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“PRODUTOS ALIMENTICIOS RECOBERTOS PARA ANIMAIS DE ESTIMACAO”

CAMPO DA INVENCAO

A presente invengdo refere-se a um alimento recoberto
para animais de estimagdo, cuja aparéncia é agradavel ao
consumidor, apresenta uma textura aprimorada e & de facil acesso
e obtencdo por parte do animal de estimagdo.

ANTECEDENTES DA INVENGAO

Genericamente, os .alimentos para animais de
estimacdo s3o fabricados e disponibilizados em formulagdes
secas, Umidas e semi-Umidas. Os alimentos para animais de
estimacdo podem ser preparados a partir de materiais
proteindceos, como carne, incluindo subprodutos de carne ou
peixe. Os alimentos para animais de estimagdo podem ser
fdrmados, ainda, a partir de uma combinacdo de materiais
farindceos, como trigo ou outros grados, ou materiais
proteindceos. Embora sejam utilizados aromatizantes e
modificadores de aroma para aprimorar a palatabilidade,
fregllentemente, os alimentos nio-recobertos para animais de
estimacdo sofrem pela falta de aceitacdo dos consumidores.
Outras desvantagens dos componentes atuais de alimentos para
animais de estimagdo incluem coOr indesejéavel, odor
desagradavel e nicleos duros que nio aparentam ser produtos de
carne verdadeira.

Foram feitas inGmeras tentativas para agugar nos
animais a palatabilidade dos alimentos e a aceitagdo do
consumidor por esses alimentos. Uma destas tentativas

proporciona um nicleo farinaceo revestido por um revestimento
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de figado semiliquido, que é entdo seco sobre a superficie para
que o nicleo aprimore a palatabilidade do produto final e confira
um brilho ao produto.

Em uma outra tentativa, um produto alimenticio para
animais, que compreende um material de acentuagdo de
palatabilidade, é aplicado por polvilhamento em um produto
alimenticio para animais nutricionalmente balanceado, com a
finalidade de acentuar a palatabilidade do produto alimenticio
para animais de estimagao.

Embora muitas tentativas tenham sido feitas para se
produzir um produto & base de carne aceitéavel que seja atrativo,
facilite a obtencdo e aguce o paladar por parte de um animal de
estimacdo, persiste a necessidade de um produto alimenticio para
animais de estimacdo, que mostre a coesdo exibida nos produtos
naturais & base de carne, com textura aperfeigoada ndo apenas
no nicleo, mas em todo o produto e que mantenha, ao mesmo tempo,
a aceitacdo de um consumidor e facilite o acesso por parte do

animal.

Portanto, é um objetivo da presente invengao
proporcionar um produto alimenticio para animais de estimacgao,
cuja aparéncia seja agraddvel ao consumidor e seja de féacil
acesso e obtencdo por parte do animal de estimac¢do. Este produto
alimenticio para animais de estimagdo leva em consideragdo um
produto que seja atrativo na aparéncia, fornega textura
aprimorada, oculte o odor, forme um produto alimenticio para
animais de estimacdo ergonomicamente aprimorado e estabeleca

maciez a um produto alimenticio para animais de estimacdo.

SUMARIO DA INVENGAO
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A presente invengdo refere-se a um alimento recoberto
para animais de estimagdo, que compreende : um nicleo comestivel,
sendo que o dito nicleo comestivel temum teor de umidade de cerca
de 16% a cerca de 92%.

A presente invengao refere-ge, ainda, a um nicleo
comestivel, sendo que o produto tem uma Fragdo S6lida de cerca

de 0,00003 a cerca de 1.

A presente invengdo refere-se, ainda, a um alimento
recoberto para animais de estimagdo, que compreende: um nicleo
comestivel, um recheio, sendo que O dito recheio tem uma

Vigcosidade de cerca de 0,02 a cerca de 1000 Pa.s.

DESCRICAO DETALHADA DA INVENGAO

0 produto alimenticio recoberto para animais de
estimacgdo da presente invencdo compreende um nicleo comestivel,
sendo que o dito nicleo comestivel temum teor de umidade de cerca
de 16% a cerca de 92%.

Estas e outras limitacdes essenciais das composigdes
e dos métodos da presente invengdo, bem como muitos dbs
ingredientes opcionais adequados ao uso na presente invengao,
s3o descritos em detalhe mais adiante neste documento.

Para uso na presente invencdo, o termo "adaptado para
uso" significa que os produtos alimenticios para animais de
estimacdo descritos podem satisfazer os requisitos de
seguranga impostos pela American Association of Feed Control
Officials(AAFCO)parapmoporcionarprodutosalimenticiospara

animais de estimacdo que possam ser aprimorados de tempo em

tempo.
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Paratnx>napresenteinvencéo,c>termo"aglomerado(sVZ
exceto onde indicado em contrario, pode compreender uma
pluralidade de particulas, onde as ditas particulas podem ser
aderidas umas as outras fisica e/ou quimicamente, irreversivel
e/ou reversivelmente, para formar um COrpo material distinto.
Para uso na presente invengdo, o termo "aderidas", exceto onde
indicado em contrario, significa que as particulas s&o ligadas
ou ligadas umas as outras fisica e/ou gquimicamente.

Para uso na presente invengao, o termo "associado ao"
"nidcleo comestivel", "produto" ou "aglomerado", exceto onde
indicado em contrario, significa um revestimento dentro do
nticleo comestivel, produto ou aglomerado, ou aplicado aos mesmos,
introduzido no nidcleo comestivel, produto ou aglomerado,
recoberto sobre, ou adjacente ao nicleo comestivel, produto ou
aglomerado, integral ao nicleo comestivel, produto ou
aglomerado, ou incorporado ao nicleo comestivel, produto ou
aglomerado. O primeiro revestimento ou revestimento adicional
também pode ser "associado ao" nidcleo comestivel e/ou aglomerado
como um todo ou em parte.

O termo "completo e nutricionalmente balanceado" para
uso na presente invengao, exceto onde indicado em contrario,
refere-se a um produto alimenticio para animais de estimagéo
dotado de todos os nutrientes necessarios conhecidos em
quantidades e proporgdes adequadas com base na recomendagdo de
autoridades reconhecidas no campo da nutrigdo de animais de
estimagdo.

Para uso na presente invengdo, o termo "niicleo

comestivel” significa um material designado para uso em um
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alimento para animais de estimacdo que foi processado,
manipulado ou formado em um objeto de formato visivel e dimensdes
definiveis quer regulares quer irregulares.

Para uso na presente invengdo, o termo "ligado"
significa substancialmente fixado, de tal forma que a primeira
camada ou camada adicional e/ou aglomerado, conforme aplicéavel,
estejam dentro do nicleo comestivel, ou sejam aplicados ao mesmo,
introduzidos no nilcleo comestivel, recobertos sobre, ou
adjacentes ao nicleo comestivel, integrais ao nicleo comestivel,
ou incorporados ao nicleo comestivel. A primeira camada ou
camada adicional também pode ser "ligada" ao aglomerado. A
primeira camada ou camada adicional também pode ser "ligada" ao
nicleo comestivel e/ou aglomerado como um todo ou em parte.
Conseqlientemente, uma primeira camada ou camada adicional pode
ser "ligada" ao nicleo comestivel e/ou aglomerado para que se
varie o tamanho, formato e aparéncia geral do produto
alimenticio recoberto para animais de estimagao. Adicionalmente,
um primeiro aglomerado ou aglomerado adicional pode ser "ligado"
a um segundo aglomerado ou aglomerado adicional.

O termo Indice de Cisalhamento" ou "n", para uso na
presente invengdo, é uma medida de viscosidade, e é utilizado em
combinac&o com o valor de Consisténcia para definir a viscosidade
de materiais cuja viscosidade é uma fungao da taxa de cisalhamento.
As medicBes sdo feitas a 21,5°C, as unidades do Indice de

Cisalhamento sdo adimensionais e os valores de Consisténcia estdo

em Pascal-segundos (Pa.s).
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Para uso na presente invengdo, © termo "umedecido"
significa que o produto alimenticio recoberto para animais de
estimacdo pode ser Gmido e/ou semi-dmido.

Todas as porcentagens, partes e razdes para uso na
presente invengdo sdo expressas em Deso do total do produto,
exceto onde indicado em contrdrio. Todos oS mencionados pesos,
conforme sua correspondéncia a ingredientes aqui relacionados,
tém por base o nivel do ativo e, portanto, nao incluem solventes
ou subprodutos gque possam estar incluidos em materiais
disponiveis comercialmente, exceto onde indicado em contrario.

O produto alimenticio recoberto para animais de
estimacido e métodos da presente invencdo podem compreender,
consistir em ou consistir essencialmente em, elementos
essenciais e limitag¢des da invengdo aqui descritos, bem como
quaisquer‘ingredientes, componentes ou limitagdes, adicionais
ou opcionais, aqui descritos, ou, de outro modo Gteis ao produto
alimenticio recoberto para animais de estimacéo designado para

consumo animal.

FORMA DO PRODUTO

O produto alimenticio recoberto para animais de
estimagdo da presente invencdo se encontra, tipicamente, sob a
forma de um produto alimenticio tmido para animais de estimagéo.
Os produtos alimenticios Gmidos para animais de estimagdo da
presente invengdo podem ser produtos alimenticios semi-Umidos
para animais de estimagdo (isto é, aqueles tendo um teor de
umidade total de 16% a 50%, em peso, do produto) e/ou produtos
alimenticios Umidos para animais de estimacdo (isto &, aqueles

tendo um teor de umidade total maior que 50%, em peso, do
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produto) .Exceto onde descrito em contrdrio na presente invengao,

o produto alimenticio semi-umido para animais de estimagdo € os

produtos alimenticios GUmidos para animais de estima¢do ndo sao
limitados por sua composigdo ou método de preparagao.

O produto alimenticio recoberto para animais de
estimacdo pode compreender uma matriz continua, que por sua vez
pode compreender um recheio. O alimento recoberto para animais
de estimacdo pode compreender uma matriz descontinua, que por
sua vez pode compreender um nicleo comestivel, um revestimento,
uma primeira camada, um aglomerado, ingredientes opcionais e
combinacdes dos mesmos. O produto alimenticio recoberto para
animais de estimacdo tem uma Fragado gélida de cexrca de 0,00003
a cerca de 1. De preferéncia, o valor da Fracdo Sélida é de cerca
de 0,0003 a cerca de 0,98, com mais preferéncia, de cerca de
0,003 a cerca de 0,88, com mais preferéncia ainda, de cerca de
0,03 a cerca de 0,75, conforme medido pelo Teste de Fracao
gélida descrito mais adiante neste documento.

O produto alimenticio recoberto para animais de
estimacdo tem uma Fragdo de Peso de cerca de 0,00003 a cerca
de 1. De preferéncia, o valor da Fracdo de Peso é de cerca de
0,0003 a cerca de 0,98, com mais preferéncia, de cerca de 0,003
a cerca de 0,88, com mais preferéncia ainda, de cerca de 0,03
a cerca de 0,75, conforme medido pela Equagdo para Determinagao
da Fracdo de Peso descrita mais adiante neste documento.

Os produtos alimenticios recobertos para animais de
estimacdo da presente invencdo podem ser completos e
nutricionalmente balanceados. Um produto alimenticio recoberto

para animais de estimagdo completo e nutricionalmente
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balanceado pode ser composto para Ser administrado como ragao
Gnica, e é capaz de manter a vida e/ou promover a reprodugao sem
o consumo de qualquer substéncia adicional, com excegdo de agua.

0 produto alimenticio recoberto para animais de
estimacdo e componentes da presente invencdo sdo selecionados
para que sejam consumidos por animais de estimagdo, e ndo sdo
designados para gue sejam consumidos por seres humanos. Alguns
exemplos ndo-limitadores de produtos alimenticios recobertos
paraanimaisckaestimagéoincluemprodutosalimenticiosparacées
e produtos alimenticios para gatos.

A presente invengdo aumenta a facilidade no acesso e
a manipulabilidade por parte do animal de estimagdo com
atratividade aprimorada a um consumidor e fornece textura e
palatabilidade aprimoradas. O revestimento aprimora a
atratividade ao consumidor, bem como ao animal de estimag¢do. O
produto alimenticio recoberto para animais de estimagdo &, de
preferéncia, embalado em um dispositivo de contengdo que
compreende uma porgao substancialmente transparente adequada

para a visualizagdo do produto alimenticio recoberto para

animais de estimagédo.

Nﬁcleo Comestivel

O produto alimenticio recoberto para animais de
estimacdo compreende um nicleo comestivel. O nicleo comestivel
tem um teor de umidade na faixa de cerca de 16% a cerca de 92%.
De preferéncia, o teor de umidade é de ao menos cerca de 20%,
commais preferéncia, ao menos cerca de 25%, commais preferéncia
ainda, ao menos cerca de 30%, com mais preferéncia ainda, ao

menos cerca de 35%, muito mais preferencialmente ainda, ao menos
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cefca de 40%, muito mais preferencialmente ainda, ao menos cerca
de 50%, muito mais preferencialmente ainda, ao menos cerca de
60%, muito mais preferencialmente ainda, ac menos cerca de 70%,
conforme medido pelo Método para Determinacdo do teor de umidade
descrito mais adiante neste documento.

O nicleo comestivel tem uma densidade de cerca de 0,1
a cerca de 3 g/cc, de preferéncia, ac menos cerca de 0,8 g/cc,
com mais preferéncia, ao menos cerca de 1,01 g/cc, com mais
preferéncia ainda, ao menos cerca de 1,02 g/cc, muito mais
preferencialmente ainda, ao menos cerca de 1,04 g/cc, conforme
medida pelo Método para Determinagdo da Densidade descrito mais
adiante neste documento.

O nicleo comestivel tem um volume de cerca de 0,004 cc
a cerca de 3600 cc, de preferéncia, de cerca de 0,024 cc a cerca
de 442 cc, com mais preferéncia, de cerca de 0,108 cc a cerca
de 131 cc, com mais preferéncia ainda, de cerca de 0,256 ccC a
cerca de 16,4 cc, conforme medido pelo Método para Determinagdo
do Volume descrito mais adiante neste documento.

O ntGcleo comestivel pode ter um revestimento
associado a ele. Adicionalmente, o nicleo comestivel pode ter
uma primeira camada ligada a ele. Em uma modalidade da presente
invencdo o nicleo comestivel pode ter um revestimento associado
a ele, e uma primeira camada ligada a ele.

Quando o nicleo comestivel tiver um revestimento
associado a ele, o mesmo tem uma densidade de cerca de 0,1 a cerca
de 3 g/cc, de preferéncia, ao menos cerca de 0,8 g/cc, com mais
preferéncia, ao menos cerca de 1,01 g/cc, com mais preferéncia

ainda, ao menos cercade 1,02 g/cc, muito mais preferencialmente
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ainda, ao menos cerca de 1,05 g/cc, conforme medida pelo Método
para Determinagd3c da Densidade descrito mais adiante neste
documento.

Quando o nicleo comestivel tiver um revestimento
associado a ele, o mesmo tem um volume de cerca de 0,004 cc a cerca
de 3600 cc, de preferéncia, de cercade 0,024 cc a cerca de 442 cc,
com mais preferéncia, de cerca de 0,108 cc a cerca de 131 cc, com
mais preferéncia ainda, de cerca de 0,256 cc a cerca de 16,4 cc,
conforme medido pelo Método para Determinagdo do Volume descrito
mais adiante neste documento.

Quando o niicleo comestivel tiver um revestimento
associado a ele, o mesmo tem uma primeira camada ligada a ele,
sendo que o nicleo comestivel tem uma densidade de cerca de 0,1
a cerca de 3 g/cc, de preferéncia, ac menos cerca de 0,8 g/cc,
com mais preferéncia, ao menos cerca de 1,01 g/cc, com mais
preferéncia ainda, ao menos cerca de 1,02 g/cc, muito mais
preferencialmente ainda, ao menos cerca de 1,05 g/cc, conforme

medida pelo Método para Determinagdo da Densidade descrito mais

adiante neste documento.

Quando o ndcleo comestivel tiver um revestimento
associado a ele, o mesmo tem uma primeira camada ligada a ele,
sendo que o nicleo comestivel tem um volume de cerca de 0,004 cc
a cerca de 3600 cc, de preferéncia, de cerca de 0,024 cc a cerca
de 442 cc, com mais preferéncia, de cerca de 0,108 cc a cerca
de 131 cc, com mais preferéncia ainda, de cerca de 0,256 cc a
cerca de 16,4 cc, conforme medido pelo Método para Determinagao

do Volume descrito mais adiante neste documento.
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Quando o nicleo comestivel tiver uma primeira camada
ligada a ele, o mesmo tem uma densidade de cerca de 0,1 a cerca
de 3 g/cc, de preferéncia, ao menos cerca de 0,8 g/cc, com mais
preferéncia, ao menos cerca de 1,01 g/cc, com mais preferéncia
ainda, ao menos cercade 1,02 g/cc, muito mais preferencialmente
ainda, ao menos cerca de 1,05 g/cc, conforme medida pelo Método
para Determinagdo da Densidade descrito mais adiante neste
documento.

Embora o nicleo comestivel tenha um revestimento
associado a ele, o mesmo tem um volume de cerca de 0,004 cc a cerca
de 3600 cc, de preferéncia, de cerca de 0,024 cc a cerca de 442 cc,
com mais preferéncia, de cerca de 0,108 cc a cerca de 131 cc, com
mais preferéncia ainda, de cerca de 0,256 cc a cerca de 16,4 cc,
conforme medido pelo Método para Determinagédo do Volume descrito
mais adiante neste documento.

O nitcleo comestivel compreende um. O estruturante é
selecionado do grupo gue consiste em proteina animal, proteina
vegetal, matéria farinidcea, legumes e combina¢des dos mesmos.

O nicleo comestivel pode ser processado através de uma
variedade de meios bem conhecidos, incluindo ttnel de vapor,
extrusao, texturizagdo por congelamento, cozimento,
gelificagao, retortagem, aquecimento por microondas e
combinacdes dos mesmos. O estruturante pode ser uma proteina
extrudada. O nicleo comestivel pode ser um cubo, ter formatos
geométricos irregulares, alongados, cilindricos, esféricos,
axialmente alongados e combinagdes dos mesmos.

A proteina animal pode ser derivada a partir de

qualquer variedade de fontes animais, incluindo, por exemplo,
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carne muscular ou subproduto de carne. Alguns exemplos
nio-limitadores de proteina animal incluem carne bovina, carne
suina, aves, cordeiros, cangurus, mariscos, crustéceos, peixes
e combinacdes dos mesmos, incluindo, por exemplo, carne muscular,
subproduto de carne, farinha de carne ou farinha de peixe.

A proteina vegetal pode ser derivada a partir de
qualquer variedade de fontes vegetais. Alguns exemplos
nio-limitadores de proteina vegetal incluem proteina de tremogo,
proteina de trigo, proteina de soja e combinag¢des das mesmas.
Uma porgdo, ou toda a proteina vegetal, quando presente, pode

ser uma proteina texturizada.

A matéria farindcea ¢é comumente conhecida na
indtstria de alimentos para animais de estimagd@o. Alguns
exemplos n3o-limitadores de matéria farinacea incluem graos,
como arroz, milho, milo, sorgo, cevada, trigo e similares,
massa (por exemplo, massa triturada), pdes, e combinag¢des dos
mesmos .

Os legumes sdo comumente conhecidos na indGstria de
alimentos para animais de estimagédo. Alguns exemplos
nio-limitadores de legumes incluem ervilhas, cenouras, milho,
batatas, feijdes, repolho, tomates, aipo, brbécolis, couve-flor
e alho-poréd.

A proteina animal descrita acima pode conter teores
significativos de micrdbios. Estes micrébios devem ser
exterminados antes da distribuigdo comercial. Uma variedade de
técnicas bem conhecidas estdo disponiveis para este propdsito.
Alguns exemplos ndo-limitadores incluem agquecimento,

pressurizagdo e cisalhamento.
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UMA PRIMEIRA CAMADA

O produto alimenticio recoberto para animais de
estimac&opodecompreenderumaprimeiracamada.Z&primeiracamada
pode compreender uma pluralidade de particulas. A pluralidade de
particulas pode se aderir entre si para formar uma primeira camada.
Métodos para aderir a pluralidade de particulas incluem, mas nao
se limitam a, compressdo, moldagem, agitacgao, extrusao,
aquecimento, ultra-som e combinagdes dos mesmos. Sendo que as
particulas podem ser aderidas fisica e/ou gquimicamente. As
particulas podem ter um tamanho de ao menos cerca de 5 a cerca
de 50000 microns, conforme medidas em ao menos um eixo
geométrico.

A primeira camada pode ser ligada ao nicleo comestivel.
Por exemplo, em uma modalidade tendo a primeira camada ligada
ao nicleo comestivel, forma-se um produto alimenticio recoberto
estavel. Um revestimento, conforme descrito mais adiante neste
documento, também pode ser usado guando uma primeira camada
estiver ligada a um nidcleo comestivel.

De preferéncia, a primeira camada resistird a abrasdo
uma vez ligada ao nicleo comestivel. Isto é determinado
mediante a medicdo da perda de peso do volume da primeira camada
3 medida que se raspa a camada do nicleo comestivel. A abrasdao
do nicleo comestivel recoberto & menor que cerca de 98%, de
preferéncia, menor que cerca de 50%, com mais preferéncia,
menor que cerca de 35%, com mais preferéncia ainda, menor que
cerca de 20%, muito mais preferencialmente ainda, menor que

cerca de 10%, conforme medida pelo Teste de Abras3o descrito

mais adiante neste documento.
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Os métodos da presente invengdo para ligar a primeira
camada ao nicleo comestivel da presente invengdo, incluem, mas
nio se limitam a, compressdo, moldagem, agitagdo, extrusao,
aquecimento e combinagdes dos mesmos. O produto alimenticio
recoberto para animais de estimagao resultante pode ter formatos,
tamanhos e aparéncia variados.

A primeira camada é selecionada do grupo gue consiste
em proteina animal, proteina vegetal, matéria farinécea,
legﬁmes, frutas e combinacdes dos mesmos. A primeira camada
pode ser processada através de uma variedade de meios bem
conhecidos, incluindo ttnel de vapor, extrusdo, texturizagéo'
por congelamento, cozimento, gelificagdo, retortagem ¢€
combinacdes dos mesmos. Exemplos da primeira camada incluem
carne do tunel de vapor, carne extrudada, carne parcialmente
cozida, carne assada, carne gelificada, carne processada por
retortagem e combina¢des dos mesmos. A primeira camada pode ser
cortada em pedacos com tamanhos de cerca de 0,005 mm a cerca
de 50 mm, conforme medidos em ao menos um eixo geométrico, de
preferéncia, de cerca de 0,05 mm a cerca de 30 mm, com malis
preferéncia, de cerca de 0,3 mm a cerca de 10 mm, conforme
medidos em ao menos um eixo geométrico.

A proteina animal pode ser derivada a partir de
qualquer variedade de fontes animais, incluindo, por exemplo,
carne muscular ou subproduto de carne. Alguns exemplos
ndo-limitadores de proteina animal incluem carne bovina, carne
suina, aves, cordeiros, cangurus, mariscos, crustdceos, peixes
e combinacdes dos mesmos, incluindo, por exemplo, carne muscular,

subproduto de carne, farinha de carne ou farinha de peixe.
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A proteina vegetal pode ser derivada a partir de
qualquer variedade de fontes vegetais. Alguns exemplos
ndo-limitadores de proteina vegetal incluem proteina de tremogo
proteina de trigo, proteina de soja e combina¢bes das mesmas.
Uma porcdo, ou toda a proteina vegetal, guando presente, pode
ser uma proteina texturizada, por exemplo, uma proteina de trigo

texturizada.

A matéria farindcea & comumente conhecida na
inddstria de alimentos para animais de estimag¢do. Alguns
exemplos nfo-limitadores de matéria farindcea incluem grdaos,
como arroz, milho, milo, sorgo, cevada, trigo e similares, massa
(por exemplo, massa triturada), péaes, soja e combinag¢des dos
mesmos .

Os legumes s3o comumente conhecidos na indastria de
alimentos para animais de estimagdo. Alguns exemplos
nio-limitadores de legumes incluem ervilhas, cenouras, milho,
batatas, feijdes, repolho, tomates, aipo, brécolis, couve-flor
e alho-pord.

As frutas sio comumente conhecidas na inddstria de
alimentos para animais de estimagdo. Alguns exemplos
nio-limitadores incluem tomates, magds, abacate, péras,
péssegos, cerejas, damascos, ameixas, uvas, laranjas, pomelo,
limbes, limas, amoras, framboesas, mirtilos, melancia,
cantalupo, meldo rendilhado, melio doce, morangos, banana e

combinagdes dos mesmos.

REVESTIMENTO

O produto alimenticio recoberto para animais de

estimacdo compreende um nacleo comestivel que pode ter um
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primeiro revestimento associado a ele. O revestimento pode
compreender um aglutinante.

Quando presente, o revestimento compreende de cerca
de 0,01% a cerca de 100%, em peso, do revestimento do dito
aglutinante. De preferéncia, o revestimento compreende de
cerca de 1% a cerca de 50%, com mais preferéncia, de cerca de
2% a cerca de 35%, com mais preferéncia ainda, de cerca de 4%
a cerca de 20 %, em peso, do revestimento do dito aglutinante.

Alguns exemplos n3o-limitadores de aglutinantes
incluem materiais & base de ovos (incluindo claras de ovos e,
de preferéncia, claras de ovos secas), proteinas desnaturadas,
adesivos poliméricos de grau alimenticio, géis, polidis, amidos
(incluindo amidos modificados), gomas e misturas dos mesmos.

Alguns exemplos ndo-limitadores de polidis incluem
dlcoois de acicar, como dissacarideos e carboidratos complexos.
Certos carboidratos complexos sdo comumente denominados amidos.
Os dissacarideos s3o moléculas com a férmula geral CpHzn-20n-1,
em que o dissacarideo tem 2 unidades monossacarideo conectadas
por meio de uma ligagdoc glicosidica. Nessa férmula, n &€ um
nimero inteiro igual a, ou maior que, 3.

Alguns exemplos ndo-limitadores de dissacarideos que
podem ser utilizados na presente invenc¢do incluem sacarose,
maltose, lactitol, maltitol, maltulose e lactose.

Alguns exemplos ndo-limitadores de carboidratos
complexosincluanoligossacarideose;xﬂissacarideos.Parauso
na presente invengao, o termo "oligossacarideo" significa uma
molécula que tem de 3 a 9 unidades monossacarideo, em que as

unidades estdo conectadas covalentemente por meio de ligagdes
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glicosidicas. Para wuso na presente invengdo, o termo
"bolissacarideo" significa uma macromolécula que tem mais de 9
unidades monossacarideo, em que as unidades estdo conectadas
covalentemente por meio de ligagdes glicosidicas. Os
polissacarideos podem ser cadeias lineares ou ramificadas. De
preferéncia, o polissacarideo tem de 9 a cerca de 20 unidades
monossacarideo. Os polissacarideos podem incluir amidos, os
quais s3o aqui definidos para incluir amidos e amidos
modificados. Os amidos sdo, geralmente, polimeros de
carboidrato ocorrendo em determinadas espécies de plantas como,
por exemplo, cereais e tubérculos, como milho, trigo, arroz,
tapioca, batata, ervilha e similares. Os amidos contém unidades
ligadas de alfa-D-glicose. Os amidos podem ter ou uma estrutura
principalmente linear (por exemplo, amilose) ou uma estrutura
ramificada (por exemplo, amilopectina) . Os amidos podem ser
modificados por meio de reticulacdo, para evitar expansao
excessiva dos granulos de amido, utilizando-se métodos bem
conhecidos para os versados na técnica. Exemplos adicionais de
amidos incluem amido de batata, amido de milho e similares.
Outros exemplos de amidos disponiveis comercialmente incluem
ULTRA SPERSE M™, N-LITE LP™ e TEXTRA PLUS™, todas disponiveis
junto & National Starch and Chemical Company, Bridgewater, NJ,
EUA.

Alguns exemplos ndo-limitadores de carboidratos
complexos preferenciais incluem rafinose, estaquiose,
maltotriose, maltotetraose, glicogénio, amilose, amilopectina,

polidextrose e maltodextrina.
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Orevestimenbapodecompreenderopcionalmente,ainda,
um componente adicional. Alguns exemplos ndo-limitadores de
componentes adicionais incluem proteina de trigo, proteina de
soja, proteina de tremogo, farinha de proteina, proteina de
trigo texturizada, proteina de soja texturizada, proteina de
tremogo texturizada, proteina vegetal texturizada, paes, carne
triturada, farinha, massa triturada, massa, dgua, saborizantes,
amidos, sais temperados, corantes, compostos de liberacéao
gradual, minerais, vitaminas, antioxidantes, prebidéticos,
probidticos, modificadores de aroma, modificadores de sabor e

combinagdes dos mesmos.

AGLOMERADOS

0 produto alimenticio recoberto para animais de
estimacdo da presente invengdo pode compreender um aglomerado
e/ou um ou mais aglomerados adicionais. Um aglomerado pode
compreender uma pluralidade de particulas, sendo dque as
particulas ficam aderidas entre si para formarem O aglomerado.
0 aglomerado pode ser ligado ao nicleo comestivel, o que pode
alterar o formato, tamanho, textura, aparéncia, densidade e
volume do ndcleo comestivel.

O produto alimenticio recoberto para animais de
estimacdo da presente invengdo pode compreender um OU mais
aglomerados adicionais que podem ser ligados ao produto, ao
nicleo comestivel e/ou a outro aglomerado, os versados na
técnica reconheceriam como separados e distintos do primeiro
aglomerado. Estes aglomerados adicionais também podem ser

referidos como aglomerados consecutivamente numerados em adigado
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aos primeiros aglomerados da presente invencdo, por exemplo,
segundos aglomerados, terceiros aglomerados, etc.

Um aglomerado pode ter uma variedade de tamanhos e
formatos. O aglomerado tem um volume de cerca de 0,004 cc a cerca
de 3600 cc, de preferéncia, de cerca de 0,024 cc a cerca de 442 cc,
com mais preferéncia, de cerca de 0,108 cca cerca de 131 cc, com
mais preferéncia ainda, de cerca de 0,256 cc a cerca de 16,4 cc,
conforme medido pelo Método para Determinagdo do Volume descrito
mais adiante neste documento.

0 aglomerado tem uma densidade de cerca de 0,05 a cerca
de 3 g/cc, de preferéncia, ao menos cerca de 0,3 g/cc, com mais
preferéncia, ao menos cerca de 0,8 g/cc, com mais preferéncia
ainda, ao menos cercade 1,01 g/cc, muito mais preferencialmente
ainda, ao menos cerca de 1,06 g/cc, conforme medida pelo Método
para Déterminacéo da Densidade descrito mais adiante neste
documento.

O aglomerado pode compreender uma pluralidade de
particulas que é selecionada do grupo que consiste em proteina
animal, proteina vegetal, matéria farinacea, legumes, frutas e
combinacdes dos mesmos. As particulas podem ser processadas
através de uma variedade de meios bem conhecidos, incluindo
tinel de vapor, extrusdo, texturizagdo por congelamento,
cozimento, gelificagdo, retortagem e combinagdes dos mesmos.
Exemplos das particulas incluem carne do tilnel de vapor, carne
extrudada, carne parcialmente cozida, carne assada, carne

gelificada, carne processada por retortagem e combinag¢des dos

mesmos.
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A proteina animal pode ser derivada a partir de
qualquer variedade de fontes animais, incluindo, por exemplo,
carne muscular ou subproduto de carne. Alguns exemplos
ndo-limitadores de proteina animal incluem carne bovina, carne
suina, aves, cordeiros, cangurus, mariscos, crusticeos, peixes
e combinacdes dos mesmos, incluindo, por exemplo, carne muscular,
subproduto de carne, farinha de carne ou farinha de peixe.

A proteina vegetal pode ser derivada a partir de
gualquer variedade de fontes vegetais. Alguns exemplos
n3o-limitadores de proteina vegetal incluem proteina de tremogo,
proteina de trigo, proteina de soja e combina¢des das mesmas.
Uma porgdo, ou toda a proteina vegetal, quando presente, pode
ser uma proteina texturizada, por exemplo, uma proteina de trigo

texturizada.

A matéria farindcea é comumente conhecida na
inddstria de alimentos para animais de estimagdo. Alguns
exemplos n3o-limitadores de matéria farinacea incluem gréos,
como arroz, milho, milo, sorgo, cevada, trigo e similares,
massa (por exemplo, massa triturada), pdes, soja e combinagdes
dos mesmos.

Os legumes s3o comumente conhecidos na inddstria de
alimentos para animais de estimagdo. Alguns exemplos
nio-limitadores de legumes incluem ervilhas, cenouras, milho,
batatas, feijdes, repolho, tomates, aipo, brécolis, couve-flor
e alho-pord.

As frutas s3o comumente conhecidas na indistria de
alimentos para animais de estimagao. Alguns exemplos

nio-limitadores incluem tomates, mag¢ds, abacate, péras,
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péssegos, cerejas, damascos, ameixas, uvas, laranjas, pomelo,
limdes, limas, amoras, framboesas, mirtilos, melancia,
cantalupo, meldo rendilhado, meldo doce, morangos, banana e
combina¢dbes dos mesmos.

Os aglomerados podem compreender opcionalmente,
ainda, um componente ad icional. Alguns exemplos
nio-limitadores de componentes adicionais incluem proteina de
trigo texturizada, proteina de soja texturizada, proteina de
tremoco texturizada, proteina vegetal texturizada, paes, carne
triturada,farinha,nassatriturada,massa,égua,saborizantes,
amidos, sais temperados, corantes, compostos de 1liberacao
gradual, minerais, vitaminas, antioxidantes, prebidticos,
probiéticos, modificadores de aroma, modificadores de sabor e
combina¢des dos mesmos.

Recheio

O produto alimenticio recoberto para animais de
estimacdo da presente invengdo pode compreender uma matriz
continua, que por sua vez pode compreender um recheio. O recheio
pode ser um s61ido, um ligquido ou ar acondicionado. O recheio pode
ser reversivel (por exemplo, termorreversivel incluindo gelatina)
e/ou irreversivel (por exemplo, termoirreversivel incluindo
clara de ovo) . Alguns exemplos ndo-limitadores da recheio incluem
molho de carne, gel, geléia, gelatina, molho, &gua, ar (por
exemplo, incluindo nitrogénio, didéxido de carbono e ar
atmosférico), caldo e combinag¢des dos mesmos.

Quando o recheio for liquido, o Valor de Consisténcia
(K) é de cerca de 0,02 a cerca de 1000 Pa.s, de preferéncia, de

cerca de 0,01 a cerca de 600 Pa.s, commais preferéncia, de cerca



10

15

20

25

22

de 0,1 a cerca de 400 Pa.s, com mais preferéncia ainda, de cerca
de 0,2 a cerca de 100 Pa.s, com mais preferéncia ainda, de cerca
de 0,3 a cerca de 13 Pa.s, conforme medido pelo Método para
Determinacdo da Viscosidade descrito mais adiante neste
documento.

Quando o recheio for 1liquido, o Indice de
Cisalhamento (n) é de cerca de 0,001 a cerca de 4, onde n €&
adimensional, de preferéncia, de cerca de 0,01 a cerca de 3,
com mais preferéncia, de cerca de 0,1 a cerca de 2, com mais
preferéncia ainda, de cerca de 0,2 a cerca de 1, conforme medido
pelo Método para Determinagdo da Viscosidade descrito mais
adiante neste documento.

O recheio pode compreender opcionalmente, ainda, um
componente adicional. Alguns exemplos nio-limitadores de
componentes adicionais incluem proteina de trigo, proteina de
soja, proteina de tremogo, farinha de proteina, proteina de
trigo texturizada, proteina de soja texturizada, proteina de
tremoco texturizada, proteina vegetal texturizada, pdes, carne
triturada,farinha,massatriturada,nmssa,égua,saborizantes,
amidos, sais temperados, corantes, compostos de liberac¢do
gradual, minerais, vitaminas, antioxidantes, prebidticos,
probidticos, modificadores de aroma, modificadores de sabor e
combinag¢des dos mesmos.

Corante

O produto alimenticio recoberto para animais de
estimac3o da presente invengdo pode compreender um ou mais
corantes. Alguns exemplos nio-limitadores de corantes incluem,

mas nio se limitam a, corantes naturais ou sintéticos, e qualquer
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combinacdo dos mesmos. Um corante pode ser malte para coloragdo
marrom, diéxido de titdnio para coloragdo branca ou extrato de
tomate (por exemplo, licopene) para coloragdo vermelha, alalfa
(por exemplo, clorofila) para coloracgdo verde, farinha algacea
para coloragdo verde, caramelo para coloragdo marrom, extrato
de urucum (por exemplo, bixina, transbixina, norbixina e
combinacdes dos mesmos) para coloragdo aproximadamente
amarelo-alaranjada, beterrabas desidratas para coloragdo
aproximadamente vermelho arroxeada, azul ultramarino para
coloragdo aproximadamente verde azulado, B-caroteno para
coloracdo aproximadamente laranja, tagetes (por exemplo,
luteina) para coloragdo aproximadamente laranja, tumérico para
coloraqéoaproximadamenteamarela,oleorresina(katumérioopara
coloracdo aproximadamente amarela, acafr3o para coloragado
aproximadamente amarela, farinha de gliten de milho para
coloracdo aproximadamente amarela, paprica para colorag¢ido
aproximadamente vermelha, oleorresina de péprica para coloragdo
aproximadamente vermelho alaranjada, 6xido de ferro negro para
coloracdo aproximadamente preta, 6xido de ferro marrom para
coloracdo aproximadamente marrom, 6xido de ferro vermelho para
coloracdo aproximadamente vermelha, &xido de ferro amarelo para
coloracdo aproximadamente amarela, repolho roxo para coloragéo
aproximadamente vermelho arroxeada, negro de fumo para
coloragdo aproximadamente preta, extrato de cochonilha para
coloracdo aproximadamente vermelha, dleo de cenoura para
coloracdo aproximadamente amarela, azul FD&C No. 1 (Azul
Brilhante) para.coloracéc>aproximadamente azul esverdeado, azul

FD&C No. 2 (Indigotina) para coloragdo aproximadamente azul
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escuro, verde FD&C No. 3 (Verde Rapido) para coloragado
aproximadamente verde azulado, vermelho FD&C No. 3 (Eritrosina)
para coloragdo aproximadamente vermelho azulado, vermelho FD&C
No. 40 (Vermelho Allura) para coloragdo aproximadamente
vermelho-amarelada, amarelo FD&C No. 5 (Tartrazina) para
colorac3o aproximadamente amarelo limdo, amarelo FD&C No. 6
(Amarelo Sunset) para coloragdo aproximadamente amarelo
avermelhado, concentrado de suco de fruta para coloragao
inerente (por exemplo, concentrado de suco de laranja para
coloracgdo aproximadamente laranja), extrato de cor de uva para
coloracdo vermelho azulada, xantofilas (por exemplo, extrato de
brécolis) para coloragdo aproximadamente verde, suco vegetal
para coloragdo inerente (por exemplo, suco de beterraba para
coloracdo aproximadamente vermelho arroxeada), riboflavina
para coloragdo verde amarelada, Laranja B para coloragdo
aproximadamente laranja e, tinta de polvo e de lula para
coloracdo aproximadamente preta. O produto alimenticio
recoberto para animais de estimagao compreende cerca de 0,00001%
a cerca de 10%, em peso, do produto do dito corante. De
preferéncia, o produto alimenticio recoberto para animais de
estimagdo compreende cerca de 0,0001 % a cerca de 5%, com mais
preferéncia, cerca de 0,001% a cerca de 1%, com mais preferéncia
ainda, cerca de 0,005 % a cerca de 0,1 %, em peso, do produto
do dito corante.

Pode-se alcancar um beneficio proporcionando-se uma
cor alternativa ao nicleo comestivel, associando-se o nicleo
comestivel aos revestimentos (por exemplo, primeiro

revestimento, segundo revestimento, terceiro revestimento,
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etc.), as camadas ligadas do nidcleo comestivel (por exemplo,

primeira camada, segunda camada, etc.) e aos aglomerados

ligados do niicleo comestivel (por exemplo, primeiro aglomerado,
segundo aglomerado, terceiro aglomerado, etc.). Pode-se
alcancartnnbeneficioadicionalproporcionando—sevariedadeou
semelhanca na utilizacao dos nicleos comestiveis,
revestimentos, camadas e aglomerados. Por exemplo, pode-se
utilizar uma diferenca de cores para descrever a semelhanga das
cores do revestimento ou da camada & cor do aglomerado.

Em uma modalidade da presente invengdo, o produto
alimenticio recoberto para animais de estimagdo e/ou o
aglomerado compreendem um corante, de tal modo que O
revestimento e/ou primeira camada resultem em uma diferenga
vigivel de cor entre o nicleo comestivel e o revestimento e/ou
entre o nicleo comestivel e a primeira camada e/ou entre o
nicleo comestivel e o aglomerado e/ou entre a primeira camada
e os ingredientes opcionais, e/ou entre o revestimento e os
ingredientes opcionais. A diferenca medida é de cerca de 0,001
a cerca de 99, de preferéncia, cerca de 0,01 a cerca de 70, com
mais preferéncia, cerca de 0,1 a cerca de 50, com mais
preferéncia ainda, cerca de 1 a cerca de 30, conforme medida
pelo Método para Determinagdo de Cor descrito mais adiante

neste documento.

CAMADAS ADICIONAIS

Em outra modalidade, o produto alimenticio recoberto
para animais de estimagdo da presente invencdo e/ou os
aglomerados da presente invengdo podem compreender uma Ou mais

camadas adicionais, que por sua vez podem ser ligadas ao produto,



10

15

20

25

26

nicleo comestivel e/ou aglomerado, que os versados na técnica
reconheceriam como separados e distintos da primeira camada.
Estas camadas adicionais também podem ser referidos como camadas
consecutivamente numeradas em adigd3o & primeira camada da
presente invengdo, por exemplo, segunda camada, terceira camada,
etc. As camadas adicionais adequadas podem compreender oOs
materiais que s3o apresentados acima como adequados para a

primeira camada.

REVESTIMENTOS ADICIONAIS

Em outra modalidade, o produto alimenticio recoberto
para animais de estimagdo da presente invengdo e/ou os
aglomerados da presente invencdo podem compreender um ou mais
revestimentos adicionais, que por sua vez podem ser associados
ao produto, nicleo comestivel e/Qu aglomerado, que os versados
na técnica reconheceriam como separados e distintos do primeiro
revestimento. O revestimento adicional pode proporcionar uma
aparéncia ndo-lustrosa a superficie do produto alimenticio
recoberto para animais de estimacdo e/ou aglomerado, desse modo,
proporcionando um produto alimenticio recoberto para animais de
estimacdo com aparéncia aprimorada de frescor e atratividade ao
consumidor, ao animal de estimagdo ou a ambos. Em qualquer
instancia, estes revestimentos adicionais também podem ser
referidos como revestimentos consecutivamente numerados em
adicdo ao primeiro revestimento da presente invencdo, por exemplo,
segundo revestimento, terceiro revestimento, etc. Os
revestimentos adicionais adequados podem compreender Os

materiais que s3o apresentados acima como adequados para o

primeiro revestimento.
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INGREDIENTES OPCIONAIS

O produto alimenticio recoberto para animais de
estimac3o da presente invengdo pode compreender, ainda, uma
ampla gama de outros ingredientes opcionais. Estes ingredientes
opcionais podem estar presentes como parte do aglomerado e/ou
aglomerados adicionais, nicleo comestivel, revestimento,
primeira e/ou camadas adicionais.

Alguns exemplos ndo-limitadores de ingredientes
opcionais podem incluir ao menos um vegetal. Alguns exemplos
ndo-limitadores de legumes incluem cenouras, ervilhas, batatas,
repolho, aipo, feijdes, milho, tomates, brécolis, couve-flor,
cebola, alho, alho-pord e combina¢des dos mesmos.

Alguns exemplos ndo-limitadores incluem proteina de
trigo texturizada, proteina de soja texturizada, proteina de
tremoco texturizada, proteina vegetal texturizada, pdes, carne
fragmentada, farinha, pasta fragmentada, pasta, agua,
flavorizantes, temperos, sails, compostos, temperos, sais,
compostos liberados com o tempo, minerais, vitaminas,
antioxidantes, prebiéticos, probidticos, modificadores de aroma,
e combinag¢des dos mesmos.

Também aqui utilizavel, como um ingrediente opcional,
ha ao menos uma fruta. Alguns exemplos ndo-limitadores incluem
tomates, macds, abacate, péras, péssegos, cerejas, damascos,
ameixas, uvas, laranjas, pomelos, limdes, limas, amoras,
framboesas, mirtilos, melancia, cantalupo, meldo rendilhado,

meldio doce, morangos, banana e combinagdes dos mesmos.
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METODO DE FABRICAGAO

O produto alimenticio recoberto para animais de
estimacdo da presente invencdo pode ser preparado por meio de
gualquer técnica conhecida ou, de outro modo, eficaz, adequada
para fabricagdo e formulagdo do produto alimenticio recoberto
para animais de estimagdo desejado. E eficaz fabricar o produto
alimenticio recoberto para animais de estimagdo compreendendo os
processos de: (a) proporcicnar um nicleo comestivel; (b)
proporcionar uma primeira camada; (c) associar um revestimento
ao dito ntcleo comestivel; (d) ligar o dito nidcleo comestivel e
a dita primeira camada; (e) aquecer o dito produto alimenticio
para animais de estimagdo até que o dito revestimento esteja
termicamente estével; e (f) aquecer o dito produto alimenticio
para animais de estimagdo até que os micrdbios estejam mortos.
O produto alimenticio recoberto para animais de estimagdo pode,
opcionalmente, ter uma segunda camada ou um revestimento ligado
ao ndcleo comestivel.

Alternativamente, é eficaz fabricar o produto
alimenticio recoberto para animais de estimacgdo compreendendo
os processo de: (a) proporcionar um ndcleo comestivel; (b)
proporcionar um primeiro aglomerado; (c) associar um
revestimento ao dito primeiro aglomerado; (d) ligaxr um segundo
aglomerado; (e) aquecer o dito produto alimenticio para animais
de estimacdo até que o dito revestimento esteja termicamente
estavel; e (f) aquecer o dito produto alimenticio para animais
de estimacd3o até que os micrdbios estejam mortos. O produto

alimenticio recoberto para animais de estimagdo pode,
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opcionalmente, compreender um terceiro aglomerado ligado ao
dito nicleo comestivel e/ou ligado ao dito segundo aglomerado.

Alternativamente, ¢é eficaz fabricar o produto
alimenticio recoberto para animais de estimagédo compreendendo
os processo de: (a) proporcionar um dito nidcleo comestivel; (b)
proporcionar um primeiro aglomerado; (c) associar um
revestimento ao dito primeiro aglomerado; (d) associar um
revestimento ao dito nidcleo comestivel; (e) ligar um primeiro
aglomerado ao dito nicleo comestivel; (f) aquecer o dito produto
alimenticio para animais de estimagdo até gque o dito
revestimento esteja termicamente estavel; e (g) aquecer o dito
produto alimenticio para animais de estimacg3o até que todos os
micrédbios estejam mortos.

Deve-se compreender que cada limite numérico maximo
mencionado neste relatdrio descritivo inclui cada um dos limites
numéricos inferiores, como se tais limites numéricos inferiores
estivessem expressamente registrados no presente documento.
Cada 1limite numérico minimo mencionado neste relatdrio
descritivoincluicadalnndoslimitesnuméricossuperiores,como
ge tais limites numéricos superiores estivessem expressamente
registrados no presente documento. Ccada intervalo numérico
mencionado neste relatdrio descritivo inclui cada intervalo
numérico mais restrito que esteja situado dentro desse intervalo
numérico mais amplo, como se tais intervalos numéricos mais
restritos estivessem expressamente registrados no presente
documento.

Todas as partes, razdes e porcentagens na presente

invencdo, no Relatério Descritivo, nos Exemplos e nas
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ReivindicacBes, estdo expressos em peso, e todos os limites
numéricos sio usados com o grau normal de precisdo permitido pela
técnica, exceto onde indicado em contrario.

METODOS

Teste de fragdo sdlida

O produto alimenticio recoberto para animais de
estimacdo pode compreender uma matriz continua e uma matriz
descontinua. As matrizes sdo separadas utilizando-se o Teste de
Fracdo S6lida e se determina a Fragdo Sélida do produto
alimenticio recoberto para animais de estimagdo.

Se o produto alimenticio recoberto para animais de
estimacio estiver em uma embalagem, © peso inicial de uma
embalagem e os conteldos do produto alimenticio recoberto para
animais de estimacdo s3o registrados. Registra-se o peso a éeco
das seguintes peneiras: US#20, US#4 e US#18. As peneiras sao
selecionadas pelo fato de terem juntas soldadas que servem para
eliminar a captura de dgua livre e produto. O produto é removido
da embalagem despejando-se o produto (por exemplo, o derramando
e/ou raspando levemente os lados da embalagem) e colocado na
peneira US#4 (especificagd8oA.S.T.M.E.-11, 4,75 mm quadrados de
abertura). A peneira US#4 é colocada em cima da peneira US#18
(especificagdo A.S.T.M.E.-11, 1,00 mm quadrados de abertura) .
Para embalagens de até 600 g, 20,32 cm de didmetro e peneiras
A.S.T.M. em altura médxima sdo suficientes. Tamanhos maiores de
embalagem exigirfo replicagdo e resumo dos dados até que todo
o produto seja avaliado através deste teste. A embalagem é
enxaguada para liberar o produto que ficou grudado nas

superficies internas da embalagem. Esta dgua recolhida é
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derramada em cima da peneira US#4 para que se inicie a etapa de
enxéglie e captura do produto previamente retido na embalagem.
A &gua recolhida tem uma temperatura de 20 a 23°C. A embalagem
é séca e o peso da embalagem vazia é registrado. O peso do produto
alimenticio recoberto para animais de estimagdo € calculado
através da Equag¢do I:

Equagdo I:

peso do produto alimenticio recoberto para animais de estimagéao
(g) = peso inicial da embalagem (g) - peso da embalagem vazia

(9)

Depois, a peneira US#4 & coberta pela peneira US#20
(especificagdo A.S.T.M.E.-11, 0,850 mm guadrados de abertura) .
A pilha de peneiras que compreende a peneira US#4, a peneira
US#20 e a peneira US#18 é completamente imersa em um tanque de
dgua de 25,4 cm a uma temperatura de 20 a 23 °C e removida da
dgua um total de 30 vezes (ciclos) em 40 segundos. A agdo remove
suavemente os componentes na matriz descontinua gque sdo menores
que ou iguais a 4,75 mm de tamanho dos componentes na matriz
descontinua que s3o maiores que 4,75 mm de tamanho. As peneiras
s3o separadas, e inspeciona-se visualmente a matriz descontinua
na peneira US#4 para detectar residuos grudados na matriz
continua. Se a matriz continua ainda se mostrar presente, os
30 ciclos sdo repetidos para um total de 60 ciclos, sendo que
o processo é repetido ematé 4 vezes, até que a matriz descontinua

esteja essencialmente isenta da matriz continua.
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Depois, a pilha de peneiras é solta de uma altura de
2,5 cm (1 polegada) 3 vezes. A pilha de peneiras é separada de
forma que retenha a qualidade e quantidade da matriz
descontinua em cada peneira. Cada peneira é seca na borda
superior e inferior, e no lado inferior da tela. O peso final
de cada peneira é registrado. As Equagdes seguintes sao
realizadas para que se determine as fragdes de tamanho dos

componentes:

Equagdo II:

Peso da matriz descontinua (g) >4,75 mm = peso dos componentes
na matriz descontinua na peneira US#4 - peso a seco da peneira

Us#4 .

Equagao IITI:

Peso dos componentes na matriz descontinua(g), < 4,75 mm = peso
dos componentes na matriz descontinua na peneira US#18 - peso a

seco da peneira US#18.

A Fracdo S6lida é calculada de acordo com uma base em

peso da seguinte forma:

Equagdo IV:

Fracdo Sélida (A) = peso da matriz descontinua (g) >4,75 mm /

peso do produto alimenticio recoberto para animais de estimagdo

(g)
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Equacado V:

Fraci3o Sélida (B) = peso da matriz descontinua (g), =4,75 mm
/ peso do produto alimenticio recoberto para animais de

estimacdo (g)

Fracdo Sélida do Produto Alimenticio Recoberto para Animais de

Estimacdo = (A) + (B)

Teste de fragdo de peso

O produto alimenticio recoberto para animais de
estimacdo pode compreender um nicleo comestivel, nicleo
comestivel associado ao revestimento e/ou camada ligada,
aglomerado (por exemplo, primeiro aglomerado, segundo
aglomerado, terceiro aglomerado, etc.), recheio e ingredientes
opcionais. Com base no peso da férmula, calcula-se a Fracgdo de
Peso do recheio utilizando a Equagdo I. O recheio é a matriz
continua. Com base na Fracdo de Peso do recheio, calcula-se a
Fracdo de Peso do Produto Alimenticio Recoberto para Animais de
Estimag¢do utilizando a Equagdo II. No caso de haver mais de um
recheio presente, a Fragdo de Peso dos Miltiplas recheios da
Equagdo III é usada para calcular a Fragdo de Peso do Produto
Alimenticio Recoberto para Animais de Estimagdo utilizando a
Equagédo IV.

Equagdo I:
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Fracdo de Peso do recheio Total = Peso do recheio na férmula (g)
/ Peso Total do Produto Alimenticio Recoberto para Animais de

Estimacdo na férmula (g)

Equagdo II:

Fracdo de Peso do Produto Alimenticio Recoberto para Animais

de Estimacdo na férmula = 1- Fragdo de Peso do recheio na férmula

(9)

Equagdo IIT:

Fracdo de Peso do recheio Total = (Peso do primeiro recheio na
férmula (g) + Peso do segundo recheio (g) + Peso do terceiro
recheio (g) + etc.) / Peso Total do Produto Alimenticio

Recoberto para Animais de Estimagdo na férmula (g)

Equagao IV:

Fracdo de Peso do Produto Alimenticio Recoberto para Animais
de Estimacio na férmula = 1- Fragdo de Peso do recheio total

na férmula (g)

Método da densidade

Este método calcula a densidade do nicleo comestivel
e/ou de um aglomerado (por exemplo, primeiro aglomerado, segundo
aglomerado, terceiro aglomerado) (isto €, amostra) . Além disso,

este método calcula a densidade do nicleo comestivel associado
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aos revestimentos (por exemplo, primeiro revestimento, segundo
revestimento, terceiro revestimento) e/ou camadas ligadas (por
exemplo, primeira camada, segunda camada) e/ou aglomerado (por
exemplo, terceiro aglomerado) (isto €&, amostra). Avalia-se a
densidade através de imers3o em dgua destilada & 21,5°C usando,
por exemplo, um Kit para Determinacgdo da Densidade disponivel
junto & Mettler-Toledo, Inc. Columbus, OH., EUA

Descreve-se, no presente documento, o aparelho para
medir a densidade do nicleo comestivel e/ou do aglomerado
através da imersio em um fluido. Uma balanga analitica, com
precisdo de ao menos 0,001 g, tem o prato da balanga com
carregamento pelo topo removido. Encontra-se uma estrutura
anexada sobre o prato da balanc¢a. Se a balanga analitica estiver
equipada com uma protegdo ao longo do perimetro do prato,
remove-se a protecdo para que a mesma ndo interfira na colocagdo
do prato e da estrutura sobre a célula de carga da balanga. As
montagens do prato e da estrutura sdo colocadas sobre a célula
de carga da balanga. Coloca-se uma plataforma prostrada sobre
o prato sem gque a mesma togue a estrutura ou o prato. Um béquer
(por exemplo, 500 mL) é carregado com &gua destilada a 21,5°C
(por exemplo, 500 mL). O béquer e a &gua sdo colocados sobre a
plataforma de forma que ndo toguem a estrutura, de preferéncia,
centralizados. Utilizam-se duas plataformas amostrais nesta
etapa. A plataforma amostral superior (plataforma superior) é
anexada & porcgdo central e horizontal superior da estrutura. A
plataforma amostral inferior (plataforma inferior) deveria ser
submersa a uma profundidade suficiente de tal modo que quando

uma amostra fosse colocada na plataforma inferior, a amostra
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estaria completamente submersa. Um termémetro é anexado ao longo
da parede interna do béquer. Uma vez equilibrada, a temperatura
da 4gua destilada é registrada a partir da leitura do termémetro.
Determina-se a tara da balanga analitica.

Se for necessario, o tamanho do béquer, o tamanho da
escala e a profundidade da dgua podem ser ajustados para pesos
e tamanhos diferentes do nicleo comestivel e/ou aglomerado.

i. Ndcleo comestivel e/ou aglomerado ndo-flutuantes

Determina-se o peso do nldcleo comestivel e/ou
aglomerado gquando colocados em cada local de plataforma.
Utilizando uma pinc¢a com minima forga de pegada, © nicleo
comestivel e/ou aglomerado sdo colocados na plataforma
amostral superior. O peso é registrado como Peso do nicleo
comestivel e/ou aglomerado em ar (A). Utilizando uma pinga com
minima forga de apreensdo, O nicleo comestivel e/ou aglomerado
sdo removidos da plataforma amostral superior, determina-se a
tara da balanca analitica e o ndcleo comestivel e/ou aglomerado
s3o colocados na plataforma amostral inferior, de tal modo que
o nGcleo comestivel e/ou aglomerado estejam completamente
submersos e, estejam repousando livremente sobre a plataforma
amostral inferior. O nicleo comestivel e/ou aglomerado sao
posicionados de modo a estarem repousando livremente sobre a
plataforma amostral inferior, de tal modo que todo o peso seja
transmitido pela plataforma amostral inferior. Se © ndcleo
comestivel e/ou aglomerado permanecerem sobre a plataforma

amostral inferior, o peso do nicleo comestivel e/ou aglomerado

em dgua destilada (W) é registrado.
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ii. Nicleo comestivel e/ou aglomerado flutuantes

Se o niicleo comestivel e/ou o aglomerado flutuarem na
superficie, o nidcleo comestivel e/ou aglomerado sdo removidos
da dgua destilada A plataforma amostral inferior € substituida
por uma plataforma amostral de corpo flutuante. A plataforma
amostral de corpo flutuante é perfurada para permitir que ar
aprisionado flutue na superficie da agua, porém, com perfuragdes
menores que o nticleo comestivel e/ou aglomerado. Quando a
flutuabilidade do nidcleo comestivel e/ou aglomerado for maior
que o peso da plataforma amostral de corpo flutuante, a
plataforma amostral de corpo flutuante deve ser pesada
colocando-se um peso adicional sobre o topo da plataforma
superior, de tal modo que a plataforma amostral de corpo
flutuante, a plataforma superior com peso e a estrutura atuem
como uma unidade sem partes méveis. Determinar a tara e conduzir
a medicdo da densidade conforme acima (i) para o ntcleo
comestivel e/ou aglomerado n&o-flutuantes. Um novo ntcleo
comestivel e/ou aglomerado é escolhido, e a etapa é repetida para
se determinar e registrar o peso do nficleo comestivel e/ou
aglomerado em ar (A) sobre a plataforma amostral superior,
determina-se a tara da balanga, e, dépois, o peso subsequente
imerso (W), onde W & agora um namero negativo, e é registrado
como tal.

A densidade da &gua destilada & 21,5°C & de 0,99788
com base em condigdes padrdo de pressdo de 0,1 MPa (1 atmosfera)
por E.W. Lemmon, M.O. McLinden and D.G. Friend, "Thermophysical
Properties of Fluid Systems" em NIST Chemistry WebBook, NIST

Standard Reference Database Number 69, Eds. P.J. Linstrome W.G.
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Mallard, marco de 2003, National Institute of Standards and

Technology, Gaithersburg MD, 20899 (http://webbook.nist.gov) .

A densidade do nicleo comestivel e/ou aglomerado é

calculada da seguinte forma:

densidade do nicleo comestivel e/ou aglomerado (g/cc) =

densidade da &gua destilada x [(BA) / (A - W)]

Método para determinagdo do volume

0 volume & calculado com base no primeiro principio
de relacd3o entre densidade e massa. Utilizando os valores
obtidos a partir do Método para Determinagdo da Densidade
discutido anteriormente, pode-se calcular o Volume do nicleo
comestivel e/ou aglomerado conforme descrito no Método para
Determinac3o da Densidade.

0 volume do nicleo comestivel e/ou aglomerado €&

calculado da seguinte forma:

volume do ndcleo comestivel e/ou aglomerado (cc) = (A) (g) /

densidade do nidcleo comestivel e/ou aglomerado (g/cc)

Método para determinagdo do teor de umidade

0 método envolve a andlise do teor de umidade no nicleo
comestivel e/ou produto alimenticio recoberto para animais de
estimac3o. A andlise é baseada no procedimento descrito no

método AOAC 930.15 e no método AACC 44-109.

Prepara-se uma amostra do produto alimenticio

recoberto para animais de estimagdo tomando-se um volume
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unitdrio, por exemplo, uma lata de 375 gramas de produto, e a
homogeneizando em um processador de alimentos para dque se
obtenha uma consisténcia uniforme tipo pasta. Uma amostra do
produto alimenticio recoberto para animais de estimag¢do maior
que 375 gramas seria subdividida para criar fragdes iguais e
representativas de um todo, de tal modo que se obtenha uma
amostra de 375 gramas.

Adicionalmente, o teor de umidade do nicleo comestivel
pode ser determinado através da obtencdo de uma amostra do nicleo
comestivel, por exemplo, a partir da linha de processo. A amostra
do nicleo comestivel é manuseada de forma a evitar deterioragao,
perda ou ganho de umidade. A amostra do nidcleo comestivel &
processada com a finalidade de se obter uma amostra de 375 gramas.
A amostra do nicleo comestivel é homogeneizada em um processador
de alimentos para que se obtenha uma consisténcia uniforme tipo
uma pasta.

As pastas do produto alimenticio recoberto para
animais de estimacdo e as amostras do nucleo comestivel sao
colocadas em amostras individuais com um volume menor que ou
igual a 100 mL, e sdao individualmente vedadas em um Nasco
Whirl-Pak® de 100 mL (Fort Atkinson, WI 53538-0901) . Durante
o processo de vedagdo do Whirl-Pak®, o ar excedente é evacuado
manualmente do recipiente- pouco antes do fechamento final,
desse modo, minimizando o espago livre do recipiente. O
Whirl-Pak® & fechado de acordo com as instrugdes do fabricante

— dobrando firmemente a bolsa mais de trés (3) times e franzindo

as abas mais de 180 graus.
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Todas as amostras s3o refrigeradas & 6°C por menos de
48 horas antes da andlise para determinagdo da umidade.

Para a anilise de umidade, o peso de tara de cada lata
e tampa absorvente de umidade é registrado como 0,0001 g. As
latas absorventes de umidade e as tampas sd&o manuseadas
utilizando-se uma pinga seca e limpa. As latas absorventes de
umidade e as tampas sdo mantidas secas por um dessecante em um
dessecador vedado. Um Whirl-Pak® contendo uma amostra é
desdobrado, e uma amostra de 2,0000+/-0,2000 gramas é pesada na
lata absorvente de umidade descoberta. O peso da amostra na lata
absorvente de umidade é registrado. A tampa & colocada em cima
da lata absorvente de umidade em uma posigdo aberta para permitir
perda de umidade, porém, contém todos outros materiais durante
a secagem por forno de ar quente. A tampa e a lata absorvente
de umidade carregadas com a amostra sao colocadas em um forno
de ar quente operando & 135°C por 6 h. O tempo é rastreado
utilizando-se um temporizador regressivo.

Apds a secagem, remove-se a lata do forno e a tampa
seca & colocada em cima da lata utilizando-se uma pinga. A lata
absorvente de umidade coberta contendo a amostra seca é
imediatamente colocada em um dessecador para resfriar. O
dessecador vedado é carregado abaixo da plataforma com
dessecante ativo. Uma vez resfriada até a temperatura ambiente,
a lata absorvente de umidade coberta com amostra seca € pesada
até 0,0001 g, e o peso é registrado. O teor de umidade de cada

amostra & calculado utilizando-se a seguinte fdrmula:
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teor de umidade (%) = 100 - (peso da lata, tampa e amostra apds
a secagem - peso da lata vazia e da tampa) x 100 / peso inicial

da amostra

Teste de abrasao

Este método calcula a resisténcia & abrasdo de um
produto alimenticio recoberto para animais de estimagao.
Avalia-se a abras3o pela perda-em-peso do volume de um ndcleo
comestivel, revestimento, primeira camada, aglomerado e/ou
camadas ou revestimentos adicionais.

Visto que, por exemplo, a abrasdo do nidcleo
comestivel -revestimento, nicleo comestivel-primeira camada, ou
revestimento-primeira camada, aglomerado-aglomerado, nicleo
comestivel-aglomerado e sucessivamente, € um mecanismo de
desgaste, o peso da amostra é especificado para este método em
210 gramas + 10 gramas. O peso da amostra (IW) é registrado. A
medida que outro mecanismo de desgaste ocorre devido ao contato.
do nicleo comestivel-vaso, contato do revestimento-vaso ou
contato da primeira camada-vaso, o tamanho do vaso é definido
como uma peneira com didmetro de 203,2 mm (8 polegadas) . Todas
as peneiras, pratos e tampas tém um didmetro de 203,2 mm
(8 polegadas).

Uma amostra (210 g) de aparéncia e composigédo
semelhantes (isto &, uma amostra do nicleo comestivel, amostra
do revestimento, amostra da primeira camada, amostra do
aglomerado e/ou amostras das camadas ou revestimentos adicionais)
é colocada em uma peneira US#4. O peso da amostra amortecida sobre

a peneira é determinado através da transferéncia de um prato
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ponderado pela tara. Esta peneira e a amostra sdo colocadas em
cima de uma peneira Tyler #6 (especificagdo A.S.T.M.E.-11,

3,35 mm quadrados de abertura) que por sua vez fica em cima de
um prato de altura total. A peneira US#4 é coberta por uma tampa.

A montagem de pilha de peneiras, peneira US#4 e peneira Tyler #6,

é colocada em um agitador de peneira de teste (Ro-Tap modele RX-29,
W.S. Tyler, Mentor, OH 44060) que é ajustado para acomodar a
altura da pilha de peneiras e a cobertura do agitador. O
dispositivo Ro-Tap € comum na inddstria e tem uma "operagdo
bidimensional tnica: um movimento de rosgqueamento horizontal,

circular e vertical". O movimento circular horizontal ocorre na
frequiéncia de 278 oscilagdes por minuto com um deslocamento
oscilatério de 25,4 mm x 19,05 mm. O rosqgueamento ocorre a uma
frequéncia de 150 batidas por minuto utilizando um peso de martelo
de 2.438 kg que entra em contato comuma cortiga natural encaixada
4 parte central da cobertura do agitador. As dimensdes da cortiga
natural s3o de cerca de 44,45 mm de difmetro superior x cerca de
39,69 mm de difmetro de fundo x cerca de 25,4 mm de altura. A
duracdo do agitador & controlada utilizando-se um temporizador
digital.

O cronograma do agitador a seguir é sequencialmente
seguido, neste método, por medigdes intermedidrias para se
calcular a extensdo e taxa de abrasdo: 1 minuto, 2 minutos, 5
minutos e 15 minutos para um tempo cumulativo apds 23 minutos.
Para comecgar, determina-se o peso da peneira US #4 com a amostra,
o peso & registrado como o peso inicial (SW). Apds 23 minutos

de rosqueamento no Ro-Tap, remove-se a peneira US#4 junto com

a amostra.
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A perda-em-peso durante a etapa do agitador &
registrada apds o enxdgle dos sdlidos finos a partir da
superficie da amostra. O enxdglie &€ realizado utilizando uma
montagem de pilha de 3 peneiras conforme descrito no Método de
Fracdo Sélida em um tanque de dgua a uma temperatura de 20 a 23°C
com profundidade suficiente para submergir as peneiras US#20,
US#4 e US#18. As maiores porgdes da amostra ficam retidas sobre
a peneira US#4. A parte de baixo da peneira é seca utilizando-se
uma toalha de papel. As maiores porgdes da amostra sao
transferidas a um prato de pesagem com uma area de superficie
da base suficiente para criar uma monocamada de amostra.
Determina-se o peso da amostra amortecida (WD) através da
transferéncia de um peso residual inferior do prato ponderado
pela tara (RW) remanescente no prato de pesagem do liquido da
superficie.

As superficies externas da peneira US#4 sdo secas
utilizando-se uma toalha de papel. A amostra amortecida é&
transferida do prato de pesagem para a peneira UsS#4. O peso
residual do prato de pesagem Gmido € registrado como (RW). A
diferenca calculada entre o peso da amostra amortecida (DW) e

o peso residual do prato de pesagem Gmido (RW) é o peso da amostra

enxaguada (RS).

RS (g) = (DW) (g) - (RW) (g)

Os dados registrados do peso da amostra enxaguada sao

usados para calcular a extensdo da abrasdo como abrasédo

percentual.
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A abrasio é expressa da seguinte forma:

abrasio percentual = (IW(g) - RS(g))/(IW) (g) x 100

Método para determinagdo da viscosidade

O fndice de Cisalhamento (n) e o Valor de Consisténcia
(K) s3o meios conhecidos e aceitéveis para informar o perfil de
viscosidade de liquidos com uma viscosidade que varia com
relacdo & taxa de cisalhamento aplicado utilizando um modelo de
lei de poténcia. O método se aplica para caracterizagdo
reolégica do recheio que inclui molhos de carne, molhos, &leos,
caldos, gorduras derretidas e solucdes de géis irreversiveis.

A viscosidade (n) pode ser medida aplicando-se uma
tens3o de cisalhamento e medindo-se a taxa de cisalhamento
através da utilizacdo de um redmetro, como um TA Instruments
AR2000 (TA Instruments, New Castle, DE, USA 19720). A
viscosidade determinada em diferentes taxas de cisalhamento, da
maneira exposta a seguir.

As amostra s3o obtidas partir de um produto
alimenticio recoberto para animais de estimag¢do da seguinte
forma: i) para recheios a temperatura ambiente, a fragdo do
recheio é separada i medida que o produto passa através de uma
peneira US#20 (especificagdo A.S.T.M.E., 850 mm quadrados de
abertura) . Para capturar o recheio que passa através da peneira
US#20, uma bolsa pléastica é encaixada de maneira frouxa entre
a peneira US#20 e o prato (prato de altura total sdélido
nio-perfurado) . Uma forga minima é preferencial para promover

a separacio utilizando-se a peneira US#20, entretanto, para o
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recheio viscoso (maior que 1 Pa.s a 25°C e uma taxa de
cisalhamento de 0,2 por segundo), emprega-se um ciclo de 1
minuto com o Ro-Tap (conforme anteriormente, no Teste de
Abrasido). O recheio é coletado no prato revestido pela bolsa
plastica abaixo da peneira US#20, a bolsa plédstica é removida
com a afnostra e vedada para evitar perda de umidade.

Para medicdo, utiliza-se uma geometria de placa
paralela com didmetro de 40 mm com um intervalo de 1,25 mm, a
menos que haja componentes maiores gque 0,25 mm, neste caso se
utiliza um intervalo de 2,5 mm. Com a utilizagdo de uma espatula,
uma amostra & carregada sobre a placa da base do redmetro que se
encontra & 25 graus Celsius, obtém-se o intervalo, e a composigdo
excedente fora da geometria de medigdo superior é removida,
travando a placa superior em posigdo durante a remog¢édo de amostra
excedente. Equilibra-se a amostra até a temperatura da placa da
base por 2 minutos. Uma etapa de pré-cisalhamento & realizada
compreendendo 15 segundos de cisalhamento a uma taxa de
cisalhamento de 50 segundos inversos (1/segundo). Tal como é
conhecida pelo versado na técnica, a taxa de cisalhamento com uma
geometria de placa paralela é expressa como a téxa de cisalhamento
na borda, que também é a taxa de cisalhamento maxima. Apbs a etapa
de pré-cisalhamento, a medig@o é realizada, o que compreende
aumentar a tens3o de 0,01 Pa até 1.000 Pa durante um intervalo
de 5,0 minutos a 25°C, enguanto se coleta 125 pontos de dados de
viscosidade, em uma progressdo linear uniformemente espagada.
Obtém-se uma taxa de cisalhamento de ao menos 300 1/segundo neste
teste, ou o teste & repetido com uma nova amostra do mesmo

componente com um valor de tensdo final maior, mantendo a mesma
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taxa de acréscimo de tensdo por periodo, até que se obtenha uma
taxa de cisalhamento de ao menos 300 1/segundo durante o periodo
de medicdo. Durante a medigdo, observar a amostra para ter certeza
que a &rea abaixo da placa paralela superior ndo é evacuada de
amostra em qualquer local durante a medicdo, ou repetir a medigdo
até que reste uma amostra ao longo da duragdo do teste. Os
resultados s3o ajustados ao modelo de lei de poténcia
selecionando-se apenas os pontos de dados entre a taxa de
cisalhamento em 10 - 300 1/segundo, viscosidade em Pa.s, taxa de
cisalhamento em 1/segundo, e utilizando a regressdo dos gquadrados
minimos do logaritmo de viscosidade vs. o logaritmo de taxa de

cisalhamento para se obter os valores de K e n de acordo com a

equacdo da Lei de Poténcia:
n =K (y)©®"

O valor obtido para o gradiente log-log é (n-1), onde
n é o indice de Cisalhamento (adimensional) e o valor obtido para
K & o Valor de Consisténcia, expresso em unidades de Pa.s.

Método para determinagao de cor

A cor é avaliada usando o observador padrdo CIE
(Commission Internationale d’'Eclairage) 10° (1964) e o
iluminante D65 (emula luz do dia com um espectro de energia
abaixo de 300 nm com uma temperatura de cor de 6227°C (6500
Kelvin)) com um colorimetro de reflecténcia, como ©
espectrofotdmetro Mercury 2000 (Datacolor International,
Lawrenceville, NJ 08648) ou espectocolorimetro Hunter Miniscan

XE (Hunter Associates Laboratory Inc., Reston, VA 22090) capaz
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de expressar a emissdo usando a escala tridimensional CIE L*a*b*,
onde L* corresponde & clareza em um eixo geométrico, a*

corresponde & cor verde (valores b* negativos) e vermelhiddo
(valores a* positivos) em um segundo eixo geométrico, e b*

corresponde & cor azul (valores b* negativos) e cor amarela
(valores b* positivos) no terceiro eixo geométrico. A cor é
expressa como um ponto no espago tridimensional como (L*, a*,

b*) .

A diferenca de cor (Delta E) é matematicamente
expressa da seguinte forma, e descreve a dist@ncia entre as duas
cores (por exemplo, ponto 1 v ponto 2) no espago de cor
tridimensional (L*, a*, b¥*).

Equagdo I:

Delta E = [(L*, - L*;)2 + (a*; - a*y) 2 + (b*y - b¥y) ?2]°°

Uma amostra de 150 cc de cada nidcleo comestivel,
nicleo comestivel associado ao revestimento (por exemplo,
primeiro revestimento, segundo revestimento, terceiro
revestimento, etc.) ou nicleo comestivel ligado a uma camada
(por exemplo, primeira camada, segunda camada, etc.) e/ou
aglomerado (por exemplo, primeiro aglomerado, segundo
aglomerado, terceiro aglomerado) €& coletada a 25°C conforme
preparada a partir de um produto alimenticio recoberto para
animais de estimac8o conforme descrito na presente invengdo no
Teste Fracdo Sélida. Utilizando calibres digitais (por exemplo)
com o auxilio de ampliagdo (por exemplo, 5X), como um Microscdpio

Zeiss Stereo (Stemi SR; Alemanha Ocidental), a espessura total



10

15

20

48

do revestimento e/ou camada é registrada a partir de uma segao
transversal do nidcleo comestivel (corte utilizando facas com
laminas afiadas). As amostras do nicleo comestivel podem ser
preparadas cortando-se através de uma faca com lamina afiada
para se remover todo o revestimento e/ou camada a uma disténcia
1,5 vezes a espessura total do revestimento e camada de todas
as superficies. Verifica-se o corte wutilizando calibres
digitais e ampliagdo (conforme anteriormente) e esté dentro dos
10% de 1,5 vezes a espessura total do revestimento e camada.

O colorimetro de reflectlncia é calibrado de acordo
com as especificacdes do fabricante (por exemplo, ladrilho preto
e/ou ladrilho branco) e deveria ser equipado com uma abertura
para fonte de luz limpédvel para evitar contaminagdo. A limpeza
da abertura é feita de acordo com as especificagdes do
fabricante.

A calibracdo alternada pode ser padronizada pela
tampa transparente (tampa de prato Petri com cerca de 1,6 mm de
espessura), e o teste subseqgliente €& realizado cobrindo-se a
tampa transparente e a colocando em contato com a amostra. As
medic&es de cor para os valores L*, a* e b* s&o feitas através
da tampa transparente e registradas para cada amostra (vide
Tabela 1: Ponto 1 ou Ponto 2).

As diferencas de cor a seguir podem ser determinadas

a partir da Equagdo I de acordo com a Tabela I:

Tipo de Diferenga de Cor Ponto 1 Ponto 2
Diferenca de cor entre o nicleo Ndacleo Revestimento
comestivel e o revestimento Comestivel

Diferenca de cor entre o nicleo Ndacleo Camada
comestivel e a camada Comestivel

Diferenca de cor entre o nicleo Nacleo Aglomerado
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comestivel e o aglomerado Comestivel

Diferenca de cor entre o Revestimento Camada
revestimento e a camada

Diferenga de cor entre o Revestimento | Aglomerado
revestimento e o aglomerado

Diferenca de cor entre a camada e Camada Aglomerado

o aglomerado

EXEMPLOS

Os exemplos a seguir descrevem e demonstram mais

detalhadamente as modalidades que estd3o no ambito da presente
invencdo. Os exemplos sdo fornecidos somente para fins de
ilustracdc e ni3c devem ser considerados como uma limitagdo da
presente inveng¢do, uma vez Jque muitas variac¢des da mesma sao

possiveis, sem que se desvie do carater e dmbito da invengao.

Pode-se preparar um produto alimenticio recoberto

para animais de estimagdo utilizando-se o seguinte:
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Os Exemplos 1 a 7 podem ser preparados misturando-se
o nitcleo comestivel, aglomerados, recheio e ingredientes
opcionais. O nidcleo comestivel pode ser constituido,
primeiramente, preparando-se uma pasta aquosa de carne
misturando-se os ingredientes e emulsificagdo, formar a pasta
aquosa em um formato, e cozinhar utilizando vapor a4 100 °C para
preparar a estrutura do ndcleo comestivel e seguido de corte da
estrutura em cubos de 1,6 cm. No Exemplo 4, o ndcleo comestivel
pode ser parcialmente recoberto pelo primeiro revestimento

revolvendo-se por lote, e nos Exemplos 6 e 7, O nicleo comestivel

=% ol ~
oC L ~

ompletamente recoberto pelo primeiro revestimento
revolvendo-se por lote. No Exemplo 5, o nicleo comestivel pode
ser completamente recoberto por escovacgdo para criar a primeira
camada sobre o nicleo comestivel recoberto. No Exemplo 6, ©
nicleo comestivel pode ser sequencialmente processado para
revestir, aplicando-se por lote através de um revolvedor, o
primeiro revestimento e, entédo, a primeira camada. No Exemplo
7, foram feitos aprimoramentoé ao nicleo comestivel recoberto
preparando-se o nidcleo comestivel, o primeiro revestimento e a
primeira camada da mesma forma como no Exemplo 6, seguidos
sequencialmente pela adigdo do segundo revestimento, apds ©
primeiro revestimento. Nos Exemplos 1 a 7, depois que o Gltimo
revestimento ou camada puder ser adicionado, a estrutura dos
revestimentos e camadas é preparada pelo aguecimento em um tinel
de vapor usando vapor de 0,1 MPa (1 atm) até que uma temperatura
central de 67°C seja atingida. Depois que os nicleos comestiveis
recobertos dos Exemplos 1 a 7 tiverem sido preparados, os nicleos

comestiveis recobertos s3o agitados junto com o recheio e com
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osingredientesopcionais,ndsturadosusandabaixocisalhamento
até que a mistura esteja homogéneo, colocados em uma embalagem

e esterilizados a quente em uma retorta.
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Os Exemplos 8 a 14 s3o preparados utilizando-se
tamboracdo por lote sequencial para revestir e estender em
camadas os nlicleos comestiveis. Os nicleos recobertos sdo
aglomerados por estabilizagdo térmica dos nicleos comestiveis
recobertos e em camadas em um tinel de vapor & temperatura central
de 67°C, embora os nilicleos recobertos e/ou em camadas estejam em
contato entre si. Os aglomerados s3o misturados com o recheio e
ingredientes opcionais para preparar um produto alimenticio para
animais de estimacdo, embalados e transmitidos estéaveis durante

o armazenamento por retortagem.
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Os Exemplos 15 a 20 s3o preparados usando uma privagéo
continua seqgilencial para revestir e estender em camadas OS
nicleos comestiveis. Os nicleos recobertos sdo aglomerados por
estabilizacdo térmica dos nicleos comestiveis recobertos e em
camadas em um tidnel de vapor a temperatura central de 67°C,
embora os nicleos recobertos e/ou em camadas estejam em contato
entre si. Os aglomerados s3o misturados com o recheio e
ingredientes opcionais para preparar um produto alimenticio
recoberto para animais de estimacgdo, embalado e transmitidos
estaveis durante o armazenamento por retortagem. Nos Exemplos
15 a 20, o excesso de materiais de revestimento e em camadas,
gue ndo se prende a um nicleo comestivel, é processado junto ao
nicleo comestivel recoberto e em camadas, e & misturado ao

alimento recoberto para animais de estimagdo.



18’0 2o8'0 | 188°0 | 92Z%‘'0 | 9080 orssejod op 03810TD (X)
T80 L0880 | O¥O0'T | 62%’'0 | T1I8'0 PUTSTI-T (X)
OW ‘STno - 3s ’‘sTtIe3lsy

ST'T vzl LE'T 990 ST'1 OTpgs op o03e3sozTTodTal (X)
09'T 6S°'T L9'T 9%¥8'0 09’1 OTDTED dp Ojeuoqiae)d (X)
Zs'e 90s‘e | 8¥9’'¢ | €98'T | €gs’'¢ eqexxsjaq op ediod (X)
¥I ‘sswy "dul ‘Ddvy

LZ'% 9z'¥ 89'% 9z’'e 8Z'¥% TewTtuy ewsefd (X)
ww §'6

8T'¢ 9p sognd ws epeileIpIssp eviejeqg (Z)

Zs'vy SeyTtald (Z)

98‘9 u $‘9 Sp sognd ws seanous) (Z)

S'ez nxnbue) (x)
8E’€C oewies (X)

Ty 'CT | 6% ‘€T BUTAOQ suxed (X)

(sejuepTtxXOoTijue ‘0O3eJSOI

‘oTswexen ‘obtaj S9p eyUuTIRI

‘obTtaa sp usanib ‘enbe) eptum

LG'zZ¢E epezZTiINngxe] obTtal op eursijoxd (Z)

6'€S 89'€S | €699 | €5'82 | S6°¢€S opeinitay ‘obuead (X)
82’9 §Z‘'9 | S9'%T | cg'¢e 8Z'9 enby (Z)
ojusTtpaxbul (odrl)

67 'Xd |8z "XF|Lz 'Xd |9z 'XH|SZ ‘XA |bg XA | €z XA | gz x4 :TSAT3ISBWOD O9TONN 9p soTdwaxd

L9




0Ss’0

LZ'0 05’0 |®3Ten (X)
S0'T OTUR3TI 9P OPTIXOTIP Sp od (X)
80°0 LT'0 0% °"ON D3dd oylswIias (X)
€8'0 S "ON D304 olaxewe (X)

23UBIOTOD
00T opesse ojed op o3Tad
00T epeunjop eutaAog suxe)
00T 0098 neyreoed
vET'0 odre 9p od (X)
‘s°b ‘s b ‘s-b *s°b ‘s°b ODTIITO OPTIDY (X)
ILn ‘uoTqrlv
900 090°0 | 690'0 | 2€EO'0 | T90'0 $0Z © OXX33 3ap o3jerand (X)
L0'0 0LO'0 | 0LO'0 | LEO'O | TLO'O sopeinisIw STOI8JOO0L (X)
€T’'0 SZT'0 | L6T'0 | 990°0 | S2T'0 oyte sp od (X)
01’0 960°0 | T9T'0 | TSO'0 | 96070 PUTUOTIBW-TA (X)
T0'T 000'T | 9G2'T | 2€S'0 | S00'T exTad 9p 0310 (&)
9€’0 09€‘0 | sLEg'0 | TI6T'0 | 29€’'0 Tes (X)
LE'OD 0LE'O | SLE'O | 96T'0 | TLE'D STeISUTW OIDTW (X)
LE'O €ELE'D | ¥6E'0 | 86T'0 | WLE'D eTOg=d 9P od (X)
6%'0 S8%‘'0 | ¥05'0 | LST'0 | L8F%'O SeutwelTA (X)
€5°0 SZS'0 | 9TS‘0 | 6L2'0 | 825’0 BUTTOD 9P 033I0TD (X)

89




T2ATI3SSWOD
o9TonU Op SpepIun Ip IOSL

69




10

15

20

25

70

Exemplos 22 a 26 e 30 a 33

Os Exemplos 22 a 26 e 30 a 33 podem ser feitos da
seguinte forma. Todos os ingredientes do tipo (X) podem ser
preparados como uma porgdo seca por mistura seca convencional.
Os ingredientes de proteina animal (salmdo, canguru, carne bovina,
frango) do Tipo (Y) podem ser congelados até o uso e triturados
usando um triturador convencional de carne através de uma placa
de trituracio com orificio de 9,5 mm. Todos os ingredientes do
Tipo (Y) podem ser preparados como uma porgao tmida por misturagdo
convencional, sendo que a temperatura ndo excede 0°C durante a
misturacdo. Misturar os ingredientes por lote seco do Tipo (X)
e todos do Tipo (Z) em um lote Gmido do Tipo (Y) usando técnicas
convencionais de misturacdo, sendo que a temperatura ndo excede
0°C durante a misturacdo. Mais adiante neste documento a Pasta
Aquosa de Carne é a mistura de X + Y + Z.

A Pasta Aquosa de Carne pode ser conformada para
formar cordas medindo 15,8 mm X 15,8 mm x 1000 mm usando um
extrusor com uma placa de matriz de extrusdo e um orificio
medindo 15,8 mm x 15,8 mm. O equipamento de extrusdo (Selo Food
Technology B.V., Holland, ou equivalente) pode ser integrado
para uso continuo e seqiencial a um tinel de vapor equipado com
um cinturio (Selo Food Technology B.V., Holland, ou equivalente) . ,
O nicleo comestivel pode ser preparado por aguecimento até que
uma temperatura central de 67°C seja atingida medida utilizando
uma sonda de temperatura de mdo (por exemplo, VWR Corning® modelo
310) . O aquecimento se encontra sob vapor saturado em pressao
atmosférica (100°C) e reduz a maior dimensdo até o tamanho final

utilizando um cortador em cubos continuo (Carruthers Equipment
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Co, Warrenton, OR, ou equivalente). O nicleo comestivel &
resfriado até 4°C em bandejas de resfriamento revestidas por ago
inoxidavel.

Os Exemplos 22, 23, 24, 25 e 26 podem usar diversas
fontes de proteina animal e vegetal para compreender O nicleo

comestivel. Além disso, o Exemplo 23 pode usar legumes no nicleo

comestivel.

Os Exemplos 27, 28 e 29 podem usar diversos
ingredientes que podem compreender, mas ndo se limitando ao
nicleo comestivel . O método e preparacdo destes ingredientes sdo
comuns 4 inddstria que fornecem estes ingredientes.

Os Exemplos 30 a 33 podem usar sistemas hidrocoléides
e/ou de goma para gerenciar o teor de umidade no nGcleo

comestivel, estes sistemas ou combinag¢des dos mesmos sao

ndo-limitadores.
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Exemplos 27 a 29 e 34 a 36

Os exemplos 27, 28, 29, 34, 35 e 36 podem usar uma fonte
de mercadoria de proteina animal como nicleos comestiveis.
Cavala, carne bovina ou frango sdo cortados em cubos usando um

equipamento comercial de corte/corte em cubos para cubos de

1,6 cm.
Exemplos de Primeiro Ex. 37 |Ex. 38 |Ex. 39 | Ex. 40
Aglomerado:

Proteina de trigo texturizada | 32,35
Wheatex® 1504DC (cor caramelo
escuro) MGP Ingredients,
Atchison, KS

Proteina de trigo texturizada 32,35
Wheatex® 1502C (cor caramelo
claro) MGP Ingredients,
Atchison, KS

Proteina de trigo texturizada 32,35
Wheatex® 1501 (cor caramelo
claro) MGP Ingredients,
Atchison, KS

Proteina de trigo texturizada 32,35
Wheatex® 1505 W (cor branco
brilhante) MGP Ingredients,
Atchison, KS

Agua (preferencialmente a g.s. g.s. g.s. g.s.
65°C)
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Os Exemplos 81 e 82 podem compreender o molho de carne
misturado ao sabor de carne bovina (A) (Kerry Ingredients,
Beloit, WI.

Todos os documentos citados na Descricéo Detalhada da
Invencdo sdo, em sua parte relevante, aqui incorporadas por
referéncia, e a citagdo de qualquer documento ndo deve ser
interpretada como admissdo de que este represente técnica
anterior com respeito & presente invengdo.

Embora modalidades especificas da presente invengao
tenham sido ilustradas e descritas, deve ficar ébvio aos
versados na técnica que varias outras alteragdes e modificagdes
podem ser feitas sem que se desvie do caridter e Ambito da invengao.
Portanto, pretende-se cobrir nas reivindicag¢des anexas todas
essas alteragdes e modificacdes que se enquadram no escopo da

presente invengao.
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REIVINDICAGOES

1. Produto alimenticio recoberto para animais de

estimacdo, caracterizado pelo fato de compreender: um nacleo

comestivel que tem um teor de umidade de cerca de 16% a cerca
de 92%, de preferéncia, um teor de umidade de ao menos 20%, de
preferéncia, um teor de umidade de ao menos 30%, um teor de
umidade de ao menos 50%, um teor de umidade de ao menos 60%.

2. Produto alimenticio recoberto para animais de
estimacdo, de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo
fato de compreender, ainda, uma primeira camada ligada ao dito
nicleo comestivel.

3. Produto alimenticio recoberto para animais de
estimacdo, de acordo com qualquer das reivindicac¢des anteriores,
caracterizado pelo fato de o dito nicleo comestivel ser
associado a um revestimento.

4. Produto alimenticio recoberto para animais de
estima;:éo, de acordo com qualquer das reivindicagdes anteriores,
caracterizado pelo fato de compreender, ainda, um aglomerado,
sendo que o dito aglomerado compreende uma pluralidade de
particulas que sdo aderidas, sendo que odito aglomerado é ligado
ao dito nlGcleo comestivel.

5. Produto alimenticio recoberto para animais de
estimacdo, de acordo com qualquer das reivindicagbes anteriores,
caracterizado pelo fato de compreender, ainda, um recheio
selecionado do grupo que consiste em molho de carne, gel, geléia,
gelatina, molho, &gua, ar, caldo e combinacdes dos mesmos, sendo
que o dito recheio tem um Valor de Consisténcia (K) de 0,02 a

1000 Pa.s, de preferéncia, um Valor de Consisténcia (K) de 0,01
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a 600 Pa.s, de preferéncia, um Valor de Consisténcia (K) de 0,1
a 400 Pa.s, de preferéncia, um Valor de Consisténcia (K) de 0,2
a 100 Pa.s.

6. Produto alimenticio recoberto para animais de
estimacdo, de acordo com qualquer das reivindicagdes anteriores,
caracterizado pelo fato de o dito ndcleo comestivel compreender
um estruturante.

7. Produto alimenticio recoberto para animais de
estimacdo, de acordo com qualquer das reivindicagdes anteriores,
caracterizado pelo fato de compreender, ainda, ao menos um
vegetal, ao menos uma fruta, um corante, saborizantes, temperos,
sais, compostos de liberagao gradual, minerais, vitaminas,
antioxidantes, prebidéticos, probidéticos, modificadores de aroma,
dgua e combina¢des dos mesmos, e sendo que O dito corante é
selecionado entre corantes sintéticos ou naturais e qualquer
combinag¢do dos mesmos.

8. Produto alimenticio recoberto para animais de
estimacdo, de acordo com gualquer das reivindicagdes anteriores,
caracterizado pelo fato de ter uma Fragao Sélida de 0,00003 a
1, uma Fracdo Sélida de 0,0003 a 0,98, uma Fracdo Sélida de 0,003

a 0,88, uma Fracdo S6lida de 0,03 a 0,75.
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RESUMO

“PRODUTOS ALIMENTICIOS RECOBERTOS PARA ANIMAIS DE ESTIMAGAO”

O produto alimenticio recoberto para animais de

estimacdo da presente invengdo & mais atraente para O

consumidor e de mais facil acesso para o animal de estimagao.
O produto alimenticio recoberto para animais de estimacdo

contém um nicleo comestivel que tem um teor de umidade de cerca

de 16% a cerca de 92%.
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