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relaciona também com produtos alimentares contendo as preparacgdes de fruta e/ou hortaliga ricas em proteina e com método
para preparacéo destes.
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BEBIDA COM SABOR DE FRUTA RICA EM PROTEINA, E
METODO DE PRODUCAO DA BEBIDA COM SABOR DE FRUTA RIE EM

PROTEINA

AREA DA INVENCAO

[001] A presente invencgéao diz respeito a um no-
vo tipo de bebida com sabor a fruta, rica em protei na compre-
endendo agentes aromatizantes de fruta e composicoe s de pro-
teina do soro do leite desnaturada ricas em protein a, e aum
método de producédo da bebida. A invencéo diz partic ularmente
respeito a bebidas com sabor a fruta tendo um conte udo de
proteina de pelo menos 4 % (p/p). A invencao se rel aciona
além do mais com preparacdes de fruta e/ou hortali¢ a ricas em
proteina que, p.ex., sdo vantajosas para a producao de iogur-
te com sabor a fruta e/ou hortalica, rico em protei na. A in-
vencdo se relaciona também com produtos alimentares contendo
as preparacdes de fruta e/ou hortalica ricas em pro teina e
com um método para preparacao destes.

ANTECEDENTES

[002] Concentrados de proteina do soro do leite
microparticulada, desnaturada tém sido desde ha mui to usados
como um ingrediente alimentar para a producdo de, p .ex.,
gueijo ou iogurte. Tradicionalmente, os produtos té m sido
produzidos por aquecimento de uma solugéo de protei na do soro
do leite tendo um pH neutro a acido até uma tempera tura de
desnaturacdo da proteina por meio do que € formado gel de
proteina do soro do leite, e subsequentemente sujei céo do gel
a condicOes de elevado cisalhamento de modo a conve rter o gel
em microparticulas, que podem ser convertidas em um pd por

secagem por pulverizagéo.

Peticdo 870160026399, de 07/06/2016, pag. 4/265



2/119

[003]
toda a ou parte da gordura e/ou 6leo do iogurte est
tuida por proteina microparticulada compreendendo p
substancialmente ndo agregadas de proteina desnatur
um diametro médio de 0,5 — 2 microns quando em um e
co.

[004]
proteina termoestaveis, desnaturadas, insoluveis te
ametro médio de 0,1 — 3 microns quando em um estado
do, que séo dispersiveis em solu¢cbes aquosas e sao
produtos alimentares e de bebida. O exemplo 12 de U
6,605,311 B2 descreve uma bebida contendo suco, pro
beber contendo aprox. 1,5 % (p/p) de proteina do so
te desnaturada.

SUMARIO DA INVENCAO

[005]
desafiante preparar produtos lacteos ricos em prote
sabor a fruta e/ou hortalica, e particularmente pro
teos liquidos, porque a adicao de preparacédo de fru
cional, que tem normalmente um baixo conteudo de pr
dilui o contetdo de proteina dos outros ingrediente
gurte com sabor a fruta é convencionalmente prepara
producdo de uma base branca acidificada sem sabor q
pois misturada com a preparacao de fruta. Se uma ba
rica em proteina é para ser usada (contendo, p.ex.,
(p/p) de proteina total) e é para ser misturada com
paracdo de fruta convencional (contendo, p.ex., 0,5
de proteina total) na proporcéo 2 partes de base br
1 parte de preparagédo de fruta, o iogurte com sabor
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resultante teria somente um conteddo de proteina to tal de

aprox. 6,8 % (p/p).

[006] Os presentes inventores inventaram um no-

Vo tipo de preparagao de fruta (ou preparacao de fr uta e/ou
hortalica) que contém uma quantidade significativa de protei-
na adicionalmente ao material de fruta que esta nor malmente
presente na preparacédo. Exemplos da preparacao de p reparacoes
de fruta ricas em proteina sao descritos nos Exempl 0s 4-5.

[007] Os Exemplos 6-7 demonstram que € possivel
preparar um produto lacteo com sabor a fruta, rico em protei-
na sem diluicdo do conteudo de proteina da base de iogurte
branca - o que néo seria 0 caso se fosse usada prep aracao de
fruta a base de pectina convencional. Os exemplos d emonstram
além do mais que a preparacédo de fruta rica em prot eina pode
ser usada para dar ao produto de iogurte final um c onteudo de

proteina mais elevado do que aquele da base branca.

[008] Assim, um aspecto da invenc¢ao diz respei-
to a uma preparacao de fruta e/ou hortalica rica em proteina,
tratada com calor adequada para a producéo de iogur te com sa-
bor a fruta e/ou hortalica, compreendendo a prepara cado de

fruta e/ou hortalica:
- um material de fruta e/ou hortalica em uma quan-
tidade de pelo menos 10 % (p/p)
- particulas de proteina insolUveis tendo um tama-
nho de particulas na gama de 1-10 microns em uma qu antidade
de pelo menos 2 % (p/p),
- tendo a preparacdo de fruta e/ou hortalica um
conteudo de sdlidos total na gama de 15-80 % (p/p).
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[009] Ainda um aspecto da invencao diz respeito
a um método de producédo da preparacédo de fruta e/ou hortalica
rica em proteina, compreendendo o método os passos de:

1) proporcionar:

- um material de fruta e/ou hortalica,

- particulas de proteina insolUveis tendo um tama-
nho de particulas na gama de 1-10 microns, e

- opcionalmente, um ou mais ingredientes adicio-

nais,

2) combinacdo do material de fruta e/ou hortalica,
tendo as particulas de proteina insoliveis um taman ho de par-
ticulas na gama de 1-10 microns, e opcionalmente ta mbém o um
ou mais ingredientes adicionais para obter uma mist ura em que
o material de fruta e/ou hortalica esta presente em uma quan-
tidade de pelo menos 10 % (p/p) e em que as particu las de
proteina do soro do leite insolUveis tendo um taman ho de par-
ticulas na gama de 1-10 microns estdo presentes em uma quan-

tidade de pelo menos 2 % (p/p), e
3) tratamento com calor da mistura do passo 2) ob-
tendo deste modo a preparacao de fruta e/ou hortali caricaem

proteina tratada com calor.

[0010] Outro aspecto da invencgao diz respeito a
um produto alimentar compreendendo a preparacao de fruta e/ou
hortalica rica em proteina, tratada com calor como definido
aqui.

[0011] Um aspecto mais especifico da invencéo se
relaciona com um produto lacteo acidificado rico em proteina
compreendendo pelo menos 4 % (p/p) de proteina, com preendendo
o referido produto lacteo acidificado rico em prote ina a pre-
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paracdo de fruta e/ou hortalica rica em proteina, t ratada com
calor como definido aqui.

[0012] Outro aspecto da invengao diz respeito a
uma bebida com sabor a fruta, rica em proteina cont endo:
- dgua,

- um adocgante,

- uma quantidade total de proteina de pelo menos 4

% (p/p),

- uma quantidade total dos sélidos de uma composi-
cao de proteina do soro do leite desnaturada de pel 0 menos 2
% (p/p) em relacdo ao peso total da bebida, contend 0 a compo-

sicdo de proteina do soro do leite desnaturada:

- uma quantidade total de proteina de pelo menos 60
% (p/p) em uma base de peso seco em relacdo ao peso total da
composicao de proteina do soro do leite desnaturada ,

- particulas de proteina do soro do leite insolu-

veis tendo um tamanho de particulas na gama de 1-10 microns,
onde a quantidade das referidas particulas de prote ina do so-
ro do leite insolGveis esta na gama de 50-100 % (p/ p) em re-
lacdo a quantidade total de proteina da composicao de protei-

na do soro do leite desnaturada,
- um agente aromatizante de fruta, e
- um acido alimentar,

tendo a referida bebida um pH na gama de 3,0-4,8.

[0013] Os presentes inventores descobriram que
uma bebida rica em proteina contendo uma mistura de suco de
fruta e uma quantidade substancial de uma composica o de pro-
teina do soro do leite desnaturada que tem tanto um sabor
aceitavel como propriedades texturais aceitaveis po de ser
produzida por substituicio de uma proteina a 45 % ( p/p)
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(WPC45 microparticulada) por uma composicdo de prot eina do
soro do leite desnaturada contendo pelo menos 60 % de protei-
na, e por controle cuidadoso do pH da bebida.

[0014] Deve ser além do mais notado que a bebida
com sabor a fruta, rica em proteina pode ser usada como uma
preparacao de fruta rica em proteina.

[0015] Ainda um aspecto da invencao diz respeito
a um meétodo de producdo de uma bebida com sabor a f ruta, rica
em proteina, compreendendo o método:

a) formacdo de uma mistura compreendendo:

- dgua,

- adocante,

- uma quantidade total de proteina de pelo menos 4

% (p/p)

- uma quantidade total de solidos de uma composicao
de proteina do soro do leite desnaturada de pelo me nos 2 %
(p/p) em relacdo ao peso total da bebida, contendo a composi-

céo de proteina do soro do leite desnaturada:

- uma quantidade total de proteina de pelo menos 60
% (p/p) em relacdo ao peso total da composicao de p roteina do
soro do leite parcialmente desnaturada,

- particulas de proteina do soro do leite insolu-

veis tendo um tamanho de particulas na gama de 1-10 microns,
onde a quantidade das referidas particulas de prote ina do so-
ro do leite insolaveis esta na gama de 50-100 % (p/ p) em re-
lacdo a quantidade total da composi¢céo de proteina do soro do

leite desnaturada,
- um agente aromatizante de fruta, e

- a&cido alimentar
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b) opcionalmente, se o pH da mistura for mais ele-
vado do que pH 4,8, reducéo do pH da mistura até um pH na ga-
ma de 3,0-4,8 por adicdo de um &cido alimentar, e

C) empacotamento da mistura,

em que:

i ) a mistura é tratada com calor antes do, durante
ou ap0s empacotamento, ou

il ) a mistura é constituida por um ou mais ingredi-
entes tratados com calor.

BREVE DESCRICAO DA FIGURA

[0016] A Figura 1 mostra a relacdo entre o pH da
amostra de bebida e o carater frutado percebido da amostra.

DESCRICAO DETALHADA DA INVENCAO

[0017] A presente invencdo se relaciona com uma
bebida com sabor a fruta, rica em proteina contendo

- dgua,

- um adocante,

- uma quantidade total de proteina de pelo menos 4

% (p/p),

- uma quantidade total dos sélidos de uma composi-
cdo de proteina do soro do leite desnaturada de pel 0 menos 2
% (p/p) em relacéo ao peso total da bebida, contend 0 a compo-

sicdo de proteina do soro do leite desnaturada:

0 uma quantidade total de proteina de pelo menos 60
% (p/p) em uma base de peso seco em relagcdo ao peso total da
composicao de proteina do soro do leite desnaturada ,

0 particulas de proteina do soro do leite insolu-

veis tendo um tamanho de particulas na gama de 1-10 microns,
onde a quantidade das referidas particulas de prote ina do so-
ro do leite insolaveis esta na gama de 50-100 % (p/ p) em re-
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lacdo a quantidade total de proteina da composic¢ao de protei-
na do soro do leite desnaturada,

- um agente aromatizante de fruta, e

- um &acido alimentar,

- tendo a referida bebida um pH na gama de 3,0-4,8.

[0018] No contexto da presente invengéo, o termo
"peso seco" de uma composi¢ao ou uma bebida se rela ciona com
0 peso da composicao ou bebida se tiver sido seco a té um con-

teudo de agua de 3 % (p/p) de agua.

[0019] Os conteudos da agua na bebida podem ser
determinados de acordo com o Exemplo 1.7. Em uma fo rma de re-
alizacdo, a bebida com sabor a fruta, rica em prote ina esta
pronta a ser ingerida e tem um contetdo de agua de pelo menos
75 % em relacdo ao peso total da bebida, e 0 peso s eco total
da bebida é tipicamente no maximo 25 % (p/p) em rel acao ao
peso total da bebida. Por exemplo, a bebida pode te r um con-
teudo de agua de pelo menos 85 % em relacdo ao peso total da
bebida, e o0 peso seco total da bebida é tipicamente no maximo

15 % (p/p) em relacdo ao peso total da bebida.

[0020] A bebida com sabor a fruta, rica em pro-
teina pode tomar a forma de um concentrado, ou pode ser seca
até um po, ao qual é adicionada agua para proporcio nar uma

bebida que esta pronta a ser ingerida.

[0021] Assim, um aspecto alternativo da invencao
se relaciona com um po seco contendo 0s componentes nao aquo-
sos da bebida com sabor a fruta, rica em proteina, e cujo po

contém no maximo 6 % (p/p) de &gua.

[0022] O termo "adogante" se relaciona com um
componente da bebida que confere um sabor doce quan do a bebi-
da € ingerida. Componentes adequados para conferica 0 de um
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sabor doce podem ser adogantes naturais ou adogante S artifi-
ciais. Adogantes naturais adequados incluem tanto a gucares na
forma de agucares ( i.e ., mono- e dissacarideos) como adocan-

tes sem agucar.

[0023] O adocgante, na forma de um ou mais mono-

e/ou dissacarideo(s), pode ser um componente nativo da compo-
sicdo de proteina do soro do leite desnaturada e/ou do agente
aromatizante de fruta na bebida. Adicionalmente ao conteudo
de adocante nativo da composicéo de proteina do sor o do leite
e/ou agente aromatizante de fruta, a bebida pode co nter um
primeiro componente de adogcante compreendendo um ou mais di-

e monossacarideos adicionais de modo a proporcionar 0 sabor

doce desejado.

[0024] No contexto da presente invencéo, a frase
"Y e/ou X" significa "Y" ou "X" ou "Y e X". Seguind 0 a mesma
linha de l6gica, a frase "n LN 2, ..,N i1 ,e/loun "significa

"n1" ou"n 2" ou..ou'"n i1 " ou"n " ou qualgquer combinacao

dos componentes : n LN 2,..n j,en j.

[0025] O adocante, na forma de um ou mais mono-
e/ou dissacarideo(s), pode ser derivado de leite de mamifero
ou um seu derivado. Uma fonte adequada de sacarideo s deriva-
dos do leite inclui leite inteiro, leite semidesnat ado, leite
desnatado, soro do leite, permeado do leite e solid os do per-
meado do leite. A principal forma de sacarideos der ivados do

leite é lactose e/ou glucose e galactose.

[0026] Em uma forma de realizagdo, o produto
alimentar pode conter um ou mais carboidratos adici onais na
forma de di- e monossacarideos tais como sacarose, maltose,
lactose, dextrose, glucose, frutose, galactose e um a sua com-
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binacdo que proporcionam tanto energia nutricional como um
sabor doce quando o produto alimentar é ingerido.

[0027] Em uma forma de realizacdo, a bebida com
sabor a fruta, rica em proteina compreende uma quan tidade to-
tal de adocante na gama de 1-80 % (p/p) em relacao ao peso
seco da bebida. Em uma forma de realizagao adiciona I, a bebi-
da compreende um primeiro componente de adocante ad icional-
mente ao adocante nativo na composicao de proteina do soro do
leite desnaturada, onde a quantidade do primeiro ad ocante es-
ta na gama de 1-80 % (p/p) em relacdo ao peso seco da bebida.
Preferencialmente, o primeiro adocante esta na form adedi-e
monossacarideos; mais preferencialmente na forma de um car-
boidrato contendo lactose ou derivado de lactose, e m particu-
lar lactose, glucose e galactose. O primeiro adocan te pode
compreender uma quantidade total de di- e monossaca rideos de
pelo menos 75 % (p/p) em relagcdo ao peso seco do pr imeiro
adocante; ou em uma quantidade de pelo menos 80 % ( p/p) em
relacdo ao peso seco do primeiro adocante, tal como na gama
de 85-95 % (p/p) em relacédo ao peso seco do primeir o adocan-
te, onde a quantidade total de di- e monossacarideo s é prefe-
rencialmente a soma da quantidade de lactose, gluco se e ga-
lactose.

[0028] Em uma forma de realizacdo, a bebida com
sabor a fruta, rica em proteina compreende uma quan tidade to-
tal de adocante de carboidrato na gama de 1-20 % (p /p) em re-
lagéo ao peso total da bebida a ser ingerida. Alter nativamen-
te, a bebida pode compreender uma quantidade total de adocan-
te de carboidrato na gama de 4-15 % (p/p) em relacéa 0 ao peso
total da bebida a ser ingerida. Uma vez que a compo sicdo de
proteina do soro do leite desnaturada e/ou o agente aromati-
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zante de fruta na bebida podem compreender componen tes de
adocante sera frequentemente suficiente adicionar a docante de
carboidrato em uma quantidade de cerca de 2 - 10 % em relacao
ao peso total da bebida a ser ingerida para se alca ncar a do-
cura de gosto desejada. Alternativamente, a bebida pode com-
preender uma quantidade total de adogante de carboi drato adi-
cionado na gama de 4-8 % (p/p) em relagcdo ao peso t otal da

bebida a ser ingerida.

[0029] Uma bebida com sabor a fruta, rica em
proteina contendo a composicédo de proteina do soro do leite
desnaturada pode adicionalmente compreender um ou m ais ado-

cantes naturais ou artificiais sem ser carboidrato.

[0030] Em uma forma de realizacdo, a bebida com
sabor a fruta, rica em proteina contém um ou mais a gente(s)
adocantes naturais que nao sdo acUcares. Este(s) ag ente(s)
adocante(s) natural(ais) pode(m) ser proporcionado( S) como um
componente de um segundo adocante, ou sozinho ou em combina-
cdo com um adocante de acucar natural, como definid 0 acima.
O(s) agente(s) adocante(s) sem acucar natural(ais) podem por
exemplo selecionados do grupo consistindo em extrat os de Mo-
mordica grosvenorii (Mogrosideos IV ou V), extratos de Rooi-
bos, extratos de Honeybush , extrato de Estévia, Rebaudiosideo
A, taumatina, Brazeina, Acido glicirrizico e seus s ais, Cur-
culina, Monelina, Filoducina, Rubusosideos, Mabinli na, dulco-
sideo A, dulcosideo B, siamenosideo, monatina e seu S sais
(monatina SS, RR, RS, SR), hernandulcina, filodulci na, glici-
filina, floridzina, trilobatina, baiiunosideo, osla dina, po-
lipodosideo A, pterocariosideo A, pterocariosideo B , mucuro-
ziosideo, flomisosideo |, periandrina |, abrusoside 0 A, ci-
clocariosideo |, eritritol, isomaltulose, e/ou poli 0is natu-
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rais tais como maltitol, manitol, lactitol, sorbito [, inosi-
tol, xilitol, treitol, galactitol e suas combinacée S.

[0031] Em uma forma de realizacdo, a bebida com
sabor a fruta, rica em proteina contém um ou mais a gente(s)
adocantes artificiais. Este(s) agente(s) adocante(s ) artifi-
cial(ais) pode(m) ser proporcionado(s) como um comp onente do
primeiro adogante, ou sozinho ou em combinagdo com outro dos
adocantes como definido acima. O(s) agente(s) adoca nte(s) sem
acucar artificial(ais) podem por exemplo selecionad os do gru-
po consistindo em Aspartame, Ciclamato, Sucralose, Acessulfa-
me K, neotame, Sacarina, Diidrochalcona de neohespe ridina,
extrato de Estévia, Rebaudiosideo A, taumatina, Bra zeina,
Acido glicirrizico e seus sais, Curculina, Monelina , Filodu-
cina, Rubusosideos, Mabinlina, dulcosideo A, dulcos ideo B,
siamenosideo, monatina e seus sais (monatina SS, RR , RS, SR),

e suas combinacdes.

[0032] Em algumas formas de realizacdo da inven-

cao é particularmente preferencial que o adocante ¢ ompreenda,
OuU mesmo consista em, um ou mais adocante de elevad a intensi-
dade (HIS). HIS sé&o encontrados entre os adocantes tanto na-
turais como artificiais e tém tipicamente uma inten sidade
adocante de pelo menos 10 vezes aquela da sacarose. Exemplos
nao limitantes de HIS lteis sdo Aspartame, Ciclamat 0, Sucra-
lose, Acessulfame K, neotame, Sacarina, Diidrochalc ona de ne-

ohesperidina e suas combinagdes.

[0033] Se usado, a quantidade total de HIS esta
tipicamente na gama de 0,01-2 % (p/p). Por exemplo, a quanti-
dade total de HIS pode estar na gama de 0,05-1,5 % (p/p). Al-
ternativamente, a quantidade total de HIS pode esta r na gama

de 0,1-1,0 % (p/p).

Peticdo 870160026399, de 07/06/2016, pag. 15/265



13/119

[0034] Pode ser além do mais preferencial que o
adocante compreenda, ou mesmo consista em, um ou ma is adogan-
te(s) de poliol. Exemplos néo limitantes de adocant e de poli-
ol util sdo maltitol, manitol, lactitol, sorbitol, inositol,

xilitol, treitol, galactitol ou suas combinacoes.

[0035] Se usado, a quantidade total de adogante
de poliol esta tipicamente na gama de 1-20 % (p/p). Por exem-
plo, a quantidade total de adocante de poliol pode estar na
gama de 2-15 % (p/p). Alternativamente, a quantidad e total de
adocante de poliol pode estar na gama de 4-10 % (p/ p).

[0036] A bebida com sabor a fruta rica em prote-
ina da invencao tem um conteudo de proteina total d e pelo me-
nos 4 % (p/p) em relacéo ao peso total da bebida. E m uma for-
ma de realizacdo, a bebida tem um contetudo de prote ina total
de pelo menos 5 % (p/p); preferencialmente pelo men 0S 6 %
(p/p); mais preferencialmente pelo menos 8 % (p/p) em relacao

ao peso total da bebida.

[0037] A composicao do soro do leite desnaturada

na bebida € um grande componente do conteudo de pro teina da
bebida. A composicédo do soro do leite desnaturada c ompreende
uma quantidade total de proteina de pelo menos 60 % (p/p) em
uma base de peso seco em relagcdo ao peso total da c omposicao
de proteina do soro do leite desnaturada, e compree nde uma
particulas de proteina do soro do leite insoluveis tendo um
tamanho de particulas na gama de 1-10 microns, onde a quanti-
dade das referidas particulas de proteina do soro d o leite
insoliveis estd na gama de 50-100 % (p/p) em relaca 0 a quan-
tidade total de proteina da composicao de proteina do soro do

leite desnaturada.
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[0038] No contexto da presente invengéo, o termo
"composicao de proteina do soro do leite desnaturad a" se re-
laciona com uma composi¢cao que contém pelo menos al guma pro-
teina do soro do leite desnaturada e preferencialme nte uma
guantidade significativa de proteina do soro do lei te desna-
turada. A composicdo pode também conter alguma prot eina do
soro do leite ndo desnaturada; no entanto, a protei na da com-
posicdo de proteina do soro do leite desnaturada te m prefe-
rencialmente um grau de desnaturacdo de pelo menos 50 %.

[0039] Em uma forma de realizacdo, a proteina da
composicao de proteina do soro do leite desnaturada na bebida
da invencéo pode ter um grau de desnaturacao de pel 0 menos 60
%. A proteina da composicéo de proteina do soro do leite des-
naturada pode, p.ex., ter um grau de desnaturacao d e pelo me-
nos 70 %, tal pelo menos 75 %. Alternativamente, a proteina
da composicédo de proteina do soro do leite desnatur ada pode

ter um grau de desnaturacéo de pelo menos 80 %.

[0040] Podem ser desejaveis graus de desnatura-

cdo ainda mais elevados, logo, a proteina da compos icdo de
proteina do soro do leite desnaturada pode ter um g rau de
desnaturacao de pelo menos 85 %. Por exemplo, a pro teina da
composicao de proteina do soro do leite desnaturada pode ter

um grau de desnaturacdo de pelo menos 90 %. A prote ina da
composicdo de proteina do soro do leite desnaturada pode,
p.ex., ter um grau de desnaturacéo de pelo menos 95 % tal pe-

lo menos 97 %. Alternativamente, a proteina da comp osicéo de
proteina do soro do leite desnaturada pode ter um g rau de

desnaturacao de pelo menos 99 %.
[0041] No contexto da presente invengéo, o termo
"proteina do soro do leite" se relaciona com as pro teinas que
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estdo presentes na fase do soro de leite ou leite ¢ oagulado.
As proteinas da fase do soro do leite sdo algumas v ezes tam-
bém referidas como proteinas do soro do leite ou so ro do lei-
te ideal.

[0042] No contexto da presente invengéo, o termo
"soro do leite" se relaciona com a composicdo liqui da que
permanece quando a caseina foi removida do leite. A caseina
pode, p.ex., ser removida por microfiltracdo propor cionando
um permeado liquido que esta isento de ou essencial mente
isento de caseina micelar mas contém as proteinas d 0 soro do
leite nativas. Este permeado liquido é algumas veze s referido

como soro do leite ideal, soro ou soro do leite.

[0043] Alternativamente, a caseina pode ser re-

movida do leite por contato de uma composicao de le ite com
enzima do coalho, que cliva de kapa-caseina em para -kapa-
proteina e no peptideo caseinomacropeptideo (CMP), destabili-
zando deste modo os micélios de caseina e fazendo c om que a
caseina precipite. O liquido rodeando a caseina pre cipitada
no coalho é frequentemente referido como soro do le ite doce e
contém CMP adicionalmente as proteinas do soro que s&ao nor-

malmente encontradas no leite.

[0044] A caseina pode ser também removida do
leite por precipitacdo acida, l.e ., reducdo do pH do leite
abaixo de pH 4,6 que é o ponto isoelétrico da casei na e que
faz com que os micélios de caseina se desintegrem e precipi-
tem. O liquido rodeando a caseina precipitada acida é fre-
guentemente referido como soro do leite acido ou so ro do lei-

te da caseina e ndo contém CMP.
[0045] No contexto da presente invengéo, o termo
"particulas de proteina do soro do leite insoluveis " diz res-
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peito a agregados particulados compreendendo protei nas do so-
ro do leite desnaturada, cujo agregado e pode ser s eparado de
proteina do soro do leite soltvel por centrifugagéo

[0046] A composicao de proteina do soro do leite
desnaturada contém particulas de proteina do soro d o leite
insolUveis e preferencialmente uma parte substancia | das par-
ticulas insoltveis tem um tamanho de particulas na gama de 1-
10 microns. As particulas de proteina do soro do le ite inso-
lGveis sao tipicamente produzidas por aquecimento d e uma so-
lucédo de proteina do soro do leite a um pH apropria do enquan-
to se sujeita a solucdo a um elevado grau de cisalh amento in-
terno. O cisalhamento pode ser proporcionado por ci salhamento
mecanico, usando, p.ex., permutadores de calor de s uperficie
raspada ou homogeneizadores ou por sujeicdo da solu céo a ele-

vados caudais lineares que promovem a turbuléncia.

[0047] E também possivel preparar as composicoes
de proteina do soro do leite desnaturada usando mét odos de
microparticulacdo a baixo cisalhamento ou sem cisal hamento.
Tais métodos envolvem tipicamente o uso concentracd es relati-
vamente baixas de proteina do soro do leite durante tratamen-
to com calor e controle preciso do pH e da concentr acao de
calcio.

[0048] As particulas de proteina do soro do lei-
te insolluveis tendo um tamanho de particulas na gam a de 1-10
microns sado interessantes para a presente invencgao, e, em al-
gumas formas de realizacdo preferenciais, a composi ¢céo de
proteina do soro do leite desnaturada compreende pa rticulas
de proteina do soro do leite insollveis em esta gam a de tama-
nhos em uma quantidade de pelo menos 50 % (p/p) em relacdo a

quantidade total de proteina da composicao.
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[0049] A quantidade (% p/p em relagdo a quanti-
dade total de proteina) de particulas de proteina d 0 soro do
leite insolUveis tendo um tamanho de particulas na gama de 1-
10 microns em uma composi¢cdo de proteina do soro do leite
desnaturada é determinada de acordo com o Exemplo 1 AP 110).

[0050] Por exemplo, a composicdo de proteina do
soro do leite desnaturada pode compreender particul as de pro-
teina do soro do leite insoluveis tendo um tamanho de parti-
culas na gama de 1-10 microns em uma quantidade de pelo menos
60 % (p/p) em relacéo a quantidade total de protein a da com-
posicdo. A gama de tamanhos de particulas 1-10 micr ons abran-
ge efetivamente particulas tendo um tamanho de part iculas
(diametro hidrodinamico) tdo baixo quanto 0,5000 mi crons e
tdo elevado quanto 10,4999 microns.

[0051] A composicao de proteina do soro do leite
desnaturada pode, p.ex., compreender particulas de proteina
do soro do leite insoluveis tendo um tamanho de par ticulas na
gama de 1-10 microns em uma quantidade de pelo meno S 65 %
(p/p) em relacdo a quantidade total de proteina da composi-
cdo. Alternativamente, a composicdo de proteina do soro do
leite desnaturada pode compreender particulas de pr oteina do
soro do leite insollveis tendo um tamanho de partic ulas na
gama de 1-10 microns em uma gquantidade de pelo meno s 70 %
(p/p) em relagdo a quantidade total de proteina da composi-
¢cdo. A composicdo de proteina do soro do leite desn aturada
pode por exemplo compreender particulas de proteina do soro
do leite insoluveis tendo um tamanho de particulas na gama de
1-10 microns, em uma quantidade de pelo menos 75 % (p/p) em
relacdo a quantidade total de proteina da composica o, tal co-

mo em uma quantidade de pelo menos 80 % (p/p).
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[0052] Pode ser preferencial um conteddo mais
elevado de particulas de proteina do soro do leite insoltveis
tendo um tamanho de particulas na gama de 1-10 micr ons para
algumas aplicacfes. Assim, a composi¢do de proteina do soro
do leite desnaturada pode compreender particulas de proteina
do soro do leite insollveis tendo um tamanho de par ticulas na
gama de 1-10 microns em uma gquantidade de pelo meno s 85 %
(p/p) em relacdo a quantidade total de proteina da composi-
cdo. A composicdo de proteina do soro do leite desn aturada
pode, p.ex., compreender particulas de proteina do soro do
leite insolUveis tendo um tamanho de particulas na gama de 1-
10 microns em uma quantidade de pelo menos 88 % (p/ p) em re-
lacdo a quantidade total de proteina da composicao. Alterna-
tivamente, a composicao de proteina do soro do leit e desnatu-
rada pode compreender particulas de proteina do sor o do leite
insoltveis tendo um tamanho de particulas na gamad e 1-10 mi-
crons em uma quantidade de pelo menos 90 % (p/p) em relacéo a
quantidade total de proteina da composicéo, tal com 0 em uma
quantidade de pelo menos 95 % (p/p) ou aprox. 100 % (p/p).

[0053] Em algumas formas de realizacdo da inven-
¢cdo, a composi¢cdo de proteina do soro do leite desn aturada
pode compreender particulas de proteina do soro do leite in-
solaveis tendo um tamanho de particulas na gama de 1-10 mi-
crons em uma quantidade na gama de 50-100 % (p/p) e m relacdo
a quantidade total de proteina da composi¢gdo. A com posicéo de
proteina do soro do leite desnaturada pode, p.ex., compreen-
der particulas de proteina do soro do leite insoluv eis tendo
um tamanho de particulas na gama de 1-10 microns em uma quan-
tidade na gama de 60-95 % (p/p) em relacdo a quanti dade total
de proteina da composicao. Alternativamente, a comp osicao de
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proteina do soro do leite desnaturada pode compreen der parti-
culas de proteina do soro do leite insolluveis tendo um tama-
nho de particulas na gama de 1-10 microns em uma qu antidade
na gama de 65-90 % (p/p) em relagcdo a quantidade to tal de
proteina da composi¢cdo. A composicdo de proteina do soro do
leite desnaturada pode por exemplo compreender part iculas de
proteina do soro do leite insolaveis tendo um taman ho de par-
ticulas na gama de 1-10 microns em uma quantidade n a gama de
70-85 % (p/p) em relacdo a quantidade total de prot eina da
composicao.

[0054] As particulas de proteina do soro do lei-
te insoluveis tendo um tamanho de particulas de apr ox. 1 mi-
cron sdo de particular interesse para a presente in vencao, e
em algumas formas de realizacéo preferenciais a com posicdo de
proteina do soro do leite desnaturada compreende pa rticulas
de proteina do soro do leite insollveis dentro dest a gama de
tamanhos em uma quantidade de pelo menos 50 % (p/p) em rela-
cdo a quantidade total de proteina da composicao. O tamanho
de particulas de aprox. 1 micron abrange efetivamen te parti-
culas tendo um tamanho de particulas (diametro hidr odinamico)
tdo baixo quanto 0,5000 microns e tdo elevado quant 0 1,4999
microns. A quantidade (% p/p em relacdo a quantidad e total de
proteina) de particulas de proteina do soro do leit e insolu-
veis tendo um tamanho de particulas de aprox. 1 mic ron em uma
composicao de proteina do soro do leite desnaturada é deter-
minada de acordo com o Exemplo 1.1 (P 1)

[0055] Por exemplo, a composicdo de proteina do
soro do leite desnaturada pode compreender particul as de pro-
teina do soro do leite insoluveis tendo um tamanho de parti-
culas de aprox. 1 micron em uma quantidade de pelo menos 55 %
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(p/p) em relagdo a quantidade total de proteina da composi-
¢cdo. A composicdo de proteina do soro do leite desn aturada
pode, p.ex., compreender particulas de proteina do soro do
leite insolGveis tendo um tamanho de particulas de aprox. 1
micron em uma quantidade de pelo menos 60 % (p/p) e m relacao
a quantidade total de proteina da composigéo. Alter nativamen-
te, a composicdo de proteina do soro do leite desna turada po-
de compreender particulas de proteina do soro do le ite inso-
lGveis tendo um tamanho de particulas de aprox. 1 m icron em
uma quantidade de pelo menos 70 % (p/p) em relacéo a quanti-
dade total de proteina da composicédo. A composi¢cao de protei-
na do soro do leite desnaturada pode por exemplo co mpreender
particulas de proteina do soro do leite insoluveis tendo um
tamanho de particulas de aprox. 1 micron em uma qua ntidade de
pelo menos 75 % (p/p) em relacéo a quantidade total de prote-
ina da composicao, tal como em uma quantidade de pe lo menos
80 % (p/p).

[0056] Pode ser preferencial um conteddo mais
elevado de particulas de proteina do soro do leite insoltveis
tendo um tamanho de particulas de aprox. 1 micron p ara algu-
mas aplicacbes. Assim, a composicdo de proteina do soro do
leite desnaturada pode compreender particulas de pr oteina do
soro do leite insoluveis tendo um tamanho de partic ulas de

aprox. 1 micron em uma quantidade de pelo menos 85
relacdo a quantidade total de proteina da composica
posi¢ao de proteina do soro do leite desnaturada po
compreender particulas de proteina do soro do leite
veis tendo um tamanho de particulas de aprox. 1 mic
quantidade de pelo menos 90 % (p/p) em relacdo a qu
total de proteina da composigéo. Alternativamente,
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céo de proteina do soro do leite desnaturada pode ¢ ompreender
particulas de proteina do soro do leite insoluveis tendo um
tamanho de particulas de aprox. 1 micron em uma qua ntidade de
pelo menos 95 % (p/p) em relagdo a quantidade total de prote-
ina da composicédo, tal como em uma quantidade de pe lo menos
97 % (p/p) ou aprox. 100 % (p/p).

[0057] Em algumas formas de realizacao da inven-
cdo, a composicdo de proteina do soro do leite desn aturada
pode compreender particulas de proteina do soro do leite in-
soluveis tendo um tamanho de particulas de aprox. 1 micron em
uma quantidade na gama de 50-100 % (p/p) em relacéo a quanti-
dade total de proteina da composicédo. A composi¢cao de protei-
na do soro do leite desnaturada pode, p.ex., compre ender par-
ticulas de proteina do soro do leite insoluveis ten do um ta-
manho de particulas de aprox. 1 micron em uma quant idade na
gama de 60-95 % (p/p) em relacdo a quantidade total de prote-
ina da composicao. Alternativamente, composi¢cado de proteina
do soro do leite desnaturada pode compreender parti culas de
proteina do soro do leite insolaveis tendo um taman ho de par-
ticulas de aprox. 1 micron em uma quantidade na gam a de 65-90
% (p/p) em relacdo a quantidade total de proteina d a composi-
¢cdo. A composicdo de proteina do soro do leite desn aturada
pode por exemplo compreender particulas de proteina do soro
do leite insoltveis tendo um tamanho de particulas de aprox.
1 micron em uma quantidade na gama de 70-85 % (p/p) em rela-

¢cdo a quantidade total de proteina da composicao.

[0058] Por exemplo, a composicdo de proteina do
soro do leite desnaturada pode compreender particul as de pro-
teina do soro do leite insoluveis tendo um tamanho de parti-
culas de aprox. 1 micron em uma quantidade na gama de 55-85 %
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(p/p) em relagdo a quantidade total de proteina da composi-
¢cdo. A composicdo de proteina do soro do leite desn aturada
pode, p.ex., compreender particulas de proteina do soro do
leite insolGveis tendo um tamanho de particulas de aprox. 1
micron em uma quantidade na gama de 60-85 % (p/p) e m relacao
a quantidade total de proteina da composigéo. Alter nativamen-
te, composicdo de proteina do soro do leite desnatu rada pode
compreender particulas de proteina do soro do leite insolu-
veis tendo um tamanho de particulas de aprox. 1 mic ron em uma
quantidade na gama de 65-85 % (p/p) em relacdo a qu antidade
total de proteina da composicdo. A composicao de pr oteina do
soro do leite desnaturada pode por exemplo compreen der parti-
culas de proteina do soro do leite insoltuveis tendo um tama-
nho de particulas de aprox. 1 micron em uma quantid ade na ga-
ma de 65-80 % (p/p) em relacdo a quantidade total d e proteina

da composicao.

[0059] Particulas maiores de proteina do soro do
leite insoluvel sdo frequentemente menos desejaveis pois po-
dem dar origem a uma textura arenosa dos produtos a limentares
incorporando as composic¢des de proteina do soro do leite des-
naturada.

[0060] Assim, em algumas formas de realizacao
preferenciais da invencdo, a composicdo de proteina do soro
do leite desnaturada compreende particulas de prote ina do so-
ro do leite insolUveis tendo um tamanho de particul as de mais
do que 10 microns em uma quantidade de no maximo 10 % (p/p)
em relacdo a quantidade total de proteina da compos iIcao, pre-
ferencialmente no maximo 5 % (p/p), e ainda mais pr eferenci-

almente no maximo 1 % (p/p).
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[0061] Por exemplo, a composicdo de proteina do
soro do leite desnaturada compreende particulas de proteina
do soro do leite insolUveis tendo um tamanho de par ticulas de
mais do que 10 microns em uma quantidade de no maxi mo 10 %
(p/p) em relagdo a quantidade total de proteina da composi-
cao, preferencialmente no maximo 5 % (p/p), e ainda mais pre-

ferencialmente no maximo 1 % (p/p).

[0062] Adicionalmente é algumas vezes preferen-
cial que a quantidade de particulas do soro do leit e insolu-
veis tendo um tamanho abaixo de 0,5 microns seja ma ntida em
um minimo pois estas proporcionam uma viscosidade i ndeseja-
velmente elevada aos produtos compreendendo as mesm as.

[0063] Assim, em algumas formas de realizacdo da
invencdo, a composicao de proteina do soro do leite desnatu-
rada compreende particulas de proteina do soro do | eite inso-
lGveis tendo um tamanho de particulas de menos do q ue 0,5 mi-
crons em uma quantidade de no maximo 10 % (p/p) em relacéo a
quantidade total de proteina da composicao, prefere ncialmente
no maximo 5 % (p/p), e ainda mais preferencialmente no maximo
1% (p/p).

[0064] Em algumas formas de realiza¢do preferen-
ciais da invencdo, a composi¢do de proteina do soro do leite

desnaturada compreende:

- particulas de proteina do soro do leite insolu-
veis tendo um tamanho de particulas na gama de 1-10 microns
em uma quantidade de pelo menos 50 % (p/p) em relag ao a quan-
tidade total de proteina da composicao,

- particulas de proteina do soro do leite insolu-

veis tendo um tamanho de particulas de mais do que 10 microns
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em uma quantidade de no maximo 10 % (p/p) em relaca 0 a quan-
tidade total de proteina da composicao, e

- particulas de proteina do soro do leite insolu-
veis tendo um tamanho de particulas de menos do que 0,5 mi-
crons em uma quantidade de no maximo 10 % (p/p) em relacdo a
quantidade total de proteina da composicao.

Por exemplo, a composi¢cdo de proteina do soro do
leite desnaturada compreende:

- particulas de proteina do soro do leite insolu-
veis tendo um tamanho de particulas na gama de 1-10 microns
em uma quantidade de pelo menos 50 % (p/p) em relag ao a quan-
tidade total de proteina da composicéao,

- particulas de proteina do soro do leite insolu-
veis tendo um tamanho de particulas de mais do que 10 microns
em uma quantidade de no maximo 5 % (p/p) em relacao a quanti-
dade total de proteina da composicéo, e

- particulas de proteina do soro do leite insolu-
veis tendo um tamanho de particulas de menos do que 0,5 mi-
crons em uma quantidade de no maximo 10 % (p/p) em relacéo a
quantidade total de proteina da composicao.

[0065] Alternativamente, a composicao de protei-
na do soro do leite desnaturada pode compreender:

- particulas de proteina do soro do leite insolu-
veis tendo um tamanho de particulas na gama de 1-10 microns
em uma quantidade de pelo menos 50 % (p/p) em relag ao a quan-
tidade total de proteina da composicao,

- particulas de proteina do soro do leite insolu-
veis tendo um tamanho de particulas de mais do que 10 microns
em uma quantidade de no maximo 1 % (p/p) em relagéo a quanti-

dade total de proteina da composicéo, e
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- particulas de proteina do soro do leite insolu-
veis tendo um tamanho de particulas de menos do que 0,5 mi-
crons em uma quantidade de no maximo 10 % (p/p) em relacdo a
quantidade total de proteina da composicao.

[0066] A distribuicdo dos tamanhos de particulas
das particulas de proteina do soro do leite insolav eis é uso
do procedimento delineado no Exemplo 1.1.

[0067] Em uma forma de realizacdo, a composicao
do soro do leite desnaturada compreendida na bebida tem um
conteudo de proteina total de pelo menos 70 % (p/p) em rela-
cdo a composicao do soro do leite desnaturada em um a base de
peso seco; preferencialmente pelo menos 80 % (p/p); mais pre-
ferencialmente pelo menos 90 % (p/p); tal como na g ama de 85
% a 90 % (p/p).

[0068] O termo "so6lidos" se relaciona com soli-
dos da composicdo de proteina do soro do leite desn aturada
gue permaneceriam se toda a agua da composicao foss e comple-
tamente removida, i.e ., 0S componentes nao volateis da compo-
sicdo de proteina do soro do leite desnaturada incl uindo pro-
teinas, lipidos, carboidratos e minerais do leite. O conteudo
de sélidos de um produto alimentar é preferencialme nte deter-

minado de acordo com o Exemplo 1.7.

[0069] Deve ser notado que os sélidos de protei-
na do soro do leite desnaturada nédo necessitam de e star em
forma solida, mas ao invés partes deles podem prese ntes em

forma dissolvida na bebida.

[0070] Embora a bebida com sabor a fruta, rica
em proteina contenha uma quantidade total dos sdlid 0s de uma
composicao de proteina do soro do leite desnaturada de pelo
menos 2 % (p/p) em relagéo ao peso total de bebida é frequen-
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temente preferencial que a composicao de proteina d 0 soro do
leite desnaturada seja usada a concentracdes ainda mais ele-
vadas. Por exemplo, a bebida pode conter os sélidos da compo-
sicdo de proteina do soro do leite desnaturada em u ma quanti-
dade de pelo menos 4 % (p/p). A bebida pode, p.ex., conter os
sélidos da composi¢éo de proteina do soro do leite desnatura-
da em uma quantidade de pelo menos 6 % (p/p). Alter nativamen-
te, a bebida pode conter os solidos da composicao d e proteina
do soro do leite desnaturada em uma quantidade de p elo menos
8 % (p/p). A bebida pode, p.ex., conter os sélidos da compo-
sicdo de proteina do soro do leite desnaturada em u ma quanti-
dade de pelo menos 10 % (p/p) ou mesmo em uma quant idade de

pelo menos 15 % (p/p).

[0071] A bebida com sabor a fruta, rica em pro-
teina contém tipicamente os soélidos da composicéo d e proteina
do soro do leite desnaturada em uma quantidade na g ama de 2-
15 % (p/p). Por exemplo, a bebida pode conter os so lidos da
composicado de proteina do soro do leite desnaturada em uma
quantidade na gama de 4-12 % (p/p). A bebida pode, p.ex.,
conter os sélidos da composicao de proteina do soro do leite
desnaturada em uma quantidade na gama de 5-10 % (p/ p). Alter-
nativamente, o produto alimentar rico em proteina p ode conter
0s sOlidos da composi¢édo de proteina do soro do lei te desna-

turada em uma quantidade na gama de 3-6 % (p/p).

[0072] A composicao de proteina do soro do leite
desnaturada contida na bebida pode ser proporcionad a na forma
de um po, preferencialmente tendo um contetdo de ag ua de no
méaximo 6 % (p/p), ou como uma composi¢ao de suspens ao aquosa,
preferencialmente compreendendo pelo menos 50 % (p/ p) de

agua.
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[0073] Em uma forma de realizacdo, a bebida con-
tém menos do que 5 % de caseina em relacao a quanti dade total
de proteina.

[0074] A bebida com sabor a fruta, rica em pro-

teina pode conter um ou mais minerais.

[0075] Os presentes inventores descobriram que é
vantajoso reduzir a quantidade de minerais (medida como o
conteudo de cinza) da composicéo de proteina do sor o do leite
desnaturada usada para preparar a bebida. Sem desej ar estar
limitado pela teoria se pensa que as tentativas pré vias de se
produzirem bebidas com sabor a fruta, ricas em prot eina usan-
do composicdes de proteina do soro do leite desnatu rada como
uma fonte de proteina resultaram em bebidas com fra co sabor
devido a uma incapacidade de controlar os niveis de sal e
lactose no produto quando os niveis de proteina da bebida sao
enriquecidos por adicéo de fracdo de proteina do so ro do lei-
te.

[0076] Em algumas formas de realizacdo preferen-
ciais da invencao, a composicao de proteina do soro do leite
desnaturada tem uma razéo de pesos de proteina tota | : conte-
Gdo de cinza de pelo menos 15. Preferencialmente, a razéo de
pesos de proteina total : conteddo de cinza da comp osicéo de
proteina do soro do leite desnaturada é pelo menos 20. Ainda
mais preferencialmente, a razdo de pesos de protein a total :
contetdo de cinza da composi¢cdo de proteina do soro do leite
desnaturada é pelo menos 30. Por exemplo, a razdo d e pesos de
proteina total : conteddo de cinza da composicéo de proteina
do soro do leite desnaturada pode ser pelo menos 40 , tal como

pelo menos 50.
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[0077] Por exemplo, a composicdo de proteina do
soro do leite desnaturada pode ter uma razao de pes os de pro-
teina total : conteldo de cinza na gama de 15 - 60. A compo-
sicdo de proteina do soro do leite desnaturada pode , p-ex.,
ter uma razao de pesos de proteina total : contetdo de cinza
na gama de 20 - 55. Alternativamente, a composi¢ao de protei-
na do soro do leite desnaturada pode ter uma razéo de pesos
de proteina total : conteudo de cinza na gama de 25 - 50, tal

como na gama de 30-45.
[0078] O conteudo de cinza é determinado de
acordo com o exemplo 1.6 e a proteina total € deter minada de

acordo com o Exemplo 1.4.

[0079] O um ou mais minerais podem ser selecio-
nados do grupo consistindo em fosforo, magnésio, fe rro, zin-
c0, manganés, cobre, cromio, iodo, sodio, potassio, cloreto e

suas combinacdes.

[0080] O um ou mais minerais sao tipicamente um
componente nativo da composi¢cao de proteina do soro do leite
desnaturada, tal que o conteudo mineral da bebida s era deter-
minado pela composi¢do de proteina do soro do leite desnatu-
rada na bebida. Uma bebida contendo a composicao de proteina
do soro do leite desnaturada tem tipicamente um con teudo de
cinza total na gama de 1-10 % (p/p) em relagéo ao p €S0 seco
da bebida; preferencialmente na gama de 3-8 % (p/p) , mais
preferencialmente na gama de 4-6 % (p/p) em relacao ao peso

seco da bebida.

[0081] Adicionalmente a sais e minerais, a com-
posicdo de proteina do soro do leite desnaturada co ntém além
do mais tipicamente gordura, p.ex., gordura do leit e e gordu-
ra do soro do leite. Por exemplo, a composicao de p roteina do
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soro do leite desnaturada pode além do mais compree nder gor-
dura em uma quantidade de no maximo 8 % (p/p) em um a base de
peso seco.

[0082] A composicao de proteina do soro do leite
desnaturada podem além do mais compreender carboidr ato, tipi-
camente na forma de lactose ou oligossacarideos a b ase de
lactose. Por exemplo, a composi¢cdo de proteina do s oro do
leite desnaturada pode compreender lactose em uma q uantidade
de no maximo 30 % (p/p) em uma base de peso seco. A composi-
cdo de proteina do soro do leite desnaturada pode, p.ex.,
compreender lactose em uma quantidade de no maximo 15 % (p/p)
em uma base de peso seco. Alternativamente, a compo sicdo de
proteina do soro do leite desnaturada pode compreen der lacto-
se em uma quantidade de no maximo 10 % (p/p) em uma base de
peso seco.

[0083] Em algumas formas de realizacdo preferen-
ciais da invencdo, o conteudo de lactose da composi cao de
proteina do soro do leite desnaturada € ainda mais baixo, tal
como no maximo 4 % (p/p) em uma base de peso seco. Preferen-
cialmente, o conteudo de lactose da composicao de p roteina do
soro do leite desnaturada é no maximo 3 % (p/p) em uma base
de peso seco. Ainda mais preferencialmente, o conte Gudo de
lactose da composicao de proteina do soro do leite desnatura-
da € no maximo 2 % (p/p) em uma base de peso seco, tal como

no maximo 1 % (p/p).

[0084] Os presentes inventores descobriram que
tais composi¢Oes sao particularmente vantajosas par a prepara-
¢céo de produtos alimentares com pouca lactose, rico S em pro-
teina ou produtos alimentares com pouco carboidrato , ricos em

proteina.
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[0085] A composicao de proteina do soro do leite
desnaturada pode estar presente em formas diferente s. Por
exemplo, a composi¢do de proteina do soro do leite desnatura-
da pode ser um pé, preferencialmente um pé seco. No contexto
da presente invencdo, um po seco contém no maximo 6 % (p/p)
de agua.

[0086] Alternativamente, a composicao de protei-
na do soro do leite desnaturada pode ser uma suspen Sao e pre-
ferencialmente uma suspensao aquosa, significando g ue as par-
ticulas insoluveis da composicdo de proteina do sor o do leite
desnaturada estdo suspensas em agua. No contexto da presente
invencdo, uma suspensdo aquosa contém pelo menos 50 % (p/p)
de agua, preferencialmente pelo menos 60 % (p/p) de agua, tal
como pelo menos 70 % (p/p). Podem ser preferenciais conteudos
de agua ainda mais elevados para algumas aplicacdes , logo,
uma suspensdo aquosa pode conter pelo menos 80 % (p /p) de
agua, tal como, p.ex., pelo menos 90 % (p/p) de agu a.

[0087] Os contetudos de agua em um produto ali-
mentar podem ser determinados de acordo com ISO 553 7:2004
(Leite seco - Determinacédo do conteudo de umidade ( Método de
referéncia)) ou por NMKL 110 22 Edig&o, 2005 (Sdlid 0s totais
(Agua) - Determinacdo gravimétrica em leite e produ tos do
leite). NMKL € uma abreviatura para “Nordisk Metodi kkomité

for Neeringsmidler”.

[0088] No contexto da presente invengéo, o termo
"peso seco" de uma composi¢cdo ou produto se relacio na com o
peso da composicao ou produto quando foi seco até u m conteddo

de agua de 3 % (p/p) de agua.
[0089] A bebida com sabor a fruta, rica em pro-

teina compreende um ou mais agentes aromatizantes d e fruta
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naturais e/ou artificiais. O agente aromatizante de

de ser selecionado de aroma a laranja, aroma a lima

lima, aroma a ananas, aroma a magéa, aroma a pera, a
rango, aroma a cereja, aroma a arando, aroma a gros
aroma a toranja. Em uma forma de realizag&o, o agen
tizante de fruta compreende ou consiste mesmo em um
um concentrado de suco ou uma ou mais frutas. Tipic
bebida compreende entre 5 e 80 % (p/p) de um agente
zante de fruta. Quando o agente aromatizante de fru
porcionado como um concentrado do suco puro de uma
frutas, este concentrado compreende quantidades mai
tais como na gama de 1-20 % (p/p), da bebida a ser

Em uma forma de realizacdo, o concentrado compreend
dades na gama de 2-15 % (p/p) da bebida, tal como n
2-10 % (p/p). Quando o agente aromatizante de fruta
cionado como um nao concentrado de suco puro de uma
frutas, este suco pode compreender quantidades na g

85 % (p/p) da bebida a ser ingerida. Em uma forma d

cdo, 0 suco puro compreende quantidades na gama de

(p/p) da bebida, ou alternativamente na gama de 15-

fruta po-
0, aroma a
roma a mo-
elha e
te aroma-
suco ou
amente, a
aromati-
ta € pro-
ou mais
s baixas,
ingerida.
e quanti-
a gama de
€ propor-
ou mais
ama de 5-
e realiza-
10-50 %
40 % (p/p)

ou 20 - 30 %.

[0090] A bebida com sabor a fruta, rica em pro-
teina compreende um ou mais acidos alimentares. O t ermo "aci-
do alimentar" inclui formas acidas, parcialmente de sprotona-
das e totalmente desprotonadas do acido.

[0091] Em uma forma de realizacdo, a bebida com-
preende um &cido alimentar selecionado do grupo con sistindo
em &cido citrico, acido malico, acido tartarico, 4c ido acéti-
co, acido benzoico, acido butirico, acido lactico, acido fu-
marico, &cido succinico, acido ascorbico, acido adi pico, aci-
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do fosférico e suas misturas. Em uma forma de reali zacgao adi-
cional, algum do ou substancialmente todo o acido a limentar
na bebida é proporcionado pelo agente aromatizante de fruta.
[0092] A quantidade total de acido alimentar na
bebida pode ser pelo menos 0,1 % (p/p) em relagéo a 0 peso to-
tal da bebida, preferencialmente pelo menos 0,5 % ( p/p), mais
preferencialmente pelo menos 0,75 % (p/p); ainda ma is prefe-
rencialmente pelo menos 1,0 % (p/p) em relagéo ao p eso total
da bebida.
[0093] Em uma forma de realizacdo adicional, a
bebida tem um conteddo de acido alimentar total na gama de
0,2 % - 5 % (p/p) em relacédo ao peso total da bebid a, mais
preferencialmente na gama de 0,3 - 3,0 % (p/p), ain da mais
preferencialmente na gama de 0,5 % - 1,5 % (p/p) em relacédo

ao peso total da bebida.

[0094] Estas quantidades totais de &cidos ali-
mentares na bebida correspondem a soma de acido ali mentar,
incluindo formas acidas, parcialmente desprotonadas e total-

mente desprotonadas do acido alimentar.

[0095] Em uma forma de realizacdo, a bebida com
sabor a fruta, rica em proteina pode adicionalmente compreen-
der uma ou mais vitamina(s) tais como vitamina A, v itamina D,
vitamina E, vitamina K, tiamina, riboflavina, pirid oxina, Vvi-
tamina B12, niacina, acido fdlico, acido pantoténic 0, bioti-
na, vitamina C, colina, inositol, seus sais, seus d erivados,

e suas combinacgoes.

[0096] Em uma forma de realizacdo, a bebida com
sabor a fruta, rica em proteina pode adicionalmente compreen-
der um ou mais estabilizantes. Estabilizantes adequ ados in-
cluem goma de alfarroba, goma-guar, celulose, goma- xantana,
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celulose de carboximetila, celulose microcristalina , carrage-

nanas, pectinas e suas misturas.

[0097] O conteddo do um ou mais estabilizantes
pode estar na gama de 0,01-3 % (p/p) em relagao ao peso seco
da bebida, preferencialmente na gama de 0,1 a 0,5 % (p/p).
[0098] Em uma forma de realizacdo, a bebida com
sabor a fruta, rica em proteina pode adicionalmente compreen-
der um ou mais emulsificantes. Emulsificantes adequ ados a se-
rem usados sdo mono- e diglicerideos, ésteres de ac ido citri-
co de mono- e diglicerideos, ésteres de acido diace tiltarta-
rico de polissorbato de mono- e diglicerideos, leci tina, ou
ésteres de poliol de acidos graxos tais como monoes ter de

propileno glicol de acidos graxos, ou suas misturas

[0099] O contetdo do um ou mais emulsificantes
pode estar na gama de 0,01-3 % (p/p) em relacdo ao peso seco
da bebida, preferencialmente na gama de 0,1 a 0,5 % (p/p).
[00100] A bebida com sabor a fruta, rica em pro-
teina tem um pH na gama de 3,0-4,8 quando medido a 25 graus
C, onde o pH da bebida pode ser ajustado dentro des ta gama

pela adicdo de acido alimentar.

[00101] A bebida com sabor a fruta, rica em pro-
teina pode ser uma bebida tratada com calor, onde a tempera-
tura da bebida foi preferencialmente aumentada até pelo menos
70 °C durante tempo suficiente para pasteurizar a b ebida. Em
uma forma de realizacdo preferencial, a bebida com sabor a
fruta, rica em proteina contém no maximo 10 6 bactérias via-
veis por mL, mais preferencialmente a bebida é esté ril ou pe-

lo menos comercialmente estéril.
[00102] Em uma forma de realizacdo, a bebida com

sabor a fruta, rica em proteina tem preferencialmen te uma
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viscosidade na gama de 0,003-0,4 Pa.s (3-400 cP). A bebida
com sabor a fruta, rica em proteina pode por exempl o ter uma
viscosidade de no maximo 0,4 Pa.s (400 cP), e tipic amente na
gama de 0,004-0,35 Pa.s (4-350 cP). Por exemplo, a viscosida-
de da bebida com sabor a fruta, rica em proteina po de estar
na gama de 0,01-0,3 Pa.s (10-300 cP). A viscosidade da bebida
com sabor a fruta, rica em proteina pode, p.ex., es tar na ga-
ma de 0,015-0,2 Pa.s (15-200 cP). Alternativamente, a visco-
sidade da bebida com sabor a fruta, rica em protein a pode es-
tar na gama de 0,02-0,15 Pa.s (20-150 cP), tal como na gama
de 0,05-0,13 Pa.s (50-130 cP).

[00103] O produto alimentar contendo a composi¢cao
de proteina do soro do leite desnaturada pode ser p roduzido
em um numero de maneiras diferentes. A composicao d e proteina
do soro do leite desnaturada pode por exemplo ser a dicionada
como um ingrediente seco durante a producdo do prod uto ali-
mentar ou pode ser adicionada na forma de uma suspe nsao du-

rante a producéao.

[00104] Quando a composicdo de proteina do soro
do leite desnaturada é usada na forma de po é frequ entemente
preferencial ressuspender a composi¢ao de proteina do soro do
leite desnaturada em pé em um liquido aquoso, p.ex. , agua ou
leite, e dar tempo para reidratar, p.ex., 10 minuto S - 1 ho-
ra, antes de se continuar o processo. No entanto, o processo
geral pode j& dar inerentemente a composi¢do de pro teina do
soro do leite desnaturada em pé tempo suficiente pa ra reidra-
tacdo em cujo caso ndo é necessario tempo de reidra tacao ex-
tra.

[00105] As particulas de proteina do soro do lei-
te insolaveis sdo tipicamente produzidas por aqueci mento de
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uma solugdo de proteina do soro do leite tendo um p H apropri-
ado enquanto se sujeita a solugdo a um elevado grau de cisa-
Ihamento interno ou por ajuste das condi¢cdes da sol ucéo tal
que as particulas se aglomerem sem a geragdo de um gel conti-
nuo na solugéo. O cisalhamento pode ser proporciona do por ci-
salhamento mecanico, usando, p.ex., permutadores de calor de
superficie raspada ou homogeneizadores, ou por suje icdo da
solucéo a condicdes de fluxo que promovem a turbulé ncia.
[00106] A invencdo proporciona o seguinte método
para producéo de uma composicao de proteina do soro do leite

desnaturada, compreendendo o método os passos de:
a) proporcionar uma solucdo compreendendo proteina
do soro do leite, tendo a referida solugdo um pH na gama de
5-8, compreendendo a referida solucao:
- dgua,
- uma quantidade total de proteina do soro
do leite de pelo menos 1 % (p/p),
- uma quantidade total de proteina de pelo menos 60
% (p/p) em uma base de peso seco,

b) aquecimento da referida solucdo até uma tempera-

tura na gama de 70-160 graus C e manutencédo da temp eratura da
solugéo dentro desta gama durante tempo suficiente para for-

mar microparticulas de proteina do soro do leite in solaveis
tendo um tamanho de particulas na gama de 1-10 micr ons,

c) opcionalmente, resfriamento da solugcao tratada
com calor,

d) opcionalmente, conversao da solucdo tratada com
calor em um po,

em que pelo menos o passo b) envolve sujeicdo da

solugéo a cisalhamento mecanico.
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[00107] O método pode compreender 0s passos a) e
b), e ¢), e d) em cujo caso a composicdo de protein a do soro
do leite desnaturada é um pg@, preferencialmente um po seco.
[00108] O método pode compreender 0s passos a) e
b), e d) mas ndo o passo c) em cujo caso a solugao tratada
com calor é sujeita a conversdo em pd sem resfriame nto pré-
vio.
[00109] O método pode compreender 0s passos a) e
b), e ¢) mas ndo o passo d) em cujo caso a composi¢ ao de pro-
teina do soro do leite desnaturada poderia ser uma suspensao
contendo particulas de proteina do soro do leite in soluveis.
[00110] A solucdo de proteina do soro do leite
contém tipicamente uma quantidade total de proteina do soro
do leite de pelo menos 1 % (p/p) em relacdo ao peso da solu-
cao, tal como, p.ex., pelo menos 5 % (p/p). Por exe mplo, a
solucéo pode conter uma quantidade total de protein a do soro
do leite de pelo menos 10 % (p/p). A solugcéo pode, p.ex.,
conter uma quantidade total de proteina do soro do leite de
pelo menos 15 % (p/p). Alternativamente, a solucao pode con-
ter uma quantidade total de proteina do soro do lei te de pelo

menos 20 % (p/p).

[00111] A solucdo de proteina do soro do leite

pode por exemplo conter uma quantidade total de pro teina do
soro do leite na gama de 1-50 % (p/p). Por exemplo, a solucao
pode conter uma quantidade total de proteina do sor o do leite
na gama de 5-40 % (p/p). A solucdo pode, p.ex., con ter uma
guantidade total de proteina do soro do leite na ga ma de 10-
30 % (p/p). Alternativamente, a solucdo pode conter uma quan-
tidade total de proteina do soro do leite na gama d e 15-25 %

(P/p).
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[00112] E além do mais preferencial que a solugéo
de proteina do soro do leite contenha uma quantidad e total de
proteina do soro do leite de pelo menos 60 % (p/p) em uma ba-
se de peso seco, tal como, p.ex., pelo menos 70 % ( p/p) em
uma base de peso seco. Por exemplo, a solugéo pode conter uma
guantidade total de proteina do soro do leite de pe lo menos
75 % (p/p) em uma base de peso seco. A solucao pode , p-ex.,
conter uma quantidade total de proteina do soro do leite de
pelo menos 80 % (p/p) em uma base de peso seco. Alt ernativa-
mente, a solucdo pode conter uma quantidade total d e proteina
do soro do leite de pelo menos 85 % (p/p) em uma ba se de peso
seco.

[00113] A solucdo de proteina do soro do leite
pode por exemplo conter uma quantidade total de pro teina do
soro do leite na gama de 60-100 % (p/p) em uma base de peso
seco. Por exemplo, a solucdo pode conter uma quanti dade total
de proteina do soro do leite na gama de 65-95 % (p/ p) em uma
base de peso seco. A solucdo pode, p.ex., conter um a quanti-
dade total de proteina do soro do leite na gama de 70-90 %
(p/p) em uma base de peso seco. Alternativamente, a solucao
pode conter uma quantidade total de proteina do sor o do leite

na gama de 75-85 % (p/p) em uma base de peso seco.

[00114] A proteina do soro do leite usada na so-
lucdo pode ser proteina do soro do leite de soro do leite
acido, proteina do soro do leite de soro do leite d oce e/ou

proteina do leite de soro do leite.

[00115] A solucdo de proteina do soro do leite
contém preferencialmente beta-lactoglobulina, que é um compo-
nente importante para a formacao de particulas de p roteina do
soro do leite insoluveis. A solucdo pode além do ma IS conter
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uma ou mais das proteinas adicionais encontradas no soro do
leite, por exemplo alfa-lactalboumina e/ou CMP.

[00116] Ainda outro aspecto da invencao se rela-
ciona com um método de producdo de uma bebida com s abor a su-
co, rica em proteina, compreendendo o método:

a) formacdo de uma mistura compreendendo:

- dgua,

- adocante,

- uma quantidade total de proteina de pelo menos 4

% (p/p),

- uma quantidade total de solidos de uma composicao
de proteina do soro do leite desnaturada de pelo me nos 2 %
(p/p) em relacdo ao peso total da bebida, contendo a composi-

céo de proteina do soro do leite desnaturada:

- uma quantidade total de proteina de pelo menos 60
% (p/p) em uma base de peso seco em relacdo ao peso total da
composicao de proteina do soro do leite desnaturada , €

- particulas de proteina do soro do leite insolu-

veis tendo um tamanho de particulas na gama de 1-10 microns,
onde a quantidade das referidas particulas de prote ina do so-
ro do leite insolGveis esta na gama de 50-100 % (p/ p) em re-
lacdo a quantidade total de proteina da composi¢ao de protei-

na do soro do leite desnaturada,
- um agente aromatizante de fruta, e
- &cido alimentar,
- opcionalmente, um ou mais ingredientes adicio-
nais.
b) opcionalmente, se o pH da mistura for mais ele-
vado do que pH 4,8, reducéo do pH da mistura até um pH na ga-
ma de 3,0-4,8 por adicdo de um &cido alimentar, e
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C) empacotamento da mistura,

em que:

- a mistura € tratada com calor antes do, durante
ou apds empacotamento, ou

- a mistura é constituida por um ou mais ingredien-

tes tratados com calor.

[00117] O passo a) envolve formagao de uma mistu-
ra a partir de varios componentes incluindo os soli dos de uma
composicado de proteina do soro do leite desnaturada em uma
quantidade de pelo menos 2 % (p/p) em relacédo ao pe So total
da bebida. Os sdlidos da composicdo de proteina do soro do
leite desnaturada podem estar incluidos na forma de um po,
preferencialmente tendo um contetdo de agua de no m aximo 6 %
(p/p) do peso total do po; ou como uma suspenséao aq uosa, por
exemplo tendo um conteudo de agua de pelo menos 50 % (p/p) do
peso total da composicéo de proteina do soro do lei te desna-
turada.

[00118] Tipicamente, os solidos da composicédo de
proteina do soro do leite desnaturada na mistura sa o sufici-
entes para proporcionar a mistura com uma quantidad e total de
proteina de pelo menos 4 % (p/p) ou mais. Em uma fo rma de re-
alizacdo, a mistura tem um contetdo de proteina tot al de pelo
menos 5 % (p/p); preferencialmente pelo menos 6 % ( p/p); mais
preferencialmente pelo menos 8 % (p/p) em relagéo a 0 peso to-
tal da mistura. A composi¢ao do soro do leite desna turada na
bebida é um grande componente do contetdo de protei na da pre-
sente bebida, cuja composicdo € descrita no Exemplo 2.

[00119] A mistura formada no passo a) contém uma
quantidade total de proteina de pelo menos 4 % (p/p ). Em uma
forma de realizacdo, a bebida tem uma quantidade to tal de
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proteina de pelo menos 5 % (p/p); preferencialmente
nos 6 % (p/p); mais preferencialmente pelo menos 8

pelo me-

% (p/p) em

relacdo ao peso total da bebida. A composicéo do so ro do lei-
te desnaturada na bebida € um grande componente do conteudo
de proteina da bebida.

[00120] A mistura formada no passo a) compreende
agua. Em uma forma de realizacdo, a mistura tem uma composi-
cdo que é adequada para ingestdo como uma bebida e tem um
conteudo de agua de pelo menos 75 % em relagcéo ao p eso total
da mistura, e 0 peso seco total da mistura € tipica mente no
maximo 26 % (p/p) em relacdo ao peso total mistura. Por exem-

plo, a bebida pode ter um contetdo de agua de pelo
em relacdo ao peso total da bebida, e 0 peso seco t
bebida é tipicamente no maximo 15 % (p/p) em relaca
total da bebida. Em outra forma de realizacédo, a mi
um baixo contetdo de agua, adequado para proporcion

centrado.

menos 85 %
otal da
0 ao peso
stura tem

ar um con-

[00121] A mistura formada no passo a) compreende

um adocante que pode ser um adocante natural ou um
artificial. O adocante natural pode ser um acgucar n

um ou mais mono- e/ou dissacarideo(s), ou um adog¢an
acucar. O adocante natural pode ser um componente n
composicao de proteina do soro do leite desnaturada
agente aromatizante de fruta na bebida. Adicionalme
contetdo de adogante nativo da composi¢do de protei

do leite e/ou agente aromatizante de fruta, a mistu
conter um ou mais adogante(s) como descrito aqui, d
proporcionar a dogura de gosto desejada na bebida a
rida.
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[00122] Em uma forma de realizagdo, a mistura
formada no passo a) contém uma quantidade total de adocante
de carboidrato na gama de 4-15 % (p/p) em relacéo a 0 peso to-
tal da bebida a ser ingerida. Alternativamente, a b ebida pode
compreender uma quantidade total de adocante de car boidrato
na gama de 6-12 % (p/p) em relacao ao peso total da bebida a
ser ingerida. Uma vez que a composi¢do de proteina do soro do
leite desnaturada e/ou o agente aromatizante de fru ta na be-
bida compreendem adocante natural sera tipicamente suficiente
adicionar adocante de carboidrato em uma quantidade de cerca
de 2 - 10 % em relacéo ao peso total da bebida a se r ingerida
para se alcancar a docura de gosto desejada. Altern ativamen-
te, a bebida pode compreender uma quantidade total de adocan-
te de carboidrato adicionado na gama de 4-8 % (p/p) em rela-
cao ao peso total da bebida a ser ingerida.

[00123] A mistura formada no passo a) compreende
um agente aromatizante de fruta que pode ser seleci onado de
um ou mais agentes aromatizantes de fruta naturais elou arti-
ficiais, como descrito aqui. Tipicamente, a mistura compreen-
de entre 5 e 80 % (p/p) de um agente aromatizante d e fruta.
Em uma forma de realizacdo, o agente aromatizante d e fruta
compreende, ou consiste mesmo, em um Suco ou um con centrado
de suco de uma ou mais frutas. Quando o agente arom atizante
de fruta é proporcionado como um concentrado do suc 0 puro de
uma ou mais frutas, este concentrado compreende qua ntidades
na gama de 1-20 % (p/p) da bebida a ser ingerida. E m uma for-
ma de realizagdo, o concentrado compreende quantida des na ga-
ma de 2-15 % (p/p) da bebida, tal como na gama de 2 -10 %
(p/p). Quando o agente aromatizante de fruta é prop orcionado
como um nao concentrado de suco puro de uma ou mais frutas,
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este suco pode compreender quantidades na gama de 5 -60 %
(p/p) da bebida a ser ingerida. Em uma forma de rea lizag&o, o
suco puro compreende quantidades na gama de 10-50 % (p/p) da
bebida, ou alternativamente na gama de 15-40 % (p/p ) ou 20 -
30 %.

[00124] A mistura formada no passo a) compreende
um ou mais minerais que sao tipicamente um componen te nativo
da composicdo de proteina do soro do leite desnatur ada. A
composicao mineral da composicéo de proteina do sor o do leite
desnaturada e sua medi¢cdo como cinza sao descritas aqui. Ti-
picamente, a razao de pesos de proteina total : con teudo de
cinza da composicdo de proteina do soro do leite de snaturada
na mistura € pelo menos 15, preferencialmente pelo menos 20,
e ainda mais preferencialmente pelo menos 30, tal p elo menos

40 ou pelo menos 50.

[00125] Uma bebida contendo a composicédo de pro-
teina do soro do leite desnaturada tem tipicamente um conteu-
do de cinza total na gama de 1-10 % (p/p) em relaca 0 ao peso
seco da bebida; preferencialmente na gama de 3-8 % (p/p),
mais preferencialmente na gama de 4-6 % (p/p) em re lacdo ao

peso seco da bebida.

[00126] A mistura formada no passo a) compreende
um &cido alimentar, como adicionalmente descrito aq ui. Algum
do ou substancialmente todo o 4cido alimentar na mi stura pode
ser proporcionado pelo agente aromatizante de fruta . A quan-
tidade total de acido alimentar na mistura pode ser pelo me-
nos 0,1 % (p/p) em relacdo ao peso total da bebida a ser in-
gerida, preferencialmente pelo menos 0,5 % (p/p), m ais prefe-
rencialmente pelo menos 0,75 % (p/p); ainda mais pr eferenci-
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almente pelo menos 1,0 % (p/p) em relacdo ao peso t otal da
bebida a ser ingerida.

[00127] Em uma forma de realizacdo adicional, a
bebida tem um contetdo de acido total na gama de 0, 5%-5%
(p/p) em relacdo ao peso total da bebida a ser inge rida, mais
preferencialmente na gama de 0,7 - 3,0 % (p/p), ain da mais
preferencialmente na gama de 0,8 % - 1,5 % (p/p) em relacéo

ao peso total da bebida a ser ingerida.

[00128] Estas quantidades totais de &cidos ali-
mentares na bebida correspondem a soma de acido ali mentar,
incluindo formas acidas, parcialmente desprotonadas e total-

mente desprotonadas do acido alimentar.

[00129] O um ou mais ingredientes adicionais na

mistura do passo a) podem ser selecionados entre um a ou mais
vitamina(s), um ou mais estabilizante(s), um ou mai s emulsi-
ficante(s) ou uma sua combinacao. Vitamina(s), esta bilizan-
te(s) e emulsificante(s) que séo ingredientes adici onais ade-
quados séo descritos aqui. O conteudo do um ou mais estabili-
zante(s) pode estar na gama de 0,01-3 % (p/p) em re lacdo ao
peso seco da mistura, preferencialmente na gama de 0,1a0,5
% (p/p). O contetdo do um ou mais emulsificante(s) pode estar
na gama de 0,01-3 % (p/p) em relacdo ao peso seco d a bebida,

preferencialmente na gama de 0,1 a 0,5 % (p/p).
[00130] O passo b) permite que o pH da mistura

seja ajustado até um pH na gama de 3,0-4,8 por adic ao de um
acido alimentar, se o pH for mais elevado do que 4, 8. Tipica-
mente, o acido alimentar na mistura do passo a) ser a sufici-
ente para manter o pH da mistura dentro da gama req uerida,
mas quando isto é insuficiente é preferencial ajust ar o pH
com o mesmo acido alimentar como foi adicionado a m istura.
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[00131] O empacotamento do passo c) pode envolver
quaisquer técnicas de empacotamento adequadas, e po de ser
usado qualquer recipiente adequado para empacotamen to do pro-

duto lacteo acidificado, rico em proteina.

[00132] O empacotamento do passo c) pode por
exemplo envolver empacotamento asséptico, i.e ., o produto é
empacotado sob condi¢des assépticas. Por exemplo, o empacota-
mento asséptico pode ser realizado por uso de um si stema de
enchimento asséptico, e envolve preferencialmente e nchimento

do produto em um ou mais recipiente(s) assépticos.
[00133] Exemplos de recipientes Uteis sao, p.ex.,

garrafas, caixas, tijolos e/ou sacos.

[00134] O tratamento com calor citado no passo c)

do método serve o propadsito de diminuicdo da carga microbiana
tal que o produto tenha uma vida de prateleira prol ongada
quando armazenado a temperatura ambiente, p.ex., na gama de
70-150 graus C, e manutencao da temperatura em essa gama du-
rante uma duracao suficiente para manter um namero substanci-
al dos microrganismos viaveis da base lactea. Tipic amente,
pelo menos 99 % dos microrganismos sdo mortos duran te a pas-
teurizacdo. Outro proposito da pasteurizacdo pode s er desna-
turar pelo menos alguma da proteina do soro do leit e nativa
que pode estar presente na composi¢cdo de proteina d 0 soro do

leite desnaturada do passo a).
[00135] A duracdo do aquecimento depende da(s)

temperatura(s) de aguecimento. Por exemplo, a base lactea po-
de ser aquecida até uma ou mais temperaturas na gam a de 70-85
graus C durante 1-30 minutos. A base lactea pode, p .ex., ser
aguecida até uma ou mais temperaturas na gama de 80 -95 graus
C durante 0,5-15 minutos. Alternativamente, a base lactea po-
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de ser aquecida até uma ou mais temperaturas na gam
110 graus C durante 0,2-10 minutos. Por exemplo, a
tea pode ser aquecida até uma ou mais temperaturas

100-150 graus C durante 1 segundo-2 minutos.

a de 90-
base lac-
na gama de

[00136] O passo c) tem duas variantes; no caso da

variante 1), a mistura obtida do passo b) é sujeita

mento com calor antes do, durante ou apés empacotam
tratamento com calor for realizado antes do empacot
isto requer o0 uso tanto de empacotamento pré-esteri

mo de condi¢cdes de enchimento estéreis, enquanto o

com calor durante ou apds empacotamento reduz a nec
de condicOes estéreis estringentes durante enchimen

cotamento.

a trata-
ento. Se o
amento,
lizado co-
tratamento
essidade

to e empa-

[00137] No caso da variante Il), os componentes

da mistura nos passos a) e b) podem ser tratados co
individualmente ou como uma combinacdo de um ou mai
ponentes. Adicionalmente, alguns ingredientes podem
rilizados por outros meios tais como filtracao esté

diacdo de ionizacao. Isto tem a vantagem de que as

de esterilizacdo podem ser otimizadas para os difer

pos de componentes. Por exemplo, a composi¢ao de pr
soro do leite e/ou proteinas podem ser esterilizada
damente do agente aromatizante de fruta, do &cido o

do adocante.

m calor
S 0S com-
ser este-
ril ou ra-
condicbes
entes ti-
oteina do
S separa-

rganico e

[00138] O um ou mais ingredientes adicionais po-

dem ser selecionados entre uma ou mais vitamina(s),
mais estabilizante(s), um ou mais emulsificante(s)
combinagdo. Vitamina(s), estabilizante(s) e emulsif

gue séo ingredientes adicionais adequados sé&o descr
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[00139] Ainda um aspecto da invencgao diz respeito

a uma preparagao de fruta e/ou hortalica rica em pr
tratada com calor adequada para a produgéo de iogur
bor a fruta e/ou hortalica, compreendendo a prepara
fruta e/ou hortalica:

- um material de fruta e/ou hortalica em uma quan-

tidade de pelo menos 10 % (p/p)

- particulas de proteina insoluveis tendo um tama-

nho de particulas na gama de 1-10 microns em uma qu

de pelo menos 2 % (p/p),

tendo a preparacao de fruta e/ou hortalica um con-

teudo de sdlidos total na gama de 15-80 % (p/p).

oteina,
te com sa-

céo de

antidade

[00140] No contexto da presente invencéo, o termo

"preparacao de fruta e/ou hortalica tratada com cal
laciona com uma preparacao de fruta e/ou hortalica
tratada com calor suficientemente para ter uma vida
leira de pelo menos 10 dias quando armazenada a 5 g
preferencialmente vida de prateleira de pelo menos
quando armazenada a 5 graus C, tal como, p.ex., vid

teleira de pelo menos 40 dias quando armazenada a 5

or" se re-
que foi

de prate-
raus C, e
20 dias
a de pra-

graus C.

[00141] Alguma preparacao de fruta e/ou hortalica

pode ser estavel a temperatura ambiente, logo, a pr
de fruta e/ou hortalica pode, p.ex., ter uma vida d

leira de pelo menos 10 dias quando armazenada a 25

tal como vida de prateleira de pelo menos 20 dias g
mazenada a 25 graus C, tal como, p.ex., vida de pra
pelo menos 40 dias quando armazenada a 25 graus C.
prateleira mais longas da preparacao de fruta e/ou

sdo também possiveis, tais como, p.ex., vida de pra

pelo menos 60 dias quando armazenada a 25 graus C,
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vida de prateleira de pelo menos 80 dias quando arm azenada a
25 graus C.

[00142] Em algumas formas de realizacdo da inven-
céo, a preparagao de fruta e/ou hortalica tratada c om calor
tem uma vida de prateleira a 25 graus C de pelo men 0S 4 meses

tal como pelo menos 6 meses.

[00143] No contexto do termo "preparacédo de fruta
e/ou hortalica rica em proteina” diz respeito a uma prepara-
cdo que pode ser adicionada a iogurtes para proporc ionar ao
iogurte o sabor da fruta e/ou hortalica. A preparag ao ricaem
proteina contém pelo menos 2 % (p/p) de proteina e preferen-

cialmente ainda mais proteina.

[00144] A preparacao de fruta e/ou hortalica rica

em proteina é preferencialmente bombeavel mas pode ter ainda
um carater ligeiramente gelatinoso e/ou viscoso que permite
gue mantenha fruta inteira ou pedacos de fruta susp ensos du-

rante armazenamento.

[00145] A preparacdo de fruta e/ou hortalica tem
preferencialmente um baixo nivel de sinérese.

[00146] Como sera apreciado, o termo "preparacao
de fruta e/ou hortalica rica em proteina" abrange:

- preparacdes de fruta ricas em proteina, e .
preparacdes que contém somente material de fruta e nenhum ma-
terial de hortalica, ou

- preparacdes de hortalica ricas em proteina, e .
preparagdes que contém somente material de hortali¢ a e nenhum
material de fruta, ou

- preparacdes de fruta e hortalica ricas em prote-
ina, i.e ., preparacfes que contém tanto material de fruta c o-

mo material de hortalica.
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[00147] Em algumas formas de realizacdo preferen-
ciais da invencao, a preparacao de fruta e/ou horta lica rica
em proteina € uma preparacgdo de fruta rica em prote ina, caso
em que o material de fruta e/ou hortalica contém so mente ma-

terial de fruta.

[00148] Em outras formas de realizagéo preferen-
ciais da invencao, a preparacao de fruta e/ou horta lica rica
em proteina € uma preparacdo de hortalica rica em p roteina,
caso em que o material de fruta e/ou hortalica cont ém somente

material de hortalica.

[00149] Ainda em outras formas de realizacao pre-
ferenciais da invencao, a preparacao de fruta e hor talica ri-
ca em proteina é uma preparacédo de fruta e hortali¢ a rica em
proteina, caso em que o material de fruta e/ou hort alica con-
tém tanto material de fruta como material de hortal ica.

[00150] O termo "material de fruta e/ou hortali-
ca" se relaciona portanto com a soma total de mater ial de
fruta e material de hortalica usados na preparacéo de fruta

e/ou hortalica.

[00151] No contexto da presente invencéo, o termo
"material de fruta e/ou hortalica” diz respeito a ¢ omposicoes
gue proporcionam as caracteristicas de sabor se rel acionando
com a fruta e/ou hortalica em questao e que sao pre ferencial-

mente derivadas de fruta e/ou hortalica.

[00152] Os termos "fruta" e "hortalica" devem ser
interpretados de acordo com os significados culinar ios dos
termos.

[00153] O material de fruta e/ou hortalica pode
por exemplo compreender, ou mesmo consistir em, fru ta e/ou
hortalica. A fruta e/ou hortalica podem ser usadas na forma
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de fruta e/ou hortalica inteiras ou na forma de ped acos da
fruta e/ou hortalica.

[00154] O material de fruta e/ou hortalica pode
por exemplo compreender a, ou mesmo consistir na, p olpa de

fruta e/ou hortalica.

[00155] O termo "polpa" no contexto de frutas
e/ou hortalicas diz respeito a composi¢do que perma nece com a
superficie externa (p.ex., a pele ou casca) e/quand 0 as se-
mentes e miolos foram removidos. Por exemplo, a pol pa de uma
maca é o material que permanece quando a pele e nuc leo da ma-

¢ca da maca foram removidos.

[00156] O material de fruta e/ou hortalica pode
compreender, ou mesmo consistir em, um suco de frut a elou
hortalica, p.ex., com ou sem pedacos de fruta e/ou hortalica.

[00157] O termo "pedacos de fruta e/ou hortalica”

diz respeito a particulas ou pedacos de fruta e/ou hortalica
gue sao obtidos por processamento da fruta e/ou hor talica in-
teiras ou polpa de fruta e/ou hortalica em bocados mais pe-
quenos. Este processamento pode, p.ex., envolver co zimento,
moagem, corte, trituracdo, combinacdo, esmagamento e suas

combinagdes.

[00158] O material de fruta e/ou hortalica pode
compreender, ou mesmo consistir em, um concentrado de suco de
fruta e/ou hortalica, p.ex., com ou sem pedagos de fruta e/ou
hortalica. Os presentes inventores descobriram que € vantajo-
so usar concentrados de suco de fruta e/ou concentr ados de
suco de hortalica para se obterem preparagdes de fr uta tendo

conteudos de proteina muito elevados.
[00159] Um concentrado de suco de fruta e/ou hor-

talica tem preferencialmente um nivel brix de pelo menos 25,
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e preferencialmente pelo menos 40, e ainda mais pre ferencial-
mente pelo menos 50, tal como pelo menos 60. O nive | brix é
preferencialmente medido a 25 graus C.

[00160] O material de fruta e/ou hortalica pode
compreender, ou mesmo consistir em, um puré de frut a elou
hortalica. Um puré de fruta e/ou hortalica € obteni vel por
combinacdo e opcionalmente também cozimento da frut a elou
hortalica.

[00161] O material de fruta e/ou hortalica pode
compreender, ou mesmo consistir em, uma polpa de fr uta e/ou
hortalica. O termo "polpa de fruta e/ou hortalica" diz res-
peito a matéria que permanece apos pelo menos algum do suco
de fruta e/ou hortalica ter sido removido da fruta e/ou hor-

talica processada.

[00162] O material de fruta e/ou hortalica pode

compreender, ou mesmo consistir em, aroma de fruta artifici-
al. O aroma de fruta artificial pode ser usado sozi nho ou em
combinacédo com acido alimentar e/ou adocante adicio nais.

[00163] A preparacao de fruta e/ou hortalica pode

por exemplo compreender pelo menos 20 % (p/p) de ma terial de
fruta e/ou hortalica, preferencialmente pelo menos 30 % (p/p)
de material de fruta e/ou hortalica, e ainda mais p referenci-
almente pelo menos 40 % (p/p) de material de fruta e/ou hor-
talica, tal como pelo menos 50 % (p/p) de material de fruta

e/ou hortalica.
[00164] A preparacéo de fruta e/ou hortalica po-

de, p.ex., compreender na gama de 10-90 % (p/p) de material
de fruta e/ou hortalica, preferencialmente na gama de 20-70 %
(p/p) de material de fruta e/ou hortalica, e ainda mais pre-
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ferencialmente na gama de 30-60 % (p/p) de material de fruta
e/ou hortalica.

[00165] O material de fruta e/ou hortalica pode
compreender ou mesmo consistir em uma mistura de fr utas in-
teiras.

[00166] O material de fruta e/ou hortalica pode
compreender ou mesmo consistir em fruta processada.

[00167] Em algumas formas de realizacdo da inven-
cdo, o material de fruta e/ou hortalica € um agente aromati-
zante de fruta como definido aqui.

[00168] Em algumas formas de realizacdo da inven-
cdo, o material de fruta e/ou hortalica € uma bebid a com sa-
bor a fruta rica em proteina como definido aqui.

[00169] O material de fruta e/ou hortalica pode

conter dois ou mais componentes selecionados de fru ta intei-

ra, fruta processada, um agente aromatizante de fru ta ou uma
sua combinacdo. O material de fruta e/ou hortalica pode,
p.ex., conter tanto fruta inteira como suco de frut a. Alter-
nativamente, o material de fruta e/ou hortalica pod e, p.ex.,
conter polpa de fruta e suco de fruta. Alternativam ente, o
material de fruta e/ou hortalica pode, p.ex., conte r polpa de

fruta e concentrado de suco de fruta.

[00170] O material de fruta e/ou hortalica contém
um unico tipo de fruta, tal como, p.ex., morango ou cereja.
Alternativamente, o material de fruta e/ou hortali¢ a pode

conter pelo menos dois diferentes tipos de fruta.

[00171] Exemplos néo limitantes de frutas adequa-
das sdo laranja, limédo, lima, ananas, quiui, papaia , macga,
banana, pera, péssego, morango, framboesa, cereja, arando,

Peticdo 870160026399, de 07/06/2016, pag. 54/265



52/119

groselha, toranja, boysenberry , amora-preta, figo, groselha-
vermelha, groselha-verde, roma e/ou melao.

[00172] Exemplos néo limitantes de hortalicas
adequadas sao tomate, pepino, pimentao-vermelho, pi menta, ce-
bola, alho, cenoura, beterraba, espinafre e/ou aipo

[00173] Algumas frutas e/ou hortalicas, tais como
quiui, ananas e papaia, contém enzimas protease que podem hi-
drolisar a proteina da preparacao de fruta e/ou hor talica de-
gradando deste modo as propriedades organolépticas da prepa-
racao de fruta e/ou hortalica e produtos alimentare s incluin-

do a preparacéo de fruta e/ou hortalica.

[00174] E portanto preferencial que a preparacgéo
de fruta e/ou hortalica ndo contenha substancialmen te nenhu-
mas proteases que digerem a proteina do soro do lei te ou pro-

teina do soro do leite desnaturada.

[00175] Pode ser portanto preferencial tratar com
calor o material de fruta e/ou hortalica ou a prepa racao de
fruta e/ou hortalica suficientemente para inativar substanci-

almente toda a atividade de protease.

[00176] E por vezes preferencial que o material
de fruta e/ou hortalica contenha solidos de fruta e /ou horta-
lica ndo soluveis tais como principalmente fibra de fruta ou
hortalica, as partes ndo dissolviveis da polpa de f ruta, op-
cionalmente também sementes e pele. Assim, o termo "ndo solu-

vel" em este contexto significa ndo sollvel em agua

[00177] A quantidade de solidos de fruta e/ou
hortalica ndo soluveis é facilmente determinada por

i) dispersdo da amostra a ser analisada completa-

mente em agua,
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i) separacdo dos solidos ndo soluveis por centri-
fugagéo a 15000 g durante 5 minutos,
iii) remocdo do sobrenadante (que contém solidos
soluveis),
iv) redispersdo dos solidos que ndo estavam presen-
tes no sobrenadante totalmente em agua
V) repeticdo dos passos ii)-iv) 4 vezes
vi) medicdo da quantidade de soélidos que permanecem
apos um total de lavagem e centrifugacdo 5 vezes. O Exemplo
de método 1.7 pode ser usado para a medi¢cao do pass 0 Vi).

[00178] O material de fruta e/ou hortalica pode

por exemplo conter uma quantidade total de solidos de fruta
e/ou hortalica ndo soliveis de no maximo 30 % (p/p peso se-
co), por exemplo no maximo 20 %, tal como no maximo 10 %,

p.eX., N0 maximo 5 %.

[00179] No entanto, para alguns usos, um baixo
conteudo de solidos de fruta e/ou hortalica ndo sol aveis é
preferencial. Isto € por exemplo 0 caso se a prepar acao de
fruta e/ou hortalica deva conter uma quantidade mui to elevada
de proteina. Assim, o material de fruta e/ou hortal ica pode
ter uma quantidade total de sdlidos de fruta e/ou h ortalica
nao soluveis de no maximo 1 % (p/p peso seco).

[00180] Pode ser desejavel que o material de fru-
ta e/ou hortalica contenha fruta inteira ou pedagos de fruta
ou hortalica e consequentemente soélidos de fruta ou hortalica
insolaveis. Assim, em algumas formas de realizacédo da inven-
¢cdo, o material de fruta e/ou hortalica contém uma quantidade
total de solidos de fruta e/ou hortalica nédo soltve is de pelo
menos 0,5 % (p/p peso seco), preferencialmente pelo menos 1 %
(p/p peso seco), e ainda mais preferencialmente pel 0 menos 5

Peticéo 870160026399, de 07/06/2016, pag. 56/265



54/119

% (p/p peso seco). Por exemplo, o material de fruta e/ou hor-
talica contém uma quantidade total de solidos de fr uta e/ou
hortalica ndo solluveis de pelo menos 10 % (p/p peso seco),
p.ex., pelo menos 15 % (p/p peso seco), tal como pe lo menos

20 % (p/p peso seco).
[00181] A preparacéo de fruta e/ou hortalica com-
preende tipicamente um adocante.

[00182] Pode ser usada uma gama de diferentes
adocantes. No entanto, o adocante compreende tipica mente um
adocante de carboidrato, um alcool de acucar e/ou u m adocante

de elevada intensidade (HIS).

[00183] Exemplos de adocante de carboidrato, um
alcool de acucar e adocante de elevada intensidade (HIS)
Uteis séo descritos aqui.

[00184] A guantidade total de adocante de carboi-

drato e um alcool de agucar na preparacéao de fruta e/ou hor-
talica pode por exemplo estar na gama de 5-70 % (p/ p).

[00185] Por exemplo, a quantidade total de ado-
cante de carboidrato e um alcool de agucar na prepa racao de
fruta e/ou hortalica pode estar na gama de 0,01-4 % (p/p).

[00186] Se usado, a quantidade total de HIS na
preparacdo de fruta e/ou hortalica esta tipicamente na gama
de 0,01-1 % (p/p). Por exemplo, a quantidade total de HIS po-
de estar na gama de 0,01-0,5 % (p/p). Alternativame nte, a
guantidade total de HIS pode estar na gama de 0,03- 0,3 %
(p/p).

[00187] Se for usado HIS, menos adocgante de car-
boidrato e/ou &lcool de acucar sdo requeridos. Os p resentes
inventores descobriram que, se pelo menos parte do adocante
de carboidrato for substituido por HIS, mais partic ulas de
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proteina insollveis podem ser introduzidas na prepa racao de
fruta e/ou hortalica sem destruir a sua bombeabilid ade e pro-
priedades organolépticas. Alternativamente, se a p roteina
total foi mantida constante, a substituicdo de adog ante de
carboidrato/élcool de agucar por HIS torna a prepar acao de
fruta e/ou hortalica menos viscosa e, p.ex., mais a dequada

para algumas aplicacdes de iogurte para beber.

[00188] Assim, em formas de realizacdo da inven-

cdo, a preparacao de fruta e/ou hortalica compreend e uma
quantidade total de adocante de carboidrato e alcoo | de acu-
car de no maximo 20 % (p/p) e pelo menos 0,01 % de HIS. Por
exemplo, a preparacao de fruta e/ou hortalica pode compreen-
der uma quantidade total de adocante de carboidrato e alcool

de acucar de no maximo 15 % (p/p) e pelo menos 0,02 % de HIS.
Alternativamente, a preparacdo de fruta e/ou hortal ica pode
compreender uma quantidade total de adocante de car boidrato e
alcool de acucar de no maximo 5 % (p/p) e pelo meno s 0,05 %

de HIS.

[00189] A preparacao de fruta e/ou hortalica pode
compreender além do mais um agente espessante.

[00190] O agente espessante pode por exemplo com-
preender um agente espessante a base de carboidrato ou um
agente espessante a base de proteina.

[00191] Exemplos nédo limitantes de agentes espes-
santes a base de carboidrato incluem goma de alfarr oba, goma-
guar, alginatos, celulose, goma-xantana, celulose d e carboxi-
metila, celulose microcristalina, carragenanas, pec tinas,

amidos e suas misturas.
[00192] Pectinas sao preferencialmente preferen-

ciais, tais como, p.ex., pectinas com pouco metilés ter, pec-
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tinas amidadas com pouco metiléster ou pectinas ric as em me-
tiléster.

[00193] Exemplos nédo limitantes de agentes espes-
santes a base de proteina sao gelatina e proteina d 0 soro do

leite ndo desnaturada.

[00194] Em algumas formas de realizacao, a prepa-
racdo de fruta e/ou hortalica ndo contém agentes es pessantes
a base de carboidrato para além do que esta inerent emente

presente no material de fruta e/ou hortalica.
[00195] Por exemplo pode ser preferencial que a
preparacao de fruta e/ou hortalica ndo contenha age ntes es-

pessantes a base de carboidrato artificial.

[00196] Alternativamente pode ser preferencial
que a preparacao de fruta e/ou hortalica esteja sub stancial-
mente isenta de agentes espessantes a base de carbo idrato,
significando que contém no maximo 0,05 % (p/p) de a gentes es-

pessantes a base de carboidrato.

[00197] A quantidade total agente espessante a
base de carboidrato é tipicamente usada em uma quan tidade de
no maximo 5 % (p/p), preferencialmente no maximo 2 % (p/p),
ainda mais preferencialmente no maximo 1 % (p/p), t al como,

p.ex., no maximo 0,5 % (p/p).

[00198] Por exemplo, a quantidade total de agente
espessante a base de carboidrato pode estar na gama de 0,01-5
% (p/p), p.ex., na gama de 0,01-2 % (p/p), tal como na gama
de 0,01-1 % (p/p), tal como, p.ex., na gama de 0,01 -0,5 %
(p/p).

[00199] A quantidade total agente espessante a
base de proteina pode ser no méximo 5 % (p/p), pref erencial-
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mente no maximo 2 % (p/p), ainda mais preferencialm ente no

méximo 1 % (p/p), tal como, p.ex., no maximo 0,5 % (p/p).
[00200] A guantidade total de agente espessante a

base de proteina estd na gama de 0,01-5 % (p/p), p. ex., na

gama de 0,02-2 % (p/p), tal como na gama de 0,05-1 % (p/p),

tal como, p.ex., na gama de 0,1-0,5 % (p/p).

[00201] A preparacéo de fruta e/ou hortalica pode
além do mais compreender um ou mais agentes corante S aceita-
veis em alimentos.

[00202] A preparacao de fruta e/ou hortalica pode

além do mais compreender uma gordura, mas tipicamen te em
guantidades relativamente pequenas. Tipicamente, a preparacao
de fruta e/ou hortalica contém no maximo 5 % (p/p) de gordu-
ra. Preferencialmente, a preparacdo de fruta e/ou h ortalica
contém no maximo 2 % (p/p) de gordura. Ainda mais p referenci-
almente, a preparacao de fruta e/ou hortalica conté m No maxi-
mo 1 % (p/p). Pode ser ainda mais preferencial que a prepara-
cao de fruta e/ou hortalica ndo contenha substancia Imente ne-
nhuma gordura, p.ex., no maximo 0,1 % (p/p) de gord ura.

[00203] A preparacdo de fruta e/ou hortalica tem

normalmente um pH na gama de 3,0-5,0, preferencialm ente na
gama de 3,2-4,8, e ainda mais preferencialmente na gama de
3,4-4,6.

[00204] Os presentes inventores descobriram que 0
ajuste do pH da preparacédo de fruta e/ou hortalica rica em
proteina para a gama certa é vantajoso e proporcion a proprie-
dades organolépticas melhoradas. A proteina adicion ada tem
tipicamente um pH que esta mais proximo do neutro e uma ele-
vada capacidade tamponante. O pH da preparacao de f ruta e/ou
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hortalica pode portanto estar fora da gama preferen cial a néo
ser que seja ajustado.

[00205] O pH é preferencialmente ajustado por
adicdo de acidos alimentares.

[00206] Assim, a preparacéo de fruta e/ou horta-
lica pode, p.ex., compreender um ou mais acidos ali mentares
selecionados do grupo consistindo em acido citrico, acido ma-
lico, acido tartarico, acido aceético, acido benzoic o, acido
butirico, acido lactico, acido fumarico, acido succ inico,
acido ascorbico, acido adipico, acido fosforico e s uas mistu-
ras. Em uma forma de realizacédo adicional, algum do ou subs-
tancialmente todo o acido alimentar na preparacao d e fruta
e/ou hortalica é proporcionado pelo material de fru ta elou
hortalica.

[00207] A quantidade total de acido alimentar na
preparacao de fruta e/ou hortalica € normalmente pe lo menos
0,1 % (p/p) em relacéo ao peso total da preparacéo, preferen-
cialmente pelo menos 0,5 % (p/p), mais preferencial mente pelo
menos 0,75 % (p/p); ainda mais preferencialmente pe lo menos

1,0 % (p/p) em relacdo ao peso total da preparacao.

[00208] A preparacéo de fruta e/ou hortalica po-

de, p.ex., ter um conteudo de &acido alimentar total na gama
de 0,1 % - 5 % (p/p) em relacdo ao peso seco da pre paracéo,
mais preferencialmente na gama de 0,3 - 3,0 (p/p), ainda mais
preferencialmente na gama de 0,5 % - 1,5 % (p/p) em relacéo

ao peso seco da bebida.

[00209] Estas quantidades totais de &cidos ali-
mentares na preparacéo de fruta e/ou hortalica corr espondem a
soma de acido alimentar, incluindo formas &cidas, p arcialmen-
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te desprotonadas e totalmente desprotonadas do acid o alimen-
tar.
[00210] A preparacéo de fruta e/ou hortalica pode

ser customizada para diferentes aplicagées que requ eiram di-
ferentes viscosidades da preparacdo. A preparacéo d e fruta
e/ou hortalica tem tipicamente uma viscosidade na g ama de
0,005-4 Pa.s (5-4000 cP).

[00211] A viscosidade de uma preparacdo de fruta
e/ou hortalica € preferencialmente medida como desc rito em
Nautiyal, International Journal of Food Science and Nutrition

Engineering 2012, 2(2): paginas 6-11.
[00212] A preparacao de fruta e/ou hortalica pode

por exemplo ter uma viscosidade na gama de 0,005-2 Pa.s (5-
2000 cP), p.ex., 0,01-1 Pa.s (10-1000 cP), tal como por exem-
plo 0,02-0,5 Pa.s (20-500 cP) ou, p.ex., 0,01-0,3 P a.s (10-
300 cP). Estas viscosidades relativamente baixas po dem,
p.ex., ser Uteis para preparacao de produtos lacteo s acidifi-
cados com baixa viscosidade tais como iogurtes para beber.

[00213] A preparacao de fruta e/ou hortalica pode

ter uma viscosidade na gama de 0,5-4 Pa.s (500-4000 cP),
p.ex., 0,8-3,5 Pa.s (800-3500 cP), tal como por exe mplo 1-3
Pa.s (1000-3000 cP) ou, p.ex., 1,5-3,5 Pa.s (1500-3 500 cP).
Estas viscosidades relativamente elevadas podem, p. ex., ser
Uteis para preparacdo de produtos lacteos acidifica dos de
viscosidade mais elevada tais como, p.ex., iogurtes agitados.
Estas preparacbes de fruta e/ou hortalica podem ser também

Uteis para iogurtes para beber.

[00214] A preparacéo de fruta e/ou hortalica pode
ter também uma viscosidade na gama de 0,01-3,5 Pa.s (10-3500
cP), p.ex., 0,02-3 Pa.s (20-3000 cP), tal como por exemplo
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0,04-2 Pa.s (40-2000 cP) ou, p.ex., 0,05-1,5 Pa.s ( 50-1500
cP).

[00215] Uma porcao significativa da proteina da
preparacao de fruta e/ou hortalica vem de particula s de pro-
teina insolUveis tendo um tamanho de particulas na gama de 1-
10 microns, e preferencialmente particulas de prote ina do so-

ro do leite insolGveis.

[00216] Em algumas formas de realizacao, a prepa-
racao de fruta e/ou hortalica compreende particulas de prote-
ina insoltveis tendo um tamanho de particulas na ga ma de 1-10
microns em uma quantidade de pelo menos 4 % (p/p), preferen-
cialmente pelo menos 6 % (p/p), e ainda mais prefer encialmen-

te pelo menos 8 % (p/p).
[00217] A preparacéo de fruta e/ou hortalica po-

de, p.ex., compreender particulas de proteina do so ro do lei-
te insolluveis tendo um tamanho de particulas na gam a de 1-10
microns em uma quantidade na gama de 2-30 % (p/p), preferen-
cialmente na gama de 4-25 % (p/p), e ainda mais pre ferencial-
mente na gama de 6-20 % (p/p), tal como, p.ex., na gama de 8-
18 % (p/p).

[00218] As particulas de proteina insollveis po-
dem conter uma gama de diferentes tipos de proteina desnatu-
rada. No entanto, em algumas formas de realizagéo d a inven-
¢édo, as particulas de proteina insoltveis tendo um tamanho de
particulas na gama de 1-10 microns compreendem ou ¢ onsistem
mesmo em particulas de proteina insollveis selecion adas do
grupo consistindo em proteina do soro do leite desn aturada,
proteina de clara de ovo desnaturada, proteina de e rvilha

desnaturada e proteina de soja desnaturada.
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[00219] Por exemplo, as particulas de proteina
insolUveis tendo um tamanho de particulas na gamad e 1-10 mi-
crons podem compreender, ou mesmo consistir em, pro teina de

clara de ovo desnaturada.

[00220] Alternativamente, as particulas de prote-
ina insoltveis tendo um tamanho de particulas na ga ma de 1-10
microns podem compreender, ou mesmo consistir em, p roteina de

soja desnaturada.

[00221] As particulas de proteina insoluveis ten-
do um tamanho de particulas na gama de 1-10 microns podem,
p.ex., compreender, ou mesmo consistir em, proteina de ervi-

Iha desnaturada.

[00222] No entanto é presentemente preferencial
que as particulas de proteina insoltuveis tendo um t amanho de
particulas na gama de 1-10 microns compreendam, ou mesmo con-

sistam em, proteina do soro do leite desnaturada.
[00223] A preparacao de fruta e/ou hortalica pode
além do mais compreender proteina ndo desnaturada, p.ex.,

proteina do soro do leite ndo desnaturada.

[00224] Por exemplo, a razdo de pesos entre pro-
teina ndo desnaturada e particulas de proteina inso lGveis po-
de ser no maximo 1:1, preferencialmente no maximo 1 :2 e ainda
mais preferencialmente no maximo 1:4, tal como no m aximo
1:10.

[00225] A proteina do soro do leite ndo desnatu-
rada fora gel fraco quando aquecida a pH acido e po de portan-

to ser usada como um agente espessante.

[00226] Por exemplo, a razdo de pesos entre pro-
teina ndo desnaturada e particulas de proteina inso lGveis po-
de ser no maximo 1:1, preferencialmente no maximo 1 :2 e ainda
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mais preferencialmente no maximo 1:4, tal como no m aximo
1:10.

[00227] A razdo de pesos entre proteina nao des-
naturada e particulas de proteina insollaveis pode, p.ex., es-
tar na gama de 1:1 — 1:20. Por exemplo, a razao de pesos en-
tre proteina ndo desnaturada e particulas de protei na insold-
veis pode estar na gama de 1:2 — 1:15. Alternativam ente, a
razao de pesos entre proteina ndo desnaturada e par ticulas de
proteina insollveis pode estar na gama de 1:4 — 1:1 5, tal co-

mo na gama 1:4 - 1:10.

[00228] Em algumas formas de realizacdo preferen-
ciais da invencao, as particulas de proteina insolu veis sao
proporcionadas por uma composicao de proteina do so ro do lei-
te desnaturada como definido aqui, p.ex., uma compo sicdo de

proteina do soro do leite desnaturada contendo:

- uma quantidade total de proteina de pelo menos 60
% (p/p) em uma base de peso seco em relacdo ao peso total da
composicao de proteina do soro do leite desnaturada ,

- particulas de proteina do soro do leite insolu-

veis tendo um tamanho de particulas na gama de 1-10 microns,
onde a quantidade das referidas particulas de prote ina do so-
ro do leite insolaveis esta na gama de 50-100 % (p/ p) em re-
lacdo a quantidade total de proteina da composi¢ao de protei-

na do soro do leite desnaturada.

[00229] A composicao de proteina do soro do leite
desnaturada pode por exemplo conter:

- uma quantidade total de proteina de pelo menos 60
% (p/p) em uma base de peso seco em relagcdo ao peso total da
composicao de proteina do soro do leite desnaturada ,
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- particulas de proteina do soro do leite insolu-

veis tendo um tamanho de particulas na gama de 1-10 microns,
onde a quantidade das referidas particulas de prote ina do so-
ro do leite insolUveis esta na gama de 50-90 % (p/p ) em rela-

cdo a quantidade total de proteina da composicao de proteina

do soro do leite desnaturada, e

- uma quantidade total de alfa-lactalbumina e beta-
lactoglobulina soltveis na gama de 5-40 % (p/p) em relacéo a
quantidade total de proteina da composicao de prote ina do so-
ro do leite desnaturada.

[00230] A preparacdo de fruta e/ou hortalica tem
tipicamente uma quantidade total de proteina de pel 0 menos 2
% (p/p), preferencialmente pelo menos 6 % (p/p), e ainda mais
preferencialmente pelo menos 8 % (p/p).

[00231] A preparacéo de fruta e/ou hortalica po-

de, p.ex., ter uma quantidade total de proteina na gama de 2-
30 % (p/p), preferencialmente na gama de 4-25 % (p/ p), € ain-
da mais preferencialmente na gama de 6-20 % (p/p), tal como,

p.eX., na gama de 8-18 % (p/p).
[00232] A preparacdo de fruta e/ou hortalica tem

tipicamente um conteudo de sélidos total na gama de 15-85 %
(p/p). A preparacéo de fruta e/ou hortalica pode, p .ex., ter
um conteudo de sdlidos total na gama de 15-60 % (p/ p), por
exemplo 20-55 % (p/p), tal como, p.ex., 25-50 % (p/ p).

[00233] Alternativamente, a preparacdo de fruta
e/ou hortalica pode ter um contetdo de soélidos tota | na gama
de 40-80 % (p/p), por exemplo 45-75 % (p/p), tal co mo, p.ex.,
50-70 % (p/p).

[00234] Igualmente, a preparacdo de fruta e/ou
hortalica pode ter um conteudo de sdlidos total na gama de
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20-70 % (p/p), por exemplo 30-60 % (p/p), tal como, p.ex.,
35-55 % (p/p).
[00235] A preparacéo de fruta e/ou hortalica pode

ter uma quantidade total de sélidos de fruta e/ou h ortalica
ndo solaveis de no maximo 10 % (p/p em relagcéo ao p eso total
da preparacéo de fruta e/ou hortalica), por exemplo no maximo
5 % (p/p em relagéo ao peso total da preparacéo de fruta e/ou
hortalica), p.ex., no maximo 1 % (p/p em relacédo ao peso to-

tal da preparacao de fruta e/ou hortalica).

[00236] A preparacao de fruta e/ou hortalica pode
ter uma quantidade total de solidos de fruta e/ou h ortalica
nao soluveis de no maximo 0,1 % (p/p em relagcéo ao peso total

da preparacao de fruta e/ou hortalica).

[00237] No entanto, se a preparacao de fruta e/ou

hortalica compreender uma quantidade significativa de fruta
inteira ou pedacos de fruta e/ou hortalica, contém normalmen-
te também uma quantidade significativa de solidos d e fruta
e/ou hortalica ndo soluveis. Assim, a preparacao de fruta
e/ou hortalica pode compreender uma quantidade tota | de soli-
dos de fruta e/ou hortalica ndo soliveis na gama de 0,1-10 %
(p/p em relagédo ao peso total da preparagdo de frut a elou
hortalica), por exemplo na gama de 0,2-8 % (p/p em relacéo ao
peso total da preparacédo de fruta e/ou hortalica), ou, p.ex.,
na gama de 0,5-5 % (p/p em relagéo ao peso total da prepara-

céo de fruta e/ou hortalica).

[00238] Em algumas formas de realizacdo preferen-
ciais da invencao, a preparacao de fruta e/ou horta lica rica
em proteina, tratada com calor compreende:

- um material de fruta e/ou hortalica em uma quan-

tidade de pelo menos 10 % (p/p)
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- particulas de proteina do soro do leite insolu-
veis tendo um tamanho de particulas na gama de 1-10 microns
em uma quantidade na gama de 6-20 % (p/p),

- um adocante

- tendo a preparacdo de fruta e/ou hortalica um

contetdo de sdlidos total na gama de 15-80 % (p/p), um pH na
gama de 3,0-4,8.

[00239] Em algumas formas de realizacdo preferen-
ciais da invencao, a preparacao de fruta e/ou horta lica rica

em proteina, tratada com calor compreende:
- um material de fruta e/ou hortalica em uma quan-
tidade de pelo menos 10 % (p/p)
- particulas de proteina do soro do leite insolu-
veis tendo um tamanho de particulas na gama de 1-10 microns
em uma quantidade na gama de 8-18 % (p/p),
- um adocante

- tendo a preparacdo de fruta e/ou hortalica um

conteudo de sélidos total na gama de 15-80 % (p/p), um pH na
gama de 3,0-4,8.

[00240] Em algumas formas de realizacdo preferen-
ciais da invencao, a preparacao de fruta e/ou horta lica rica

em proteina, tratada com calor compreende:

- um material de fruta e/ou hortalica em uma quan-
tidade de pelo menos 10 % (p/p)

- particulas de proteina do soro do leite insolu-
veis tendo um tamanho de particulas na gama de 1-10 microns
em uma quantidade na gama de 6-20 % (p/p),

- quantidade total de adogante de carboidrato e al-
cool de acucar de no maximo 20 % (p/p) e pelo menos 0,01 % de
HIS,
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- tendo a preparacdo de fruta e/ou hortalica um
contetdo de sdlidos total na gama de 15-80 % (p/p), e um pH
na gama de 3,0-4,8.

[00241] Em algumas formas de realizagdo preferen-
ciais da invencao, a preparacao de fruta e/ou horta lica rica
em proteina, tratada com calor compreende:

- um material de fruta e/ou hortalica em uma quan-
tidade de pelo menos 10 % (p/p), compreendendo o re ferido ma-
terial de fruta e/ou hortalica fruta inteira e/ou p edacos de
polpa de fruta,

- particulas de proteina do soro do leite insolu-
veis tendo um tamanho de particulas na gama de 1-10 microns
em uma quantidade na gama de 6-20 % (p/p),

- tendo a preparacdo de fruta e/ou hortalica um
conteudo de solidos total na gama de 15-80 % (p/p), e um pH
na gama de 3,0-4,8.

[00242] Em algumas formas de realizacdo preferen-
ciais da invencao, a preparacao de fruta e/ou horta lica rica
em proteina, tratada com calor compreende:

- um material de fruta e/ou hortalica em uma quan-

tidade de pelo menos 10 % (p/p), em que uma referid a prepara-
cao de fruta e/ou hortalica € um concentrado de suc o de fruta
e/ou hortalica compreendendo no méaximo 5 % (p/p pes 0 seco) de

sélidos de fruta e/ou hortalica ndo solaveis,

- particulas de proteina do soro do leite insolu-
veis tendo um tamanho de particulas na gama de 1-10 microns
em uma quantidade na gama de 6-20 % (p/p),

- tendo a preparacdo de fruta e/ou hortalica um
contetdo de sdlidos total na gama de 15-80 % (p/p), e um pH
na gama de 3,0-4,8.
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[00243] Ainda um aspecto da invencgao diz respeito
a um método de producdo de uma preparacao de fruta e/ou hor-
talica rica em proteina, compreendendo o método os passos de:

1) proporcionar:

- um material de fruta e/ou hortalica,

- particulas de proteina insolaveis, preferencial-
mente particulas de proteina do soro do leite insol aveis,
tendo um tamanho de particulas na gama de 1-10 micr ons,

- opcionalmente agua extra, e

- opcionalmente, um ou mais ingredientes adicio-

nais,

2) combinacdo do material de fruta e/ou hortalica,
tendo as particulas de proteina insoliveis um taman ho de par-
ticulas na gama de 1-10 microns, e opcionalmente ta mbém o um
ou mais ingredientes adicionais para obter uma mist ura em que
o material de fruta e/ou hortalica esta presente em uma quan-
tidade de pelo menos 10 % (p/p) e em que as particu las de
proteina do soro do leite insolUveis tendo um taman ho de par-
ticulas na gama de 1-10 microns estdo presentes em uma quan-

tidade de pelo menos 2 % (p/p), e

3) tratamento com calor da mistura do passo 2) ob-
tendo deste modo a preparacao de fruta e/ou hortal caricaem
proteina tratada com calor.

[00244] O método pode além do mais compreender um
passo 4) de empacotamento da preparacao de fruta e/ ou horta-
lica tratada com calor.

[00245] A fonte das particulas de proteina inso-
lGveis tendo um tamanho de particulas na gama de 1- 10 microns
pode, p.ex., ser um pd seco ou uma suspensao. A fon te das
particulas de proteina insollveis pode por exemplo ser uma
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composicdo de proteina do soro do leite desnaturada como de-
finido aqui.

[00246] Quando a fonte das particulas de proteina
insolUveis é proporcionada na forma de po é prefere ncial sus-
pendé-lo em &gua antes de ser misturado com o mater ial de

fruta e/ou hortalica.

[00247] Embora a suspenséo de particulas de pro-

teina insolUveis possa em principio ser misturada i mediata-
mente com material de fruta e/ou hortalica € prefer encial
permitir que as particulas de proteina insoluveis h idratam na
suspensao durante pelo menos 20 minutos antes de se r mistura-
da com o material de fruta e/ou hortalica. Pode se permitir
por exemplo que as particulas de proteina insolavei s hidratem
durante pelo menos 30 minutos, tal como durante pel 0 menos 1

hora ou pelo menos 2 horas.

[00248] Embora nem sempre seja necessario € algu-
mas vezes preferencial que a suspensao contendo as particulas
de proteina insollUveis seja sujeita a homogeneizaca o antes de
ser misturada com o material de fruta e/ou hortali¢ a.

[00249] Os presentes inventores descobriram que
algumas vezes é vantajoso tornar a suspensao conten do as par-
ticulas de proteina insollveis relativamente concen trada para
reduzir a diluigdo de material de fruta e/ou hortal ica.

[00250] Assim, a suspenséao pode, p.ex., compreen-
der pelo menos 10 % (p/p) de particulas de proteina insolu-
veis tendo um tamanho de particulas na gama de 1-10 microns,
preferencialmente pelo menos 15 % (p/p), ainda mais preferen-
cialmente pelo menos 20 % (p/p) tal como pelo menos 25 %

(P/p).
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[00251] Por exemplo, a suspenséo pode compreender
uma quantidade de particulas de proteina do soro do leite in-
solaveis tendo um tamanho de particulas na gama de 1-10 mi-
crons na gama de 10-40 % (p/p), preferencialmente n a gama de
15-35 % (p/p), e ainda mais preferencialmente na ga ma de 20-
35 % (p/p), tal como na gama de 25-35 % (p/p).

[00252] Se um agente espessante tal como, p.ex.,
uma pectina for para ser usado é preferencial que s eja dis-
solvido em agua ou uma solucdo aquosa tendo uma tem peratura
de pelo menos 50 graus C. O espessante pode por exe mplo ser
misturado na suspenséao contendo as particulas de pr oteina in-
solaveis.

[00253] Em algumas formas de realizacdo preferen-
ciais da invencéao, o passo 2) envolve:

- Mistura da fonte das particulas de proteina inso-
lGveis com a agua extra e permissao para que a susp ensao hi-
drate durante pelo menos 20 minutos a no maximo 10 graus C.

- A mistura de proteinas € aquecida até a uma tem-
peratura ambiente na gama de 50-70 graus C, e, se f or usado
agente espessante a base de carboidrato, é misturad a e dis-
solvida na suspensao de proteinas aquecida,

- Aguecimento do material de fruta e/ou hortali¢a,
opcionalmente adicionando um ou mais ingredientes a dicionais
tais como adogante, até uma temperatura de pelo men os 85
graus C durante pelo menos 5 minutos,

- Mistura do material de fruta e/ou hortalica tra-
tado com calor com a suspensao de proteinas tratada com ca-
lor, e

- Ajuste do pH da mistura combinada até um pH na

gama de 3,0-4,8.
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[00254] Em outras formas de realizagéo preferen-
ciais da invengéo, o passo 2) envolve:
- Mistura da fonte das particulas de proteina inso-
lGveis com a agua extra e permissao para que a susp ensao hi-
drate durante pelo menos 20 minutos a no maximo 10 graus C.
- Proporcionar uma preparacao de fruta e/ou horta-
lica convencional tendo um conteudo de proteina tot al de no
maximo 1 % (p/p).
- Mistura da preparacdo de fruta e/ou hortalica
convencional com a suspensao de proteinas, e
- Ajuste do pH da mistura combinada até um pH na
gama de 3,0-4,8.
[00255] Em algumas formas de realizacdo preferen-
ciais da invencéao, o passo 2) envolve:

- Mistura da fonte das particulas de proteina inso-

lGveis com o material de fruta e/ou hortalica, e op cionalmen-
te adicdo de um ou mais ingredientes adicionais tai S como
adocante, e permissao para que a suspensao resultan te hidrate
durante pelo menos 20 minutos a no maximo 10 graus C,

- Ajuste do pH da mistura combinada até um pH na
gama de 3,0-4,8.

[00256] Os ajustes de pH podem, p.ex., ser reali-
zados usando solugbes concentradas de &cidos alimen tares,
tais como acido citrico.

[00257] O passo 3) do método de producdo da pre-

paragéo de fruta e/ou hortalica envolve tratamento com calor
da preparacdo a pelo menos 80 graus C durante pelo menos 1
minuto, tal como pelo menos 80 graus C durante pelo menos 5
minutos, ou tal como pelo menos 85 graus C durante pelo menos
5 minutos. Como sera apreciado pela pessoa perita p odem ser
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usadas temperaturas ainda mais elevadas e tempos de exposicao
mais longos.

[00258] Opcionalmente, a preparacéo de fruta e/ou
hortalica tratada com calor pode ser sujeita a amac lamento,
p.ex., por agitacdo, bombeamento ou homogeneizacao antes do
empacotamento.

[00259] No passo 4) do método, a preparacdo € em-
pacotada, p.ex., sob condices estéreis e usando um a atmosfe-
ra inerte para pressurizar a preparacao de fruta e/ ou horta-

lica empacotada no recipiente selado.

[00260] Os presentes inventores descobriram que é
desafiante preparar produtos lacteos ricos em prote ina com
sabor a fruta e/ou hortalica, e particularmente pro dutos lac-
teos liquidos porque a adicdo de preparacéo de frut a conven-
cional, que tem normalmente um baixo conteudo de pr oteina,
dilui o contetudo de proteina dos outros ingrediente s. O io-
gurte com sabor a fruta € convencionalmente prepara do por
producdo de uma base branca acidificada sem sabor, que é de-
pois misturada com a preparacao de fruta. Se uma ba se branca
rica em proteina € para ser usada (contendo, p.ex., 10 %
(p/p) de proteina total) e é para ser misturada com uma pre-
paracdo de fruta convencional (contendo, p.ex., 0,5 % (p/p)
de proteina total) na propor¢céo 2 partes de base br anca para
1 parte de preparagédo de fruta, o iogurte com sabor a fruta
resultante teria somente um conteddo de proteina to tal de

aprox. 6,8 % (p/p).

[00261] Os presentes inventores inventaram um no-
Vo tipo de preparagao de fruta (ou preparacao de fr uta e/ou
hortalica) que contém uma quantidade significativa de protei-
na adicionalmente ao material de fruta que esta nor malmente
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presente na preparacédo. Exemplos da preparacao de p reparacoes
de fruta ricas em proteina sao descritos nos Exempl 0s 4-5.
[00262] Os Exemplos 6-7 demonstram que é possivel

preparar um produto lacteo com sabor a fruta, rico em protei-
na sem diluicdo do contetudo de proteina da base de logurte
branca - o que ndo seria 0 caso se fosse usada prep aracao de
fruta a base de pectina. Os exemplos demonstram alé m do mais
que a preparacao de fruta rica em proteina pode ser usada pa-
ra dar ao produto de iogurte final um conteudo de p roteina

mais elevado do que aquele da base branca.

[00263] Isto abre uma nova abordagem a producéo
de produtos lacteos com sabor a fruta, ricos em pro teina, que
envolve proporcionar uma base lactea convencional ( p.ex., uma
base branca de iogurte convencional) e adicdo de um a prepara-
cao de fruta, rica em proteina a base branca lactea convenci-
onal para produzir um produto lacteo com um nivel m ais eleva-
do de proteina em comparacdo com o produto lacteo c onvencio-
nal.

[00264] Um aspecto da invencao diz portanto res-
peito ao uso da preparacdo de fruta rica em protein a, tratada
com calor para aumento do conteldo de proteina tota | de um
produto alimentar, tal como, p.ex., um produto lact eo acidi-
ficado com sabor a fruta (p.ex., iogurte). Deve ser notado
que a preparagao de fruta inventiva pode ser usada para pro-
porcionar pelo menos 30 % (p/p) da proteina total d 0 produto
alimentar final, e, p.ex., pelo menos 50 % (p/p) da proteina
total do produto final, tal como pelo menos 75 % (p /p) da
proteina total do produto final. Isto é por exemplo vantajoso
onde os outros ingredientes do produto alimentar té m um con-
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teudo de proteina mais baixo do que a preparacdo de fruta
e/ou hortalica.

[00265] Outro aspecto da invencgao diz respeito a
um produto alimentar compreendendo a preparacao de fruta e/ou
hortalica rica em proteina, tratada com calor como definido
aqui.

[00266] A preparacéo de fruta e/ou hortalica pode
estar presente em uma parte separada do produto ali mentar,
cuja parte separada contém somente a preparacéao de fruta e/ou
hortalica, ou pode ser combinada com outros compone ntes do

produto alimentar.

[00267] Por exemplo, o produto alimentar pode
conter uma porcao onde a preparacéao de fruta e/ou h ortalica
combinada com outros componentes do produto aliment ar e uma
parte separada do produto alimentar, cuja parte sep arada con-

tém somente a preparacao de fruta e/ou hortalica.

[00268] O produto alimentar pode por exemplo com-
preender a preparacao de fruta e/ou hortalica em um a quanti-
dade de pelo menos 2 % (p/p), preferencialmente pel o0 menos 10
% (p/p), e ainda mais preferencialmente pelo menos 20 %

(p/p), tal como pelo menos 40 % (p/p).

[00269] O produto pode por exemplo compreender a
preparacao de fruta e/ou hortalica em uma quantidad e na gama
de 2-80 % (p/p), preferencialmente na gama de 10-60 % (p/p),

e ainda mais preferencialmente na gama de 20-50 % ( p/p).

[00270] O produto alimentar pode ser qualquer ti-
po de produto alimentar que possa beneficiar de con tribuicéo
de proteina e/ou da contribuicdo sensorial da prepa racao de
fruta e/ou hortali¢a rica em proteina, tratada com calor.
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[00271] Exemplos ndo limitantes de tais produtos
alimentares sdo produtos de confeitaria tais como p ao, bolos,
tartes e pizas; produtos de sobremesa tais como gel ados, pu-
dins, géis de fruta e sorvetes; shack bars como barras musli
e barras de doce; temperos e produtos tipo imersao; molhos; e

cremes para barrar.

[00272] Em uma forma de realizagdo preferencial
da invencéao, o produto alimentar € um produto lacte o acidifi-
cado, e preferencialmente um produto lacteo acidifi cado, rico
em proteina.

[00273] O produto alimentar acidificado pode,
p.ex., ser selecionado do grupo consistindo em iogu rte,  skyr ,
nata acida, leitelho acido, queijo tipo cottage , quark , fro-

mage frais , e uma bebida do soro do leite acidificada.

[00274] Ainda um aspecto da invencao diz respeito
a um produto lacteo acidificado rico em proteina co mpreenden-
do pelo menos 4 % (p/p) de proteina, compreendendo o referido
produto lacteo acidificado rico em proteina a prepa racao de
fruta e/ou hortalica rica em proteina, tratada com calor des-
crita aqui.

[00275] A preparacéo de fruta e/ou hortalica pode
estar presente em uma parte separada do produto lac teo acidi-
ficado rico em proteina, cuja parte separada contém somente a
preparacao de fruta e/ou hortalica. Por exemplo, a preparacao
de fruta e/ou hortalica pode estar presente em uma camada se-
parada que contém somente a preparacao de fruta e/o u hortali-
ca.

[00276] Em algumas formas de realizacdo da inven-
cdo, a preparacéo de fruta e/ou hortalica € combina da ou mis-

Peticdo 870160026399, de 07/06/2016, pag. 77/265



75/119

turada com outros componentes do produto lacteo aci dificado

rico em proteina.

[00277] Em outras formas de realizacao, o produto
lacteo acidificado rico em proteina compreende uma porcao on-
de a preparacdo de fruta e/ou hortalica é combinada com ou-
tros componentes do produto lacteo acidificado rico em prote-
ina e uma porcado onde a preparacdo de fruta e/ou ho rtalica
esta presente em uma parte separada do produto lact eo acidi-
ficado rico em proteina, cuja parte separada contém somente a

preparacao de fruta e/ou hortalica.

[00278] O produto lacteo acidificado rico em pro-
teina compreende tipicamente a preparacdo e/ou hort alica em
uma quantidade de pelo menos 2 % (p/p). Preferencia Imente, o
produto lacteo acidificado rico em proteina compree nde a pre-
paracdo e/ou hortalica em uma quantidade pelo menos 10 %
(p/p). Ainda mais preferencialmente, o produto lact eo acidi-
ficado rico em proteina compreende a preparacao e/o u hortali-

ca em uma quantidade pelo menos 20 % (p/p).

[00279] O produto lacteo acidificado rico em pro-
teina pode por exemplo compreender a preparacao de fruta e/ou
hortalica em uma quantidade na gama de 2-80 % (p/p) , prefe-
rencialmente na gama de 10-60 % (p/p), e ainda mais preferen-

cialmente na gama de 20-50 % (p/p).
[00280] Em algumas formas de realizacdo preferen-
ciais, o produto lacteo rico em proteina é um produ to lacteo
acidificado, rico em proteina contendo:
- uma quantidade total de proteina de pelo menos 7
% (p/p), e
- preparacao de fruta e/ou hortalica em uma quanti-
dade de pelo menos 2 % (p/p).
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[00281] No contexto da presente invengéo, o termo
"produto lacteo acidificado” se relaciona com um pr oduto lac-
teo tendo um pH de no maximo 5,5, tal como no maxim 0 5,0 ou
mesmo no maximo 4,7. Um produto lacteo acidificado pode mesmo
ter um pH de no maximo 4,4. A gama de pH de um prod uto lacteo
acidificado é tipicamente pH 3,5-5,5. Preferencialm ente, o
produto lacteo acidificado tem um pH na gama de pH 4,0-5,0.
Ainda mais preferencialmente, o produto lacteo acid ificado
tem um pH na gama de pH 4,2-4,8, tal como, p.ex., a prox. pH
4,6.

[00282] Em algumas formas de realizacdo preferen-
ciais da invencéao, o produto lacteo acidificado, ri CO em pro-
teina tem uma quantidade total de proteina de pelo menos 8 %
(p/p). Por exemplo, o produto lacteo acidificado, r ico em
proteina pode ter uma quantidade total de proteina de pelo
menos 10 % (p/p). O produto lacteo acidificado, ric 0 em pro-
teina pode, p.ex., ter uma quantidade total de prot eina de
pelo menos 12 % (p/p). Alternativamente, o produto lacteo
acidificado, rico em proteina pode, p.ex., ter uma guantidade

total de proteina de pelo menos 14 % (p/p).

[00283] Pode ser desejado um conteudo de proteina
ainda mais elevado, logo, o produto lacteo acidific ado, rico
em proteina pode ter uma quantidade total de protei na de pelo
menos 16 % (p/p). O produto lacteo acidificado, ric 0 em pro-
teina pode, p.ex., ter uma quantidade total de prot eina de
pelo menos 18 % (p/p). Alternativamente, o produto lacteo
acidificado, rico em proteina pode, p.ex., ter uma guantidade

total de proteina de pelo menos 21 % (p/p).
[00284] Tipicamente, o produto lacteo acidifica-
do, rico em proteina tem uma quantidade total de pr oteina na
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gama de 7-25 % (p/p). Por exemplo, o produto lacteo acidifi-
cado, rico em proteina pode ter uma quantidade tota | de pro-
teina na gama de 8-20 % (p/p). O produto lacteo aci dificado,
rico em proteina pode, p.ex., ter uma quantidade to tal de
proteina de pelo menos 10-18 % (p/p). Alternativame nte, o
produto lacteo acidificado, rico em proteina pode, p.ex., ter
uma quantidade total de proteina de pelo menos 12-1 6 % (p/p).
[00285] Em algumas formas de realizacdo da inven-
cdo, o produto lacteo acidificado, rico em proteina tem uma
quantidade total de proteina na gama de 21-25 % (p/ p).
[00286] Em algumas formas de realizacdo preferen-
ciais da invencéao, o produto lacteo acidificado, ri CO em pro-

teina é um iogurte.

[00287] No contexto da presente invencéo, o termo
"ijogurte” se refere a uma produto alimentar ou de b ebida aci-
do ou fermentado preparado a partir de um um ou mai S compo-
nente lacteos, e que foi acidificado por meio de mi crorganis-
mos e/ou acidulantes quimicos. Deve ser notado que o termo
"logurte” se refere também a produtos tipo iogurte gue podem
incluir lipidos derivados de produtos nao lacteos, aromas e
estabilizantes aprovados para alimentos, acidos e t exturizan-
tes. logurte tratado com calor e produtos tipo iogu rte sao
também incluidos pelo termo iogurte. O termo "iogur te" inclui
iogurtes tradicionais, iogurtes agitados, iogurtes para beber

e Petit Suisse
[00288] Os iogurtes de acordo com a presente in-

vencgdo podem, mas ndo necessitam de, conter caseina

[00289] Por exemplo, o iogurte rico em proteina
pode ter uma razao de pesos entre caseina e protein a do soro
do leite de no maximo 50:50. Por exemplo, a razéao d e pesos
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entre caseina e proteina do soro do leite do iogurt e rico em
proteina pode ser no maximo 30:70. A raz&o de pesos entre ca-

seina e proteina do soro do leite do iogurte rico e m proteina
pode, p.ex., ser no maximo 20:80. Alternativamente, a razao
de pesos entre caseina e proteina do soro do leite do iogurte
rico em proteina pode, p.ex., ser no maximo 15:85, tal como,

p.ex., no maximo 10:90.

[00290] Em algumas formas de realizacéo preferen-
ciais da invencéo, o iogurte rico em proteina € um iogurte
tradicional. Os iogurtes tradicionais (ou iogurtes tipo tra-
dicionais) séo tipicamente caracterizados em uma te xtura tipo
gelatina e se permite frequentemente que incubem e resfriem
no pacote final. Os iogurtes tradicionais sdo norma Imente nao
vertiveis e sdo frequentemente comidos do pacote co m uma co-
lher.

[00291] Em outras formas de realizacdo preferen-
ciais da invencéo, o iogurte rico em proteina € um iogurte
agitado. Em relacéo ao iogurte tradicional, um iogu rte agita-
do é vertivel mas frequentemente ainda algo viscoso . O termo
"agitado” é o mais provavelmente baseado no fato de gue os
leites do iogurte acidificado foram originalmente a gitados
para desagregar o coagulo/gel formado e tornar o pr oduto mais
liquido e bombeavel. No entanto, no contexto da pre sente in-
vencao, o termo "iogurte agitado" engloba também io gurtes que
nao foram sujeitos a agitacdo, mas que obtiveram um a textura

viscosa, tipo liquido por outras maneiras.

[00292] Um iogurte agitado pode por exemplo ter
uma viscosidade de no maximo 2,5 Pa.s (2500 cP), e tipicamen-
te na gama de 0,35-2,5 Pa.s (350-2500 cP). Por exem plo, a
viscosidade do iogurte agitado pode estar na gama d e 0,4-2
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Pa.s (400-2000 cP). A viscosidade do iogurte agitad
p.ex., estar na gama de 0,5-1,5 Pa.s (500-1500 cP).
tivamente, a viscosidade do iogurte agitado pode es
ma de 0,6-1,25 Pa.s (600-1250 cP).

0 pode,
Alterna-
tar na ga-

[00293] Em formas de realizacdo preferenciais

adicionais da invencao, o iogurte rico em proteina
gurte para beber, que pode ser percebido como iogur
vel, com baixa viscosidade. Um iogurte para beber p
exemplo ter uma viscosidade de no maximo 0,4 Pa.s (
tipicamente na gama de 0,004-0,4 Pa.s (4-400 cP). P
plo, a viscosidade do iogurte para beber pode estar
de 0,01-0,3 Pa.s (10-300 cP). A viscosidade do iogu
beber pode, p.ex., estar na gama de 0,015-0,2 Pa.s
cP). Alternativamente, a viscosidade do iogurte par
pode estar na gama de 0,02-0,15 Pa.s (20-150 cP).

é um io-
te bebi-
ode por
400 cP), e
or exem-
na gama
rte para
(15-200

a beber

[00294] Em algumas formas de realizacdo preferen-

ciais da invencéao, o produto lacteo acidificado, ri

teina, p.ex., um iogurte rico em proteina, compreen
mais adocantes, tais como adocantes de carboidrato,
e/ou adocantes de elevada intensidade.

[00295] O produto lacteo acidificado,
proteina, p.ex., um iogurte rico em proteina, pode,
compreender uma quantidade total de adocante de car
na gama de 1-20 % (p/p) em relacdo ao peso total do
lacteo acidificado. Alternativamente, o produto lac
ficado, rico em proteina, p.ex., um iogurte rico em
pode compreender uma quantidade total de adocante d
drato na gama de 4-15 % (p/p) em relagcdo ao peso to
produto lacteo acidificado. Uma vez que outros ingr
do produto lacteo acidificado podem inerentemente ¢
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algum adocante de carboidrato, tal como lactose, se ra fre-
guentemente suficiente adicionar adocante de carboi drato de
cerca de 2 - 10 % em relacdo ao peso total do produ to lacteo
acidificado para se alcancar a dogura de sabor dese jada. Al-
ternativamente, o produto lacteo acidificado pode c ompreender
uma quantidade total de adocante de carboidrato adi cionado na
gama de 4-8 % (p/p) em relag&o ao peso total do pro duto lac-

teo acidificado.

[00296] Um produto lacteo acidificado, rico em
proteina, p.ex., um iogurte rico em proteina, conte ndo a com-
posicao de proteina do soro do leite desnaturada po de adicio-
nalmente compreender um ou mais adocantes naturais ou artifi-

ciais sem ser carboidrato como descrito aqui.
[00297] Se usado, a quantidade total de HIS esta

tipicamente na gama de 0,01-2 % (p/p). Por exemplo, a quanti-
dade total de HIS pode estar na gama de 0,05-1,5 % (p/p). Al-
ternativamente, a quantidade total de HIS pode esta r na gama
de 0,1-1,0 % (p/p).

[00298] Pode ser além do mais preferencial que o
adocante compreenda, ou mesmo consista em, um ou ma is adocan-
te(s) de poliol. Exemplos néo limitantes de adocant e de poli-
ol util sdo maltitol, manitol, lactitol, sorbitol, inositol,

xilitol, treitol, galactitol, ou suas combinacoes.

[00299] Se usado, a quantidade total de adogante
de poliol esta tipicamente na gama de 1-20 % (p/p). Por exem-
plo, a quantidade total de adocante de poliol pode estar na
gama de 2-15 % (p/p). Alternativamente, a quantidad e total de
adocante de poliol pode estar na gama de 4-10 % (p/ p).

[00300] Em uma forma de realizagdo, o produto
lacteo acidificado, rico em proteina, p.ex., um iog urte rico
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em proteina contém a caseina, p.ex., na forma de ca seinato ou
caseina micelar. O uso de caseina micelar é algumas vezes
preferencial pois contribui menos para a viscosidad e do pro-
duto final do que o caseinato.

[00301] Exemplos de fontes adequadas de caseina
micelar sdo leite inteiro, leite sem gordura, leite desnata-
do, leite semidesnatado, e leitelho. Estas fontes p odem ser
usadas tanto como leite liquido ou em forma pulveru lenta, se-
ca.

[00302] O caseinato pode, p.ex., ser caseinato de
Na ou caseinato de Ca ou outros sais de caseinato.

[00303] O iogurte rico em proteina pode, p.ex.,
conter caseina em uma quantidade na gama de 0-90 % (p/p) em
relacdo a quantidade total de proteina, tal como, p .ex., na
gama de 0-70 % (p/p) em relacéo a quantidade total de protei-
na. Quando se usa um elevado nivel de caseina, o i0 gurte ten-
de a se tornar altamente viscoso e pode mesmo forma r um gel
nao vertivel. Os iogurtes ricos em proteina agitado S contém
frequentemente caseina em uma quantidade na gama de 25-60 %
(p/p) em relacdo a quantidade total de proteina, ta | como,
p.ex., na gama de 30-55 % (p/p) em relagdo a quanti dade total
de proteina, ou mesmo na gama de 35-50 % (p/p) em r elacdo a
quantidade total de proteina.

[00304] O iogurte para beber rico em proteina po-
de, p.ex., conter caseina em uma quantidade na gama de 0-35 %
(p/p) em relacdo a quantidade total de proteina, ta | como,
p.ex., na gama de 0-30 % (p/p) em relacdo a quantid ade total
de proteina. Os iogurtes para beber ricos em protei na podem,
p.ex., conter caseina em uma quantidade na gama de 5-30 %
(p/p) em relacdo a quantidade total de proteina. Po r exemplo,
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0s iogurtes para beber ricos em proteina podem cont er caseina
em uma quantidade na gama de 10-30 % (p/p) em relag ao a quan-
tidade total de proteina. Alternativamente, os iogu rtes para
beber ricos em proteina podem conter caseina em uma quantida-
de na gama de 15-30 % (p/p) em relagdo a quantidade total de
proteina, ou mesmo na gama de 20-30 % (p/p) em rela cdo a
quantidade total de proteina.

[00305] Em algumas formas de realizacdo da inven-
cao, o produto lacteo acidificado, p.ex., um iogurt e rico em
proteina, contém além do mais proteina do soro do | eite nati-
va, p.ex., na forma para concentrados de proteina d 0 soro do
leite ou isolados de proteina do soro do leite. A p roteina do
soro do leite nativa € também proporcionada por var ias fontes
de proteina do leite, tais como leite liquido ou se CO e por
concentrados de proteina do leite.

[00306] O iogurte rico em proteina pode, p.ex.,
conter proteina do soro do leite nativa em uma quan tidade na
gama de 0-40 % (p/p) em relacéo a quantidade total de protei-
na, tal como, p.ex., na gama de 2-30 % (p/p) em rel acao a
quantidade total de proteina. Os iogurtes ricos em proteina
podem, p.ex., conter proteina do soro do leite nati va em uma
quantidade na gama de 3-30 % (p/p) em relacdo a qua ntidade
total de proteina. Por exemplo, os iogurtes ricos e m proteina
podem conter proteina do soro do leite nativa em um a quanti-
dade na gama de 4-25 % (p/p) em relacdo a quantidad e total de
proteina. Alternativamente, os iogurtes ricos em pr oteina po-
dem conter proteina do soro do leite nativa em uma quantidade
na gama de 5-20 % (p/p) em relacéo a quantidade tot al de pro-
teina, ou mesmo na gama de 6-15 % (p/p) em relacao a quanti-

dade total de proteina.
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[00307] Deve ser notado que, embora tanto caseina
como proteina do soro do leite nativa possam estar presentes
nos ingredientes do produto lacteo acidificado, tai S como io-
gurte rico em proteina, elas se agregam frequenteme nte e for-
mam parte de redes de gel e/ou particulas durante o processa-
mento do produto lacteo acidificado - especialmente se esti-
ver envolvida pasteurizacdo prolongada. As quantida des de
componentes de proteina do produto lacteo acidifica do que séo
mencionados aqui se relacionam portanto principalme nte com o0s
ingredientes que sao usados para producao do produt 0.

[00308] O produto lacteo acidificado, p.ex., um

iogurte rico em proteina, pode além do mais compree nder uma
ou mais vitamina(s) e outros ingredientes similares tais como
vitamina A, vitamina D, vitamina E, vitamina K, tia mina, ri-
boflavina, piridoxina, vitamina B12, niacina, acido folico,
acido pantoténico, biotina, vitamina C, colina, ino sitol,

seus sais, seus derivados, e suas combinacoes.

[00309] O produto lacteo acidificado, p.ex., io-

gurte rico em proteina, pode além do mais compreend er um ou
mais estabilizante(s). Estabilizantes adequados que podem ser
usados na presente invenc¢ao incluem goma de alfarro ba, goma-
guar, alginatos, celulose, goma-xantana, celulose d e carboxi-

metila, celulose microcristalina, carragenanas, pec tinas,

inulina, e suas misturas.

[00310] O conteudo do um ou mais estabilizante(s)
pode, p.ex., estar na gama de 0,01-5 % (p/p) em rel acao ao
peso seco do produto, preferencialmente na gama de 0,1a0,5
% (p/p).

[00311] O produto lacteo acidificado, p.ex., io-
gurte rico em proteina, pode além do mais compreend er um ou
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mais emulsificante(s). Emulsificantes adequados a s erem usa-
dos sdo mono- e diglicerideos, ésteres de acido cit rico de
mono- e diglicerideos, ésteres de acido diacetiltar tarico de

polissorbato de mono- e diglicerideos, lecitina, ou ésteres
de poliol de &cidos graxos tais como monoeéster de p ropileno
glicol de &cidos graxos, bem como emulsificantes na turais
tais como gema de ovo, leitelho, goma-acéacia em bru to, extra-

to de farelo de arroz, ou suas misturas.

[00312] O conteudo do um ou mais emulsificante(s)
pode estar na gama de 0,01-3 % (p/p) em relacéo ao peso seco
do produto, por exemplo na gama de 0,1 a 0,5 % (p/p ).

[00313] Em algumas formas de realizacdo preferen-
ciais, o iogurte é um iogurte agitado compreendendo uma base
branca e a preparacédo de fruta e/ou hortalica rica em protei-

na, em que:
a base branca esta presente em uma quantidade de
10-90 % (p/p) do produto total e compreende:
- uma quantidade total de proteina na gama de 9-18
% (p/p) em relacdo ao peso da base branca,
- particulas de proteina insoluveis tendo um tama-
nho de particulas na gama de 1-10 microns em uma qu antidade
de pelo menos 2 % (p/p),
- caseina em uma quantidade na gama de 30-65 %
(p/p) em relacdo a quantidade total de proteina da base bran-
ca,
- uma quantidade total de gordura de no maximo 10 %
(p/p), preferencialmente no maximo 3 % (p/p) em rel acao ao
peso da base branca,
- uma quantidade total de carboidrato na gama de 2-
20 % (p/p) em relacdo ao peso da base branca, e
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a preparacédo de fruta e/ou hortalica esta presente
em uma quantidade de 10-90 % (p/p) do produto total e compre-
ende:

- uma quantidade total de proteina na gama de 6-20
% (p/p) em relacdo ao peso da preparacéo de fruta e /ou horta-
lica, e

tendo a preparacao de fruta e/ou hortalica uma vis-
cosidade na gama de 0,5-4 Pa.s (500-4000 cP).

[00314] Em algumas formas de realizacdo preferen-
ciais, o iogurte € um iogurte agitado compreendendo uma base
branca e a preparacéo de fruta e/ou hortalica rica em protei-

na, em que:
a base branca esta presente em uma quantidade de
50-85 % (p/p) do produto total e compreende:
- uma quantidade total de proteina na gama de 9-18
% (p/p) em relacdo ao peso da base branca,
- particulas de proteina insoluveis tendo um tama-
nho de particulas na gama de 1-10 microns em uma qu antidade
de pelo menos 2 % (p/p),
- caseina em uma quantidade na gama de 30-65 %
(p/p) em relacdo a quantidade total de proteina da base bran-
ca,
- uma quantidade total de gordura de no maximo 10 %
(p/p), preferencialmente no maximo 3 % (p/p) em rel acao ao
peso da base branca,
- uma quantidade total de carboidrato na gama de 2-
20 % (p/p) em relacdo ao peso da base branca, e
a preparacédo de fruta e/ou hortalica esta presente
em uma quantidade de 15-50 % (p/p) do produto total e compre-
ende:
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- uma quantidade total de proteina na gama de 6-20
% (p/p) em relacdo ao peso da preparacéo de fruta e /ou horta-
lica, e

tendo a preparacao de fruta e/ou hortalica uma vis-
cosidade na gama de 0,5-4 Pa.s (500-4000 cP).

[00315] Em algumas formas de realizacdo preferen-
ciais, o iogurte é um iogurte agitado compreendendo uma base
branca e a preparacédo de fruta e/ou hortalica rica em protei-

na, em que:

a base branca esta presente em uma quantidade de
10-90 % (p/p) do produto total e compreende:

- uma quantidade total de proteina na gama de 9-18
% (p/p) em relacdo ao peso da base branca,

- caseina em uma quantidade na gama de 0-30 % (p/p)
em relacdo a quantidade total de proteina da base b ranca,

- particulas de proteina insoluveis tendo um tama-
nho de particulas na gama de 1-10 microns em uma qu antidade
de pelo menos 5 % (p/p),

- uma quantidade total de gordura de no maximo 2 %
(p/p), preferencialmente no maximo 3 % (p/p) em rel acao ao
peso da base branca,

- uma quantidade total de carboidrato na gama de 2-
20 % (p/p) em relacdo ao peso da base branca, e

a preparacédo de fruta e/ou hortalica esta presente
em uma quantidade de 10-90 % (p/p) do produto total e compre-
ende:

- uma quantidade total de proteina na gama de 6-20
% (p/p) em relacdo ao peso da preparacéo de fruta e /ou horta-
lica, e

Peticéo 870160026399, de 07/06/2016, pag. 89/265



87/119

tendo a preparacao de fruta e/ou hortalica uma vis-
cosidade na gama de 0,005-2 Pa.s (5-2000 cP).

[00316] Em algumas formas de realizacdo preferen-
ciais, o iogurte é um iogurte agitado compreendendo uma base
branca e a preparacgéo de fruta e/ou hortalica rica em protei-

na, em que:
a base branca estd presente em uma quantidade de
50-85 % (p/p) do produto total e compreende:
- uma quantidade total de proteina na gama de 9-18
% (p/p) em relacdo ao peso da base branca,
- caseina em uma quantidade na gama de 0-30 % (p/p)
em relacdo a quantidade total de proteina da base b ranca,
- particulas de proteina insoluveis tendo um tama-
nho de particulas na gama de 1-10 microns em uma qu antidade
de pelo menos 5 % (p/p),
- uma quantidade total de gordura de no maximo 2 %
(p/p), preferencialmente no maximo 3 % (p/p) em rel acao ao
peso da base branca,
- uma quantidade total de carboidrato na gama de 2-
20 % (p/p) em relacdo ao peso da base branca, e
a preparacédo de fruta e/ou hortalica esta presente
em uma quantidade de 15-85 % (p/p) do produto total e compre-
ende:
- uma quantidade total de proteina na gama de 6-20
% (p/p) em relacdo ao peso da preparacéo de fruta e /ou horta-
lica, e
tendo a preparacao de fruta e/ou hortalica uma vis-
cosidade na gama de 0,005-2 Pa.s (5-2000 cP).
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[00317] Ainda um aspecto da invencgao diz respeito
a um método de producdo do produto alimentar como d efinido
aqui, compreendendo o método os passos de

- proporcionar uma preparagao de fruta e/ou horta-
lica como definido aqui,

- proporcionar um ou mais ingredientes adicionais,

- combinacéao, e opcionalmente também processamento,
do um ou mais ingredientes adicionais e da preparac ao de fru-
ta e/ou hortalica, produzindo deste modo o produto alimentar.

[00318] Outro aspecto da invencao diz respeito a
um método de producdo de uma produto lacteo acidifi cado, com
sabor a fruta, compreendendo o método os passos de:

a) proporcionar uma base lactea pasteurizada,
p.ex., leite de iogurte pasteurizado,

b) proporcionar uma preparacéo de fruta e/ou horta-
lica rica em proteina tratada com calor como defini do aqui,

Cc) contato da base lactea pasteurizada com um agen-
te acidificante quimico ou microbiano, obtendo dest e modo a
mistura pré-acidificacao,

e

variante d 1) empacotamento da preparacdo de fruta
e/ou hortalica e da mistura pré-acidificacdo no mes mo recipi-
ente e permissdo para que a mistura pré-acidificaca o acidifi-
gue no recipiente, ou

variante d 2) permissdo para que a mistura pré-

acidificacao acidifique, processamento adicional da mistura
acidificada, p.ex., amaciamento por agitacdo ou hom ogeneiza-
¢céo, e empacotamento de uma combinacao da mistura a cidificada

e preparacao de fruta tratada com calor.
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[00319] O produto alimentar acidificado pode,
p.ex., ser selecionado do grupo consistindo em iogu rte,  skyr ,
nata acida, leitelho acido, queijo tipo cottage , quark , fro-
mage frais , e uma bebida do soro do leite acidificada.

[00320] Em formas de realizagcédo preferenciais da
invencgdo, o produto lacteo acidificado € um iogurte . O iogur-
te pode por exemplo ser um iogurte agitado ou um io gurte para
beber. Alternativamente, o iogurte pode ser um iogu rte tradi-
cional. O iogurte pode, p.ex., ser um iogurte do es tilo gre-

go.
[00321] O produto lacteo acidificado tem tipica-

mente um pH na gama 3,0-5,5.

[00322] O produto lacteo acidificado pode ter um
conteudo de proteina total de pelo menos 4 % (p/p), por exem-
plo pelo menos 6 % (p/p), tal como pelo menos 8 % ( p/p),

p.ex., pelo menos 10 % (p/p).

[00323] Por exemplo, o produto lacteo acidificado
pode ter um contedudo de proteina total na gama de 4 -30 %
(p/p), por exemplo na gama de 6-25 % (p/p), tal com 0 ha gama
de 8-20 % (p/p), p.ex., na gama de 10-18 % (p/p).

[00324] O passo a) envolve a provisdo da base
lactea compreendendo pelo menos um componente lacte 0 e pelo
menos um carboidrato. A base lactea pode, p.ex., se rum leite
de iogurte tradicional ou um leite de iogurte rico em protei-
na que foi enriquecido com caseinas, concentrado de proteina
do leite ou particulas de proteina insolaveis tendo um tama-

nho de particulas na gama de 1-10 microns.

[00325] A base lactea do passo a) pode, p.ex.,
conter todos ou substancialmente todos os ingredien tes de
proteina que entram na base lactea acidificada.
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[00326] A base lactea do passo a) pode, p.ex.,

compreender uma quantidade total de proteina de pel
% (p/p), quantidade de sélidos da composi¢do de pro
soro do leite desnaturada de pelo menos 2 % (p/p).

0 menos 7

teina do

[00327] A base lactea do passo a) pode, p.ex.,

conter os tipos e quantidades de ingredientes de pr
adocantes, estabilizantes, gorduras, e minerais men
no contexto do produto lacteo acidificado, rico em

ou do iogurte rico em proteina.

[00328] A base lactea do passo a) foi pasteuriza-

da por seu aquecimento até uma temperatura de pelo
graus C, p.ex., na gama de 70-150 graus C, e manute
temperatura da base lactea em essa gama durante uma
suficiente para matar um numero substancial dos mic
mos viaveis da base lactea. Tipicamente, pelo menos
microrganismos sdo mortos durante a pasteurizacao.
posito da pasteurizacdo pode ser desnaturar pelo me

da proteina do soro do leite nativa que pode estar

na base lactea do passo a).

oteina,
cionados

proteina

menos 70
ncao da
duracéo

rorganis-

99 % dos

Outro pro-
nos alguma

presente

[00329] A duracdo da pasteurizacdo depende da(s)

temperatura(s) a(s) qual(ais) a base lactea é aquec
tipicamente algures entre 1 segundo e 30 minutos.

ida e é

[00330] Por exemplo, a base lactea pode ser aque-

cida até uma ou mais temperaturas na gama de 70-85
durante 1-30 minutos. A base lactea pode, p.ex., se

até uma ou mais temperaturas na gama de 80-95 graus
0,5-15 minutos. Alternativamente, a base lactea pod
aguecida até uma ou mais temperaturas na gama de 90

C durante 0,2-10 minutos. Por exemplo, a base lacte

Peticdo 870160026399, de 07/06/2016, pag. 93/265

graus C
r aquecida
C durante
e ser
-110 graus
a pode ser



91/119

aguecida até uma ou mais temperaturas na gama de 10 0-150
graus C durante 1 segundo-2 minutos.

[00331] Apoés o tratamento com calor, a base lac-
tea é resfriada, p.ex., até uma temperatura de no m aximo 50
graus C, preferencialmente ainda mais baixa tal com 0 NO maxi-

mo 45 graus C ou no méaximo 40 graus C.

[00332] A base lactea pasteurizada pode ter sido
também sujeita a um passo de homogeneizacao antes d 0 ou apos
o tratamento com calor.

[00333] A base lactea pasteurizada do passo a) é

contatada com o agente acidificante no passo c).

[00334] O agente acidificante pode por exemplo
ser uma cultura bacteriana, tipicamente referida co mo uma
cultura de inicio, em cujo caso a adicdo do agente acidifi-
cante pode ser percebida como uma inoculagcéo da bas e lactea,

em cujo caso se obtém uma base lactea inoculada.
[00335] Assim, em algumas formas de realizacdo da
invencado, o agente acidificante compreende um agent e acidifi-

cante quimico.

[00336] No contexto da presente invencéo, o termo
"agente acidificante quimico" diz respeito a um com posto qui-
mico capaz de redugéo gradual ou instantanea do pH da mistu-
ra.

[00337] O agente acidificante quimico pode por
exemplo ser um acido aceitavel alimentar (também re ferido co-
mo um acido alimentar) e/ou uma lactona. Exemplos d e acidos
uteis sdo &cidos carboxilicos, tais como acido citr ico, acido
tartarico e/ou acido acético. Um exemplo de uma lac tona util

é glucono delta-lactona (GDL).
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[00338] Em algumas formas de realizacdo da inven-
¢do, o agente acidificante quimico compreende um ou mais com-
ponentes selecionados do grupo consistindo em acido acético,
acido lactico, acido malico, &cido citrico, acido f osférico,

e glucono delta-lactona.

[00339] A concentragao real do agente acidifican-
te quimico depende da formulacéo especifica da base lactea. E
geralmente preferencial que o agente acidificante q uimico se-
ja usado em uma quantidade suficiente para reduzir o pH da
mistura até no maximo pH 5,5, e preferencialmente n 0 maximo

pH 5,0, tal como, p.ex., no maximo pH 4,6.

[00340] Em algumas formas de realizacdo preferen-
ciais da invencdo, o agente acidificante compreende , Ou €
mesmo, uma cultura de inicio.

[00341] Em principio pode ser usado qualquer tipo

de cultura de inicio tradicionalmente usada na fabr icacdo de
produto lacteo acidificado rico em proteina do tipo iogurte.
As culturas de inicio usadas na industria dos lacti cinios sao
normalmente misturas de estirpes bacterianas de aci do lacti-
co, mas uma cultura de inicio de estirpe Gnica pode ser tam-
bém util na presente invengéo. Assim, em formas de realizacéo
preferenciais, o um ou mais organismos da cultura d e inicio
do presente processo sdo uma espécie bacteriana de acido lac-
tico selecionada do grupo consistindo em Lactobacillus, Leu-
conostoc, Lactococcus , € Streptococcus . Cultura de inicio co-
mercial compreendendo uma ou mais destas espécies b acterianas

de &cido lactico pode ser util na presente invencao
[00342] Em algumas formas de realizagdo preferen-
ciais da invencao, a cultura de inicio compreende u ma ou mais

cultura(s) bacterianas halotolerantes.
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[00343] A quantidade do agente acidificante adi-
cionado é tipicamente relativamente baixa em compar acado com a

guantidade da base lactea.

[00344] Em algumas formas de realizacao da inven-
cdo, o agente acidificante dilui a base lactea por um fator
de no méaximo 1,05, preferencialmente no maximo por um fator
de 1,01, e ainda mais preferencialmente por um fato r de no

maximo 1,005.

[00345] Agentes aromatizantes e/ou aromaticos po-
dem ser adicionados a base lactea para se obter um produto
lacteo acidificado aromatizado. Os aromas podem ser adiciona-
dos como sdlidos, mas sao preferencialmente adicion ados na

forma de liquidos.

[00346] Durante o passo d) se permite que o agen-
te acidificante reduza o pH da base lactea do passo C).

[00347] Se a base lactea do passo c) conter uma
cultura de inicio, a base lactea, que € uma base la ctea ino-
culada, é incubada sob condi¢des permitindo que a ¢ ultura de
inicio se torne metabolicamente ativa para produzir o referi-
do produto lacteo acidificado. Em algumas formas de realiza-
cao preferenciais, a base diéria inoculada € incuba da a uma
temperatura entre 32 °C e 43 °C até ser alcancado o pH dese-
jado. A fermentacao pode ser parada por diminuicdo da tempe-

ratura até em torno de 10 °C.

[00348] Se a mistura conter um agente acidifican-
te quimico, o agente acidificante quimico comecara normalmen-
te a reducdo do pH da mistura logo que o agente aci dificante
quimico forme parte da mistura. Alguns agentes acid ificantes
quimicos, tais como lactonas e &cidos de dissolucao lenta,
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proporcionardo uma reduc¢ao gradual do pH pois reage m com agua
ou sao dissolvidos.

[00349] A temperatura da base lactea durante a
acidificacdo do passo d) esta tipicamente na gama d e 20-50
graus C, e preferencialmente na gama de 32-45 graus C.

[00350] Deve ser notado que o passo d) vem em 2
variantes. De acordo com a variante d 1), a mistura pré-
acidificacdo do passo c) € empacotada em conjunto ¢ om a pre-
paracao de fruta e/ou hortalica, p.ex., no topo de uma camada
de preparacdo de fruta e/ou hortalica, e se permite que a
mistura pré-acidificacdo acidifique o recipiente no qual é
empacotada. E também possivel que a acidificacéo te nha ja co-
mecado quando a mistura pré-acidificacdo é empacota da de

acordo com a variante d 1).

[00351] Na variante d 2) se permite que a mistura
pré-acidificacao acidifique e alcance o seu pH alvo antes de
0 empacotamento ter lugar. A mistura acidificada po de ser su-
jeita a processamento adicional tal como amaciament 0 por agi-
tacdo ou homogeneizacdo antes do empacotamento. A m istura
acidificada pode ser combinada com a preparacéao de fruta e/ou
horticola ou pode ser empacotada separadamente ou e m camadas

separadas contatando umas com as outras.

[00352] Durante o passo d), um ou mais ingredien-
tes adicionais podem ser adicionados a mistura acid ificada.
Exemplos Uteis de tais ingredientes adicionais séo, p.ex.,
adocantes, agentes aromatizantes, composi¢cdo de pro teina do
soro do leite desnaturada adicional, estabilizantes , emulsi-
ficantes e vitaminas. Exemplos de tais ingredientes adicio-
nais sdo mencionados no contexto da composi¢do do p roduto
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lacteo acidificado, rico em proteina ou do iogurte rico em
proteina.

[00353] O empacotamento pode envolver quaisquer
técnicas de empacotamento adequadas, e pode ser usa do qual-
guer recipiente adequado para empacotamento do prod uto lacteo

acidificado, rico em proteina.

[00354] O empacotamento pode por exemplo envolver
empacotamento asséptico, i.e ., 0 produto € empacotado sob
condicOes asseépticas. Por exemplo, 0 empacotamento asseptico
pode ser realizado por uso de um sistema de enchime nto assép-
tico, e envolve preferencialmente enchimento do pro duto em um
ou mais recipiente(s) assepticos.

[00355] Exemplos de recipientes lteis sao, p.ex.,

garrafas, caixas, tacas, tijolos e/ou sacos.

[00356] O empacotamento € preferencialmente rea-
lizado a ou abaixo da temperatura ambiente. Assim, a tempera-
tura do produto é preferencialmente no maximo 30 gr aus C du-
rante o empacotamento, preferencialmente no maximo 25 graus C
e ainda mais preferencialmente no maximo 20 graus C , tal como

no maximo 10 graus C.

[00357] A temperatura do produto durante o empa-
cotamento pode por exemplo estar na gama de 2-30 gr aus C, e
preferencialmente na gama de 5-25 graus C.

[00358] Deve ser notado que as formas de realiza-
cdo e caracteristicas descritas no contexto de um d 0S aspec-
tos da presente invencdo se aplicam também aos outr 0S aspec-
tos da

[00359] invencao.
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[00360] Todas as referéncias de patentes e nao
patentes citadas no presente pedido sdo deste modo incorpora-
das por referéncia na sua totalidade.

[00361] A invencdo sera agora descrita em deta-
Ihes adicionais nos seguintes exemplos néo limitant es.
EXEMPLOS

Exemplo 1: Métodos de analise

Exemplo 1.1: Quantificacdo da quantidade de parti-

culas insoldveis

[00362] A guantidade de particulas de proteina do

soro do leite insoluveis tendo um tamanho de partic ulas na
gama de 1-10 microns (englobando efetivamente a gam a de tama-
nhos 0,5-10,49 microns) de uma composicao de protei na do soro
do leite desnaturada é determinada usando o seguint e procedi-
mento:

1. Fazer uma suspensao a 5 % (p/p em agua) da amos-
tra a ser testada.

2. Deixar a suspenséo resultante reidratar durante
uma hora com agitacdo suave (agitacao).

3. Homogeneizar a suspenséao a 10 7 Pa (100 bar).

4. Centrifugar uma primeira por¢do da suspensao a
15000 g durante 5 minutos.

5. Coletar o sobrenadante resultante e analisar
guanto a proteina total (proteina verdadeira). A qu antidade
de proteina total do sobrenadante é referida como " A".

6. Analisar uma segunda por¢do da suspensdo (néo
sujeita a centrifugacdo) quanto a proteina total (p roteina
verdadeira). A quantidade de proteina total da susp ensao é
referida como "B".
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7. Sujeitar uma terceira por¢ao da suspensao a ana-

lise da distribuicdo dos tamanhos de particulas por dispersao
de luz estética e determinar a percentagem por volu me das
particulas que tém um tamanho de particulas >10 mic rons, esta

percentagem é referida como “C”.

8. Determinar a quantidade (% p/p em relacdo a pro-

teina total) de particulas de proteina do soro do | eite inso-
lGveis tendo um tamanho de particulas a gama de 1-1 0 microns
como:

P10 = (((B — A)/B)*100 %)-C

9. Repetir os passos 4-5, mas centrifugacdo a 3000
g durante 5 minutos em vez de 15000 g (somente a ma ior parte
das particulas sera removida). A proteina total do sobrena-
dante do passo 9 é referida como "D".

10. Determinar a quantidade (% p/p em relacdo a
proteina total) de particulas de proteina do soro d o leite
insoltveis tendo um tamanho de particulas a gama de 0,5-1,5
microns como:

P1 = ((D-A)/B)*100 %

[00363] O procedimento € realizado a aprox. 15
graus C usando uma centrifuga refrigerada 3-30K da SIGMA La-
borzentrifugen GmbH e tubos de 85 mL (No. do pedido 15076),
na qual a suspensédo a 5 % é cheia tal que o peso to tal do tu-

bo e amostra atinja 96 g.

[00364] A andlise da distribuicdo dos tamanhos de
particulas é realizada usando um Malvern Mastersize r (Micro
Particle Sizer, Malvern Instruments Ltd., Worcester shire,

RU).
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[00365] Parametros: Foram usados o indice refra-
tario de particulas 1,52 (parte real), 0,1 (parte i maginaria)
e indice refratario dispersante 1,33.
[00366] Andlise de dados: Os dados foram ajusta-
dos usando o modelo de dispersao de Mie (residuos < 2 %).
Exemplo 1.2: Determinacdo de CMP, alfa-

lactalbumina, e beta-lactoglobulina solGveis
[00367] O conteudo de CMP, alfa-lactalbumina, e

beta-lactoglobulina soltveis foi analisado por crom atografia
liguida de elevado desempenho por exclusdo de taman hos (SE-
HPLC). Foram usados um Sistema de Distribuicdo Mult issolven-
tes 600 E da Waters, Um Injetor 700 Satellite Wisp da Waters,
e um Detector de Mdultiplos comprimentos de onda Pro gramavel
H90 da Waters (Waters, Milford, MA, EUA). O tampéao de eluicéo
era composto por Na 2SQ a2 0,15 M, KH PG a009MeK 2HPQ a
0,01 M. O caudal era 0,8 mL.min -1 e a temperatura 20 °C.

[00368] Vinte e quatro horas antes da analise fo-
ram preparadas suspensdes das composicdes de protei na do soro
do leite desnaturada por uso de um tampéao de fosfat o de sédio
(0,02 M) para se obter um conteudo de proteina tota | de 0,1 %
(p/v). Adicionalmente foram preparadas solu¢des pad rao de al-
fa-lactaloumina (Sigma-Aldrich Chemie GmbH, Steinhe im, Alema-
nha) e beta-lactoglobulina (Sigma-Aldrich Chemie Gm bH), e ca-
seinomacropeptideo a uma concentragdo de 1 mg.mL -1, Antes da
injecdo, as solucdes foram agitadas e filtradas (O, 22 mi-
crons). Foi injetada uma amostra de 25 microL. A ab sorvancia
foi registrada a 210 e 280 nm. Para todas as amostr as compo-
sicbes de proteina do soro do leite desnaturada e o S padrdes,
o conteudo de proteina total foi determinada de aco rdo com o
Exemplo 1.4.
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[00369] A determinacdo quantitativa dos contetdos
de alfa-lactalbumina, beta-lactoglobulina, e casein omacropep-
tideo nativos foi realizada por comparacao das area s do pico
obtidas para as proteinas padrao correspondentes co m aquelas

das amostras.
EXEMPLO 1.3: DETERMINAQAO DA VISCOSIDADE
[00370] A viscosidade de produtos liquidos foi

medida em um redmetro (Haake rheostress) com um sis tema de
base do rotor/copo.

[00371] A medicao foi realizada a 5 graus C (tan-
to a temperatura da amostra liquida e as partes rel evantes do
redbmetro tinham uma temperatura de 5 graus C).

PROCEDIMENTO:

1. PREPARACAO DE AMOSTRAS

[00372] Cada amostra € cheia em garrafas durante

processamento e colocada no refrigerador do laborat orio (5
°C) para temperar durante 1 dia.
2. DEFINICAO

[00373] Definir o programa para medicédo do produ-

to no Haake rheostress, ver definicdo do método.

[00374] Instalar o sistema de base do rotor/copo.
Checar que a temperatura do banho de agua para o HA AKE rheos-
tress esta definida a 1 °C, se néo ajustar a temper atura.

3. MEDICAO

[00375] Somente a amostra que é para ser analisa-
da é removida do armazenamento no frio, a garrafa d e amostras
€ suavemente virada para baixo 3 vezes para homogen eizar a
amostra se tiver as fases separadas durante o armaz enamento.
Adicionar amostra de 40 mL ao copo e iniciar o prog rama de

amostragem de dados. E feita uma repeticdo dupla.
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4. LIMPEZA

[00376] Quando a anélise esta acabada desmontar o
sistema de base do rotor/copo e limpa-lo com agua e sabao e
subsequentemente com agua fria para temperar o sist ema antes
da proxima medicdo. Limpar o sistema de base do rot or/copo e

instald-lo novamente para a préxima amostra.

Resultados:

[00377] A viscosidade é apresentada na unidade
centipoise (cP). Com base no valor em cP lido apos 90 seg.
(t(seq)) € calculada uma média da repeticdo dupla. Quanto
mais elevados forem os valores em cP medidos, mais elevada a
viscosidade.

MATERIAIS

[00378] Para este procedimento é requerido o se-
guinte:

- redbmetro Haake rheostress 1

- Base do rotor: série Z34 DIN 53019

- Copo: série Z34 DIN53018 sondas

- Banho de agua Haake K20/Haake DC50

Definicdo do método:

Os parametros para o programa foram como se segue:

Passo 1: Posicao da medicéo

Passo 2: Estresse Controlado de 1,00 Pa durante 30
seg. a 5,00°C. Frequéncia de 1,000 Hz.

Sao coletados 2 pontos de dados

Passo 3: Taxa Controlada de 50,00 I/s durante 120
seg. a 5,00 °C. S&o coletados 30 pontos de dados

Passo 4: Desencaixar

EXEMPLO 1.4: DETERMINAQAO DE PROTEINA TOTAL
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[00379] O conteudo de proteina total (proteina
verdadeira) de uma amostra € determinado por:

1) Determinag¢ao do nitrogénio total da amostra se-
guindo ISO 8968-1/2|IDF 020-1/2- Leite - Determinag ao do con-
tetdo de nitrogénio - Parte 1/2: Determinacdo do co nteado de
nitrogénio usando o método de Kjeldahl.

2) Determinagao do nitrogénio n&o proteico da amos-
tra seguindo ISO 8968-4|IDF 020-4- Leite - Determin acdo do
conteudo de nitrogénio - Parte 4: Determinacéo do ¢ onteudo de
nitrogénio nao proteico.

3) Calculo da quantidade total proteina como (m nitro-

génio total — M nitrogénio nao proteico )*6,38-

EXEMPLO 1.5: DETERMINACAO DO CONTEUDO DE AGUA DE UM

PO

[00380] O conteudo de agua de um produto alimen-
tar é determinado de acordo com ISO 5537:2004 (Leit e seco -
Determinacéo do conteudo de umidade (Método de refe réncia)).
NMKL é uma abreviatura para “Nordisk Metodikkomité for

Neeringsmidler”.
EXEMPLO 1.6: DETERMINACAO DE CONTEUDO DE CINZA
[00381] O conteudo de cinza de um produto alimen-

tar é determinado de acordo com NMKL 173:2005 “Cinz a, deter-

minagao gravimétrica em alimentos”.
EXEMPLO 1.7: DETERMINACAO DO PESO SECO DE UMA

SOLUCAO

[00382] O peso seco de uma solugdo pode ser de-
terminado de acordo NMKL 110 22 Edi¢do, 2005 (Solid os totais
(Agua) - Determinacdo gravimétrica em leite e produ tos do
leite). NMKL € uma abreviatura para “Nordisk Metodi kkomité

for Neeringsmidler”.
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[00383] O contedado de &gua da solugdo pode ser
calculado como 100 % menos a quantidade relativa de matéria
seca (% p/p).

EXEMPLO 1.8: DETERMINAC}AO DA QUANTIDADE TOTAL DE

LACTOSE

[00384] A quantidade total de lactose é determi-
nada de acordo com ISO 5765-2:2002 (IDF 79-2: 2002) “Leite
seco, misturas de gelo seco e queijo processado — D etermina-
cao de conteudo de lactose — Parte 2: Método enzima tico uti-

lizando a fracdo de galactose da lactose".
EXEMPLO 1.9: DETERMINACAO DO GRAU DE DESNATURACAO

[00385] O grau de desnaturacdo das proteinas das
composicoes de proteina do soro do leite desnaturad a foi ana-
lisado por cromatografia liquida de elevado desempe nho por
exclusdo de tamanhos (SE-HPLC). Foram usados um Sis tema de
Distribuicdo Multissolventes 600 E da Waters, Um In jetor 700
Satellite Wisp da Waters, e um Detector de Mdltiplo s compri-
mentos de onda Programavel H90 da Waters (Waters, M ilford,
MA, EUA). O tampéao de eluicdo era composto por Na 2SQy a 0,15
M, KH2PGQ a0,09 Me K »HPQ a 0,01 M. O caudal era 0,8 mL.min -1
e a temperatura 20 °C.

[00386] Vinte e quatro horas antes da analise fo-
ram preparadas suspensdes das composic¢des de protei na do soro
do leite desnaturada por uso de um tampéo de fosfat o de sédio
(0,02 M) para se obter um contetudo de proteina tota | de 0,1 %
(p/v). Adicionalmente foram preparadas solu¢des pad rao de al-
fa-lactaloumina (Sigma-Aldrich Chemie GmbH, Steinhe im, Alema-
nha) e beta-lactoglobulina (Sigma-Aldrich Chemie Gm bH), e ca-
seinomacropeptideo a uma concentragdo de 1 mg.mL -1, Antes da
injecdo, as solucdes foram agitadas e filtradas (O, 22 mi-
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crons). Foi injetada uma amostra de 25 microL. A ab sorvancia
foi registrada a 210 e 280 nm. Para todas as amostr as compo-
sicbes de proteina do soro do leite desnaturada e o S padroes,
o conteudo de proteina total foi determinada de aco rdo com o
Exemplo 1.4.

[00387] Uma analise quantitativa do contetdo de
proteina do soro do leite nativa foi realizada por comparacao
das areas do pico obtidas para as proteinas padréo correspon-
dentes com aquelas das amostras. Subsequentemente, 0 conteudo
de proteina do soro do leite desnaturada das compos icOes de
proteina do soro do leite desnaturada foi calculado por con-
sideracdo do conteudo de proteina total das amostra S e sua
proteina nativa quantificada. O grau de desnaturaca o foi cal-
culado como (W  proteina total — W proteina solivel ~ )/W proteina total * 100 %,
em que W proteina total € 0 peso de proteina total e w proteina soldvel e

0 peso de proteina solavel.
EXEMPLO 2: PRODUCAO DE UMA COMPOSICAO DE PROTEINA
DO SORO DO LEITE DESNATURADA RICA EM PROTEINA

[00388] Uma composicdo de proteina do soro do
leite desnaturada foi preparada usando o seguinte m étodo:

SOLUCAO

[00389] Uma solugcdo aquosa contendo concentrado
de proteina do soro do leite doce foi preparada por dissolu-
¢do do concentrado de proteina do soro do leite em agua para
se obter um conteudo de matéria seca de 16 % e ajus te do pH
até 6,4.

DESNATURACAO E MICROPARTICULACAO

[00390] A desnaturacdo e microparticulagdo foram
realizadas em um Permutador de Calor de Superficie Raspada
6+6 (SSHE), APV Shear Agglomerator, da APV/SPX, Din amarca.
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[00391] AplOs passagem através de uma célula de
manutencgéo (60 seg), o produto foi resfriado em um SSHE se-
guido por um permutador de calor de placas (PHE) at € 10 °C.

[00392] Durante o tratamento com calor (80 graus
C durante uma duragdo de 10 minutos), a proteina es tava des-
naturada e foram formadas particulas no tamanho 0,5 -10 mi-
crons.

[00393] A suspensao de produto foi bombeada para
um tanque de armazenamento, e alguma dela foi subse quentemen-
te seca até um po por meio de secagem por pulveriza cao.

[00394] A solucédo de proteina do soro do leite

aguosa e a suspensdo obtida da desnaturacdo com ca-

lor/microparticulacdo foram subsequentemente caract erizadas
no que diz respeito ao conteudo de matéria seca nat iva, pro-
teina total, gordura total, lactose total, conteudo de cinza,
conteudo de beta-lactoglobulina nativa, contetudo de alfa-
lactalbumina nativa, conteudo de CMP nativo, grau d e micro-

particulacdo, tamanho de particulas, e pH.

RESULTADOS

[00395] Os resultados da caracterizacdo da solu-
cdo de WPC doce e da suspensédo de proteina do soro do leite
microparticulada, desnaturada sédo apresentados na T abela 1.
Como pode ser visto, quantidades significativas de beta-
lactoglobulina e alfa-lactalbumina nativas da solug ao foram
desnaturadas (aprox. 88 % de beta-lactoglobulina e aprox. 69
% de alfa-lactalbumina), ao passo que o nivel de CM P parece

ser quase 0 mesmo na suspensao e na solucao.
[00396] Tabela 1 Comparacdo da composi¢céo da so-
lugcdo de WPC e da suspenséo de produto.

| \ Solugédo de WPC \Suspenséo de \
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doce produto
5 —
% de Matéria Aprox. 16 Aprox. 16
seca
% de Proteina
total 13,0 13,0
% de Gordura 0,90 0,90
% de Lactose 0,45 0,45
% de Cinza 0,55 0,55
% de Beta-
lactoglobulina
nativa em rela- 55,0 6,5
cao a proteina
total
% de Alfa-
lactalbumina
nativa em rela- 18,0 55
céo a proteina
total
% de CMP nativo
de proteina to- 13,5 13,5
tal
Grau de parti- <10 Aprox. 67
culas* '
Tamaqho de par- 0,1-1 microns  0,3-10 microns
ticulas
pH 6,4 6,4

*Conteudo de particulas de proteina do soro do lei-
te insollveis na gama de tamanhos 0,5-10 microns (% p/p de
proteina total)

[00397] O conteudo de nitrogénio néo proteico da
suspensao de produto foi 0,15 % (p/p).

[00398] A composicao de proteina do soro do leite
desnaturada seca por pulverizacdo tinha um contetdo de soli-
dos de conteudo de matéria seca de aprox. 95 %.

EXEMPLO 3: DESENVOLVIMENTO DE UMA BEBIDA COM SABOR
A FRUTA, RICA EM PROTEINA

[00399] Os presentes inventores fizeram varias

tentativas de desenvolver uma bebida rica em protei na conten-
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do uma mistura de suco de fruta e uma quantidade su bstancial
de uma composicdo de proteina do soro do leite desn aturada
contendo 45 % (p/p) de proteina (WPC45 microparticu lado) mas
descobriram que é desafiante desenvolver um produto tendo um
sabor aceitavel e propriedades texturais aceitaveis

[00400] Os inventores descobriram surpreendente-
mente que o problema era resolvidos por substituica 0 do WPC45
microparticulado (ingrediente de proteina A) por um a composi-
cao de proteina do soro do leite desnaturada conten do 82 % de
proteina (similar aguele produto no Exemplo 1 - ref erido como
ingrediente B) e por controle cuidadoso do pH da be bida.

[00401] As seguinte experiéncias foram definidas
para documentar as descobertas dos inventores.

[00402] Seis amostras de bebida rica em proteina
contendo 8,0 % (p/p) de proteina usando duas fontes de prote-
ina alternativas e cinco pHs diferentes. Cada amost ra foi
produzida por mistura de 0,36 kg de ingrediente de proteina A
ou 0,20 kg de ingrediente de proteina B, 80 g de sa carose,
acido citrico suficiente, e agua para se obter uma pré-
mistura de 1,20 kg de um pH pré-definido (pH 6,0, 5 5, 5,0,
4,5 ou 4,0). Se permitiu que a pré-mistura repousas se durante
Y hora para dar aos ingredientes de proteina uma op ortunidade
de reidratarem antes de continuar o processo. De se guida, a
pré-mistura foi misturada com 0,80 kg de suco de ma ¢ca comer-
cial contendo 10 % (p/p) de agucar (Rynkeby, Dinama rca), e
subsequentemente pasteurizada a 90 graus C durante 1 minuto e
depois sujeita a homogeneizacéo de duas etapas a 1, 5x10 7Pa
(150 bar) e 5x 10 6 Pa (50 bar), respectivamente. Finalmente,
a bebida homogeneizada foi resfriada até 5 graus C e cheia em

garrafas de plastico (267 mL).
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[00403] O ingrediente de proteina e pH final das
seis amostras sdo mostrados na Tabela 2.
[00404] Tabela 2 Seis amostras de bebida de fruta

rica em proteina incluindo seu ingrediente de prote ina e seu
pH alvo
Proteina
conte udo
Amostra Ipgrediente (% p/p) pH
1 A 8 4,5
2 B 8 6
3 B 8 5,5
4 B 8 S
5 B 8 4,5
6 B 8 4
CARACTERIZACAO
[00405] As seis amostras foram caracterizadas por
teste sensorial e pontuadas em uma escala de 1 (mai s baixo) —

15 (mais elevado) no que diz respeito a sua:
- Viscosidade oral percebida
- Carater frutado
- Plnivel de sabores indesejados
[00406] O teste sensorial foi realizado por um
painel de 5 pessoas tendo recebido treino no teste sensorial.
[00407] A relagéo entre o pH da amostra de bebida

e o carater frutado percebido da amostra € ilustrad a na Fig.
1. E claro que o carater frutado aumenta dramaticam ente quan-
do se reduz o pH de pH 5,0 para pH 4,5. O teste sen sorial ve-
rificou portanto a descoberta inicial dos inventore sde queo
controle cuidadoso do pH é importante para o sabor e aroma de

uma bebida com sabor a fruta rica em proteina.
[00408] As presentes experiéncias permitiram tam-

bém uma comparacao simples das bebidas com sabor a fruta con-
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tendo o Ingrediente A (45 % de proteina), que foi u sado ini-
cialmente, e Ingrediente B (82 % de proteina) por ¢ omparacéao
das amostras 1 e 5.

[00409] A bebida da amostra 1 (com o Ingrediente

A, pH 4,5) teve uma viscosidade percebida significa tivamente
mais elevada do que a bebida da amostra 5 (com o In grediente
B, pH 4,5) e foi portanto percebida menos bebivel. Além do
mais, a bebida da amostra 5 foi percebida como tend 0 um grau
mais elevado de frescura do que a bebida da amostra 1.

CONCLUSAO

[00410] Foi documentado que o controle cuidadoso
do pH de bebidas com sabor a fruta, ricas em protei na é im-
portante para se obter um produto com um bom sabor, p.ex., um
nivel elevado de carater frutado, e particularmente que o pH
do produto final deve ser mais baixo do que pH 5,0. Foi além
do mais mostrado que é vantajoso usar uma composica o do soro
do leite desnaturada rica em proteina como fonte de proteina
(tal como Ingrediente B) em vez de uma composicao d 0 soro do
leite desnaturada tendo um conteudo mais baixo de p roteina, e
se acredita que a razdo de pesos de proteina total: conteudo
de cinza relativamente elevada do Ingrediente B des empenha um
papel importante (a razao de pesos de proteina tota l:contetdo

de cinza do Ingrediente B é aproximadamente).

1.1 EXEMPLO 4 PRODUQAO DE PREPARAQC)ES DE FRUTA
RICAS EM PROTEINA COM BASE EM MORANGOS INTEIROS

[00411] Amostras de preparagdes de fruta ricas em

proteina com base em morangos inteiros podem ser pr eparadas
como descrito em baixo (as amostras no. 1-2 sao par a referén-
cia; as amostras 3-12 sao de acordo com a invengao)

1.1.1 INGREDIENTES:
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, No. da amostra de preparacéao de fruta
Ingrediente (Q) 1 5 3 2 5 6
Pectina 0 0 D 2 5 10
Morango combinado 350 350 350 350 360 350
Sacarose 300 275 275 275 275 275
Agua 300 300 300 300 300 300
Solucéo de &cido ate até até atée até até pH
citricoa 0,5 M pH pH pH pH pH alvo
alvo alvo alvo alvo alvo
Proteina:
Gelatina em po 100
WPC80 em po 125
mpWPC em po 125 125 125 125
Proteina total da
Preparacéo de 10% |10% [10% 10% 10% 10%
ruta final
(p/p) Y
1) Devido a evaporacdo de agua durante o processo,
cada lote de amostra origina aprox. 1,00 kg de prep aracao de
fruta rica em proteina.
, No. da amostra de preparacéao de fruta
Ingrediente (g) 7 8 9 10 11 12
Pectina 0 2 5 q 2 5
Morango combinado 350 350 350 350 360 350
Sacarose 275 275 275 275 275 275
Agua 300 300 300 300 300 300
Solucéo de &cido até até até até até até
citricoa 0,5 M pH pH pH pH pH pH
alvo alvo alvo alvo alvo alvo
Proteina:
Gelatina em po
WPC80 em po
mpWPC em po 100 100 100 150 150 150
Proteina total da
. preparacao de 8% | 8% |8% 12% 12% 12%
ruta final (p/p)
1)
1) Devido a evaporacdo de agua durante o processo,
cada lote de amostra origina aprox. 1,00 kg de prep aracao de

fruta rica em proteina.

PECTINA
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[00412] A pectina usada é uma pectina rica em me-
tiléster.

MORANGO COMBINADO

[00413] Os morangos combinados sao obtidos por
descongelacdo de um lote de morangos recém-congelad 0S e com-
binacdo dos morangos descongelados em um processado r alimen-
tar, obtendo deste modo uma composi¢cao de morango t ipo pure.

WPC80 EM PO

[00414] O WPCB80 em po é baseado em soro do leite
ultra/dia-filtrado e contém aprox. 80 % de proteina do soro
do leite nativa e substancialmente nenhumas particu las de
proteina do soro do leite microparticuladas. O WPC8 0 em po
compreende além do mais aprox. 3 % de lactose e apr oX. 6 % de
gordura.

MPWPC EM PO

[00415] O mpWPC em po é produzido de acordo com o
Exemplo 2 e tem as mesmas especificacdes exceto um conteudo

de proteina total de 80 % (p/p).
1.1.2 PROCESSO:

[00416] A proteina em pd é misturada na agua em
um vaso e se permite que hidrate durante 1 horaa 1 0 graus C.
A mistura de proteina é aquecida até 60 graus C, e, se for
usada pectina, é adicionada a e dissolvida na mistu ra de pro-

teina aquecida.

[00417] O morango combinado e sacarose sao mistu-
rados e aquecidos até 90 graus C em um vaso separad 0, e sub-
sequentemente misturados com a mistura de proteina aquecida e
o pH da mistura combinada é ajustado até 3,8 usando solugao
de &cido citrico a 0,5 M. A mistura combinada é fin almente
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durante 2
200 mL.
Devido a evaporacdo de agua durante o

aguecida até 80 graus C, mantida a essa temperatura

minutos e cheia a quente em recipientes estéreis de
[00418]

processo, cada lote de amostra origina aprox. 1,00 kg de pre-

paracdo de fruta rica em proteina.

1.1.3 CONCLUSAO:

[00419] Os presentes inventores experimentaram
varios tipos de proteina tais como gelatina e prote ina do so-
ro do leite nativa e descobriram que estes formam u m gel ndo
bombeavel, firme quando aquecidos a pH acido. No en tanto,
eles descobriram que a proteina microparticulada, t al como
proteina do soro do leite microparticulada, é menos propensa
a formacao de gel quando tratada com calor a pH &ci do e des-
cobriram que tal proteina microparticulada esta bem adequada
para a producao de preparacdes de fruta ricas em pr oteina.

[00420]

de fruta rica em proteina, bombeavel pode ser produ

Este exemplo demonstra que uma preparagao
zida usan-
do proteina microparticulada.

[00421] O exemplo demonstra além do mais que pre-

paracoes de fruta ricas em proteina, bombeaveis pod em ser
produzidas tanto com como sem agentes espessantes d e carboi-
drato tais como pectinas.
1.2 EXEMPLO 5 PRODUQAO DE PREPARAQC)ES DE FRUTA
RICAS EM PROTEINA COM BASE EM CONCENTRADO DE SUCOBMORANGO
[00422] Amostras de preparagdes de fruta ricas em
proteina com base em concentrado de suco de morango podem ser

preparadas como descrito em baixo.
1.2.1 INGREDIENTES:

No. da amostra de preparacéao de fruta

Ingrediente (g)

13

14

15

16

17

1

Pectina

0

2

0

A
4

0
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Concentrado de
suco de morango 100 100 100 100 100 100
Aspartame 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9
Sacarose 100 100 100 100 100 100
Agua 675 675 650 650 600 600
Solucéo de &cido até até atée ate ate até
citricoa 0,5 M pH pH pH pH pH pH
alvo alvo alvo alvo alvo alvo
Proteina:
mpWPC em po 175 175 200 200 250 250
Proteina total da
preparacao de 14% |14% |16% 16% 20% 20[%
fruta final (p/p)
, No. da amostra de preparacéao de fruta
Ingrediente (g) 19 | 20 [21 |22 b3 44
Pectina 0 2 0 2 0 2
Concentrado de 100 | 100 |100 {100 100 100
suco de morango
Aspartame 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9 0,9
Sacarose 100 100 100 100 100 100
Agua 750 750 725 725 700 700
Solucéo de acido ate ate ate ate ate ate
citricoa 0,5 M pH pH pH pH pH pH
alvo alvo alvo alvo alvo alvo
Proteina:
mpWPC em po6 100 100 125 125 150 150
Proteina total da
preparacao de 8 % 8 % 10% 10% 12% 12%
fruta final (p/p)
PECTINA:
[00423] A pectina usada é uma pectina rica em me-
tiléster.
Concentrado de suco de morango:
[00424] O concentrado de suco de morango usado é
Concentrado de Suco de Morango, Brix 65 (Milne Frui t Pro-

ducts, EUA)
MPWPC EM PO:
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[00425] O mpWPC em p6 é produzido de acordo com o
Exemplo 2 e tem as mesmas especificacdes exceto um conteudo
de proteina total de 80 % (p/p).

1.2.2 PROCESSO:

[00426] A proteina em po é dispersa na agua em um
vaso e se permite que hidrate durante 1 hora a 10 g raus C. A
mistura de proteina é aquecida até 60 graus C, e, s e for usa-
da pectina, é adicionada a e dissolvida na mistura de protei-
na aquecida.

[00427] O concentrado de suco de morango, sacaro-
se e aspartame sdo misturados e aquecidos até 90 gr aus C em
vaso separado, e subsequentemente misturados com a mistura de
proteina aquecida e o pH da mistura combinada € aju stado até
3,8 usando solucéo de &cido citrico a 0,5 M. A mist ura combi-
nada é finalmente aquecida até 80 graus C, mantida a essa
temperatura durante 2 minutos e cheia a quente emr ecipientes

estéreis de 200 mL.

[00428] Devido a evaporacdo de agua durante o
processo, cada lote de amostra origina aprox. 1,00 kg de pre-
paracao de fruta rica em proteina.

1.2.3 CONCLUSAO:

[00429] Os presentes inventores descobriram que é
vantajoso usar concentrados de suco de fruta para s e obterem
preparacoes de fruta tendo conteddos de proteina mu ito eleva-
dos.

[00430] Os inventores descobriram além do mais
que, por substituicdo de algum do adogcante em bruto (acucar
e/ou &lcool de acucar) por adogante de elevada inte nsidade, €
obtida uma preparacao de fruta menos viscosa, melho rada. Esta
abordagem pode ser usada para introduzir mais prote ina na
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preparacao de fruta e/ou hortalica sem destruir a b ombeabili-
dade ou propriedades organolépticas da preparacao.

1.3 EXEMPLO 6 PREPARACAO DE IOGURTE AGITADO
COM SABOR A FRUTA, RICO EM PROTEINA

[00431] Amostras de iogurte agitado com sabor a

fruta, rico em proteina podem ser produzidas da seg uinte ma-
neira.
1.3.1 PREPARACAO DA BASE BRANCA

[00432] A base branca para o iogurte agitado €&

produzida com os seguintes ingredientes:

Ingrediente Conteudo
% (p/p)
Proteina do soro 3,80

do leite desnatu-
rada em po do
Exemplo 1 (prote-
ina total: 82 %)
Concentrado de 6,80
leite em po (pro-
teina total: 77

%)
Leite desnatado 89,40
COMPOSICAO NUTRICIONAL DA BASE BRANCA:
Componente Conteudo
% (p/p)
Proteina 10,05
Gordura 0,44
Carboidratos 6,51
Solidos totais 18,38 5
PROCESSO PARA PREPARACAO DA BASE BRANCA:
[00433] Os p6s sao misturados com os ingredientes
liquidos e se permitiu que hidratassem durante 1 ho raab °C.
Subsequentemente, a suspensao resultante é pré-ague cida até
65 °C e homogeneizada em dois passos (primeiro a 2 x 10 7 Pa
(200 bar) e subsequentemente a 5 x 10 6 Pa (50 bar)). Apos a
homogeneizacédo, a suspenséo € pasteurizada a 90 °C durante 5
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min, resfriada e incubada com cultura de inicio de acido lac-
tico a 0,02 % (YC-183 da Chr. Hansen) e se permitiu que incu-
basse a 42 °C até o pH alcancar pH 4,5. O produto i ncubado é

sujeito a amaciamento a 9 x 10 5 Pa (9 bar) usando contrapres-

sao e finalmente resfriado e armazenado a 5 graus C

1.3.2  ADICAO DA PREPARACAO DE FRUTA
[00434] A base branca resfriada é misturada com
as preparac0Oes de fruta dos Exemplos 4 e 5 nas segu intes pro-
porcoes:
Amostras de iogurte agitado
A B C D E F
Base branca 620 770 620 770 620 7170
(9)
No. da amostra 10 10 4 4 8 8
de preparacao
de fruta
Preparacao de 380 230 380 230 380 230
fruta (Q)
Proteina total
do iogurte 10,8 10,5 10,0 10,0 0 0
agitado resul- % % % % 93% P.6%
tante
Amostras de iogurte agitado
G H I J K |
Base branca 620 770 620 770 620 7170
(9)
No. da amostra 13 13 15 15 17 17
de preparacao
de fruta
Preparacao de 380 230 380 230 380 230
fruta (Q)
Proteina total
do iogurte 11,6 11,0 12,3 11,4 13,8 12,3
agitado resul- % % % % % %
tante
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[00435] O iogurte agitado com sabor a fruta, rico
em proteina resultante é cheio em tacas de iogurte estéreis
de 200 mL e selado.

1.3.3 CONCLUSAO

[00436] O exemplo demonstra que é possivel prepa-
rar um iogurte agitado com sabor a fruta, rico em p roteina
sem diluicdo do conteudo de proteina da base branca de iogur-
te. O exemplo demonstra além do mais que a preparac¢ ao de fru-
ta rica em proteina pode ser usada para dar ao prod uto de io-
gurte final um conteddo de proteina mais elevado do gue aque-

le da base branca.

[00437] Isto abre uma nova abordagem para a pro-
ducéo de produtos lacteos com sabor a fruta, ricos em protei-
na, que envolve proporcionar uma base lactea conven cional
(p.ex., uma base branca de iogurte convencional) e adicao de
uma preparacao de fruta, rica em proteina a base br anca lac-
tea convencional para produzir um produto lacteo co m um nivel
mais elevado de proteina em comparacdo com o produt o lacteo
convencional.

1.4 EXEMPLO 7 PREPARAQAO DE UM IOGURTE PARA
BEBER COM SABOR A FRUTA, RICO EM PROTEINA

[00438] Amostras de iogurte para beber com sabor
a fruta, rico em proteina podem ser produzidas da s eguinte

maneira.
141 PREPARAQAO DA BASE BRANCA
[00439] A base branca para o iogurte para beber é

produzida com 0s seguintes ingredientes:

Ingrediente Conteldo
% (p/p)
Proteina do soro 8,64
do leite desnatu-
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rada em po do
Exemplo 1 (prote-
ina total: 82 %)

Sacarose 5,00
Nata, gordura a 3,10
38 %
Leite desnatado 83,26

COMPOSICAO NUTRICIONAL DA BASE BRANCA:

Composicéo Conteudo
% (p/p)
Proteina 10,00
Gordura 1,79
Carboidratos 9,39
Sdélidos totais 2,28 N
PROCESSO PARA PREPARACAO DA BASE BRANCA:
[00440] Os p6s sao misturados com os ingredientes
liquidos e se permitiu que hidratassem durante 1 ho raab °C.
Subsequentemente, a suspensao resultante é pré-aque cida até
65 °C e homogeneizada em dois passos (primeiro a 2 x 10 7 Pa

(200 bar) e subsequentemente a 5 x 10 6 Pa (50 bar)). Apo6s a

homogeneizacgédo, a suspenséo € pasteurizada a 90 °C durante 5
min, resfriada e incubada com cultura de inicio de acido lac-
tico a 0,02 % (YC-183 da Chr. Hansen) e se permitiu que incu-
basse a 42 °C até o pH alcancar pH 4,5. O produto i ncubado é

sujeito a amaciamento a 9 x 10 5 Pa (9 bar) usando contrapres-
sao e finalmente resfriado e armazenado a 5 graus C

1.4.2 ADICAO DA PREPARACAO DE FRUTA

[00441] A base branca resfriada é misturada com

as preparacdes de fruta do Exemplo 5 nas seguintes

propor-

coes:

Amostras de iogurte para beber
M N O P Q R
620 770 620 770 620 770

Quantidade de
base branca
para iogurte

para beber (g)
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No. da amostra
de preparacédo
de fruta

19 19 21 21 15

Quantidade de
preparacao de
fruta ()

38% |23% [B8% 23% 38%

23

%

Proteina total
do iogurte pa-
ra beber re-

sultante

10,0
%

10,0
%

12,3

9,3% %

D,6 %

11,4
%

[00442]
bor a fruta, rico em proteina resultantes sao cheia

rafas estéreis de 200 mL e seladas.

As amostras de iogurte para beber com sa-

s em gar-

1.4.3 CONCLUSAO

[00443] Este exemplo demonstra que € possivel
preparar um iogurte para beber com sabor a fruta, r ico em
proteina sem diluicdo do conteudo de proteina da ba se branca
de iogurte para beber. O exemplo demonstra além do mais que a
preparacao de fruta rica em proteina pode ser usada para dar
ao produto de iogurte para beber final um contetudo de protei-
na mais elevado do que aquele da base branca de iog urte de
beber.

[00444] Como discutido acima, isto abre uma nova
abordagem para a producdo de produtos lacteos com s abor a
fruta, ricos em proteina, que envolve proporcionar uma base
lactea acidificada normal (p.ex., uma base branca d e iogurte
normal) e adicdo de uma preparagéao de fruta, rica e m proteina
a base branca acidificada normal.

1.5 EXEMPLO 8 PREPARA(;AO DE UM IOGURTE
TRADICIONAL COM SABOR A FRUTA, RICO EM PROTEINA

[00445] logurtes com sabor a fruta, ricos em pro-
teina do tipo tradicional podem ser produzidos da s eguinte

maneira:
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AMOSTRA DE IOGURTE S
[00446] 66 g de preparagao de fruta rica em pro-

teina (Amostra 11) sédo cheios em uma taca de iogurt e vazia de
200 mL e se permite que repousem. 134 g de base bra nca, ino-
culada, mas nao acidificada do Exemplo 6 sdo cheios no topo
da preparacgéo de fruta rica em proteina e a taca € selada. A
taca € selada a 42 graus C durante 10 horas durante as quais
a base branca inoculada é acidificada até aprox. pH 4,6, o
que faz com que a base branca assente (forma um gel ).
[00447] A taca e seu conteudo sédo subsequentemen-
te resfriados até 5 graus C e armazenados a esta te mperatura.
[00448] O produto de iogurte tradicional da amos-

tra S tem um conteudo de proteina total de 10,7 %.
AMOSTRA DE IOGURTE T
[00449] 66 g de preparacao de fruta rica em pro-

teina (Amostra 16) sdo cheios em uma taca de iogurt e vazia de
200 mL e se permite que repoussem. 134 g de base br anca, ino-
culada, mas néo acidificada do Exemplo 6 sdo cheios no topo
da preparacéo de fruta rica em proteina e a taca é selada. A
taca é selada a 42 graus C durante 10 horas durante as quais
a base branca inoculada é acidificada até aprox. pH 4,6, 0
gue faz com que a base branca assente (forma um gel ).
[00450] A taca e seu conteudo sao subsequentemen-
te resfriados até 5 graus C e armazenados a esta te mperatura.
[00451] O produto de iogurte tradicional da amos-

tra T tem um conteudo de proteina total de 12,0 %.
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REIVINDICACOES
1. BEBIDA COM SABOR DE FRUTA RICA EM PROTEINA,

caracterizada por conter:

- dgua;

- um adocgante em uma quantidade total variando de 1
a 80% (p/p) relativa ao peso seco da bebida;

- uma quantidade total de proteina de pelo menos 6%

(P/p);

- uma quantidade dos sdlidos de uma composicao de
proteina do soro do leite desnaturada de pelo menos 2% (p/p)
em relacdo ao peso total da bebida, contendo a comp osicao de

proteina do soro do leite desnaturada

- uma quantidade total de proteina de pelo menos
60% (p/p) em uma base de peso seco em relacdo ao pe So total
da composicao de proteina do soro do leite desnatur ada;

- particulas de proteina do soro do leite

insollveis tendo um tamanho de particulas na gama d e 1-10
microns, onde a quantidade das referidas particulas de
proteina do soro do leite insolUveis esta na gama d e 50-100%
(p/p) em relacdo a quantidade total de proteina da composicao

de proteina do soro do leite desnaturada;

- um agente aromatizante de fruta; e

- um acido alimentar,

tendo a referida bebida um pH na gama de 3,0-4,8;

em que o agente aromatizante de fruta compreende ou
mesmo consiste em um suco de fruta ou um concentrad 0 de suco
de fruta.

2. BEBIDA, de acordo com a reivindicagao 1,
caracterizada pelo adogante compreender um ou mais adocantes
de elevada intensidade variando de 0,01 a 2% (p/p).

Peticao 870220018244, de 03/03/2022, pag. 5/13



2/5

3. BEBIDA, de acordo com a
caracterizada por:

- 0 agente aromatizante de frutas consistir em suco

de fruta em uma quantidade na gama de 5-85% (p/p) d

ser ingerida ou

- 0 suco de fruta consistir em concentrado de suco

de fruta em uma quantidade na gama de 1-20% (p/p) d
ser ingerida.
4. BEBIDA, de acordo

reivindicacbes 1 a 3, caracterizada pela razdo de p

com qualquer

proteina total : conteudo de cinza da composicéo de
do soro do leite desnaturada ser pelo menos 15.
5. BEBIDA,

reivindicacbes 1 a 4, caracterizada pela quantidade

de acordo com qualquer
proteina da composicdo de proteina do soro do
desnaturada ser pelo menos 70 % (p/p) em uma base d
seca.

6. BEBIDA, de acordo

reivindicacbes 1 a 5, caracterizada pela quantidade

com qualquer

proteina ser pelo menos 8 % (p/p).
7. BEBIDA,
reivindicagcbes 1 a 6, caracterizada pela bebida con

de acordo com qualquer

méximo 10 ¢ bactérias viaveis por mL.
8. BEBIDA,
reivindicagbes 1 a 7, caracterizada pelo adogante c

de acordo com qualquer

um acucar, um alcool de acucar e/ou um adocante de
intensidade.

9. BEBIDA,
reivindicagbes 1 a 8, caracterizada pelo agente aro

de acordo com qualquer

de fruta ser selecionado de sabor a laranja, sabor
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sabor a lima, sabor a anands, sabor a maca, sabor a pera,
sabor a morango, sabor a cereja, sabor a arando, sa bor a
toranja.

10. BEBIDA, de acordo com qualquer uma das
reivindicagbes 1 a 9, caracterizada pelo agente aro matizante
de fruta conter também &cido alimentar.

11. BEBIDA, de acordo com qualquer uma das

reivindicacdes 1 a 10, caracterizada pelo acido ali mentar ser
selecionado do grupo consistindo em &acido citrico, acido
malico, acido tartarico, acido acético, acido benzo ico, acido
butirico, acido lactico, acido fumarico, acido succ inico,
acido ascorbico, acido adipico, acido fosforico, e suas
misturas.

12. BEBIDA, de acordo com qualquer uma das

reivindicacbes 1 a 11, caracterizada por conter uma

quantidade total de acido alimentar de pelo menos 0O 1 %
(P/p).

13. BEBIDA, de acordo com qualquer uma das
reivindicagcbes 1 a 12, caracterizada por conter men os do que
5 % de caseina em relacao a quantidade total de pro teina.

14. BEBIDA, de acordo com qualquer uma das
reivindicagOes 1 a 13, caracterizada por conter no maximo 10 ©
bactérias viaveis por mL.

15. BEBIDA, de acordo com qualquer uma das
reivindicagbes 1 a 14, caracterizada por ter uma vi scosidade
na gama de 3-400 cP.

16. BEBIDA, de acordo com qualquer uma das
reivindicagbes 1 a 15, caracterizada por ter um con teudo de
cinza total de no maximo 2 % (p/p).

17. METODO DE PRODU(;AO DA BEBIDA COM SABOR DE FRUTA
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RICA EM PROTEINA, conforme definida em qualquer uma das
reivindicacfes 1 a 16, caracterizado pelo método co mpreender:
a) formacdo de uma mistura compreendendo:
- dgua;
- adocante em uma quantidade total variando de 1 a
80% (p/p) relativa ao peso seco da bebida;
- uma quantidade total de proteina de pelo menos 6

% (p/p)

- uma quantidade de solidos de uma composicao de
proteina do soro do leite desnaturada de pelo menos 2 % (p/p)
em relacdo ao peso total da bebida, contendo a comp osicao de

proteina do soro do leite desnaturada

- uma quantidade total de proteina de pelo menos 60
% (p/p) em relacdo ao peso total da composicao de p roteina do
soro do leite parcialmente desnaturada,;

- particulas de proteina do soro do leite

insollveis tendo um tamanho de particulas na gama d e 1-10

microns, onde a quantidade das referidas particulas de
proteina do soro do leite insolUveis esta na gama d e 50-100 %

(p/p) em relacdo a quantidade total da composicéao d e proteina

do soro do leite desnaturada;

- um agente aromatizante de fruta; e

- &cido alimentar;

em que o0 agente aromatizante de fruta compreende ou
mesmo consiste em um suco de fruta ou um concentrad 0 de suco
de fruta;

b) opcionalmente, se o pH da mistura for mais
elevado do que pH 4,8, reducdo do pH da mistura até um pH na
gama de 3,0-4,8 por adicdo de um &cido alimentar; e

C) empacotamento da mistura,
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em que:
i) a mistura € tratada com calor antes, durante ou
apos empacotamento, ou
i) a mistura € constituida por um ou mais
ingredientes tratados com calor.
18. METODO, de acordo com a reivindicagdo 17,
caracterizado pelo adogante compreender um ou mais adocantes

de elevada intensidade variando de 0,01 a 2% (p/p).
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RESUMO
BEBIDA COM SABOR DE FRUTA RICA EM PROTEINA, E
METODO DE PRODUCAO DA BEBIDA COM SABOR DE FRUTA RIE EM

PROTEINA

A presente invencgéo diz respeito a um novo tipo de
bebida com sabor a fruta, rica em proteina compreen dendo
agentes aromatizantes de fruta e composicoes de pro teina do
soro do leite desnaturada ricas em proteina, e a um método de
producado da bebida. A invencao diz particularmente respeito a
bebidas com sabor a fruta tendo um contetdo de prot eina de
pelo menos 4 % (p/p). A invencao se relaciona além do mais
com preparacdes de fruta e/ou hortalica ricas em pr oteina
que, p.ex., sdo vantajosas para a producao de iogur te com sa-
bor a fruta e/ou hortalica, rico em proteina. A inv encao se
relaciona também com produtos alimentares contendo as prepa-
racdes de fruta e/ou hortalica ricas em proteina e com método

para preparacéo destes.
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