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Relatorio Descritivo da Patente de Invencgdo para "PRODUTOS
ALIMENTICIOS BEBIVEIS E METODO DE APERFEICOAMENTO D A DIS-
PERSABILIDADE DE PO DE GRAOS EM UMA BEBIDA".

CAMPO DA INVENCAO

A presente invencéo refere-se, de maneira geral, a produtos ali-

menticios. Mais especificamente, a presente invencao refere-se a um po de
graos e a suas aplicacdes em produtos alimenticios bebiveis.
ANTECEDENTES DA INVENCAO

Produtos alimenticios de cereais sdo produtos principais da dieta

humana. Tais produtos alimenticios de cereais incluem, por exemplo, farinha
e graso de aveia. O valor nutricional e beneficios para saude de produtos
alimenticios de cereais, tais como farinha de aveia, sdo bem conhecidos e
reconhecidos. Por exemplo, farinha de aveia tem mostrado reduzir as con-
centracgOes totais de colesterol. Elevadas concentragdes de colesterol estdo
ligadas a uma maior probabilidade de ataques cardiacos. A reducdo de ni-
veis de colesterol pode diminuir a probabilidade de doencgas do coracao ou
de ataques cardiacos.

Portanto, existe uma demanda pelo consumo aumentado de fa-
rinha de aveia. Tradicionalmente, uma cuia e uma colher tém sido necessa-
rias para comer farinha de aveia preparada, quente, impedindo que a farinha
de aveia seja levada ao consumo em movimento. Consequentemente, tal
consumo de farinha de aveia pode ser visualizado como sendo inconvenien-
te. Mesmo com o desenvolvimento de aveias rapidas, as aveias ainda exi-
gem o cozimento e, tipicamente, sdo consumidas com uma colher e uma
cuia. Depois disso, a colher, a cuia e quaisquer utensilios usados para o co-
zimento da farinha de aveia necessitam ser limpados.

Foram feitas tentativas para preparar bebidas "soft" (por exem-
plo, iogurte) utilizando farinha de aveia pulverizada, por exemplo. Tipicamen-
te, 0 po é preparado usando um processo de secagem em tambor a partir de
farinha de aveia hidrolisada / cozida. Esse po €, em geral, usado em alimen-
tos infantis e em aplicagBes de misturas de pés secas. Entretanto, tal farinha

de aveia pulverizada tende a formar grumos e tem pobre dispersabilidade
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em agua ou outros fluidos.

Existe uma demanda por um produto de farinha de aveia que
tenha os mesmos tipos de beneficios para a saude de farinha de aveia pre-
parada tradicional, embora seja conveniente e facil de consumir em movi-
mento. Também existe uma demanda para que um tal produto de farinha de
aveia seja conveniente e ndao complicado de consumir e que tenha boa ca-
racteristica de textura e de sabor.

SUMARIO DA INVENCAO

A presente invengao refere-se a um pé de graos aglomerados

(por exemplo, farinha de aveia) e sua aplicagdo em produtos alimenticios
bebiveis. Constatou-se que a aplicagao de pés aglomerados forneceu exce-
lente dispersabilidade em liquidos e eliminou problemas de formulagdes li-
quidas anteriores. O pé aglomerado se dissolve facilmente sem formar gru--
mos e fornece uma textura suave.

Ainda em outro aspecto da invengao, é descrito um processo de
formacao de produtos alimenticios bebiveis com o p6 aglomerado.

Em outro aspecto, o produto bebivel compreende leite e um pé
de graos aglomerados.

Em outro aspecto, o produto bebivel compreende agua, um pé
de graos aglomerados e um componente de fruta. O componente de fruta
pode compreender suco de fruta, iogurte contendo fruta, puré de fruta, fruta
fresca e/ou uma fruta em conserva.

Em outro aspecto, o produto alimenticio bebivel é iogurte bebivel
contendo p6 aglomerado.

Esses e outros aspectos, em conjunto com vantagens e caracte-
risticas da presente invengao aqui descritas, tornar-se-ao evidentes por meio
de referéncia ao seguinte relatério descritivo e aos desenhos apensos. Além
disso, deve ser entendido que as caracteristicas das varias concretizagdes
aqui descritas ndo sao mutuamente exclusivas e podem existir em varias
combinagdes e permutagdes.

BREVE DESCRICAO DOS DESENHOS

Nos desenhos, caracteres de referéncia iguais, em geral, se re-
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ferem as mesmas partes através das diferentes vistas. Além disso, os dese-
nhos nao estdo necessariamente em escala, ao invés disso, em geral, é da-
da énfase na ilustragdo dos principios da invencao. Na descrigdo seguinte,
varias concretizagdes da presente invengao sdo descritas com referéncia
aos seguintes desenhos, nos quais:

A Figura 1 mostra a analise de tamanho de particula para farinha
de aveia hidrolisada / cozida.
DESCRICAO DETALHADA DA INVENCAO

A presente invencao refere-se a produtos alimenticios bebiveis.

Em particular, a presente invengao refere-se a produtos alimenticios bebi-
veis preparados com p6é de graos aglomerados, secados, hidrolisados. O
grao pode ser qualquer grao de cereais adequados, tais como aveia, trigo,
milho (mais), arroz, cevada, milheto, sorgo, centeio, triticale, teff, zizania,
espelta, trigo sanaceno, amaranto, quinoa, "kaniwa", "cockscomb" ou
uma combinacao deles.

Os p6s agiomerados podem ser preparados de qualquer manei-
ra adequada. Por exemplo, farinhas de aveia integrais podem ser tratadas
com enzimas para hidrolisar moléculas de amido em fragdes de polissacari-
deos. A hidrélise pode ser com qualquer enzima, tal como amilase.

A pasta fluida resultante pode ser secada em qualquer processo
de secagem adequado, tal como secagem por atomizagao, para formar um
pbd. O pd secado por atomizagdo €, entdo, aglomerado para formar um pé
com particulas maiores.

Processo de secagem por atomizagao convencional fornece par-
ticulas finas de pé, que provocam a formagao de grumos de pé quando dis-
solvidas / dispersas em liquidos. Geralmente, o tamanho de particula de par-
ticulas secadas por atomizagdo € menos do que 150 um. O processo de a-
glomeracgao fornece tamanho de particula maior de pé secado, o que permite
que o p6 se umedega e se disperse facilmente em aplica¢des liquidas.

Em um aspecto, o tamanho de particula médio do pé de graos
aglomerados é desde cerca de 150 um a cerca de 450 um. Geralmente, pelo

menos 50%, pelo menos 60%, pelo menos 70%, pelo menos 80% ou pelo
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menos 90% das particulas devem recair dentro da faixa.

A discussao seguinte se concentra em farinha de aveia aglome-
rada, como o pé de graos aglomerados, com o entendimento de que outros
graos adequados podem ser usados.

De acordo com aspectos da invengao, farinha de aveia aglome-
rada € adicionada a agua. Deve haver agua suficiente para tornar o produto
alimenticio bebivel. Por exemplo, ha agua suficiente para conceder ao ali-
mento bebivel uma reologia prontamente escoavel e uma textura.

Em um aspecto da invengao, um alimento bebivel contem desde
cerca de 5% a cerca de 15% de farinha de aveia aglomerada e desde cerca
de 70% a cerca de 95% de agua total, tipicamente, cerca de 75% a cerca de
90%, todas em peso do alimento bebivel total. O restante pode conter ado-
gantes, flavorizantes, frutas e outros materiais, conforme desejado.

A agua deve ser adequada para uso em alimentos. A agua total
pode provir, no todo ou em parte, de outras partes do alimento bebivel, es-
pecialmente se leite, sucos ou outros componentes contendo agua forem
usados. Por exemplo, o leite pode ser laticinio (por exemplo, integral, com
2%, 1% ou sem gordura) ou ndo-laticinio (por exemplo, de soja). O leite tam-
bém pode ser produzido a partir de leite em pd e agua.

O alimento bebivel também pode incluir um componente de fru-
ta. O componente de fruta pode incluir suco de fruta, iogurte contendo fruta,
puré de fruta, fruta fresca, fruta em conserva, sorbet de fruta, sherbet de
fruta, p6 de fruta seco e combinagdes dos mesmos. Tipicamente, o compo-
nente de fruta tem particulas suficientemente pequenas, de modo que o
componente de alimento bebivel possa ser engolido de maneira segura sem
mastigacdo. O componente de fruta e/ou acidulante podem ser ajustados
para se obter um pH desejado, por exemplo, um pH de menos do que cerca
de 4,6.

Ingredientes adicionais podem ser adicionados ao produto ali-
menticio. Tais ingredientes podem incluir ingredientes ndo baseados em
graos. Por exemplo, agentes flavorizantes, agentes corantes, adogantes, sal,

assim como vitaminas e minerais podem ser incluidos. Em uma concretiza-
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¢do da invengéo, agentes flavorizantes, tais como sabor de morango, de
chocolate ou de canela, sdo adicionados para intensificar o sabor do produto
alimenticio. Outro agente flavorizante de frutas também pode ser util para
proporcionar sabores diferentes ao produto alimenticio, por exemplo, moran-
go, manga e banana e misturas dos mesmos. Temperos, em particular, ca-
nela, podem ser usados. Em adicéo, qualquer sabor ou sabor desejados po-
dem ser usados. Adogantes adequados - artificiais ou naturais podem ser
usados no produto alimenticio para fornecer a dogura desejada. Por exem-
plo, agucar mascavo, agucar de bordo ou acucar de frutas podem ser usa-
dos. O componente de alimento ndo-baseado em graos pode ser adicionado
na faixa de cerca de 10 a 75% em peso do peso total do produto de alimen-
to.

Outros ingredientes opcionais, mas nao limitados a, sal, hidroco-
I6ides, polissacarideos, espesantes, cafeina, laticinios, solidos de café, soli-
dos de cha, ervas, compostos nutricionais, eletrdlitos, vitaminas, minerais,
aminoacidos, conservantes, alcool, corantes, emulsificantes e 6leos confor-
me conhecidos na técnica.

Tipicamente, o alimento bebivel fornece pelo menos 0,8 grama
de fibra soluvel por unidade e pelo menos 2,5 gramas de teor em fibras to-
tais por unidade. E bem conhecido na técnica como variar as quantidades e
os tipos de diferentes partes do alimento bebivel para se atingir um teor em
fibras desejado.

A farinha de aveia aglomerada pode incluir fibras sollveis de
beta-glucano, tais como beta-1,3-glucano, beta-1,6-glucano ou beta-1,4-
glucano ou suas misturas. Em concretizagbes particulares, o beta-glucano é
adicionado, ou esta naturalmente presente nas aveias usadas para preparar
a farinha de aveia da invenc¢ao. Em certas concretizagdes, a farinha de aveia
aglomerada, de preferéncia, contém pelo menos cerca de 3% a 5% ou cerca
de 3,7% a 4% de beta-glucano. Em certas concretizagdes, a farinha de aveia
aglomerada contendo produto liquido contém 0,1% a 1,5% de beta-glucano,
ou cerca de 0,8% a 1,3% de beta-glucano. Outras quantidades de beta-

glucano sao também uteis.
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A farinha de aveia aglomerada hidrolisada pode ser aplicada a
varios produtos liquidos devido a sua reduzida viscosidade. A farinha de a-
veia aglomerada pode ser usada em produtos que sejam formados a partir
de um liquido, tal como sorvete e iogurte "soft".

A farinha de aveia aglomerada, de acordo com a invengéo,
quando dispersa em um liquido, permanece dispersada de maneira estavel.
A farinha de aveia aglomerada deve permanecer dispersada de maneira es-
tavel durante um tempo suficientemente longo para permitir que a bebida
seja consumida.

Conforme descrito, a presente invengao fornece um produto ali-
menticio bebivel saudavel, que é facil e rapido de preparar, enquanto conve-
niente de consumir em movimento, tornando-o especialmente atraente a
consumidores com estilo de vida agitado dos dias atuais.

EXEMPLO

Os beneficios do p6 aglomerado incluem aperfeigoamento signi-
ficativo em dispersabilidade e de solubilidade em aplicagao liquida.
Exemplo 1

As seguintes bebidas para café da manha foram preparadas. As
quantidades fornecidas estdo em peso seco. Um copo 226,80 g (8 ongas) de
leite desnatado foi adicionado a cada uma das bebidas antes de usar.

A. Comparativo - Sem farinha de aveia

Bebidas para Café da Manha Quaker

Ingrediente % gramas
Acucar 90,09 10
Sabor Creme 1,80 0,2
Pré-mistura SGVM 6,76 0,75
Textra Plus, amido modificado 1,35 0,15
Total 100,00 111

(SGVM ¢€ sal, goma guar, vitamina, mineral)



B. Invencao - Farinha de aveia hidrolisada

Bebida para Café da Manha Quaker
Sabor manga

Ingrediente % gramas
Farinha de aveia secada por 55,38 18
atomizagao / aglomerada
Acgucar 30,77 10
Sabor creme 0,62 0,2
Sabor manga 1,23 0,4
Pré-mistura SGVM 2,31 0,75
P6 de manga, Vanduran 9,23 3
Textra Plus, amido modificado 0,46 0,15
Total 100,00 32,5

C. Invencao - Farinha de aveia hidrolisada

Bebida para Café da Manha Quaker

Sabor chocolate

Ingrediente % gramas
Farinha de aveia secada por 56,60 18
atomizagéao / aglomerada

Acgucar 31,45 10

Sabor creme 0,63 0,2
Sabor de chocolate 0,79 0,25
Pré-mistura SGVM 2,36 0,75
P6 de cacau, ADM 7,70 2,45
Textra Plus, amido modificado 0,47 0,15
Total 100,00 31,8

D. Comparativo - Secado por atomizacéo, ndo-agiomerado

Bebida para Café da Manha Quaker

Sabor morango

Ingrediente % gramas
Farinha de aveia secada por 56,16 18
atomizagao
Agucar 31,20 10
Sabor creme 0,62 0,2




Ingrediente % gramas
Sabor morango 0,78 0,25
Pré-mistura SGVM 3,12 1
P6 de morango 7,64 2,45
Textra, amido modificado 0,47 0,15
Total 100,00 32,05

E. Comparativo - Secado por atomizacdo, ndo-aglomerado

Bebida para Café da Manha Quaker

Sabor baunilha

Ingrediente % gramas
Farinha de aveia secada por 56,16 18
atomizagao
Acucar 31,20 10
Sabor creme 0,62 0,2
Sabor baunilha 0,78 0,25
Pré-mistura SGVM 3,12 1
P6 de banana secado por con- 7,64 2,45
gelamento
Textra, amido modificado 0,47 0,15
Total 100,00 32,05

Invencéo - Farinha de aveia hidrolisada

Aveia macia Quaker

Sabor frutas vermelhas

Ingrediente % gramas
Farinha de aveia, aglomerada, 13,03 20
secada por atomizagao, hidroli-
sada
"Smoothie" de frutas vermelhas 45,60 70
misto, Tropicana
Proteina de soro de leite 2,93 4,5
Agua 38,44 59
Total 100,00 153,56

Exemplo 2
As seguintes bebidas para café da manha foram preparadas pe-



la adigdo de um copo 226,80 g (8 ongas) de leite desnatado a uma mistura
em po. Instant Breakfast Strawberry (Nestle Carnation) e Avena Instantenia
sdo produtos comerciais. As bebidas Quaker Oat foram preparadas de uma

maneira similar, exceto para o tipo de farinha de aveia usado.

Bebida paar café da manha Dispersabilidade | Solubilidade %
Instant Breakfast Strawberry, Nestle passa 99,7
Carnation (Comparagao)
Bebida de aveia Quaker, aglomerado passa 98,2
(Invencgao)
Bebida de aveia Quaker, secado por falha 84,1
atomizagéo (Comparagéao)
Bebida de aveia Quaker, secado em falha pasta**
tambor (Comparagéo)
Avena Instantenia, Mora (Compara- falha pasta**
¢éo)

5 pasta* - entupiu devido ao pequeno tamanho de malha
A tabela abaixo fornece a distribuicdo de tamanhos de particula
da farinha de aveia usada na comparagao acima.

Analise de peneira sobre farinha de aveia hidrolisada

% permaneceu em peneiras

Produto Farinha de aveia hidrolisada
comercial
Peneira Tamanho, | Carnation, | Secadaem | Secada por | Aglome-
N° micra chocolate tambor** atomizacao rada
20 840 2,37 0,1 0,12 1,84
30 600 5,01 1,06 0,36 4,95
40 420 12,35 5,41 0,36 8,73
70 212 36,42 41,8 7,03 48,26
80 180 13,65 19,97 2,53 19,16
100 150 9,04 4,63 0,84 4,83
> 100 <150 21,15 27,04 88,76 12,23

** Amostra de farinha de aveia secada em tambor - flocos foram moidos em
10 particulas pequenas a 8.000 rpm durante 30 segundos com Retsch Grindo-
mix (modelo GM 200)

A farinha de aveia aglomerada tinha aproximadamente 80% dos
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tamanhos de particula entre 150 - 450 micrémetros. A aglomeragéo do pé
forneceu escoabilidade aperfeicoada da farinha de aveia. Nenhuma farinha
de aveia foi usada na bebida Carnation. Seus ingredientes principais eram
leite gordo, agucar, maltodextrina e lactose. Avena Instantenia continha fari-
nha de aveia hidrolisada processada por processo de secagem em tambor.
Exemplo 3

O po6 aglomerado fornece beneficios nutricionais ao produto ali-
menticio sem afetar a % de beta-glucano depois da hidrélise com enzima. A
% de beta-glucano foi medida antes e depois de tratamento por hidrolise,

secagem por atomizagéo e aglomeragéo.

Farinha de aveia in- Farinha de aveia aglomerada
tegral antes do tra- secada por atomizag&o depois
tamento com enzima de tratamento com enzima
% de Beta- 3,43 3,81
glucano

A invencao pode ser concretizada em outras formas especificas
sem se desviar do espirito ou das caracteristicas essenciais da mesma. As
concretizagées anteriores, portanto, devem ser consideradas, em todos os
respeitos, ilustrativas, ao invés de limitarem a invengao aqui descrita. O es-
copo da invengao é, portanto, indicado pelas reivindicagdes apensas, ao in-
vés de pela descrigdo anterior, e pretende-se que todas as mudangas que
recaiam dentro do significado e da faixa de equivaléncia das reivindicag¢oes

sejam aqui englobadas.
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REIVINDICACOES

1. Produto alimenticio bebivel, caracterizado pelo fato de que
compreende agua e pO de grdos aglomerados, secados, hidrolisados, em
gue o p6 de gréaos aglomerados tem um tamanho de particula médio de 150
a 450 um e em que pelo menos 50% das particulas estdo dentro da faixa de
150 a 450 pm.

2. Produto alimenticio bebivel, de acordo com a reivindicacéo 1,
caracterizado pelo fato de que o pé de graos aglomerados é farinha de aveia
aglomerada.

3. Produto alimenticio bebivel, de acordo com a reivindicagéo 1,
caracterizado pelo fato de que pelo menos 60% das particulas estdo dentro
da faixa de 150 a 450 pm.

4. Produto alimenticio bebivel, de acordo com a reivindicagéo 1,
caracterizado pelo fato de que pelo menos 70% das particulas estdo dentro
da faixa de 150 a 450 pm.

5. Produto alimenticio bebivel, de acordo com a reivindicagéo 1,
caracterizado pelo fato de que compreende adicionalmente um ou mais de
sal, hidrocoldides, polissacarideos, espessantes, adogantes artificiais, ado-
cantes naturais, cafeina, laticinios, solidos de café, soélidos de cha, ervas,
compostos nutricionais, eletrdlitos, vitaminas, minerais, aminoacidos, con-
servantes, alcool, corantes, emulsificantes e 6leos.

6. Produto alimenticio bebivel, de acordo com a reivindicagéo 1,
caracterizado pelo fato de que compreende adicionalmente um componente
de fruta selecionado a partir do grupo consistindo em suco de fruta, iogurte
contendo fruta, puré de fruta, fruta fresca, p6 de fruta seco, frutas em con-
serva e combinagdes dos mesmos.

7. Produto alimenticio bebivel, de acordo com a reivindicagéo 1,
caracterizado pelo fato de que o produto fornece mais do que 0,8 grama de
fibras solUveis por 250 gramas de alimento bebivel.

8. Produto alimenticio bebivel, de acordo com a reivindicagéo 1,
caracterizado pelo fato de que o produto fornece mais do que 2,5 gramas de

fibras totais por 250 gramas de alimento bebivel.
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9. Produto alimenticio bebivel, de acordo com a reivindicagéo 1,
caracterizado pelo fato de que compreende adicionalmente um sabor.

10. Produto alimenticio bebivel, de acordo com a reivindicacao
1, caracterizado pelo fato de que compreende de 5% a 15% de p6 aglome-
rado e de 70% a 95% de agua total, todos em peso do produto alimenticio
bebivel total.

11. Produto alimenticio bebivel, de acordo com a reivindicacao
1, caracterizado pelo fato de que o produto alimenticio bebivel é um produto
de farinha de aveia bebivel, compreendendo uma farinha de aveia aglome-
rada hidrolisada e um componente de fruta selecionado a partir do grupo
consistindo em suco de fruta, iogurte contendo fruta, puré de fruta, fruta fres-
ca, po de fruta seco, frutas em conserva e combina¢des dos mesmos.

12. Produto alimenticio bebivel, de acordo com a reivindicacao
11, caracterizado pelo fato de que pelo menos 60% das particulas estédo
dentro da faixa de 150 a 450 pm.

13. Produto alimenticio bebivel, de acordo com a reivindicacao
11, caracterizado pelo fato de que pelo menos 70% das particulas estédo
dentro da faixa de 150 a 450 pum.

14. Produto alimenticio bebivel, caracterizado pelo fato de que
compreende leite e p6é de grdos aglomerados, secados, hidrolisados, em que
0 p6 de grédos aglomerados tem um tamanho de particula médio de 150 a
450 um e em que pelo menos 50% das particulas estdo dentro da faixa de
150 a 450 pm.

15. Produto alimenticio bebivel, de acordo com a reivindicacao
14, caracterizado pelo fato de que o pdé de grdos aglomerados é farinha de
aveia aglomerada.

16. Produto alimenticio bebivel, de acordo com a reivindicacao
14, caracterizado pelo fato de que pelo menos 60% das particulas estédo
dentro da faixa de 150 a 450 pm.

17. Produto alimenticio bebivel, de acordo com a reivindicacao
14, caracterizado pelo fato de que pelo menos 70% das particulas estéo

dentro da faixa de 150 a 450 pum.
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18. Produto alimenticio bebivel, de acordo com a reivindicacao
14, caracterizado pelo fato de que compreende adicionalmente um ou mais
de sal, hidrocoloides, polissacarideos, espessantes, adocantes artificiais,
adocantes naturais, cafeina, laticinios, sélidos de café, solidos de cha, ervas,
compostos nutricionais, eletrdlitos, vitaminas, minerais, aminoacidos, con-
servantes, alcool, corantes, emulsificantes e 6leos.

19. Método de aperfeicoamento da dispersabilidade de pé de
graos em uma bebida, caracterizado pelo fato de que compreende as etapas
de mistura de p6 de grdos aglomerados, secados, hidrolisados, com um li-
guido, em que o p6é de grdos aglomerados tem um tamanho de particula
médio de 150 a 450 pum.

20. Método, de acordo com a reivindicacdo 19, caracterizado
pelo fato de que pelo menos 50% das particulas estdo dentro da faixa de
150 a 450 pm.

21. Método, de acordo com a reivindicacdo 19, caracterizado pelo fato
de gue pelo menos 60% das particulas estédo dentro da faixa de 150 a 450 pm.

22. Método, de acordo com a reivindicacdo 19, caracterizado pelo fato
de gue pelo menos 70% das particulas estédo dentro da faixa de 150 a 450 pm.

23. Método, de acordo com a reivindicacdo 19, caracterizado
pelo fato de que compreende adicionalmente a etapa de adicionar a bebida
um ou mais de beta-glucano, sal, hidrocoléides, polissacarideos, espessan-
tes, adocantes artificiais, adogantes naturais, cafeina, laticinios, sdélidos de
café, solidos de cha, ervas, compostos nutricionais, eletrélitos, vitaminas,
minerais, aminoacidos, conservantes, alcool, corantes, emulsificantes e

Oleos.
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