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(57) Resumo: METODOS PARA MELHORAR A PALATABILIDADE
DE UM PRODUTO DE ALIMENTO DE ANIMAL DE COMPANHIA OU
DE RAGCAO DE ANIMAL DOMESTICO E PARA MELHORAR A
PALATABILIDADE DE UM PRODUTO DE ALIMENTO UMIDO
COZIDO DE ANIMAL DE COMPANHIA, KIT, COMPOSIGAQ
EXTRUSADA DE ALIMENTO DE ANIMAL DE COMPANHIA OU DE
RACAO DE ANIMAL DOMESTICO, COMPOSICAO UMIDA DE
ALIMENTO COZIDO DE ANIMAL DE COMPANHIA, E, COMPOSIGAO
INTENSIFICADORA DE PALATABILIDADE PARA ALIMENTO
EXTRUSADO DE ANIMAL DE COMPANHIA. Um método para
melhorar a palatabilidade de um produto de alimento de animal de
companhia ou de ragédo de animal doméstico compreendendo uma
composi¢@o basal contendo acidos graxos insaturados que se oxidam
para formarem aldeidos ou cetonas pelo contato com a composigéao
basal com uma fonte de anions bissulfito de modo que quaisquer
aldeidos ou cetonas presentes formem sais de organossulfito.
Produtos de alimentos de animal de companhia ou de ra¢éo de animal
doméstico tratados com bissulfito, e composi¢éo intensificadora de
palatabilidade contendo uma fonte de anions bissulfito também sao
descritos.
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“METODOS PARA MELHORAR A PALATABILIDADE DE UM

PRODUTO DE ALIMENTO DE ANIMAL DE COMPANHIA OU DE
RACAO DE ANIMAL DOMESTICO E PARA MELHORAR A
PALATABILIDADE DE UM PRODUTO DE ALIMENTO UMIDO
COZIDO DE ANIMAL DE COMPANHIA, KIT, COMPOSICAO
EXTRUSADA DE ALIMENTO DE ANIMAL DE COMPANHIA OU DE
RACAO DE ANIMAL DOMESTICO, COMPOSICAO UMIDA DE
ALIMENTO COZIDO DE ANIMAL DE COMPANHIA, E, COMPOSICAO
INTENSIFICADORA DE PALATABILIDADE PARA ALIMENTO
EXTRUSADO DE ANIMAL DE COMPANHIA”
REFERENCIA CRUZADA AOS PEDIDOS RELACIONADOS

Este pedido reivindica prioridade sob 35 U.S. C. § 119(e) ao
Pedido Provisério U.S. de Numero Serial 60/692,035, que foi depositado aos

17 de junho de 2005, cuja descrigdo é aqui incorporada como referéncia.
FUNDAMENTOS DA INVENCAO

Esta invengdo refere-se a um método para melhorar a
palatabilidade de um produto de alimento de animal de companhia ou de
ra¢do de animal doméstico contendo uma gordura ou um 6leo que tem sido
oxidado. Em particular, a presente invengdo refere-se a melhoria da
palatabilidade de produtos de alimento de animal de companhia o de ragdes
de animal doméstico contendo &cidos graxos insaturados que se oxidam para
formarem aldeidos e cetonas por misturagdo do produto de alimento ou de
racdo com uma fonte e anions bissulfito.

Fabricantes de ra¢do animal e fabricantes de alimento de
animal de companhia t€m desejado ha muito tempo a provisdo de alimentos
que combinam valor nutricional alto, e resisténcia a decomposi¢do e a
contamina¢do bacteriana, com custos de produgdo baixos. Em adi¢do,
fabricantes de alimento de animal de companhia e de ra¢do animal desejam

um grau alto de palatabilidade que possa ser alcangado com custo baixo.
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O uso de matérias-primas tais como 6leos e gorduras animais e
Oleos vegetais e subprodutos de carne e carne de grau de ragdo é comum na
fabricagdo de produtos de ragdo de animal doméstico e de alimento para
animais de companhia. Condi¢des de armazenagem, tempo, temperatura e
semelhantes influenciam a estabilidade dos produtos acabados e seu valor
eventual como ragdo e alimento de animal de companhia. Isto é acelerado
pela pratica de ndo usar antioxidantes suficientes em materiais sensiveis a
oxidagdo.

A popularidade de produtos de alimento de animal de
companhia de qualidade alta tem acarretado o consumo de ingredientes de
qualidade melhor por este segmento da industria, deixando os ingredientes de
qualidade menor disponiveis em custo apropriado para os fabricantes de
produtos de ragdo e de alimento menos caros. Ingredientes de custo menor
tipicamente comegam com um valor de palatabilidade negativo e contém
sabores e odores como um resultado da oxidagdo que trabalha contra a
palatabilidade. O grau de palatabilidade negativo varia de batelada para
batelada.

O valor nutricional das matérias-primas carne, 6leo e gordura é
um fator critico, mas também a palatabilidade. Oxidagdo do produto pode
influenciar significativamente a palatabilidade muito antes de haver um
impacto negativo sobre o valor nutricional. Animais de companhia em
particular sdo notoriamente excéntricos em suas preferéncias de alimento.

A condigdo conhecida como rancidez pode afetar
negativamente a palatabilidade de matérias-primas de alimento de animal de
companhia € de ragdo de animal doméstico contendo 6leo e gordura muito
antes de haver um impacto negativo sobre o valor nutricional. Rancidez em
carne e subprodutos de carne, bem como em 6leos vegetais e 6leos e gorduras
animais, € o resultado de processos oxidativos continuos e naturais que

resultam na formagdo de compostos que sdo muito negativos para a
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palatabilidade. O impacto ndo ¢ mitigado pela aplicagdo de uma composigio
intensificadora de palatabilidade. Em estudos, cdes que sdo inicialmente
atraidos para uma amostra de teste de alimento de cdo contendo um
intensificador de palatabilidade, ao farejarem mais cuidadosamente a amostra,
a rejeitam se ela contiver um componente 6leo ou gordura rangoso.

Em particular, a oxidagéo de 4cidos graxos insaturados € um
contribuinte maior para a formagdo de hexanal, o produto da oxidagdo parcial
de grupos alcool. Estes grupos alcool provém da oxidagio natural de 6leos e
gorduras poliinsaturados(as). Este € um processo que pode ser monitorado
pela formagdo de perdxidos e avaliado através da medigdo dos indices de
peroxido (PV).

No curso normal da oxidag¢do, a ligagdo carbono-carbono
insaturada de um &cido graxo insaturado é atacada pelo oxigénio, resultando
na formagdo de perdxidos. Os peroxidos, apds varias etapas‘ adicionais,
formam aldeidos e cetonas de varios comprimentos de cadeia. Aldeidos de
importancia incluem pentanal, hexanal e heptanal. O aldeido de interesse
particular € aquele de hexanal porque ele € um composto aromatizante bem
conhecido que ¢ um agente de paladar negativo para muitos animais,
incluindo cées e gatos.

Atualmente, as matérias-primas de grau de ragdo e de alimento
tém que ser descartadas se os niveis de aldeido e de cetona forem suficientes
para terem um impacto negativo sobre a palatabilidade, até mesmo se o valor
nutricional ndo tiver sido afetado. Nédo agindo assim ha o risco de que o
produto resultante ganhe uma reputagdo negativa por parte dos consumidores.
Assim, economias de custo consideraveis podem ser alcangadas se houvesse
um meio pelo qual aldeidos e cetonas inaceitaveis pudessem ser removidos
onde disponiveis de modo que possam ser utilizadas matérias-primas
nutricionais, que de outro modo seriam descartadas.

A oxidagdo de acidos graxos insaturados para formar aldeidos
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tais como pentanal, hexanal e heptanal também é um problema na manufatura
e na preparac¢do de produtos de alimento para consumo humano. Em exemplo
é o dleo de cozinhar no qual alimentos sdo fritos. Oleos de cozinhar se
oxidam rapidamente para formarem aldeidos e cetonas inaceitaveis, que
afetam negativamente a palatabilidade pela deteriora¢do do sabor e de outras
propriedades organolépticas. Fabricantes de alimento comercial e
estabelecimentos de alimentagdo tém freqiientemente substituido dleo de
cozinhar sob outros aspectos bom porque quantidades pequenas de aldeidos e
de cetonas se formam em niveis suficientes para resultarem em um produto de
alimento que é geralmente inaceitavel para o pﬁblicd consumidor. Economias
de custo consideraveis poderiam ser alcangadas se houvesse um meio pelo
qual tal 6leo de cozinhar pudesse ser reivindicado como disponivel.
Conseqlientemente, ha uma necessidade de um método pelo
qual aldeidos e cetonas possam ser removidos de acidos graxos insaturados

oxidados.

SUMARIO DA INVENCAO

Esta necessidade € atendida pela presente invengdo. Agora tem
sido verificado que a rota bem descrita para converter aldeidos e cetonas com
bissulfitos em sais de organossulfito pode ser adaptada para converter
aldeidos e cetonas volateis em organossulfitos ndo-volateis em produtos de
alimento de animal de companhia e de ragdo de animal doméstico contendo
acidos graxos insaturados oxidados, suplantando deste modo uma barreira
maior para melhorar a palatabilidade dos produtos de alimento de animal de
companhia e de ragdo de animal doméstico.

Portanto, de acordo com um aspecto da presente invengdo, é
proporcionado um método para melhorar a palatabilidade de um produto de
alimento de animal de companhia e de ragéio de animal doméstico no qual a
composi¢do basal contém 4cidos graxos insaturados que se oxidam para

formarem aldeidos ou cetonas, no qual a composi¢do basal € contatada com
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uma fonte de anions bissulfito de modo que quaisquer aldeidos ou cetonas
presentes formem sai de organossulfito soliveis em agua. Os sais de
organossulfito formam-se sob condi¢Ges aquosas a partir de 4nions bissulfito
que podem ser gerados, por exemplo, pela dissociacdo de espécie de
metabissulfito em agua. Assim, fontes de anion bissulfito incluem espécie de
metabissulfito seco e solugGes aquosas de bissulfito nas quais o bissulfito estd
hidratado.

Conseqiientemente, anions  bissulfito  podem  ser
proporcionados pela adi¢do de uma espécie de metabissulfito seca em uma
compdsic;ﬁo basal contendo umidade ou uma solugdo aquosa de bissulfito
pode ser contatada com uma composi¢do basal seca ou contendo umidade.
Tipicamente, espécie de metabissulfito pode ser adicionada ou aplicada seca
na composi¢do basal quando agua suficiente estiver presente na composigido
basal para anions bissulfito se formarem. Quando agua insuficiente estiver
presente, uma solugdo aquosa de bissulfito é aplicada ou adicionada,
tipicamente em um kibble extrusado.

Embora uma solugdo também possa ser aplicada ou adicionada
em composigdes basais contendo umidade, isto é desfavorecido por causa dos
custos de energia associados com a secagem de umidade em excesso de tais
produtos. Métodos de acordo com a presente invengdo podem ser realizados
como um processo continuo ou em batelada.

De acordo com uma modalidade deste aspecto da invengéo,
quando a composigdo basal é extrusada para formar um kibble seco ou semi-
seco a composicdo basal pode ser contatada com a fonte de 4nion bissulfito
antes ou apos o kibble ser extrusado. Quando a composi¢do basal é contatada
com a fonte de anion bissulfito apds o kibble ser extrusado, uma solugdo
aquosa de bissulfito € aplicada na superficie do kibble. De acordo com outra
modalidade deste aspecto da invenc¢do, uma composi¢do intensificadora de

palatabilidade € aplicada na superficie do kibble antes ou apds o contato da
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composi¢do basal com a solugdo de bissulfito.

Quando o produto de alimento de animal de companhia € um
produto imido cozido, a composi¢do basal pode ser contatada com a fonte de
ion bissulfito quer antes quer depois do cozimento. Contato antes do
cozimento € preferido para eficiéncia de produgdo. Portanto, de acordo com
outra modalidade da inveng&o, é proporcionado um método para melhorar a
palatabilidade de um produto de alimento timido cozido de animal de
companhia contendo acidos graxos insaturados que se oxidam para formarem
aldeidos ou cetonas, no qual o produto de alimento ¢ contatado antes do
cozimento com fonte de anions bissulfito de modo que quaisquer aldeidos ou
cetonas presentes formem sais de organossulfito. Tipicamente, sais de
metabissulfito secos sdo adicionados em produtos umidos.

Uma modalidade deste aspecto da invengdo trata matérias-
primas de produto de alimento contendo acidos graxos insaturados antes de as
matérias-primas serem adicionadas no produto de alimento. A presente
invengdo portanto também proporciona um método no qual a fonte de anions
bissulfito € contatada com o produto de alimento antes do cozimento pelo
contado da fonte de anions bissulfito com quaisquer matérias-primas
contendo acidos graxos insaturados que se oxidam para formarem aldeidos ou
cetonas antes da adi¢do das matérias-primas no citado produto de alimento.

Outra modalidade deste aspecto da invengdo adiciona um
antioxidante no produto de alimento ou de ragdo de modo que apds o produto
de alimento ou de racdo ter sido restaurado para um estado utilizavel e a
palatabilidade tem sido melhorada ele € estabilizado contra oxidagio
adicional. Métodos de acordo com esta modalidade incluem a etapa e
adicionar uma quantidade eficaz de um antioxidante de tipo de alimento ou de
ragdo no produto de alimento ou de ragdo. Exemplos de antioxidantes de tipo
de alimento ou de ragdo incluem etoxiquina, hidréxi-anisol butilado (BHA),

hidréxi-tolueno butilado (BHT), tercidrio-butil-hidroquinona, tocoferdis,
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galato de propila e extratos de alecrim.

Embora qualquer sal de metabissulfito possa ser usado como a
espécie de metabissulfito, incluindo metabissulfito de amoénio, bissulfitos de
metal alcalino sdo preferidos, com metabissulfito de s6dio ou de potéssio mais
preferidos, e metabissulfito de sddio muito mais preferido. Sob contato com
agua, a espécie de metabissulfito forma imediatamente &nions bissulfito
aquosos, que instantaneamente reagem com quaisquer aldeidos e cetonas que
estejam presentes. Os aldeidos e cetonas formam organossulfitos solaveis em
agua qué_ sdo ndo-volateis e se dissolvem em dagua. Portanto, em outra
modalidade deste aspecto da invengdo, € proporcionado um método no qual a
etapa de contatar contata o produto de alimento ou de ragdo com uma solugio
aquosa de bissulfito hidratado de modo que quaisquer aldeidos ou cetonas
presentes formem sais soluveis de organossulfito que se dissolvem na solu¢io
aquosa, ¢ o método adicionalmente inclui a etapa de separar o produto de
alimento ou de ragéo da solugdo aquosa.

De acordo com esta modalidade, a etapa de contatar pode ser
realizada uma vez, ou sempre que necessaria, para restaurar o produto de
alimento ou de ragdo para um estado utilizdvel e melhorar a palatabilidade.
Ap0s o produto de alimento ou de ragdo ser separado da solugdo aquosa ele
pode ser seco para uso subseqiiente, ou pode ser lavado uma vez ou
repetidamente com agua antes da secagem para remover quaisquer bissulfitos
e organossulfitos residuais.

Outra modalidade deste aspecto da inven¢do remove os
organobissulfitos da solu¢do aquosa em um modo que regenera bissulfito de
modo que a solugdo aquosa de bissulfito pode ser reutilizada. Métodos de
acordo com esta modalidade incluem as etapas de acidificar a solugdo aquosa
apos a separagdo do produto de alimento ou de ragéo da mesma, de modo que
o sal de organossulfito seja convertido de volta para o aldeido ou a cetona e o

bissulfito, e entfo de separar o aldeido ou a cetona da solugdo aquosa de
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bissulfito. Ap6s a separagdo do aldeido ou da cetona, os métodos preferidos
contatam a solugdo de bissulfito com a quantidade igual ou diferente de
produto de alimento ou de ragio.

O método da presente invengdo portanto pode ser utilizado
para melhorar as gorduras e os 6leos animais e os 6leos vegetais e as carnes e
os subprodutos de carne excessivamente oxidados para um estado utilizavel
com palatabilidade melhorada para uso como matérias-primas em produtos de
alimento de animal de companhia e ra¢des de animal doméstico. Devido ao
fato de que o método da invengdo contempla métodos nos quais antioxidantes
sdo adicionados para estabilizar o produto de alimento ou de ragdo, outro
aspecto da presente invengiio proporciona um kit no qual ja primeiro e
segundo recipientes separados, com um sal de metabissulfito ou uma solugio
aquosa do mesmo no primeiro recipiente e um ou mais oxidantes de tipo de
alimento ou de ragdo no segundo recipiente.

Fabricantes de alimento de animal de companhia muitas vezes
consideram como responsavel pelo problema de palatabilidade o uso de um
intensificador de palatabilidade ineficaz quando usam matérias-primas nas
quais 4cidos graxos tem sido oxidados para formarem agentes de paladar
negativo que mascaram o intensificador de palatabilidade. Portanto, o método
da presente invengdo ¢ idealmente usado para remover 4cidos graxos
oxidados de produtos de alimento de animal de companhia e ra¢des de animal
doméstico antes de os produtos de alimento e de ragdo serem formulados com
um intensificador de palatabilidade. Conseqiientemente, uma modalidade do
aspecto de kit da invengdo € um kit com um terceiro recipiente de uma
composi¢do intensificadora de palatabilidade de produto de alimento de
animal de companhia. Composi¢des intensificadoras de palatabilidade
adequadas contém um ou mais sais de fosfato, pirofostato ou polifosfato.

O método da invengdo proporciona produtos de alimento de

animal de companhia e ragdes de animal doméstico contendo organossulfitos
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sem impacto negativo sobre a palatabilidade derivada de produtos de
oxidagdo de aldeido e de cetona inaceitaveis dos acidos graxos insaturados.
Portanto, de acordo com outro aspecto da presente invengo, uma composi¢do
de alimento de animal de companhia ou de ragdo de animal doméstico
extrusada € proporcionada a qual é preparada pelo contato de uma
composi¢do basal contendo acidos graxos insaturados que se oxidam para
formarem aldeidos ou cetonas com uma fonte de anions bissulfito.

A composic¢go basal pode ser misturada antes da extrusdo com
a fonte de anions bissulfito. Alternativamente, a composi¢do basal pode ser
contatada apos a extrusdo com a fonte de dnions bissulfito, preferivelmente
uma solugdo aquosa de bissulfafo hidratado, quer antes quer depois da
aplicagdo de uma composigdo intensificadora de palatabilidade. Também
podem ser usadas composigdes aquosas intensificadoras de palatabilidade que
incluem a fonte de anions bissulfitos. Conseqiientemente, a presente invengio
também proporciona composi¢des aquosas intensificadoras de palatabilidade
contendo fonte de &nions bissulfitos. Em outra modalidade deste aspecto da
invengdo, a composi¢do basal ou composi¢do intensificadora de
palatabilidade contém um antioxidante de tipo de alimento ou de ragio.

Outras caracteristicas da presente invengdo serdo apontadas
nas seguintes descri¢do e reivindicagdes, que descrevem os principios da
presente invengdo, e os modos melhores que sdo presentemente contemplados
para realizagdo deles.
BREVE DESCRICAO DOS DESENHOS

FIG. 1 mostra o efeito da concentragdo de bissulfito sobre o

indice de peroxido para quatro produtos basais de alimento de animal de
companbhia; e
FIG. 2 € uma imagem de um aduto de bissulfito de hexanal.

DESCRICAO DETALHADA DE MODALIDADES PREFERIDAS

Meétodos de acordo com a presente invengdo contatam
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produtos de alimento de animal de companhia e de ragdo de animal doméstico
excessivamente oxidados com uma fonte de anions bissulfito. Tais produtos
de alimento e de ragdo contém acidos graxos insaturados que tém sido
oxidados para formarem aldeidos ou cetonas possuindo impacto negativo
sobre palatabilidade, tais como pentanal, hexanal e heptanal, especialmente
hexanal. A presente invengdo € baseada no reconhecimento de que bissulfito
tem utilidade como um agente quebrador de cadeia de oxidagdo de lipideo,
acarretando a verificag@o de que ele pode ser usado na presente invengdo para
atacar peroxido e substitui-lo por um sulfonato, causando assim o
abaixamento dos niveis de peroxido. Foi adicionalmente reconhecido que o
bissulfito quebra a ligagdo de dissulfeto de cisteina e relaxa proteinas,
acarretando a verificagdo de que ele pode ser usado na presente invengdo
contra enzimas chave, resultando em desnaturagio e inativa§§o de enzima.

Os produtos de alimento e de ragdo sdo contatados com a fonte
de anions bissulfito de modo que os aldeidos e cetonas formam sais de
organossulfito sem impacto negativo sobre a palatabilidade. Para os
propositos da presente invencgdo, contato com a fonte de 4nions bissulfito
ocorre quer pelo contato de um produto de alimento ou de ragdo seco ou
umido com uma solugdo aquosa de bissulfito hidratado, ou pelo contato de
metabissulfito seco com um produto de alimento ou de ragdo com umidade
suficiente para dissolver o metabissulfito e formar 4nions bissulfito.

Produtos de alimento de animal de companhia e de ragdo de
animal doméstico sdo tipicamente formados como um kibble extrusado seco
ou semi-seco. Para os propésitos da presente invengdo, qualquer pedago do
tamanho de bocado de um alimento de animal de estimagdo de companhia ou
de ragdo de animal doméstico seco ou semi-seco € referido como um kibble,
incluindo aqueles que também podem ser referidos como uma pelota ou por
qualquer outro termo descritivo. A etapa de contatar pode ser realizada pela

adicdo de metabissulfito seco na composi¢gdo basal exposta a umidade
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suficiente durante misturagdo ou condicionamento com vapor para formar
anions bissulfito antes da extrusdo, ou uma solugdo aquosa de bissulfito
hidratado pode ser adicionada no extrusor ou pulverizada sobre a superficie
dos kibbles ap6s extrusdo para impregna-los e converter quaisquer aldeidos ou
cetonas presentes em organossulfitos. Contudo qualquer configuragio
permitindo a misturagéo total de produto de alimento ou de ra¢do com anions
bissulfito e 4gua é adequada para uso com a presente invengdo, incluindo a
adicdo de solugdes aquosas de bissulfito durante misturagio ou
condicionamento com vapor. Contudo, solugdes de bissulfito preferivelmente
ndo sdo adicionadas nos produtos contendo umidade por causa do custo
requerido para remover a 4gua em excesso.

O método da invengdo também pode ser aplicado em produtos
de alimento umido de animal de companhia tais com alimentos umidos de
cdes ou gatos, que sdo produtos cozidos. Embora a fonte de 4nions bissulfito
possa ser adicionada antes ou apds o cozimento, a adi¢do apds o cozimento é
impraticével porque os produtos umidos sdo cozidos por aquecimento de latas
fechadas, que necessitariam ser abertas para a adi¢io da fonte de anions
bissulfito e novamente fechadas. Conseqiientemente, para todos os prop6sitos
praticos, a adigdo da fonte de anions bissulfito ocorrera antes do cozimento.

Preferivelmente, o componente matéria-prima contendo um
acido graxo insaturado que se oxida para formar um aldeido ou uma cetona é
contatada com a fonte de 4nions bissulfito antes de a matéria-prima ser
adicionada no produto de alimento. Matérias-primas contendo tais 4cidos
graxos insaturados incluem carne crua e subprodutos de carne e 6leos vegetais
e Oleos e gorduras animais.

Dos metabissulfitos secos adicionados nos produtos com
umidade suficiente, metabissulfitos de metal alcalino sdo preferidos, com
metabissulfitto de sédio ou de potassio sendo mais preferido. Solugdes

aquosas de bissulfito adequadas para uso com a presente inven¢do contém
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entre cerca de 0,0001% e cerca de 20% em peso de bissulfito hidratado, com
uma concentragdo entre cerca de 1% e cerca de 9% em peso sendo preferida.
O uso de solugdes recém-preparadas também é preferido.

Os produtos de alimento e de ragdo sdo contatados com uma
quantidade de fonte de anions bissulfito que, dependendo da extensio da
oxidagdo, melhorard a palatabilidade. Isto pode ser prontamente determinado
por uma pessoa ordinariamente experiente na técnica sem experimenta¢io
indevida, tipicamente com referéncia ao indice de perdéxido do produto de
alimento ou de ragdo. A quantidade é preferivelmente uma quantidade que
restaurara o produto de alimento ou de ragdo para um estado utilizavel. Para
propdsitos da presente invengdo, "estado utilizavel" é definido como produto
que passa no comeércio sem objecdo do consumidor, que se refere a satisfagio
dos compradores com respeito ao consumo de produto pelos animais
domésticos ou animais de companhia deles.

Se muito pouco for usado, a etapa de contatar pode ser
repetida até que um produto ndo-objetavel seja obtido. O produto de alimento
ou de ragdo € contatado com uma fonte de anions bissulfito eficaz para
proporcionar um equivalente de bissulfito entre ligeiramente menor e
ligeiramente maior do que o equivalente estequiométrico de bissulfito.
Ligeiramente menor do que um equivalente estequiométrico ainda produzira
um produto ndo-objetavel. Contudo, bissulfito residual também possui um
impacto negativo sobre a palatabilidade. Portanto, qualquer excesso
estequiométrico ndo deve proporcionar um nivel de excesso de produgdo de
um impacto negativo sobre a palatabilidade. Isto também pode ser
prontamente determinado por uma pessoa ordinariamente experiente na
técnica sem experimentacdo indevida, tipicamente com referéncia & analise de
bissulfito residual.

Conseqiientemente, produtos de alimento e de ragfo preferidos

sdo preparados pelo contato com uma quantidade de metabissulfito seco ou de
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solugcdo aquosa de bissulfito que adiciona nos produtos uma quantidade de
anions bissulfito eficaz para converter pelo menos 90% em peso das cetonas e
aldeidos volateis em organossulfitos. Tipicamente, entre cerca de 0,01% e
cerca de 1,25% em peso de bissulfito é adicionado no produto de alimento ou
de ragdo, a maior parte do qual ou todo o qual é convertida(o) em
organossulfito. Preferivelmente, entre cerca de 0,1 e cerca de 0,9% em peso
de bissulfito € adicionado nos produtos com uma quantidade entre cerca de
0,6% e cerca de 0,8% em peso sendo mais preferida.

Como referido dentro desta descri¢do, alimentos de animal de
companhia secos e semi-secos geralmente se referem a uma mistura
nutricionalmente balanceada de materiais proteinaceos e fariniceos possuindo
teores de umidade de cerca de 50% ou menor em peso. Os produtos imidos
de alimento de animal de companhia geralmente se referem a uma mistura
nutricionalmente balanceada de materiais proteinaceos e farinaceos possuindo
teores de umidade acima de 50% em peso.

Nos produtos imidos de alimento, os materiais proteinaceos e
farinaceos sdo tipicamente transformados em uma massa solida com um
hidrocoléide tal como gelatina. A carne em produtos de alimento imidos pode
ser fornecida por nacos de carne real ou por subprodutos de carne ou carne
emulsificados reformados. Alimentos umidos de animal de companhia
também podem opcionalmente incluir um componente de molho preparado a
partir de hidrocoldides e aromatizantes, e por esta razdo bissulfitos sdo
preferivelmente adicionados no componente carne.

As composi¢gdes de alimento de animal de companhia aqui
descritas ndo s@o intencionadas para serem limitadas a uma lista especifica de
ingredientes porque tais ingredientes dependerdo de fatores tais como, por
exemplo, o balango nutricional desejado para o tipo especifico de animal de
companhia, e a disponibilidade de ingredientes para o fabricante. Em adigdo

aos materiais proteindceos e farinaceos, a composi¢do de alimento de animal
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de companhia podem incluir vitaminas, minerais, e outros aditivos tais como
aromatizantes, conservantes, emulsificadores e umectantes. O balango
nutricional, incluindo as propor¢des relativas de vitaminas, minerais, gordura,
proteina e carboidrato, ¢ determinado de acordo com padrbes dietéticos
conhecidos na técnica da veterinaria. Por exemplo, o balango nutricional de
uma composi¢do de alimento de gato € determinado de acordo com os
requerimentos dietéticos conhecidos para gato.'

Racdes de animal doméstico referem-se as composi¢bes de
grio e de silagem e semelhantemente aos produtos de alimento de animal de
companhia também incluem vitaminas, minerais, e outros aditivos tais como
aromatizantes, conservantes, emulsificadores e umectantes. O balango
nutricional, incluindo as proporgdes relativas de vitaminas, minerais, gordura,
proteina e carboidrato, € determinado de acordo com pédrﬁes dietéticos
conhecidos na técnica da veterinaria de animal de grande.

Material proteindceo adequado pode incluir qualquer material
possuindo um teor de proteina de pelo menos cerca de 15% em peso incluindo
proteinas vegetais tais como feijdo-soja, semente de algoddo, e amendoim;
proteinas animais tais como caseina, albumina, e tecido animal fresco
incluindo tecido fresco de carne e tecido fresco de peixe; e farinhas secas ou
restituidas tais como farinha de peixe, farinha de carne de ave domestica,
farinha de carne bovina, farinha de osso e semelhantes. Qutros tipos de
materiais proteindceos adequados incluem gliten de trigo ou gluten de milho,
e proteinas microbianas tal como levedura.

Material farindceo adequado pode compreender qualquer
material possuindo um teor de proteina menor do que cerca de 15% em peso e
contendo uma propor¢do substancial de amidos ou carboidratos, incluindo
grdos tais como milho, milo, alfafa, trigo, cevada, arroz, cascas de soja, e
outros grdos possuindo teor baixo de proteina. Em adi¢do aos materiais

proteinaceos e farinaceos, outros materiais tais como soro de leite e outros
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subprodutos de leite, bem como outros carboidratos podem ser adicionados.
Em adi¢do, aromatizantes conhecidos incluindo, por exemplo, xarope de
milho ou melago, podem ser adicionados.

Geralmente, os termos composi¢des de ragdo de animal
doméstico e composi¢cdo de alimento de animal de companhia como aqui
usados aplicam-se as composi¢des nutricionalmente balanceadas,
comercialmente vendidas que sdo intencionadas para proporcionaram
substancialmente a Unica dieta para os animais de companhia e animais
domésticos. Assim, tais composigdes podem ser descritas como possuindo
teores de proteina minimos nos quais a saude do animal de companhia e do
animal doméstico ¢ mantida. Contudo, o teor de proteina minimo do alimento
varia de acordo com a idade e o estado de cria¢do do animal.

Por exemplo, uma composicdo de alimento de gato
nutricionalmente balanceada pra fémeas procriando e gatinhos requer um teor
de proteina minimo de pelo menos cerca de 28% em peso sobre uma base de
matéria seca. Uma composi¢do de alimento de gato nutricionalmente
balanceada para gatos adultos e ndo-procriando requer um teor de proteina
minimo de cerca de 26% em peso sobre uma base de matéria seca. Mais
tipicamente, o teor de proteina de composi¢des de alimento de gato
comercialmente disponiveis para gatos adultos, ndo-procriando € de cerca de
30% em peso sobre uma base de matéria seca, para garantir que o alimento
atenda aos requerimentos nutricionais de qualquer gato.

Por exemplo, qualquer férmula tipica bem conhecida na
técnica para uma composicdo seca de alimento de animal de companhia na
qual a fonte de anions bissulfito € aplicada € como segue:

0%-70% em peso farinha ou farelo baseada(o) em grio, tal
como milho, trigo, cevada ou arroz;

0%-30% em peso de farinha de subproduto animal, tal como

farinha de carne bovina ou de carne de ave doméstica;
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0%-25% em peso de farinha de gliten de milho;

0%-25% em peso de tecido animal fresco, tal como tecido de
carne bovina ou de carne de ave doméstica;

0%-25% em peso de farinha ou farelo de feijdo-soja; 0%-25%
em peso de tecido fresco de peixe;

0%-20% em peso de farinha baseada em frutos do mar;

0%-10% em peso de gordura animal;

0%-10% em peso de xarope de milho alto em glicose;

0%-10% em peso de melago seco;

0%-1,5% em peso de 4cido fosforico; e

0%-1,5% em peso de acido citrico.

Adicionalmente, vitaminas e minerais sdo adicionados de
acordo com as orientagdes de American Association of Feed Controle
Officials (AAFCO). Tais perfis de AAFCO incluem carbonato de calcio,
cloreto de potassio, cloreto de sodio, cloreto de colina, taurina, 6xido de
zinco, sulfato ferroso, vitamina E, vitamina A, vitamina B 12, vitamina D3,
riboflavina, niacina, pantotenato de calcio, biotina, mononitrato de tiamina,
sulfato de cobre, acido fdlico, e piroxidina.

Ragdes de animal doméstico sdo tipicamente preparadas a
partir de materiais vegetais ediveis por ruminantes, tais como feno de legume,
feno de graminea, silagem de graminea, silagem de legume, grdo de milho,
cevada, aveia, grdo de destilaria, grdo de cervejeiro, farinha de feijdo-soja e
farinha de semente de algoddo. Uma férmula tipica bem conhecida na técnica
para uma composi¢do de alimento de animal doméstico na qual a fonte de
anions bissulfito € aplicada ¢ a seguinte:

0%-70% em peso de farinha ou farelo de grdo, tal como milho,
trigo, cevara ou arroz,;

0%-30% em peso de farinha de subproduto animal, tal como

farinha de carne bovina ou de carne de ave doméstica;
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0%-25% em peso farinha de gliten de milho; 0%-25% em
peso farinha ou farelo de feijao-soja;

0%-20% em peso farinha baseada em frutos do mar;

0%-10% em peso de gordura animal;

0%-10% em peso de xarope de milho rico em frutose;

0%-10% em peso melago seco;

0%-1,5% em peso de acido fosférico; e

0%-1,5% em peso de acido citﬁco.

Alimentos de animal de companhia e ragdo de animal
doméstico secos e semi-secos podem ser preparados por uma variedade de
métodos. Um tal método que € amplamente usado em base comercial é o
método de cozinhador-extrusor. No método cozinhador-extrusor ingredientes
secos sdo primeiro misturados juntos para formarem uma mistura. Esta
mistura € transferida para dentro de um condicionador de vapor onde ela ¢
suficientemente umedecida para se tornar extrusavel. A mistura entdo entra
em um cozinhador / extrusor onde ela € cozida em uma temperatura e uma
pressdo elevadas por um periodo de tempo curto e entdo € forcada para fora
da aparelhagem através de um molde. Este molde forma o produto extrusado
em uma forma especifica.

Pedacgos individuais de produto s3o criados por fatiamento
periddico da extremidade da corrente de produto extrusada. Os pedagos
individuais, ou kibbles, sdo entdo secos em um secador de ar quente.
Geralmente, o produto € seco até que contenha menos do que cerca de 15 por
cento de umidade, e preferivelmente cerca de 9 a 12 por cento de umidade. Os
pebbles ou kibbles resultantes constituem a composi¢do de alimento ou de
ragdo basal.

Com composi¢des de alimento de animal de companhia seca e
semi-seca, as particulas ou pedagos secos sdo entdo transferidos por

transportador a granel para um tambor de revestimento e pulverizados com
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gordura animal. Qutros liquidos tais como, por exemplo, acido citrico ou
acido fosférico podem ser alternativamente aplicados nos pedagos, ou
aplicados com ou em adi¢do a gordura animal, durante ou apds o qual um
revestimento do intensificador de palatabilidade € tipicamente aplicado.

O revestimento ndo necessita ser uma camada continua, mas
preferivelmente € uniforme. Apds o esfriamento da gordura, se ndo incluida
com o revestimento de gordura, o intensificador de palatabilidade pode ser
aplicado quer como um pé seco quer como um liquido, ou ambos, enquanto o
produto estiver misturando. Um intensificador de palatabilidade liquido é
tipicamente pulverizado sobre enquanto um intensificador de palatabilidade
seco é tipicamente polvilhado sobre, preferivelmente através de uma tela de
malha para tornar a aplicacdo mais uniforme sobre as particulas ou os
pedacos. Alternativamente, um intensificador de palatabilidade pode ser
misturado com a gordura e aplicado concorrentemente. Notar que
revestimentos multiplos podem ser aplicados para alcangar uniformidade de
revestimento.

Para produtos extrusados, a fonte de 4nions bissulfito pode ser
contatada com os ingredientes de alimento de animal de companhia ou de
ragdo de animal doméstico antes da extrusdo pela adigdo de metabissulfito
seco nos ingredientes durante misturagdo ou condicionamento com vapor, ou
adicionando solug¢do aquosa de bissulfito no cozinhador / extrusor. Solugdo
aquosa de bissulfito também pode ser aplicada nas particulas ou pedagos
extrusados. Com produtos de alimento de animal de companhia, a solugdo
aquosa ¢ aplicada antes de a particula ou o pedago ser revestida(o) com
gordura animal, que interferiria com a capacidade do bissulfito de contatar
quaisquer aldeidos ou cetonas.

Produtos iimidos de alimento de animal de companhia que sdo
baseados em molho sdo preparados por moagem de carne, miméticos de carne

ou subprodutos de carne e entdo a mistura moida € transformada via extrusdo
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de pressdo baixa através de um tinel de aquecimento por vapor onde ela €
cozida. Amido e aglutinantes sdo entdo adicionados, apos os quais a mistura é
cortada em pedados, misturada com agua ou molho, fechada em latas e cozida
em um hydrostat, retorta continua ou steritort rotativo.

Produtos imidos de alimento de animal de companhia que nédo
sdo baseados em molho sdo preparados por maceragdo de carne, miméticos de
carne ou subprodutos de carne e reforma dos materiais macerados com agua,
amido e aglutinantes. A mistura € entdo fechada em latas e cozida em um
hydrostat, retorta continua ou steritort rotativo.

Produtos semi-umidos s3o preparados por maceragdo e
misturacdo de carne, subprodutos de carne ou miméticos de carne, pré-
cozimento da mistura, e entdo misturacdo do produto com umectantes tais
como glicerol, polissorbato, tween, e spans para reter a agua. A mistura
resultante pode ser formada e posta em uma lata ou um saco para

aquecimento em retorta ou formada por prensagem e cozida ou aquecida em

- retorta em um saco.

Para propésitos da presente inven¢do carne e subprodutos de
carne sdo definidos como incluindo carne e subprodutos de carne de espécie
animal e espécie de peixe. Exemplos de carne animal e de subprodutos de
carne animal para os quais palatabilidade pode ser melhorada pelo método da
presente invengdo incluem, mas nédo sdo limitados AA carne e subprodutos de
carne derivados de carne bovina, carne suina, ovelha ou cordeiro, carne de
ave doméstica, pato, e semelhante. Exemplos de produtos de peixe e de
subprodutos de peixe que podem ser usados incluem, mas néo sdo limitados a
atum, salmio, bacalhau, peixe branco e camardo, e semelhante.

Exemplos de oOleos vegetais e Oleos e gorduras animais
insaturados para os quais a palatabilidade pode ser melhorada pela presente
invencdo incluem gorduras animais tais como sebo, gordura de galinha e

toucinho e Oleos vegetais tais como dleo canola, 6leo de girassol, 6leo de
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acafroa, 6leo de semente de algodio, 6leo canola, 6leo de semente de linho,
6leo de feijdo-soja, azeite de oliva, 6leo de milho, e semelhante, e seus
subprodutos. Exemplos de dleos animais incluem oleos marinhos e seus
subprodutos, tais como 6leos marinhos de fontes tais como savelha, arenque,
cavala, caplan, tilapia, atum, sardinha, tiravira do Pacifico, krill, salmio,
enchova, arraia, baleia, foca, caranguejo, camario, lagosta, enguia, molusco, e
semelhante. Oleos vegetais também incluem 6leos derivados de vegetacdo
marinha tais como algas, kelp e semelhante.

Meétodos preferidos de acordo com a presente invengdo
adicionam um ou mais antioxidantes de tipo de alimento ou de ragdo nos
produtos de alimento ou de ragfio para tornar mais lenta a produgdo
subseqiiente de aldeidos e cetonas ofensivos. Antioxidantes adequados
incluem, mas ndo sdo limitados d, etoxiquina, BHA, BHT, tertiario-butil-
hidroquinona, galato de propila, tocoferdis, extratos de alecrim, e semelhante.
Quantidades entre cerca de 0,01 e cerca de 1.000 ppm devem ser usadas.

A presente invencdo também inclui métodos nos quais o
produto de alimento de animal de companhia e de ra¢do de animal doméstico
¢ lavado com uma solugdo aquosa de bissulfito de modo que organossulfitos
formados de quaisquer aldeidos ou cetonas presentes se dissolvam na solugdo
aquosa, depois disto o produto de alimento ou de ragéo € separado da solugio
aquosa. As matérias-primas recuperadas sdo opcionalmente lavadas com dgua
para remover os bissulfitos e organossulfitos residuais.

Também pode ser necessdrio repetir esta etapa de processo
uma ou mais vezes antes que seja obtida uma matéria-prima utilizavel, que é
entdo seca antes de ser formulada em um produto de alimento de animal de
companhia ou ragdo de animal de companhia. Esta modalidade do método da
invengdo também pode ser usada para melhorar a palatabilidade de matérias-
primas oxidadas contendo acidos graxos insaturados intencionadas para uso

em essencialmente qualquer produto de ragdo de animal doméstico de e
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alimento de animal de estimagdo para animal de companhia, incluindo,
produtos secos, semi-secos € umidos para animal de estimag&o.

Apo6s o produto de alimento ou de ragdo ter sido removido da
solug@o aquosa, a solugdo aquosa pode ser acidulada por meio convencional
para regenerar o aldeido ou a cetona e o bissulfito. O aldeido ou cetona
regenerado(a) pode ser separado(a) da solugdo aquosa por técnicas de
extragdo com solvente convencionais, tal como por lavagem da solugdo
aquosa com éter.

A solugdo de bissulfito regenerada pode ser entdo reutilizada,
quer para lavar a mesma quantidade de matérias-primas uma segunda vez,
quer para lavar uma quantidade nova de matéria-prima. As solugdes
regeneradas podem ser usadas em uma série de processos em batelada, ou a
regeneragdo da solugdo pode ser parte de um processo continuo no qual a
solu¢do de bissulfito regenerada € continuamente liberada para um
fornecimento constante de matéria-prima. Em um processo continuo, agua ou
bissulfito pode ser periodicamente reposta(o) para manter uma concentragdo
de solugdo essencialmente constante.

A presente invengdo contempla a montagem de kits nos quais
recipientes separados de um antioxidante de tipo de alimento ou de ragdo e
uma espécie de metabissulfito ou solugdo aquosa de bissulfito sdo distribuidos
em combinagdo. Isto promove um objetivo da invengdo para melhorar um
produto excessivamente oxidado para um estado utilizavel e deste modo
melhora a palatabilidade e entdo estabiliza o produto resultante através da
adi¢do de um ou mais antioxidantes.

Kits preferidos possuirdo como um componente primario em
um recipiente separado uma composi¢do intensificadora de palatabilidade
para produtos de alimento de animal de companhia. O propoésito de um kit de
trés recipientes é distribuir metabissulfito e antioxidantes com uma

composi¢do intensificadora de palatabilidade para remover aldeidos e cetonas
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ofensivos das matérias-primas oxidadas antes de as matérias-primas serem
formuladas com as composi¢des intensificadoras de palatabilidade.

Composi¢des intensificadoras de palatabilidade preferidas
conttm um ou mais compostos intensificadores de palatabilidade, cujos
exemplos incluem 4cido pirofosférico e seus sais de sodio, de potassio, de
calcio e de magnésio, acido fosférico e seus sais de sdédio, de potassio, de
calcio e de magnésio, sais de tripolifosfato de soédio, de potassio, de célcio e
de magnésio, sais de hexapolifosfato de potdssio, de célcio, e de magnésio, ou
acidos organicos tais como acidos citrico, tartarico, fumarico, latico, acético,
formico e hexamico e seus sais de sddio, de potassio, de célcio e de magnésio,
e semelhantes. Exemplos de composi¢des intensificadoras de palatabilidade
adequadas sdo descritos em Publicagdo de Pedido de Patente U.S. de No.
2005/0106285 publicada aos 19 de maio de 2005, cuja descri¢do € aqui
incorporada como referéncia.

A presente invencdo também inclui produtos de alimento de
animal de companhia e de ragdo de animal doméstico preparados de acordo
com o método da presente invengdo no qual organossulfitos estdo presentes
resultantes da reacdo de aldeidos e cetonas com bissulfito. Estes
organossulfitos ndo tém impacto negativo sobre a palatabilidade. Estdo
incluidas composi¢des de alimento e de ragdo extrusadas que tém sido
contatadas com bissulfito tanto antes quanto apds a extrusdo. Produtos
preferidos incluem produtos contendo um ou mais antioxidantes e produtos
revestidos com uma composic¢do intensificadora de palatabilidade.

Também estdo incluidas composi¢cdes imidas de alimento de
animal de companhia que tém sido contatadas com uma fonte de &nions
bissulfito, preferivelmente antes do cozimento. Produtos preferidos sdo
contatados com uma fonte de anions bissulfito pelo contato de matérias-
primas contendo 4cidos graxos insaturados com a fonte de anions bissulfito

antes de as matérias-primas serem adicionadas no produto de alimento.
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Outros produtos preferidos incluem produtos contendo um ou mais
antioxidantes e produtos contendo uma composig¢do intensificadora de
palatabilidade.

A presente invengdo também inclui composi¢des
intensificadoras de palatabilidade para produtos de alimento de animal de
companhia contendo uma fonte de anions bissulfito, cuja aplicagdo converte
quaisquer cetonas e aldeidos volateis presentes em organossulfitos nZo-
volateis e fornece um componente intensificador de palatabilidade. Uma
intensificagdo melhorada de palatabilidade € obtida por que os agentes de
paladar hegativbs sdo eliminados os quais de outro modo prejudicariam o
efeito do intensificador de palatabilidade.

Os intensificadores de palatabilidade da presente invengdo
contém de cerca de 0,1% a 80% em peso de um ou mais compostos
intensificadores de palatabilidade, cujos exemplos sdo listados acima. Niveis
estagio de evaporador composto intensificador de palatabilidade e entre cerca
de 5% e cerca de 50% em peso sdo preferidos, com niveis entre cerca de 10%
e cerca de 35% em peso mais preferidos, e niveis entre cerca de 15 e cerca de
30% em peso ainda mais preferidos.

Os intensificadores de palatabilidade sdo formulados e
aplicados de modo que um ou mais compostos intensificadores de
palatabilidade constituem de cerca de 0,01% a cerca de 5,0% em peso de
produto de alimento de animal de estimagfo acabado. Preferivelmente, os
intensificadores de palatabilidade sdo formulados de modo que um ou mais
compostos intensificadores de palatabilidade constituam de cerca de 0,05% a
cerca de 2,0% em peso de produto de alimento de animal de estimagdo
acabado, mais preferivelmente entre cerca de 0,1% a cerca de 1,0% em peso,
e ainda mais preferivelmente entre cerca de 0,25% e cerca de 0,75% em peso.

Os intensificadores de palatabilidade preferidos de acordo com

a presente invengdo contém de cerca de 0,01% a cerca de 20% em peso de
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uma fonte de anions bissulfito, com niveis entre cerca de 1 % e cerca de 9%
em peso preferidos. Preferivelmente, os intensificadores de palatabilidade sdo
formulados com uma quantidade de metabissulfito seco ou de solugdo aquosa
de bissulfito que adiciona entre cerca de 0,01% e cerca de 1,25% em peso de
bissulfito no produto de alimento, a maioria do qual ou todo o qual € entdo
convertido em organossulfito. Preferivelmente, entre cerca de 0,01% e cerca
de 0,2% em peso de bissulfito é adicionado no produto de alimento com uma
quantidade entre cerca de 0,025% e cerca de 0,15% em peso sendo mais
preferida.

Intensificadores de palatabilidade preferidos de acordo com a
presente invenc¢do adicionalmente contém um ou mais antioxidantes de tipo
de alimento ou de ragdo, cujos exemplos sdo listados acima, em um nivel
efetivo para fornecer o produto de alimento com um nivel de antioxidante
suficiente para estabilizar o produto contra formag&o adicional de aldeido e de
cetona. Um nivel entre cerca de 0,01% e 2,5% em peso na composi¢do
intensificadora de palatabilidade deve ser usado, com um nivel entre cerca de
0,1% e cerca de 1,0% em peso preferido. Preferivelmente, os intensificadores
de palatabilidade sdo formulados com uma quantidade de antioxidante que
adiciona entre cerca de 0,01 ppm e cerca de 1.000 ppm de antioxidante no
produto de alimento

Dentre os intensificadores de palatabilidade preferidos de
acordo com a presente inveng¢do estdo os intensificadores de palatabilidade
contendo de cerca de 5% a cerca de 99% em peso de um ou mais produtos ou
subprodutos selecionados dos produtos de carne, subprodutos de carne,
miméticos de carne, produtos de leite e subprodutos de leite descritos acima.
Exemplos de produtos de leite e subprodutos de leite que podem ser usados
incluem, mas ndo sdo limitados a, produtos e subprodutos de leite derivados
de queijo, proteina de leite, soro de leite, e semelhantes.

Produtos e subprodutos preferidos que podem estar presentes
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sozinhos ou em combinagdo incluem produtos e subprodutos de carne bovina
e de came de ave doméstica. Produtos e subprodutos de peixe também sdo
preferidos. Um nivel de produto ou subproduto entre cerca de 20% e cerca de
70% em peso € preferido.

Dentre os intensificadores de palatabilidade preferidos iguais
ou diferentes de acordo com a presente invengdo estdo os intensificadores de
palatabilidade contendo de cerca de 0,01% a cerca de 10% em peso de um ou
mais aminoacidos. Exemplos de aminoécidos que podem ser usados incluem,
mas ndo sdo limitados a, alanina, glicina, cisteina, e semelhantes.
Aminoacidos preferidos que podem estar presentes sozinhos ou em
combinagdo incluem glicina, L-alanina, e semelhantes. Um nivel de
aminoacido entre cerca de 0,1% e cerca de 4,0% em peso é preferido.

Dentre os intensificadores de palatabilidade preferidos iguais
ou diferentes de acordo com a presente invengdo estdo os intensificadores de
palatabilidade contendo de cerca de 5% a cerca de 70% em peso de uma ou
mais proteina vegetais ou microbianas. Exemplos de proteinas microbianas
que podem ser usadas incluem, mas néo sdo limitadas a, levedo de cervejeiro,
levedo de padeiro, e semelhante. Exemplos de proteinas vegetais que podem
ser usadas incluem, mas ndo sdo limitadas a, gliten de milho, proteina de
soja, farinha de soja, proteina vegetal hidrolisada (HVP), e semelhantes.
Niveis de proteina vegetal ou microbiana de cerca de 10% a cerca de 40% em
peso sdo preferidos.

Dentre os intensificadores de palatabilidade preferidos iguais
ou diferentes de acordo com a presente invengdo estdo os intensificadores de
palatabilidade contendo de cerca de 0,01% a cerca de 50% em peso de um ou
mais carboidratos. Exemplos de carboidratos que podem ser usados incluem,
mas ndo sdo limitados a, glicose, xilose, frutose, hidrolisatos de amido, e
semelhantes. Um nivel de carboidrato entre cerca de 10% e cerca de 30% em

peso é preferido.
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Um exemplo de uma formulagdo preferida possui um teor de
solidos de cerca de 10% a cerca de 40% em peso de um ou mais compostos
intensificadores de palatabilidade; cerca de 30% a cerca de 60% em peso de
um ou mais produtos ou subprodutos selecionados de produtos animais,
subprodutos animais, produto de peixe, subprodutos de peixe, produtos de
leite e subprodutos de leite; de cerca de 25% a cerca de 35% em peso de uma
ou mais fontes de proteinas microbianas; de cerca de 1% a cerca de 9% em
peso em peso bissulfito; de cerca de 0,1% a cerca de 1,0% em peso de um ou
mais antioxidantes; de cerca de 2% a cerca de 4% em peso de um ou mais
aminoacidos; e de cerca de 0,5% a cerca de 60% em peso de um ou mais
carboidratos.

Formulagdes secas possuem um teor de sélidos de cerca de 96
% em peso. Formulagdes liquidas podem ser diluidas com dgua para um teor
de sdlidos total tdo baixo quanto cerca de 30 % em peso e preferivelmente
para um teor de s6lidos ndo maior do que cerca de 50 % em peso para obter
uma viscosidade e uma reologia adequadas para aplicagdo por pulverizagio.

O teor de agua também pode ser fornecido pelos componentes
liquidos ou contendo umidade tais como solugdes aquosas de bissulfito, cujas
quantidades sdo selecionadas por técnicas bem conhecidas para manter o teor
de solidos do produto. Formulagdes liquidas de acordo com a presente
invengdo possuem um pH entre cerca de 2 e cerca de 9. Formulagdes liquidas
preferidas possuem um pH entre cerca de 2 e cerca de 3.

Para preparar a formulagdo intensificadora de palatabilidade
liquida de acordo com a presente invengdo, por exemplo, ingredientes
liquidos comercialmente disponiveis sdo combinados em um misturador.
Ingredientes umidos s@o moidos ou emulsificados para uma lama e os
ingredientes liquidos s&o combinados com os mesmos. Uma protease
comercialmente disponiveis pode ser adicionada na lama para hidrolisar a

proteinas, € mais tarde ser inativada com calor, acido ou outro método.
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Conservantes tal como 4cido sérbico também podem ser adicionados. Agua é
adicionada para ajustar a viscosidade e o teor de sélidos da lama para facilitar
a aplicagdo de pulverizagdo. O intensificador de palatabilidade timido é
pulverizado sobre o produto de modo a alcangar revestimento uniforme e é
permitido secar.

Uma formulacdo seca do intensificador de palatabilidade é
preparada de acordo com uma modalidade da presente invencgdo, por
combinagdo dos ingredientes secos comercialmente disponiveis, incluindo o
composto intensificador de palatabilidade, metabissulfito seco, aminoacidos,
sais inorganicos e materiais organicos nas proporgdes desejadas em um
misturador em batelada e misturacdo até homogeneidade antes da secagem.

De acordo com outra modalidade de formula¢do seca, os
ingredientes secos e umidos sdo combinados por misturardo dos ingredientes
umidos com todos ou alguns dos ingredientes secos em um misturados até
uma mistura homogénea ser formada. A mistura é seca por evaporagéo ou
liofilizagdo, para formar um produto em po, seco, que € entdo misturado com
quaisquer ingredientes secos restantes em um tambor de misturagdo até ser
formada uma mistura homogénea.

O método da invencdo também pode ser aplicado para
recondicionamento de 6leos de fritura usados e outros produtos de dleo e de
gordura que tém sido oxidados ou estressados pelo calor. O éleo ou gordura
liquida € primeiro contatado(a) com uma base forte tal como NaOH ou KOH
para converter os acidos graxos livres em sabdes e para elimina-los do 6leo. O
liquido resultante € entdo contatado com uma espécie de metabissulfito para
remover aldeidos e cetonas. Em métodos preferidos a base e a espécie de
metabissulfito sdo seqiiestrados sobre suportes inertes sobre os quais o 6leo
ou a gordura liquida ¢ seqiiencialmente passado(a).

Os seguintes exemplos ndo-limitantes descritos ilustram certos

aspectos da invengdo. Estes exemplos nédo s@o intencionados para limitarem o
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escopo, mas em vez disso sdo para exemplificarem as modalidades preferidas.
Todas as partes sdo em peso a ndo ser que sejam notadas de outro modo e

todas as temperaturas sdo em graus Celsius.

EXEMPLOS

Exemplos 1 - 9: Tratamento de farinha de galinha com solucdo aquosa de

NaHS O;

Farinha de galinha elevadamente oxidada nio adulterada com
teor de umidade de 4,83 % em peso foi adquirida de um fornecedor de ragio
maior. Seu inventirio mais oxidado foi especificamente requisitado. A
extensdo de oxidagdo foi confirmada pelas analises de amostragem de odor,
de indice de peroxido, e de hexanal. Amostras foram tratadas em temperatura
ambiente (25°C) em uma vazdo de 50 mL de solugdo de bissulfito por 200 g
de amostra de farinha de galinha em garrafas de amostra de vidro marrom
com tampas de baquelita. A concentragdo de bissulfito variou de 0% a 9%
p/v. A amostra de agua de 50 mL sem bissulfito foi usada como o controle
para eliminar o impacto da variagcdo de umidade sobre a palatabilidade. Vidro
marrom foi usado para eliminar a luz UV como uma fonte potencial de efeitos
alvejantes.

As amostras foram giradas sobre uma mesa de roletes com
colegdes a 0, 5, 15, 30 e 60 minutos. Amostras coletadas foram imediatamente
congeladas e mantidas para andlise. Andlise consistiu de submeter o espago
confinante da garrafa a identificagdo e quantificagdo por GC e MS.
Resultados para tratamento com bissulfito 3%, 4% e 6% versus o controle sdo

mostrados na Tabela 1.
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As redu¢des médias de hexanal nas amostras de 3%, 4% e 6%
foram 71,7%, 84,8% e 93,0%, respectivamente.

Exemplos 10 - 12: Tratamento de kibble com solugdo aquosa de NaHSO;

Um kibble comercialmente disponivel envelhecido foi
adquirido. O kibble foi tipico de uma perspectiva nutricional mas estava
elevadamente oxidado. O kibble foi predominantemente baseado em graos
mas também continha subprodutos de porco e de galinha e uma variedade de
gorduras animais e vegetais. Indices de peréxido foram medidos para
confirmar que as amostras foram oxidativamente desafiadas.

O kibble foi tratado com em Exemplos 1 - 9, exceto que 100 g
de kibble foram tratados com 10 mL de solugdo de bissulfito em
concentragdes de 0% a 9% p/v. Resultados do tratamento com bissulfito
versus o controle sdo mostrados na Tabela 2:

Tabela 2 - Comparacao de aldeidos oxidativos de tratamentos diferentes

de kibble com NaHSO;
Exemplo Controle 10 11 12
% Solugio de 0% 5% 7% 9%
Bissulfito
Taxa de Adicio 10 ml / 100 g kibble
Componentes Raziio para LS.
Hexanal 3,744 1,852 0,81 0,558
(-50,5) (-78,4) (-85,1)
Butanal - - - -
Pentanal 0,592 0,268 0,084 0,07
Heptanal 0,188 0,062 0,052 -
2-Heptenal - - - -
Octanal 0,124 - 0,04 -
Nonanal 0,068 0,042 0,024 -

L.S. = Padréo interno (6-Metil-5-hepten-2-ona)
2 () redugdo percentual de aldeido
- indica ndo detectavel

Todas as trés concentragbes demonstraram redugdes
significativas em niveis de hexanal.

Exemplos 13 - 16: Medicdo de indices de perdxido

Quatro marcas de kibble comercialmente disponiveis foram

adquiridas e tratadas como em Exemplos 10-12 com concentragdes de
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bissulfito entre 3% e 9% p/v. Indices de perdxido foram medidos, com os
resultados mostrados em FIG. 1, que mostra uma faixa de concentragdo 6tima
para tratamento com bissulfito.

Exemplos 17 - 20: Teste de palatabilidade de cdo do kibble oxidado tratado

Palatabilidade de kibble tratado foi medida usando
metodologia padrdo de duas tigelas. O kibble tratado de Exemplos 10 - 12 foi
avaliado contra um controle tratado de agua. Os painéis de teste consistiram
de um minimo de 20 animais. A duracgdo de teste foi um ou dois dias, com
medig¢do da taxa de consumo (CR) e primeira escolha (FC). Resultados foram
analisados pelo teste-t de Student bivariado e sdo mostrados em Tabela 3.
Tabela 3: Efeito de tratamentos diferentes de NaHSO; em kibble oxidado

de cao sobre palatabilidade

Ex. Painel/ Varidvel | Varidvel CR- FC- CR Dia- | FC Dia-1 CR Dia-2 FC Dia-2
No. cies Al B? Média Média 1

17 6/21 | Controle T | +3% 1:1,2 1:1,11 1: 1,34 2,33:1 1: 1,08 1:3
bissulfito

18 3/22 Controle + 4% | 1:1,35 1:2,35 1: 1,57 1: 4 1:1,16 1:1,38
bissulfito

19 4/21 Controle + 6% | 1:2,53 1: 4,67 1:2,13 1: 8 1:3,04 1:3
bissulfito

20 7/21 Controle + 7% | 1:249 1:1,62 1:2,32 1: 1,13 1:2,68 124
bissulfito

"Variavel-A: Base Controle + agua (10 ml / 100 g kibble)
? Variavel-B: Base Controle + solugdo de bissulfito (10 ml / 100 g kibble)

Os cédes exibiram uma preferéncia significativa pelo kibble
tratado com bissulfito, com preferéncia crescente a medida que a
concentragdo de bissulfito aumentava.

Exemplos 21 - 23: Teste de palatabilidade de cdo de kibble tratado feito de

ingredientes frescos

Como uma comparacdo, teste de palatabilidade de Exemplo 18
foi repetido em cées com kibble preparado em casa a partir de ingredientes
frescos. Kibbles tratados com bissulfito entre 3% e 7% p/v foram avaliados

contra controle tratado com dgua. Os resultados sdo mostrados em Tabela 4:
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Tabela 4- Efeitos de tratamentos diferentes de NaHSO; em kibble fresco

de cio sobre palatabilidade

Ex. Painel/ Variivel Variavel B’ CR- FC- CR FC Dia- CR FC
No. cies Al Média Média Dia-1 1 Dia-2 | Dia-2
21 1/22 Controle! + 3% | 2,45:1 2,14:1 2,58:1 | 1,75:1 2,34:1 | 2,67:1
bissulfito
22 2/22 Controle + 4% | 1,66:1 1,06:1 1,78:1 | 2,6:1 1,55:1 | 1:2,4
bissulfito
23 3/22 Controle + 7% | 1,19:1 1:1 1,03:1 | 1,5:1 1,38:1 | 1:1,5
bissulfito

Variavel-A: Base de Controle + agua (10 ml / 100 g kibble)
2 Variavel-B: Base de Controle + soluggo de bissulfito (10 ml / 100 g kibble)

Devido ao fato de ndo ter havido questdes de palatabilidade
inerente com o kibble, os cdes ndo expressaram uma preferéncia pelos
materiais tratados com bissulfito.

Exemplos 24 - 28: Teste palatabilidade de cdo de farinha de galinha oxidada

tratada.

Kibble fresco de cdo, similar aquele em Exemplos 21 - 23, foi
revestido com farinha de galinha, quer tratada com bissulfito (como em
Exemplos 1 - 9) quer ndo tratada. Palatabilidade de kibble com farinha de
galinha envelhecida ndo tratada foi medida contra aquela de farinha de
galinha envelhecida tratada. A palatabilidade das amostras revestidas foi
avaliada com cées usando a metodologia de duas tigelas de Exemplos 17 - 20.
Os resultados sdo mostrados em Tabela 5:

Tabela 5- Efeito de farinha de galinha envelhecida tratada com NaHSO;

sobre palatabilidadé como revestida sobre kibble de cio fresco

Ex. Painel/ Variavel Al Variivel B CR- FC- CR FC CR Dia-2
No. Cies Média Meédia Dia-1 | Dia-1 | Dia-2 FC

24 7/21 1%  farinha | 1% farinha com 1:1,3 1:2 1:1,17 1:2,4 1:1,45 | 1:1,71
n3o-tratada 6% bissulfito

25 6/21 2%  farinha | 2% farinha com 1:1,16 1:2 1:1,25 | 1:2,33 | 1:1,08 | 1:1,71
ndo-tratada 3% bissulfito

26 7/21 2% farinha | 2% farinha com 1:1 1:1,11 1,02:1 | 1:1,71 | 1:1,02 | 1,38:1
nio-tratada 5% bissulfito

27 6/21 2%  farinha | 2% farinha com 1:2,24 1:1,8 1:1,89 | 1:1,33 | 1:2,68 1:2,5
ndo-tratada 7% bissulfito

28 7721 2%  farinha | 2% farinha com 1,05:1 1,05:1 1,26:1 1:1 1:1,14 | 1,11:1
ndo-tratada 9% bissulfito

"Variavel-A: Base fresca de cdo +5% TPF + farinha de galinha envelhecida néo tratada
2 Variavel-B: Base fresca de cio +5% TPF + farinha de galinha envelhecida tratada com
bissulfito

Cdes exibiram uma preferéncia pelo kibble revestido com

farinha de galinha envelhecida tratada com solugdes de bissulfito sobre kibble
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revestido com farinha de galinha envelhecida, que nio foi tratada.
EXEMPLOS 29-34: Teste de palatabilidade de cdo de farinha de galinha sem

adicdo de antioxidantes

Antes da extrusio, uma formula base comercialmente
disponivel foi modificada para incluir farinha de galinha sem adig¢do de
antioxidantes. A férmula base modificada foi entdo extrusada com adigo
liquida ou seca de metabissulfito de sodio para formar kibble para o teste de
palatabilidade. Todas as amostras mostraram um efeito positivo de bissulfito
sobre palatabil_idade comparadas com a amostra de controle na qual bissulfito
ndo foi adicionado. Os resultados sdo mostrados em Tabela 6:

Tabela 6 - Efeito de adicio interna de bissulfito sobre palatabilidade

quando adicionada no kibble de cao inferior durante extrusio

Exemplo | Varidvel A Variavel B CR Média | FC Média PV-B
29 Controle +0,3% Seco 1:5,42 1:3,00 8,42

30 Controle +0,5% Seco 1:3,91 1:3,88 3,85

31 Controle +0,7% Seco 1:4,32 1:7,00 6,44

32 Controle +0,3% Liquido 1:3,60 1:3,88 7,77

33 Controle +0,5% Liquido 1:2,04 1:3,67 5,43

34 Controle +0,7% Liquido 1:2,36 1:5,33 7,93
PV-A

10,8

EXEMPLOS 35 - 38: Teste de palatabilidade de gato do kibble oxidado

tratado

Um kibble de gato envelhecido e comercialmente
elevadamente oxidado foi adquirido e tratado como em Exemplos 10 - 12. O
kibble tratado foi avaliado com gatos contra um controle tratado com agua
como Exemplos 17 - 20. Similar aos testes com céo, palatabilidade foi medida
usando uma metodologia padrdo de duas tigelas. Os resultados sdo mostrados

em Tabela 7:
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Tabela 7 - Efeitos de tratamentos diferentes de NaHSO; em kibble

oxidado de gato sobre palatabilidade

Exemplo| Painel/N | Variavel | Varidvel CR- FC- CR FC CR FC
0. Cies Al B’ Média | Média Dia-1 Dia-1 | Dia-2 | Dia-2

35 4122 Controle' | + 1% { 1:1,49 1:2,3 1:2,12 1:5,67 1:1,0 [ 1,17:1
bissulfito 8

36 4/22 Controle | +3% 1,03:1 1:1,25 1:1,16 1:1,16 1,24: | 1:1,25
bissulfito 1

37 5/24 Controle | 4, 1:3,19 1:3,57 1:2,58 1:5,67 1:40 | 1:2
bissulfito 5

38 6/22 Controle | + 7% | 1:1,90 1:3 1:2,23 1:4,33 1:1,5 | 1:1,5
bissulfito 3

"Variavel-A: Base de gato de controle + dgua (10 ml/ 100 g kibble)
2 Variavel-B: Base de gato de controle + solugdo de bissulfito (10 ml/ 100 g kibble)

Os gatos exibiram uma preferéncia significativa pelo kibble
tratado com bissulfito. Estes exemplos foram repetidos com adi¢cdo de uma
composic¢do intensificadora de palatabilidade em ambos o kibble tratado com
bissulfito e os controles tratados com 4gua. Novamente foi mostrada uma
preferéncia pelas amostras tratadas.

EXEMPLOS 39 - 42: Teste de palatabilidade de gato de farinha de galinha

oxidada tratada

Exemplos 39-42 foram repetidos por revestimento de um
kibble de gato preparado frescamente em casa com farinha de galinha ndo
tratada e tratada com bissulfito. A palatabilidade das amostras revestidas foi
avaliada como em Exemplos 24 - 28, mas com gatos usando a metodologia
padrdo de duas tigelas de Exemplos 17 - 20. Os resuitados sd0 mostrados em
Tabela 8:

Tabela 8 - Efeito de farinha de galinha envelhecida tratada com NaHSO;

sobre palatabilidade quando revestida sobre kibble fresco de gato.

Ex. Painel/ Varidvel A’ Varidvel B CR- FC- CR .FC CR Dia-2
No. Cies Média Média Dia-1 Dia-1 Dia-2 FC
39 3/22 2%  farinha | 2% farinha com 1:1,56 1:1,27 1:2,15 1:1,63 1:1,15 1,17:1
nao-tratada 3% bissulfito
40 4/22 2%  farinha | 2% farinha com 1:1,34 1,55:1 1:1,37 1:1 1:1,3 1:1
ndo-tratada 5% bissulfito
41 5/24 2%  farinha | 2% farinha com 1:2,45 1:2,25 123 1:333 1:2,62 1:1,6
ndo-tratada 7% bissulfito
42 6/22 2%  farinha | 2% farinha com 1:2,37 1:1,18 1:2,74 1,25:1 1:2,06 1:1,5
ndo-tratada 9% bissulfito

20 "Vari4vel-A: Base fresca de gato +5% TPF + farinha de galinha envelhecida ndo tratada

2 Variavel-B: Base fresca de gato +5% TPF + farinha de galinha envelhecida tratada com
bissulfito

Gatos exibiram uma preferéncia pelo kibble revestido com
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uma composi¢do intensificadora de palatabilidade e farinha de galinha tratada
com bissulfito sobre kibble revestido com farinha de galinha ndo tratada e
uma composig¢do intensificadora de palatabilidade.

FormulagGes de alimento de gato imido comerciais foram
tratadas com concentragdes de bissulfito de 9% p/v e 15% p/v e avaliadas
com gatos como em Exemplos 39 - 42. De novo foi expressada uma
preferéncia pelas composigdes tratadas.

Exemplos 43 - 47: Teste de palatabilidade de gato de farinha de galinha sem

adicio de antioxidantes

Antes da extrusio, uma formula base comercialmente
disponiveis foi modificada para incluir farinha de galhinha sem a adigdo de
antioxidantes. A formula base modificada foi entdo extrusada com adigio
seca de metabissulfito de sédio para formar kibble para o teste de
palatabilidade, similar aos Exemplos 29 - 31. Os resultados exibidos em
Tabela 9 mostram um efeito positivo de bissulfito sobre palatabilidade
comparado com a amostra de controle na qual bissulfito ndo foi adicionado.
Tabela 9 - Efeito de adi¢cdo interna de bissulfito sobre palatabilidade

quando adicionado em kibble de galinha inferior durante extrusao

Ex. Dias / Varidvel Variavel B CR- FC- CR Dia-1 CR FC Dia-
Gatos Al Média Média Dia-1 FC Dia-2 2

43 2/25 Controle + 0,050% | 1:1,92 1:1,5 1:1,76 | 1:1,5 | 1:2,1 1:1,5
bissulfito

44 2/25 Controle + 0,100% | 1:1,45 1:1,75 1:1,21 | 1.7 1:1,74 | 1:1
bissulfito

45 2/25 Controle + 0,125% | 1:2,01 1:3,33 1:1,83 | 1:5 1:2,2 1:2,5
bissulfito

46 2/23 Controle + 0,150% | 1:1,8 1:1,83 1:1,97 | 1:6 1:1,65 | 2,25:1
bissulfito

"Variavel-A: Base de gato de controle
? Variavel-B: Base de gato de controle + bissulfito

As amostras de kibble usadas em Exemplos 43 - 46 foram
inicialmente analisadas para umidade, proteina, gordura, cinza, € PV. Os

resultados destas analises sio mostrados em Tabela 10:
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Tabela 10 - Analises aproximadas para Exemplos 43 - 46

Exemplo Controle 43 44 45 46
Base / % Bissulfito 0% +0,050% | +0,100% | +0,125% | +0,150%
Umidade(%) 7,48 3,96 6,15 8,64 7,26
Proteina (%) 35,4 38,2 34,8 34,8 35,0
Gordura (%) 6,25 6,73 6,05 6,21 6,31
Cinza (%) 5,25 5,25 5,36 5,31 5,34
PV (meq/kg 10,7 9,74 5,53 4,71 8,37
Gordura)

Niveis de aldeido das amostras usadas em Exemplos 43 - 46

controle s3o mostrados em Tabela 11:

 também foram estudados. Resultados do tratamento com bissulfito versus o

5  Tabela 11: Efeito de tratamentos diferentes de NaHSO; sobre o nivel de
aldeidos oxidativos em kibble de gato
Exemplo Controle 43 44 45 46
Base+ Bissulfito 0% +0,050% | +0,100% | +0,125% | +0,150%
Componentes
Hexanal 2,628 2,18 1,002 1,560 1,372
Butanal - - - - -
Pentanal 0,244 0,212 0,058 0,124 0,112
Heptanal 0,236 0,212 0,088 0,128 0,112
Octanal 0,150 0,130 0,064 0,082 0,064
Nonanal 0,286 0,228 0,178 0,172 0,118
'1.S. = Padrio Interno (6-Metil-5-hepten-2-ona)
EXEMPLOS 47-52: Teste de palatabilidade de gato de amostras armazenadas
usando varios aromatizantes
10 A base de gato usada em Exemplos 43-46 foi formulada com
varios aromatizantes, armazenada por 3 meses, e entdo submetida ao teste de
palatabilidade adicional. Os resultados sdo mostrados em Tabela 12:
Tabela 12: Palatabilidade de amostras armazenadas
Ex. Dias/ Varidvel Varidvel B CR- FC- CR FC CR FC Dia-2
Gatos Al Média Média Dia-1 Dia-1 Dia-2
47 2/24 Controle + 0,075% 1,01:1 1:1,05 1:1,28 1:1,44 1,31:1 1,33:1
bissulfito
48 2/22 Controle + 0,075% 1:1 1:1,69 1,37:1 1:3,4 1,38:1 1,111
bissulfito
49 2/25 Controle + 0,100% 1,06:1 1:1,28 1,09:1 1:1,5 1,04:1 I:1,1
bissulfito
50 2/25 Controle + 0,100% 1:1,13 1:1,1 1,04:1 1:1,3 1:1,33 1,11:1
bissulfito
51 2/24 Controle + 0,075% 1,731 1,19:1 1,52:1 1,09:1 1,97:1 1,3:1
bissulfito
52 2/25 Controle + 0,100% 1,68:1 1,25:1 1,78:1 1,44:1 1,59:1 1,09:1
bissulfito
"Variavel-A: Base de gato de controle
15  ?Variavel-B: Base de gato de controle + bissulfito
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EXEMPLOS: 53-55: Teste de palatabilidade de gato de amostras

armazenadas contendo sulfito de sodio

A base de gato usada em Exemplos 55-55 foi formulada com
varios aromatizantes e ligeiramente envelhecida. O aromatizante de Exemplo
54 também incluiu sulfito de sédio. Os resultados sdo mostrados em Tabela
13:

Tabela 13: Palatabilidade de amostras armazenadas

Ex. | Dias/ | Variavel A’ | Varidvel B | CR- FC- CR FC CR FC
Gatos Média Média Dia-1 Dia-1 | Dia-2 | Dia-2
53 2/22 Controle + [ + 0,075% 1,12:1 1,31:1 1:1,07 1:1,5 1,34:1 | 3,25:1
10%TPF bissulfito +
+1,5% 10%TPF
F1610 +1,5%F161
0
54 2/25 Controle + [ + 0,075% | 1:1,27 1:1,21 1:1,75 1:2,5 1,07:1 | 1,63:1
10%TPF bissulfito + sig sig
+1,5% 10%TPF+1,
F1R04HO1 5%
(F1610 com | FIR04HO1
0,12% (F1610 com
bissulfito 10,12%
Na) bissulfito
Na)
55 2/25 Controle + | + 0,075% 1:3,04 1:1,93 1:2,56 1:2,14 | 1:3,66 | 1:1,75
10%TPF + | bissulfito + sig sig sig
1,5%I1 10%TPF
RO4HO1 +1,5%I1
(C1102) RO4HO01
(C1102)

O precedente demonstra os resultados positivos obtidos com
aplicagdo superficial de varias concentragdes de bissulfito em kibble. Também
foi verificado que bissulfito prolonga a vida de prateleira de produto. Resultados
positivos também sdo obtidos por misturagdo de metabissulfito seco com outros
ingredientes secos de kibble antes de cozimento-extrusdo do kibble.

Exemplos 56 - 64: Teste de palatabilidade de gato de produtos de massa

uniforme (enlatados) tratados com bissulfito

Produtos de alimento de gato de massa uniforme enformados
enlatados foram preparados em uma instalagdo de produgdo comercial por um
processo hydrostat em temperaturas e pressdes suficientes para cozinhar e
esterilizar os produtos com o objetivo de preparar, em uma escala comercial,
produtos de alimento de gato enlatados tipicos.

Uma composi¢do de bissulfito contendo 2% em peso de
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metabissulfito de sédio foi enviada para um fabricante de alimento de gato
para teste. Formulagdes de alimento de gato imidas comerciais foram tratadas
com quantidades variadas de composi¢do de bissulfito e avaliadas com gatos
pelo fabricante de alimento de gato. As composi¢des tratadas foram quer
iguais quer preferidas em relagdo a amostra de controle, que nio continha a
composi¢do de bissulfito. Os resultados sdo mostrados em Tabela 14:

Tabela 14 - Alimento de gato imido comercial tratado com bissulfito

EXEMPLO

AMOSTRA DE
CONTROLE

AMOSTRA TRATADA

PREFERENCIA

56

85 g de Galinha Gourmet

85 g de Galinha Gourmet,
0,9% de composi¢do de
bissulfito

Amostra tratada

57

85 g de Galinha Gourmet

85 g de Galinha Gourmet,
1,25% de composi¢do de
bissulfito

Amostra tratada

58

85 g de Galinha Gourmet

85 g de Galinha Gourmet,
1,69% de composi¢do de
bissulfito

Amostra tratada

59

85 g de Galinha Gourmet
(formulada com figado
de galinha)

85 g de Galinha Gourmet,
(formulada com figado de
galinha) 0,6% de
composicdo de bissulfito

Sem preferéncia

60

85 g de Galinha Gourmet
(formulada com figado
de galinha)

85 g de Galinha Gourmet,
(formulada com figado de
galinha) 0,9% de
composi¢do de bissulfito

Sem preferéncia

61

85 g de Galinha Gourmet
(formulada com figado
de galinha)

85 g de Galinha Gourmet,
(formulada com figado de
galinha) 1,7% de
composi¢do de bissulfito

Amostra tratada

62

85 g de Galinha Gourmet
(formulada com figado
de galinha)

85 g de Galinha Gourmet,
(formulada com figado de
galinha) 2,0% de
composig¢do de bissulfito

Amostra tratada

63

85 g de Galinha Gourmet
(formulada com figado
de galinha)

85 g de Galinha Gourmet,
(formulada com figado de
galinha) 2,7% de
composicdo de bissulfito

Amostra tratada

64

85 g de Galinha Gourmet
(formulada com figado
de galinha)

85 g de Galinha Gourmet,
0,9% de composi¢do de
bissulfito

Amostra tratada

Exemplos: 65 - 69: Estudo de

umidade alta de kibble modificado com

bissulfito

Durante um teste de extrusdo para kibble de cdo, varias
amostras de kibble modificado com bissulfato foram colhidas no estagio de
extrusor. As amostras foram mantidas em temperatura ambiente por cerca de

5 meses. ApoOs 5 meses, uma inspecdo visual das amostras revelou que varias
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amostras ndo haviam desenvolvido mofo porque seus recipientes
permaneceram herméticos durante todo o periodo de 5 meses. Para este
resultado pode ter contribuido o ambiente redutivo criado pelo bissulfito
residual ndo reagido. Estas amostras ndo mofadas foram testadas para o teor
de umidade e a atividade de agua. A adigcdo de bissulfito conservou as
amostras elevadamente Umidas em recipientes herméticos contra o
crescimento de mofo sob as condi¢des mostradas em Tabela 15:

Tabela 15 - Analise de umidade alta

EXEMPLO AMOSTRA TEOR DE NIVEL DE ATIVIDADE
UMIDADE DE AGUA

65 300 ppm de bissulfito 27,80% 0,945
adi¢do de Liquido

66 300 ppm de bissulfito 26,20% 0,937
adicdo de Liquido

67 500 ppm de bissulfito 26,60% 0,939
adigdo de Liquido

68 500 ppm de bissulfito 27,20% 0,937
adi¢do de Liquido

69 750 ppm de bissulfito 28,30% 0,940
adigdo de Liquido

Da descricdo precedente de varias modalidades da presente
invengdo, € evidente que os objetivos da inveng¢do sdo alcangados. Embora a
invengdo tenha sido descrita e ilustrada em detalhe, é para ser claramente
entendido que a mesma € intencionada apenas por meio de ilustragdo e
exemplificagdo e ndo € para ser considerada como meio de limitagdo.
Conseqlientemente, o espirito e o escopo da inveng¢do sdo para serem

limitados apenas pelos termos das reivindicagdes anexadas.
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REIVINDICACOES

1. Método para melhorar a palatabilidade de um produto de

alimento de animal de companhia ou de ragdo de animal doméstico
compreendendo uma composi¢do basal contendo acidos graxos insaturados

que se oxidam para formarem aldeidos ou cetonas, caracterizado pelo fato de

compreender contatar a citada composi¢do basal com uma fonte de &nions
bissulfito de modo que quaisquer aldeidos ou cetonas presentes formem sais
de organossulfito.

2. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo

fato de que a citada fonte de 4nions bissulfito é uma espécie de metabissulfito.

3. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo

fato de que a citada fonte de anions bissulfito é uma solu¢do aquosa de
bissulfito hidratado.

4. Método de acordo com a reivindicagdo 3, caracterizado pelo

fato de que a citada solugdo aquosa de bissulfito é uma solugdo aquosa de
metabissulfito de amdnio ou de bissulfito de metal alcalino.

5. Método de acordo com a reivindicagéo 4, caracterizado pelo

fato de que o citado bissulfito de metal alcalino é bissulfito de sddio ou de
potassio. |

6. Método de acordo com a reivindicagéo 3, caracterizado pelo

fato de que a concentragdo de anion bissulfito na citada solugdo aquosa esta

entre cerca de 0,0001% e cerca de 20% em peso.

7. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo
fato de que a citada composi¢do basal € extrusada para formar um kibble seco
ou semi-seco e € contatada com a citada fonte de anion bissulfito antes de ele
ser extrusado.

8. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo

fato de que a citada composigédo basal é extrusada para formar um kibble seco

ou semi-seco e a citada fonte e anion bissulfito € aplicada na superficie de
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citado kibble apos ele ser extrusado.

9. Método de acordo com a reivindicagdo 7 ou 8, caracterizado

pelo fato de adicionalmente compreender as etapas de aplicar uma
composi¢do intensificadora de palatabilidade na superficie de citado kibble
apos ele ser extrusado.

10. Método para melhorar a palatabilidade de um produto de
alimento Umido cozido de animal de companhia compreendendo uma
matéria-prima de tipo de alimento ou de ragdo contendo &cidos graxos

insaturados que se oxidam para formarem aldeidos ou cetonas, caracterizado

pelo fato de compreender contatar o citado produto de alimento com uma
fonte de &nions bissulfito de modo que quaisquer aldeidos ou cetonas

presentes formem sais de organossulfito.

11. Método de acordo com a reivindicagdo 10, caracterizado
pelo fato de que o citado produto de alimento € contatado com a citada fonte
de anions bissulfito antes do cozimento.

12. Método de acordo com a reivindicagdo 10, caracterizado

pelo fato de que a citada fonte de anions bissulfito € contatada com o citado
produto de alimento antes do cozimento pelo contato de citada fonte de anions
com a citada matéria-prima antes da adi¢do de citada matéria-prima em citado
produto de alimento.

13. Método de acordo com a reivindicagdo 10, caracterizado

pelo fato de que a citada fonte de anions bissulfito € uma espécie de
metabissulfito.

14. Método de acordo com a reivindicagdo 10, caracterizado

pelo fato de que a citada fonte de anions bissulfito é uma solugdo aquosa de
bissulfito hidratado. |

15. Método de acordo com a reivindicagdo 14, caracterizado

pelo fato de que a citada solugdo aquosa de bissulfito é uma solugéo aquosa

de bissulfito de metal alcalino.
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16. Método de acordo com a reivindicagdo 15, caracterizado

pelo fato de que o citado bissulfito de metal alcalino ¢ bissulfito de sédio ou
de potassio.

17. Método de acordo com a reivindicagdo 10, caracterizado

pelo fato de que o citado produto de alimento compreende adicionalmente
uma composi¢do intensificadora de palatabilidade.

18. Método de acordo com a reivindicagdo 17, caracterizado

pelo fato de que a citada composi¢do intensificadora de palatabilidade
compreende uma quantidade intensificadora de palatabilidade de um ou mais
compostos selecionados do grupo consistindo de 4cido pirofosforico, sais de
acido polifosforico, acido fosfoérico, sais de acido fosférico, tripolifosfato
acido, sais de tripolifosfato, hexapolifosfato acido, sais de hexapolifosfato,
acido citrico, sais de acido citrico, 4cido tartdrico, sais de 4cido tartarico,
acido fumarico, sais de acido fumarico, acido latico, sais de acido latico, acido
acético, sais de acido acético, acido formico, sais de acido férmico, acido
hexamico e sais de acido hexamico.

19. Método de acordo com a reivindicagdo 9, caracterizado

pelo fato de que a citada composi¢do intensificadora de palatabilidade
compreende uma quantidade intensificadora de palatabilidade de um ou mais
compostos selecionados do grupo consistindo de acido pirofosférico, sais de
acido polifosforico, acido fosférico, sais de acido fosférico, tripolifosfato
acido, sais de tripolifosfato, hexapolifosfato 4cido, sais de hexapolifosfato,
acido citrico, sais de acido citrico, acido tartarico, sais de acido tartarico,
acido fumaérico, sais de acido fumarico, acido latico, sais de acido latico, acido
acético, sais de acido acético, acido foérmico, sais de acido formico, acido
hexamico e sais de acido hexamico.

20. Método de acordo com a reivindicagdo 3, caracterizado

pelo fato de que a citada etapa de contatar compreende contratar o citado

produto de alimento ou de ragdo com a citada solugdo aquosa de bissulfito de
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modo que quaisquer aldeidos ou cetonas presentes formem sais de
organossulfito soluveis em agua que se dissolvem na solugdo aquosa, € o
citado método adicionalmente compreende a etapa de separar o citado produto
de alimento ou de ragdo da citada solugio.

21. Método de acordo com a reivindicagdo 20, caracterizado

pelo fato de adicionalmente compreender a etapa de repetir a citada etapa de
contatar apods o citado produto de alimento ou de ragdo ser separado da citada
soluc¢do aquosa.

22. Método de acordo com a reivindicagdo 20, caracterizado

pelo fato de adicionalmente compreender a etapa de lavar o citado produto de
alimento ou de ragdo uma ou mais vezes com agua apés o citado produto de
alimento ou de ragéo ser separado de citada solugdo aquosa.

23. Método de acordo com a reivindica¢do 20, caracterizado

pelo fato de adicionalmente compreender a etapa de acidificar a citada
solugd@o aquosa apo6s o citado produto de alimento ou de ragdo ser separado da
mesma para converter qualquer sal de organossulfito de volta para o(a)
correspondente aldeido ou cetona e regenerar a citada solugdo de bissulfito.

24. Método de acordo com a reivindicag¢do 23, caracterizado

pelo fato de adicionalmente compreender a etapa de separar qualquer aldeido
ou cetona presente da citada solugdo aquosa.

25. Método de acordo com a reivindicagdo 23, caracterizado

pelo fato de adicionalmente compreender a etapa de contatar a solugdo de
bissulfito regenerada com a mesma quantidade ou uma quantidade diferente
de produto de alimento ou de ragdo contendo acidos graxos oxidados.

26. Método de acordo com a reivindicagdo 1 ou reivindicagédo

10, caracterizado pelo fato de adicionalmente compreender a etapa de

adicionar uma quantidade eficaz de um antioxidante de tipo de alimento ou de
ra¢do no produto de alimento ou de ragéo.

27. Método de acordo com a reivindicagdo 26, caracterizado
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pelo fato de que o citado antioxidante € selecionado do grupo consistindo de
etoxiquina, BHA, BHT, galato de propila, tocoferdis e extratos de alecrim.

28. Método de acordo com a reivindicagdo 26, caracterizado

pelo fato de que citado antioxidante é adicionado em uma quantidade eficaz
para proporcionar um nivel de antioxidante entre cerca de 0,01ppm e cerca de
1.000 ppm no produto de alimento ou de ragdo.

29. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado

pelo fato de que o citado produto de alimento ou de ragdo compreende um
subproduto de carne ou uma carne crua de tipo de alimento ou de ragéo
contendo citados 4cidos graxos insaturados.

30. Método de acordo com a reivindicag¢do 10, caracterizado

pelo fato de que citada matéria-prima de tipo de alimento ou de ragdo € uma
carne ou um subproduto de carne.
31. Método de acordo com a reivindicagdo 29 ou reivindicagio

30, caracterizado pelo fato de que citada(o) carne ou subproduto de carne €

selecionada(o) do grupo consistindo de carne e subprodutos de carne
derivados de carne bovina, carne suina, ovelha, cordeiro, ave doméstica, pato,
atum, salmé@o, bacalhau, peixe branco e camaro.

32. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado

pelo fato de que o citado produto de alimento ou de ragdo compreende um
6leo ou uma gordura vegetal ou animal contendo citados acidos graxos
insaturados.

33. Método de acordo com a reivindicagdo 10, caracterizado

pelo fato de que a citada matéria-prima de tipo de alimento ou de ragdo € um
6leo ou uma gordura vegetal ou animal.
34. Método de acordo com a reivindicagdo 1 ou reivindicagdo

20, caracterizado pelo fato de ser um processo em batelada.

35. Método de acordo com a reivindicag@o 1 ou reivindicagdo

20, caracterizado pelo fato de ser um processo continuo.
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36. Método de acordo com a reivindica¢do 32 ou reivindicag¢do

33 caracterizado pelo fato de que citada gordura animal é aplicada em citado

produto em mistura com a citada fonte de anions bissulfito.

37. Kit, caracterizado pelo fato de compreender recipientes

separados de um antioxidante de tipo de alimento ou de ragdo e uma espécie
de metabissulfito ou uma solugdo aquosa de bissulfito.

38. Kit de acordo com a reivindicagdo 37, caracterizado pelo

fato de compreender um terceiro recipiente separado de uma composigdo

- intensificadora de palatabilidade.

39. Composi¢do extrusada de alimento de animal de

companhia ou de ragdo de animal doméstico, caracterizada pelo fato de ser

preparada a partir de uma composigdo basal contendo acidos graxos
insaturados que se oxidam para formarem aldeidos ou cetonas misturada antes
da extrus@o com uma fonte de anions bissulfito.

40. Composi¢do extrusada de alimento de animal de

companhia ou de ragdo de animal doméstico, caracterizada pelo fato de ser
preparada a partir de uma composi¢do basal contendo acidos graxos
insaturados que se oxidam para formarem aldeidos ou cetonas revestida apos
extrusdo com uma fonte de anions bissulfito.

41. Composicdo de alimento ou de ra¢do de acordo com a

reivindicagdo 39 ou reivindicagdo 40, caracterizada pelo fato de que a citada

fonte de anions bissulfito é uma espécie de metabissulfito.
42. Composiciio de alimento ou de ragdo de acordo com a

reivindicag¢do 39 ou reivindicagdo 40, caracterizado pelo fato de que a citada

fonte de anions bissulfito é uma solugdo aquosa de bissulfito hidratado.
43. Composi¢do de alimento ou de ragdo de acordo com a

reivindicagdo 42, caracterizado pelo fato de que a citada solugdo aquosa de

bissulfito € uma solug¢do aquosa de bissulfito de metal alcalino.

44. Composicdo de alimento ou de ra¢do de acordo com a
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reivindicagdo 43, caracterizado pelo fato de que o citado bissulfito de metal

alcalino € bissulfito de sddio ou de potéssio.
45. Composi¢do de alimento ou de ragdo de acordo com a

reivindicag@o 39 ou reivindicac¢do 40, caracterizado pelo fato de que a citada

composi¢do basal é revestida apds extrusdo com uma composigdo
intensificadora de palatabilidade.
46. Composi¢do de alimento ou de ragdo de acordo com a

reivindicagdo 45, caracterizado pelo fato de que a citada composigdo

intensificadora de palatabilidade compreende uma quantidade intensificadora
de palatabilidade de um ou mais compostos selecionados do grupo
consistindo de &cido pirofosférico, sais de acido polifosférico, acido
fosforico, sais de acido fosférico, tripolifosfato acido, sais de tripolifosfato,

hexapolifosfato acido, sais de hexapolifosfato, acido citrico, sais de acido

citrico, acido tartarico, sais de acido tartarico, acido fumarico, sais de acido

fumarico, acido latico, sais de acido latico, acido acético, sais de acido
acético, acido formico, sais de acido formico, acido hexamico e sais de acido
hexamico.

47. Composi¢do de alimento ou de ragdo de acordo com a

reivindicagdo 39 ou reivindicagdo 40, caracterizada pelo fato de

adicionalmente compreender uma quantidade eficaz de um antioxidante de
tipo de alimento ou de ragdo.

48. Composicdo de alimento ou de ragdo de acordo com a

reivindicagdo 47, caracterizada pelo fato de que o citado antioxidante é
selecionado do grupo consistindo de etoxiquina, BHA, BHT, galato de
propila, tocoferdis e extratos de alecrim.

49. Composicdo de alimento ou de racdo de acordo com a

reivindica¢do 47, caracterizada pelo fato de que o citado antioxidante esta

presente em uma quantidade entre cerca de 0,01 ppm e cerca de 1.000 ppm.

50. Composi¢do de alimento ou de ra¢do de acordo com a
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reivindicagdo 39 ou reivindicagdo 40, caracterizada pelo fato de que a citada

composicdo basal compreende a um subproduto de carne ou uma carne de
tipo de alimento ou de ragdo contendo citados acidos graxos insaturados.
51. Composi¢do de alimento ou de ragdo de acordo com a

reivindicagdo 50, caracterizada pelo fato de que citada(o) carne ou subproduto

de carne € selecionada(o) do grupo consistindo de carne e subprodutos de
carne derivados de carne bovina, carne suina, ovelha, cordeiro, ave doméstica,
pato, atum, salmdo, bacalhau, peixe branco e camarao.

52. Composi¢do de alimento ou de ragcdo de acordo com a

reivindicagdo 39 ou reivindicagdo 40, caracterizada pelo fato de que a citada

composi¢do basal compreende um 6leo ou uma gordura vegetal ou animal
contendo citados acidos graxos insaturados.

53. Composi¢do timida de alimento cozido de animal de
companhia preparada a partir de uma matéria-prima contendo acidos graxos

insaturados que se oxidam para formarem aldeidos e cetonas, caracterizada

pelo fato de que a citada composi¢do de alimento ¢ contatada antes do
cozimento com uma fonte de anions bissulfito.
54. Composigdo de alimento de acordo com a reivindicagéo

53, caracterizada pelo fato de ser contatada com a citada solugdo de bissulfito

antes do cozimento pelo contato de citada matéria-prima com a citada solugéo
de bissulfito antes da adi¢do da citada matéria-prima na citada composigdo de
alimento.

55. Composigdo de alimento de acordo com a reivindicagéo

53, caracterizada pelo fato de que a citada fonte de anions bissulfito € uma

espécie de metabissulfito.
56. Composi¢do de alimento de acordo com a reivindicagdo

53, caracterizada pelo fato de que a citada fonte de anions bissulfito ¢ uma

solugdo aquosa de bissulfito hidratado.

57. Composigdo de alimento de acordo com a reivindicagéo
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56, caracterizado pelo fato de que a citada solugdo aquosa de bissulfito é uma

solugio aquosa de bissulfito de metal alcalino.
58. Composigdo de alimento de acordo com a reivindicagéo

57, caracterizada pelo fato de que o citado bissulfito de metal alcalino ¢

bissulfito de sédio ou de potassio.
59. Composigdo de alimento de acordo com a reivindicagdo

53, caracterizada pelo fato de adicionalmente compreender uma composigdo

intensificadora de palatabilidade.
60. Composi¢do de alimento de acordo com a reivindicagdo

59, caracterizada pelo fato de que a citada composi¢do intensificadora de

palatabilidade compreende uma quantidade intensificadora de palatabilidade
de um ou mais compostos selecionados do grupo consistindo de acido
pirofosférico, sais de acido polifosforico, acido fosforico, sais de acido
fosférico, tripolifosfato acido, sais de tripolifosfato, hexapolifosfato acido,
sais de hexapolifosfato, acido citrico, sais de acido citrico, acido tartarico, sais
de acido tartarico, acido fumarico, sais de acido fumarico, acido latico, sais de
acido latico, acido acético, sais de acido acético, acido formico, sais de acido
formico, acido hexamico e sais de acido hexamico.

61. Composi¢do de alimento de acordo com a reivindicagdo

53, caracterizada pelo fato de adicionalmente compreender uma quantidade

eficaz de um antioxidante.
62. Composigdo de alimento de acordo com a reivindicagdo

61, caracterizada pelo fato de que o citado antioxidante ¢ selecionado do

grupo consistindo de etoxiquina, BHA, BHT, galato de propila, tocoferdis e
extratos de alecrim.
63. Composi¢do de alimento de acordo com a reivindicagéo

61, caracterizada pelo fato de que o citado antioxidante estd presente em uma

quantidade de cerca de 0,01 ppm e cerca de 1.000 ppm.

64. Composi¢do de alimento de acordo com a reivindicagdo
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53, caracterizada pelo fato de que a citada matéria-prima compreende uma

carne crua ou um subproduto de carne contendo citados &cidos graxos
insaturados.
65. Composigdo de alimento de acordo com a reivindicagéo

64, caracterizada pelo fato de que a(o) citada(o) carne ou subproduto de carne

¢ selecionada(o) do grupo consistindo de carne e subprodutos de carne
derivados de carne bovina, carne suina, ovelha, cordeiro, ave doméstica, pato,
atum, salmdo, bacalhau, peixe branco e camario.

66. Composi¢do de alimento de acordo com a reivindicagdo

53, caracterizada pelo fato de que a citada matéria-prima compreende um 6leo

ou uma gordura vegetal ou animal contendo citados d4cidos graxos
insaturados.
67. Composicdo de alimento ou de racdo de acordo com a

reivindicagdo 40, caracterizada pelo fato de que a citada composi¢do de

alimento € revestida apos a extrusdo com uma fonte de anions bissulfito em
mistura com gordura animal.
68. Composi¢do intensificadora de palatabilidade para

alimento extrusado de animal de companhia, caracterizada pelo fato de

compreender pelo menos uma composto intensificador de palatabilidade em
uma quantidade eficaz para intensificar a palatabilidade, de cerca de 0,01% a
cerca de 20% em peso de uma fonte de anions bissulfito e pelo menos um
ingrediente selecionado do grupo consistindo de produtos de -carne,
subprodutos de carne, produtos de peixe, subprodutos de peixe, produtos de
leite, subprodutos de leite, fontes de proteinas microbianas, proteinas
vegetais, carboidratos e aminodacidos.

69. Composicdo de acordo com a reivindicagdo 68,

caracterizada pelo fato de que o citado composto intensificador de

palatabilidade € selecionado do grupo consistindo de acido pirofosférico, sais

de acido polifosforico, acido fosférico, sais de acido fosforico, tripolifosfato
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acido, sais de tripolifosfato, hexapolifosfato acido, sais de hexapolifosfato,
acido citrico, sais de 4cido citrico, acido tartarico, sais de acido tartarico,
acido fumarico, sais de acido fumarico, acido latico, sais de acido latico, acido
acético, sais de acido acético, acido formico, sais de acido féormico, 4cido
hexamico e sais de 4dcido hexamico.

70. Composicdo de acordo com a reivindicagdo 68,

caracterizada pelo fato de compreender de cerca de 0,1% a cerca de 80% em

peso de pelo menos um composto intensificador de palatabilidade.
71. Composicdo de acordo com a reivindicagdo 68,

caracterizada pelo fato de estar seca e a citada fonte de anions bissulfito € uma

espécie de metabissulfito.
72. Composi¢do de acordo com a reivindicagdo 68,

caracterizada pelo fato de ser liquida e a citada fonte de 4nions bissulfito é

uma solugdo aquosa de bissulfito.
73. Composi¢do de acordo com a reivindicagio 72,

caracterizado pelo fato de que a citada solugdo aquosa de bissulfito é uma

solugdo aquosa de bissulfito de metal alcalino.
74. Composi¢do de acordo com a reivindicagdo 73,

caracterizada pelo fato de que o citado bissulfito de metal alcalino é bissulfito

de sddio ou de potassio.
75. Composi¢do de acordo com a reivindicagdo 68,

caracterizada pelo fato de adicionalmente compreender uma quantidade eficaz

de um antioxidante.
76. Composi¢do de acordo com a reivindicagdo 75,

caracterizada pelo fato de que o citado antioxidante é selecionado do grupo

consistindo de etoxiquina, BHA, BHT, galato de propila, tocoferdis e extratos

de alecrim.
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RESUMO

“METODOS PARA MELHORAR A PALATABILIDADE DE UM
PRODUTO DE ALIMENTO DE ANIMAL DE COMPANHIA OU DE
RACAO DE ANIMAL DOMESTICO E PARA MELHORAR A
PALATABILIDADE DE UM PRODUTO DE ALIMENTO UMIDO
COZIDO DE ANIMAL DE COMPANHIA, KIT, COMPOSICAO
EXTRUSADA DE ALIMENTO DE ANIMAL DE COMPANHIA OU DE
RACAO DE ANIMAL DOMESTICO, COMPOSICAO UMIDA DE
ALIMENTO COZIDO DE ANIMAL DE COMPANHIA, E, COMPOSICAO
INTENSIFICADORA DE PALATABILIDADE PARA ALIMENTO
EXTRUSADO DE ANIMAL DE COMPANHIA”

Um método para melhorar a palatabilidade de um produto de
alimento de animal de companhia ou de ragdo de animal doméstico
compreendendo uma composi¢do basal contendo acidos graxos insaturados
que se oxidam para formarem aldeidos ou cetonas pelo contato com a
composigdo basal com uma fonte de dnions bissulfito de modo que quaisquer
aldeidos ou cetonas presentes formem sais de organossulfito. Produtos de
alimentos de animal de companhia ou de ragdo de animal doméstico tratados
com bissulfito, e composiqao intensificadora de palatabilidade contendo uma

fonte de aAnions bissulfito também sdo descritos.
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