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(57) Resumo: USO DE AMIDO E BEBIDA DE ENERGIA
PROLONGADA. A presente invengéo refere-se a um processo de
reducéo de taxa de capacidade de digestdo de uma bebida da modo a
aumentar o periodo de tempo sobre o qual a bebida fornece energia a
um individuo que consumiu a mesma através de suplementacdo de
bebida com um amido tratado com umidade térmica é descrito.
Bebidas de energia estendida reconstituiveis e prontas para beber
também séo inciu idas.
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Relatério Descritivo da Patente de Invengdo para "BEBIDAS DE

ENERGIA PROLONGADA".
A presente invengao refere-se ao uso de amido tratado com u-

midade querite para préparar bebidas de energia prdlongada, preferivelmeh-

te bebidas de malte.

Amidos séo polimeros dg glicose. O tipo mais simples de amido
é amiiose que consiste em uma cadeia reta de moléculas de glicose com
ligagdes de glicosideo entre 0 primeird atomo de carbono de uma unidade
de glicose e o quarto atomo de carbono da seguinte. Um outro tipo de amido
chamado de amilopectina tem umé estrutura ramificada. Amidos sao o esto-
que de carboidratos de plantas e as 'quantidédes relativas de amilose e ami-

lopectina diferem em amidos de diferentes fontes como fazem os tamanhos

" das préprias moléculas de amido. Quando amidos sdo ingeridos, eles sdo

_digeridos através da agdo de um grupo de enzimas chamadas amilases que

hidrolisam o amido. Amido no-cozido é resistente a a¢do das enzimas ami-

lase mas o processo de cozimento intumesce 0s granulos de amido resul-

tando em um gel sobre o qual amilase pode atuar. Entretanto, quando amido
cozido esfria, uma proporgdo sofre cristalizagdo para uma forma"que € no-
vamente resistente a acao de amilase. .

Estudos recentes mostraram que respostas de insulina e glicose
em plasma variam com o tipo e forma fisica de alimentos contendo amido
ingeridos. E acreditado que este efeito esta relacionado és{difefengas na
taxa de digestdo destes diferentes tipos e formas de alimentos contendo a-
mido. Segue-se que o uso de alimentos contendo diferentes tipos de amido
pode ser de interesse no controle de diabetes e obesidade através de mode-
racdo de aumento de niveis de glicose no sangue apos alimentagao. Ainda,
tais alimentos podem ter aplicacdo em pessoas saudaveis interessadas em
gerenciamento de saciedade e eles também podem ser de interesse para
individuos tais como esportistas requerendo fontes de energia sustentadas,
particularmente em alimentos que poésam ser facilmente consumidos "de
passagem" (on the go) longe de casa.

Ja foi proposto exblorar—se a relagdo entre estrutura e capacida-
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_ de de digestdo de amidos com o objeto de produzir-se amidos modificados -

que sejam digeridos mais lentamente que amidos convencionalmente cozi-

dos. Tais amidos modificados sdo conhecidos como amidos lentamente di-

geriveis ou SDS. Por exemplo, 0 pedido de patente US 2003/0161861 des-

creve produtos cereais sélidos como biscoeitos ou bolachas tendo um teor de

SDS em relagdo ao teor total de amido maior que cerca de 12% em peAso,

préferivelmente maior que cerca de 20% em peso. Estes produtos cereais
ndo sdo, entretanto, suplementados com um SDS especialmente preparado
mas antes o pedido de patente refere-se ao uso de produtos alimenticios
gue inerentemente contém a desejada quantidade de SDS. EP 1 362 517
descreve um SDS produzido atraveés de retirada enzimatica de famificagéo
de amidos de baixo teor de amilose. Este SDS ¢ estébelecido sér apropriado
para uso em bebidas mas infelizmente foi.\'/erificado que ele ndo sobrevive a
tratamentos térmicos que sdo convencionalmente usados na preparagéo de
ambas, bebidas prontas para beber e pulverizados de bebida. | | |

EP 388 319 e 465 363 descrevem SDS produzido por reagéo de

uma substancia farinacea com um composto de &cido graxo de modo que

~ acdo enzimética é inibida. O SDS assim produzido é usado para fabricar ta-

Iharim, p&o, tortas e produtos alimenticios semelhantes.

WO 03/105605 refere-se ao uso de um SDS. De acordo com
este documento, pululano é um polissacarideo viscoso, solivel em agua
consistindo em unidades de trés moléculas de glicose ligadas o-1,4 que séo

repetidamente polimerizadas por ligagdes o-1,6 sobre a molécula de glicose

" terminal. Pululano é elaborado extracelularmente por uma especifica linha-

gem de levedura negra, Aureobasiidium pullulans. Tipicos amidos de alimen-
to como amido de milho contém uma proporgao de amilopectina que tam-
bém tem ambas ligacdes, o-1,4 e o-1,6. Para pululano, entretanto, as liga-
¢cdes o-1,6 servem para reticular extensivamente cadeias pequenas indivi-
duais. Conduzindo a uma especifica estrutura que nédo é facilmente digerida
e que contribuiu para a prévia reputagdo de pululano como um polissacari-
deo nao-digerivel.

Entretanto, para o conhecimento do requerente, nenhum SDS



10

15

20

25

30

baseado em materiais de grau alimenticio amplamente disponiveis foi espe-
cificamente projetado para uso em produtos de bebidas tendo relacdo aos
especificos requisitos deste tipo de produto e existe uma necessidade de

tipos alternativos de SDS, particularmente aqueles estaveis em processa-

" mento term|co

| A patente US 5 989 350 descreve um amldo tratado com umlda-

de térmica com um alto grau de estabilidade viscosa apropriado para uso

como um agente gelificante ou es.peSSante. Outros amidos tratados com u-
midade térmica sdo c¢onhecidos para este propésito. '

Foi agora surpreendentemente verificado que, em adicdo as

propriedades que os tornam apropnados para uso como espessantes em

alimentos processados, amidos tratados com umidade térmica também tém

* uma taxa de capacidade de digestdo reduzida comparados com amidos co-
zidos ndo-tratados e assim eles sdo apropriados para uso em aplicagoes

‘onde um SDS é requerido. Entretanto, amidos tratados com umidade térmica

tém o beneficio adicional inesperado quando comparados com outros tipos
de SDS tais como aqueles produ2|dos por hidrélise enzimatica de que eles
sd0 estaveis a ainda processamento térmico do tipo tlplcamente usado na
industria alimenticia tal como pasteurizagdo, esterilizacdo e tratamentos
UHT. | |

Da mesma maneira, a presente invengao prové um processo de

reducdo de taxa de capacidade de digestdo de uma bebida de modo a au-

mentar o periodo de tempo sobre o qual a bebida fornece energia para um

individuo que consumiu a mesma através de suplementacéo de bebida com
um amido tratado com umidade ‘térmica.

A invengdo também se estende ao uso de um amido tratado com
umidade térmica para reduzir a taxa de capacidade de digestdo de uma be-
bida de modo a aumentar o periodo de tempo sobre o qual a bebida fornece
energia para um individuo que consumiu a mesma.

A invencao ainda refere-se a uma bebida de energia prolongada
que é suplementada com amido tratado com umidade térmica de modo que
a bebida contém de 1,5a 15 Vezes tanto amido lentamente digerivel quanto



10

15

20

25

30

é convencionalmente encontrado em uma bebida néo-sUpIementadé daque- "
le tipo. -

| Neste relatério descritivo:-

O termo "amido lentamente digerivel" ou "SDS" é usado para

designar aquele amido que é digerido entre 20 minutos e 4 horas apos in-

gestdo de acordo com a técnica de Englyst et al. (European Journal of Clini-

cal Nutrition, 46: S33-S50 (1992)).

O termo "bebida de energia prolongada" designa uma bebida
que demora mais a ser digerida que uma bebida convencional isocal6rica do
mesmo tipo. Por exemplo, uma bebida de energia prolongada incluindo ami-
dos tratados com umidade térmica de acordo com a invengéo deVem prover
energia por pelo menos cerca de 10 por cento, preferivelmenté pelo menos
cerca de 25 por cento, e mais preferivelmente pelo menos cerca de 50 por |
cento, mais tempo que a mesma quantidade de uma bebida convencional do
mesmo tipo. | | | |

A bebida da invencdo pode ser uma bebida suco contendo op-
cionalmente p_olpa de fruta, uma bebida laticinio baseada, por exemplo, em
iogurte, uma bebida de leite de soja, uma bebida de malte, uma bebida de
chocolate, ou uma combina¢do das mesmas. | |

Justo como uma bebida da invengdo pode prover energia pro-
longada comparada com uma bebida convencional isocaldrica, igualmente
sera apreciado que uma bebida da invencdo pode gerar uma sensagé_o de

saciedade para o periodo de tempo similar a uma bebida convencional com

- um maior teor de calorias. Assim, as bebidas da inven¢do podem ser em-

pregadas para provimento de um processo de redugéo de tomada diaria de
calorias. o

Sera apreciado que a invengao refere-se ndo somente a bebidas
prontas para beber mas também a pulverizados de bebidas que podem ser
reconstituidos através de adicao de agua, leite ou ouiro liquido para criar
uma bebida de energia prolongada que contém de 1,5 a 15 vezes tanto ami-
do lentamente digerivel quanto é convencionalmente encontrado em uma

bebida ndo-suplementada daquele tipo. A quantidade de liquido requerida
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- para manter o teor de solidos (isto é, quaisquer ingredientes insoluveis no

pulverizado de bebida) disperso por toda aAbe'bida ird variar dependendo da
exata natureza do componente de amido tratado com umidade térmica e o

componente bebida, como sera apreciado e facilmente determinado por a-

'queles versados na técnica. A quantidade de liqgido'tipicamente sera pelo

menos cerca de 40 por cento em peso a cerca de 95 por cento em peso,
preferivelmente de cerca de 50 por cento em peso a cerca de 90 por cento
em peso. Tipicamente, 20 a 24 grémas do pulverizado de bebida serao mis-
turados com 200 mL, de agua, formador de creme, leite, iogurte, suco ou
semelhantes. |
Bebidas reconstituiveis da inven¢_éo tém a vantagem adicionada
de que atletas e esportistas e mulheres recreacionais tais como alpinistas,

esquiadores, pescadores, golfistas, e semelhantes, podem transportar mais

facilmente a bebida reconstituivel e adicionar liquido em uma localizagao

‘remota afastada de uma tipica area de alimentagéo, por exemplo, de um

lago ou rio ou outra fonte de agua potavel tal como uma fonte de agua pode

ser adicionada para reconstituir a bebida sobre uma montanha, descida de
esqui, em um barco de pesca ou em um campo de golfe.

N Também é possivel usar concentrados liquidos para as bebidas
reconstituiveis, que permitem menos agua ou outro componente de bebida
liquido ser adicionado na reconstituigéo enquanto ainda facilitando prépria
dispersao dos sélidos no liquido para formar a bebida. Quando cohcentrados
liquidos sdo usados como a bebida reconstituivel, € tipico que o teor de a-
gua seja menos que cerca de 50 por cento da agua presente em uma bebida
pronta para beber da invencgéo.

A bebida de energia estendida da invengao pode conter de 5 a
20% (base em peso seco) de um amido tratado com umidade térmica. Sera
apreciado que o amido tratado com umidade térmica pode substituir algum
do carboidrato convencionalmente encontrado em uma bebida do tipo rela-
cionado. Por exemplo, em um pulverizado de bebida tal como a bebida com
malte vendida sob a marca registrada MILO®, uma porgdo do carboidrato

usualmente usado pode ser substituida por amido tratado com umidade tér-
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mica. Alternativamente, o amido tratado com umidade térmica pode sim-
plesmente ser adicionado a bebida. Por exemplo, suco de laranja natural-
mente tem um baixo teor de SDS e um drinque de suco de laranja de ener-

gia prolongada pode ser provido através de simples adigdo de uma apropri-

ada quantidade de amido tratado com umidade térmica a suco de laranja.

Assim, uma bebida de energia prolongada de acordo. com a‘ in-
vengao pode ser preparada por adicdo de uma apropriada quantidade de
amido tratado com umidade térmica a um pulverizado de bebida e entao re-
constituindo a bebida na maneira usual, ou através de adicao de amido tra-
tado com umidade térmica a propria bebida. Em qualquer caso, o amido tra-
tado com umidade térmica pode ser uma éimples adicdo ou ele pode ser
usado para substituir algum amido que possa ser Llsado para fabricar uma
bebida convencional do tipo em questao.

Tipos preferidos de amido para uso na presente invengao inclu-
em batata, tapioca, milho, arroz, sorgo, milho céreo, arroz céreo, ou C|ualquer-
combinagao dos mesmos. O teor de amilose do amido pode ser até 70% em

' peso, preferivelmente de 0,1 a 30% em peso.

Preferivelmente o amido é tratado com umidade térmica atraves
de mistura de amido selecionado com agua suficiente’para prover a nﬁistufa
com um teor de &gua de 15 a 35% em peso, preferivelmente de 20 a 35%
em peso. Sem ser preso a teoria, é acreditado que a restricdo do teor de
agua facilita tratamento dos granulos de amido sem destruicéo ou alteragao

irevogavel de granulos de amido em uma maneira que rompa sua estrutura.

 E acreditado que, como um resultado, o amido retém sua estrutura geral

mas torna-se mais cristalino em natureza e por isso mais dificil de digerir. O
amido e agua sdo tipicamente tratados em temperaturas de 95°C a 130°C,
preferivelmente de 100°C a 11‘O°C, por um tempo de cerca de 10 a 90 minu-
tos, preferiVeIménte cerca de 20 a 60 minutos. Preferivelmente, o tratamento
com umidade térmica é .realizado em equipamento capaz de agitar a mistura,
por exemplo, um turbo — reator VOMM (comercialmente disponivel de
VOMM Impianti e Processi of Milano, ltaly). Orientagao adicional e mais de-

talhada sobre apropriados processos de tratamento de umidade térmiéa,
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- assim como os resultantes amidos tratados com umidade térmica, sdo des-

critos em patente US 5 989 350, que é aqui incorporada por expressa refe-

réncia. .

'Exemplos

Os exemplos que se seguem nao, séo pretendidos limitarem (o}
escopo da invencao, mas meramente |Iustrarem possibilidades representati-
vas referentes a presente mvengao Sera feita referéncia aos desenhos nos
quais:-

a figura 1 é um grafico de perfil de capacidade de digestao de
varios diferentes amidos; e |

a figura 2 mostra a proporgao de SDS em cada um dos amidos

testados como mostrado na figura 1.

- Exemplo 1

- Amidos tratados com umidade térmica ("HMT"), fbram prepara-

- dos de acordo com os principios gerais mostrados na patente US 5 989 350.

Amido de batata nativo foi misturado com suficiente dgua para produzir uma
mistura com um teor de agua de 32%. 0,35% em peso de emulsificante foi
adicionado e a mistura foi aquécida a 105°C sob rotagdo em 400 rpm. Os
perfis de capacidade de digestdo deste amido HMT, maltodextrina comerci-
almente disponivel (um agucar rapidamente digerivel) e um amido de batata
nativo foram examinadas através de uso de um processo-de digestao in-vitro

que é projetado para imitar condi¢des de digestao gastrointestinal humana

'de acordo com Englyst et al. Em resumo, amostras de 500 mg de cada ma-

terial foram pesadas em tubos de centrifuga de 50 mL. Apos um tratamento
inicial com pepsina em &cido cloridrico em pH 1, as amostras foram incuba-
das com uma mistura de enzimas (amilase, invertase e amiloglucosidase)
sob condicdes controladas de pH, temperatura, viscosidade e mistura meca-
nica. Aliquotas foram tomadasvem 20 minutos, 60 minutos, 120 minutos, e
240 minutos apds o inicio da hidrolise. A quantidade de glicose liberada foi
medida usando um kit GOPOD de Megazyme (detecgdo baseada em uma
reagcdo enzimatica colorimétrica). A quantidade de material amilaceo e su-

crose digerida foi calculada da quantidade de glicose medida corrigida por
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um fator de 0,9. A quantidade de SDS foi calculada como se segue.'A quan-
tidade de glicose digerida apds 20 minutos foi subtraida da quantidade dige-
rida apos 60 minutos para render um valor SDS1*. A quantidade de glicose

liberada apdés 60 minutos foi subtraida da quantidade liberada ap6s 240 mi-

nutos para render um valor SDS2*. O SDS total ¢ a soma de SDS1* e

- SDS2*. Como pode ser visto a partir da figura 1, o amido HMT teve um teor

de SDS significantemente maior que os outros dois materiais testados. Co-
mo é mais claramente visivel a partir da figura 2, o amido HMT conteve 32%
SDS comparado com 12% e 15% para maltodextrina e amido de batata; res-
pectivamente. | |
Exemplos 2 a 5 e Exemplos Comparativos 2 a 5

Quatro produtos bebidas conyencionais foram obtidos ou prepa-

rados e testados para determinagdo de nivel de amidos lentamente digeri-
veis ali contidos (Exemplos Comparativos 2 a 5). O amido HMT de Exemplo :
1 foi entdo adicionado a cada bebida, o que significantemente aumentbu a
quantidade de SDS dentro dos produtos (Exemplos 2-5). Os resultados sao

mostrados na Tabela | abaixo.

Exemplo/Exemplo | Formulag&o de Pro- | SDS (% em peso de| % de aumento .

Comp. duto | carboidratos totais) (%)
Ex. Comp. 2 Bebida MILO® : 7,1 --

Ex. 2 Bebida MILO® + 20% 13,1 ' - 85%

de amido tratado com _

umidade térmica

Ex. Comp. 3 | Bebida NESQUICK® 1,5
Ex. 3 Bebida NESQUICK® 6,4 330%

: + amido tratado com ’ :

: umidade térmica
Ex. Comp. 4 Suco de laranja 0,6 --
Ex. 4 Suco de laranja + 8 1230%
' amido tratado com

umidade térmica

Ex. Comp. 5 Drinque de iogurte de | 2,1 -
' morango MIGROS®

Ex. 5 Drinque MIGROS® + 19,2 ' 810%
_ amido tratado com . _
umidade térmica
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REIVINDICAGCOES
1. Uso de um amido tratado com umidade térmica para reduzir a
taxa de. capamdade de digestao de uma bebida de modo a aumentar o perl-

odo de tempo sobre 0 qual a bebida fornece energia para um individuo que

' consumiu a mesma.

| 2. Uso de acordo com a reivindicagdo 1 onde a bebida contém |
de 5 a 20% em peso dos componentes secos de amido tratado com umida-
de térmica. '

3. Uso de acordo com a.reivindicagdo 1 ou 2, onde o amido tra-
tado com umidade térmica é pronzido através de mistura de amido e agua
em uma quantidade para prover uma mistUra com um teor de agua entre
15% e 35%, preferivelmente entre 20% € 35% e tratando termicamente a

" mistura em uma temperatura entre 95 e 130°C, preferivelmente entre 100°C

e 110°C.

4. Uso de acordo com a reivindicagédo 3 onde a mistura é girada

entre 400 e 535 rpm durante o tratamento térmico.

5. Uso de acordo com a reivindicagao 3 ou 4 onde a mistura ain-
da inclui um emulsificante em urha quantidade de 0,2 a 1% do peso seco do
amido. ,
6. Bebida de energia prolongada que é suplementada com ami-
do tratado com umidade térmica de modo que a bebida contém de 1,5 a 15
vezes tanto amido lentamente digeh’vel quanto é convencionalmehte encon-
trado em uma bebida néo suplementada'daquele tipo.

7. Bebida de acordo com a reivindicagdo 6 que é uma bebida de
leite de soja, uma bebida com malte, uma bebida de chocolate, uma bebida

de suco de fruta, uma bebida de laticinio ou uma mistura das mesmas.



RESUMO |
Patente de Invencédo: "BEBIDAS DE ENERGIA PROLONGADA".

A presente invengéo refere-se a um processo de reducéo de ta-
xa de capacidade de digestdo de uma bebida de modo a aumentar o periodo
_ de tempo sobre o qual a bebida fornece energia a um |nd|V|duo que consu-
miu a mesma através de suplementagdo de bebida com um amido tratado
com umidade térmica é descrito. Bebidas de energia estendida reconstitui-

veis e prontas para beber também s&o incluidas.



Novo relatério descritivo, novo quadro reivindicatério (total de 7
reivindicagbes) e novo resumo para processamento na fase nacional brasi-

leira.
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Relat6rio Descritivo da Patente de Invengéd para "USO DE A- "
MIDO E BEBIDA DE ENERGIA PROLONGADA". ’
| A presente invengéo refere-se ao uso de amido tratado com u-

midade quente para preparar bebidas de energia prolongada, preferivelmen-

te bebidas de malte.

Amidos sdo polimeros de glicose. O tipo mais simples de amido
é amilose que consiste em uma cadeia reta de moléculas de glicose com
ligagdes de glicosideo entre o primeiro atomo de carbono de uma unidade

de glicose e o quarto atomo de carbono da seguinte. Um outro tipo de amido

- chamado de amilopectina tem uma estrutura ramificada. Amidos séo o esto-

que de carboidratos de plantas e as quantidades relativas de amilose e ami-
lopectina diferem em amidos de diferentes fontes como fazem os tamanhos
das préprias moléculas de amido. Quando amidos sdo ingeridos, eles sdo
digeridos através da acdo de um grupo de enzimas chamadas amilases que -
hidrolisam o amido. Amido nao-cozido é resistente a agdo das enzimas ‘ami-
lase mas o processo de cozimento intumesce 0s grénulos de amido resul-

tando em um gel sobre o qual amilase pode atuar. Entretanto, quando amido

~ cozido esfria, uma proporgao sofre cristalizagdo para uma forma que € no-

vamente resistente a agcao de amilase.

Estudos recentes mostraram que respostas de insulina e glicose
em plasma variam com o tipo e forma fisica de alimentos contendo amido
ingeridos. E acreditado que este efeito esta relacionado as diferencas na

taxa de digestdo destes diferentes tipos e formas de alimentos contendo a-

- mido. Segue-se que 0 uso de alimentos contendo diferentes tipos de amido -

pode ser de interesse no controle de diabetes e obesidade através de mode-
ragdo de aumento de niveis de glicose no sangue apos alimentacdo. Ainda,
tais alimentos podem ter aplicagdo em pessoas saudaveis interessadas em
gerenciamento de saciedade e eles também podem ser de interesse para
individuos tais como eéportistas requerendo fontes de énergia sustentadas,
particularmente em alimentos que possam ser facilmente consumidos "de

passagem" (on the go) longe de casa.
Ja foi proposto explorar-se a relagdo entre estrutura e capacida-
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de de digestdo de amidos com o objeto de produzir-se amidos modificados
que sejam digeridos mais lentamente que amidos convencionalmente cozi-

dos. Tais amidos modificados sdo conhecidos como amidos lentamente di-

geriveis ou SDS. Por éxemplo, o pedido de patente US 2003/0161861 des-

' creve produtos cereais solidos como biscoitos ou bolachas tendo um teor de

S’D_S em relagao ao teor total de amido maior que cerca de 12% em peso,
preferivelmente maior que cerca de 20% em- peso. Estes produtos cereais
nao sao, entretanto, suplementadds com um SDS especialmente preparado
mas antes o pedido de patente refere-se ao uso de produtos alimenticios
que inerentemente contém a deséjada quantidade de SDS. EP 1 362 517
descreve um SDS produzido através de retirada enzimatica de ramifica¢ao
de amidos de baixo teor de amilose. Este SDS ¢ estabelecido ser apropriado

~ para uso em bebidas mas infelizmente foi verificado que ele ndo sobrevive a
tratamentos térmicos que sdo convencionalmente usados na preparagao de

‘ambas, bebidas prontas para beber e pulverizados de bebida.

EP 388 319 e 465 363 descrevem SDS produzido por reagao de

uma substancia farinacea com um composto de acido graxo de modo que

ac¢do enzimatica é inibida. O SDS assim produzido € usado para fabricar ta-
tharim, pao, tortas e produtos alimenticios semelhantes.

WO 03/105605 refere-se ao uso de 'um- SDS. De acordo com
este documento, pululano é um polissacarideo viscoso, solivel em &gua
consistindo em unidades de trés moléculas de glicose ligadas o-1,4 que séo
repetidamente polimerizadas por ligagbes o-1,6 sobre a molécula de glicose
terminal. Pululano é elaborado extracelularmente por uma especifica linha-
gem de levedura negra, Aureobasiidium pullulans. Tipicos amidos de alimen-
to como amido de milho contém uma proporgdo de amilopectina que tam-
bém tem ambas ligagdes, o-1,4 e a-1,6. Para pululano, entretanto, as liga-
cbes o-1,6 servem para reticular extensivamente'cadeias pequenas indivi-
duais. Conduzindo a uma especifica estrutura que ndo € facilmente digerida
e que contribuiu para a prévia repu'tagéo de pululano como um polissacari-

deo nao-digerivel.
Entretanto, para o conhecimento do requerente, nenhum SDS
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baseado em materiais de grau alimenticio amplamente disponiveis foi espe-
cificamente projetado para uso em produtos de bebidas tendo relagdo aos

especificos requisitos deste tipo de produto e existe uma necessidade de

tipos alternativos de SDS, particulafmente aqueles estaveis em processa-

mento térmico.

A patente US 5 989 350 descreve um amido tratado com umida-
de férmica_ com um alto grau de estabilidade viscosa apropriado para uso
como um agente gelificante ou espessante. Outros-amidos tratados com u-
midade térmica sdo conhecidos para este proposito.

Foi agora surpreendentemente verificado que, em adicao as
propriedades que os tornam apropriados.para uso como espessantes em
alimentos processados, amidos tratados com umidade térmica também tém
uma taxa de capacidade de digestéo reduzida comparados com amidos co- |
zidos nao-tratados e assim eles sdo apropriados para uso em aplicagbes -
onde um SDS é requerido. Entretanto, amidos tratados com umidade‘ térmica
tém o beneficio adicional inesperado quando comparados com outros tipos
de SDS tais como aqueles produzidos por hidrélise enzimatica de que eles

~ s@o estaveis a ainda processamento térmico do tipo tipicamente usado na

industria alimenticia tal como pasteurizagdo, esterilizagdo e tratamentos

UHT. _
Da mesma maneira, a presente invengdo prové um processo de

“reducdo de taxa de capacidade de digestao de uma bebida de modo a au-

mentar o periodo de tempo sobre o qual a bebida fornece energia para um

“individuo que consumiu a mesma através de suplementagdo de bebida com -

um amido tratado com umidade térmica.
A invengao também se estende ao uso de um amido tratado com

" umidade térmica para reduzir a taxa de capacidade de digestdo de uma be-

bida de modo a 'aumentar o periodo de tempo sobre o qual a bebida fornece
energla para um |nd|V|duo gue consumiu a mesma. |

A invencdo ainda refere-se a uma bebida de energia prolongada
que é suplementada com amido tratado com umidade térmica de modo que

a bebida contém de 1,5 a 15 vezes tanto amido lentamente digerivel quanto



10

15

20

25

30

é convencionalmente encontrado em uma bebida ndo-suplementada daque-
le tipo. o

Neste relatorio descritivo:-

O termo "amido lentamente digerivel" ou "SDS" e usado para

"deS|gnar aquele amido que é digerido entre 20 mmutos e 4 horas apos in-

gestao de acordo com a técnica de. Englyst et al. (European Journal of Clini-

‘cal Nutrition, 46: S33-S50 (1992)).

O termo "bebida de energla prolongada” desngna uma bebida
que demora mais a ser digerida que uma bebida convencional isocaldrica do .

mesmo tipo. Por exemplo, uma bebida de energia prolongada incluindo ami-

‘dos tratados com umidade térmica de acordo com a invengdo devem prover

energia por pelo menos cerca de 10 por cento, preferivelmente pelo menos

~ cerca de 25 por cento, e mais preferivelmente pelo menos cerca de 50 por

" cento, mais tempo que a mesma quantidade de uma bebida convencional do

mesmo tipo. -
A bebida da invengéo pode ser uma bebida suco contendo op-

cionalmente polpa de fruta, uma bebida laticinio baseada, por exemplo, em

iogurte, uma bebida de leite de soja, uma bebida de malte, uma bebida de
chocolate, ou uma combinag¢ao das mesmas.

Justo como uma bebida da invengédo pode prover energia pro-
longada comparada com uma bebida convencional isocalérica, igualmente

sera apreciado que uma bebida da invengao pode gerar uma sensacgao de

saciedade para o periodo de tempo similar a uma bebida convencional com

um maior teor de calorias. Assim, as bebidas da invencdo podem ser em-
pregadas para provimento de um processo de reducao de tomada didria de
calorias.

| Seréa apreciado que a invengao refere-se ndo somente a bebidas
prontas para beber mas também a pulverizados de bebidas que podem ser
reconstituidos através de adicdo de agua, leite ou outro liquido para criar
uma bebida de energia prolongada QUe contém de 1,5 a 15 vezes tanto ami-
do lentamente digerivel quanto é convencionalmente encontrado em uma

bebida nao-suplementada daquele tipo. A quantidade de liquido requerida v
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para manter o teor de solidos (isto €, quaisquer ingred‘ientes insolGveis no -
pulverizado de bebida) disperso por toda a bebida ir4 variar dependendo da

exata natureza do componente de amido tratado com umidade térmica e o

‘componente bebida, como sera apreciado e facilmente determinado por a-

queles versados na técnica. A quantidade de liquido tipicamente sera pelo

menos cerca de 40 por cento em peso a cerca de 95 por cento em peso,

préferivelmente de cerca de 50 por cento em peso a cerca de 90 por cento
em peso. Tipicamente, 20 a 24 gramas do pulverizado de bebida serao mis-
turados com 200 mL, de agua, formador de creme, leite, iogurte, suco ou
semelhantes. _

A Bebidas reconstituiveis da invengéo tém a vantagem adicionada
de que atletas e esportistas € mulheres recreacionais tais como alpinistas,
esquiadores, pesbadores, golfistas, e semelhantes, podem transportar mais
facilmente a bebida reconstituivel e adicionar liquido em uma localizagéo
remota afastada de uma tipica area de alimentagéo, por exemplo; dé um
lago ou rio ou outra fonte de agua potévél tal como uma fonte de agua pode

ser adicionada para reconstituir a bebida sobre uma montanha, descida de

~ esqui, em um barco de pesca ou em um campo de golfe.

Também é possivel usar concentrados liquidos para as bébidas
reconstituiveis, que permitem menos &gua ou outro componente de bebida
liquido ser adicionado na reconstituigdo enquanto ainda facilitando propria
dispersdo dos solidos no liquido para formar a bebida. Quando concentrados

liquidos sdo usados como a bebida reconstituivel, é tipico que o teor de a-

~gua seja menos que cerca de 50 por cento da dgua presente em uma bebida -

pronta para beber da invencao.
A bebida de energia estendida da invengéo pode conter de 5 a

- 20% (base em peso seco) de um amido tratado com umidade térmica. Sera

apreciado que o amido tratado com umidade térmica pode substituir algum
do carboidrato convencionalmente encontrado em uma bebida do tipo rela-
cionado. Por exemplo, em um pulverizado de bebida tal como a bebida com
malte vendida sob a marca registrada MILO®, uma porgdo do carboidrato

usualmente usado pod'e ser substituida por amido tratado com umidade tér-
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mica. Alternativamente, o amido tratado com umidade térmica pode sim-
plesmente ser adicionado a bebida. Por exemplo, suco de laranja natural-

mente tem um baixo teor de SDS e um drinque de suco de laranja de ener-

gia prolongada pode ser provido através de simples' adicao de uma apropri-
"ada quantidade de amido tratado com umidade térmica a suco de laranja.

Assim, urha bebida de_energia prolongada de acordo com a in-
vengéo pode ser preparada por adi¢do de Uma apropriada quantidade de
amido tratado com umidade térmiéa aum pulverizadovde bebida e entao re-
constituindo a bebida na maneira usual, ou através de adi¢do de amido tra-
tado com umidade térmica a prépria bebida. Em qualquer caso, o amido tra-
tado com umidade térmica pode ser uma Simples adicao ou ele pode ser
usado para substituir algum amido que possa ser usado para fabricar uma
bebida convencional do tipo em questao. |

Tipos preferidos de amido para uso na presente ihvengéo inclu-

‘em batata, tapioca, milho, arroz, sorgo, milho céreo, arroz céreo, ou qualquer

combinag¢do dos mesmos. O teor de amilose do amido pode ser até 70% em
peso, preferivelmente de 0,1 a 30% em peso. |
Preferivelmente o amido é tratado com umidade térmiéa através
de mistura de amido selecionado com agua suficiente para prover a mistura -
com um teor de agua de 15 a 35% em peso, preferivelmente de 20 a 35%
em peso. Sem ser preso a teoria, é acreditado que a restricdo do teor de

agua facilita tratamento dos granulos de amido sem destruigdo ou alteracao

irrevogavel de granulos de amido em uma maneira que rompa sua estrutura.

E acreditado que, como um resultado, o amido retém sua estrutura geral
mas torna-se mais cristalino em natureza e por isso mais dificil de digerir. O
amido e agua sdo tipicamente tratados em temperaturas de 95°C a 130°C,
preferivelmente de 100°C a 110°C, por um tempo de cerca de 10 a 90 minu-
tos, preferivelmente cerca de 20 a 60 minutos. Preferivelmente, o tratamento
com umidade térmica é realizado em equipamento ¢apaz de agitar a mistura,
por exemplo, um tuer — reator VOMM (comercialmente disponivel de
VOMM Impianti e Processi of Milano, Italy). Orientagdo adicional e mais de-

talhada sobre apropriados processos de tratamento de umidade térmica,
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Exemplos

assim como os resultantes amidos tratados com umidade térmica, sdo des-
critos em patente US 5 989 350, que é aqui incorporada por expressa refe-

réncia.

Os exemplos que se seguem ndo sdo pretendidos limitarem o

~escopo da invencdo, mas meramente ilustrarem possibilidades representati-

vas referentes a presente invencgéo.
Exemplo 1- '

Amidos tratados com umidade térmica ("HMT"), foram prepara-
dos de acordo com os principios gerais mostrados na patente USl5 989 350.
Amido de batata nativo foi misturado com suficiente agua para produzir uma
mistura com um teor de agua de 32%. 0,35% em péso de emulsificante foi
adicionado e a mistura foi aquecida a 105°C sob rotagdo em 400 rpm. Os
perfis de capacidade de digestdo deste amido HMT, maltodextrina comerci-
almente disponivel (um agucar rapidamente digerivel) e um amido dé ‘batata
nativo foram examinadas através de uso de um processo de digestao in-vitro
que € projetado para imitar condi¢des de digestdo gastrointestinal humana
de acordo com Englyst et al. Em resumo, amostras de 500 mg de cada ma-
terial foram pesadas em tubos de centrifuga de 50 mL. Apds um tratamento
inicial com pepsina em acido cloridrico em pH 1, as amostras foram mcuba-
das com uma mistura de enzimas (amilase, _invertase e amiloglucosidase)
sob condig¢des controladas de p‘H, temperatura, viscosidade e mistura mecé-
nica. Aliquotas foram tomadas em 20 minutos, 60 minutos, 120 minutos, e

240 minutos apoés o inicio da hidrélise. A quantidade de glicose liberada foi

medida usando um kit GOPOD de Megazyme (detecgao baseada em uma
reacdo enzimatica colorimétrica). A quantidade de material amilaceo e su-
crose digerida foi calculada da quantidade de glicose medida corrigida por
um fator de 0,9. A quantldade de SDS foi calculada como se segue. A quan-
tidade de glicose digerida ap6s 20 minutos foi subtra|da da quantidade dige-
rida apds 60 minutos para render um valor SDS1*. A quantidade de glicose
liberada apds 60 minutos foi subtraida da quantidade liberada apés 240 mi-
nutos para render um valor SDS2*. O SDS total é a soma de SDS1* e
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SDS2*. O amido HMT teve um teor de SDS significantemente maior que 0s
outros dois materiais testados. O amido HMT conteve 32% SDS comparado

com 12% e 15% para maltodextrina e amido de batata, respectivamente.

'Exemplos 2 a 5 e Exemplos Comparativos 2 a 5

Quatro produtos bebidas convencionais foram obtidos ou prepa-

rados e testados para determinagdo de nivel de amidos lentamente digeri-
veis ali contidos (Exemplos Comparativos 2 a 5). O amido HMT de Exemplo
1 foi entdo adicionado a cada bebida, o que significantemente aumentou a

quantidade de SDS dentro dos produtos (Exemplos 2-5). Os resultados sado

mostrados na Tabela | abaixo.

mido tratado com umidade

Exemplo/Exemplo | Formulagéo de Produto | SDS (% em pesode | % de aumento
Comp. carboidratos totais) (%)
Ex. Comp. 2 Bebida MILO® 71 --
Ex.2 Bebida MILO® + 20% de 13,1 85%
amido tratado com umida-
de térmica
Ex. Comp. 3 Bebida NESQUICK® 1,5 -
Ex. 3 Bebida NESQUICK® + 6,4 330%
amido tratado com umida-
_ de térmica
Ex. Comp. 4 Suco de laranja 0,6 --
Ex. 4 Suco de laranja + amido 8 1230%
tratado com umidade tér-
mica :
Ex. Comp. 5 Drinque de iogurte de mo- 2,1 -
rango MIGROS®
Ex.5 Drinque MIGROS® + a- 19,2 810%

térmica -
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REIVINDICACOES
1. Uso de um amido caracterizado pelo fato de que é tratado
com umidade térmica, para reduzir a taxa de capacidade de digestao de

uma bebida de modo a aumentar o periodo de tempo sobre o qual a bebida

fornece energia para um individuo que consumiu a mesma.

2. Uso de acordo com a reivindicagao 1, caracteriiado pelo fato
dé QUe a bebida contém de 5 a 20% em peso dos componentes secos de
amido tratado com umidade térmica.

3. Uso de acordo com a reivindicagdo 1 ou 2, caracterizado pelo
fato de que o amido tratado com umidade térmica é produ2|do através de
mistura de amido e agua em uma quantldade para prover uma. mistura com
um teor de agua entre 15% e 35%, prefenvelmente entre 20% e 35% e tra-
tando termicamente a mistura em uma temperatura entre 95 e 130°C, prefe-
rivelmente entre 100°C e 110°C. . ' '

4. Uso de acordo com a reivindicagdo 3, caracterizado peld fato
de que a mistura é girada entre 400 e 535 rom durante o tratamento térmico.

- 5. Uso de acordo com a reivindicagdo 3 ou 4, caracterizado pelo

~ fato de que a mistura ainda inclui um emulsificante em uma quantidade de

0,2 a 1% do peso seco do amido.
6. Bebida de energia prolongada, caracterizada pelo fato de que

é suplementada com amido tratado com umidade térmica de modo que a
bebida contém de 1,5 a 15 vezes tanto amido lentamente digerivel quanto é

convencionalmente encontrado em uma bebida ndo suplementada daquele

- tipo.

7. Bebida de acordo com a reivindicagdo 6, caracterizada pelo
fato de que é uma bebida de leite de soja, uma bebida com malte, uma bebi-
da de chocolate, uma bebida de suco de fruta, uma bebida de laticinio ou

uma mistura das mesmas.
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RESUMO

Patente de Inven¢do: "USO DE AMIDO E BEBIDA DE ENERGIA PRO-
LONGADA". _ _

A A presente 'invengéo refere-se a um processo de redugédo de ta-
' xa de capacidade de digestdo de uma bebida de modo a aumentar o periodo
de tempo sobre b qual a bebida fornece'energié a um individuo que conéu-
miu a mesma através de suplementagéo de 'bebida com um amido tratado
com umidade térmica é descrito. Bebidas de energia estendida reconstitui--

veis e prontas para beber também sé&o incluidas.
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