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(57) Resumo: PRODUTO DE BEBIDA NUTRICIONAL
ESTERILIZADA E PROCESSO DE FABRICAGAO DE UMA BEBIDA
NUTRICIONAL ESTERILIZADA Um aspecto da presente invengéao
refere-se a um produto bebida nutricional esterilizada que
compreende: (a) de 0,5 a 0,8% em peso de proteina; (b) de 0,1 a 10%
em peso de gordura dispersa; (¢) de 0,2 a 4,0% em peso de
componente amido; (d) de 0,01 a 1,0% em peso de emulsificante de
acido graxo; (e) de 0,01 a 2,5% em peso de sal comestivel nédo
dissolvido; (f) de 0,005 a 0,5% em peso de um hidrocoldide
selecionado a partir do grupo que consiste em carragena, goma guar;
carboximetil celulose, celulose microcristalina e suas combinagdes; (g)
de O a 0,8% em peso de outros componentes nutricionais; e (h) de 70
a 90% em peso de agua. A presente invengdo fornece uma bebida
balanceada nutricionalmente esterilizada, cuja bebida exibe excelente
estabilidade mesmo quando armazenada por diversas semanas sob
condig¢des tropicais. Além disso, apesar do elevado teor de solutos e
biopolimeros, dita bebida produz uma sensagéo agradavel na boca. A
presente invengdo também fornece um processo para a fabricagéo da
bebida mencionada acima.
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“PRODUTO DE BEBIDA NUTRICIONAL ESTERILIZADA E PROCESSO DE
FABRICAGAO DE UMA BEBIDA NUTRICIONAL ESTERILIZADA”

CAMPO DA INVENCAO

A presente invengdo refere-se a uma bebida nutricional
esterilizada contendo proteina, gordura, carboidratos, sais nao dissolvidos e
agua. A presente bebida possui uma agradavel sensagao na boca e pode ser
armazenada sob condi¢des tropicais por diversas semanas sem mostrar sinais
de desestabilizagdo. Em particular, a bebida nutricional da presente invengao
exibe uma estabilidade excepcional contra a sedimentagao, separagéo de dleo,
floculagao e cremeacdo. Além disso, as propriedades reologicas da bebida
também ndo mudam significativamente durante o armazenamento sob
condi¢cdes extremas.

ANTECEDENTES DA INVENCAO

As bebidas nutricionais contendo proteina, gordura e carboidratos
e sais nao dissolvidos sdo conhecidas no estado da técnica. Durante o
processamento, transporte e armazenamento destas bebidas, a sedimentagao
dos sais ndo dissolvidos tendem a ocorrer. Tal sedimentagdo é indesejavel
porque ela afeta de modo desfavoravel a aparéncia do produto. Além disso, o
sedimento ndo & freqiientemente consumido, significando que os minerais
nutricionalmente importantes (por exemplo, calcio, ferro, etc) que estao
contidos no sedimento nao séo ingeridos.

Outra forma de instabilidade que pode originar problemas sérios
de qualidade do produto é a desestabilizagdo da fase oleo dispersa. Estes
problemas de estabilidade da emulsdo s&o, por exemplo, causados pela
floculacdo, cremeagdo elou coalescéncia das goticulas de oleo dispersas.
Estes fendmenos dinamicos podem afetar dramaticamente a aparéncia e as
caracteristicas sensoriais das bebidas.

Termodinamicamente falando, as emulsdes Oleo-em-agua sao
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sistemas metaestaveis, o que significa que elas sao preparadas utilizando
energia em excesso (mecanica, na maioria dos casos). Apds um periodo de
tempo que depende fortemente do método de preparagéo e da composi¢ao do
produto, a emulsdo eventualmente separa em duas fases. A separagao de
fases envolve a coalescéncia das goticulas de ¢leo que crescem como uma
fungédo de tempo. Este € um processo irreversivel.

Além da coalescéncia, as emulsdes Oleo-em-agua exibem
freqientemente outros tipos de desestabilizagdo, notadamente a floculagdo e a
cremeagado. A floculagdo, assim como a coalescéncia, € um mecanismo que
envolve o agrupamento das goticulas de oleo. Entretanto, no caso da
floculagdo, ndo é observada a coalescéncia, isto &, as goticulas de oleo
formam agregados que se separam do volume. A cremeagao ocorre nas
emulsdes 6leo-em-agua porque a densidade das goticulas de 6leo € menor do
que aquela da fase aquosa continua na qual elas foram dispersas. Devido a
esta diferenga de densidade, ha uma forga direcionadora que move
gradualmente a goticulas da fase 6leo para a superficie superior do produto.

Conforme esclarecido acima, é impossivel evitar completamente
a ocorréncia de coalescéncia, a floculagdo e a cremeagdo nas emulsdes de
6leo-em-agua, tais como a presente bebida nutricional. Entretanto, ao reduzir a
taxa em que este fenémeno ocorre, uma estabilidade suficiente do produto
pode ser obtida para assegurar que a qualidade do mesmo permanega
aceitavel por toda a vida de prateleira do produto.

A velocidade em que a coalescéncia, floculagdo e cremeacgao
ocorrem nas emulsdes de éleo-em-agua aumenta rapidamente com o aumento da
temperatura. Outro fator que acelera este fenémeno de desestabilizagdo séo as
elevadas concentragbes de soluto na fase aquosa. As bebidas nutricionais
compreendem tipicamente as fases aquosas com elevadas concentragoes devido a

presenca de niveis substanciais de proteinas e carboidratos.
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Assim, € um desafio principal fornecer bebidas nutricionais na
forma de emulsdes 6leo-em-agua que podem ser armazenadas por diversas
semanas sob condigbes tropicais sem desenvolver falhas sérias na
estabilidade. De modo a fornecer uma bebida nutricional que pode ser
armazenada por diversas semanas sob condigdes tropicais, antes de ser
consumida, deve ser garantido que nao ocorra nenhuma deterioragao
microbiana durante este periodo. Efetivamente, isto significa que o produto
deve ser esterilizado e embalado sob condigdes assépticas. Uma vez que as

condi¢des de esterilizagao favorecem a coalescéncia das goticulas de dleo, o

‘produto deve ser formulado de tal modo que a coalescéncia das goticulas de

4leo e a sedimentagdo dos sais nao dissolvidos ndo sejam apenas evitados
durante o armazenamento e o manuseio sob condigdes tropicais, mas também
durante a esterilizagao.

De modo a minimizar um ou mais dos fendmenos de
desestabilizagdo mencionados acima, foi sugerido no estado da técnica
anterior para empregar os agentes espessantes, emulsificante, etc. Estes
ingredientes afetam as propriedades reolégicas do produto, por exemplo, a
viscosidade. Entretanto, durante o armazenamento, especificamente sob
condicées tropicas, as propriedades reolégicas das bebidas contendo estes
agentes espessantes e/ou emulsificantes tendem a mudar de modo muito
notavel. Freqilentemente, a viscosidade do produto aumenta em tempo até ele
atingir um nivel inaceitavel. Em alguns casos, foi de fato revelado que as
bebidas formam um gel durante o armazenamento. Acredita-se que estas
mudancas nas propriedades reoldgicas resultam das interagoes dinamicas
entre os agentes espessantes e os emulsificantes ou pela interagao destes
ingredientes com outros ingredientes da bebida.

O documento US 6.475.539 descreve uma formula entérica

liquida estavel em prateleira que possui um pH de cerca de 3,0 a 4.6,
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compreendendo:

(a) de cerca de 45 a 95% em peso de agua;

(b) de cerca de 1,0 a 15% em peso de caseinato;

(c) de 0,5 a 3,3% em peso de pectina com elevado teor de metoxi;

(d) de cerca de 1 a 30% em peso de um carboidrato;

(e) de cerca de 0,5 a 10% em peso de um éleo comestivel;

() quantidades suficientes de proteina, carboidrato e odleo
comestivel para servir como uma fonte Unica de nutrigdo, em um volume que
varia de 1.000 a 2.000 ml,

(g) pelo menos 100% de um RDI adulto para as vitaminas e os
minerais em um volume que varia de 1.000 a 2.000 ml, e;

(h) dita formula entérica possui uma vida de prateleira de pelo
menos um ano. O carboidrato &, de preferéncia, selecionado a partir do grupo
que consiste em dextrose, lactose, frutose, sacarose, maltose, amido de milho,
amido de milho hidrolisado, maltodextrina, polimeros de glicose, sélidos de
xarope de milho, oligossacarideos, sacarideos superiores, xarope de milho de
frutose superior e frutooligossacarideos. Foi observado na patente norte-
americana que um aspecto da presente invengéo descrito no presente refere-
se a um processo de fabricagdo que produz uma bebida com excelente
estabilidade fisica mesmo apds esterilizagdo de resposta, embalagem
asséptica e processos de preenchimento a quente.

E um objetivo da presente invengdo fornecer uma bebida
nutricionalmente balanceada esterilizada que contém proteina, carboidratos,
gordura e sais nao dissolvidos, cuja bebida exibe excelente estabilidade
mesmo quando armazenada por diversas semanas sob condigbes tropicais.
Além disso, € um objeto fornecer uma bebida esterilizada que, apesar do
elevado teor de solutos e biopolimeros, produz uma sensagdo na boca

agradavel.



10

15

20

25

DESCRICAO RESUMIDA DA INVENCAO

Os presentes Depositantes constataram estes objetos ao
desenvolver uma formulagdo cuidadosamente balanceada. Em particular, os
Depositantes forneceram uma bebida nutricional que contém:

(a) de 0,5 a 8,0% em peso de proteina;

(b) de 0,1 a 10% em peso de uma gordura dispersa;

(c) de 0,2 a 4% em peso de um componente amido selecionado a
partir do grupo que consiste em amido nativo, amido modificado e suas
combinacgoes;

(d) de 0,01 a 2,0% em peso de emulsificante de acido graxo;

(e) de 0,01 a 2,5% em peso de sal comestivel nao dissolvido;

(f) de 0,005 a 0,5% em peso de um hidrocoldide selecionado a
partir do grupo que consiste em carragena, goma guar, carboximetil celulose,
celulose microcristalina e suas combinagoes;

(g) de 0 a 8,0% em peso de outros componentes nutricionais; e

(h) de 70 a 90% em peso de agua.

Embora os Depositantes ndo desejem estar restritos a teoria,
acredita-se que a combinagdo do componente amido, do emulsificante de acido
graxo e dos hidrocoldides efetue um papel decisivo na estabilizagdo do
presente produto nutricional contra a sedimentagéo do sal ndo dissolvido. Além
disso, esta combinacdo fornece uma estabilidade da emulséo excepcional
apesar do fato das presentes bebidas conterem niveis elevados de soluto.
Além disso, embora a combinagdo mencionada acima dos ingredientes possa
tornar a presente bebida um pouco viscosa, a viscosidade e outros parametros
reolégicos do produto permanecem estaveis independente da temperatura em
que o produto é armazenado. Finalmente, o presente produto possui uma
sensacdo na boca muito agradavel, apesar do fato dele conter niveis elevados

de solutos, biopolimeros e mesmo sais néo dissolvidos.
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A presente invengao também fomece um método para a fabricagao
de tal bebida nutricional conforme descrito acima, dito método compreende:

- combinar a proteina, gordura, componente amido, emulsificante
de acido graxo, hidrocol6ide, sal nao dissolvido, outros componentes
nutricionais opcionais e agua em uma emulso prévia,

- homogeneizar a emulséo prévia,; e

- esterilizar a emulsdo prévia homogeneizada ao aquecé-la a uma
temperatura superior a 130° C por 2 a 30 segundos.

DESCRICAO DETALHADA DA INVENGCAO

Conseqiientemente, um aspecto da presente invengéo refere-se a
um produto de bebida nutricional esterilizada que compreende:

(a) de 0,5 a 8,0% em peso, de preferéncia, de 1,0 a 6,0% em
peso de proteina,

(b) de 0,1 a 10% em peso, de preferéncia, de 1,0 a 6,0% em peso
de uma gordura dispersa,

(c) de 0,2 a 4% em peso, de preferéncia, de 0,5 a 3,0% em peso
de um componente amido selecionado a partir do grupo que consiste em amido
nativo, amido modificado e suas combinagées;

(d) de 0,01 a 2,0% em peso, de preferéncia, de 0,05 a 1,2% em
peso de emulsificante de acido graxo;

(e) de 0,01 a 2,5% em peso, de preferéncia, de 0,05 a 1,0% em
peso do sal comestivel nao dissolvido;

(f) de 0,005 a 0,5% em peso, de preferéncia, de 0,01 a 0,3% em peso
de um hidrocoléide selecionado a partir do grupo que consiste em carragena, goma
guar, carboximetil celulose, celulose microcristalina e suas combinagées;

(g) de 0 a 8,0% em peso de outros componentes nutricionais; e

(h) de 70 a 90% em peso de agua.

Os termos “gordura” e “6leo” conforme utilizados no presente sao
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sindnimos e se referem aos triglicerideos.

O termo “amido nativo” conforme utilizado no presente se refere a
um amido que foi isolado de uma fonte vegetal natural e que no foi hidrolisado
ou modificado quimicamente.

O termo “amido modificado” se refere a um amido que foi
modificado quimicamente, por exemplo, por esterificagdo. O termo “amido
modificado” ndo engloba os amidos que foram alterados exclusivamente por
meio de hidrélise. Assim, nem o termo “amido nativo’, nem o termo “amido
modificado” engloba amidos hidrolisados, tais como as maltodextrinas.

O termo ‘“emulsificante de acido graxo” se refere a um
emulsificante que contém pelo menos um residuo de acido graxo, em especial,
pelo menos um residuo de acido graxo com um comprimento de cadeia
carbénica de pelo menos 8 atomos de carbono.

A terminologia “sal ndo dissolvido” se refere aos sais que
estao presentes na bebida nutricional na forma néo dissolvida. De modo a
evitar a sedimentagdo, estes sais ndo dissolvidos precisam ser mantidos
suspensos na bebida.

A combinagdo de proteina, carboidrato e gordura representa,
tipicamente, pelo menos 6% em peso, de preferéncia, pelo menos 8% em peso e,
de maior preferéncia, pelo menos 10% em peso da presente bebida nutricional.

De acordo com uma realizagdo particularmente preferida, o
presente produto de bebida contém pelo menos 0,1% em peso, de maior
preferéncia, pelo menos 0,2% em peso, e de maior preferéncia, ainda, pelo
menos 0,3% em peso de emulsificante de acido graxo.

Os exemplos de emulsificante de acido graxo que podem
vantajosamente ser empregados na presente bebida incluem os
monoglicerideos, os diglicerideos, os ésteres de monoglicerideos e acidos

alimenticios, e as combinagdes destes emulsificantes. Os exemplos de acidos
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alimenticios apropriados incluem o acido citrico e o acido tartarico.

De acordo com uma realizagdo particularmente preferida, o
emulsificante de acido graxo é selecionado a partir do grupo que consiste em
monoglicerideos, diglicerideos e suas combinagées.

De acordo com outra realizagéo preferida, o emulsificante de acido
graxo possui um valor de iodo inferior a 12, de preferéncia, inferior a 6. Embora os
Depositantes nao desejem estar restritos a teoria, acredita-se que os emulsificantes
contendo residuos de &cido graxo saturado, em especial, os monoglicerideos
saturados, podem formar complexos estaveis com o componente amido, evitando
assim, por exemplo, a retrogradagéo da amilose. A retrogradagéo da amilose e
inevitavelmente acompanhada por mudangas de viscosidade.

Tipicamente, os emulsificantes empregados no presente produto
possuem um HBL de 1 a 12. Uma estabilidade particularmente boa pode ser
obtida se o emulsificante de acido graxo contido na presente bebida possuir um
HLB de 3 a 10.

Os hidrocoléides empregados na presente bebida auxiliam a
evitar a sedimentagdo do sal ndo dissolvido. Foi revelado que a carragena €
particularmente eficaz na prevengédo da sedimentagdo do sal. Portanto, em
uma realizagdo preferida, o hidrocoléide é a carragena. De preferéncia, a
carragena é incorporada em uma concentragdo de 0,01 a 0,2% em peso. A
carragena é um complexo de carboidrato extraido da alga vermelha e acredita-
se que ela fornece estabilida de na presente bebida nutricional através da
interagdo com a proteina, ocasionando a formagéo de géis tixotrépicos muito
fracos em baixas concentragoes.

O sal comestivel ndo dissolvido ¢ adequadamente selecionado a
partir do grupo que consiste em sais de ferro, sais de calcio, sais de zinco e suas
combinagdes. De acordo com uma realizagdo particularmente preferida, o sal nao

dissolvido é selecionado a partir do grupo que consiste em fumarato de ferro,
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pirofosfato de ferro, fosfato de célcio, carbonato de calcio e suas combinagdes.

Os exemplos de amido modificados que podem ser adequadamente
incorporados  na presente bebida incluem os amidos esterificados, amidos
reticulados, amidos oxidados, amidos modificados por succinato e amidos
gelatinizados previamente e as combinagdes destes amidos modificados. Deve ser
entendido que a presente invengdo também engloba a utilizagdo de amidos que
sofreram modificagdes muiltiplas, por exemplo, amidos hidroxialquilados reticulados.
Os exemplos tipicos de amidos esterificados incluem amidos acetilados,
hidroalquilados, fosforilados e succinados. De maior preferéncia, o amido
modificado é um amido reticulado ou esterificado.

O amido nativo aplicado na presente bebida nutricional pode ser
obtido a partir de diversas fontes vegetais conhecidas no estado da técnica, tal
como batata, tapioca e milho. De preferéncia, o amido nativo &€ um amido de milho
nativo. De maior preferéncia, o amido nativo € um amido de milho ceroso nativo.

O pH do presente produto de bebida pode variar dentro de um
amplo intervalo, por exemplo, entre 3,0 e 7,5. De preferéncia. O pH do produto
de bebida esta dentro do intervalo de 4,7 e 8,0, de maior preferéncia, de 5,0 a
7,5. Os problemas associados com a presenca de sais n&o dissolvidos sao, em
geral, muito menos pronunciados em produtos de pH baixo. Portanto, as
vantagens da presente invengdo sao particularmente pronunciadas em
produtos de bebidas nao acidificados ou levemente acidificados.

Acredita-se também que a estabilidade excepcional da presente
bebida esteja associada com o uso combinado de proteina e componente
amido nas concentragdes indicadas. Os resultados particularmente bons foram
obtidos caso a proteina empregada seja uma proteina lactea. Os exemplos de
fontes apropriadas de proteina lactea incluem leite, soro do leite, leite
desnatado, queijo, coalhada, caseina, caseinato. De preferéncia, a presente

composicao contém uma fonte de proteina lactea selecionado a partir do grupo
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que consiste em leite, soro do leite, leite desnatado, caseina, caseinato e suas
combinagdes. Estes materiais podem ser incorporados na presente bebida na
forma liquida desidratada, de preferéncia, na forma desidratada, por exemplo,
em po. O teor de proteina da presente bebida, de preferéncia, € de pelo menos
1% em peso, de maior preferéncia, pelo menos 2% em peso, de maior
preferéncia, ainda, pelo menos 3% em peso.

De acordo com uma realizagdo particularmente preferida da
presente invengéo, a bebida nutricional compreende de 0,1 a 2% em peso de
caseinato, por exemplo, caseinato de sédio. Foi relatado que a incorporagao de
caseinato nas quantidades indicadas estabiliza de modo eficaz a bebida contra
a coalescéncia durante a esterilizagdo e o armazenamento.

Os carboidratos contidos na presente bebida, de preferéncia,
incluem os sacarideos selecionados a partir do grupo que consiste em
monoglicerideos, diglicerideos e suas combinagdes. Tipicamente, a quantidade
de sacarideos contidos na presente bebida esta dentro do intervalo de 0 a 10%
em peso, de preferéncia, dentro do intervalo de 3 a 6% em peso.

Em adicdo, a presente bebida pode conter adequadamente
maltodextrina, por exemplo, em uma quantidade de 0 a 10% em peso da
bebida. As maltodextrinas particularmente apropriadas possuem um DE no
intervalo de 2 a 20. De preferéncia, a maltodextrina empregada na presente
bebida possui um DE no intervalo de 10 a 20.

Conforme explicado anteriormente no presente, a incorporagao
de niveis elevados de carboidratos favorece a desestabilizagao fisica da bebida
nutricional. Todavia, foi descrito que bebidas estaveis podem ser preparadas
de acordo com a presente invengdo mesmo se estas bebidas contiverem pelo
menos 6% em peso ou mesmo, pelo menos 9% em peso de carboidratos.

A bebida nutricional da presente invengao & um produto fluido.

Tipicamente, a presente bebida possui uma viscosidade (a 20° C) no intervalo
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de 5 a 200 mPa.s a 10 s™'. De maior preferéncia, a presente bebida possui uma
viscosidade no intervalo de 10 a 100 mPa.s a 10 s, de maior preferéncia, de
10 a 50 mPa.s, significando que o produto &€ um liquido fino que pode ser
facilmente ingerido. A viscosidade da presente bebida & adequadamente
determinada por meio de um Rheometer® AR1000, utilizando uma varredura da
taxa de cisalhamento de 0,01 a 250 s (em 510 s) e um sistema de medida de
prato cénico com um angulo cénico 2:0:30 (grau:min:s), um diametro do cone
de 40 mm e uma parada de 54 pm.

A bebida nutricional da presente invengdo contem,
vantajosamente, um ou mais minerais, em especial, metais de transigao, tal
como ferro e zinco. Tipicamente, a bebida contém pelo menos 10 ppm de
cations ferro efou zinco. De preferéncia, a bebida contém pelo menos 10 ppm
de cations ferro, de maior preferéncia, pelo menos 20 ppm de cétions ferro. O
teor de cations ferro geralmente ndo excede 200 ppm, de preferéncia, nao
excede 100 ppm.

Outros componentes nutricionais, além dos minerais, que podem
ser vantajosamente incorporados na presente bebida incluem as vitaminas,
esteréis, flavonoides, carotendides, etc.

De preferéncia, a gordura contida na presente bebida &€ um oleo
nao hidrogenado liquido contendo pelo menos 60% de residuos de acido graxo
insaturados em peso da quantidade total de residuos de &cido graxo contido
em dito 6leo. Os exemplos de o6leos liquidos apropriados incluem odleos
vegetais (6leo de girassol, 6leo de soja, 6leo de agafrao etc.) e dleos de peixe.

Conforme explicado anteriormente no presente, a presente
bebida é uma emulsdo de Oleo-em-agua. A gordura esta, de preferéncia,
presente em dita bebida como goticulas dispersas com um diametro médio D
de 0,1 a 3 um, de preferéncia, de 0,3 a 2 pm. O didmetro médio D3 (isto €, o

diametro médio pesado da superficie) pode adequadamente ser determinado
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por meio de difragdo a laser, utilizando um sensor de difragao a laser Helos™
(antigo Sympatec GmbH) em conjunto com um laser 632,8 nm. As medidas s&o
realizadas a 20° C utilizando um dispensador a umido Quixel™, antigo
Sympatec GmbH (em uma concentrag&o 6ptica entre 10 e 20%).

Tipicamente, a excelente estabilidade de armazenamento da
presente bebida é evidenciada por um aumento do didmetro medio D3, inferior a
50% quando a bebida é armazenada a 40° C por um més. Sob estas condicoes
extremas de armazenamento, um aumento didmetro médio D3 inferior a 200%
pode ser prontamente obtido na presente bebida nutricional. De preferéncia, o
aumento no Ds observado sob estas condigdes ndo excede 100%, de maior
preferéncia, nao excede 80%, de maior preferéncia, ainda, nao excede 60%.

O teor caldrico da presente bebida nutricional esta, tipicamente,
no intervalo de 0,4 a 1,7 Kcal/mL. De maior preferéncia, o teor caldrico esta no
intervalo de 0,7 a 1,3 kcal/mL. Do teor calérico total, de preferéncia, nao mais
do que 40% é fornecido pela gordura. De preferéncia, a gordura representa
entre 25 e 35% do teor calérico total da bebida. Tipicamente, os carboidratos e
proteinas fornecem entre 35 e 67%, respectivamente, de 10 a 33% do teor
calorico total da bebida.

Outro aspecto da presente invengéo se refere a um processo de
fabricagdo de uma bebida nutricional esterilizado, em que dito método
compreende:

- combinar a proteina, gordura, componente amido, emulsificante
de acido graxo, hidrocoléide, sal n&o dissolvido, outros componentes
nutricionais opcionais e agua em uma emulséo previa,

- homogeneizar a emulséo prévia; e

- esterilizar a emulsdo prévia homogeneizada ao aquecé-la a uma
temperatura superior a 130° C por 2 a 30 segundos.

As condicdes de esterilizagdo mencionadas acima sé&o tipicas da
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denominada temperatura ultra alta (UHT) de esterilizag&o. A esterilizagao UHT pode
adequadamente ser obtida no presente método pelo aquecimento direto ou indireto.
E importante que a homogeneizagao da emuls&o prévia produza uma
emulsao com goticulas de éleo muito finas. De preferéncia, as goticulas de dleo na
emulsdo prévia homogeneizada exibe um diametro medio D3 de 0,1 a 3 um, de
preferéncia, de 0,3 a 2 pm. Tipicamente, a homogeneizagao é obtida no presente
método em uma pressao de pelo menos 8 Mpa. De preferéncia, a emulsao prévia é
homogeneizada em uma pressao no intervalo de 10 a 30 Mpa.
A presente invengao sera ainda ilustrada por meio dos seguintes
exemplos.
EXEMPLOS
EXEMPLO 1

Uma bebida nutricional foi preparada com base na seguinte receita:

TABELA 1
Ingrediente | porcentagem
em peso
Leite desnatado em po6 50
Caseinato de sédio 0,36
Fosfato dipotassico 0,185
Gordura 2,18
Mono! diglicerideos (Cremodan Super, Danisco) 0,15
Sacarose 50
Amido nativo (Waxilys 200 ex Roguette) 1,0
Carragena (CL110, Danisco) 0,025
Fumarato de ferro 0,016
Sulfato de zinco 0,008
Mistura prévia de V/ M (contendo 95,5% em peso de 0,107
ascorbato de sédio)
Agua Restante
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A agua foi pesada e aquecida a 80° C. O leite desnatado em pé
foi misturado previamente com fosfato de potassio e mono/ diglicerideos. Esta
mistura foi dispersa em agua quente sob mistura de alta velocidade e hidratada
sob mistura apropriada por 15 minutos. Uma mistura de dleo contendo 0,95%
de DHA foi produzida utilizando o éleo de soja e um concentrado de DHA com
base no 6leo de alga, ex Nutrinova em uma proporgéo de 97,8 : 2,2%. Esta
mistura de oleo foi adicionada sob mistura de alta velocidade e emulsificada
previamente por mistura apropriada por 15 minutos. Depois, a maltodextrina, o
amido nativo e a carragena foram dispersos nesta emulsao prévia.

Uma mistura contendo vitamina C, sal de ferro, sal de zinco e
mistura prévia de V/M foi adicionada a emulsao previa, seguida pelo agucar. O
pH foi conferido e corrigido toda vez que ele estava abaixo de 6,7 utilizando o
tampao fosfato. O produto foi homogeneizado a 1,75 X 10" - 2,5 x 10" Pa (175
— 250 bar) e 65 a 70° C e, posteriormente, tratado com UHT a 140° C por 4
segundos. Ap6s o produto ter resfriado a 25 — 30° C e preenchido
assepticamente nas garrafas PET (250 mL) com uma tampa de rosca.

A emulsdo assim preparada foi armazenada a 40° C por 4 meses.
Uma leve cremeacdo foi observada nestas amostras apos este periodo de

armazenamento.
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REIVINDICACOES

1. BEBIDA NUTRICIONAL ESTERILIZADA, caracterizada
pelo fato de que compreende:

(a) de 0,5 a 8,0% em peso de proteina;

(b) de 0,1 a 10% em peso de gordura dispersa;

(c) de 0,2 a 4% em peso de um componente amido selecionado a
partir do grupo que consiste em amido nativo, amido modificado e suas
combinacgdes;

(d) de 0,01 a 2,0% em peso de emulsificante de acido graxo;

(e) de 0,01 a 2,5% em peso de sal comestivel nao dissolvido;

(f) de 0,005 a 0,5% em peso de um hidrocoldide selecionado a
partir do grupo que consiste em carragena, goma guar, carboximetil celulose,
celulose microcristalina e suas combinagoes;

(g) de 0 a 9,0% em peso de outros componentes nutricionais; e

(h) de 70 a 90% em peso de agua.

2. BEBIDA, de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizada
pelo fato de que o emulsificante de acido graxo & selecionado a partir do grupo
que consiste em monoglicerideos, diglicerideos, ésteres de monoglicerideos e
acidos alimenticios, e as combinagdes dos mesmos.

3. BEBIDA, de acordo com a reivindicagao 1 ou 2,
caracterizada pelo fato de que o emulsificante de acido graxo ¢é selecionado a
partir do grupo que consiste em monoglicerideos, diglicerideos e suas
combinagdes.

4, BEBIDA, de acordo com uma das reivindicagoes de 1 a3,
caracterizada pelo fato de que o emulsificante de acido graxo possui um valor
de iodo inferior a 12.

5. BEBIDA, de acordo com uma das reivindicagées de 1 a 4,

caracterizada pelo fato de que o hidrocoldide € carragena.
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6. BEBIDA, de acordo com uma das reivindicagdes de 1 a 5,
caracterizada pelo fato de que o sal comestivel ndo dissolvido é selecionado a
partir do grupo que consiste em sais de ferro, sais de calcio, sais de zinco e
suas combinagoes.

7. BEBIDA, de acordo com uma das reivindicagdes de 1 a 6,
caracterizada pelo fato de que dita bebida possui uma viscosidade (a 20° C) no
intervalo de 5 a 200 mPa.sa 10s™.

8. BEBIDA, de acordo com uma das reivindicagbes de 1 a 7,
caracterizada pelo fato de que a gordura estd presente como goticulas
dispersas com um diametro D3, de 0,1 a 3 um, de preferéncia, de 0,3 a 2 pm.

9. BEBIDA, de acordo com uma das reivindicagdes de 1 a 8,
caracterizada pelo fato de que possui um pH no intervalo de 4,7 a 8,0.

10. PROCESSO DE FABRICACAO DE UMA BEBIDA
NUTRICIONAL ESTERILIZADA, conforme descrita em uma das reivindicagoes
de 1 a 9, caracterizado pelo fato de que dito método compreende:

- combinar a proteina, gordura, componente amido, emulsificante
de acido graxo, hidrocoldide, sal n&o dissolvido, outros componentes
nutricionais opcionais e agua em uma emuls&o previa;

- homogeneizar a emulséo prévia; e

- esterilizar a emulsao prévia homogeneizada ao aquecé-la a uma

temperatura superior a 130° C por 2 a 30 segundos.
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Resumo
“PRODUTO DE BEBIDA NUTRICIONAL ESTERILIZADA E PROCESSO DE
FABRICAGCAO DE UMA BEBIDA NUTRICIONAL ESTERILIZADA”

Um aspecto da presente invengéo refere-se a um produto bebida
nutricional esterilizada que compreende: (a) de 0,5 a 0,8% em peso de
proteina; (b) de 0,1 a 10% em peso de gordura dispersa; (c) de 0,2 a 4,0% em
peso de componente amido; (d) de 0,01 a 1,0% em peso de emulsificante de
acido graxo; (e) de 0,01 a 2,5% em peso de sal comestivel nao dissolvido; (f)
de 0,005 a 0,5% em peso de um hidrocoléide selecionado a partir do grupo que
consiste em carragena, goma guar; carboximetil celulose, celulose
microcristalina e suas combinagdes; (g) de 0 a 0,8% em.peso de outros
componentes nutricionais; e (h) de 70 a 90% em peso de agua. A presente
invengao fornece uma bebida balanceada nutricionalmente esterilizada, cuja
bebida exibe excelente estabilidade mesmo quando armazenada por diversas
semanas sob condigbes tropicais. Além disso, apesar do elevado teor de
solutos e biopolimeros, dita bebida produz uma sensagao agradavel na boca. A
presente invengéo também fornece um processo para a fabricagao da bebida

mencionada acima.
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