wpiosrszszoaz  INIIIINANIR

/d (22) Data de Depésito: 01/06/2006 (51) Int.CI.:

- _ ) (43) Data da Publicacao: 28/12/2010 A23G 9/00
Repuybll(;:baLFederallwa de Byzztsn' (RP| 2086)
@ o Coméroin Extarior
Ingtitute Mach da ¥
(54) Titulo: PRODUTOS COMESTIVEIS (57) Resumo: PRODUTOS COMESTIVEIS CONGELADOS. A
CONGELADOS presente invengéo refere-se a um produto comestivel congelado em

embalagens individuais que apresenta pelo menos 15% de vitamina
CRDA, compreendendo de 5 a 90% (p/p) de frutas, de 5 a 90% (p/p)

(30) Prioridade Unionista: 20/06/2005 EP 05253816.2 de cereais e de 5 a 90% (p/p) de um confeito congelado com base em
. jogurte que compreende de 35% a 55% (p/p) de iogurte e de 45% a
(73) Titular(es): UNILEVER N.V. 65% de uma mistura de aglicares, produtos lacteos, estabilizantes e

emulsificantes, o iogurte com base no confeito congelado possui uma

(72) Inventor(es): Gunvor Camilla Hillden, Susan Margaret Turan ~ €xpansdo entre 60% e 150%, de preferéncia, acima de 80%%, de
maior preferéncia, entre 100 e 130%.

(74) Procurador(es): CAROLINA NAKATA

(86) Pedido Internacional: PCT EP2006005382 de 01/06/2006

(87) Publicacao Internacional: wo 2006/136283de 28/12/2006



10

15

20

25

P10613292-0

«“PRODUTOS COMESTIVEIS CONGELADOS”
CAMPO DA INVENCAO
A presente inveng&o refere-se a um produto comestivel congelado.
De modo particular, ela se refere a um produto comestivel congelado que contém
frutas congeladas frescas. Ela também se refere a um produto comestivel

congelado embalado que apresenta pelo menos 15% de vitamina C RDA.

ANTECEDENTES DA INVENCAO

logurtes contendo frutas e sobremesas frias sdo cada vez mais
preferidos pelos consumidores por causa de seus notaveis beneficios para a
saude. Contudo, eles apresentam algumas limitagdes significativas. Eles nao
conseguem manter seu teor de vitamina C, possuem uma vida de prateleira
limitada e nao possuem as qualidades das frutas frescas.

H4 uma necessidade por novos produtos que, enquanto retém
seu teor de vitamina C e apresentam uma maior vida de prateleira, ira ao
mesmo tempo apresentar a boa qualidade da fruta associada com as frutas
frescas junto com o prazer normalmente associado com o sorvete.

TeSTES E DEFINICOES

A menos que indicado de outra maneira, todos os termos técnicos
e cientificos utilizados no presente posé.uem o mesmo significado que 0s.
usualmente entendidos por um técnico no assunto regular (por exemplo, na
fabricagdo do alimento congelado). As definigdes € descrigbes de diversos
termos e técnicas utlizadas na fabricagdo do confeito congelado sao
encontrados em /ce Cream, 62 edicao, R. T. Marshall, H. D. Goff e R. W. Hartel,
Kluwer Academic/ Plenum Publishers, Nova lorque, EUA, 2003.

CONFEITOS AERADOS CONGELADOS

O termo “confeito aerado congelado” conforme utilizado no

presente relatorio descritivo significa um género alimenticio fabricado de sabor

doce destinado para 0 consumo no estado congelado (isto €, em condigbes em
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que a temperatura do género alimenticio & inferior a 0° C, e de preferéncia em
condigbes em que O género alimenticio compreende uma quantidade
significativa de gelo). O termo “aerado” significa que o confeito congelado
possui uma expansao de pelo menos 30%. Os confeitos aerados congelados
sao feitos pelo congelamento de uma mistura pasteurizada de ingredientes. A
expansdo & tipicamente produzida pela incorporagdo intencional de gas no
produto, tal como pela agitagdo mecanica. O gas pode ser qualquer gas de
grau alimenticio tal como ar, nitrogénio ou dioxido de carbono.
GORDURAS

As gorduras sao feitas amplamente de triglicerideos (cerca de 98%),
junto com quantidades menores de outros componentes, tal como fosfolipidios €
digliceridios. Os triglicerideos s3o ésteres de glicerol com trés acidos graxos. Os
acidos graxos que nNao possuem ligagdes duplas entre carbonos sao ditos serem
saturados (abreviados no presente como SAFA), enquanto que 0s acidos graxos que
contém uma ou mais ligagdes duplas entre carbonos s3o ditos serem monosaturados
(abreviados no presente como MUFA) e poliinsaturados (PUFA), respectivamente. As
gorduras que sao liquidas a temperatura ambiente sdo frequientemente referidas
como Oleos. Neste relatorio descritivo, 0 termo “gordura” inclui tais 6leos. Os teores de
SAFA, MUFA e PUFA de gorduras e bleos sdo dados em The Lipid Handbook, 22
edigao, autor Frank D. Gunstone.

PRODUTOS LACTEOS

Separados em gordura do leite, solidos do leite nao gordurosos €

iogurte.
GORDURA DO LEITE

A gordura do leite € constituida em grande parte de triglicerideos
(cerca de 96%), junto com quantidades menores de outros componentes tais
como fosfolipidios e digliceridios. Os triglicerideos séo ésteres de glicerol com

trés acidos graxos. A gordura do leite contém uma ampla gama de
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triglicerideos que resultam em um amplo intervalo de fuséo de + 40° C a - 40°
C. As fontes de gordura do leite incluem creme, manteiga, gordura anidra de

leite, leite concentrado, leite e iogurte.

SOLIDOS NAO GORDUROSOS DO LEITE (E OUTRAS FONTES DE PROTEINA)

Os solidos nao gordurosos de leite contém proteinas do leite e
acucares do leite. Por exemplo, o leite desnatado em p6 compreende
tipicamente 37% de proteina do leite, 55% de lactose e 8% de minerais do leite.
As fontes de proteina do leite incluem leite desnatado, leite desnatado
concentrado, leite em pd (tal como leite desnatado em pod), caseinas,
caseinatos (tais como caseinatos de sodio e célcio), soro de leite, soro de leite
em pé e concentrados/ isolados de proteina do soro do leite. Outras fontes de
proteina utilizadas em sorvetes incluem a proteina de soja, proteina do trigo,
proteina da cevada e proteina do tremogo.

IOGURTE

O iogurte é produzido pela fermentagdo do leite pasteurizado com as
culturas de Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus deve conter
pelo menos 1.000.000 de unidades formadoras de coldnia vivas por grama.

ADOCANTE

Adocante significa um mono-, di- ou oligo-sacarideo que contém de
trés a dez unidades de monossacarideo unidas em ligagdes glicosidicas, um xarope
de milho ou um alcool do agucar, ou suas misturas. Os adogantes incluem a
sacarose, a frutose, a lactose (por exemplo, da fonte de proteina do leite), a
dextrose, o agucar invertido, o xarope de milho, maltodextrina e alcoois do acucar.

ACUCARES LIVRES

O termo "acUcares livres" € definido como em Diet, nutrition and
the prevention of chronic diseases - Report of a Joint WHO/FAO Expert
Consultation, WHO Technical Report Series 916, WHO, Genebra, 2003. Desse

modo, os agucares livres sao todos mono- e di-sacarideos adicionados pelo
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fabricante, pelo cozinheiro ou pelo consumidor mais o agucar naturalmente
presente e extraido do mel, de xaropes e de sucos. Os agucares livres nao
incluem agucares naturalmente presentes e extraidos de frutas ou do leite.
EMULSIFICANTES

O termo “emulsificantes” conforme utilizado no preserite refere-se as
substancias tensoativas utilizadas, adicionadas as misturas para os confeitos
areados congelados e é descrito em [ce Cream, 6° adicdo, paginas 85 e 86. Os
emulsificantes incluem mono- e di-glicerideos de acidos graxos saturados ou
insaturados (por exemplo, palmitato de monoglicerila - MGP), derivados de
polioxietileno de alcoois hexaidricos (normalmente o sorbitol), glicois, ésteres de
glicol, ésteres de poliglicerol, ésteres de sorbitan, lactilato de estearoila, ésteres de
acido acético, ésteres de acido lactico, ésteres de acido citrico, monoglicerideo
acetilado, ésteres de acido diacetil tartarico, ésteres de polioxietileno sorbitano (tal
como O polissorbéto 80), ésteres de sacarose, lecitina, ovo € gema de ovo. O termo
também inclui as misturas de quaisquer dos acima. As gorduras e os 6leos podem
incluir pequenas quantidades de substancias tais como mono ou diglicerideos ou
fosfolipidios. O termo “emulsificante” n&o inclui tais moléculas quando elas estao
naturalmente presentes na gordura em pequenas quantidades.

ESTABILIZANTES

O termo “estabilizantes” conforme utilizado no presevnte‘se
refere a hidrocoléides adicionados as misturas para os confeitos aerados
congelados e estao descritos em Ice Cream, 62 edigao. Eles podem, por
exemplo, ser a goma de semente de alfarroba, carragena, goma guar,
gelatina, psillium, amido modificado, carboximetilcelulose de sodio,
celulose microcristalina, metil e metiletil celuloses, hidroxipropil e
hidroxipropilmetil celuloses, celulose microcristalina, metoxil pectinas
superiores e inferiores, goma xantana, goma arabica, goma ghatti, goma

caraia, goma tragacanto, alginatos e suas misturas.
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FRUTAS RAPIDAMENTE CONGELADAS DE Mopo INDIVIDUAL (IQF)

As frutas foram selecionadas, inspecionadas, enxaguadas e

descontaminadas e, depois, possivelmente cortadas antes do congelamento rapido,
mas nao pasteurizadas ou processadas. Estas pegas ndo sao descongeladas até o
consumidor colocar o produto em sua boca. A descontaminagdo € um processo em
que uma redugéo de 2-log do teor microbiano é obtida. Tal descontaminagdo é, por
exemplo, obtida pela lavagem com cloreto.
FRUTAS PROCESSADAS
As frutas foram processadas com agucar ou cozidas.
| INGESTAO DIARIA RECOMENDADA (RDA)

A vitamina C RDA & de 60 mg conforme definido no anexo ao
‘Diretriz do Conselho 90/496/EEC de 24 de setembro de 1990 em classificagao
nutricional para géneros alimenticios’ (‘Council Directive 90/496/EEC of 24
September 1990 on nutrition labelling for foodstuffs’).

DESCRIGAO RESUMIDA DA INVENGAO

E_ o primeiro objeto de a presente invengao fornecer um produto

comestivel congelado que compreende:

- de 5 a 90% (p/p), de preferéncia, de 10 a 50%, de maior

preferéncia menos de 30%,
- de 5 a 90% (p/p) de um confeito congelado com base em
iogurte, de preferéncia mais do que 40% e,
- de 5 a 90% (p/p) de cereais, de preferéncia, de 10% a 50%, de
maior preferéncia, menos de 30%,
| em que o confeito congelado com base em iogurte 6ompreende:

- de 35% a 55% (p/p) de iogurte e de 45% a 65% de uma
mistura que compreende acucares, produtos lacteos, estabilizantes e

emulsificantes.

De preferéncia, o confeito congelado com base em iogurte possui
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uma expanséo entre 60% e 150%, de preferéncia, acima de 80%, de maior
preferéncia, entre 100% e 130%.

A adigdo de agucares, estabilizantes e emulsificantes ao iogurte
fornece a caracteristica de comer com a colher em uma temperatura entre -
20° C e — 15° C, de preferéncia, a— 18° C.

De preferéncia, as frutas do produto comestivel .congelado da
presente invengao compreendem de 35% a 60% (p/p) de frutas rapidamente
congeladas de modo individual. De preferéncia, as frutas compreendem de 35% a
66% (p/p) de frutas processadas. Esta mistura de frutas IQF (frutas rapidamente
congeladas de modo individual) e frutas processadas permite fornecer ambos 0s
elementos nutricionais preservados pelo congelamento das frutas IQF e o sabor e
prazer que provém das frutas processadas. De maior preferéncia, as frutas contém
de 45% a 55% (p/p) de frutas IQF.

Assim, de preferéncia, o produto comestivel congelado de acordo
com a presente invengéo contem acerola, de preferéncia, na forma de suco
concentrado. Isto, em combinagdo com as frutas ja presentes, permite o
fornecimento de pelo menos 15% de vitamina C RDA, de preferéncia, pelo
menos 30%, de maior preferéncia, pelo menos 50%, enquanto permite o uso
de uma ampla gama de frutas juntas sem requerer porcdes de frutas muito
grandes. Deve ser lembrado a este respeito que 18 g de morango fornecem
apenas 15% de vitamina C RDA.

De preferéncia, os cereais também sao revestidos com uma
barreira contra a umidade, de maior preferéncia, com gordura, de maior
preferéncia, ainda, com baixo teor de SAFA. Estes cereais fornecem a baixa
liberagdo de carboidratos necessaria para uma dieta saudavel e tambéem

fornecem uma sensagao de saciedade.

E o segundo objeto da presente invengao fornecer um produto

comestivel congelado de acordo com a presente invengao em uma embalagem
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individual apresentando pelo menos 15% de vitamina C RDA, de preferéncia,
pelo menos 30%, de maior preferéncia, pelo menos 50%.

Em uma primeira realizagdo preferida da presente invengéo, o
produto comestivel congelado em embalagem individual compreende uma
camada superior de fruta, uma camada intermediaria aerada com base em iogurte
que compreende de 35% a 55% (p/p) de iogurte e de 45% a 65% de uma mistura
que compreende agucares, produtos lacteos, estabilizantes e emulsificantes, a
camada com base em iogurte possui uma expansao entre 60% e 150%, de
preferéncia, acima de 80%, de maior preferéncia, entre 100% e 130%.

De preferéncia, a camada superior de frutas representa de 5 a 95%
(p/p), de preferéncia, de 10% a 50%, de maior preferéncia, menos de 30% do produto
comestivel congelado total. Assim, de preferéncia, a camada intermediaria com base
em iogurte representa de 5% a 90% (p/p), de preferéncia, mais do que 40% do
confeito comestivel congelado total. De preferéncia, tambem a camada de base em
cereal representa de 5% a 90% (p/p), de preferéncia, de 10% a 50%, de maior
preferéncia, menos de 30% do produto comestivel congelado total.

De preferéncia, a camada de fruta do prpduto~ comestivel
congelado da presente invengao compreende de 35% a 60% (p/p) de frutas
rapidamente congeladas de modo individual. Também de preferéncia, a
camada de frutas superior compreende de 35% a 65% de frutas processadas.
Esta mistura de frutas IQF e frutas processadas permite fornecer ambos os
elementos nutricionais preservados pelo congelamento nas frutas IQF e o
sabor e prazer provindas das frutas processadas. De maior preferéncia, as
frutas contém de 45% a 55% (p/p) das frutas IQF. -

Também de preferéncia, a camada de fruta superior acima € uma
cobertura contendo acerola na forma de concentrado de fruta. Esta cobertura,
em combinagdo com as frutas presentes na camada superior, permite 0

fornecimento de pelo menos 15% da vitamina C RDA, de preferéncia pelo
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menos 30%, de maior preferéncia pelo menos 50%, enquanto permite o uso de
uma ampla gama de frutas juntas sem requerer porgbes de frutaé muito
grandes. Deve ser lembrado a este respeito que 30 g de morango fornecem
apenas 15% de vitamina C RDA. Em uma realizagéo alternativa preferida, a
acerola é introduzida na camada com base em iogurte. Um outro beneficio
inesperado apresentédo por esta cobertura é impedir o desenvolvimento da
camada de gelo sobre a camada de fruta durante o armazenarﬁento.

Em uma segunda realizagao preferida da presente invengdo, O

produto comestivel congelado compreende frutas congeladas, cereais congelados e

granulos com base em iogurte congelado aglutinado juntos em uma barra.

DESCRIGAO DETALHADA DA INVENGAO

.Um produto com_estivel congelado de acordo com a presente
invengao compreende uma camada de frutas superior, uma camada intermediéria
com base em iogurte € uma camada de cereal inferior. A camada de fruta superior €
revestida com umé cobertura. O produto inteiro esta em um recipiente, de
preferéncia transparente, e selado por uma tampa ou um filme flexivel.

Nos seguintes exemplos, a camada com base em iogurte possui a

seguinte composi¢ao:

TABELA 1
%
Conc. de leite desnatado 38% TS 10
Creme 36% de gordura 4,7
Sacarose seca 7
LF9 " 6,8
Goma de semente de alfarroba 0,15
Monodiglicerideos saturado ‘0,15
Monodiglicerideos parciaimente saturado 0,15
Dextrose mono hidratada 68% TS 11
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logurte integral resfriado 45
Agua 15,05
100%

O suco de acerola possui a seguinte composi¢ao:

Xarope de frutose 80%
Conc. de suco de limao 1%
Pectina 0,5%

Conc. de suco de acerola 16,25%

Agua 2,25%

100%

Utilizando os ingredientes acima, o produto congelado a seguir foi
feito.
EXEMPLOS
EXEMPLO 1
FABRICAGCAO DE MISTURA DE IOGURTE
Em um tanque de mistura de 500 L revestido, a agua é adicionada
a 85° C, entdo os ingredientes do leite, agucar, estabilizantes, émulsificantes,
gordura anidra de leite (creme) s&o adicionados € misturados com misturador
de alto cisalhamento. A mistura previa € aquecida com um trocador de calor de
prato a 83°C e homogeneizado com um homogeneizador de vélvula de anico
estagio Crépaco a 300 bar. Apos manter a 83° C por 15 minutos, a mistura &
resfriada com um trocador de calor de ‘prato a 5°C. O iogurte é entao
adicionado e misturado bem e a mistura mantida nesta temperatura por pelo
menos 2 horas antes do congelamento.
PROCESSO DE CONGELAMENTO ‘
A mistura envelhecida foi processada através de um congelador

de sorvete (congelador Crepaco W104 com uma série de 80 dasher operando
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a 4 bar de pressao do barril). O sorvete foi produzido em um rendimento da
mistura de 250L/h em 100% de expansao com uma temperatura de extrusao
de - 7°C.
ERUTAS
- fruta IQF,

- fruta processada: misturada com aclcares e opcionaimente
aquecida,

- acerola: conforme fornecido como 42 BX de suco concentrado
(selvagem) ou feito em uma cobertura,

_ cereal: conforme fornecido pelo fabricante: composu(;ao (Oak
flakes, xarope de glicose — frutose, flocos de cevada, aglcar, éleo de palma
vegetal, flocos de trigo, arroz extrudado (arroz, agucar, trigo, glaten, sal e
malte), coco desidratado, sal).

Um produto em camadas individual foi produzido pela dosagem
em camadas de cereal, entao, misturado cdm base em iogurte, entao, as frutas
seguido pela cobertura de acerola nas seguintes proporgoes:

- 8,5 g de cereal: 43 g de iogurte: 20 g de fruta & 4 g de cobertura:

- 11% de cereal: 57% de iogurte: 27% de fruta: 5% de cobertura:

- cereal seco: 8,5 g dosado em COpOS conforme recebido do
fornecedor (Crispy Foods)

- mistura de iogurte: feita como no processo de congelamento, 43
g dosado em cima do cereal

- fruta: 10 g de frutas da mistura floresta (Ital Canditi, Italia)
adicionadas, seguido por 10 g de IQF de migalhas de framboesa (SV2),

seguido por 4 g de cobertura de frutose de acerola.

Os produtos foram selados e endurecidos em um congelamento
rapido a — 35°C por 30 minutos, entdo, armazenados a — 18°C. O CUP continha

pelo menos 30 mg de vitamina C.
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EXEMPLO 2

Como no Exemplo 1, um produto em camadas individual foi
produzido ao colocar as camadas de cereal, misturadas com xarope de glicose
— frutose (2:1 de razéo em peso) no fundo de uma travessa (de dimensdes 30
cm por 20 cm) € pressionado com a mao, entdo espalhando a mistura de
iogurte aerada mantida em uma temperatura entre — 7°C e — 10°C em uma
camada, entdo colocando as frutas em cima, utilizando forga suficiente para
recuar na camada de sorvete, seguido pela cobertura de acerola e depois
cortar em barras de 90 g em peso com a seguinte razéo de ingredientes:

- 12 g de cereal & 6 g de xarope de glicose — frutose: 38 g de
mistura de iogurte: 30 g de fruta & 4 g de cobertura:

- 20% de cereal: 42% de mistura de iogurte: 34% de fruta: 4% de
cobertura:

Por barra, a composi¢éo era conforme segue:

- cereal: 12 g de cereal conforme recebido do fornecedor (Crispy
Foods) misturado com 6 g de xarope de glicose — frutose

- mistura de iogurte: feita como no processo de congelamento 1,
38 g dosado em cima do cereal

- fruta: 10 g de preparagao de frutas de manga (selvagem), 10 g
de IQF de morango, 10 g de I1QF de migalhas de framboesa (SVZ), seguido por
4 g de cobertura de frutose de acerola.

BAR continha pelo menos 30 mg de vitamina C.

EXempPLO 3
FABRICAGAO DE MISTURA DE |OGURTE

Em um tanque de mistura revestido de 500 L, a dgua é adicionada a
85°C, entdo os ingredientes do leite, agucar, estabilizantes, emuisificantes gordura
anidra de leite (creme) sa@o adicionados e misturados com misturador de alto

cisalhamento. A mistura prévia € aquecida com um trocador de calor de prato a 83°C



10

15

20

25

12

e homogeneizado com um homogeneizador de valvula de estagio unico Crepaco a
300 bar. Apés manter a 83°C por 15 segundos, a mistura é resfriada com um trocador
de calor de prato a 5°C. O iogurte & entao adicionado e misturado bem e a mistura
mantida nesta temperatura por pelo menos duas horas antes do congelamento.

PROCESSO DE CONGELAMENTO 2

Formacgdo da particula: A mistura liquida a 5°C foi carregada em
uma camara de mistura de capacidade de 5 litros que alimentou diretamente
em um bocal de gotejamento de 1 mm de diametro interno. As gotas liquidas
por sua vez, caiam em nitrogénio liquido onde elas congelavam rapidamente
em bolas aproximadamente esféricas. Os produtos foram entao colocados a —
25°C até o requerido para a formagao do produto.

Os aglomerados de cereais, pedagos de frutas e a mistura de
iogurte foram misturados na seguinte razao:

- 24 g de mistura com base em iogurte: 12 g de fruta/ acerola: 12 g de
cereal

. - 50% de iogurte como tiros. congelados em nitrogénio liquido:
25% de frutas: 25% de cereais

- fruta: 6 g de preparagdo de frutas de morango/ acerola
(Colworth) mais 6 g de IQF de migalhas de framboesa (SV2).

A mistura congelada foi colocada em uma camara de 100 ml e
pressionada entre 2 pratos de ago inoxidavel com forca suficiente e tempo (5
segundos) para aglutinar os aglomerados sem perder a integridade visual das
pecas individuais. |

Opcionalmente, uma folha do papel de arroz comestivel pode ser
colocada entre a mistura e cada prato resultando no produto contido dentro de
duas folhas de papel de arroz (fornecendo melhorias na estabilidade da barra e

para permitir que o produto seja segurado).

Os produtos foram armazenados a — 18°C.
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REIVINDICAGOES
1. PRODUTO COMESTIVEL CONGELADO, caracterizado

pelo fato de que compreende:

- de 5 a 90% (p/p) de frutas, de preferéncia, de 10 a 50%, de
maior preferéncia menos de 30%;

- de 5 a 90% (p/p) de um confeito congelado com base em
iogurte, de preferéncia mais de 40%; e

- de 5 a 90% (p/p) de cereais, de preferéncia de 10% a 50%, de
maior preferéncia menos de 30%,

em que o confeito congelado com base em iogurte compreende
de 35% a 55% (p/p) de iogurte e de 45% a 65% de uma mistura que
compreende agucares, produtos lacteos, estabilizantes emulsificantes.

2. PRODUTO COMESTIVEL CONGELADO, de acordo com a
reivindicacdo 1, caracterizado pelo fato de que 0 confeito congelado com base
em iogurte possui uma expansao entre 60% e 150%, de preferéncia acima de
80%, de maior preferéncia entre 100% e 130%.

3. PRODUTO COMESTIVEL CONGELADO, de acordo com a
reivindicagdo 1 ou 2, caracterizado pelo fato de que as frutas compreendem de
35% a 60% (p/p) de frutas rapidamente congeladas de modo individual.

4. PRODUTO COMESTIVEL CONGELADO, de acordo com a
reivindicagéo 1 ou 2, caracterizado pelo fato de que as frutas conﬁpreendem de

35% a 65% (p/p) de frutas processadas.
5. PRODUTO COMESTIVEL CONGELADO, de acordo com

as reivindicacdes de 1 a 4, caracterizado pelo fato de que contém acerola

cereja.
6. PRODUTO COMESTIVEL CONGELADO, de acordo com

as reivindicacdes de 1 a 4, caracterizado pelo fato de que contém suco de

acerola cereja.



10

15

20

25

7. PRODUTO COMESTIVEL CONGELADO, de acordo com
as reivindicagdes de 1 a 6, caracterizado pelo fato de estar em uma
embalagem individual que apresenta pelo menos 15% de vitamina C RDA, de

preferéncia pelo menos 30%.

8. PRODUTO COMESTIVEL CONGELADO em embalagem
individual, caracterizado pelo fato de que compreende uma camada superior de
fruta, uma camada intermediaria aerada com base em jogurte e uma camada
base de cereal, em que:

- a camada superior de fruta representa de 5 a 90% (p/p), de
preferéncia de 10 a 50%, de maior preferéncia menos de 30% do produto
comestivel congelado total;

- a camada intermediaria com base em iogurte representa de 5a
90% (p/p), de preferéncia mais de 40%, do produto comestivel congelado total;

_ a camada base de cereal representa de 5 a 90% (p/p), de
preferéncia de 10% a 50%, de maior preferéncia menos de 30%, do produto

comestivel congelado total;

em que a camada intermediaria com base em iogurte compreende
de 35% a 55% (p/p) de iogurte e de 45% a 65% de uma mistura que
compreende agucares, produtos lacteos, estabilizantes e emulsificantes, €
possui uma expansao entre 60% e 150%, de preferéncia acima de 80%, dé

maior preferéncia entre 100% e 130%.

9. PRODUTO COMESTIVEL CONGELADO, de acordo com a
reivindicagao 8, caracterizado pelo fato de que a camada de frutas compreende
de 35% a 60% (p/p) de frutas rapidamente congeladas de modo individual, de

maior preferéncia de 45% a 55% (p/p).
10. PRODUTO COMESTIVEL CONGELADO, de acordo com a

reivindicagao 9, caracterizado pelo fato de que a camada superior de frutas

também compreende de 35% a 65% (p/p) de frutas processadas.
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11, PRODUTO COMESTIVEL CONGELADO, de acordo com
uma das reivindicacdes de 8 a 10, caracterizado pelo fato de que a camada

superior de frutas € uma cobertura contendo acerola cereja na forma de

concentrado de fruta.
12. PRODUTO COMESTIVEL CONGELADO, de acordo com

uma das reivindicagdes de 8 a 10, caracterizado pelo fato de que a camada

com base em iogurte contém acerola cereja na forma de concentrado de fruta.

13. PRODUTO COMESTIVEL CONGELADO, de acordo com
uma das reivindicagdes de 8 a 12, caracterizado pelo fato de que fornece pelo

menos 15% da vitamina C RDA, de preferéncia pelo menos 30%, de maior

preferéncia pelo menos 50%.



10

REsumo
«PRODUTOS COMESTIVEIS CONGELADOS”
A presente invengao refere-se a um produto comestivel congelado
em embalagens individuais que apresenta pelo menos 15% de vitamina C
RDA, compreendendo de 5 a 90% (p/p) de frutas, de 5 a 90% (p/p) de cereais e
de 5 a 90% (p/p) de um confeito congelado com base em iogurte que
compreende de 35% a 55% (p/p) de iogurte e de 45% a 65% de uma mistura
de agucares, produtos lacteos, estabilizantes e emulsificantes, o iogurte com
base no confeito congelado possui uma expansao entre 60% e 150%, de

preferéncia, acima de 80%%, de maior preferéncia, entre 100 e 130%.
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