicooligossacarideos. A bebida podera ser
uma bebida de reidratagao e, adicionalmente, incluir eletrélitos, acidos con-
sumiveis, agentes colorantes, agentes flavorizantes, vitaminas, ingredientes
funcionais e combinagdes destes.

Vantajosamente, certas modalidades da presente invengao pro-
porcionam composigdes, tais como composigdes de bebida de reidratagao,
em que a hidrélise da fonte de carboidratos é minimizada. Uma vez que hi-
drélise de carboidratos resulta em uma elevagdo no numero total de moles
de carboidratos, a osmolalidade de composi¢bes que sao submetidas a hi-
drélise exibira um aumento na osmolalidade medida com o tempo. Em con-
traste, a osmolalidade medida de composi¢des que compreendem de 4% em
peso a 10% em peso de uma mistura de carboidratos de acordo com a pre-
sente invengdao ndo aumenta em mais de 5% durante armazenamento por
até seis meses. Consequentemente, composi¢cdes de acordo com modalida-
des da invencao geralmente proporcionam bebidas de reidratagdo que apre-
sentam uma osmolalidade medida abaixo daquela do plasma (por exempilo,
aproximadamente 300 mOsm/kg), e sao rapidamente absorvidas pelo siste-
ma gastrintestinal tanto imediatamente apés o fabrico quanto por até pelo
menos seis meses, apos o fabrico.

Em modalidades que proporcionam uma bebida embalada pron-

ta para beber, a composi¢ao da bebida podera ser pré-misturada com um
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liquido tal como agua. Em certas modalidades, a bebida pronta para beber
compreende cerca de 80-99 por cento em peso (% em peso) de liquido do
peso total da bebida. A nao ser que especificado de outra maneira, todas as
porcentagens ponderais sao baseadas no peso total de uma bebida pronta
para beber. Em modalidades adicionais, a composi¢cao de bebida pode ser
embalada como uma composi¢ao ou concentrado consumivel, tal como uma
mistura seca (por exemplo, p6) ou um concentrado liquido para reconstitui-
cao posterior com um ou mais liquidos para formar uma bebida. A composi-
cao concentrada podera ser associada a instrugdes para preparar a compo-
sicao de bebida. Em outra modalidade, o concentrado de bebida podera ser
embalado como géis, capsulas ou comprimidos que sdo consumidos com
liquido. Quando proporcionado nessas formas, a composi¢ao de bebida po-
derd compreender instrugées para misturar ou consumir com uma quantida-
de de liquido que seja igual a cerca de 80-99% em peso da composicio de
bebida preparada.

Em geral, uma bebida de reidratagao/esportiva de acordo com
esta invengao normalmente compreende pelo menos agua, um ou mais car-
boidratos, eletrélitos, acidulantes e flavorizantes. Flavorizantes exemplares
que poderao ser adequados para pelo menos certas formulagées de acordo
com esta invengao incluem flavorizantes citricos, flavorizantes de especia-
rias e outros. Conservantes podem ser adicionados se desejado, dependen-
do dos outros ingredientes, técnica de produgao, vida util desejada, etc.. In-
gredientes adequados adicionais e alternativos serao reconhecidos por a-
queles versados na técnica dado o beneficio desta invengao.

Pelo menos certas modalidades exemplares dos concentrados
de bebida contemplados sao preparadas com um volume inicial de agua ao
qual os ingredientes adicionais sao acrescentados. Composi¢cées de bebidas
altamente concentradas podem ser formadas do concentrado de bebida adi-
cionando volumes extras de a4gua ao concentrado. Normalmente, por exem-
plo, bebidas altamente concentradas podem ser preparadas dos concentra-
dos combinando aproximadamente 1 parte de concentrado com entre apro-

ximadamente 3 e aproximadamente 7 partes de agua. Em certas modalida-
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des exemplares a bebida altamente concentrada é preparada combinando 1
parte de concentrado com 5 partes de agua. Em certas modalidades exem-
plares a agua adicional usada para formar as bebidas altamente concentra-
das é agua carbonatada. Em certas outras modalidades, uma bebida alta-
mente concentrada é diretamente preparada sem a formagao de um concen-
trado e subsequente diluigao.

Agua é um ingrediente basico nas bebidas descritas aqui, sendo
normalmente o veiculo ou por¢cao liquida primaria em que os ingredientes
restantes sao dissolvidos, emulsificados, suspensos ou dispersos. Agua puri-
ficada pode ser usada na produgéo de certas modalidades das bebidas des-
critas aqui, e 4gua de uma qualidade padréao para bebidas pode ser empre-
gada a fim de nao afetar adversamente o gosto, odor ou aparéncia das bebi-
das. A agua normalmente sera limpida, incolor, sem minerais objetaveis,
gostos e odores, sem material organico, baixo teor de alcalinidade e de qua-
lidade microbiolégica aceitavel com base em padrdes industriais e governa-
mentais aplicaveis quando da producao da bebida. Em certas modalidades
tipicas, agua esta presente em um nivel de cerca de 80% a cerca de 99,9%
em peso da bebida. Em pelo menos certas modalidades exemplares a agua
usada em bebidas e concentrados descritos aqui é "agua tratada", que se
refere a agua que foi tratada para reduzir os sélidos totais da agua dissolvi-
dos antes de suplementacgao opcional, por exemplo, com calcio como descri-
to na Patente U.S.No. 7.052.725. Métodos de producao de agua tratada sao
conhecidos daqueles versados na técnica e incluem desionizacao, destila-
¢ao, filtracdo e osmose reversa ("o-r'"), entre outros. Os termos "agua trata-
da", "agua purificada", "agua desmineralizada", "agua destilada" e "agua o-r"
sao entendidos serem geralmente sindnimos nesta discussao, referindo-se a
agua de que substancialmente todo o teor mineral foi removido, normalmen-
te contendo ndo mais de cerca de 500 ppm de sélidos totais dissolvidos, por
exemplo, 250 ppm de solidos totais dissolvidos.

Em uma modalidade, a composi¢ao de bebida inclui uma fonte
de eletrélitos para proporcionar sédio (Na). Sédio pode ser fornecido por

compostos de sédio, cloreto de sédio, citrato de sodio, carbonato de sédio,
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bicarbonato de s6dio ou combinagbes destes. Em modalidades seleciona-
das, a quantidade de sodio é de cerca de 0,03% em peso a cerca de 0,06%
em peso da bebida. Outras quantidades poderdao também ser uteis, depen-
dendo da aplicagao e outros fatores. Em uma modalidade, o sédio é propor-
cionado por cloreto de sodio e citrato de sédio. Como mostrado em ambas
as formulagbées exemplares na Tabela 1, o citrato de sédio é cerca de
0,0659% em peso da composicao de bebida e o cloreto de sédio é cerca
0,0659% em peso da composigao de bebida.

Tipos adicionais de fontes de eletrolitos para proporcionar, por
exemplo, ions de potassio (K), magnésio (Mg), calcio (Ca) e cloreto (CI) po-
dem também ser incluidos na composi¢cao de bebida além de ou indepen-
dentemente de s6dio (Na). Os diferentes tipos de eletrélitos podem ser pro-
porcionados por seus compostos ou uma combinagao de seus compostos.
Por exemplo, os compostos podem incluir acetato de potassio, bicarbonato
de potassio, brometo de potassio, cloreto de potassio, citrato de potassio, D-
gliconato de potassio, fosfato mono e dibasico de potassio, acetato de calcio,
cloreto de calcio, citrato de calcio, D-gliconato de calcio, lactato de calcio,
levulinato de calcio, fosfato dibasico de calcio, cloreto de magnésio, carbona-
to de magnésio e sulfato de magnésio ou uma combinagdo destes. Em uma
modalidade, os ions de potassio sao proporcionados por fosfato monopotas-
sico ou fosfato dipotassico. Nessa modalidade, o fosfato monopotassico
compreende em torno de 0,0439% em peso da composi¢édo de bebida. Em
outra modalidade, a bebida podera conter cerca de 0,01% em peso a cerca
de 0,04% em peso de potassio, cerca de 0,01% em peso a cerca de 0,02%
em peso de magnésio, cerca de 0,001% em peso a cerca de 0,003% em
peso de caicio, cerca de 0,02% em peso a cerca de 0,03% em peso de clo-
reto. Outras quantidades ou combinagdes poderao também ser Uteis.

Compostos nutritivos nao minerais tais como vitaminas podem
ser adicionados a composi¢ao de bebida. Exemplos de ingredientes nutricio-
nais nao minerais suplementares sao conhecidos daqueles versados na téc-
nica e incluem, por exemplo, antioxidantes e vitaminas, incluindo Vitaminas

A, D, E (tocoferol), C (acido ascérbico), By (tiamina), B, (riboflavina), Bs, B12
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e K, niacina, acido félico, biotina e combinagdes destes. Os suplementos
nutricionais ndo minerais opcionais estao normalmente presentes em quan-
tidades geralmente aceitas sob boas praticas de produgdo. Quantidades e-
xemplares estao entre cerca de 1% e cerca de 100% de RDV, em que RDV
é estabelecido. Em certas modalidades exemplares o(s) ingrediente(s) nutri-
cional(ais) nao mineral(ais) suplementar(es) esta(ao) presente(s) em uma
quantidade de cerca de 5% a cerca de 20% de RDV, em que sao estabele-
cidos.

Acido usado em bebidas descritas aqui pode servir a qualquer
uma ou mais de diversas fungées, incluindo, por exemplo, proporcionar ativi-
dade antioxidante, conferir acidez ao gosto da bebida, acentuar>a palatabili-
dade, aumentar o efeito de saciar a sede, modificar a dogura e atuar como
conservante moderado ao proporcionar estabilidade microbiolégica. Qual-
quer acido consumivel adequado pode ser usado, por exemplo, acido citrico,
acido malico, acido tartarico, acido fosférico, acido ascérbico, acido lactico,
acido formico, acido fumarico, acido glicoénico, acido succinico, acido malei-
co, sulfato acido de so6dio e/ou acido adipico. O acido pode ser usado em
forma de solugao, por exemplo, e em uma quantidade suficiente para pro-
porcionar o pH desejado da bebida. Normalmente, por exemplo, um ou mais
acidos do acidulante sdo usados em quantidade, coletivamente, de cerca de
0,01% a cerca de 1,0% em peso da bebida, por exemplo, de cerca de 0,05%
a cerca de 0,5% em peso da bebida, tal como 0,1% a 0,25% em peso da
bebida, dependendo do acidulante usado, do pH desejado, outros ingredien-
tes usados, etc..

Conservantes poderdo ser usados em pelo menos certas moda-
lidades das bebidas descritas aqui. Isto &, pelo menos certas modalidades
exemplares contém um sistema opcional de conservantes dissolvidos. Solu-
¢oes com um pH abaixo de 4 e especialmente aquelas com pH abaixo de 3
normalmente sao "microestaveis", isto €, resistem a crescimento de microor-
ganismos e, assim, sdo adequadas para armazenamento por prazo mais
longo antes de consumo sem a necessidade de conservantes adicionais.

Entretanto, um sistema de conservantes adicional pode ser usado se dese-
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jado. Se um sistema de conservantes é utilizado, ele pode ser adicionado ao
produto de bebida em qualquer tempo adequado durante a produgéo, por
exemplo, em alguns casos antes da adigdo do edulcorante. Como usado
aqui, os termos "sistema de conservacao" ou "conservantes" incluem todos
os conservantes adequados aprovados para uso em alimento e composi-
¢coes de bebida, incluindo, sem limitagao, conservantes quimicos conhecidos
tais como acido benzoico, benzoatos, por exemplo, benzoato de sédio, de
célcio e de potassio, sorbatos, por exemplo, sorbato de sodio, de calcio e de
potassio, citratos, por exemplo, citrato de sédio e citrato de potassio, polifos-
fatos, por exemplo, hexametafosfato de sadio (SHMP), dicarbonato dimetili-
co e misturas destes, e antioxidantes tais como acido ascérbico, EDTA,
BHA, BHT, TBHQ, EMIQ, acido deidroacético, etoxiquina, heptilparabeno e
combinagodes destes.

Conservantes podem ser usados em quantidades que nao exce-
dam niveis maximos determinados sob leis e regulagdes aplicaveis. O nivel
de conservante usado normalmente é ajustado de acordo com o pH do pro-
duto final planejado, bem como uma avaliagdo do potencial de deterioragéo
microbiolégica da formulacéo particular de bebida. O nivel maximo empre-
gado normalmente & de cerca de 0,05% em peso da bebida. Estara dentro
da capacidade daqueles versados na técnica, dado o beneficio desta inven-
cao, selecionar um conservante adequado ou combinagdo de conservantes
para bebidas de acordo com esta invengdo. Em certas modalidades da in-
vengao, acido benzdico ou seus sais (benzoatos) poderao ser empregados
como conservantes nos produtos de bebidas.

Outros métodos de conservagao de bebidas adequados para pe-
lo menos certas modalidades exemplares dos produtos de bebidas descritas
aqui incluem, por exemplo, acondicionamento em embalagem asséptica e/ou
tratamento térmico ou etapas de processamento térmico, tais como envasa-
mento a quente e tanel de pasteurizagao. Tais etapas podem ser usadas
para reduzir crescimento de levedura, bolor e micrébios nos produtos de be-
bidas. Por exemplo, a Patente U.S. No. 4.830.862 concedida a Braun e co-

laboradores descreve o uso de pasteurizagao na producédo de bebidas de
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suco de frutas, bem como o uso de conservantes adequados em bebidas
carbonatadas. A Patente U.S. No. 4.925.686 concedida a Kastin descreve
uma composi¢ao de suco de frutas pasteurizada termicamente congelavel
que contém benzoato de s6dio e sorbato de potassio. Em geral, tratamento
térmico inclui métodos de envasamento a quente normalmente utilizando
altas temperaturas por um curto tempo, por exemplo, cerca de 88°C
(190°F)por 10 segundos, métodos de tunel de pasteurizagao normalmente
usando temperaturas menores por um tempo mais longo, por exemplo, cerca
de 71°C(160°F) por 10-15 minutos, e métodos de retorta normalmente usan-
do, por exemplo, cerca de 121°C (250°F) por 3-5 minutos a pressao elevada,
isto &, a pressao acima de 0,1 MPa.

Os produtos de bebidas descritos aqui opcionalmente contém
uma composigao aromatica, por exemplo, aromas naturais e sintéticos de
frutas, aromas botanicos, outros aromas e misturas destes. Como usado
nesta invengao, o termo "aroma de fruta" refere-se geralmente aqueles aro-
mas derivados da parte reprodutora comestivel de uma planta produtora de
sementes. Incluidas séo tanto aquelas plantas em que uma polpa doce esta
associada a semente, por exemplo, banana, tomate, oxicoco e similares,
como aquelas que apresentam uma baga pequena e carnuda. O termo baga
também é usado aqui para incluir frutas agregadas, isto &, bagas nao "ver-
dadeiras", mas que sao comumente aceitas como bagas. Também incluidos
no termo "aroma de fruta" sao aromas sinteticamente preparados produzidos
para simular aromas de frutas derivados de fontes naturais. Exemplos de
fontes de frutas ou de bagas adequadas incluem bagas inteiras ou porgdes
destas, suco de bagas, concentrados de suco de bagas, purés de bagas e
misturas destes, pés de bagas secas, pés para sucos de bagas secas e si-
milares.

Aromas de frutas exemplares incluem os aromas citricos, por
exemplo, laranja, limao, lima e toranja, e aromas tais como de mag3a, uva,
cereja e abacaxi e similares, e misturas destes. Em certas modalidades e-
xemplares os concentrados de bebidas e bebidas compreendem um compo-

nente de aroma de fruta, por exemplo, um concentrado de suco ou suco.
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Como usado aqui, o termo "aroma botanico" refere-se a aromas derivados
de partes de uma planta diferente da fruta. Como tal, aromas boténicos po-
dem incluir aqueles aromas derivados de 6leos essenciais e extratos de a-
méndoas, cascas, raizes e folhas. Também incluidos no termo "aroma bota-
nico" sdo aromas sinteticamente preparados produzidos para simular aro-
mas botanicos derivados de fontes naturais. Exemplos desses aromas inclu-
em aromas cola, aromas de cha e similares, e misturas destes. O compo-
nente de aroma pode adicionalmente compreender uma mistura de varios
dos aromas acima mencionados. A quantidade particular do componente de
aroma util para conferir caracteristicas de aroma as bebidas da presente in-
vencdo dependera do(s) aroma(s) selecionado(s), da impressdo de aroma
desejada e da forma do componente de aroma. Aqueles versados na técni-
ca, dado o beneficio desta descricdo , serao prontamente capazes de de-
terminar a quantidade de qualquer ou quaisquer componentes particulares
de aroma usados para obter a impressao de aroma desejada.

Outros aromas adequados para uso em pelo menos certas mo-
dalidades exemplares dos produtos de bebidas descritos aqui incluem, por
exemplo, aromas de especiarias, tais como aromas de cassia, cravo, canela,
pimenta, gengibre, baunilha, cardamomo, coentro, cerveja, sassafras, gin-
seng e outros. Numerosos aromas adicionais e alternativos adequados para
uso em pelo menos certas modalidades exemplares serédo evidentes a aque-
les versados na técnica dado o beneficio desta invengdo. Os flavorizantes
podem ser na forma de um extrato, éleo-resina, suco concentrado, base de
engarrafador ou outras formas conhecidas no estado da técnica. Em pelo
menos certas modalidades exemplares, tais aromas de especiarias ou ou-
tros aromas complementam o aroma de um suco ou combinagao de sucos.

Um ou mais dos flavorizantes podem ser usados na forma de
uma emulsdo. Uma emulsao de aroma pode ser preparada misturando al-
guns ou todos os aromas juntamente, opcionalmente juntos com outros in-
gredientes da bebida, e um agente emulsificante. O agente emulsificante
podera ser adicionado com ou ap6s os flavorizantes serem misturados jun-

tamente. Em certas modalidades exemplares o agente emulsificante é sola-



10

15

20

25

14/21

vel em agua. Agente emulsificantes exemplares adequados incluem goma
acacia, amido modificado, carboximetilcelulose, goma tragacanta, goma
ghatti e outras gomas adequadas. Agente emulsificantes adicionais ade-
quados serdo evidentes aqueles versados na técnica de formulagdes de be-
bidas, dado o beneficio desta invencao. O agente emulsificante em modali-
dades exemplares compreende mais de cerca de 3% da mistura de aromas
e agente emulsificante . Em certas modalidades exemplares o agente emul-
sificante é cerca de 5% a cerca de 30% da mistura.

Os concentrados de bebidas e bebidas descritos aqui poderao
conter ingredientes adicionais, incluindo, geralmente, qualquer daqueles
normalmente encontrados em formulagées de bebidas. Esses ingredientes
adicionais, por exemplo, podem normalmente ser adicionados a um concen-
trado de bebida estabilizado. Exemplos desses ingredientes adicionais inclu-
em, mas sem limitagdo aos mesmos, cafeina, caramelo e outros agentes
colorantes ou corantes, antiespumantes, gomas, agente emulsificantes, soli-
dos de cha e componentes de turvagao ("cloud components”).

EXEMPLOS
Exemplo 1

Foi preparada uma composi¢cao de bebida usando uma mistura
de carboidratos de acordo com a presente invengao. Os ingredientes particu-
lares e a porcentagem ponderal de cada ingrediente incluido na composigao
de bebida de reidratagao s&o listados abaixo na Tabela 1. A mistura de car-
boidratos compreendeu 35,1% em peso de frutose, 4,7% em peso de leu-
crose e glicose, e 60,1% em peso de glicooligossacarideos apresentando
um grau de polimerizagé‘o entre dois e nove. A osmolalidade inicial da com-
posicao de bebida de reidratagao preparada foi medida como sendo de 247
mOsm/kg.

Tabela 1: Formulagao para uma composi¢cao de bebida de reidratagao con-

tendo uma mistura de carboidratos de acordo com o Exemplo 1.

Ingrediente % em peso na Composigao de bebida
Agua 91,869
Glico-hidrato 7,5853
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Ingrediente % em peso na Composigao de bebida
Cloreto de sodio 0,0659
Citrato de sédio 0,0659
Fosfato monopotassico 0,0439
Acido citrico 0,2700
Mistura de cor e aroma 0,1000

Exemplo 2
A composi¢do de bebida de reidratagdo preparada de acordo

com o Exemplo 1 foi testada para determinar a estabilidade da composi¢éao a
hidrélise com o tempo. Composi¢des de bebida de reidratacdo foram prepa-
radas de acordo com formulagdo e envasadas a quente em garrafas de te-
reftalato de polietileno (PET) de 567 g. Uma vez as composi¢des resfriadas
a aproximadamente 21°C (70°F), elas foram testadas em relagao a osmola-
lidade inicial. Experimentagéo quanto a estabilidade contra hidrolise foi reali-
zada colocando metade das garrafas em uma incubadora ajustada em 43°C
(110°F) e a outra metade das garrafas em uma incubadora ajustada em
21°C (70°F), em seguida medindo a osmolalidade das amostras com o tem-
po.

Além das composi¢gdes de bebida de reidratagao que compreen-
dem a mistura de carboidratos, foram testadas amostras de controle, para
medir a estabilidade do carboidrato a hidrélise em uma bebida de reidrata-
cao que contém uma fonte tipica de carboidratos. As amostras de controle
foram preparadas de acordo com a formulagdo no Exemplo 1, exceto quanto
ao componente de carboidrato, que continha somente xarope de milho com
alto teor de frutose e sacarose. Metade das garrafas com amostras de con-
trole foi colocada na incubadora ajustada em 43°C (110°F)e a outra metade
foi colocada na incubadora ajustada em 21°C (70°F), em seguida a osmola-
lidade das amostras de controle foi medida com o tempo.

Durante armazenamento, em certos intervalos de tempo uma
garrafa das amostras e outra das amostras de controle foram removidas de
cada uma das duas incubadoras e analisadas em relagao a osmolalidade. A

osmolalidade foi medida em um osmdmetro (Advanced Instruments Osmo-
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meter, Modelo 3D3, Advanced Instruments, Inc., Norwood, MA) para deter-
minar o valor de osmolalidade de cada solugao, em unidades de miliosmoles
por quilograma (mOsm/kg). Como discutido acima, quando carboidratos pre-
sentes em solugao sao quebrados via hidrélise, a osmolalidade da solucao
eleva-se porque a hidrolise resulta na produgao de mais moles de ions car-
boidrato. Os valores de osmolalidade medida das amostras experimentais
durante 27 semanas de armazenamento sao mostrados nafigura 1. Condi-
¢bes padroes experimentadas por produtos de bebidas de reidratagcdao po-
dem incluir até seis meses, ou aproximadamente vinte e sete semanas, de
armazenamento a uma temperatura de até 21°C (70°F), ap6s produgao do
produto. Em exemplos em que o produto é armazenado em um local em que
a temperatura nao é controlada, a temperatura ambiente em torno do produ-
to de bebida de reidratagao podera ser tao alta quanto 43°C (110°F).

Os resultados proporcionados nafigura 1 mostram que as amos-
tras de controle experimentaram hidrélise suficiente para aumentar a osmo-
lalidade da solugédo de um valor inicial medido de 332 mOsm/kg para um
valor de 391 mOsm/kg apés 27 semanas de armazenamento a 21°C (70°F),
o que significou uma elevagao de aproximadamente 18%. Armazenamento
das amostras de controle a uma temperatura elevada resultou em uma mu-
danga maior na osmolalidade das amostras de controle durante o armaze-
namento, elevando para um valor medido de 433 mOsm/kg apos 27 sema-
nas de armazenamento a 43°C (110°F), o que significou uma elevagao de
aproximadamente 30%.

Em contraste com as amostras de controle contendo HFCS e
sacarose como fonte de carboidratos, as amostras de composigao de bebida
de reidratagdo compreendendo uma mistura de carboidratos de acordo com
a presente invengao exibiram hidrélise muito pequena durante armazena-
mento. Em particular, os resultados apresentados na figura 1 mostraram que
as amostras de composi¢cao de bebida de reidratagao tinham uma osmolali-
dade inicial medida de 247 mOsm/kg e aumentaram apenas para um valor
de 249 mOsm/kg apos 27 semanas de armazenamento a 21°C (70°F), que

foi um aumento de aproximadamente 1%. Armazenamento a uma tempera-
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tura elevada resultou em um aumento ligeiramente maior na osmolalidade
durante armazenamento, elevando para um valor medido de osmolalidade
de 257 mOsm/kg, que foi um aumento de aproximadamente 4%. Conse-
quentemente, espera-se que bebidas de reidratagdo compreendendo mistu-
ras de carboidratos da presente invengao conservem substancialmente sua
capacidade inicial de serem mais rapidamente absorvidas pelo sistema gas-
trintestinal de um individuo do que bebidas que apresentam osmolalidades
maiores, mesmo durante armazenagem sob até 43°C (110°F) por pelo me-
nos cerca de seis meses.
Exemplo 3

Foi preparada uma composicao de bebida usando uma mistura
de carboidratos de acordo com a presente invengao. Os ingredientes particu-
lares e a porcentagem ponderal de cada ingrediente incluido na composigao
de bebida de reidratacao sao listados abaixo na Tabela 2. A mistura de car-
boidratos continha frutose cristalina e sélidos de xarope de milho Star-Dri®
240. Produtos Star-Dri® sao comercialmente disponiveis pela A.E. Staley
Manufacturing Company, Decatur, L. A mistura de carboidratos compreen-
deu 35,0% em peso de frutose, 3,6% em peso de glicose, 41,8% em peso de
glicooligossacarideos apresentando um grau de polimerizagdo entre dois e
dez, e 19,6% em peso de polissacarideos apresentando um grau de polime-
rizacao de onze ou mais. A osmolalidade inicial da composicao de bebida de
reidratagéo preparada foi medida como sendo de 243 mOsm/kg.
Tabela 2: Formulagao para uma composi¢ao de bebida de reidratagao con-

tendo uma mistura de carboidratos de acordo com o Exemplo 3.

Ingrediente % em peso na Composi¢cao de bebida

Agua 93,1385
Frutose cristalina 2,2105
Soélidos de xarope de milho Star- 4,1053
Dri® 240

Cloreto de sddio 0,0659
Citrato de sé6dio 0,0659
Fosfato monopotassico 0,0439
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Ingrediente % em peso na Composi¢ao de bebida
Acido citrico 0,2700
Mistura de cor e aroma 0,1000

Exemplo 4
Foi preparada uma composi¢ado de bebida usando uma mistura

de carboidratos de acordo com a presente invencgao. Os ingredientes particu-
lares e a porcentagem ponderal de cada ingrediente incluido na composigao
de bebida de reidratacio séo listados abaixo na Tabela 3. A mistura de car-
boidratos continha frutose cristalina e sélidos de xarope de milho Star-Dri®
200. A mistura de carboidratos compreendeu 35,0% em peso de frutose,
1,4% em peso de glicose, 39,5% em peso de glicooligossacarideos apresen-
tando um grau de polimerizagao entre dois e dez, e 24,1% em peso de polis-
sacarideos apresentando um grau de polimerizagao de onze ou mais. A os-
molalidade inicial da composi¢ao de bebida de reidratacdo preparada foi
medida como sendo de 243 mOsm/kg.

Tabela 3: Formulagdo para uma composi¢cao de bebida de reidratagcao con-

tendo uma mistura de carboidratos de acordo com o Exemplo 4.

Ingrediente % em peso na Composicao de bebida

Agua 93,1385
Frutose cristalina 2,2105
Sélidos de xarope de milho Star- 4,1053
Dri® 200

Cloreto de sédio 0,0659
Citrato de sodio 0,0659
Fosfato monopotassico 0,0439
Acido citrico 0,2700
Mistura de cor e aroma 0,1000

Exemplo 5

Foi preparada uma composi¢éo de bebida usando uma mistura
de carboidratos de acordo com a presente invengéo. Os ingredientes particu-
lares e a porcentagem ponderal de cada ingrediente incluido na composigcao

de bebida de reidratagao sao listados abaixo na Tabela 2. A mistura de car-
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boidratos continha frutose cristalina e sélidos de xarope de milho Star-Dri®

180. A mistura de carboidratos compreendeu 35,0% em peso de frutose,
1,0% em peso de glicose, 35,0% em peso de glicooligossacarideos apresen-
tando um grau de polimerizagao entre dois e dez, e 29,0% em peso de polis-
sacarideos apresentando um grau de polimerizagao de onze ou mais. A os-
molalidade inicial da composicao de bebida de reidratacdo preparada foi
medida como sendo de 232 mOsm/kg.

Tabela 4: Formulagao para uma composi¢cao de bebida de reidratacao con-

tendo uma mistura de carboidratos de acordo com o Exemplo 5.

Ingrediente % em peso na Composigao de bebida

Agua 93,1385
Frutose cristalina 2,2105
Solidos de xarope de milho 4,1053
Star-Dri® 180

Cloreto de sédio 0,0659
Citrato de sédio 0,0659
Fosfato monopotassico 0,0439
Acido citrico 0,2700
Mistura de cor e aroma 0,1000

Exemplo 6
As composig¢des de bebida de reidratacéo preparadas de acordo

com os Exemplos 3, 4 e 5 foram testadas para determinar a estabilidade da
composi¢ao em relagéo a hidrélise com o tempo. Composigées de bebida de
reidratagcao foram preparadas de acordo com formulacido e envasadas a
quente em garrafas de tereftalato de polietileno (PET) de 567 g. Uma vez as
composigdes resfriadas a aproximadamente 21°C (70°F), elas foram testa-
das quanto a osmolalidade inicial. Experimentagado em relagao a estabilidade
contra hidrolise foi realizada sobre as garrafas em uma incubadora a 21°C
(70°F), medindo a osmolalidade das amostras com o tempo.

Durante armazenamento, em certos intervalos de tempo uma
garrafa das amostras foi removida da incubadora e analisada em relagao a

osmolalidade. A osmolalidade foi medida em um osmémetro da Advanced
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Instruments Osmometer (Modelo 3D3) para determinar o valor de osmolali-
dade de cada solugao, em mOsm/kg. Os valores de osmolalidade medida
das amostras experimentais durante 20 semanas de armazenamento sao
mostrados nafigura 2.

Os resultados mostram que as amostras de composicao de be-
bida de reidratagao compreendendo uma mistura de carboidratos de frutose
e solidos de xarope de milho exibiram hidrélise muito pequena durante ar-
mazenamento. Em particular, os resultados mostram que as composi¢goes de
bebida de reidratagao do Exemplo 3 e do Exemplo 4 apresentavam cada
uma osmolalidade inicial medida de 243 mOsm/kg e cada uma aumentou
apenas para um valor de 246 mOsm/kg ap6s 20 semanas de armazenamen-
to a 21°C (70°F), que foi um aumento de aproximadamente 1%. Similarmen-
te, a composigao de bebida de reidratagcdo do Exemplo 5 apresentou uma
osmolalidade inicial medida de 232 mOsm/kg e aumentou apenas para um
valor de 238 mOsm/kg ap6s 20 semanas de armazenamento a 21°C (70°F),
que foi um aumento de aproximadamente 2,5%. Consequentemente, espe-
ra-se que bebidas de reidratagdo que compreendem misturas de carboidra-
tos da presente invengao conservem substancialmente sua capacidade inici-
al de serem mais rapidamente absorvidas pelo sistema gastrintestinal de um
individuo do que bebidas que apresentam osmolalidades maiores.

Dado o beneficio da invengao acima e descrigao de modalidades
exemplares, sera evidente aqueles versados na técnica que numerosas mo-
dalidades alternativas e diferentes sdo possiveis em consonancia com os
principios gerais da invencao descrita aqui. Aqueles versados na técnica
reconhecerao que todas essas varias modificagbes e modalidades alternati-
vas estao dentro do verdadeiro escopo e espirito da invengao. As reivindica-
¢Oes anexas destinam-se a cobrir todas essas modificagcbes e modalidades
alternativas. Deve-se entender que o uso de artigo indefinido ou definido no
singular (por exemplo, "um", "uma", "o", "a", etc.) nesta descricao e nas rei-
vindicagdes seguintes segue a abordagem tradicional em patentes de signi-
ficar "pelo menos um(a)", a nao ser que em um caso particular esteja claro a

partir do contexto que o termo destina-se, nesse caso particular, a ter espe-
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cificamente um e somente um significado. Do mesmo modo, o termo "com-
preendendo"” ou "que compreende" é de intervalo aberto, ndo excluindo i-

tens, caracteristicas, componentes adicionais, etc..
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REIVINDICAGOES

1. Mistura de carboidratos, caracterizada pelo fato de que com-
preende de 55% em peso a 65% em peso de glicose proporcionada pelo
menos em parte por glicooligossacarideos e de 35% em peso a 45% em pe-
so de frutose, em que os glicooligossacarideos compreendem uma estrutura
contendo até dez graus de polimerizagao de sacarideos, em que uma solu-
¢ao que compreende 6% em peso de uma mistura de carboidratos em agua
apresenta uma osmolalidade inicial medida na faixa de 230-300 mOsm/kg
imediatamente apos produgdo, e a solugdo apresenta uma osmolalidade
armazenada medida apds armazenamento dessa solugdo por até seis me-
ses apos producdo que esta dentro de 5% da osmolalidade inicial medida.

2. Mistura de carboidratos, de acordo com a reivindicagao 1, ca-
racterizada pelo fato de que a mistura de carboidratos compreende carboi-
dratos selecionados do grupo que consiste em sacarose, leucrose, trealose,
galactose, isomaltulose, dextrose, maltodextrina, solidos de xarope de milho
e combinagdes dos mesmos.

3. Mistura de carboidratos, de acordo com a reivindicagao 1 ou
2, caracterizada pelo fato de que pelo menos 90% em peso dos glicooligos-
sacarideos compreendem uma estrutura que apresenta entre trés e sete
graus de polimerizagao de sacarideos.

4. Mistura de carboidratos, de acordo com a reivindicagao 3, ca-
racterizada pelo fato de que a estrutura dos glicooligossacarideos apresenta
uma ligacao inicial a-(1,4) glicose-glicose seguida de ligagdes alternativas a-
(1,3) glicose-glicose e ligagdes a-(1,6) glicose-glicose.

5. Mistura de carboidratos, de acordo com qualquer uma das rei-
vindicagbes 1 a 4, caracterizada pelo fato de que a osmolalidade inicial me-
dida da solugéo situa-se entre 230 mOsm/kg e 260 mOsm/kg.

6. Composi¢do de bebida, caracterizada pelo fato de que com-
preende agua e de 4% em peso a 10% em peso de uma mistura de carboi-
dratos, essa mistura de carboidratos compreendendo de 55% em peso a
65% em peso de glicose proporcionada pelo menos em parte por glicooli-

gossacarideos e de 35% em peso a 45% em peso de frutose, em que os
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glicooligossacarideos compreendem uma estrutura contendo até dez graus
de polimerizacdo de sacarideos, em que a composi¢ao de bebida apresenta
uma osmolalidade inicial medida na faixa de 230-300 mOsm/kg imediata-
mente apos preparagdo da composi¢do e a composi¢ao de bebida apresenta
uma osmolalidade armazenada medida apds armazenamento por até seis
meses apds producdo que esta dentro de 5% da osmolalidade inicial medi-
da.

7. Composigéo de bebida, de acordo com a reivindicagéo 6, ca-
racterizada pelo fato de que compreende adicionalmente pelo menos um
componente selecionado do grupo que consiste em eletrdlitos, acidos con-
sumiveis, agentes colorantes e agentes flavorizantes.

8. Composigao de bebida, de acordo com a reivindicagéo 6 ou 7,
caracterizada pelo fato de que a mistura de carboidratos compreende car-
boidratos selecionados do grupo que consiste em sacarose, leucrose, trealo-
se, galactose, isomaltulose, dextrose, maltodextrina, sélidos de xarope de
milho e combinagbes dos mesmos.

9. Composic¢éo de bebida, de acordo com qualquer uma das rei-
vindicagbes 6 a 8, caracterizada pelo fato de que pelo menos 90% em peso
dos glicooligossacarideos compreendem uma estrutura que apresenta entre
trés e sete graus de polimerizagédo de sacarideos.

10. Composic¢éo de bebida, de acordo com a reivindicagao 9, ca-
racterizada pelo fato de que a estrutura dos glicooligossacarideos apresenta
uma ligacao inicial a-(1,4) glicose-glicose seguida de liga¢gdes alternativas a-
(1,3) glicose-glicose e ligagdes a-(1,6) glicose-glicose.

11. Composicado de bebida, de acordo com qualquer uma das
reivindicagbes 6 a 10, caracterizada pelo fato de que a osmolalidade inicial
medida situa-se entre 230 mOsm/kg e 260 mOsm/kg.

12. Composigédo de bebida, de acordo com a reivindicagéo 11,
caracterizada pelo fato de que compreende 6% em peso da mistura de car-

boidratos.
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