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(567) Resumo: COMPOSICAO COMESTIVEL, PROCESSO PARA
A PRODUGAO E USO DA MESMA E PRODUTO ALIMENTICIO PARA
ANIMAL DE ESTIMAGCAO. A presente invengéo refere-se a métodos e
produtos feitos pelos mesmos, em que um constituinte de amido
reativo, incluindo um constituinte comestivel, é tratado termicamente
para reagir o mesmo, preferivelmente em um ambiente de processo
dinamico, para produzir produtos que variam de densidades altas a
bem baixas e de texturas muito fortes a macias para aparentemente
secas. A extensa faixa de texturas permite fornecer produtos
alimenticios, tais como artigos de mastigagdo para animais de
estimagéo, de baixa caloria, digeriveis e seguros, e de longa duragéo.
O cozimento ¢é preferivelmente efetuado em um extrusora,
preferivelmente em baixa umidade ouna total auséncia de agua
adicionada. Os métodos de cozimento dinamico reduzem custos de
varias maneiras, incluindo, mas sem limitagdo, etapas processuais
reduzidas, rendimento aumentado, gastos de capital reduzidos e custo
reduzido de matéria-prima. A presente inveng¢do proporciona uma
composi¢cdo comestivel que é produzida usando-se particulas pré-
ativadas, misturando-as com solventes que produzem ligagoes,
inserindo energia na mistura por meio de um processo de extruséo,
que resulta em um material coesivo firme.
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Relatério Descritivo da Patente de Invengcao para "COMPOSI-
CAO COMESTIVEL, PROCESSO PARA A PRODUCAO E USO DA MES-
MA E PRODUTO ALIMENTICIO PARA ANIMAL DE ESTIMAGCAO".
ANTECEDENTES DA INVENCAO '

A presente invengao refere-se, em geral, a composi¢cdes comes-

tiveis tendo alta integridade estrutural. As composi¢cdes podem incluir mate-
riais de fabricacdo, bem como ragdes. Mais especificamente, a presente in-
vengao refere-se a métodos para proporcionar um produto coesivo digen’ve]
de textura controlavel e produtos assim produzidos.

IniUmeros métodos estdo disponiveis para produzir produtos ali-

-menticios e polimeros biodegradaveis. No caso de alimentos, esses méto-

dos podem ser categorizados geralmente como métodos estaticos (parados)
ou dinamicos. Métodos estaticos podem ser definidos como aqueleé onde
uma batelada de constituintes é disposta em uma panela de cozimento e
deixada ficar parada ou livre de movimento enquanto esta sendo cozinhada,
tal como em um processo de cozimento no forno ou moldagem por pressao
ou processo de cozimento. Esses incluem processos onde a batelada de
material é levada a se mover sobre um transportador através de um apare-
lho de cozimento, tal como um tunel de cozimento. Aqui, os ‘constituintes
permaneceriam parados em relagdo a superficie 6u panela, sobre ou na qual
eles estao sendo transportados.

‘Prbcessds dindmicos sdao aqueles onde uma quantidade de
constituintes é alimentada em um aparelho - se em uma corrente continua
ou semicontinua ou do modo em batelada - em que a energia mecénica é
conferida a estes constituintes para provocar movimento relativo dentro da
batelada ou da corrente enquanto energia é absorvida para provocar cozi-
mento. Tal movimento poderia incluir misturamento ativo ou passivo. Um
meétodo de termotratamento dindmico é extrusdo, onde os constituintes séo

misturados uns com os outros enquanto cisalhamento estda sendo conferido

no barril da extrusora. Extrusdo pode ser usada para produzir uma variedade

de produtos alimenticios ou comestiveis. As forgas de cisalhamento internas
geradas dentro do aparelho proporcionam uma porg¢ao substancial do calor
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que é usado para cozimento dos constituintes. Esses produtos comestiveis
podem ser projetados para consumo humano ou animal. Um outro método
de cozimento dinamico usa um misturador continuo para provocar movimen-
to interno relativo dos constituintes, enquanto energia térmica é aplicada ao
resultado no cozimento. A

Com respeito aos animais de estimacdo, uma variedade de pro-
dutos alimenticios esta disponivel. Alguns desses produtos sdo produzidos
por extrusdo. Certos produtos extrudados sdo projetados para prolongar a
duragéao de mastigagéo por um animal de estimagao, especialmente cachor-
ros, com a meta de fornecer um produto com o qual os animais de estima-
cao podem mastigar e se deleitar. Donos de ahimais de estimacgao frequen-
temente classificam o valor de um produto comestivel para animal de esti;
magéao ou lanches para animais de estimagao por sua duragdo de mastiga-
¢ao. Por exemplo, "Uma mordida e acabou" € uma queixa frequente por par-
te de donos de cachorros grandes.

Produtos que facilitam a mastigagado prolongada podem auxiliar
a melhorar a higiene dental e reduzir doenga periodontal, que é um‘problema

- corrente em gatos e cachorros de estimagao. Isso se deve ao fato de que a

dieta natural de animais selvagens inclui muitos alimentos que requerem
mastigag:éo'prolongada antes que os pedagos fiquem pequenos o suficiente
para serem engolidos, contribuindo para a higiene dental e facilitando a di-
gestdo. Em contraste, a dieta de animais domésticos freqlientemente carece
de alimentos mastigaveis, privando-os dos beneficios acima. '

Métodos para processamento de alimentos convencionais nio
produzem, frequientemente, produtos que tém texturas comparaveis a ali-
mentos naturalmente mastigaveis. Certas tentativas foram feitas para produ-
zir produtos para animais de estimagdo tendo duracdo de mastigacdo pro-
longada. Contudo, a maior parte desses produtos apresenta certas desvan-
tagens.

Alguns dos produtos anteriores sdo simplesmente ndo comesti-
veis. Quando os animais de estimagdo mastigam ou quebram ou engolem
esses produtos, eles sofrem de problemas digestivos. Alguns passam néo
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digeridos através do animal de estimag¢ao e podem contribuir para diarréia e
volume fecal aumentado. A maioria dos donos de animais de estimagéo de-
seja reduzir o volume fecal, diarréia e fezes moles. Mesmo alguns produtos,
que reivindicam serem feitos de constituintes comestiveis, ndo sdo comesti-
veis na forma final, por causa do processamento que falha em assegurar
digestibilidade. _

Varias patentes e pedidos de patente publicados descrevem ou
referem-se a racdes para animais de estimag@o ou produtos relacionados.
Essas patentes e pedidos de patente incluem: US 6.672.252, US 6.455.083,
US 4.615.901, US 5.296.209, US 5.407.661, US 3.759.714, e US 3.580.728;

e pedidos de patente publicados WO 01/76386, GB 1.497.090, GB

1.591.406, WO 01/76386, US 2003/0219516, e US 2003/0168020. Por e-
xemplo, o pedido de patente europeu EP 0 552 897 A1 descreve um produto

mastigavel comestivel para animal com uma matriz celular flexivel que con-

tém fibras de celulose, por exemplo, 20 a 50% de sabugos de milho e aditi-
vOsS para cuidado oral. Sabugos de milho e materiais de celulose nao sao
prontamente digeriveis e podem contribuir também para diarréia e volume
fecal aumentado.

Existem produtos mastlgavels que sao formulados com o objeti-
vo de dlgest|b|hdade Contudo, alguns desses produtos mastigaveis da téc-

‘nica anterior sdo altamente caléricos. E desejavel que tais produtos, portan-

to, sejam alimentados como refeicdbes ou lanches de modo a compreender
somente uma porgao da dieta do animal de estimacao, de forma a nao criar
desequilibrio na dieta.

Um outro problema com alguns produtos mastigaveis da técnica
anterior € o custo de producao. Certos produtos mastigaveis sdo formulados
com materiais flexiveis que s&do projetados para resistirem a forca de masti-
gacao do animal de estimagédo. Os materiais flexiveis tendem a ser muito
caros. Tentativas de misturar materiais flexiveis e materiais menos caros
criaram um sistema de equilibrio complexo no qual é freqiientemente dificil
assegurar que os materiais menos caros nao comprometam a resisténcia e

integridade dos materiais flexiveis mais caros.
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Ainda, um outro problema com certos produtos mastigaveis al-
tamente resistentes da técnica anterior é a seguranca. Por exemplo, um
brinquedo mastigavel para animal de estimagéo da técnica anterior tem uma
composi¢do termoplastica com base em proteina com niveis de proteina de .
50 - 70%. Produtos com altos niveis de proteina, inclusive aqueles fabrica-
dos de constituintes com alto teor de proteina refinéda, nao sado somente
caros, mas também geram perigo em potencial. Alguns especialistas acredi-
tam que altos niveis de proteina podem contribuir para faléncia renal e po-
dem bloquear o aparelho urinario dos animais de estimacéo.

Alguns produtos da técnica anterior tentaram aumentar a dura-
¢ao da mastigagao por aumento da rigidez do produto. Certos destes produ-
tos s&o virtualmente duros como uma pedra. Esses produtos podem despe-
dagar ou quebrar os dentes do animal de estimagdo. Por exemplo, tal produ-
to comercialmente disponivel requer uma pressao de operacgao acima de 10
MPa para se romper. Muitos dos produtos mais duros da técnica ahterior sao
vitreos por natureza e tendem a se estilhagar em fragmentos duros e pontia-
gudos quando mordidos. Esses fragmentos podem se alojar na garganta' do
animal ou lesionar sua boca. Isso é especialmente um problema com produ-
tos produzidos por técnica de moldagem de injecdo a alta presséo. ’

A O projeto de produto também desempenha um importante papel
na produg¢do de um produto que é seguro e tem uma longa duragio de mas-
tigagao. Por exemplo, alguns produtos ndo vitreos da técnica anterior podem
nao se estilhagcar, mas podem ser projetados fracamente, causando, assim,
sangramento intensivo das gengivas quando mastigados. Em parte, um dos
problemas dos produtos alimenticios mastigaveis da técnica anterior é que
eles tém uma faixa limitada de texturas para escolha, culminando em produ-
tos que t'ém‘ uma textura que provoca sangramento das gengivas.

Além disso, as texturas de muitos produtos mastigaveis sdo fre-
quentemente néo atraentes e sem paladar. Por exemplo, ragdes secas para
animais sdo tipicamente fornecidas em grumos duros que tém uma aparén-
cia seca e poeirenta. Elas podem ser inconvenientes para manuseio pelo
consumidor. Ainda mais, alguns produtos da técnica anterior sdo instaveis,
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de modo que sua textura se altera com o tempo e eles perdem caracteristi-
cas desejaveis. |

Alguns produtos mastigaveis da técnica anterior sdo baseados
em amido. A conversao de materiais com base em amido em artigos sdélidos
é conhecida. Contudo, o equipamento de moldagem por injecao que é tipi-

camente usado para converter tais materiais com base em amida é caro e

de operagao complexa e métodos conhecidos para solidificar materiais com

base em amido proporcionam um faixa limitada de texturas.
A extrusado de constituintes alimenticios em atividades com bai-
xo teor de agua, embora conhecida, tem até hoje sido repleta de dificulda-

des. Por exemplo, os constituintes requeridos para tal extrusdo eram fre-

quentemente caros e produziam uma faixa limitada de texturas. Quando a
ragcéo é processada e cozinhada, biopolimeros, tais como amido e proteinas,
inicialmente se desembaragam e entdo se recombinam, formando uma es-
trutura desejada, por exemplo, uma configuracao de biscoito. Se esse de-
sembaragamento e recombinagdo sao restringidos ou interrompidos, os pro-
dutos resultantes tém pouca ligagéao e séo relativamente fracos.

O desembaragamento pode ocorrer na fase liquida e é facilitado
por hidratagao dos polimeros nao desdobraveis. Em atividade com baixo
teor de 4gua ha pouca agua disponivel. Logo esses sistemas tém potencial

‘de hidratagao limitado. Processos de extrusdo, convencionais, sao, portanto,

operados em niveis de atividade com alto teor de agua, em que uma grande
quantidade de agua é .adicionada para facilitar a hidratagcdo. A grande quan-
tidade de agua necessita de secagem pds-extrusdo com energia intensiva e-
ndo amigavel para o ambiente ou a adicdo de acido e outros conservantes.
Isso, frequentemente, tem consequiéncias indesejaveis para os produtos; por
exempld, a agua restringe a faixa de texturas que pode resultar.

‘ A extrusao de ragdes para animais de estimacao é conduzida
tipicamente em altos niveis de umidade, por exemplo, aproximadamente
26% de umidade, e atividades em alto teor de agua, por exemplo, a,, maior
que 0,95. Contudo, esses parametros sao muito altos ‘para produzir as textu-
ras desejadas de duracdo de mastigacdo prolongada. A atividade de agua
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para produtos de mastigacao prolongada tem tipicamente menos que 0,65,
com teores de umidade de cerca de 7,0% a cerca de 17%.‘Nessas' ativida-
des de agua, contudo, se os métodos da técnica anterior sdo usados, ha
agua insuficiente para hidratagao, e é necessario cozinhar em temperaturas
e pressdes muito altas ou cozinhar em temperaturas éltés por um periodo de
tempo prolongado, que, freqientemente, resulta em' niveis altos de amido
danificado e/ou queima dos produtos.

Portanto, ha a necessidade de produtos alimenticios aperfeigoa-
dos que possam proporcionar uma longa duragdao de mastigacao e de méto-
dos para produzir 0s mesmos.

SUMARIO DA INVENCAQ
A presente invengéo proporciona composi¢gées comestiveis que>

tém longa duracdo de mastigacdo e métodos para fabricar tal composigdo
comestivel. Em uma modalidadé, a composigdo comestivel é uma ragdo pa-
ra animal de estimacao. "

As composig¢des da presente invengdo tém integridade estrutural
e sao capazes de resistir a penetragao e fratura, contudo, elas sdo flexiveis
e maleaveis. A composicdo pode ter uma ampla faixa de texturas, configura-
¢oes, e tamanhos. Por exemplo, as composigdes podem ser fabricadas para
ser de qualquer configuragao e/ou tamanho desejados.

O termo "pré-ativado”, aqui usado, significa um estagio ativado
da fonte de amido efetuado por expansao/extrusdo do material de amido.

O termo "formador de ponte" deve ser entendido como uma mo-
Iécula/substancia de formagéo de ponte capaz de proporcionar uma ligacao
ou interagdo de qualquer tipo entre a fonte de amido e/ou a fonte de protei-
na. _

A composicdo da presente invengdo compreende uma fonte de
am_ido, vegetal, pré-ativada e um formador de ponte. Em uma modalidade, a
fonte de amido é criada a partir de um cereal expandido, particulas de cereal
pré-expandidas, cereais para désjejum pré-expandidos, arroz pré-ex'trudado;
milho miudo pré-extrudado, trigo pré-extrudado, arroz soprado, milho sopra-
do, e milho pré-extrudado e combina¢des destes. A matéria-prima que é
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usada para proporcionar a composicao € um cereal expandido. Em outra
modalidade, a matéria-prima € um amido expandido. Em uma modalidade, o
material expandido tem uma estrutura lamelar.

A matéria-prima é pré-processada de modo que ela seja trans-
formada em um material reativo que tem superficies reativas especificas. Em
uma modalidade, o material reativo resultante é amido pré-ativado. Tecnolo-

~gias de pré-processamento tais como sopro, extrusao e laminagdo a alta

pressao podem ser usadas para criar uma superficie reativa. O material rea-
tivo € entdo processado sob uma faixa de condigdes diversas para produzir
produtos com uma ampla faixa de texturas.

Em uma modalidade, o material reativo é cozido em presencga de
cisalhamento, por exemplo, termotratado até ficar fundido, até que uma
massa comestivel coerente seja formada. Em uma modalidade, o cozimento h
é realizado em uma extrusora. O cozimento pode ser realizado em presencga
de qualquer material, diferente de agua, que tenha a capacidade de formar
ligagGes. Preferivelmente, o cozimento € realizado sob condi¢ées de baixa
umidade. Em uma modalidade, o cozimento é realizado em presenga de um
solvente poliidrico, preferivelmente um que nao seja aquoso. Devido a baixa
umidade durante o processamento, o produto pode ser fabricado sem a ne-
cessidade de secagem pos-extrusao. '

- Em uma modalidade, o amido ativado € combinado com um po-
liol. Em uma modalidade, o amido ativado é combinado com glaten. v

Em uma modalidade, o amido ativado é combinado com uma
proteina. »

O pfocesso da presente invengéo inclui, em uma modalidade
preferida, as etapas de reduzir, por exemplo, triturar um material constituinte -
de amido seco, expandido, em particulas pré-expandidas e dispor as particu-
las pré-expandidas, e um componente capaz de formar ligagdes, isto €, um
formador de ponte, em um dispositivo de termotratamento dinamico.

Em uma modalidade, o dispositivo dindmico é uma extrusora. As
particulas séo retidas dentro de uma segéo da extrusora por tempo suficien-

te para assegurar solvatacdo extensiva quase completa de uma massa de
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extrusao pegajosa. Essas particulas pré-expandidas sao selecionadas para
ter uma estrutura microscoépica, capaz de facilitar a solvatacao répidé por um
componente de solvatagéo. O componente de solvatagéo €&, preferivelmente,
um solvente selecionado do grupo que consiste em solventes poliidricos.

Em uma forma preferida da invengéo, o amido €, ou os polime-
ros similares a amido das particulas sao, substancialm_ente gelatinizado de
forma integral. Constatou-se que os polimeros pré-gelatinizados sao solva-
tados rapidamente quando cozidos ou extrudados, devido & estrutura das
particulas pré-expandidas. Farinha em pdé produzida a partir dos constituin-
tes ou cereais p’ré-expandidos tem uma densidade que é significantemente
inferior a densidade de uma farinha similar preparada da fonte nativa ou ndao
expandida, equivalente. ‘

Um método para termotratar as particulas pré-expandidas de
acordo com a presente invengao inclui controlar a energia conferida 2 massa
de extrusao para obter uma textura étima no produto cozido. De.pois disso,
essa massa cozida de textura 6tima pode ser conformada em uma ampla
faixa de configuragdes. Exemplos de configuragcbes adequadas em aplica-

~ ¢bes de ragédo para animal de estimag&o incluem um biscoito para cachorro

e um pedago alongado.

_ A presente invencgao possibilita a producdo de produtos de mas-
tigacdo de longa duragdo que sao leves, de baixa densidade, de baixo teor
caldrico, por exemplo, dietéticos, e séo resistentes a forca de uma mordida,
por exemplo, a mordida de um animal ou de uma pessoa. A resisténcia a
forca de mordida é variavel através dos métodos descritos aqui para ade-
quar produtos para usos diferentes, tais como produtos para higiene dental
ou um periodo 6timo de mastigagao predeterminado para um lanche ou ou-
tro tipo de produto alimenticio. Os produtos para higiene dental podem ser
usados em um método para controle de tartaro em um animal de estimagao.

De acordo com a presente invengdo, sdo descritos métodos
para alimentar e/ou proporciohar diversao para os animais de es'timagéo.
Esses métodos incluem proporcionar produtos fabricados de um constituin-
te de amido expandido para ter uma durac¢do prolongada de mastigagéo, e
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administrar estes a um animal de estimacéo para mastigagao, para aperfei-
coar a condicao de higiene dental do animal de estimacao. Os produtos
séo preferivelmente de baixa densidade e de baixo teor calérico por volume
do produto.

' Assim, a invencao proporciona ainda um produto para uso em
um método para controlar a obesidade em um animal de estimacgéo, em que

0 método inclui administrar ao animal de estimagao um produto fabricado de

um constituinte de amido expandido para ter baixa densidade e baixo teor
caldrico. O produto é preferivelmente mastigavel pelo animal de estimacéo
por uma durag¢éao prolongada.

De acordo com um outro aspecto da invengdo, um método para
operar uma instalagao de fabricagédo de ragdo compreende as etapas de pro-
porcionar um aparelho de cozimento, conformar um produto ao propofcionar
um constituinte que compreend'e material reativo e operar o aparelho para
cozinhar o constituinte, controlar um nivel de umidade e nivel de atividade de
agua na conformagéo do produto, de modo que o produto néo precise ser
secado depois de ser conformado. Preferivelmente, agua nao é adicionada
ao constituinte. Uma vantagem da presente invengao é proporcionar um mé-
todo aperfeicoado para operar uma fabrica de ragéo para reduzir as exigén-
cias de secagem e, conseqiientemente, a emissdo dos subprodutos dos
processos de secagem.

"Em um éspecto da invencgao, € proporcionado um produto que
tem varias texturas comparaveis as ragcoes mastigaveis.

Em um outro aspecto da invengéo, o produto é uma ragao dige-
rivel para animal de estimagao ou lanche para animal de estimagéo. '

Em ainda um outro aspecto da invengao, um produto é produzi-

do que n&do é vitreo e ndo se quebrar4d em pedagos quebradigos quando

mastigados.

Uma vantagem da presente invengao é que ela proporciona um
produto que tem duragao longa de mastigacao.

Uma outra vantagem da presénte invengao é que ela proporcio-
na um produto produzido usando um processo de extrusao que requer bai-
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xo0s niveis de umidade, por exemplo, menos que 20% do solvente total em
peso. A '

Uma outra vantagem da presente invengéo é que ela proporcio-
na um produto que promove e mantém a saude dental dos cachorros.

Além disso, uma vantagem da presente inVengéo € que ela pro-
porciona um produto fabricado de um amido expandido que tem baixa den-
sidade e baixo teor calérico por volume de produto.

Ademais, uma vantagem da presente invencdo é que ela pro-
porciona um produto que é uma ragdo para animal de estimacido que tem
uma variedade de texturas naturais e duragédo longa de mastigagéo.

Uma outra vantagem da presente ihvengéo é que ela proporcio-
na um produto que é resistente a penetragdo, mas é flexivel e maleavel.

Uma outra vantagem da presente invengao é que ela proporcio-
na um produto digerivel, que tem uma matriz pollmerlca deflnlndo um corpo
de configuragdes e tamanhos variaveis.

Uma vantagem da presente invencédo é que ela proporciona um
produto digerivel composto de carbondratos e polidis. -

Além disso, uma vantagem da presente invengio é que ela pro-
porciona um produto composto de amido, um amido expandido e um com-
pbnente formador de ligagédo de hidrogénio para criar uma matriz polimérica
digerivel definindo um corpo.

Ainda, uma vantagem da presente invengdo é que ela propor-
ciona um produto que € um lanche dietético para ragao de animal de estima-
¢ao que nao adiciona significantemente a energia metabdlica provida por
uma ragao de animal de estimagé&o primaria do animal de estimacg&o.

Uma outra vantagem da presente invengao é que ela proporcio-
na um processo para fabricar um produto alimenticio de animal de estlmagao
que compreende um amido e um poliol.

Ainda, uma vantagem da presente invengdo é que ela propor-
ciona um processo de fabricagdao de um produto alimenticio para animal de
estimagao por cozimento de um carboidrato em presengca de um componen-
te que proporciona ligagao, diferente de agua.
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Uma outra vantagem da presente invengdo é proporcionar um
produto alimenticio para animal de estimagdo, mastigavel, de dur_ag:éo longa
e seguro. ,

Ainda, uma outra vantagem da presente invencao é proporcionar
um produto para animal de estimagao aperfeicoado que pode ser usado para
promover e manter a higiene dental. ‘

Ainda, uma outra vantagem da presente ihvengéo € proporcionar
um método de baixo custo para produzir ragdes para animal de estimagao.

Além disso, uma vantagem da presente invengdo é proporcionar
um meétodo para produzir produtos que tém uma ampla faixa de texturas.

Ainda, é uma vantagem da presente invengio proporcionar um
método para produzir produtos que tém uma textura leve, mas de longa du-
racao de mastigagao. |

Uma vantagem da presente_invengéo é que ela nao requer hi-
dratagao para desdobrar os polimeros.

| Ainda, é uma outra vantagem da presente invengdo proporcionar

um meétodo aperfeicoado para produzir produtos mastigaveis para animais

-de estimagao.

Uma outra vantagem da presente invencdo é proporcionar um
método de custo eficaz para produzir produtos alimenticios mastigaveis para

“animal de estimagao.

‘Caracteristicas e vantagens adicionais da presente invengéo
serao descritas e estardo aparentes a partir da descri¢cdo detalhada das mo-
dalidades presentemente preferidas e das figuras.

BREVE DESCRICAO DAS FIGURAS
A Figura 1 jlustra curvas reolégicas de misturas de glaten e arroz

extrudado com ou sem adigédo de formador de ponte.
DESCRICAO DETALHADA DA INVENCAO
A presente invengao proporciona composicdes comestiveis

que podem ser usadas na fabricagdao de varios artigos alimenticios aca-
bados. Mais especificamente, a presente invencéao refere-se a métodos
para proporcionar materiais coesivos digeriveis de textura controlavel. Em
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uma modalidade, a composi¢gdo € um produto alimenticio para animal de
estimagao. | _ -

Geralmente, o produto da presente invencdo compreende pelo
menos um material pré-ativado composto de uma fonte de amido contendo
vegetal, e pelo menos um formador de ponte que é definido como moléculas
adicionais que se ligam ou criam um complexo entre Umav pluralidade de ma-
teriais pré-ativados ou entre o material pré-ativado e a proteina. Em uma
modalidade preferida, a fonte de amido é derivada de uma fonte de cereal
com alto teor de amilose, uma fonte de cereal ceroso e uma combinagao
destes. | _

Em uma modalidade, a fonte de arhido vegetal inclui uma fonte
de cereal selecionada de arroz, milho miudo, trigo, milho, centeio, trigo'sarQ
raceno, cevada, sorgo, e cassava,; ou batata, soja, ervilha, lupina, tapioca e
combinacdes destes. Além dissd, as fontes de amido podem consistir em um
amido puro que é pré-cozido, nativo, ou modificado. |

Em uma modalidade, pelo menos uma fonte de proteina é inclu-
ida. A fonte de proteina é selecionada de uma fonte animal, vegetal, de lati-

~ cinio, de biomassa, ou combinag¢des destas. A proteina animal é selecionada

do grupo que consiste em pelo menos uma das seguintes: bovina, de gali-
nha, de peru, de porco, de peixe, de carneiro, de pato, de coelho, albumina,
de ovos, gelatina, de plasma sanglineo, de salmio, de atum, de bacalhau,
de abrétea, de cavala, de subproduto de carne ou suas combinagdes. A pro-
teina vegetal é selecionada de pelo menos uma dos seguintes: soja, trigo,
mitho miudo, trigo-sarraceno, centeio, sorgo, cassava, lupina, tapioca, milho,
arroz, feijao, feijao-de-lima, legumes, ervilha, grao de bico, alfafa, batata,
cevada, aveia, proteina vegetal pré-tratada e suas combinagdes. Em uma
modalidade preferida, a proteina vegetal é gluten. Além disso, a fonte de
proteina € uma fonte de laticinio, por exemplo, caseina, soro, e leite. Em a-
inda uma outra modalidade, o material protéico é uma biomassa tal como
uma cultura de microrganismos. A proteina pode ser fornecida como urh
concentrado de proteina. A proteina pode ser natural; ela pode ser extraida
de uma fonte natural; ela pode ser derivada de um pré-processo quimico; ou
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ela pode ser derivada de uma modificacao fisica.
A O formador de ponte é adicionado para aperfeigcoar a textura do
produto acabado. Em uma modalidade, mais que um formador de ponte po-
de ser utilizado. O formador de ponte pode criar uma ligagcao de hidrogénio,
uma ligagao idnica, uma interagdo apblar, uma ligacdo covalente e uma
combinagao destas. Em uma modalidade, o formador de ponte é seleciona-
do do seguinte grupo para criar uma ponte de hidrogénio:

a) qualquer espécie molecular que contenha grupos quimicos
polares ou polarizaveis capazes de estabelecer ligagdes de hidrogénio, por

exemplo, grupos hidroxila, sulfidrila, sulfonila ou quaisquer combinagdes

.destes.

b) qualquer oligossacarideo que seja capaz de estabelecer liga-
¢bes polares, por exemplo, glicose, frutose, xilose, lactose, sorbitol, 'malto- h
dextrinas, sacarose na forma de xarope ou de pd e qualquer combinagao
destes;

, ¢) qualquer solvente poliidrico, por exemplo, etano diol, propa-
nol-1; propanol-2; propano diol-1; 2-propanodiol-1, 3-propanotriol (glicerol), e
homdlogo superior da série de poliol e qualquer combinagéo destes; |

d) aminoacido ou peptideo com grupos sulfidrila, hidréxi ou ami-
na ou qualquer combinagao destes. ’ '

'~ Em uma modalidade alternativa, o formador de ponte é selecio-
nado do se'guihte grupo para criar uma ligacao iénica: ésteres de acido graS(o
de sacarose, estearato de sacarose, monoestearato de glicerila, monoestea-
rato de polioxietileno, 6-palmitato de L-ascorbila, estearato de ascorbila, aci-
do 6-O-palmitoil-L-ascérbico, estearoil-2-actilatos de calcio e de sédio (SSL),
monoglicerideo succinilado (SMG), monoglicerideos etoxilados, polissorba-
tos, ésteres de mono- e diglicerideos de acido diacetil tartarico (DATEM),
tartarato de estearoila, 3-mercapto-1,2-propanodiol, dodecano tiol, tio-propa-
nodiol, metilsulfoniimetano (dimetil sulfona), manitol, maltose, lactose, dex-
trose, sacarose, sorbitol, frutose, glucono-delta-factona, propionato, sorbato,
lisolecitina, acidos graxos, taninos hidrolisaveis, acidos fendlicos, e polifendis
e qualquer combinacéo destes. '
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Em uma outra modalidade, o formador de ponte é selecionado
do seguinte grupo para criar uma ligagéo covalente que consiste em forma-
dores de ponte idnicos: emulsificantes catiénicos e anidnicos, derivados de
acido graxo, e fosfolipidios e qualquer combinacao destes.

Em ainda uma outra modalidade, derivados hidrofébicos, deriva-
dos polifendlicos, lipoglﬂten; tioglicerideos; taninos, erhulsificantes, acucares,
polidis, modificadores de agucar, amido modificado, e plastificantes, e qual-
quer combinacéo destes. ' ’

Um grénulo de amido nativo é uma estrutura cristalina composta
de amilose e amilopectina que ndo tem quaisquer sitios reativos. A seg¢éo
transversal do granulo consiste em camadas al'ternadas de amilose e amilo-
pectina. Normalmente, conforme descricéo na técnica anterior, depois qué
ocorre gelatinizagao ocorre uma mistura amorfa de amilose e amilopectina.
Contudo, o processo de pré-ativagdo utiliza um teor de baixa umidade para
criar folhas de amilopectina onde a amilose esta orientada sobré a superfi-
cie. As folhas produzem uma grande area de superficie especifica (m%/g) em

comparagao com a técnica anterior. Sobre essa superficie, varios sitios rea-

~ tivos estéo disponiveis. Os sitios reativos consistem em amilose ou hélices

terminais disponiveis das moléculas de amilopectina. Essa grande superficie
e'specifica disponivel apresenta uma reatividade quimica mais alta em com-
paragao com os materiais usados na técnica anterior.

Um pré-processo € utilizado para produzir o material de amido
pré-ativado. O pré-processo cria superficies especificas altamente reativas

- sobre o material pré-ativado. Uma variedade de processos pode ser usada

para produzir as superficies reativas. Qualquer tecnologia que seja capaz de
produzir uma superficie reativa pode ser usada, incluindo: extrusdo; sopro;
laminagao; alta presséo; microondas; ultra-sons; enzimaticos; forno de as-
sar; forno com vapor; campos de pulsos elétricos; e trituragéo. Alguns mate-
riais pré-ativados sdo comercialmente disponiveis, tais como arroz extrudado
ou arroz soprado, por exemplo, Arroz Krispies®, fabricado por Kellogg Com-
pany, Battle Creek, Michigan.

O material de amido pré-ativado proporciona uma superficie es-
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pecifica alta que reage quimicamente com uma proteina animal e/ou vegetal
e o formador de ponte para formar uma rede especifica que resulta em uma
variedade de novas texturas. Uma faixa de texturas é formada por variagdo
das propor¢oes do material pre-ativado, proteinas e formadores de ponte.
Em ainda uma outra modalidade, outras novas texturas sdo formadas por

reagdo quimica do material de amido pré-ativado com um formador de pon-

te. A reacdo quimica pode ser aperfeigcoada utilizando materiais com alto

teor de amilose. Normalmente, amido ceroso tem uma superficie reativa bai-
xa porque carece de amilose, mas por utilizagdo do processo de pré-
ativagcdo had um aumento do numero de sitios reativos sobre a superficie. Os

sitios reativos sdo formados por hélices terminais da amilopectina despoli-

merizada.

A Figura 1 mostra curvas reolégicas de misturas de gluten e ar-
roz extrudado com ou sem adi¢édo de formador de ponte.

As seguintes curvas sdo adquiridas com um reémetro (instru-
mento AR1000 -TA). A medigdo é feita com um mdédulo de placa para placa
com uma folga de 1 mm. O G' (médulo elastico expresso em Pascal) é regis-
trado como fung@o da temperatura da amostra que é aquecida ou resfriada
por efeito Peltier. A amostra é aquecida ate 96°C (primeira pafte esquerda
da curva), entdo mantida a 96°C durante 10 minutos (ponto correspondente

'a origem da abscissa, 0°C de variagdo de T°C) e entdo resfriada para 20°C

(parte direita da curva).

O objetivo. € comparar uma mistura de glaten (G) e arroz extru-
dado (Rizine®) (G2) & mesma mistura com adicao de varios formadores de:
ponte. Adicionalrhente, a mistura poder ser também comparada ao gluten
testado sozinho. A massa é obtida por misturamento de pdés com Glicerol e
agua e entao colocada entre as placas para medigdo. A textura relativa, final,
potencial, do produto acabado é dada pelo valor G' no final da etapa de re-
frigefagéo (altimo valor na direita da curva).

- Os formadores de ponte nesses exemplos foram selecionados
para representar trés categorias quimicas principais:

o Emulsificantes de mono- e diglicerideos
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o Cadeia de carbono Iohga com grupos polares na extremidade
(por exemplo, alcool). |

o Combinag&o de fungdes hidroxila e sulfidrila.

Os formadores de ponte foram adicionados a mistura no nivel de
0,05% da mistura total para Dafasoft®, 0,5% para Dodécanodiol e 10% para
Tioglicerol. _

Pode ser visto da curva que a adigdo de formadores de ponte
resultou em valores de G' superiores ao valor de G' obtido com a mistura de
gluten (G) e arroz extrudado (G2), sozinha.

1-12 Dodecanodiol resultou em 50% de apeﬁeigoamento da tex-
tura depois do resfriamento e a mistura de mono- e diglicerideos (Dafasoft®)
em 32% de aperfeicoamento da textura em comparagdo com a mistura de
referéncia sem formadores de ponte. O aperfeicoamento da textura é devido
a construgdo da rede de glaten - amido que deve resultar em maior dureza
da massa coesiva resultante. |

Tioglicerol ndo permitiu um aperfeicoamento significante depois
do resfriamento. Entretanto, a textura da mistura com Tioglicerol adicionado
mostrou uma variagdo de textura mais estavel & temperatura de 80° a 20°
indicando uma interagao significativa entre gluten e arroz extrudado em tem-
pér_aturas mais altas. Além disso, o estabelecimento da rede de gliten-amido
€ mais lento que com a outra mistura e ocorre em temperatura mais alta du-
rante a etapa de aquecimento. 7

Um processo de reagdo pode consistir em uma reagao quimica
entre o material de amido reativo, proteina e formadores de ponte em pre-
senga de outros materiais opcionais. Em uma outra modalidade, o processo
de ragdo consiste em uma rea¢do quimica entre os materiais reativos e os
formadores de ponte em presencga de outros materiais opcionais. OS materi-
ais opcionais tais como aditivos podem incluir pelo menos um constituinte
adicional selecionado do grupo que consiste em fibras, celulose, bentonita,
fosfato dicalcico, uma mistura de nutrientes, um agucar reativo, um aminoa-
cido, e cargas inertes ou nao digeriveis. A mistura pode incluir também um
conservante. Exemplos adequados incluem sorbato de potassio, acido sérbi-
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co, para-hidroxibenzoato de metila, propionato de célcio e acido propidnico.
Os processos de reagao usados para formar o produto acabado ihc_luem 0s
seguintes: extrusao, cozimento, sopro, laminagao, alta pressio, microondas,
ultra-sons, enzimaticos, moldagem rotativa, moldagem, moldagem por inje-
¢ao, termomoldagem, corte, forno de assar, forno com vapor, retorta, e cam-
pos de pulsos elétricos.

Um método para a produgdo de uma composicdo comestivel
compreende as etapas de dispor cerca de 10% a cerca de 90% em peso de
pelo menos uma fonte de amido vegetal pré-ativada, e 0,1 a 40% em peso
de pelo menos um formador de ponte em um dispositivo dindmico, misturar

-0s constituintes para formar uma mistura homogénea e submeter a mistura a

um termotratamento dinédmico.

Em uma modalidade preferida do método, pelo menos uma fonte
de proteina ¢ adicionada a mistura.

o) processo de reacdao da presente invengdo, de acordo com
uma modalidade, proporciona cozimento do material reativo do constituinte
para obter um produto que tem uma mastigacao desejada. O método pro-
porciona o material reativo a ser processado sob uma faixa diversa de con-
dicdes por variagdo dos parametros de cozimento selecionados para produ-
zir produtos com uma ampla faixa de texturas. Isso permite que se produza

‘uma ragao, tal como uma ragao para animal de estimagao ou um lanche ou

refeicdo para animal de estimagao, que tem uma longa duragéo de mastiga-
cao. '

Os processos da presente invengdo incluem estruturar ou con-
formar o produto' em geral, e ndo estdo limitados a produzir produtbs comes-
tiveis de mastigagdo de longa duragd@o para animais de estimagdo. Os pro-
dutos_dé presente invengao tém uma ampla faixa de texturas e exibem altos
graus de flexibilidade e resisténcia.

‘ A ampla faixa de texturas permite a provisao de produtos alimen-
ticios, tais como produtos de mastigacéo de longa duragdo para animais de
estimagao, com baixo teor caldrico, digeriveis, seguros. O cozimento é prefe-

rivelmente efetuado em uma extrusora, preferivelmente em baixo teor de
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umidade ou na auséncia total de 4gua adicionada. Os métodos de cozimento
dinamico reduzém custos de varios modos, incluindo, mas sem limitagéo,
etapas processuais reduzidas, rendimento aumentado, gastos de capital di-
minuidos e custo de matéria-prima diminuido.

O produto da presente invengdo, que compreende materiais de
amido pré-gelatinizados, proteinas e formadores de 'ponte, tem uma ampla
faixa de texturas e exibe altos graus de flexibilidade e resisténcia. As carac-
teristicas desse produto final sdo largamente variaveis e dependem de como
os parametros de processamento sdo controlados. Por exemplo, o produto
final dependera ‘dés variaveis de extrusdo tais como temperatura de barril,
configuragcédo de parafuso, tamanho e configuragdo de bocal, velocidade de
parafuso, e teor de umidade do material antes do processamento. Na éreé
de ragéo para animal de estimacgao, as aplicagbes possiveis sdo produtos de
refeicao para animal de estimagéo, produtos alimenticios semi-Umidos para
animais de estimacéo, produtos de ragdo submetidos a retorta para animal
de estimagao ou produtos de ragdo secos para animal de estimagéo.

Em uma modalidade preferida, a composigao comestivel da pre-
sente invengao compreende a fonte de amido vegetal pré-ativada em uma
quantidade de 30% a 50%, a proteina em uma quantidade de 0% e 40% eo
formador de ponte em uma quantidade de 10% a 30%, todos os valores com
base em matéria seca.

Composi¢des comestiveis preferidas particulares sdo aquelas
que tém os seguintes componentes combinados:

amido de milho extrudado (30%)/carne congelada (20%)/gelatina
de porco (10%)/polifendis (3%)/glicerol (15%);

amido de milho com alto teor de amilase extrudado (35%)/carne
congelada (20%)/gelatina de porco (10%)/glicerol (86:20%);

grao integral de milho soprado (30%)/gelatina de porco (15%)/ |
DATEM (5%)/sorbitol (5%)/glicerina (86:12%);

amido de milho corh alto teor de amilase soprado (35%)/gelatina
de porco (15%)/DATEM (5%)/sorbitol (5%)/glicerina (86:12%).

Assim, a invengdo proporciona também métodos para produzir
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composi¢cdes comestiveis, que tém uma textura que requer que as mesmas

'sejam mastigadas por um prolongado periodo antes de serem erigolidas. A

faixa de texturas, que pode ser obtida, varia de estrutura muito dura a macia.
Em algumas aplicag¢ses, a textura pode estar aerada e fragil. Em uma moda-
lidade, o produto acabado é mastigavel. Em uma outra modalidade, o produ-
to acabado nao é mastigavel. Em uma modalidade, os produtos comestiveis

‘séo proporcionados para uso como produtos mastigaveis ou refeigées para

animais de estimacgédo. O teor de umidade do produto acabado varia de cerca
de 5% a cerca de 85%. Em uma modalidade, o produto é estavel na pratelei-

ra. Em uma outra modalidade, o produto esta contido dentro de uma emba-

lagem esterilizada. O produto pode tomar qualquer configuragdo ou forma e

é de qualquer tamanho.
O cozimento (aquecimento) é efetuado preferivelmente em ativi-

dade de baixo teor de agua e condigdes de baixo teor de umidade. Antes do

cozimento, o constituinte de amido expandido e o componente formador de
ponte, quando usados, sdo preferivelmente misturados juntos para formar
uma mistura substanciaimente homogénea, que é entdo colocada em uma
panela de cozimento. Preferivelmente, a mistura compreende de cerca de
10% a cerca de 90% em peso do constituinte de amido e, mais preferivel-
mente, de cerca de 40% a cerca de 80% em peso do constituinte de amido.

" Preferivelmente, a mistura compreende de cerca de 0% a cerca de 50% em

peso de égua; Ainda, preferivelmente, a mistura compreende de cerca de
1% a cerca de 15% em peso de agua. Preferivelmente, a mistura compreen-
de de cerca de 0,1% a 40% em peso do componente de formador de ponte.
Ainda, preferivelmente, a mistura compreende de cerca de 0,5% a cerca de
20% do componente de formador de ponte, em peso. Em uma modalidade, a
mistura vcompreende 11-22% do componente de formador de ponte. Em uma
modalidade, a mistura compreende 10-19% do componente de formador de
ponte. Em uma modalidade, a mistura compreende 15-30% do.componente
de formador de ponte. '

Os seguintes exemplos sao proporcionados como indicativos de

como utilizar os métodos descritos acima.
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EXEMPLO 1:

Mistura seca (% da receita total) (combinacio 1):

e 21% de Arroz expandido (RIZINEL EX 180)
e 15,6% de Gluten de trigo
e 3% de Trigo soprado
e 3% de Sorbitol
e 3% de Refeicio de galinha
e 15,6% de Glicerol
e 21,9% de Agua
e 16,9% de Outros ingredientes
A extrusao é efetuada mantendo os seguintes parametros:
e 300 rpm
e SME = 240 kJ/kg
Em modalidades alternativas, os mesmos parametros de extru-
sao juntamente com outras combinagdes de materiais de amidb reativos,
fontes de proteina e formadores de ponte podem ser utilizados conforme
descritos na Tabela 1: , '
Tabela 1

‘ . . i Formadores de -
Material Reativo Fonte de Proteina :
: Ponte
L RIZINEL® Gluten de Trigo: N
Combinagao 2 Glicerol 86: 20%
EX 180: 33% 25%
_ L RIZINEL® Gelatina de Porco: _ _
Combinacao 3 Glicerol 86: 20%
: EX 180: 33% 15%
i . Sorbitol:
L RIZINEL® Gluten de Trigo: L
Combinacgao 4 5% - Glicerol
EX 180: 33% 25% .
86:15%
) Dimodan:
o RIZINEL® Gelatina de Porco: ] :
Combinagao 5 3% - Glicerol
- EX 180: 33% 15% ,
86:15%
. . Dimodan:
L RIZINEL® Gluten de Trigo: )
Combinacao 6 : 3% - Glicerol
EX 180: 33% 25%
86:15%
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Material Reativo

Fonte de Proteina

Formadores de
Ponte

Combinacéo 7-

Arroz de alta

Glaten de Trigo:

Ester de Sacarose
de acidos graxos:

Combinagéao 8

pressao: 30% 25% 5% - Glicerol 86:
15%
) ) DATEM:
Amido de milho com .
Gelatina de Porco: 5%/ Xarope de

alto teor de amilose

15%

glicerol: 5%/

EXEMPLO 2:

soprado: 35%

Glicerina 86: 12%

Dimodan® é fabricado por Danisco, Copenhagen, Dinamarca.

'RIZINEL® é fabricado por Soufflet, SA, Valenciennes, Franga.

DATEM é uma abreviatura para ésteres de acido diacetil tartarico de mono-
glicerideos.

Em uma modalidade de um produto de refeicdo para animal de
estimagédo € definido abaixo que uma refeicao para animal de estimacgéo ndo
é uma refeigcdo principal completa e nutricionalmente balanceada. Essa re-
feicao € fabricada por extrusao s'eguindo a mesma receita descrita no E-
xemplo 1 com as seguintes modificagdes: |
Mistura seca (% da receita total):

e 33% de Arroz expandido (RIZINEL® EX 150)
e 25% de Gluten de trigo

e 3% de Trigo soprado

e 3% de Refeigcao de galinha

e 6% de Outros ingfedientes (conservantes, aromatizantes, corantes, agente
. antibloqueio)

Mistura liguida (% da receita total)

e 20% de Glicerol

o 10% de Agua

EXEMPLO 3:

Uma outra modalidade de uma refeicdo para animal de estima-
¢ao esta descrita abaixo. A receita é idéntica & do Exemplo 2, exceto que
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Gelatina de Porco é a fonte de proteina no lugar de gluten de trigo. Por cau-
sa da substituigéo de gluten por gelatina, o produto obtido tem uma textura
diferente, que € mais macia em comparagao com a refeicdo descrita no E-
xemplo 2.

Mistura seca (% da receita total):

e 33% de Arroz expandido (RIZINEL® EX 180)

e 25% de Gelatiné de porco

e 3% de Trigo soprado

e 3% de Refeigcao de galinha

® 6% de Outros ingredientes (conservantes, aromatizantes, corantes, agente
antibloqueio) '

Mistura liquida (% da receita total)

e 20% de Glicerol 86

EXEMPLO 4:

Em uma outra modalidade, uma refeigdo para animal de estima-

¢do esta descrita abaixo. A receita é idéntica a do Exemplo 2, exceto pelo
fato que glicerol foi substituido por uma mistura de sorbitol e glicerol. O pro-

v duto deve ter uma vida de prateleira mais longa que a refeicdo descrita no

Exemplo 2.
Mistura seca (% da receita total):

e 33% de Arroz expandido (RIZINEL® EX 180)

e 15% de Gelatina de porco

e 3% de Trigo soprado

e 13% de Refeicao de galinha

e 6% de Outros ingredientes (conservantes, aromatizantes, corantes, agente
antibloqueio)

Mistura liquida (% da receita total):

e 15% de Glicerol 86
e 5% de Sorbitol

EXEMPLO &:

Uma outra modalidade de uma refeigdo para animal de estima-

¢ao. A receita é idéntica & do Exemplo 3 exceto que glicerol é substituido por
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uma mistura de Dimodan® (Monoglicerideo Destilado) e agua. Essa aperfei-
¢oara a coesdo do produto e a reatividade entre a proteina e o arroz expan-
dido. ,

Mistura seca (% da receita total):

e 33% de Arroz expandido (RIZINEL® EX 180)

e 15% de Gelatina de porco

@ 3% de Trigo soprado

e 13% de Refeicao de galinha
e 6% de Outros ingredientes (conservantes, aromatizantes, corantes, agente
antibloqueio)

‘Mistura liguida (% da receita total)

e 3% de Dimodan®
e 17% de Glicerol 86

" EXEMPLO 6:

Nesta modalidade, a receita é idéntica a do Exemplo 5 exceto
que a gelatina de porco é substituida por gluten de trigo. O glaten de trigo é
mais reativo que a gelatina. Portanto, a coesao é ainda aumentada.
Mistura seca (% da receita total):

* 33% de Arroz expandido (RIZINEL® EX 180)
e 25% de Gluten de trigo

“® 3% de Trigo soprado

e 3% de Refeigéo de galinha

e 6% de Outros ingredientes (conservantes, aromatizantes, corantes, agente
antibloqueio) .

Mistura liquida (% da receita total)

e 3% de Dimodan®
° 17% de Glicerol 86

EXEMPLO 7:

‘ Esta € uma outra modalidade desta invengao. A receita é idénti-
ca a do Exemplo 1 exceto pelo fato de que Rizinel® é substituido por arroz
pré-tratado por tecnologia de pressao ultra-alta e glicerol é substituido por
uma mistura de éster de sacarose de acido graxo e glicerol 86. O tratamento
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com pressao ultra-alta foi aplicado.' O tratamento com pressdo alta resulta
em uma reatividade diferente do amido e resulta na criagdo de uma nova
camada lamelar de amido de uma densidade mais alta. Este é um exemplo
do uso de éster de sacarose de acido graxo como um formador de ponte.
Mistura seca (% da receita total):

e 33% de Arroz de alta pressao

e 25% de Gluten de trigo

e 3% de Trigo soprado

e 3% de Refeicao de galinha

e 6% de Outros ingredientes (conservantes, aromatizantes, corantes, agente

antibloqueio)

Mistura liquida (% da receita total) ‘
e 5% de éster dé sacarose de acido graxo
e 15% de Glicerol 86 |
EXEMPLO 8

A fabricacao é efetuada mantendo os seguintes parametros:

As seguintes combinagdes sdo misturadas em um redmetro de
Torque Rheomix 3000 com velocidade de rotor de laminador entre 60 e 90
rom durante 150 segundos. '

| Depois da misturagdo, a massa desenvolvida no Rheomix foi

extraida e comprimida até 18 kN, durante 3 minutos.

Depois de estabilizagdo por uma semana. TPA (Andlise do Perfil
de Textura) e testes de compresséo foram efetuados. ’

Material Fonte de Formadores Agua &
reativo proteina de ponte Glicerina 86
Agua: 10%
o RIZINEL Gliten de A
Combinacao 1 . : Nenhum Glicerina 86:
EX 180: 25% | Trigo: 75%
31,25%
RIZINEL Gluten de Agua: 10%
Combinagao 2 | _ . Nenhum . 9 . °
EX 180: 50% | Trigo: 50% Glicerina 26,5%
Agua:10% |
o RIZINEL Gliten de gua. 10
Combinagéao 3 Nenhum Glicerina 86:

EX 180: 75% | Trigo: 25%

21,75%
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Formadores de ponte adicionados em receitas

FORMADOR DE PONTE CODIGO
Estearol éster de calcio A
Poliol B
Ester de poliol e &cidos graxos C
Esteres de monoglicerideos D
~ Acido fendlico E
~ Polifenol F
Polissacarideos G
aminoacido H
Acetil glicosamina I
Polilactona J
Material reativo + Fonte de Formadores
proteina + agua + Glicerina 86 de Ponte .
‘ A: 0,3%
Combinagéao 4 Combinacéo 3 B:2,1%
| C: 0,4%
C: 0,3%
Combinagao 5 Combinagéao 3 F: 2,25%
' I: 6%
A: 0,3%
Combinagéo 6 Combinacgéo 2 D: 1,35%
' l: 6%
B: 2,5%
Combinagao 7 Combinagao D: 0,2%
' F: 4%
A: 0,3%
Combinagéao 8 Combinagao 1 B:2,1%
' J: 0,4%
G: 1%
Combinagao 9 Combinacao 1 H: 0,7%
' J: 0,25%

O impacto dos formadores de ponte sobre as propriedades das
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texturas é reportado na seguinte tabela:

o Impacto dos
Formadores Dureza Coeficiente de
, o formadores
de ponte (N) Elasticidade
de ponte
Combinagao 1 ,
. Nenhum 1325 0,347
(Referéncia) : _
Coseficiente de
Combinacgao 8 Sim 820 - 0,305 WDureza
N Elasticidade -
Coeficiente de
Combinagéo 9 Sim 2370 0,328 PDureza
A Elasticidade
o Impacto dos
Formadores Dureza Coeficiente de
N formadores -
de ponte (N) Elasticidade :
de ponte
Combinagéao 2
o Nenhum 1080 00,3130
(Referéncia) _ _
.Coeficiente de
Combinagao 6 Sim 2450 0,320 ADureza
A FElasticidade
Coeficiente de
Combinagao 7 Sim 910 0,301 | WDureza
M Elasticidade
o - Impacto do”
Formadores Dureza Coeficiente de
o formadores de
de ponte (N) Elasticidade
ponte
Combinacao 3
. Nenhum 3710 0,320
(Referéncia)
Coeficiente de
Combinacao 4 Sim 1130 0,328 NDureza
' MElasticidade
_ Coeficiente de
Combinacao 5 Sim 5750 0,271 ADureza

A Elasticidade
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NB: Quanto mais alta a dureza de um produto, mais duro é o produto.
Quanto mais alto o coeficiente de elasticidade, mais elastico é o pro-
duto.

Deve ser entendido que varias altera¢gdes e modificagbes podem
ser feitas nas presentes modalidades descritas aqui. Tais alteragdes e modi-
ficagbes podem ser efetuadas sem se desviar do escopo da presente inven-
¢do e sem diminuir suas vantagens pretendidas. Portanto, é pretendido que
tais alteragées e modificacdes sejam cobertas pelas reivindicagdes apensas.
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REIVINDICACOES

1. Composicdo comestivel, caracterizada pelo fato de qUe com-
preende: _

- pelo menos uma fonte de amido vegetal pré-ativada e

- pelo menos um formador de ponte que broporciona uma liga-
¢ao de hidrogénio, uma ligagao i6nica, uma interagéo apolar, -uma ligacao
covalente e combinacao das mesmas;
em que o formador de ponte que proporciona uma ligagdo de hidrogénio é
selecionado de:

a) um solvente poliidrico selecionado de propanol-1; propanol-2;
propano diol-1 e homdlogo superior da série de poliol e qualquer combina-
cao dos mesmos;

b) um aminoacido ou peptideo com grupos sulfidrila, hidréxi ou
amino e qualquer combinagao dos mesmos. ' |

2. Composi¢cao de acordo com a reivindicagdo 1, ca'racterizada
pelo fato de que a fonte de amido vegetal é derivada de uma fonte de cereal
com alto teor de amilase, uma fonte de cereal ceroso e/ou uma cdmbinagéo
das mesmas. '

3. Composig¢ao de acordo com a reivindicagao 2, caracterizada
pelo fato de que as fontes de amido vegetal sdo selecionadas de arroz, pa-
ingo, trigo, milho, centeio, trigo sarraceno, cevada, sorgo e cassava; ou bata-
ta, soja, ervilha, tremocgo e tapioca.

4. Composi¢do de acordo com qualquer uma das reivindica¢des

~ 1 a 3, caracterizada pelo fato de que compreende ainda pelo menos uma

fonte de proteina.

5. Composi¢do de acordo com a reivindicagao 4, caracterizada
pelo fato dé que a fonte de proteina é selecionada de uma fonte animal, ve-
getal, de laticinio ou biomassa; ou combina¢des das mesmas. '

6. Composicdo de acordo com a reivindicagdo 5, caracterizada
pelo fato de que a proteina an'imal é selecionada do grupo que consiste em
pelo menos uma proteina bovina, de galinha, de peru, de porco, de peixe, de

carneiro, de pato, de coelho, albumina, proteina de ovos, gelatina, proteina
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de plasma sangliineo, de salmao, de atum, de bacalhau, de merluza, de ca-
vala, de subproduto de carne; ou combinagdes das mesmas. |

7. Composicao de acordo com a reivindicagao 5, caracterizada
pelo fato de que a proteina vegetal é selecionada do grupo que consiste em
pelo'menos uma de soja, trigo, painco, trigo sarraceno, centeio, sorgo, cas-
sava, tremocgo, tapioca, milho, arroz, feijao, feijao-de-lima, legumes, ervilha,

_grao-de-bico, alfafa, batata, cevada, aveia, proteina vegetal pré-tratada e

combinagées das mesmas.

8. Composigao de acordo com a reivindicagao 7, caracterizada
pelo fato de que a proteina é giaten.

9. Composigdo de acordo com a reivindicagdo 5, caracterizada
pelo fato de que a fonte de laticinios é selecionada de caseina, soro de leite,
leite e combinag¢bes das mesmas. |

10. Composicao de acordo com a reivindicagao 5, caracterizada

pelo fato de que a fonte de biomassa € uma cultura de microrganismos.

v 11. Composicao de acordo com qualquer uma das reivindica-
¢oes 1 a 10, caracterizada pelo fato de que o formador de ponte que propor-
ciona uma ligagéo idnica é selecionado de: ésteres de acido graxo de saca-
rose, estearato de sacarose, monoeStearato de glicerila, monoestearato de

polioxietileno, 6-palmitato de L-ascorbila, estearato de ascorbila, acido 6-O-

" palmitoil-L-ascérbico, estearoil-2-actilatos de calcio e de sédio (SSL), mono-

glicerideo Sucéiniladb (SMG), monoglicerideos etoxilados, polissorbatos, és-
teres de mono- e diglicerideos de acido diacetil tartarico (DATEM), tartarato
de estearoila, 3-mercapto-1,2-propanodiol, dodecano tiol, tio-propanodiol,
metilsulfonilmetano (dimetil sulfona), glucono-delta-lactona, propibnato, sor-
bato, lisolecitina, acidos graxos, taninos hidrolisaveis, acidos fendlicos e poli-
fendis; e qualquer combinagao dos mesmos.

12. Composicdo de acordo com qualquer uma das reivindica-

coes 1 a 10, caracterizada pelo fato de que o formador de ponte que propor-

ciona uma ligagédo covalente é selecionado de emulsificantes catidnicos e
anidnicos, derivados de acidos graxos e fosfolipideos; e qualquer combina-

¢do dos mesmos.
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13. Composigdo de acordo com qualquer uma das reivindica-
¢bes 1 a 10, caracterizada pelo fato de que o formador de ponte é selecio-
nado de derivados hidrofdbicos, derivados polifendlicos, lipogluten; tiogliceri-
deos; taninos, emulsificantes, modificadores de agucar, amido modificado e
plastificantes; e qualquer combinagao dos mesmos. |

14. Composi¢ao de acordo com qualquer uma das reivindica-
¢Oes 1 a 13, caracterizada pelo fato de que compreende ainda pelo menos
um aditivo selecionado de fibras, celulose, bentonita, fosfato dicalcico, uma
mistura de nutrientes, um agucar reativb, um aminoacido, cargas inertes ou
nao digeriveis e ‘urh conservante.

15. Composigao de acordo com a reivindicagao 14, caracteriza-
da pelo fato de que o(s) aditivo(s) é(sao) selecionado(s) de sorbato de po;
tassio, acido sérbico, para-hidroxibenzoato de metila, propionato de calcio e
acido propidnico. '

16. Composicao de acordo com qualquer uma das} reivindica-
¢oes 1 a 15, caracterizada pelo fato de que o teor de umidade esta na faixa
de cerca de 5% a cerca de 85% em peso. -

, 17. Produto alimenticio para animal de estimagéo, caracterizado
pelo fato de que compreende a composi¢cao como definida em qualquer uma
das reivindicagoes 1 a 16.

18. Produto alimenticio para animal de estimag¢ao de acordo com
a reivindicacdo 17, caracterizado pelo fato de que é um lanche ou refeicao.

19. Processo para a producdo de uma composicdo comestivel,
caracterizado pelo fato de que compreende as etapas de:

- dispor cerca de 10% a cerca de 90% em peso de pelo menos
uma fonte de amido vegetal pré-ativada, e 0,1 a 40% em peso de pelo me-
nos um formador de ponte em um dispositivo dinamico, '

- misturar os constituintes para formar uma mistura homogénea |

- submeter a mistura a um termotratamento dinamico;
em que o formador de ponte proporciona uma ligagdo de hidrogénio, uma
ligacao idnica, uma interagdo apolar, uma ligagcao covalente e uma combina-
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cao das mesmas e o formador de ponte que fornece uma ligacao de hidro-
génio é selecionado de: |

a) um solvente poliidrico selecionado de propanol-1; propanol-2;
propano diol-1 e homdlogo superior da série de poliol e qualquer combina-
¢ao dos mesmos;

b) um aminoacido ou peptideo com grupos sulfidrila, hidréxi ou

amino e qualquer combinagao dos mesmos.

20. Processo de acordo com a reivindicacao 19, caracterizado_
pelo fato de que a fonte de amido vegetal pré-ativada é usada em uma quan-
tidade de cerca de 40% a cerca de 80% em peso e o formador de ponte é

‘usado em uma quantidade de 0,5 a cerca de 20% em peso.

21. Processo de acordo com a reivindicagao 19 ou 20, caracteri-
zado pelo fato de que pelo menos uma fonte de proteina é adicionada a mis-

tura.

22. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicagdes
19 a 21, caracterizado pelo fato de que, antes da mistura, a fonte de amido
vegetal pré-ativada é reduzida em particulas pré-expandidas.

23. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicagbes
19 a 22, caracterizado pelo fato de qUe o termotratamento dinamico é reali-
zado em um dispositivo de extrusora.

24. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicagcdes
19 a 23, caracterizado pelo fato de que a fonte de amido vegetal usada é
selecionada de uma fonte de cereal com alto teor de amilase, uma fonte de
cereal ceroso e uma combinacédo das mesmas.

25. Processo de acordo com a reivindicagdo 24, caracterizado
pelo fato de que as fontes de amido vegetal pré-ativadas sao selecionadas
de arroz, paingo, trigo, milho, centeio, trigo sarraceno, cevada, sorgo e cas-
sava; ou batata, soja, ervilha, tremogo e tapioca.

26. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicagoes
19 a 25, caracterizado pelo fato de que a fonte de proteina utilizada é sele-
cionada de uma fonte animal, vegetal, de laticinio, ou de biomassa ou com-

binagdes das mesmas.
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27. Processo de acordo com a reivindicagao 26, caracterizado
pelo fato de que a proteina animal é selecionada do grupo que consiste em
pelo menos uma bovina, de galinha, de peru, de porco, de peixe, de carnei-
ro, de pato, de coelho, albumina, ovos, gelatina, proteina de plasma sangui- .
neo, de salmao, de atum, de bacalhau, de merluza, de'cavala, de subprodu-
to de carne ou combinacdes das mesmas.

28. Processo de acordo com a reivindicagdo 26, caracterizado
pelo fato de que a proteina vegetal é selecionada do grupo que consiste em
pelo menos uma proteina de soja, trigo, paingo, trigo sarraceno, centeio,
sorgo, cassava, tremoco, tapioca, milho, arroz, feijao, feijao-de-lima, legu-
mes, ervilha, grao-de-bico, alfafa, batata, cevada, aveia, proteina vegetal
pré-tratada e combinagOes das mesmas.

29. Processo de acordo com a reivindicagdo 28, caracterizado
pelo fato de que a proteina é gliten. '

30. Processo de acordo com a reivindicagao 26, cafacterizado
pelo fato de que a fonte de laticinios é selecionada de caseina, soro de leite,
leite e combinagdes das mesmas. .

_ 31. Processo de acordo com a reivindicagdo 26, caracterizado
pelo fato de que a fonte de biomassa é uma cultura de microrganismos.

32. Processo de acordo com qualquer uma das relvmdlcagoes
19 a 31, caracterizado pelo fato de que o formador de ponte que proporciona
uma ligagdo idnica € selecionado de ésteres de acido graxo de sacarose,
estearato de sacarose, monoestearato de glicerila, monoestearato de polio-

xietileno, 6-palmitato de L-ascorbila, estearato de ascorbila, acido 6-O-

palmitoil-L-ascorbico, estearoil-2-actilatos de calcio e de sddio (SSL), mono-
glicerideo succinilado (SMG), monoglicerideos etoxilados, polissorbatos, és-
teres de mono- e diglicerideos de acido diacetil tartarico (DATEM), tartarato
de estearoila, 3-mercapto-1,2-propanodiol, dodecano tiol, tio-propanodiol,
metilsulfonilmetano (dimetil sulfona), manitol, glucono-delta lactona, propio-
nato, sorbato, lisolecitina, acidos graxos, taninbs hidrolisaveis, éciddé fendli-
cos, e polifendis e qualquer combinacao dos mesmos.

33. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicagoes
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19 a 31, caracterizado pelo fato de que o formador de ponte que proporciona
uma ligagao covalente é selecionado de emulsificantes catidnicos e aniéni-
cos, derivados de &cido graxo, e fosfolipideos e qualquer combinagédo dos
mesmos. '

34. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicagdes
19 'a 31, caracterizado pelo fato de que o formador de ponte é selecionado

~de derivados hidrofébicos, derivados polifendlicos, lipogliten; tioglicerideos;

taninos, emulsificantes, modificadores de agucar, amido modificado e plasti-
ficantes, e qualquer combinagdo dos mesmos. _
35. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicagoes

-19 a 34, caracterizado pelo fato de que compreende ainda adicionar pelo

menos um aditivo selecionado de fibras, celulose, bentonita, fosfato dicalci-
co, uma mistura de nutrientes, um agucar reativo, um aminodcido, e cargas

inertes ou n&o digeriveis e um conservante.

36. Processo de acordo com a reivindicacao 35, caracterizado
pelo fato de que o(s) aditivo(s) é/s@o selecionado(s) de sorbato de potassio,
acido sorbico, para-hidroxibenzoato de metila, propionato de célcio e acido
propidnico. _ |

37. Processo de acordo Cor_n qualquer uma das reivindicagoes
19 a 36, caracterizado pelo fato de que o teor de umidade da composicao é
ajustado para ficar na faixa de cerca de 5 a cerca de 85% em peso.

'38. Uso de uma composi¢cdo como definida em qualquer uma
das reivindicagbes 1 a 16, caracterizado pelo fato de que é na fabricagdo de
um produto alimenticio para animal de estimagao para aperfelgoar a condi-
¢ao higiénica dental de um animal de estimacao.

39. Uso de uma composicdao como definida em qualquer uma
das reivindicagdes 1 a 16, caracterizado pelo fato de que é na fabricagao de
um produto alimenticio para animal de estimagao para tratar obesidade de

um animal de estimacao.
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RESUMO

‘Patente de Inve.n'géO' "COMPOSIQI"\O COMESTIVEL, PROCESSO PARA

A PRODUGCAO E USO DA MESMA E PRODUTO ALIMENTICIO PARA A-
NIMAL DE ESTIMAGAO". , ,

A presente invengao refere-se a métodos e produtos feitos pelos
mesmos, em que 'um constituinte de amido reativo, ihcluihdo um constituinte
gomestivel; é tratédo termicamente para reagir o mesmo, preferivelmente em

um ambiente dé processo. dindmico, para produzir prodUt'os que variam de

densidades.altas a bem baixas e de texturas muito fortes a macias para apa- L

rentefnente secas. A extensa faixa de texturas permite fornecer produtos

,alimenticios, tais como artigos de mastigagao para animais de estimacéao, de

baixa caloria, diger'l'veis e seguros, e de longa duragao. O cozimento é prefe-
rivelmente efetuado em um extrusora ‘preferivelmente em balxa umidade ou
na total auséncia de agua adncuonada Os métodos de commento dlnam:co
reduzem custos de vdrias maneiras, incluindo, mas sem hmltagao etapas
processuals reduzidas, rendimento aumentado gastos de capital reduzidos
e custo reduzido de matéria- pnma A presente invengdo propormona uma .
composlgao comestivel que é. produzuda usando-se partlc_:ulas.pre-atlvadas,
misturando-as com. solventes que produzem ligagdes, inserindo -energia ha
rhistura por meio de um processo de extrusdo, que resulta.em um ‘material

coesivo firme.
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