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“COMPOSICAO ESPUMANTE PARA BEBIDAS, COMPOSICAO DE
BEBIDA INSTANTANEA, E, PROCESSO PARA PRODUZIR UMA
COMPOSICAO”
A presente invengdo refere-se a uma composi¢do espumante
para uso em bebidas, tais como bebidas de café do tipo cappuccino.
FUNDAMENTOS

P6s instantdneos, que sob dissolucdo produzem bebidas

espumantes, sdo bem conhecidos. Geralmente estes pds sdo uma mistura seca
de um po6 de bebida soluvel e um espumante solivel. O espumante soltvel
contém vacuolos que contém gas que, sob dissolu¢do do pd, produzem
espuma. Sob a adi¢do de dgua ou leite (quente), uma bebida é formada, que
tem uma espuma sobre sua superficie superior. Tais espumantes soliveis sdo
frequentemente combinados com pds de café, extratos de café ou chas, pds de
chocolate ou pé de sopa instantidnea e sdo, assim, adequados para preparar
bebidas prontas para beber, tais como cappuccino. Durante os anos, uma
demanda aumentando para estes tipos de espumantes soliveis particulados
secos resultou no desenvolvimento de vérios tipos de espumantes soliveis.

A EP 0885566 (Nestlé) descreve um espumante de cappuccino
contendo, em uma base em peso seco, 10-30 % (20—25 %) de solidos de leite
ndo-gorduroso, 5-20 % (10-15 %) de soro doce, 5-25 % (10-20 %) de gordura
(vegetal) e 30-70 % (40-50 %) de adocante de carboidrato, e ainda
aromatizantes e similares. De acordo com os exemplos da EP 0885566, é
usada uma relagdo em peso de proteina do soro para caseina de cerca de 0,4.

A US. 6.168.819 (Kraft) descreve um espumante de
cappuccino contendo, em uma base em peso seco, 3-30 % (10-15 %) de
proteina doce, 5-50 % (25-35 %) de gordura, 20-92 % (30-55 %) de
carboidratos (veiculo) e outros emulsificantes, surfactantes opcionais e etc. A
proteina do soro € desnaturada por 40-90 % (60-75 %).

A US 6.129.943 (Kraft) descreve um espumante de
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cappuccino contendo, em uma base em peso seco, 1-30 % (10-20 %) de
proteina do soro, 0-30 % (10-15 %) de gordura, 20-90 % (50-70 %) de
carboidratos gaseificados (veiculo).

A EP 813815 (Kraft) descreve uma desnatadeira espumante
contendo 20-40 % (10-20 %) de proteina do leite, 5-60 (15-25 %) de gordura,
10-75 % (30-55 %) de carboidratos (veiculo).

O WO 03/041506 descreve um branqueador rico em proteina e
pobre em gordura.

As composi¢des de espumante da técnica anterior tém a
desvantagem de que elas usam ingredientes relativamente dispendiosos,
tornando a produgdo em grande escala menos economicamente atrativa.

E, portanto, um objetivo da presente invencdo prover uma
composi¢do espumante que possa ser produzida de custo mais eficaz do que
as composigdes da técnica anterior, enquanto mantendo-se ou, possivelmente,
melhorando-se as caracteristicas da espuma.

SUMARIO DA INVENCAO

Foi constatado que uma composi¢do tendo excelente

desempenho de espumacdo pode ser provida diminuindo-se o nivel de
proteina para bem abaixo de 10 %, em uma base em peso seco, enquanto
usando-se uma especifica relagdo em peso de proteina do soro para caseina.
Esta constatagdo € contraria as suposi¢Oes atuais de que niveis elevados de
proteina, muito acima de 10 %, sdo essenciais para obter-se suficiente altura e
estabilidade de espuma.

DESCRICAO DETALHADA

Assim, a invengédo pertence a uma composi¢do espumante para

bebidas quentes e frias e outros produtos alimenticios liquidos ou semi-
liquidos, tais como café, chocolate, leite, chd, sopa e molhos, compreendendo,
em uma base em peso seco, gorduras, carboidratos e proteinas, caracterizados

por um teor de proteina, em uma base em peso seco, entre 3 € 9 %, e uma
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relacdo em peso de proteina do soro para caseina entre 0,4 e 1,0.

O baixo teor de proteina é uma importante caracteristica da
composi¢do da inveng¢do. Preferivelmente, o teor de proteina, em uma base de
peso seco, € de pelo menos 4 %, e/ou até 8 %, mais preferivelmente, pelo
menos 4,5 %, ou mesmo pelo menos 5 %, e/ou até 7 % de proteina.

O componente de proteina da composi¢cdo consiste, pelo
menos parcialmente, de proteina do leite, em particular, de pelo menos 60 %,
mais particularmente, de pelo menos 80 %. O resto pode ser de outra proteina
animal, por exemplo, proteina do ovo, ou proteina vegetal, tal como proteina
de soja. O teor total de proteina do leite, em uma base em peso seco &,
preferivelmente, pelo menos de 3 %, mais preferivelmente, de pelo menos 4
%, muitissimo preferivelmente, de pelo menos 4,5 %, até, por exemplo, 8 %
ou, especialmente, até 7 %.

Prefere-se, para boas caracteristicas de espumagfo, que a
proteina do leite compreenda um certo nivel de caseina. Preferivelmente, a
proporc¢do de caseina no componente de proteina do leite da composi¢do da
invencdo ¢ menor do que na proteina do leite integral, que é na ordem de 77
% (relagdo de proteina do soro para caseina de cerca de 0,29). A proteina do
leite integral € definida aqui como sendo substancialmente equivalente a leite
desnatado (pd), também referida como sdlidos de leite desnatado.
Especificamente, a relagdo em peso de proteina do soro para caseina na
composi¢do espumante da invengdo € entre 0,4 e 1,0, mais especificamente,
de pelo menos 0,5, especialmente, de pelo menos 0,6, até preferivelmente
0,95, mais preferivelmente, até 0,9. Os melhores resultados sdo obtidos com
uma relag@o em peso de proteina do soro para caseina entre 0,7 e 0,85.

Em uma modalidade preferida, a composi¢do da invengdo
pode compreender sélidos de leite desnatado e concentrado de proteina do
soro (WPC). Preferivelmente, o concentrado de proteina do soro tem um teor

de proteina de mais do que 20 % em peso, preferivelmente, mais do que 25 %
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(p/p). Concentrados ou isolados de proteina do soro tendo elevado teor de
proteina podem ser utilizados, porém, nfo especialmente necessarios.
Portanto, WPCs preferidos tém um teor de proteina menor do que 90 % em
peso. Os mais preferidos WPCs compreendem WPC 30, WPC 35, WPC 60,
WPC 80 ou mistura dos mesmos.

Em outra modalidade preferida, a composi¢do da invengdo
compreende menos do que 15 % (p/p), porém preferivelmente, mais do que
7,0 % (p/p) de solidos de leite desnatado retirados do peso seco total da
composi¢do da invengao. 4_' ' |

Em uma modalidade preferida resultante dos resultados de
espumagcdo 6tima, o indice de solubilidade de pelo menos a proteina do leite
da composi¢io espumante, como determinado pelo NSI (indice de
Solubilidade do Nitrogénio: ISO 15323 — IDF 173:2002) do pH da |
composi¢do espumante, € elevado. Preferivelmente, o NSI ¢ 70 ou mais
elevado, mais preferivelmente, 80 ou mais elevado. A NSI € medida em pH
7,3 em uma solugéo p/p de 10 % da composi¢do espumante.

Outro fator relevante na composicdo espumante da invengéo é
o nivel de lactose. Niveis de lactose demasiado elevados podem causar
problemas de solubilidade, devido a solubilidade limitada de lactose. O nivel
de lactose deve, preferivelmente, ser menor do que o encontrado no soro.
Preferivelmente, a relagdo em peso de proteina do soro para lactose é de pelo
menos 0,2, mais preferivelmente, de pelo menos 0,24, muitissimo
preferivelmente, de pelo menos 0,27, até, por exemplo, 0,5, preferivelmente,
até 0,4, muitissimo preferivelmente, até 0,36. Em termos absolutos, o nivel de
lactose da composi¢do espumante, em uma base em peso seco, € menor do
que 10 %, preferivelmente, entre 5 e 9 %.

Além de ou em vez de lactose, a composi¢do espumante
contém outros carboidratos. Preferivelmente, os outros carboidratos, pelo

menos parcialmente, tém um efeito adogante, porém podem também servir
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como agentes de volume. Desse modo, os carboidratos, preferivelmente,
compreendem uma ou mais de frutose, glicose, sacarose e frutanas de cadeia
curta. Alternativamente, os carboidratos sdo carboidratos ndo-doces digeriveis
ou ndo digeriveis, que s@o usados em combinagdo com um adogante artificial
(ndo de carboidrato). Outros carboidratos podem ser maltose, matodextrinas
ou mistura dos mesmos com glicose, inulina, oligofrutose ou outros
carboidratos tendo um efeito estabilizador. Especialmente preferida é uma
composi¢do de carboidrato compreendendo xarope de glicose tendo uma DE
(dextrose equivalente) de pelo menos 20 até, por exemplo, 50, especialmente
de 30 a 40. A lactose para a relacdo em peso de carboidrato total é
preferivelmente abaixo de 0,25, em particular, entre 0,10 e 0,20, mais
preferivelmente, de 0,12 a 0,18. O nivel de glicose e oligbmeros de glicose (=
xarope de glicose) €, preferivelmente, entre 20 ¢ 60 % em peso, mais
preferivelmente, de 35-55 % em peso da composi¢do espumante. O teor de
carboidrato total, isto é, incluindo qualquer lactose, é preferivelmente entre 25
e 70 % em peso (seco) da composi¢do espumante, mais preferivelmente, de
30-65, muitissimo preferivelmente, de 40-60 % em peso.

A composicdo espumante de acordo com a invengdo ainda
contém gorduras, preferivelmente, gorduras vegetais. Exemplos preferidos de
tipos de gordura compreendem soja, palma ou 6leo de coco. Especialmente
preferidas sdo as chamadas gorduras lauricas, isto €, gorduras tendo um nivel
de acidos graxos C12 e C14 relativamente alto, principalmente maior do que
40 % em peso. Exemplos adequados sdo 6leo de coco, 6leo de semente de
palma e 6leo de coco ou de semente de palma hidrogenados e 6leo de coco ou
de semente de palma néo-hidrogenado e fracionado, ou mistura dos mesmos.
O nivel de gordura, em uma base em peso seco da composi¢do espumante &,
preferivelmente, de pelo menos 15 %, mais preferivelmente, de pelo menos
20 %, muitissimo preferivelmente, de pelo menos 25 % ou ainda de pelo

menos 28 %, até, por exemplo, 60 %, preferivelmente, até 50 %, mais
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preferivelmente, até 45 %, muitissimo preferivelmente, até 40 %. Em uma
modalidade preferida, a propor¢éo de gorduras lauricas ¢ de pelo menos 50 %
do componente de gordura. Com base em acido graxo, a proporgdo de acidos
graxos de cadeia média (Cg-Cy4) €, preferivelmente, pelo menos de 35 %
(p/p), até, por exemplo, 98 %, mais preferivelmente, entre 45 e 95 %,
muitissimo preferivelmente, entre 55 e 90 % (p/p). A propor¢do de acidos
graxos Ci; e Cy4 é, preferivelmente, entre 30 e 80 %, mais preferivelmente,
entre 40 e 75 %. O nivel de acidos graxos insaturados é, preferivelmente,
abaixo de 50 %, mais preferivelmente, abaixo de 30 ‘% (p/p). O nivel de
acidos graxos trans deve ser baixo, preferivelmente, menor do que 1 % do
componente de gordura.

A composicdo espumante pode ainda conter menores
componentes (< 10 %), tais como sais ou outros minerais, em particular sais
de tamponamento, por exemplo, fosfato dipotassico ou fosfato dissodico, ou
agentes fluindo livre, como fosfato tricalcico ou didxido de silicio.
Preferivelmente, a quantidade de fosfato dipotéssico e/ou de fosfato dissoédico
na composi¢do espumante é entre 0,1 % e 5,0 %, mais preferivelmente, entre
0,3 % e 4,0 %, mais preferivelmente, entre 1,5 ¢ 3,0 %, totalmente com base
em p/p.

A composi¢do espumante, preferivelmente, tem uma
densidade aparente derivada entre 100 e 400 g/L, preferivelmente, entre 150 e
300 g/L, mais preferivelmente, entre 180 e 250 g/L.. A composi¢do espumante
tem um valor de pH de 6,8 ou mais elevado, preferivelmente, 7,0 ou mais
elevado, mais preferivelmente, 7,2 ou mais elevado, até pH 7,5,
preferivelmente, até 7,4, mais preferivelmente, até 7,3.

A inven¢do ainda refere-se a um processo de preparagdo de
uma composi¢do espumante seca, compreendendo misturar gorduras,
carboidratos e proteinas em um meio aquoso de uma tal maneira que, em uma

base em peso seco, um teor de proteina entre 3 ¢ 9 % e uma relagdo de
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proteina do soro para caseina entre 0,4 e 1,0, sejam obtidos; homogeneizando-
se, introduzindo-se um gas na mistura e secando-a. A composi¢do espumante
pode ser preparada seguindo-se os métodos conhecidos & pessoa habil. Em
geral, os componentes, como detalhado acima, sf8o misturados,
homogeneizados e aquecidos, em seguida introduz-se um gas, tal como
nitrogénio ou diéxido de carbono, dentro da composicdo liquida e, entdo seca-
a por pulverizagdo. Em uma modalidade preferida, pelo menos uma das
proteinas usadas como definido acima, é adicionada a mistura na forma
liquida. Em uma modalidade preferida, a pel-o'r"nenos uma proteina s3o solidos
de leite desnatado e é adicionada como um concentrado de proteina do leite
desnatado liquido; mais preferido, o concentrado de proteina do leite
desnatado liquido tem um teor de sdélidos de 20 — 55 % p/p, mais
preferivelmente, entre 30 — 40 % p/p.

A densidade aparente da composicdo espumante seca pode ser
controlada ajustando-se a pressdo do gas injetado antes da etapa de secagem
por pulverizagdo.

A inven¢do ainda pertence a uma composi¢do de bebida
instantdnea compreendendo a composicdo espumante descrita acima,
juntamente com um ou mais de:

- um espessante e/ou estabilizador, por exemplo,
carboximetil celulose, hidroxipropil metil celulose, carragenina, goma
xantana, em quantidades de 0,1 — 0,8 % em peso; para conceder viscosidade
ou textura de boca;

- um ou mais carboidratos adicionais, por exemplo,
maltodextrinas, sacarose em quantidades de 20 — 50 % em peso; para
adocamento adicional;

- proteinas do leite, por exemplo, pos de leite desnatado em
quantidades de 5 — 20 % em peso; para melhor textura de boca e poder de

branqueamento adicional;



10

15

20

25

- aromatizantes; por exemplo, baunilha, chocolate, p6 de
canela, p6 de cardamomo, aroma chai; sal (NaCl), Q.S.;

- extratos ou po6s de vegetais e/ou animais, por exemplo,
extrato de café, p6 de chocolate, extrato de cha; ou pdés de segurelha, por
exemplo, pds de caldo, sopa e/ou pds de extrato de carne, dependendo da
aplicagdo final;

todas as porcentagens em peso sendo em uma base em peso
seco. Também, a invengdo pertence a um processo para produzir uma tal
composicdo de bebida misturando-se a composigdo espumante descrita antes
com um ou mais dos ingredientes acima, preferivelmente, pelo menos
compondo o extrato vegetal e/ou animal.

O produto e o processo da invengdo resultam em bebidas tendo
uma camada de espuma atrativa e de bom gosto. As bebidas podem ser
bebidas quentes, tais como café, especialmente do tipo cappuccino, coco,
leite, chd, sopa ou bebidas frias, tais como cappuccino gelado, milk shake,
sopas frias, porém também produtos semi-liquidos, tais como molhos. A
camada de espuma € estavel por pelo menos 30 minutos até varias horas.

Exemplo 1

1.1 kg de p6 de leite desnatado foram dissolvidos em 3,9 kg de
agua a 50 °C, e 6,24 kg de xarope de glicose (72 % de sélidos, valor DE de
35, Syral, Franca) e 0,52 kg de WPC 35 (Lacprodan 35, ARLA FOODS,
Dinamarca) foram adicionados. 3,39 kg de 6leo de coco (GR GH 30-40,
Unimills, Paises Baixos) foram adicionados. A mistura foi aquecida a 60 °C.
Finalmente, 0,2 kg de fosfato dipotassico foram adicionados. A mistura final
foi aquecida por 10 minutos a 80 °C, homogeneizada em um homogeneizador
de duplo estagio a 150 bar e 30 bar, respectivamente. Gas nitrogénio foi
injetado dentro da emulsdo e a mistura foi secada por pulverizagdo para obter-
se um pd tendo uma densidade aparente derivada de 200 g/L. O teor de

proteina total foi de 6,0 % e a relagdo de proteina do soro para caseina foi de
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0,8. O teor de carboidrato total foi de 54 % (p/p) e o teor de lipidio total foi de
36 %. A relagdo em peso de proteina do soro para lactose foi de 0,33.

Exemplo 2

Para 30,5 kg de concentrado de leite desnatado (36 % de
solidos), 18 litros de dgua, 62,4 kg de xarope de glicose (72 % de sdlidos,
valor DE de 35, Syral) e 5,19 kg de WPC 35 (Lacprodan 35) foram
adicionados. 33,5 kg de 6leo de coco (GR GH 30-40) foram adicionados. A
mistura foi aquecida a 60 °C. Finalmente 2,0 kg de fosfato dipotassico foram
adicionados. A mistura final foi aquecida por 10 minutos a 85 °C,
homogeneizada a 150/30 bar. Gas nitrogénio foi injetado dentro da emulsdo e
a mistura foi secada por pulverizagdo para obter-se um pd tendo uma
densidade aparente derivada de 210 g/L. O teor de proteina total foi de 6,0 %
e a relagdo de proteina do soro para caseina foi de 0,8.

Exemplo 3

Para 27,03 kg de concentrado de leite desnatado (36 % de
solidos), 25 litros de agua, 64,5 kg de xarope de glicose (72 % de sélidos,
valor DE de 35, Syral) e 3,69 kg de WPC 35 (Lacprodan 35) foram
adicionados. 35,5 kg de 6leo de coco (GR GH 30-40) foram adicionados. A
mistura foi aquecida a 60 °C. Finalmente 2,0 kg de fosfato dipotassico foram
adicionados. A mistura final foi aquecida por 10 minutos a 85 °C,
homogeneizada a 150/30 bar. Gés nitrogénio foi injetado dentro da emulséo e
a mistura foi secada por pulverizacdo para obter-se um pd tendo uma
densidade aparente derivada de 210 g/L. O teor de proteina total foi de 5,0 %
e a relacdo de proteina do soro para caseina foi de 0,7.

Exemplo Comparativo

Em um experimento similar, como acima (nr.2), uma
composi¢do espumante foi feita tendo um teor de proteina baixo, porém uma
relacdo de proteina do leite para caseina de > 1.

Para 22,2 kg de concentrado de leite desnatado (36 % de
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s6lidos), 38 litros de agua, 62,0 kg de xarope de glicose (72 % de sdlidos,
valor DE de 35, Syral, Franca) e 8,57 kg de WPC 35 (Lacprodan 35, ARLA
FOODS, Dinamarca) foram adicionados. 33,7 kg de 6leo de coco (GR GH
30-40, Unimills, Paises Baixos) foram adicionados. A mistura foi aquecida a
60 °C. Finalmente, 2 kg de fosfato dipotassico foram adicionados. A mistura
final foi aquecida por 10 minutos a 85 °C, homogeneizada a 150/30 bar. Gés
nitrogénio foi injetado dentro da emulsdo e a mistura foi secada por
pulverizacdo para obter-se um po6 tendo uma densidade aparente derivada de
220 g/L. O teor de proteina total foi de 6,0 % e a relagdo de proteina do soro
para caseina foi de 1,53.

Exemplo 4

Teste de Espuma das composi¢cées dos Exemplos 1-3 e
Exemplo Comparativo.

Ingredientes:

Ingrediente de espumagéo,v 15 gramas

Actcar em po, 5 gramas

Café quente de uma maquina de café (80% 1 °C), 100 ml.

Aparelho e ferramentas

Haste de medi¢do com um didmetro de 5,6 cm e 6 furos com
um didmetro de 5 mm uniformemente distribuidos sobre a base da haste, e 1
mm do didmetro externo da base da haste.

Béquer de 250 ml, HM, & 5,8 cm

Régua, escala de 1 mm

Método

‘Pesar o aglicar espumante e em po6 no béquer de 250 ml. Cobrir
o béquer com um tecido e misturar o teor cuidadosamente. Adicionar 100 ml
de café quente e agitar com uma colher até o espumante ser dissolvido.

Colocar o béquer no elevador do laboratdrio e erguer o béquer

até a haste ficar 1-2 cm acima da camada de espuma. Apds 5 minutos,
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permitir que a camada de espuma desenvolva-se e estabilize, elevar ainda o
béquer até a haste, trazendo o eixo em contato com a superficie de espuma,
apenas permitindo que a espuma penetre dentro dos furos do eixo. Medir a
altura de espuma com a régua entre a base do eixo e o limite entre o café e a

camada de espuma dentro do béquer; a altura da espuma informada em mm.

11

Os resultados sdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Resumo dos resultados

Exemplo 1 Exemplo 2 Exemplo 3 Exemplo comparativo
Teor de Proteina (%) da 6.0 6.0 50 6.0
composi¢do espumante ’ ’ ’ ’
Relagdo de proteina do
soro/caseina 08 0.8 0.7 1,53
Altura da espuma apés 5
minutos (mm) 15 14 14 11
Caracteristicas da espuma Espuma fina, | Espuma fina, | Espuma fina, E ossa
estével estavel estavel Spuma gross
Sabor etc. Cremoso, Cremoso, Cremoso,
. . . Sabor aguado
leitoso leitoso leitoso
Exemplo 5: Cappuccino Quente Instantdneo

Composigédo: % em peso

e P4 deacordo com o ex. 2 50,00

e  Acucar em pé 20,00

e PO expresso Instantineo 16,00

e  Po6 de leite desnatado 6,00

e  Maltodextrina Maldex 120 (Amylum) 7,07

e  HMC Walocel HM100 (Wolf Cellulosics, DE) 0,50

e Sal 0,40

e  Aroma de baunilha SN755795 (IFF, NL) 0,03

Misturar os ingredientes secos, esvaziar 12,5 gramas de

mistura de pds em uma xicara grande. Verter 120 ml de dgua quente dentro da

xicara e agitar para dissolver o po.

Exemplo 6: Chocolate Quente Instantdneo

Composigdo:

° P6 de acordo com o ex. 2

e Acucar em po

% em peso
35,01
31,00
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e  P6 de leite desnatado 15,00
e  Maltodextrina Maldex 120 (Amylum) 10,00
e P6 de coco DP 70 20-22 % (Gerkens Cacao

bv,Cargil, NL) 8,00
e  (Carragenina Genuvisco CSM-2 (Danisco, DK) 0,30
e Goma Xantana Grindsted 80 (Danisco, DK) 0,30
o Sal 0,30
e  Aroma de chocolate SN 755796 0,065
Aroma de baunilha SN 755795 (IFF, NL) 0,025

Misturar os ingredientes secos, esvaziar 25 gramas de pé em

uma xicara ou caneca grande; verter 120 ml de agua quente dentro da xicara

ou caneca enquanto agitando-se para dissolver o po.

Exemplo 7: Chocolate Quente Instantaneo

Composigéo: % em peso
e Po6deacordo comoex. 2 ' 50,00

e Acucar em pd 26,60

e  Maltodestrina 120 (Amylum) 12,44

e  P¢ de leite desnatado 7,25

Cha preto instantaneo (Finleys Tea

Solutions, GB) 2,00
P6 de Canela 0,65
CMC Walocel CRT 2000PA07 (Wolf

Cellulosics, DE) 0,50
Sal 0,30
P6 de Cardamomo 0,20
Aroma de P6 Chai (SN 755792 IFF, NL) 0,06

Misturar os ingredientes secos; usar 15,0 gramas deste p6 em

uma xicara grande ou copo de ch4, verter 120 ml de 4gua quente dentro da

xicara ou copo enquanto agitando-se para dissolver a mistura de po.
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REIVINDICACOES

1. Composigdo espumante para bebidas, compreendendo, em

uma base de peso seco, gorduras, carboidratos e proteinas, caracterizada pelo

fato de compreender um teor de proteina, em uma base seca, entre 3 e 9% e
uma relacdo em peso de proteina do soro para caseina entre 0,4 e 1,0.

2. Composicdo espumante de acordo com a reivindicagdo 1,

caracterizada pelo fato de conter, em uma base de peso seco, entre 5 e 7% de
proteina.
3. Composic¢éo espumante de acordo com a reivindicagédo 1 ou

2, caracterizada pelo fato de a relagdo em peso da proteina de soro para a

caseina ser entre 0,6 € 0,9.
4. Composicdo espumante de acordo com qualquer uma das

reivindicagdes 1 a 3, caracterizada pelo fato de conter, em uma base de peso

seco, entre 20 e 45% de gorduras.
5. Composigdo espumante de acordo com a reivindicagéo 4,

caracterizada pelo fato de ditas gorduras compreenderem, em uma base de

peso seco de todos os acidos graxos, entre 30 e 80% de acidos graxos Cj; €
Cis.
6. Composigdo espumante de acordo com qualquer uma das

reivindicagdes 1 a 5, caracterizada pelo fato de conter, em uma base de peso

seco, entre 25 e 70% de carboidratos.
7. Composigdo espumante de acordo com qualquer uma das

reivindicagdes 1 a 6, caracterizada pelo fato de a relagdo em peso de proteina

do soro para lactose ser de pelo menos 0,24, preferivelmente entre 0,27 e
0,36.
8. Composigdo espumante de acordo com qualquer uma das

reivindicagdes 1 a 7, caracterizada pelo fato de conter, em uma base de peso

seco, menos do que 10% de lactose, preferivelmente entre 5 e 9%.

9. Composigdo espumante de acordo com qualquer uma das
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reivindicagbes 1 a 8, caracterizada pelo fato de ter uma densidade aparente
entre 100 e 400 g/1.

10. Composigdo de bebida instantanea, caracterizada pelo fato

de compreender a composi¢do espumante como definido em qualquer uma
das reivindicagdes 1 a 8, junto com um ou mais de:

- um espessante;

- um estabilizante;

- aromatizantes;

- um extrato vegetal ou po vegetal.

11. Processo para produzir uma composi¢do espumante para

uso em bebidas, caracterizado pelo fato de compreender:

- misturar gorduras, carboidratos e proteinas em um meio
aquoso, de uma tal maneira que, em uma base de peso seco, serem obtidos um
teor de proteina entre 3 e 9% e uma relacdo de proteina de soro para caseina
entre 0,4 e 1,0. |

- homogeneizar;

- introduzir um gés na mistura e

- secar.

12. Processo de acordo com a reivindicagdo 11, caracterizado

pelo fato de pelo menos uma parte de ditas proteinas ser introduzida em dita
etapa de mistura em uma forma liquida, tendo um teor de solidos secos de 20
—55% (p/p).

13. Processo para produzir uma composi¢do de bebida

instantanea, caracterizado pelo fato de compreender misturar a composigio

espumante como definida em qualquer uma das reivindica¢des 1 a 8 com um
extrato ou po vegetal e/ou animal e um ou mais de:

- um espessante;

- um estabilizante;

- aromatizantes.



14. Processo de acordo com a reivindicagdo 13, caracterizado

pelo fato de o extrato ou p6 vegetal e/ou animal ser selecionado de extrato de

café, po de chocolate, extrato de cha e pds saborosos.
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