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Relatério Descritivo da Patente de Invencio para "PRODUTO
DE CEREAL DE CONTEUDO DE UMIDADE ELEVADO".

Campo da Invencio

A presente invencio refere-se a produtos alimenticios que con-
tém grac de cereal. Mais particularmente, a presente invengdo refere-se a
produtos alimenticios gue incorporam grdo de cereal e tém um conte(ido de
umidade elevado & uma vida util longa.

Antecedente da invencao

Varios tipos de produtos de cereais prontos para comer 530 co-
nhecidos. Tipicamente, tais produtos tém um conteudo de umidade muito
baixoc e s80 empacotados em um recipiente adequado, tal como, uma caixa
ou recipiente de cereal. Quando um consumidor esta pronto para consumir ©
cereal seco, o consumidor adiciona um liquido, tipicamente leite, a uma
quantidade do cereal seco, tipicamente ao mesmo tempo em que contido em
uma tigela e, por conseguinte imediatamente consome a combinagio de ce-
real e leite.

Uma necessidade existe de um produto contendo cereal empa-
cotado pronto para comer que tenha um contedde de umidade elevado de
modo que nenhuma agua, leite ou outro liquido necessite ser adicicnado ao
produto antes do consumo por uma pessoa. Uma necessidade também exis-
te para tal produto ter uma vida Util estavel e relativamente longa.

Sumario da Invencio

De acordo com um aspecto da presente invencgao, os produtos
de cereal com conteudo de umidade elevado, vida dtil lenga sao fornecidos.
Em uma modalidade, os produtos de cereal de conteddo de umidade eleva-
do, vida dtil longa compreendem um componente de grao de cereal, um
componente de proteina de leite de acido estavel e um contelddo da agua
total de pelo menos cerca de 45% em peso total do produto de cereal, e tipi-
camente o conteldo de agua total contido sera na faixa de cerca de 45% a
cerca de 90% e mais tipicamente, de cerca de 55% a cerca de 80%. Tipica-

mente, tais produtos terdo um pH na faixade cercaded40acercade 52, e
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mais tipicamente, de cerca de 4,2 a cerca de 4,8. Um tal pH acido ajuda a
prover a subsisténcia de um produto de vida util longa.

De acordo com outro aspecto da invengéo, o componente de
grdo de cereal pode compreender farinha de aveia hidrolisada. Preferivel-
mente, beta-glucan de aveia esta presente na farinha de aveia hidrolisada
que ndo tenha sido adversamente afetada pela conversédo da farinha de a-
veia para farinha de aveia hidrolisada. Alternativamente, ou além disso, o0
componente de gréo de cereal pode ser selecionado da farinha, gréo inte-
gral, uma fragdo do grdo integral e combinagdes destes. Qualquer fonte a-
dequada de grdo pode ser utilizada, incluindo aveia, trigo, milho, cevada,
arroz e misturas destes, por exemplo.

De acordo com outro aspecto da invengéo, o produto de cereal
pode incluir uma fase sdlida que também inclui um gas disperso na fase s6-
lida, tipicamente em uma quantidade de cerca de 50% a cerca de 150% do
volume da fase sélida sem gas. O gas pode ser incorporado no produto por
qualquer técnica adequada, incluindo batendo-se, por exemplo. O gas pode
ser qualquer gas adequado, incluindo, por exemplo, ar, nitrogénio e misturas
destes.

O produto de cereal pode incluir material alimenticio comestivel
adicional como desejado. Exemplos, de tais materiais alimenticios comesti-
veis podem ser selecionados de granola, bolacha, itens de confeitarias, mer-
cadorias assadas, iogurte, componentes de leiteria acidulados, um prdduto
de leite, um componente da fruta, muselix, nozes, sementes, vitaminas, mi-
nerais, aromatizantes e combinagdes destes.

De acordo com outro aspecto da invengao, a textura do produto
de cereal de contetido de umidade elevado, vida util longa pode ser como
desejado e inclui uma textura densa muito imida a uma textura que ¢ leve e
airada. A textura leve e airada pode ser criada batendo-se em gas, de uma
maneira similar ao sorvete ou creme batido. A textura pode ser relativamente
uniforme em todo o volume do produto alimenticio empacotado de acordo
com a invengdo ou a textura do produto alimenticio empacotado pode variar

através do volume do produto. Por exemplo, a variagéo da textura pode es-
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tar nas camadas verticais ou horizontais ou regides do produto alimenticio
empacotado de acordo com a invengao.

O produto contendo grao de cereal de multi-componente, de u-
midade elevada pode ser empacotado para fornecer uma forma pronta para
comer conveniente de nutrigdo saudavel. Por causa do conteldo de umida-
de elevado, o produto de cereal fica pronto para ser consumido sem a adi-
¢ao de qualquer agua ou leite adicional, por exemplo. Tais produtos tipica-
mente estardo na forma de uma massa coesiva ou uma consisténcia relati-
vamente fluida, como desejado. Tal consisténcia pode ser adaptada, como
desejado, tal como aumentando-se ou diminuindo-se o contetdo da 4gua.
Desse modo, tal produto ndo tem uma consisténcia de fluxo livre, granulada
ou flocoso.

De acordo com outro aspecto da invengéo, o material alimenticio
comestivel adicional & dispersado no componente de gréo de cereal e em
um componente de proteina de leite de acido estavel. Alternativamente, o
material alimenticio comestivel adicional pode estar presente em uma cama-
da separada do componente de grdo no componente da proteina de leite de
acido estavel. Variagbes numerosas sdo contempladas. Por exemplo, um
produto tipo-parfait pode ser feito formando-se uma camada do produto de
cereal de contetdo de umidade elevado que pode incluir a proteina de leite
de acido estavel. Outra camada de uma composigdo ou tipo diferente pode
ser incluida, a qual pode ser composta de, por exemplo, um material alimen-
ticio comestivel adicionado como anteriormente descrito. Desse modo, por
exemplo, a camada de base pede ser o produto de cereal de contelido de
umidade elevado, a camada central pode ser uma mistura ou puré de fruto e
a camada superior pode ser composta de uma cobertura esfarelada ou outra
camada do produto de cereal de contelido de umidade elevado, que pode
ser preparado para inclui gas carregado por corrente, que pode estar em um
nivel de cerca de aproximadamente 50-150% de excesso. "Excesso” se refe-
re a porcentagem de aumento no volume do produto, e resultados em uma
densidade reduzida.

Em outra modalidade, o produto de cereal de contelido de umi-
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dade elevado pode estar na forma de um produto de grao colheravel, prefe-
rivelmente um produto de farinha de aveia.

Em outra modalidade, a fibra sollvel pode ser incorporada no
produto de cereal de conte(ido de umidade elevado da invengao. A fibra so-
livel pode estar presente no componente de grdo ou pode ser adicionada
como um ingrediente separado.

O produto de cereal de acordo com a invengdo pode ser empa-
cotado em qualquer tipo adequado de recipiente. O produto de cereal da
invengdo pode estar contido em um recipiente substancialmente impermesa-
vel ao ar selado, por exemplo. O recipiente pode ser um recipiente de micro-
onda selado.

Tipicamente, os produtos de cereal de acordo com a invengéo
terdo uma vida 0til de armazenagem a 3,33°C de pelo menos cerca de 63
dias ou mais e preferivelmente até cerca de 120 dias.

De acordo com outro aspecto da invengdo, um produto de cereal
de conteudo de umidade elevado de vida util longa é fornecido, o qual inclui
farinha de aveia hidrolisada, um contetdo de agua total de cerca de 45% ou
mais em peso total do produto de cereal @ um componente de gréo de cere-
al. O produto pode adicionalmente incluir um componente de proteina de
leite de acido estavel. Por "acido estavel" é entendido que a proteina do leite
nao desnaturara ou coalhara em um pH 4cido na faixa de cerca de 4,3 a
cerca de 4,6.

De acordo com outros aspectos da invengéo, os métodos de
preparagéo dos produtos de cereal de teor de umidade elevado e compo-
nentes que podem ser incorporados nele séo fornecidos.

A farinha de aveia hidrolisada é preparada por reagdo da farinha
de aveia enzimaticamente com uma enzima que n&o altera ou adversamente
afetada o beta-glucan que esta presente na farinha de aveia para produzir
uma farinha de aveia hidrolisada. Se o beta-glucan foi alterado pela hidrdlise,
ele pode ser determinado por qualquer método tal como analisando-se a
estrutura do beta-glucan. Isto pode ser feito por espectroscopia de massa de

dispersao de luz a leiser.
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Em uma modalidade preferida, a farinha de aveia hidrolisada
pode ser preparada enzimaticamente reagindo-se a farinha de aveia com
uma alfa-amilase fungal em um meio aquoso aquecido. Tipicamente, a fari-
nha de aveia é reagida com uma enzima de alfa-amilase fungal em uma mis-
tura aquosa em temperatura elevada em uma concentragio de alfa-amilase
na faixa de cerca de 0,03% a cerca de 0,3% em peso da farinha de aveia.
Cerca de 0,1% é uma quantidade especialmente adequada.

A proteina de leite de acido estavel Util de acordo com a inven-
¢éo pode ser feita misturando-se pectina em agua, seguido pela adigdo e
mistura de proteina de leite e qualquer outro ingrediente ndo &cido seguido
pela adi¢do e mistura de um acido de grau alimenticio, que pode ser, por
exemplo, acido lactico, citrico, mdlico ou fumarico ou misturas destes, para
obter pH de cerca de 4,0 a cerca de 4,6 e misturar até uma mistura homogé-
nea ser produzida. Preferivelmente a pectina é uma pectina de metdxi ele-
vada e esta presente em uma quantidade de cerca de 0,1% a cerca de 1,0%
em peso da composicéo total. Além disso, a goma guar pode também ser
incluida, tipicamente de cerca de 0,05% a cerca de 0,5% em peso da com-
posigéo total.

Descri¢do Detalhada da Invencgéo

Produtos de cereal de conteddo de umidade elevado de vida util
longa s&o fornecidos. Em uma modalidade, o produto de cereal de contetido
de umidade elevado de vida util longa compreende um componente de gréo
um componente de proteina de leite de acido estavel e um contetido da &-
gua total de pelo menos cerca de 45% em peso total do produto de cereal.

O componente de grdo de cereal pode compreender farinha de
aveia hidrolisada. A farinha de aveia contém beta-glucan que é uma fibra
solivel em agua benéfica. Preferivelmente, o beta-glucan na farinha de a-
veia nao hidrolisada nio e adversamente afetado pela hidrolisagdo. A farinha
de aveia hidrolisada pode ser preparada de acordo com a inveng&o tratando-
se enzimaticamente a farinha de aveia para produzir farinha de aveia hidroli-
sada.

Os produtos de cereais de acordo com a invengdo podem com-
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preender:

proteina do leite do acido estabilizado;

um grdo de cereal ou por¢éo deste;

suco concentrado;

agucar adicionado;

aromatizante;

conservante; e

agua.

Tipicamente, os produtos de acordo com a invengdo compreen-
dem por 226,8 g (8 ongas) em peso de cerca de 3 a cerca de 10 gramas de
proteina; de cerca de 2,5 a 5 gramas de fibra; de cerca de 25 a cerca de 70
gramas de carboidratos; e de cerca de 1 a cerca de 7 gramas de gordura.

De acordo com outro aspecto da invengéo, um gréo de cereal ou
porgéo deste € incluido no produto de cereal da presente invengdo. Qual-
quer fonte adequada de gréo de cereal ou porgéo deste pode ser utilizada
como desejado. Um componente de grio de cereal pode ser selecionado de
farinha, gréo integral, fragao do inteiro e combinagtes destes. O componente
de gréo de cereal pode também compreender farinha de aveia hidrolisada.
Preferivelmente, a farinha de aveia hidrolisada contém beta-glucan que néo
é adversamente afetada pelo processo de hidrolisagdo. Qualquer tipo ade-
quado de aveia pode ser utilizado incluindo aveias laminadas (tipicamente
de cerca de 7,26 a cerca de 19,05 centimetros em espessura), aveia de cor-
te de aco, flocos de aveia inteira e misturas destes. preferivelmente, a quan-
tidade de farinha de aveia hidrolisada & de cerca de 0 a cerca de 20 gramas
por porgao de 8 ongas. Se as aveias estdo presentes, a quantidade combi-
nada de aveias e farinha de aveia hidrolisada é de cerca de 2 gramas a cer-
ca de 30 gramas por 226,8 g (8 ongas) em peso da por¢do e, mais tipica-
mente, de cerca de 5 a cerca de 20 gramas por 226,8 g (8 ongas) em peso
da porgéo.

Um adogante ou adogantes adequado pode forma uma parte dos
produtos de cereal de contetdo de umidade elevado de acordo com a pre-

sente invengdo. Qualquer adogante ou adogantes adequado pode ser utili-
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zado incluindo adogantes nutritivo ou ndo nutritivos. Qutros exemplos de a-
gentes adogantes incluem ambos agucares de monossacarideo e dissacari-
deo, tal como, agucar invertido, lactose, mel, maltose, e xarope de bordo.
Outras fontes de agentes adogantes que podem ser empregadas incluem
concentrados de suco, tal como magé, uva e outros concentrados de suco
de frutas. Os exemplos ndo limitantes de adogantes nutritivos adequados
incluem sacarose, dextrose, e xarope de milho de frutose elevado, por e-
xemplo. Tipicamente, um agente adogante nutritivo estara presente como
desejado para obter um conteddo calérico menor do que cerca de 350 calo-
rias por uma porgéo de 198,45 g ou 226,8 g (7 ou 8 ongas) (peso) e, se de-
sejado, menos do que cerca de 300 calorias.

Qualquer adogante néo nutritivo adequado pode ser empregado
sozinho ou em combinagdo com adogantes nutritivos. Os adogantes nao nu-
tritivo adequados sdo bem conhecido na técnica e incluem, como exemplos
néo limitantes, aspartame, sacarina, ciclamato, sucralose e misturas destes,
por exemplo.

Os aromatizantes adequados podem ser adicionados como de-
sejado para obter um aroma desejado.

Uma fonte de proteina, tal como proteina do soro pode ser adi-
cionada se desejado e pode ser empregada na forma concentrada. Tipica-
mente, um concentrado de proteina do soro sera empregada em uma quan-
tidade de até cerca de 3% e mais tipicamente de cerca de 1% a 2% em peso
da composigdo de produto de cereal de contelido de umidade elevado.

Os conservatnes podem formar parte dos produtos de cereal de
contetido de umidade elevado de acordo com a invencgéo. Qualquer conser-
vante ou conservante adequado conhecido na técnica pode ser empregado,
como desejado. Os conservantes adequados incluem, por exemplo, sorbato
de potassio, citrato de sddio, nisina e misturas destes.

Se desejado, varios engrossadores, agentes estabilizantes, a-
gentes encorpantes e outros aditivos e modificadores podem ser incluidos
nos produtos de cereal de contelido de umidade elevado de acordo com a
presente invengdo. Tais ingredientes sdo geralmente bem conhecidos na
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técnica. Os exemplos néo limitantes destes incluem, por exemplo, maltodex-
trina, gelatina, pectina, varias gomas, incluindo, porém néo limitado & goma
guar, goma de xantano, carboximetilcelulose e amido alimenticios modifica-
dos que podem ser com base em milho ou tapioca, por exemplo.

Os produtos de cereal de acordo com a invengéo podem ser
convenientemente feitos por qualquer procedimento adequado. Os procedi-
mentos seguintes sdo particularmente Gteis para preparagéo de produtos de
cereal de contelddo de umidade elevado e componentes destes de acordo
com a invengao.

A farinha de aveia hidrolisada € preparada reagindo-se enzimati-
camente a farinha de aveia com uma enzima que nao altera ou adversamen-
te afetada o beta-glucan que esta presente na farinha de aveia para produzir
uma farinha de aveia hidrolisada. Se o beta-glucan foi alterado pelo hidrélise
pode ser determinado por qualquer método adequado tal como por andlise
da estrutura do beta-giucan. Isto pode ser feito por espectroscopia de massa
de dispersdo de luz a laser.

Em uma modalidade preferida, a farinha de aveia hidrolisada
pode ser preparada reagindo-se enzimaticamente a farinha de aveia com
uma alfa-amilase fungal em um meio aquoso aquecido. Tipicamente, a fari-
nha de aveia é reagida com uma enzima de alfa-amilase fungal em uma mis-
tura aquosa em temperatura elevada em uma concentracdo de alfa-amilase
na faixa de cerca de 0,03% a cerca de 0,3% em peso da farinha de aveia.

Tipicamente, a farinha de aveia é hidrolisada primeiro misturan-
do-se dgua com uma enzima alfa-amilase adequada para formar uma mistu-
ra resultante e por conseguinte adicionando-se uma quantidade de farinha
de aveia, que preferivelmente é farinha de aveia integral a mistura resultante
que é por conseguinte misturada, preferivelmente sob mistura de cisalha-
mento elevado, para formar uma mistura uniforme. A mistura uniforme & en-
tdo aquecida a uma temperatura suficiente e durante um tempo suficiente
para formar uma mistura do produto hidrolisado. Tipicamente, as temperatu-
ras na faixa de cerca de 54,4°C acerca de 87,7°C s#o utilizados. Por conse-

guinte, a mistura do produto hidrolisada é resfriada e entdo secada para pro-
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duzir a farinha de aveia hidrolisada.

Uma enzima alfa-amilase especialmente preferida é uma enzima
alfa-amilase fungal que é produzida por fermentagéo de Aspergiliusoryzae. A
alfa-amilase hidrolisa as liga¢bes glicossidicas de alfa-1,4 em amilase e ami-
lopectina, resultando na produgdo de agucares fermentaveis e dextrinas.
Uma alfa-amilase fungal particularmente preferida esta disponivel por Kerry
Bio-Science de Norwich, Nova lorque sob 0 nome do produto Biobake P
Conc. Tipicamente, a concentragéo de alfa-amilase que é utilizada na prepa-
ragéo da farinha hidrolisada de acordo com a invengéo € na faixa de cerca
de 0,0003 a cerca de 0,03 parte da enzima por parte da farinha a ser hidroli-
sada. A farinha de aveia hidrolisada de acordo com a invengéo é caracteri-
zada por um consisténcia muito lisa em mistura aquosa e uma boa fonte de
fibra solavel, incluindo beta-glucan. A farinha de aveia hidrolisada vantajo-
samente ndo significantemente aumenta a viscosidade do produto final.

A proteina de leite de acido estavel (til de acordo com a inven-
¢ao pode ser feita por mistura de pectina em agua, seguido pela adigdo e
mistura de proteina de leite e qualquer outro ingrediente nédo acido seguido
pela adigdo e mistura de uma acido de grau alimenticio, que pode ser, por
exemplo, acido lactico, citrico, mélico ou fumarico ou misturas destes, para
obter um pH de cerca de 4,0 a cerca de 4,6 e misturar até que uma mistura
homogénea seja produzida. Preferivelmente a pectina € uma pectina de me-
toxi elevada e esta presente em uma quantidade de cerca de 0,1% a cerca
de 1,0% em peso da compdsigéo total. Além disso, a goma guar pode tam-
bém ser incluida, tipicamente de cerca de 0,05% a cerca de 0,5% em peso
da composigao total. Qualquer fonte de um leite ndo gorduroso pode ser uti-
lizada para a proteina do leite. Tipicamente, a proteina do leite pode estar
presente em uma quantidade de cerca de 1% a cerca de 7% em peso do
produto de cereal total.

Os produtos de cereal de contetido de umidade elevado de a-
cordo com a invengdo podem ser feitos por qualquer método conveniente.
Tipicamente, varios componentes serdo combinados ou misturados juntos. A

mistura suficiente deve ser empregada para obter uma textura e consistente
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desejadas para os ingredientes particulares que séo utilizados. Uma pré-
mistura de ingredientes secos pode ser feita como desejado.

Tipicamente, se as aveias de corte de aco sdo utilizadas, elas
serdo pré-hidratadas antes de incorpora-las no restante dos ingredientes.
Tipicamente durante cerca de 10 a cerca de 30 minutos em uma temperatu-
ra elevada, que tipicamente pode ser de cerca de 87,7°C a cerca de 93,3°C
(190°F a cerca de 200°F).

O equipamento de aeragdo convencional pode ser utilizado para
incorporar ar ou um gas no produto para um "produto batido".

Apds a preparagdo, os produtos de acordo com a invengdo séo
empacotados em recipientes adequados e refrigerados, tipicamente na faixa
de acima de 0°C (32°F) e abaixo de cerca de 7,22°C (45°F) e preferivelmen-
te a 3,33°C (38°F).

O produto de cereal de acordo com a invengdo pode ser empa-
cotado em qualquer tipo adequado de recipiente. O produto de cereal da
invengdo pode estar contido em um recipiente substancialmente impermea-
vel ao ar selado, por exemplo. O recipiente pode ser um recipiente de micro-
onda selado.

A presente invengdo pode ser também entendida em referéncia

aos seguintes exemplos.

Exemplo 1
Parfait de Mac¢&-Canela

Ingrediente Partes em peso

Agua 67,49
Leite desnatado cultivado 0,40
Estabilizador de pectina e goma guar (Tic Gums, PG- 0,30
730)

Gelatina 0,35
Agucar (granulado) 6,00
Concentragédo do suco da maga (70° Brix) 1,70
Leite desnatado sem gordura 3,00
Concentrado de proteina do soro 1,40
Acido lactico (FCC, 88%) 0,45
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Ingrediente Partes em peso
Base de barra da granola com baixo teor de gordura 10,00
Aveia laminada 1,50
Aveia de corte de ago (pré-hidratada) 2,00
Flocos de cereais de aveia extrudado 50
Sorbato de potassio (FCC, granulados) 0,05
Aromatizantes de magé/ canela/ creme 0,36

Procedimentos da preparacéo:

1. Tomar aproximadamente 15% da agua da batelada, aquecida
a 87,7°C (190°C), adicionar as aveias de corte de ago e manter durante 30
minutos em um tanque de conteng&o.

2. Adicionar o restante de agua fria em um recipiente de mistura-
do principal.

3. Misturar o estabilizador e parte do agucar com o recipiente de
mistura principal. Hidratar em agua durante 5 minutos.

4. Misturar o restante do aglcar com o restante dos ingredientes
em pd. Adicionar ao recipiente de mistura principal e misturar.

5. Adicionar acido, conservante, e concentrado de suco de maga
ao recipiente de mistura principal e misturar.

6. Adicionar aveias, e aveias de corte de aco pré-hidratadas (e
agua) da etapa 1. Adicionar os outros ingredientes ao recipiente de mistura
principal e misturar.

7. Levar até a 87,7°C (190°F) e manter durante 5 minutos.

8. Prontamente resfriar a < 37,7°C (100°F).

9. Colocar em armazenagem refrigerada. O produto resultante
teve um pH de cerca de 4,82.

Exemplo 2
Pudim de Leite de Baunilha Francés

Ingrediente Partes em peso
Agua 79,30
Aclcar (granulado) 10,00
Leite desnatado sem gordura 4,00
Citrato de sodio (USP) 0,05
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Ingrediente Partes em peso
Concentrado de proteina de soro 1,40
Estabilizador de pectina e goma guar (TIC, PG-730) 0,35
Acido lactico, 88% (USP, FCC) 0,50
Amido alimenticio modificado (AE Staley Tenderfil 428) 3,60
Sorbato de potassio (FCC, grénulos) 0,04
Gelatina 0,35
Aromatizante de baunilha 0,95

Procedimentos da preparagéo:
1. Agua em peso em recipiente misturado.

2. Misturar o estabilizador e citrato com porgdo de aglicar e adi-

cionar a agua. Misturar durante 5 minutos.

3. Adicionar o restante do aglcar, amido alimenticio modificado,

concentrado de proteina do soro, gelatina, e leite desnatado sem gordura e

misturar.

4. Adicionar conservante, acido e aromatizantes e misturar.

5. Aquecer a 87,77°C (190°F) e manter durante 5 minutos.

6. Resfriar a < 26,6°C (80°F) e empacotar em copos.

7. Colocar em armazenagem refrigerada.

O produto resultante teve um pH de cerca de 4,58.

Exemplo 3
Produto Batido Modificado com Lamequick

Ingrediente Partes em peso
Agua 66,50
Sorbato de potassio (FCC, granulados) 0,05
Leite desnatado cultivado 0,40
Estabilizar de pectina e goma guar (gomas Tic, PG-730) 0,30
Gelatina 0,65
Lamequick (cognis AS342) (agentes de batimento) 2,20
Aclcar (granulado} 14,00
Leite desnatado sem gordura 4,80
Concentragao da proteina do soro 1,70
Maltodextrina (ADM fibersol 2) 1,50
Acido lactico FCC (88%) 0,60
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Ingrediente Partes em peso
Aveia laminada 2,00
Flocos de cereais de aveia extrudados 5,00
Aromatizantes moidos de canela/ baunilha e creme 0,30

Procedimentos da preparacéo:

1. Medir a agua requerida em recipiente de mistura.

2. Misturar o estabilizador e parte do aguicar. Hidratar em agua.

3. Misturar o agGcar restante com leite, Jamequick, e p6 de prote-
ina de soro. Adicionar a solugdo do estabilizador e misturar.

4. Adicionar acido e misturar.

5. Adicionar os ingredientes secos restantes e aromatizantes e
misturar.

6. Levar até 87,7°C (190°F) e manter durante 5 minutos.

7. Prontamente resfriar a < 37,7°C (100°F).

O pH alvo é 4,4 e a faixa de pH alvo para este produto & entre
cerca de 4,2 e cerca de 4,5.

Instrucdes do Batimento:

1. Resfriar o produto durante a noite a 4,44°C (40°F).

2. Colocar o produto resfriado dentro da tigela do misturador,
ligar a batedeira elétrica, e bater em velocidade alta até que o produto apro-
ximadamente dobre em volume.

3. Colocar o produto batido em copos e intercalar com fruta.

4, Refrigerar.

Exemplo 4
Parfait de cereal Pronto para Comer
Ingrediente Partes em peso

Agua 59,15
Fosfato de dissddio (anidroso, FCC) 0,05
Estabilizador de pectina e goma guar (gomas Tic, PG- 0,30
730)
Amido alimenticio modificado (Staley-Maxigel 542) 1,50
Actcar (granulado) 13,00
Leite desnatado sem gordura 3,90
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Ingrediente Partes em peso
Creme pesado 1,40
P4 concentrado de proteina do soro 1,40
Sal 0,15
Aveia laminada 16,00
Oleo de canola 2,60
Sorbato de potassio (FCC, Granulos) 0,05
Aromatizantes 0,50

Procedimento da preparagdo:
1. Tomar aproximadamente 15% da agua da batelada, aquecer a

87,7°C (190°F), adicionar a aveia laminada e manter durante 30 minutos em
tanque de contengéo.

2. Adicionar o restante da agua fria em um recipiente de mistura
principal.

3. Adicionar fosfato de dissédio ao recipiente de mistura principal
e misturar.

4. Misturar o estabilizador e parte do aglicar no recipiente de
mistura principal. Hidratar em agua durante 5 minutos.

5. Misturar o restante do agticar com leite desnatado sem gordu-
ra, amido, e pd de proteina do soro. Adicionar a solugdo de pectina. Adicio-
nar creme e 6leo e misturar.

6. Adicionar conservante, sal, e aromatizante e os ingredientes
restantes ao recipiente de mistura principal e misturar.

7. Adicionar aveia e agua da etapa 1 ao reciplente de mistura
principal e misturar.

8. Levar até 87,7°C (190°F) e manter durante 5 minutos.

9. Prontamente resfriar a < 37,7°C (100°F).

10. Colocar em armazenagem refrigerada. O produto resultante
teve um pH de cerca de 6,44.

O parfait de cereal anterior pode ser coberto com qualquer co-
bertura desejada ou pode formar uma ou mais camadas em um produto de
parfait em camada.

Exemplo 5
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Uma farinha de aveia hidrolisada foi feita de acordo com a inven-
¢do. Nove quilos de enzima amilase fungal concentrada Quest Biobake P
foram adicionados a 1,81 quilos (4000 libras) de 4gua a 15,5°C (60°F). A
enzima e agua foram misturadas juntas. Por conseguinte, 453 gramas (1000
libras) de farinha de aveia total foram adicionados e a dgua, enzima e farinha
de aveia foram misturadas em uma mistura de cisalhamento elevado. Por
conseguinte, a batelada misturada foi aquecida durante um periodo de trinta
minutos para uma temperatura final de 57,2°C (135°F). o produto foi mantido
a 60°C (140°F), durante 30 minutos ap6s aquecer durante 45 minutos para
alcancar a temperatura-alvo de 60°C (140°F). Por conseguinte, a batelada
foi aquecida a 87,7°C (190°F), que levou aproximadamente 40 minutos para
alcancar esta temperatura. Por conseguinte, a mistura do produto foi bom-
beada atraves de uma placa de resfriamento para resfriar a mistura do pro-
duto a 57,22°C (135°F). A mistura do produto foi mantida naquela temperatu-
ra durante cerca de 10 minutos. Por conseguinte, um adicional de 4,53 qui-
los (10 libras) da enzima foi adicionado & mistura que foi entdo misturada
com um misturador de cisalhamento elevado. A mistura resultante foi aque-
cida até 85°C (185°F), que levou aproximadamente 30 minutos de aqueci-
mento. Por conseguinte, a mistura aquecida foi mantida a 85°C (185°F), du-
rante 5 minutos. Por conseguinte, a mistura foi resfriada a 63,3°C (146°F) e
a batelada foi secada em um secador spray ou de tambor onde a mistura foi
secada para produzir a farinha de aveia hidrolisada resultante.
Exemplo 6

Uma farinha de aveia hidrolisada foi preparada de acordo com a
invencéo como segue. 1,81 Quilos (4000 libras) de dgua a 63,50°C (140°F),
foram misturados com 9,07 quilos (20 libras) de enzima amilase fungal
Quest Biobake. Essses dois componentes foram uniformemente misturados
juntos. Nesta mistura foi adicionado 453,59 gramas (1000 libras) de aveia.
Apos misturar sob condi¢bes de cisalhamento elevado, a mistura resultante
foi aquecida até uma temperatura de 60°C (140°F) e por conseguinte ague-
cida até uma temperatura de 85°C (185°F) onde o produto foi mantido nesta
temperatura durante 5 minutos. Por conseguinte, a mistura resultante foi res-
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friada a 60°C (140°F) e entéo secada para formar o produto de farinha de
aveia hidrolisada acabado.
Exemplo 7

Uma farinha de aveia hidrolisada tratada enzimaticamente foi
produzida de uma maneira similar aquela descrita no Exemplo 6 exceto que
4,53 quilos (10 libras) da enzima amilase fungal foram utilizados. O produto
acabado teve um contetdo de umidade de 6,02%, um pH de 6,72 e uma
viscosidade do copo de 703cp quando medido em um viscosimetro DV-Il de
garrafa Brookfield operado em velocidade 12, eixo 3 em uma mistura aquosa
de sdlido de 20% a -25°C.

Exemplo 8

A farinha de aveia hidrolisada foi preparada de acordo com a
presente invengdo como descrito no Exemplo 6 exceto que somente 2,26
quilos (5 libras) de enzima amilase fungal Quest Biobake foram utilizados. A
farinha de aveia hidrolisada resultante teve um contetido de umidade de
6,2%, um pH de 6,75 e uma viscosidade do copo de 1380cp.

Ao mesmo tempo em que a invengao foi descrita com respeito a
certas modalidades preferidas, como sera apreciado por aqueles versados
na técnica, é para ser entendido que a invengdo é capaz de numerosas alte-
ragoes, modificagoes e redisposi¢cdes e tais alteragdes, modificagdes e re-
disposi¢des sdo pretendidas serem abrangidas pelas seguintes reivindica-
¢oes.
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REIVINDICAGOES

1. Produto de cereal de conteido de umidade elevado, de vida
util longa caracterizado pelo fato de que compreende:

um componente de grao de aveia, que compreende farinha de
aveia hidrolisada enzimaticamente tratada com alfa-amilase selecionada do
grupo que consiste em farinha, grao integral, uma fragdo do gréo integral e
combinagdes dos mesmos;

um componente de proteina de leite de acido estavel; que com-
preende um estabilizador, uma proteina de leite, um acido de grau alimenti-
cio, selecionado do grupo que consiste em acido lactico, citrico, malico ou
fumarico ou misturas destes, para obter pH de 4,0 a 4,6

um conteudo da agua total de 45% a 85% em peso total do pro-
duto de cereal e

uma fase solida compreendendo um gas disperso na fase sélida
em uma quantidade de 50% a 150% do volume da fase sdélida.

2. Produto de cereal, de acordo com a reivindicagao 1, caracteri-
zado pelo fato de que também compreende um material alimenticio comesti-
vel adicional selecionado do grupo consistido em granola, bolachas, itens de
confeitaria, itens assados, iogurte, componentes de leiteria acidificados, um
produto de leite, um componente de fruta, "mueslix”, nozes, sementes, vita-
minas, minerais, aromatizantes e combina¢des dos mesmos.

3. Produto de cereal, de acordo com a reivindicagéo 1, caracteri-
zado pelo fato de que compreende, por porgéo de peso de 226,8 g (8 onga):

de cerca de 3 a cerca de 10 gramas de proteina;

de cerca de 2,5 a cerca de 5 gramas de fibras;

de cerca de 25 a 70 gramas de carboidratos; e

de cerca de 1 a cerca de 7 gramas de gordura.

4. Produto de cereal, de acordo com a reivindicagao 2, caracteri-
zado pelo fato de que o material alimenticio comestivel adicional é disperso
no componente de grdao de aveia e no componente da proteina de leite de
acido estavel.

5. Produto de cereal, de acordo com a reivindicagao 2, caracteri-
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zado pelo fato de que o material alimenticio comestivel adicional esta pre-
sente em uma camada separada do componente de grao e do componente
de proteina de leite de acido estavel.

6. Produto de cereal, de acordo com a reivindicagao 5, caracteri-
zado pelo fato de que o estabilizador é selecionado do grupo consistido em
pectina, goma guar e combinagdes dos mesmos.

7. Produto de cereal, de acordo com a reivindicagéo 1, caracteri-
zado pelo fato de que também compreende um grao.

8. Produto de cereal, de acordo com a reivindicagao 1, caracteri-
zado pelo fato de que o produto de cereal esta contido em um recipiente de
microondas vedado.

9. Produto de cereal, de acordo com a reivindicagao 8, caracteri-
zado pelo fato de que o produto de cereal esta contido em um recipiente
substancialmente impermeavel ao ar vedado.

10. Produto de cereal, de acordo com a reivindicagdo 9, caracte-
rizado pelo fato de que o produto de cereal tem uma vida Gtil de armazena-
mento a 3,33°C (38F) de pelo menos 63 dias.

11. Produto de cereal, de acordo com a reivindicacao 10, carac-
terizado pelo fato de que também compreende um material alimenticio co-
mestivel adicional selecionado do grupo consistido em granola, bolachas,
itens de confeitaria, itens assados, iogurte, componentes de leiteria acidifi-
cados, um produto de leite, um componente de fruta, "mueslix”, nozes, se-
mentes, vitaminas, minerais, aromatizantes e combinagdées dos mesmos on-
de o produto de cereal inclui uma fase sélida.

12. Produto de cereal, de acordo com a reivindicacao 11, carac-
terizado pelo fato de que também compreende um gas disperso na fase sdli-
da em uma quantidade de cerca de 50% a cerca de 150% do volume da fase
sélida.

13. Produto de cereal, de acordo com a reivindicagao 12, carac-
terizado pelo fato de que compreende, por por¢ao de peso de 226,8 g (8 on-
ca):

de cerca de 3 a cerca de 10 gramas de proteina;
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de cerca de 2,5 a cerca de 5 gramas de fibras;

de cerca de 25 a cerca de 70 gramas de carboidratos; e

de cerca de 1 a cerca de 7 gramas de gordura.

14. Produto de cereal, de acordo com a reivindicagao 11, carac-
terizado pelo fato de que o material alimenticio comestivel adicional esta
presente em uma camada separada do componente de grao e do compo-
nente de proteina de leite de acido estavel.

15. Produto de cereal de conteido de umidade elevado, de vida
util longa de acordo com a reivindicagéo 1, caracterizado pelo fato de que
compreende:

um conteudo da agua total de pelo menos cerca de 45% em pe-
so total do produto de cereal; e

um componente de grao de aveia.

16. Produto de cereal, de acordo com a reivindicagao 15, carac-
terizado pelo fato de que também compreende um componente da proteina

de leite de acido estavel.



RESUMO
Patente de Invengio: "PRODUTO DE CEREAL DE CONTEUDO DE UMI-
DADE ELEVADO".
A presente invencgao refere-se a um produto de cereal de conte-
udo de umidade elevado, de vida util longa que é fornecido, o qual pode con-
ter uma proteina de leite de acido estavel e pelo menos cerca de 45% de

conteudo de agua total em peso total do produto de cereal.
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