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“CARTUCHO PARA UM SISTEMA DE PREPARACAO DE BEBIDA,
METODO PARA DISPENSAR UMA BEBIDA DE UM CARTUCHO,
SISTEMA DE DISPENSACAO DE BEBIDA, 'CONCENTRADO DE
BEBIDA, E, USO DE UM ALGINATO DE SODIO E METIL CELULOSE”

A presente invengdo diz respeito a concentrados de bebidas
compreendendo espessantes. Mais particularmente, a presente invengédo diz
respeito a concentrados de bebidas compreendendo espessantes para uso em
sistemas de preparagdo de bebida e a conc‘entrados de bebidas com uma
mistura de espessantes que prové melhores propriedades organolépticas.
Fundamentos Da Inven¢do |

Sistemas de dispensagdo de bebidas baseiam-se no uso de
concentrados de bebidas para prover bebidas. Um sistema de dispensaééo de
bebida pode compreender ou consistir em uma maquina de dispensacio de
bebida e um cartucho compreendendo um concentrado de bebida. Em uso, o
concentrado de bebida € tipicamehte diluido com 0,1 a parte a 10 partes em
peso de um meio aquoso dentro do sistema de disﬁens‘aqio de bebida para

prover uma bebida que € entdo dispensada do sistema de dispensagdo de

‘bebida por uma Saida. A bebida pode algumas vezes ser adicionalmente

diluida; com fluidos aquosos adicionais, por exemplo, leite. Assim,
éo,ncehtrados de bebidas provém uma maneira conveniente e eficiente de
prover um consumidor com uma bebida.

Cartuchos para uso em sistemas de dispensacdo de bebida
tipicamente compreendem uma ou mais cAmaras contendo concentrado de
bebida. O cartucho e o sistema de dispensagdo de bebida podem ser
configurados de forma que o concentrado de bebida seja misturado com o
meio aquoso dentro do cartucho; alternativamente, ou adicionalmente, a
mistura com um meio aquoso pode ocorrer fora do cartucho, dentro do
proprio dispensador de bebida. De qualquer maneira, o sistema de

dispensa¢do de bebida compre_endeﬂ uma _Saida a jusan_té. da(s) cémara(s)
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contendo o concentrado de bebida para a descarga de uma bebida e um trajeto
de fluxo que conecta a(s) camara(s) de concentrado na saida. O sistema pode
ser adicionalmente provido com um dispositivo para misturar o concentrado
de bebida com um meio aquoso para formar a bebida, tanto no proprio
cartucho quanto em qualquer outro lugar no sistema de preparag@o de bebida.
O meio aquoso pode tipicamente ser um fluido ou liquido tal como agua ou
leite.

Um tipo de sistema de dispensagdo de bebida faz uso de
cartuchos de dose Unica para prover o concentrado de bebida. Os cartuchos
podem ser selados e formados de materiais substancialmente impermeéveis ao
ar e agua. A fim de permitir que a bebida seja infundida e/ou diluida dentro
dos cartuchos, os cartuchos podem compreender uma entrada para a
introdugdo de um meio aquoso no cartucho, uma saida a jusante da entrada
para a descarga de uma bebida do cartucho e um trajeto de fluxo que conecta
a entrada na saida. Provendo-se o concentrado de bebida dentro do trajeto de
fluxo que conecta a entrada e a saida do cartucho, por exemplo, dentro da
camara, os cartuchos convenientemente provém um dispositivo integrado para
misturar o concentrado de bebida com um fluido aquoso.

Previamente, certos espessantes foram usados em
concentrados de bebidas para dispositivos de dispensacdo de bebida. Por
exemplo, WO 02/074143 descreve o uso de inimeras gomas € amidos em um
dispositivo de infusdo de bebida. Essas gomas e amidos parecem estar
contidos em um concentrado solido, por exemplo, um no qual diferentes
ingredientes foram aglomerados. Separadamente, US 2008/0014315 descreve
um xarope fonte compreendendo uma composi¢do formadora de espuma
compreendendo uma composi¢do lactea e uma composi¢do hidrocoloidal, um
agente flavorizante e um agente edulcorante.

Sumario Da Ihvenq:ﬁo

A presente inven¢do prové um cartucho para um sistema de
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prepara¢do de bebida, o cartucho compreendendo uma entrada para a
introdu¢do de um meio aquoso no cartucho, uma saida a jusante da entrada
para a descarga de uma bebida do cartucho e um trajeto de fluxo conectando a
entrada na saida, em que o trajeto de fluxo inclui um concentrado liquido de
bebida ndo geleificado contendo cerca de 0,01 a cerca de 5 % em peso no
total de um ou mais espessantes.

A presente invencdo prové adicionalmente um método para
dispensar uma bebida de um cartucho contendo um concentrado liquido de
bebida compreendendo um alginato e/ou um espessante geleificante
termicamente  reversivel dissolvidos no concentrado, o método
compreendendo as etapas de: passar um meio aquoso através do cartucho para
formar uma bebida pela dilui¢do do dito concentrado de bebida, e dispensar a
bebida em um receptaculo, em que a razdo em peso geral do concentrado de
bebida para o meio aquoso € de cerca de 10:1 a cerca de 1:10.

A presente invengdo prové adicionalmente um sistema de
dispensacdo de bebida compreendendo um cartucho contendo uma cdmara de
concentrado compreendendo concentrado de bebida, uma saida a jusante da
camara de concentrado para a descarga de uma bebida, um trajeto de fluxo
conectando a camara de concentrado e a saida, o trajeto de fluxo contendo um
dispositivo para misturar o concentrado de bebida com um meio aquoso, em
que o trajeto de fluxo tem uma area seccional transversal maxima de X e uma
area seccional transversal minima de Y, em que a razdo de X para Y ¢ cerca
de 20 ou mais, € em que o concentrado de bebida € um concentrado liquido de
bebida nédo geleificado ou um concentrado de bebida sélido compreendendo
um alginato e/ou um espessante geleificante termicamente reversivel.

A presente invengdo prové adicionalmente um concentrado de
bebida compreendendo um espessante, em que o espessante compreende metil
celulose e pelo menos um alginato em uma razdo em peso de 1:5 a 5:1, em

que o metil celulose e o pelo menos um alginato estdo presentes em uma
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quantidade combinada de cerca de 0,01 a cerca de 5 % em peso. A invengdo
prové adicionalmente o uso de um alginato de sédio e metil celulose para
melhorar as propriedades organolépticas, preferivelmente a sensagdo bucal, de
uma bebida preparada a partir de um concentrado de bebida, em que o metil
celulose e pelo menos um alginato estdo em uma razdo em peso de 1:5 a 5:1.
Descricio Das Figuras

A figura 1 mostra 0 relacionamento de
viscosidade/temperatura para um espessante geleificante termicamente
reversivel (metil celulose).

A figura 2 mostra os resultados de experiéncias que investigam
a sensag¢do bucal de uma combinagdo particular de espessantes.

Descri¢do Detalhada Da Invengéo

A presente invengdo sera agora descrita com detalhes. Nas
passagens seguintes, diferentes aspectos da invencdo estdo definidos com
mais detalhes. Cada aspecto assim definido pode ser combinado com qualquer
outro aspecto ou aspectos, a menos que claramente indicado ao contrario. Em
particular, qualquer recurso indicado como preferido ou vantajoso pode ser
combinado com qualquer outro recurso ou recursos indicados como
preferidos ou vantajosos.

Na presente invengdo foi investigado o uso de espessantes em
concentrados de bebidas. Durante essas investiga¢Ges, foi percebido que a
selegéo de um espessante especifico ou mistura de espessantes pode contribuir
para propriedades vantajosas do concentrado de bebida.

Em particular, foi observado que € vantajoso que um
espessante contribua para a espessura e textura de uma bebida preparada final
mas, em alguns sistemas, é desejavel que o espessante ndo tenha o mesmo
efeito espessante no concentrado de bebida e/ou antes de a bebida ser
dispensada do sistema de dispensagdo de bebida. Foi observado também que

uma combina¢do de espessantes alcanga essas propriedades de espessura
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vantajosas, contribuindo ao mesmo tempo para uma sensagdo bucal
surpreendente de uma bebida preparada final.

Essas vantagens da presente invengdo serdo agora descritas
com relagdo a trés aspectos. Deve-se entender que os recursos de cada um
desses aspectos podem ser, a menos que especificamente declarado,
livremente combinados com qualquer dos outros aspectos.

Em um primeiro aspecto, foi observado que um espessante que
pode fazer com que o concentrado liquido de bebida forme um gel e/ou tenha
uma espessura excessiva pode tornar o concentrado de bebida impossivel de
ser infundido e/ou diluido. Isto pode fazer com que uma dose fraca e aquosa
seja dispenSada pelo dispensador, que ndo apresenta a sensagdo bucal
vantajosa que foi o motivo original para adicionar o espessante no
concentrado de bebida. Também foi encontrada dificuldade em carregar
concentrados de bebidas em cartuchos de uma Unica dose, se o concentrado
liquido de bebida tiver a forma de um gel e/ou tiver uma espessura excessiva.

Em um segundo aspecto, foi observado que, se um espessante
que faz com que um concentrado liquido de bebida forme um gel e/ou tenha
uma espessura excessiva, pedacos de gel podem se formar quando o
concentrado de bebida mistura com um fluido aquoso. Esses pedagos de gel
podem bloquear restri¢des estreitas no trajeto de fluxo, causando assim um
aumento da pressdo exigida para dispensar a bebida do sistema de bebida. Foi
observado ainda que € possivel prover um concentrado de bebida sélido que
espessa uma vez dispensado pelo sistema de dispensagdo de bebida,
reduzindo assim a pressdo necessdria para fazer com que uma bebida
preparada escoe através das restricdes estreitas no trajeto de fluxo entre o
ponto de mistura do fluido aquoso e do concentrado de bebida e a saida do
sistema de dispensagédo de bebida.

Em um terceiro aspecto, foi encontrada uma combinagdo de

dois espessantes que tém todas as vantagens dos dois primeiros aspectos da
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invengdo e que prové adicionalmente uma sensagdo bucal surpreendente a
uma bebida preparada.

Cada um desses aspectos sera agora descrito com mais
detalhes.

Em um primeiro aspecto da invengdo, foi percebida a
conveniéncia para o consumidor de prover um concentrado de bebida em um
cartucho no qual a bebida é diluida e/ou infusa. Em uso, esses cartuchos
podem ser colocados dentro de uma maquina de preparagdo de bebida. Um
meio aquoso, por exemplo, agua e/ou vapor, é entdo introduzido no cartucho
pela maquina de preparagdo de bebidas. O meio aquoso se mistura com o
concentrado de bebida dentro do cartucho e entdo a bebida misturada €
dispensada pelo cartucho. Opcionalmente, outros ingredientes podem ser
adicionados para produzir a bebida final, tal como leite. A combinagdo do
cartucho e maquina de preparagio de bebidas pode ser denominada um
sistema de preparagdo de bebida.

Bebidas que sdo preparadas desta maneira incluem, mas sem
limita¢Ges, café, cha e chocolate quente. Deve-se notar que os termos "infusa"
e "diluida" sfo usados aqui indiferentemente para referir-se tanto a infuséo,
por exemplo, de café e chd, quanto & diluigdo, por exemplo, de um
concentrado de chocolate.

Foram percebidas que algumas bebidas podem se beneficiar de
ter espessantes adicionados a elas. Por exemplo, alguns cafés flavorizados
podem ser beneficiar da adi¢do de espessantes a bebida. Exemplos de sabores
adicionados ao café incluem, mas sem limita¢des, cacau (incluindo
chocolate), baunilha, produtos alcodlicos (incluindo sabor de licor), caramelo,
menta, produtos lacteos, ervas, condimentos (incluindo canela), nozes e/ou
frutos.

Foi investigada a possibilidade de usar espessantes em

concentrados de bebidas contidos em cartuchos de forma que bebidas com
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espessante de sensagéo bucal exuberante possam ser preparadas de forma fécil
e confidvel usando um sistema de preparagdo de bebida.

Em um primeiro aspecto da invengéo, foi investigado o uso de
um espessante em um concentrado liquido de bebida em um cartucho para um
dispositivo de dispensagdo de bebida. Entretanto, foi observado que a maioria
dos espessantes € inadequada para uso com um concentrado de bebida
compreendendo um ingrediente liquido.

Sem querer ficar preso a teoria, foi observado que espessantes
de alimento tendem se dissolver em um ingrediente liquido contido em um
concentrado de bebida. Quando dissolvido, o espessante age para espessar a
composi¢do e tende formar um gel. Foi observado que, quando um meio
aquoso ¢ adicionado a um concentrado viscoso ou concentrado de bebida gel,
leva-se um tempo significante para que o meio aquoso misture com o
concentrado de bebida. Por exemplo, mistura de difusdo do meio aquoso com
o concentrado de bebida pode ser impedida ou significativamente reduzida, e
a mistura pode em vez disso precisar ter que ser precedida por transferéncia
térmica do meio aquoso para o concentrado de bebida a fim de reduzir a
espessura do concentrado de bebida. Isto pode ndo somente aumentar o tempo
que se leva para infundir/diluir uma dose até uma concentragdo
predeterminada, mas pode também fazer com que nem todo o concentrado de
bebida seja misturado com o meio aquoso, fazendo com que nem todo o
concentrado de bebida seja transferido para o receptaculo quando dispensado.
Este problema € agravado se o concentrado de bebida contiver qualquer
solido, quando mistura inadequada pode fazer com que nem todos os sélidos
sejam dissolvidos (se os solidos forem soélidos soluveis) ou que nem todos os
solidos contribuam para o gosto da bebida final.

Entdo foi observado surpreendentemente que um concentrado
liquido de bebida compreendendo um espessante pode ser provido em uma

forma ndo gel. Foi observado que isto é vantajoso em virtude de permitir que
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o concentrado liquido de bebida misture facilmente com um fluido aquoso
introduzido no cartucho, diminuindo assim o tempo que se leva para
infundir/diluir uma dose a uma concentragdo predeterminada e aumentar a
confiabilidade da infusao.

Portanto, em um primeiro aspecto, a presente invengdo prové
um cartucho adaptado para uso em um sistema de preparagdo de bebida, o
cartucho contendo um concentrado de bebida e o cartucho sendo configurado
de forma que, em uso, este concentrado de bebida se misture com um meio
aquoso para infundir uma bebida. O cartucho pode ser configurado para uso
com uma maquina de preparacdo de bebidas. O concentrado de bebida € um
concentrado liquido de bebida ndo geleificado contendo um espessante em
uma quantidade suficiente para prover um efeito de espessamento
predeterminado a bebida final.

Como notado antes, o concentrado de bebida no primeiro
aspecto da invenc¢do é um concentrado de bebida liquido. "Concentrado
liquido" refere-se a um concentrado compreendendo um ou mais ingredientes
liquidos. "Um ingrédiente liquido" refere-se a um ingrediente que € liquido a
temperatura do ambiente (por exemplo, temperatura ambiente, tal como
20°C). O ingrediente liquido contido no concentrado de bebida pode, por
exemplo, compreender agua; alternativamente, ou adicionalmente, o
ingrediente liquido pode, por exemplo, compreender xarope de milho (por
exemplo, xarope de glicose) e/ou outros xaropes contendo mono-, di- ou
polissacarideos. Um exemplo de um ingrediente liquido que ¢ usado para a
prepara¢do de uma dose a base de chocolate é chocolate liquido, tal como
chocolate liquido descrito em EP 1440910, que estd por meio desta
incorporado pela referéncia na sua integra. Preferivelmente, a quantidade total
de ingredientes liquidos contidos no concentrado de bebida ¢ de cerca de 40 a
cerca de 100 % em peso, por exemplo, cerca de 60 a cerca de 99 % em peso,

tal como cerca de 80 a cerca de 97 % em peso, por exemplo, cerca de 90 a
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cerca de 95 %. Essas porcentagens em peso sdo dadas como uma
porcentagem do peso total do concentrado de bebida, isto €, como
porcentagem do peso combinado dos ingredientes liquidos e soélidos. Em
particular, o tempo de infusdo/dilui¢do e confiabilidade da infusdo podem ser
aumentados com uma maior quantidade de ingredientes liquidos. Entretanto,
algumas vezes alguns ingredientes s@o preferivelmente providos como
s6lidos, a fim de preservar seu sabor até a infusdo/dilui¢do. Por exemplo, um
extrato de café¢ pode ser provido na forma sdélida, por exemplo, como café
solavel. Solidos parcialmente insoluveis podem também ser providos para
melhorar o sabor da infusio, tal como café torrado e moido. Assim, o
concentrado liquido de bebida pode compreender, por exemplo, de cerca de 0
a cerca de 60 % em peso de contetidos sélidos, por exemplo, cerca de 2 a
cerca de 40 % em peso, tal como cerca de 3 a cerca de 20 % em peso, por
exemplo cerca de 5 a cerca de 10 % em peso.

O concentrado liquido de bebida € ndo geleificado. Os termos
"gel" e "geleificado" s@o bem conhecidos pelos versados na técnica com
referéncia a um sistema que ndo apresenta escoamento em condigles de
estado estacionario a 20°C. Mais preferivelmente, a viscosidade do
concentrado liquido de bebida € cerca de 4.000 mPa.s ou menos, mais
preferivelmente cerca de 1.000 mPa.s ou menos, mais preferivelmente cerca
de 500 mPa.s ou menos, tal como cerca de 200 mPa.s ou menos. Foi
observado que essas viscosidades contribuem para a mistura facil do
concentrado de bebida com o fluido aquoso. Por outro lado, a viscosidade do
concentrado liquido de bebida pode ser cerca de 1 mPa.s ou mais, mais
preferivelmente cerca de 10 mPa.s ou mais, mais preferivelmente cerca de 50
mPa.s ou mais. Foi observado que essas viscosidades minimas tendem
resultar de uma concentragdo de ingredientes no concentrado de bebida fora
do espessante que permite que o concentrado de bebida possa ser diluido e

ainda prover uma bebida final de concentragéo de infusdo desejada.
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Dessa maneira, faixas preferidas de viscosidades a 20°C e 100
rpm incluem cerca de 1 a cerca de 4.000 mPa.s, por exemplo, cerca de 10 a
cerca de 1.000 mPa.s, tal como cerca de 10 mPa.s a cerca de 500 mPa.s.
Viscosidade ¢ medida por um viscosimetro Brookfield DVII.
Os espessantes podem ser selecionados de forma que o concentrado de bebida
tenha essas viscosidades a 20°C. Por exemplo, a concentracdo dos espessantes
preferidos discutidos a seguir (um alginato e/ou um espessante geleificante
termicamente reversivel) pode ser selecionada para alcangar essas
viscosidades. Viscosidade pode ser medida a 100 rpm usando o fuso 3.
Preferivelmente, o espessante pode ser parcial ou
completamente dissolvido no(s) ingrediente(s) liquido(s) e/ou ser contidos em
forma coloidal no ingrediente liquido. Por exemplo, se o concentrado de
bebida contiver tanto ingredientes soélidos quanto liquidos, ele pode ser
descrito com uma fase continua (o(s) ingrediente(s) liquido(s) e uma fase
descontinua (o(s) ingrediente(s) solido(s))) e o espessante € parcial ou
completamente contido na fase continua, tanto completamente dissolvido
quanto como um coléide. Se o espessante for contido em uma forma coloidal,
ele pode ndo se separar do concentrado de bebida com o tempo (por exemplo,
um em que ndo ocorre separagdo, ou substancialmente nenhuma separagéo, do
espessante do ingrediente liquido e/ou decantagdo do espessante no fundo do
recipiente, quando deixado em um recipiente selado a 20°C por 7 dias).
Preferivelmente, cerca de 50 % a cerca de 100 % em peso do
espessante podem ser contidos no(s) ingrediente(s) liquido(s)/fase continua,
tanto dissolvido quanto em forma coloidal, mais preferivelmente cerca de 80
% a cerca de 100 % em peso, por exemplo, cerca de 100 % em peso. Em
particular, uma maior quantidade de espessante dissolvido nos ingredientes
liquidos pode resultar em uma infusdo de bebida mais rapida e mais confiavel.
O espessante pode ser dissolvido no concentrado de bebida misturando-se os

ingredientes do concentrado de bebida antes de eles serem adicionados ao
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cartucho, por exemplo, em um misturador, tal como um misturador a vécuo.

Os espessantes podem ser providos na fase continua do
concentrado de bebida de inimeras maneis conhecidas na tecnologia. Por
exemplo, os espessantes podem ser providos em uma forma substancialmente
ou completamente hidratada. Em particular, o espessante pode ser submetido
a uma técnica de hidratagdo, tal como hidratacdo por agtcar. O espessante e
os ingredientes liquidos do concentrado podem também ser submetidos a
mistura de alto cisalhamento. Foi observado que, pré-hidratando os
espessantes, todos os espessantes sdo mais provaveis de dissolver no
momento antes de a bebida infusa ser dispensada pelo cartucho de bebida.

Preferivelmente, o concentrado de bebida compreende cerca
de 0,01 a cerca de 5 % em peso de espessante. Essas porcentagens em peso
indicam a concentragdo total de espessantes e/ou a concentragdo total de dois
espessantes preferidos (um alginato e/ou um espessante geleificante
termicamente reversivel, discutido com mais detalhes a seguir). Mais
preferivelmente, o concentrado de bebida compreende cerca de 0,01 % em
peso a cerca de 2 % em peso de espessante, mais preferivelmente cerca de 0,1
a cerca de 1 % em peso de espessante, por exemplo, cerca de 0,2 % em peso a
cerca de 0,8 % em peso, ainda mais preferivelmente cerca de 0,5 % em peso.
Foi observado que, a uma concentragdo muito baixa, o efeito do espessamento
do espessante € reduzido, ao passo que, a alta concentragdo, o espessante
tende ficar menos fécil de se dissolver no ingrediente liquido.

"Espessantes" sdo bem conhecidos na tecnologia. Eles sdo
agentes de espessamento que aumentam a espessura de uma bebida. Eles
podem ser providos na forma solida (a 20°C) e entdo dissolvidos ou dispersos
em um liquido, ou eles podem ser providos com um espessante solido pré-
dissolvido ou pré-disperso em um liquido. Eles podem ser usados, por
exemplo, para melhorar as caracteristicas de encorpamento e sensagdo bucal.

Foi observado adicionalmente que certos espessantes tém
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propriedades preferiveis para superar o problema de superespessamento do
concentrado liquido de bebida. Esses espessantes incluem um alginato e/ou
um espessante geleificante termicamente reversivel. Por exemplo, o
concentrado liquido de bebida pode compreender um ou ambos de um
alginato e/ou um espessante geleificante termicamente reversivel. Foi
observado que esses espessantes podem ser incorporados em um cartucho sem
resultar em um concentrado de bebida que ndo se mistura facilmente com um
meio aquoso quando introduzido no cartucho.

O espessante pode ou ndo compreender um alginato. Sem
querer ficar preso a teoria, foi observado que alginatos podem espessar
quando misturados com fons de calcio (Ca®*). Dessa maneira, o alginato pode
ser dissolvido no concentrado liquido de bebida em uma forma ndo ligada
para produzir um concentrado ndo geleificado. Entdo, mediante adi¢do de um
fluido aquoso compreendendo ions de cdlcio, o fluido aquoso mistura com o
concentrado de bebida e somente entdo o torna espesso. Por exemplo, ions de
calcio podem ser intencionalmente adicionados ao fluido aquoso, ou os ions
de calcio podem ja existir no fluido aquoso, por exemplo, como impurezas
"duras" em agua de torneira. Alternativamente, o alginato pode se dissolver
em um fluido aquoso que néo inclui ions de céalcio. A bebida dispensada pelo
cartucho pode entdo ser misturada com uma fonte de ions de céalcio em um
receptaculo no qual ela € servida, por exemplo, com leite.

O termo "alginato" € bem conhecido na tecnologia. Alginatos
comerciais sdo derivados de uma variedade de fontes de alga marinha.
Diferentes algas marinhas produzem alginatos de diferentes composi¢des
monomeéricas € estruturas em bloco e, portanto, a reatividade do célcio de um
alginato pode depender de sua fonte. Em particular alginatos podem
compreender um copolimero linear compreendendo acido D-manurdnico e
unidades monoméricas de acido L-gulurdnico. Esses monomeros podem

ocorrer na molécula de alginato como blocos de unidades de monomeros
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individuais (blocos-M ou blocos-G) ou como regides nas quais 0s mondmeros
se aproximam de uma sequéncia alternada. Alginatos podem ser referidos
como "alto M" ou "alto G", dependendo das proporc¢des de acido manurénico
e acido gulurdnico que eles contém. Um exemplo de um alginato alto M ¢
aquele obtido de alga marinha gigante, Macrosystis pyrifera, colhido na costa
da Califérnia. Um mecanismo de espessamento dos alginatos € considerado o
alinhamento de duas regides de bloco-G deformado resultando em um furo
em forma de diamante com dimensdes que s@o ideais para a ligagdo
cooperativa de ions divalentes, tais como ions de calcio. Na presente
invengdo, alginatos alto M (por exemplo, aqueles com um teor de M como
uma propor¢ao do numero total de unidades de M e G acima de 50 %) podem
ser usados em virtude de suas caracteristicas de espessamento controléveis.

O alginato pode ser um alginato solivel e, como tal, é
preferivelmente solivel em dgua a 20°C. Como tal, preferivelmente o alginato
dissolve completamente em agua a 20°C. Exemplos de alginatos soluveis sdo
bem conhecidos na tecnologia. Eles incluem alginato de sédio, potéssio e
amonio. Entretanto, alginato de célcio pré-geleificado pode ndo ser soluvel
em agua. Um alginato particularmente preferido € alginato de sddio, que foi
considerado particularmente versatili nas suas propriedades e sua
confiabilidade no espessamento.

Foi observado que alginatos s@o preferiveis em uso em relagdo
a outrds espessantes em virtude de suas propriedades de espessamento. Em
particular, tem-se observado que alginatos espessam de forma rapida e
controlavel na presenca de ions de calcio. Ao contrario, foi observado que
outros espessantes, por exemplo, espessantes de carragenano, espessam
apenas lentamente, a medida que a bebida resfria. Portanto, usando um
alginato, a bebida final pode ndo mudar substancialmente sua viscosidade
com o tempo, que € vantajoso para consumidores.

O alginato pode ser provido em uma forma que ¢é
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substancialmente ndo ligada a um cation divalente, mas capaz de ligar a um
cation divalente, por exemplo, calcio (Ca®"). Por exemplo, o alginato pode ser
provido em uma forma com cerca de 70 % a cerca de 100 % em peso ndo
ligado a um cation divalente (por exemplo, calcio), por exemplo, 90 % a 100
% em peso, tal como cerca de 100 % em peso. A quantidade ndo ligada a um
cation divalente (por exemplo, cdlcio) pode ser, por exemplo, medida
titulando a composi¢do a temperatura ambiente com uma solugdo de ions de
calcio (por exemplo, uma com uma concentragdo 1 molar de ions de calcio);
registrando o ponto no qual a viscosidade da composi¢do ndo mais aumenta
com a adi¢do de novos ions de célcio; e entdo expressando esta quantidade
como uma fragdo da quantidade da solucdo de ions de célcio necessaria para
espessar a concentragdo de uma solugdo de alginato de sddio controle até o
ponto no qual sua viscosidade ndo mais aumenta.

O espessante pode ou ndo compreender um espessante
geleificante termicamente reversivel. Esses espessantes apresentam a
propriedade de maior viscosidade a maior temperatura. Esta propriedade é
denominada gelagdo térmica reversivel. Por exemplo, esses espessantes
podem apresentar uma maior viscosidade a 80°C do que a 20°C, quando
dissolvidos no concentrado de bebida, por exemplo, duas vezes mais viscosos,
tal como trés vezes mais viscosos, usando as condi¢des para medir a
viscosidade previamente descritas (mas variando a temperatura).

Foi considerado que esses espessantes vantajosos em virtude
de eles ndo terem a tendéncia de forma um geral, ou composi¢do muito
viscosa a temperatura ambiente em forma concentrada, mas aumenta suas
viscosidades a maiores temperaturas. Como tal, esses espessantes sfo
particularmente vantajosos quando o fluido aquoso adicionado ao cartucho é
provido "quente", isto é, de cerca de 50°C a cerca de 100°C, por exemplo, de
cerca de 70°C a cerca de 90°C, tal como cerca de 80°C. Alternativamente, o

fluido aquoso pode ser introduzido no cartucho "frio" (isto é, a 5 a 50°C, por
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exemplo, cerca de 20°C) e entdo a bebida dispensada do cartucho aquecida
em seguida, por exemplo, pela adi¢do de um liquido quente (por exemplo,
leite). Desta maneira, no ponto quando o fluido aquoso entra em contato com
o concentrado de bebida, o concentrado ndo € um gel, ou esta altamente
viscoso. Enquanto o concentrado de bebida aquece rapidamente, o
concentrado de bebida tem tempo para misturar completamente com o fluido
aquoso antes de o efeito de espessamento do espessante termicamente
reversivel na temperatura mais alta ter tempo para impedir a mistura do
concentrado de bebida com o fluido aquoso.

Exemplos de dois espessantes termicamente reversiveis sdo
metil celulose e hidroxipropilmetil celulose (HPMC). Esses sdo disponiveis
com o nome comercial MethoCel da Dow Chemicals. Metilcelulose é um
espessante geleificante termicamente reversivel particularmente preferido em
virtude de suas propriedades de sensagdo bucal. Seu perfil térmico/viscoso
esta ilustrado na figura 1.

Em uma modalidade preferida, o concentrado liquido de
bebida compreende tanto metil celulose quanto um alginato. Como aqui
descrito, foi observado que esta combinagdo de espessantes prové uma
sensacdo bucal vantajosa a bebida preparada final.

Se o concentrado de bebida contiver um alginato, o
concentrado pode ser provido com um sequestrante de ions de calcio.
Sequestrantes de ions de céalcio complexa nos ions de calcio, reduzindo assim
a concentragdo de ions de calcios disponivel para complexar com o alginato.
Por exemplo, um sequestrante de ions de calcio pode ser usado para
complexar nos ions de calcio presentes no fluido aquoso, por exemplo, como
impurezas "duras" em agua.

Exemplos de sequestrantes de ions de calcio incluem tri-citrato
de sodio, difosfato de sddio, difosfato de potassio, ortofosfato de sddio, tetra-

pirofosfato de s6dio e hexametafosfato de sodio.



10

15

20

25

16

Preferivelmente, o sequestrante de ions de calcio esta presente
em uma razio em relagdo ao alginato de 1:10 a 10:1, por exemplo, 1:5 a 5:1,
tal como 1:2 a 2:1. Foi observado que um sequestrante de ions de calcio pode
funcionar efetivamente dentro desses limites. Se a concentracdo for baixa, a
eficiéncia da a¢do do sequestrante pode ser reduzida; se a concentragdo for
muito alta, a quantidade de célcio necessaria para causar um efeito de
espessamento do alginato pode ser significativamente aumentada.

Exemplos de ingredientes adicionais extras que podem ser
incluidos no concentrado de bebida incluem, mas sem limitagdes, café moido,

extratos de café (incluindo café instantineo), folhas de chd, extratos de cha,

chocolate so6lido e flavorizantes. Por exemplo, o concentrado de bebida pode

compreender adicionalmente xaropes flavorizantes, cacau (incluindo qualquer
parte derivada de grdos de cacau, tal como polpa de cacau, pontas de cacau,
poé de cacau), ervas, condimentos e flavorizantes tais como baunilha,
morango, framboesa, laranja, meldo, caramelo, creme e biscoito.
Preferivelmente, um dos ingredientes liquidos no concentrado
de bebida é um liquido compreendendo um ou mais sacarideos (mono-, di- ou
poli-sacarideo). Por exemplo, um ingrediente liquido adequado pode ser um
xarope de monossacarideo ou um xarope de dissacarideo. Por exemplo, um
ingrediente liquido adequado pode ser um xarope de monossacarideo ou um
xarope de dissacarideo. Por exemplo, o ingrediente liquido pode ser um
xarope de milho (por exemplo, xarope de glicose). Preferivelmente, este
ingrediente liquido € provido em uma quantidade de cerca de 10 % em peso a
cerca de 90 % em peso, por exemplo, cerca de 30 % em peso a cerca de 75 %
em peso, por exemplo, cerca de 60 % em peso. Em particular, foi observado
que, pré-misturando os espessantes com o liquido compreendendo um ou
mais sacarideos, os espessantes podem ser vantajosamente dispersos e/ou
dissolvidos no liquido. Em outras palavras, o liquido separa as particulas em

p6 de forma que elas ndo agreguem quando um meio aquoso ¢ adicionado a
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elas.

Em uma modalidade preferida, o espessante do concentrado de
bebida pode compreender 80 a 99 % em p'eso de ingredientes liquidos e 1 a 20
% em peso de ingredientes solidos. Os ingredientes liquidos podem
compreender 0,01 a 5 % em peso de espessante dissolvido. Este espessante
pode compreender ou pode ser um alginato e/ou um espessante geleificante
termicamente reversivel. O alginato e/ou espessante geleificante termicamente
reversivel pode ser a uma concentragdo, tanto singularmente quanto em
combinagdo, de 0,01 a 5 % em peso. Os ingredientes liquidos e/ou
ingredientes solidos podem compreender adicionalmente um ou mais
flavorizantes, tais como cacau (incluindo chocolate), baunilha, componentes
alcoodlicos (incluindo licor flavorizante), caramelo, menta, canela, nozes e/ou
frutos. Os ingredientes solidos podem ser ou podem compreender um extrato
de café, tal como café solavel.

De volta para o cartucho real que pode ser usado no primeiro
aspecto da invengdo, o cartucho compreende uma entrada para a introdugio
de um meio aquoso no cartucho, uma saida a jusante da entrada para a
descarga de uma bebida do cartucho, e um trajeto de fluxo de bebida que liga
a entrada na saida. Entende-se que o termo "cartucho" na forma aqui usada
significa qualquer embalagem, recipiente, sacolete, receptaculo ou dispositivo
de infusdo ou diluigdo que contém um concentrado de bebida na forma aqui
descrita. O cartucho pode ser rigido, semi-rigido ou flexivel. O cartucho pode
ser formado de materiais substancialmente impermedveis ao ar e agua. O
cartucho pode ser provido selado. Por exemplo, a entrada e saida podem ser
cobertas por uma membrana (por exemplo, um laminado), que pode ser
perfurado em uso para permitir a introdugdo de um fluido aquoso ¢ a
dispensagdo de uma bebida. O concentrado de bebida pode, por exemplo, ser
provido dentro de uma camara contida no trajeto de fluxo. Outros

componentes podem opcionalmente ser incluidos no cartucho, tal como um
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filtro. Um cartucho adequado para uso na presente invengdo esta descrito em
EP 1440908, cujos contetidos estdo aqui incorporados nas suas integras pela
referéncia.

Em uma modalidade, o cartucho da presente invengdo ¢
preferivelmente um cartucho de uma tnica dose. Em particular, foi
encontrada adicionalmente dificuldade no carregamento de concentrados de
bebidas pré-geleificados ou muito viscosos em cartuchos sem aquecimento
dos concentrados de bebidas para modular suas viscosidades. O carregamento
de um cartucho com concentrado de bebida de cerca de 0°C a cerca de 50°C,
por exemplo, cerca de 10°C a cerca de 35°C, é preferido, de forma que um
aparelho de carregamento mais simples possa ser usado sem que a
necessidade de equipamento de aquecimento especializado seja incorporada
no aparelho de carregamento. Foi observado que os concentrados de bebidas
da presente invengdo superam este problema em virtude de suas propriedades
de espessamento particulares.

Dessa maneira, preferivelmente o trajeto de fluxo de bebida
contendo o concentrado de bebida tem um volume de cerca de 5 mL. Assim, o
consumidor pode ser provido com a conveniéncia de ser provido com uma
Unica dose de uma bebida e de poder dispor do cartucho depois de seu uso
individual. Além do mais, preferivelmente a quantidade de concentrado de
bebida provida no cartucho € entre cerca de 1 g e 50 g, mais preferivelmente
entre cercade 5 ge 25 g.

Preferivelmente, a razdo do volume do concentrado de bebida
para o volume do trajeto de fluxo da bebida contendo o concentrado de bebida
¢ de cerca de 1:1 a cerca de 1:100, tal como cerca de 1:2 a cerca de 1:40, mais
preferivelmente de cerca de 2:5 a cerca de 1:20, tal como de cerca de 1:3 a
cerca de 1:10. Assim, um fluido aquoso pode ser convenientemente
introduzido no cartucho para infusdo da bebida.

Em uso, uma bebida pode ser dispensada do cartucho contendo
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um concentrado liquido de bebida ndo geleificado compreendendo um
espessante por um método compreendendo as etapas de:

passar um meio aquoso através de um cartucho para formar
uma bebida pela dilui¢do do dito concentrado de bebida; e

dispensar a bebida em um receptaculo;

em que a razdo em peso geral do concentrado de bebida para o
meio aquoso introduzido no cartucho é cerca de 10:1 a cerca de 1:10.

Em particular, foi observado que a faixa de dilui¢do de cerca
de 10:1 a cerca de 1:10 prové uma maneira conveniente e confiavel de prover
um consumidor com uma bebida em um cartucho que é pequeno e
conveniente para um consumidor, por exemplo, cerca de 5:1 a cerca de 1:10,
tal como cerca de 1:1 ou cerca de 1:2 a cerca de 1:8.

Em uso, o meio aquoso pode ser introduzido no cartucho .
acima da temperatura ambiente. Por exemplo, a temperatura do meio aquoso
quando introduzido no cartucho pode ser de cerca de 50°C a cerca de 100°C,
por exemplo, de cerca de 70°C a cerca de 95°C, tal como cerca de 85°C. O
meio aquoso pode ser aquecido a esta temperatura por um aquecedor provido
no dispensador de bebida.

O método pode compreender a etapa adicional de misturar a
mistura de concentrado de bebida e o meio aquoso com um outro meio
aquoso, tal como leite. Isto pode ocorrer, por exemplo, igualmente no
receptaculo. Se o meio aquoso ndo for adicionado ao cartucho quente, o
método pode também compreender aquecer a mistura de concentrado de
bebida € o meio aquoso a uma temperatura de 50 a cerca de 100°C, por
exemplo, de cerca de 70°C a cerca de 95°C, tal como cerca de 85°C, depois
de ela ter passado através da restri¢do. Isto pode ser conseguido, por exemplo,
tanto no proprio dispensador de bebida quanto no receptaculo, por exemplo,
adicionando a mistura de concentrado de bebida e 0 meio aquoso a um fluido

quente, tal como leite.
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O dispensador de bebida usado no primeiro aspecto da
presente invengdo pode compreender um alojamento contendo um aquecedor
de 4gua, uma bomba de agua, opcionalmente um compressor pneumatico, um
processador de controle, uma interface do usuario e uma cabega. A cabeca
pode compreender um suporte para conter, em uso, o cartucho. A méquina de
preparacdo de bebidas pode também ser provida com um tanque de agua.

O alojamento do dispensador de bebida pode compreender
uma estag¢do de dispensagdo onde a dispensagdo da bebida ocorre. A estagdo
de dispensagdo pode compreender um descanso do recepticulo com um
interior oco formando uma bandeja de gotejamento.

A cabeca do dispensador de bebida pode ficar localizada
voltada para o topo do alojamento acima do descanso do recepticulo. O
suporte da cabega pode ser modelado para receber o cartucho do primeiro
aspecto e manter o cartucho na orientagfo correta de maneira tal que agua
possa passar atraves do cartucho. O suporte e a cabega podem ser providos
com dispositivos de vedacdo para selar em torno de uma periferia do cartucho
para impedir desvio do fluxo de agua, em uso. A cabe¢a pode ser projetada
para direcionar o fluxo de agua para baixo através do cartucho de forma que
bebida saia do cartucho através de uma superficie mais inferior do cartucho.
Alternativamente, a cabega pode ser projetada para direcionar o fluxo de dgua
para cima através do cartucho de forma que bebida inicialmente saia do
cartucho através de uma superficie mais superior do cartucho antes de ser
finalmente direcionada para baixo para um receptaculo.

A interface do usuario pode ficar localizada na frente do
alojamento e compreende um botdo de partida/parada e uma pluralidade de
indicadores de estado. O tanque de agua pode ficar localizado na traseira do
alojamento e é conectado em uso a uma esta¢do do tanque de agua localizada
na metade traseira do alojamento. A bomba de agua pode ser conectada

operativamente entre o tanque de dgua e o aquecedor de dgua e controlado
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pelo processador de controle.

O aquecedor de agua pode ficar localizado no interior do
alojamento. O aquecedor ¢ preferivelmente capaz de aquecer 4gua recebida da
bomba de 4gua de uma temperatura inicial de aproximadamente 20°C até uma
temperatura operacional de cerca de 85°C em menos de um minuto.

O processador de controle da maquina de prepara¢do de
bebidas pode compreender um mddulo de processamento e uma memoria. O
processador de controle € conectado operativamente no aquecedor de dgua,
bomba de 4gua, compressor pneumadtico e interface do usuério, e controla
estes.

Um exemplo de um dispensador de bebida que pode ser usado
na presente invengdo estd descrito em PCT/GB2005/004113, cujos contetidos
estdo aqui incorporados pela referéncia.

Durante suas investigagdes, foi percebido um problema
adicional associado com o uso de um concentrado de bebida compreendendo
um espessante em um dispensador de bebida. Em particular, foi percebido que
alguns dispensadores de bebida contém uma restrigdo no trajeto de fluxo entre
o ponto no qual o concentrado de bebida liquido é misturado com um fluido
aquoso ¢ a saida do dispensador de bebida. Em uso, foi observado que, se um
concentrado geleificado néo for completamente dissolvido no fluido aquoso e
algum gel permanecer, o gel pode ser preso pela restri¢io no trajeto de fluxo
para bloquear o dispensador de bebida. Adicionalmente, ou alternativamente,
se a bebida for muito espessa, a pressio necessaria para forgar a mistura do
concentrado de bebida e o fluido aquoso através da restrigdo torna-se muito
grande.

Dessa maneira, em um segundo aspecto, a presente invencéo
prové um sistema de dispensagdo de bebida compreendendo:

um cartucho contendo uma cdmara de concentrado

compreendendo concentrado de bebida;
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uma saida a jusante da camara de concentrado para a descarga
de uma bebida;

um trajeto de fluxo conectando a camara de concentrado e a
saida, o trajeto de fluxo contendo um dispositivo para misturar o concentrado
de bebida com um meio aquoso para formar a bebida;

em que o trajeto de fluxo tem um uma &rea seccional
transversal maxima de X e uma area seccional transversal minima de Y, em
que a razdo de X para Y ¢ cerca de 20 ou mais, e em que o concentrado de
bebida é um concentrado liquido de bebida ndo geleificado ou um
concentrado de bebida sélido compreendendo um alginato e/ou espessante
geleificante termicamente reversivel.

Os recursos preferidos do concentrado ndo geleificado deste
segundo aspecto sdo 0os mesmos previamente descritos no primeiro aspecto da
invencgao.

O cartucho usado neste segundo aspecto pode ser provido
conectado a um trajeto de fluxo, por exemplo, sendo provido com uma saida
conectada no trajeto de fluxo de bebida. Ele pode ser provido em uma forma
de dose unica ou de multiplas doses. Entretanto, em uma modalidade
preferida deste segundo aspecto, o concentrado de bebida € provido em um
cartucho de acordo com o primeiro aspecto. Em outras palavras, o cartucho
pode ser provido com uma entrada e saida e um dispositivo para misturar o
concentrado com um fluido aquoso e, como tal, o cartucho pode ser o
cartucho definido no primeiro aspecto. Neste caso, o cartucho pode ser
adicionalmente provido com uma restrigdo ou abertura com uma razdo de X
para Y da maneira anteriormente definida. Assim, a restrigdo ou abertura pode
ser provida a jusante de uma camara que contém (pré-infusdo/pré-dilui¢io) o
concentrado de bebida contido no trajeto de fluxo entre a entrada e a saida do
cartucho.

Assim como um concentrado liquido de bebida ndo
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geleificado, o segundo aspecto da invengdo pode prover um cartucho
contendo um concentrado de bebida sélido compreendendo um alginato
(previamente definido). Embora o uso de concentrados sélidos possa
apresentar desvantagens em relagdo a concentrados liquidos, tais como
maiores tempos de infusdo /dilui¢do, e infusdo menos confidvel, foi observado
que um alginato sélido e/ou um espessante geleificante termicamente
reversivel sélido podem ser usados para prover o espessamento atrasado da
bebida até depois que a bebida € dispensada do dispensador de bebida.

Em particular, um alginato pode espessar na presenca de ions
de calcio. Assim, quando provido em um concentrado sélido, o alginato pode
ser dissolvido no fluido aquoso e ser dispensado em um receptaculo. Entio,
um liquido compreendendo ions de calcio pode ser adicionado ao receptaculo,
por exemplo, leite. Somente entdo que o alginato espessa, complexando nos
ions de célcio. Portanto, o espessamento da bebida pode ser atrasado até que
ela seja dispensada do dispensador de bebida em um receptaculo. Desta
maneira, a bebida ndo € espessada antes de passar através da restri¢do no
trajeto de fluxo, mas somente depois. Portanto, a pressdo necessaria para
passar a bebida através da restri¢do ¢é reduzida, facilitando a passagem da
bebida através do dispensador de bebida.

Além do mais, foi percebido que espessantes geleificantes
termicamente reversiveis aumentam suas viscosidades a maiores
temperaturas. Portanto, se provido na forma sdélida, o espessante pode, por
exemplo, ser dissolvido (por exemplo, na forma coloidal) em um fluido frio
(por exemplo, um com uma temperatura de 5°C a 50°C), passado através de
uma restrigdo e entdo misturado (tanto no sistema de preparagdo de bebida
quanto no proprio receptaculo) com um fluido quente para prover
espessamento depois que o espessante dissolvido tiver passado através da
restri¢do.

Na forma aqui usada, o termo "concentrado sélido" refere-se a
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um concentrado que substancialmente ndo contém ingredientes liquidos (isto
é, liquido a 20°C). Por exemplo, o teor de sélidos pode ser cerca de 95 % em
peso ou mais, tal como cerca de 98 % em peso ou mais, por exemplo, 99 %
em peso ou mais, tal como cerca de 100 % em peso. Embora menos
conveniente para infusdo/dilui¢do, concentrados sélidos tendem ter uma
maior vida em prateleira do que concentrados liquidos, a menos que os
concentrados liquidos sejam devidamente embalados.

Os recursos preferidos (por exemplo, a % em peso do alginato,
ingredientes adicionais preferidos e a inclusdo de um sequestrante de ions de
calcio) do concentrado sélido sdo os mesmos previamente descritos para o
concentrado liquido de bebida deste primeiro aspecto.

Assim, o segundo aspecto pode prover adicionalmente um
cartucho de acordo com o primeiro aspecto da inven¢do provido com um
concentrado sélido compreendendo um alginato e/ou um espessante
geleificante termicamente reversivel no lugar do concentrado de bebida
liquido do primeiro aspecto.

Qualquer forma que o concentrado tiver, preferivelmente, o
concentrado de bebida compreende cerca de 0,01 a cerca de 5 % em peso de
espessante. Mais preferivelmente, o concentrado de bebida compreende cerca
de 0,01 % em peso a cerca de 2 % em peso de espessante, mais
preferivelmente cerca de 0,1 a cerca de 1 % em peso de espessante, por
exemplo, cerca de 0,2 % em peso a cerca de 0,8 % em peso, ainda mais
preferivelmente cerca de 0,5 % em peso. Foi observado que, a uma
concentragdo muito baixa, o efeito de espessamento do espessante é reduzido,
ao passo que, a uma alta concentragdo, o espessante tende tornar-se menos
facil de se dissolver no ingrediente liquido. Preferivelmente, se um alginato
e/ou espessante geleificante termicamente reversivel forem providos, eles sdo
providos com as faixas citadas de peso.

O cartucho neste segundo aspecto pode ser rigido, semirrigido
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ou flexivel. O cartucho pode ser formado de materiais substancialmente
impermeaveis ao ar e agua. O cartucho pode ser provido selado, exceto pelas
suas conexdes no sistema de preparagdo de bebida. Por exemplo, a entrada e
saida (se presentes) do cartucho podem ser cobertas por uma membrana (por
exemplo, um laminado) que pode ser perfurada em uso para permitir
introdugdo de um fluido aquoso e a dispensagdo de uma bebida.

O cartucho pode também ser separado do dispositivo para
misturar o concentrado de bebida com o fluido aquoso. Assim, o concentrado
de bebida pode ser convenientemente provido em uma quantidade maior do
que uma unica dose. Por exemplo, o dispensador de bebida pode ser provido
com um cartucho contendo multiplas doses do concentrado de bebida e um
dispositivo de dosagem para prover uma quantidade dosada de concentrado de
bebida ao trajeto de fluxo para mistura com um fluido aquoso.

A razfo de X para Y mede a restricdo no trajeto de fluxo.
Nota-se que a se¢do transversal do trajeto de fluxo é medida perpendicular ao
proprio trajeto de fluxo. Se o trajeto de fluxo se dividir em uma série de
trajetos de fluxo paralelos e o trajeto de fluxo for configurado de forma que,
em uso, o concentrado de bebida/bebida preparada passe através de todos os
trajetos de fluxo paralelos, entdo a segdo transversal total do trajeto de fluxo é
considerada a soma das sec¢des transversais dos trajetos de fluxo paralelos
individuais.

Preferivelmente, a razéo de X para Y é cerca de 50 ou mais, tal
como cerca de 100 ou mais, por exemplo, cerca de 150 ou mais. Em
particular, & medida que a restrigdo torna-se mais significativa, o beneficio de
usar o espessante de acordo com o segundo aspecto torna-se ainda maior.
Entretanto, preferivelmente a razdo de X para Y € cerca de 2.000 ou menos,
tal como 1.000 ou menos, tal como cerca de 500 ou menos, por exemplo,
cerca de 350 ou menos. Isto € tal que uma pressdo excessiva ndo € necessaria

para forcar liquidos a escoar através do dispensador de bebida. Assim, uma
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faixa preferida da razdo de X para Y € cerca de 20 a cerca de 2.000, por
exemplo, cerca de 50 a cerca de 500, mais preferivelmente 150 a 350, tal
como cerca de 250.

O segundo aspecto pode também ser expresso em termos da
real restricdo da area seccional transversal. Assim, foi observado que, se
outros espessantes forem usados em sistemas de bebida com uma abertura no
trajeto de fluxo de 4rea seccional transversal de cerca de 2 mm” ou menos,
pecas de gel podem ficar grudadas na abertura e/ou uma maior pressdo pode
ser exigida para forgar liquido através da abertura. Entretanto, os espessantes
deste segundo aspecto facilitam o uso de uma abertura como esta.

Dessa maneira, o segundo aspecto pode prover um sistema de
dispensacdo de bebida compreendendo:

um cartucho de concentrado de bebida;

uma saida a jusante do cartucho de concentrado de bebida para
a descarga de uma bebida;

um trajeto de fluxo que conecta o cartucho de concentrado de
bebida na saida; e

um dispositivo para misturar o concentrado de bebida com um
meio aquoso para formar a bebida, o dispositivo para misturar sendo tanto
integrado no cartucho de concentrado de bebida quanto contido no trajeto de
fluxo;

em que o trajeto de fluxo compreende uma abertura com uma
area seccional transversal de 2 mm’ ou menos, e em que o concentrado de
bebida € um concentrado liquido de bebida ndo geleificado ou um
concentrado de bebida compreendendo um alginato e/ou um espessante
geleificante termicamente reversivel.

Preferivelmente, a abertura tem uma area seccional transversal
(X) de cerca de 1 mm? ou menos, por exemplo, cerca de 0,5 mm® ou menos.

Em particular, & medida que a abertura torna-se menor, o beneficio de usar
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um espessante de acordo com o segundo aspecto torna-se ainda maior.
Entretanto, preferivelmente a abertura tem uma area seccional transversal de

cerca de 0,05 mm?

ou mais de forma que uma pressdo excessiva ndo seja
exigida para forgar liquidos a escoar através do dispensador de bebida. Por
exemplo, a abertura pode ter uma 4area seccional transversal de cerca de 0,1
mm? ou mais, tal como cerca de 0,2 mm? ou mais. Assim, uma faixa preferida
de 4reas seccionais transversais minimas é cerca de 0,05 mm’ a cerca de 2
mm?, tal como cerca de 0,1 mm?” a cerca de 0,5 mm?>.

Por exemplo, a abertura pode ter uma area seccional
transversal de 0,36 mm”’ (por exemplo, uma abertura quadrada com lados de
0,6 mm); a abertura pode também ter uma area seccional transversal de 0,24
36 mm’ (por exemplo, uma abertura retangular com lados de 0,6 mm e 0,4
mm). Por exemplo, uma abertura como esta pode ser um dispositivo de
espumagdo, tal como um edutor. Entende-se que a abertura pode ter outras
formas sem ser quadrada ou retangular.

Preferivelmente, a area seccional transversal maxima (Y) do
trajeto de fluxo é 1.000 mm® ou menos, tal como 500 mm* ou menos, tal
como 200 mm’ ou menos, mais preferivelmente 100 mm® ou menos. Por
exemplo, o trajeto de fluxo pode ter uma segdo transversal maxima de 87,8
mm’. Entretanto, o trajeto de fluxo pode ter uma é4rea seccional transversal
méxima (Y) de 5 mm? ou mais, tal como 10 mm? ou mais, preferivelmente 20
mm’ ou mais, por exemplo, 50 mm’ ou mais. Dentro desses limites, foi
observado que € conveniente trabalhar com um sistema de preparagdo de
bebida, por exemplo, facilitando o transporte de liquidos através do sistema
de preparagdo de bebida. Por exemplo, a area seccional transversal maxima
(Y) pode ser 5 a 1.000 mm?, tal como 10 a 500 mm®.

A abertura ou restri¢do pode ser um dispositivo de espumacéo,
tal como um edutor, para prover espumagdo opcional de uma bebida

dispensada no dispensador de bebida. Por exemplo, o dispositivo de
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espumacdo, tal como o edutor, pode ser provido em um cartucho (por
exemplo, dentro do trajeto de fluxo do cartucho) para um dispensador de
bebida aqui descrito, por exemplo, a jusante de uma cadmara contendo (pré-
infundindo/pré-diluindo) o concentrado de bebida.

Por exemplo, o segundo aspecto da inveng@o pode prover um
sistema de dispensagdo de bebida compreendendo:

um cartucho de concentrado de bebida;

uma saida a jusante do cartucho de concentrado de bebida para
a descarga de uma bebida;

um trajeto de fluxo conectando o cartucho de concentrado de
bebida na saida; e

um dispositivo para misturar o concentrado de bebida com um
meio aquoso para formar a bebida, o dispositivo para misturar sento tanto
integrado no cartucho de concentrado de bebida quanto contido no trajeto de
fluxo;

em que o trajeto de fluxo compreende um edutor, e em que o
concentrado de bebida € um concentrado liquido de bebida ndo geleificado ou
um concentrado de bebida compreendendo um alginato e/ou um espessante
geleificante termicamente reversivel.

O segundo aspecto da invencdo também se estende a um
método para dispensar uma bebida de um sistema de bebida;

em que o sistema de bebida contém um cartucho, o cartucho
compreendendo uma ou mais cdmaras contendo um concentrado liquido de
bebida ndo geleificada compreendendo um espessante e a cdmara € conectada
a uma saida do sistema de bebida por um trajeto de fluxo;

o método compreendendo as etapas de:

misturar o concentrado de bebida com um meio aquoso, tanto
na(s) camara(s) do cartucho quanto no trajeto de fluxo do sistema de bebida

que conecta a(s) cdmara(s) na saida;
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passar a mistura de concentrado de bebida e do meio aquoso
através de uma abertura ou restricdo (tal como um edutor) da maneira
previamente definida; e

dispensar a bebida em um receptéculo;

em que a razdo de peso geral do concentrado de bebida para o
meio aquoso introduzido no cartucho € cerca de 10:1 a cerca de 1:10.

O método pode compreender a etapa adicional de prover ou
adicionar um liquido contendo célcio, por exemplo, um liquido a base de leite
no receptaculo e/ou mistura-lo com a mistura de concentrado de bebida e o
meio aquoso dentro do sistema de preparagdo de bebida. O método pode
também compreender aquecer a mistura de concentrado de bebida e o meio
aquoso a uma temperatura de 50°C a cerca de 10°C, por exemplo, de cerca de
70°C a cerca de 95°C, tal como cerca de 85°C, depois de ela ter passado
através da restrigdo. Isto pode ser conseguido, por exemplo, tanto no proprio
dispensador de bebida quanto no receptaculo, por exemplo, adicionando a
mistura de concentrado de bebida e do meio aquoso a um fluido quente, tal
como leite.

Foram investigadas adicionalmente combinagdes de
espessantes que provém sensagdo bucal vantajosa a uma bebida preparada a
partir de um concentrado de bebida. De todos os espessantes testados,
sozinhos ou em combinagdo, foi observado que uma combinagdo de metil
celulose e de um alginato prové uma sensagdo bucal que ¢€
surpreendentemente vantajosa para o consumidor.

Dessa maneira, a presente invengdo prové em um terceiro
aspecto um concentrado de bebida compreendendo um espessante, em que o
espessante compreende metil celulose e pelo menos um alginato em uma
razio em peso de 1:5 a 5:1, em que o metil celulose e o pelo menos um
alginato estdo presentes em uma quantidade combinada de cerca de 0,01 a

cerca de 5 % em peso.
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Os recursos preferidos do concentrado de bebida (por
exemplo, a % em peso do alginato, ingredientes adicionais preferidos e a
inclusdo de um sequestrante de ions de calcio) deste terceiro aspecto sdo os
mesmos do concentrado de bebida liquido do primeiro aspecto. Deve-se notar
que, embora o concentrado de bebida do terceiro aspecto possa ser um
concentrado liquido definido no primeiro aspecto, ele pode também ser um
concentrado sélido.

EXEMPLOS
Exemplo 1

O exemplo funcional seguinte demonstra os beneficios desta
invengdo em uma bebida sob demanda preparada com duas capsulas: uma
capsula contendo 21,5 g de leite infuso com 50 mL de dgua quente a 94°C e
uma capsula contendo 20 g de receita base de liquido concentrado infusa com
50 mL de 4gua quente a 94°C para criar uma bebida final de 100 — 150 mL.

A receita base de liquido concentrado de referéncia
compreende:

~ 63 % de iso-glicose;

~ 30 % de agua;

~ 5 % de café 100 % soluvel;

~ 1,2 % de flavorizantes.

Exemplo 1: o concentrado de bebida liquido inventivo foi
preparado pela adi¢do de alginato de sodio e metil celulose na receita
supradescrita. O concentrado liquido concentrado inventivo foi preparado pré-
misturando 0,25 % de alginato comercial, que consiste em misturas de
alginato de sddio e difosfato de sddio; 0,25 % de metil celulose comercial;
0,20 % de tricitrato de sodio com 2,02 % de agucar extrafino em um vaso
separado para ter uma mistura homogénea para ajudar na sua dispersdo e
dissolugdio. Agua foi suprida a uma misturadora a vacuo. Uma vez que a

pressdo na misturadora atingiu -160 mPa, a mistura foi alimentada sob vacuo
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na misturadora através de um tubo. A mistura nesta pressdo impede
incorporagdo de ar na mistura, caso contrario ela formaria um mousse.
Agitacdo e recirculagdo foram programadas para ajudar dissolucdo de goma e
evitar formagdo de aglomeragdo. A pressdo foi entdo aumentada para -500
mPa antes de Iso Glicose ser adicionada. Café soluvel foi entdo alimentado na
misturadora a vacuo nas mesmas condi¢cGes de pressdo, agitacdo e
recirculacdo. Recirculacdo e vacuo foram entdo interrompidos antes da adigdo
dos flavorizantes. Uma mistura final com todos os ingredientes, a -500 mPa
com agitacdo e recirculagdo foi conduzida antes de enviar o produto para a
etapa de processo seguinte. Para controlar a quantidade da mistura,
viscosidade foi medida com um viscosimetro Brookfield DVII a 20°C com o
fuso S3 a uma velocidade de 100 rpm e torque entre 30-70 %.

Mediante ingestdo, depois da infusdo, a bebida no geral foi mais
espessa € mais suave na textura com sensagdo bucal mais cremosa e ofereceu
melhores propriedades organolépticas no concentrado de bebida liquido inventivo
comparado com a receita base de liquido concentrado de referéncia.

A variabilidade no sabor entre quatro difereﬁtes amostras foi
avaliada usando DOD (metodologia de Grau de Diferenca na qual o DOD em
relagdo a referéncia € classificado em uma escala de 1-11, onde 1 é o mesmo
do controle e 11 € muito diferente do controle. As diferentes amostras
contiveram:

1. uma mistura de alginato de sédio (0,25 %) e metil celulose
(0,25 %) (controle, receita inventiva descrita no exemplo 1);

2. nenhum espessante;

3. metil celulose somente (0,25 %); e

4. alginato de sddio somente (0,25 %).

O teste DOD foi conduzido incluindo um controle cego e uma
apresentacdo aleatoria de amostras. O controle cego foi a mistura de dois

espessantes. O teste foi conduzido com 5 participantes treinados e 2 repeti¢des. Os
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célculos do nivel de significancia séo feitos na média de 10 medigdes com ANOVA
a duas variaveis com replicacdo e teste Dunnett a um nivel de risco de 10 %.

Os resultados do teste DOD estdo mostrados na figura 2 e na

tabela 1:

Amostra 1 2 3 4
sensagdo bucal -0,11 -0,78 -1,22 -0,56
Cremosidade 0 -0,89 -0,89 0,22
Espessura 0,22 -1 -1,44 -0,44
Recobrimento da boca 0,11 -0,44 -078 -0,56
Recobrimento da garganta 0 -0,44 -0,78 0
DOD geral 2 4,11 4,67 4,22

Tabela 1

Os resultados mostram que:

- a amostra sem espessantes € considerada significativamente
diferente no DOD geral e € direcionalmente menos espessa, recobre menos a
boca e garganta,

- a amostra como metil celulose somente € significativamente
diferente com significativamente menos espessamento e menos recobrimento
da boca do que a amostra de referéncia contendo a combinagio dos dois
espessantes; e

- a amostra com alginato somente ¢ considerada
significativamente diferente no DOD geral e € direcionalmente menos
espessa, menos recobrimento da boca, ligeiramente mais cremosa na textura
do que a amostra de referéncia contendo a combinagdo dos dois espessantes.

Exemplo 2

Os exemplos seguintes demonstram como espessantes podem
ser usados de maneira a permitir mistura eficiente de um concentrado de
bebida com um meio aquoso dentro de um cartucho. Os exemplos também
mostram como certos espessantes podem causar dificuldades no uso de um
concentrado compreendendo um espessante e uma restricdo no trajeto de
fluxo para a saida do sistema de bebida.

Um cartucho de cerca de 50 mL de volume foi provido.



10

15

20

25

33

Tentou-se encher com concentrados liquidos de bebida descritos no exemplo
1 contendo os seguintes espessantes:

1.1 Goma xantana (da CP Kelco) 0,05 — 0,2 % em peso de
bebida total;

1.2 Pectina baixa metoxila (da CP Kelco) 0,05 — 0,5 %;

1.3 Goma capa carragenano (da CP Kelco) 0,05 — 0,35 %;

1.4 Iota carragenano (da CP Kelco) 0,05 — 0,35 %;

1.5 Lambda carragenano (da CP Kelco) 0,05 — 0,6 %;

1.6 Alginato de sodio (da Grinstead) 0,045 — 0,5 %;

1.7 Metil celulose (da Dow) 0,045 — 0,25 %,

1.8 Hidroxipropilmetil celulose (da Dow) 0,1 — 0,5 %.

Observou-se que goma xantana espessa consideravelmente o
concentrado, tornando dificil encher o cartucho de bebida e causando altos
residuos na capsula. Adicionalmente, observou-se que se tornou dificil forgar
a bebida infusa através de um edutor provido na saida da capsula.

Observou-se que pectina baixa metiolita forma um gel,
dificultando encher o cartucho de bebida e causando um lento processo de
infusdo. Adicionalmente, observou-se que ficou dificil forgar a bebida infusa
através de um edutor provido na saida da capsula.

Observou-se que capa carragenano e iota carragenano
espessam consideravelmente o concentrado, dificultando encher o cartucho de
bebida e causando um lento processo de infusfo. Adicionalmente, observou-
se que ficou dificil forcar a bebida infusa através de um edutor provido na
saida da capsula.

Observou-se que lambda carragenano ndo geleifica; entretanto,
observou-se que ndo da a mesma textura a uma bebida tanto quanto um
alginato quanto metil celulose, tanto sozinha quanto em combinagio.

Alginato de sodio, metil celulose e hidroxipropilmetil celulose

poderiam ser carregados com sucesso e infusos no cartucho.
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REIVINDICACOES

1. Cartucho para um sistema de preparacdo de bebida,

caracterizado pelo fato de que compreende uma entrada para a introdugdo de

um meio aquoso no cartucho, uma saida a jusante da entrada para a descarga
de uma bebida do cartucho e um trajeto de fluxo conectando a entrada na
saida;

em que o trajeto de fluxo inclui nele um concentrado liquido
de bebida ndo geleificado contendo cerca de 0,01 a cerca de 5 % em peso no
total de um ou mais espessantes.

2. Cartucho para um sistema de preparacdo de bebida,

caracterizado pelo fato de que compreende uma entrada para a introdug@o de

um meio aquoso no cartucho, uma saida a jusante da entrada para a descarga
de uma bebida do cartucho e um trajeto de fluxo conectando a entrada na
saida;

em que o trajeto de fluxo inclui nele um concentrado liquido
de bebida compreendendo um alginato e/ou um espessante geleificante
termicamente reversivel, e a concentragdo total do espessante no concentrado
¢ cerca de 0,01 a cerca de 5 % em peso.

3. Cartucho de acordo com a reivindica¢do 2, caracterizado

pelo fato de que o espessante geleificante reversivel € selecionado de um ou
mais de metil celulose e hidroxipropilmetil celulose.
4. Cartucho de acordo com a reivindica¢do 2 ou reivindicagéo

3, caracterizado pelo fato de que o alginato € selecionado de um ou mais de

alginato de sodio, alginato de potassio e alginato de amonio.
5. Cartucho de acordo com qualquer uma das reivindicagdes

precedentes, caracterizado pelo fato de que o concentrado liquido de bebida

compreende um alginato e metil celulose em uma razdo em peso de cerca de
1:5 a cerca de 5:1, em que o metil celulose e o pelo menos um alginato estio

presentes em uma quantidade combinada de cerca de 0,01 a cerca de 5 % em
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peso.
6. Cartucho de acordo com qualquer uma das reivindicagdes

precedentes, caracterizado pelo fato de que o trajeto de fluxo contém uma

camara na qual o concentrado liquido de bebida € carregado e o trajeto de
fluxo compreende adicionalmente uma abertura com uma area seccional
transversal de 2 mm” ou menos a jusante da cidmara na qual o concentrado
liquido de bebida ¢ carregado.

7. Cartucho de acordo com qualquer uma das reivindicagdes

precedentes, caracterizado pelo fato de que o concentrado de bebida

compreende um extrato de café, preferivelmente café solavel.
8. Cartucho de acordo com qualquer uma das reivindicagdes

precedentes, caracterizado pelo fato de que o concentrado de bebida

compreende um alginato e compreende adicionalmente um sequestrante de
ions de célcio.
9. Cartucho de acordo com qualquer uma das reivindicagdes

precedentes, caracterizado pelo fato de que os espessantes no concentrado de

bebida sdo hidratados em um ingrediente liquido, preferivelmente por uma
técnica de hidratagdo tal como hidrata¢do de aglcar e/ou mistura de alto
cisalhamento.

10. Método para dispensar uma bebida de um cartucho
contendo um concentrado liquido de bebida compreendendo um alginato e/ou
espessante geleificante termicamente reversivel dissolvidos no concentrado,

caracterizado pelo fato de que o método compreende as etapas de:

passar um meio aquoso através do cartucho para formar uma
bebida pela dilui¢do do dito concentrado de bebida; e

dispensar a bebida em um receptaculo;

em que a razdo em peso geral do concentrado de bebida para o
meio aquoso € de cerca de 10:1 a cerca de 1:10.

11. Método de acordo com a reivindica¢do 10, caracterizado
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pelo fato de que o meio aquoso € introduzido no cartucho a uma temperatura
de cerca de 50°C a cerca de 100°C.

12. Sistema de dispensagdo de bebida, caracterizado pelo fato

de que compreende:

um cartucho contendo uma cémara de concentrado
compreendendo concentrado de bebida;

uma saida a jusante da camara de concentrado para a descarga
de uma bebida;

um trajeto de fluxo conectando a cdmara de concentrado e a
saida, o trajeto de fluxo contendo um dispositivo para misturar o concentrado
de bebida com um meio aquoso;

em que o trajeto de fluxo compreende uma abertura a jusante
da cdmara de concentrado que tem uma 4rea seccional transversal de 2 mm?®
ou menos € em que o concentrado de bebida é um concentrado liquido de
bebida ndo geleificado contendo cerca de 0,01 a cerca de 5 % em peso no
total de um ou mais espessantes ou um concentrado solido contendo cerca de
0,01 a cerca de 5 % em peso no total de um alginato e/ou um espessante

geleificante termicamente reversivel.

13. Sistema de dispensagdo de bebida, caracterizado pelo fato

de que compreende:

um cartucho contendo uma camara de concentrado
compreendendo concentrado de bebida;

uma saida a jusante da camara de concentrado para a descarga
de uma bebida;

um trajeto de fluxo conectando a camara de concentrado e a
saida, o trajeto de fluxo contendo um dispositivo para misturar o concentrado
de bebida com um meio aquoso;

em que o trajeto tem uma 4rea seccional transversal maxima

de X e uma érea seccional transversal minima de Y, em que a razdo de X para
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Y ¢ cerca de 20 ou mais, e em que o concentrado de bebida € um concentrado
liquido de bebida ndo geleificado ou um concentrado de bebida solido
compreendendo um alginato e um espessante geleificante termicamente
reversivel.

14. Concentrado de bebida compreendendo um espessante,

caracterizado pelo fato de que o espessante compreende metil celulose e pelo

menos um alginato em uma razdo em peso de 1:5 a 5:1, em que o metil
celulose e o pelo menos um alginato estdo presentes em uma quantidade
combinada de cerca de 0,01 a cerca de 5 % em peso.

15. Uso de um alginato de sodio e metil celulose, caracterizado

pelo fato de ser para melhorar as propriedades organolépticas, preferivelmente
a sensagdo bucal, de uma bebida preparada a partir de um concentrado de
bebida, em que o metil celulose e pelo menos um alginato sdo em uma razio

em peso de 1:5a 5:1.
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RESUMO
“CARTUCHO PARA UM SISTEMA DE PREPARACAO DE BEBIDA,
METODO PARA DISPENSAR UMA BEBIDA DE UM CARTUCHO,
SISTEMA DE DISPENSACAO DE BEBIDA, CONCENTRADO DE
BEBIDA, E, USO DE UM ALGINATO DE SODIO E METIL CELULOSE”
A presente invengdo prové um cartucho para um sistema de

preparagdo de bebida, o cartucho compreendendo uma entrada para a

"introdugdo de um meio aquoso no cartucho, uma saida a jusante da entrada

para a descarga de uma bebida do cartucho e um trajeto de fluxo conectando a
entrada na saida, em que o trajeto de fluxo inclui nele um concentrado liquido
de bebida nio geleificado contendo cerca de 0,01 a cerca de 5 % em peso no
total de um ou mais espessantes. O cartucho pode compreender uma abertura
com uma 4rea seccional transversal de 2 mm’ ou menos a jusante de uma
cimara na qual o concentrado liquido de bebida é carregado. O concentrado
de bebida pode compreender metil celulose e pelo menos um alginato em uma
razio em peso de 1:5 a 5:1 para prover melhores propriedades organolépticas

tal como sensagdo bucal.
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