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- RESUMO -

" PROCESSO PARA A PREPARACAO DE UM PRODUTO DE REBUGADO "

Processo para a preparagao de um produto de rebucado suplemen-—
tado com sais minerais tendo propriedades de paladar e de bio-disponibi-
lidade de sais minerais aperfeigoados e que compreende uma matriz de in-
gredientes de confeitaria isenta de acucar e que tem nela distribuidas
zonas discretas multiplas de uma composicao de um suplemento mineral em
conjunto com zonas discretas multiplas de uma composicao de rebucado du
ra, caracterizado pelo facto de as referidas composigoes de suplemento
mineral e primeira composicao de aglcar duro estarem presentes numa pro
porcao em peso compreendida entre cerca de 5 : 1 e cerca de 1 : 5, pre-
ferivelmente entre cexca de 2 : 1 e cerca de 1 : 2, e a composicao de re
bugado incorporar um agente potenciador escolhido de acidos comestiveis

e sais soluveis em agua e suas misturas.
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A presente invencao refere-se a um processo

para a preparacao de um produto de rebucado:

Campo Técnico

A presente invencao refere-se a um produto de
confeitaria. Em particular, vrefere-se a wum tipo de <rebugado
suplementado com sais minerais a base de aglcar ou isento de aglcar que
tem caracteristicas de Dbiodisponibilidade dos sais minerais,
possibilidade de armazenagem e paladar aperfeicoadas. Alem disso, a
invencao refere-se a um tipo de rebugcado suplementado com sais minerais

que pode ser convenientemente preparado por extrusao.

Enquadramento Geral da Invencao

Os suplementos minerais e vitaminicos para
utilizacdo em seres humanos e para fins veterinarios sao de utilizacao
comum. Recentemente, reconheceu-se que certos grupos da populagéo
humana podem mnecessitar a ingestao de elevadas quantidades de sais
minerais, tais como calcio, para evitar ou aliviar certos estados de
doenca, por exemplo, osteoporose. 0 controle médico de certas anemias
pode ser convenientemente conseguido aumentando a ingestao diadria de
ferro. Algumas dietas ou exercicio fisico pesado podem necessitar a
ingestao de consideraveis quantidades de sais minerais alem das
geralmente obtidas através do que de outra forma se poderia considerar

uma dieta equilibrada.

Suplementos minerais, tais como os que estao
disponiveis comercialmente, sao Uteis em muitas circunstancias em que é
desejavel o aumento da ingestao de sais minerais. Durante o periodo

desde o fim da adolescencia até ao estado adulto inicial, verificou-se
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que ocorre tipicamente uma significativa reducao do calcio ingerido com
a dieta. Isto é especialmente verdade na populagao feminina e pode ser
uma razao para a susceptibilidade das mulheres a osteoporose em idades
mais avancadas. As fontes principais de cadlcio sao o leite e outros
tipos de produtos lacticinios. Muitos jovens consideram o leite como
uma bebida nao atraente e, para conseguir um maior consumo de calcio,

podem ser necessarias alternativas mais atractivas.

Os rebucados sao consumidos em grandes
quantidades por toda a populacao, mas especialmente pelos adolescentes
e pelos jovens adultos. Por consequencia, os rebucados que sao
suplementados nutricionalmente com sais minerais podem ser considerados
como veiculos potenciais para conseguir uma maior ingestao de calcio e

de outros minerais na dieta.

A utilizacao de suplementos minerais mnos
rebucados é bem conhecida (veja-se Patente Norte-Americana US 4582709).
Os produtos de rebugados suplementados com sais minerais tem no entanto
muitas vezes um fraco paladar, visto que proporcionam um mais lento ou
mais demorado inicio de acidez daquele que € geralmente desejavel num
rebucado com o paladar de fruta. Sabe-se também que certos materiais
podem actuar como "potenciadores" os quais melhoram a
biodisponibilidade de calcio em suplementos minerais (veja-se por
exemplo, a Patente Europeia EP-A-0297681). A frutose é um desses
potenciadores e os hidratos de carbono tais como a sacarose funcionam
de maneira semelhante, muito embora pior do que a frutose. Certos
acidos comestiveis tais como o acido citrico e acido malico tambeém se
sabe que actuam como potenciadores, aparentemente por formacao de
espécies de citrato de calcio e de malato de calcio muito soluveis,
tais como CaH (citrato), Ca(Hjpcitrato)y, e CaH(malato). As espécies
soliveis deste tipo sao relativamente instdveis no entanto e sao
susceptiveis de reaccao de dismutacao com formacao do correspondente
acido e de sais termodinamicamente mais estaveis mas menos soluveis

tais como Cajcitrato,. E portanto desejavel proporcionar composicoes
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de rebucados que incorporem suplementos minerais e seus potenciadores e
que apresentem caracteristicas aperfeicoadas de ingestao e de
biodisponibilidade de produtos minerais, mesmo depois de um prolongado
periodo de armazenagem. E também desejivel proporcionar composicoes de
rebucados que incorporem suplementos minerais que tenham um impacto

aperfeicoado sobre o paladar.

Por consequencia, a presente invencao
proporciéna uma composicao de rebucados suplementada com produtos
minerais que tem melhores propriedades de paladar e de
biodisponibilidade e que compreende uma matriz de ingredientes de
confeitaria a qual tem nela distribuida multiplas zonas discretas de
uma composigéo dum suplemento mineral juntamente com mﬁltiplas zonas
discretas de uma composigéo de acucar duro e em que a composigéo do
rebucado incorpora um agente potenciador escolhido de acidos

comestiveis e sais soluveis em agua e suas misturas.

Nas formas de realizacao preferidas, a matriz
tem uma estrutura laminada que compreende camadas alternadas multiplas
da composigéo do suplemento mineral e da composigéo do rebugado duro.
Preferivelmente, a matriz e adicionalmente envolvida dentro de uma
segunda composigéo de rebugado duro, sendo a primeira e a segunda

composicoes de rebucado ou iguais ou diferentes uma da outra.

A presente invencao também proporciona um
processo para a fabricacao do produto de rebucado com um suplemento
mineral que compreende as operacoes que consistem em formar-se uma
corda constituida pela primeira composicao de rebucado dura e que tem
um recheio central da composigao do suplemento mineral, sendo a
temperatura da corda nao maior do que cerca de 652 C no caso das
composicoes isentas de acicar e nao mais do que cerca de 902 C no caso
das composicoes a base de agucar, acumular-se a corda e estirar-se a
corda acumulada através de meios de compactacao para formar uma meada
de cordas com recheio central, dobrar ou dobrar repetidamente a meada

de cordas com .recheio central para formar uma matriz laminada,
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envolvendo opcionalmente a matriz laminada dentro duma camada da segun-
da composigao de rebucado duro e conferindo a matriz laminada e opcio-
nalmente envolvida a forma pretendida de maneira a obter-se o rebucado

final.

A composicao do suplemento mineral preferi-
velmente compreende uma fonte de calcio e/ou uma fonte de ferro, sendo
especialmente preferidas as fontes de calcio. As fontes minerais estao
preferivelmente presentes em quantidades suplementares nutricionais,

o que significa que as fontes minerais utilizadas na pratica da presen-
te invencao proporcionam uma quantidade nutritiva dos referidos mine-
rais. Preferivelmente, esta quantidade suplementar compreende pelo
menos 3% da "Quantidade Diadria Recomendada" (RDA) de ingestao diaria

do referido mineral tal como é definida nos Estados Unidos da América
(veja-se Recomended Daily Dietary Allowance-Food and Nutrition Board,
National Academy of Sciences-National Research Council). Mais geral-
mente, os suplementos minerais contem pelo menos 107, mais tipicamente
50% a 3007 da RDA, por dose unitaria do suplemento. Nos produtos do
tipo de rebucado descrito na presente memoria, a quantidade nutricional
suplementar compreende geralmente mais do que 37 da RDA, preferivelmen-
te, 107 a 100% da RDA, mais preferivelmente 10% a 307 da RDA por porgao

unitaria do produto de rebucado.

Em geral a RDA (calcio) esta compreendida
entre 360 mg por 6 Kg de peso corporal em criangas de tenra idade até
1200 mg/54-58 Kg de peso corporal em mulheres, dependendo em parte da
idade. A RDA (ferro) varia entre 10 mg por 6 Kg até 18 mg por 54-58 Kg

no caso das mulheres, dependendo em parte da idade.

A fonte de calcio utilizada na pratica da
presente invencao pode ser qualquer dos bem conhecidos suplementos de
calecio, incluindo carbonato de calcio, 0xido de calcio, hidroxido de
calcio, fosfato de calcio e semelhantes. No entanto, o carbonato de

calcio e extremamente preferido.
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As fontes de ferro utilizadas na pratica da
presente invencao podem ser quaisquer dos bem conhecidos suplementos de
ferro, incluindo cloreto férrico, sulfato ferroso, gluconato ferroso,
lactato ferroso, tartarato ferroso e semelhantes. O sulfato ferroso e
os complexos de acicar de ferro (II) sao no entanto os preferidos. Em
termos gerais, a fonte mineral constituira cerca de 37 a cerca de 50%,
preferivelmente, desde cerca de 5% até cerca de 157 em peso da
composicdo do suplemento mineral e desde cerca de 17 até cerca de 157,
preferivelmente, desde cerca de 27 até cerca de 57 do produto de

rebucado final.

A composicao suplementar mineral pode ser
complementada por varios ingredientes opcionais que incluem uma ou mais
vitaminas, provitaminas, agentes plastificantes, cargas, agentes

apaladantes, agentes corantes e/ou agentes edulcorantes e semelhantes.

As vitaminas apropriadas para inclusao nos
produtos de acordo com a presente invencao incluem as vitaminas A, D,
E, C (dcido ascorbico), B; (tiamina), By (riboflavina), Bg, By,
nicotinamida, D-pantotenato de calcio, niacina, acido £6lico e d-
biotina. Outros minerais, alem do calcio e do ferro, incluem zinco,

potassio, magnésio, manganes e cobre.

Uma variedade de ingredientes tradicionais
utilizados, como agentes plastificantes, amaciadores ou emulsionantes,
tais como lanolina, lecitina, monoestearato de gliceril, acido
estedarico, estearato de sodio, estearato de potdssio, triacetato de
glicerilo, triacetina, glicerina e semelhantes assim como ceras
naturais e gorduras naturais (por exemplo, gordura de amendoim), ceras
de petroleo, ceras parafinicas e ceras microcristalinas, podem tambem
ser incorporados na composicao suplementar mineral para se obter uma
variedade de texturas desejaveis e de propriedades de consistencia
pretendidas. Estes materiais adicionais sao geralmente empregados em
quantidades que vao até cerca de 507 em peso, preferivelmente, entre
cerca de 5% ate cerca de 307 em peso da composicao do suplemento

mineral final.
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A composicao suplementar mineral pode
adicionalmente incluir agentes corantes e cargas convencionais. A
composicdao do suplemento mineral pode também incluir agentes
apaladantes, corantes e/ou edulcorantes (artificiais, acticar e tipos de
alcoois de acucar) como é descrito mais completamente adiante em
relacao com a composicao de rebucado endurecida. O agente edulcorante

preferido e aclicar pulverizado.

A primeira e a segunda composicoes do
rebucado endurecido, que podem ser iguais ou diferentes mas sao
preferivelmente iguais compreendem tipicamente um ou mais alcoois de
acucar e podem ser suplementadas com os ingredientes convencionais de
rebucados tais como um ou mais agentes apaladantes, agentes corantes
e/ou agentes edulcorantes artificiais. As composigaes isentas de acgucar
sao substancialmente isentas de componentes de sacarose tais como
sucrose, frutose, etc., enquanto as composicoes a base de acicar contem
um acucar natural tal como sucrose, glucose, frutose, xarope de milho
com elevado teor de frutose, agucar invertido e semelhantes. Os alcoois
de acucar apropriados de acordo com a presente invencdo incluem
sorbitol, manitol, xilitol, maltitol e amido hidrogenado de xarope de
glucose produzidos por hidrogenagao catalitica de xaropes de hidratos
de carbono até ao ponto em que todos os grupos terminais de hidratos de
carbono sao reduzidos com obtengdo de alcoois. Um produto hidrolisado
de amido hidrogenado apropriado inclui desde cerca de 5% até 10% de
sorbitol, desde cerca de 257 atée cerca de 757 de maltitol e desde 20%
até cerca de 407 de sacdridos superiores hidrogenados. S3o produtos
hidrolisados de amidos hidrogenados tipicos Lycasin (marca registada)
ou Maltidex 100 (marca registada). A composicao do rebucado endurecido
pode conter até cerca de 95% de acucar natural e/ou de alcool de
agucar, especialmente, maltitol, sorbitol, misturas de sorbitol e
maltitol, manitol ou outros alcoois de aclicar numa proporcio em peso
compreendida entre cerca de 9,5:0,5 até 7,5:2,5. Aclcares naturais e
alcoois de aclicar podem também ser incluidos na composicao suplementar
mineral em niveis até cerca de 75%, preferivelmente, desde cerca de 10Z
até 507 em peso. Neste caso, o alcool de acucar preferido é xilitol e o

acucar preferido é aclcar pulverizado (acicar cristalizado).
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Também se podem incluir agentes corantes,
apaladantes e/ou edulcorantes artificiais como parte da primeira e/ou

da segunda composicao do rebugado endurecido.

As composicoes de rebugados de acordo com a
presente invencao podem adicionar-se agentes apaladantes bem
conhecidos da técnica da confeitaria. Estes agentes apaladantes podem
ser escolhidos de entre o0leos apaladantes sintéticos e/ou oleos
derivados de plantas, folhas, flores, frutos, etc., e suas
combinacoes. Os oleos apaladantes representativos incluem oleo de
hortela comum, o0leo de canela, o0leo de gaultéria (salicilato de
metilo), o6leo de eucalipto e oleo de hortela pimenta. Sao também
uteis, aromas de frutos artificiais, naturais ou sinteticos, tais
como o0leo de citrinos incluindo 6leo de limao, 6leo de laranja, oleo
de uva, oleo de lima, o6leo de toranja e essencias de frutos que
incluem maca, morangos, cerejas, groselha negra, ananas, etc.. Os
agentes apaladantes podem ser suplementados por mentol sempre que

seja apropriado.

A quantidade de agentes apaladantes e/ou de
reforcadores do paladar empregados, & normalmente uma matéria de
preferencia sujeita a factores tais como o tipo do agente apaladante,
o tipo da base e a itensidade pretendida. Em geral utilizam-sge
quantidades desde cerca de 0,057 ate cerca de 3,07 em peso da
composicao final com quantidades desde cerca de 0,3% ate cerca de
1,57 a serem as preferidas e sendo mais preferidas as compreendidas

entre cerca de 0,7% até cerca de 1,2%.

De maneira semelhante, agentes edulcorantes
artificiais bem conhecidos da técnica podem ser adicionados as
composicoes de acordo com a presente invengdo. Os agentes
edulcorantes artificiais apropriados compreendem agentes edulcorantes
soluveis em agua tais como sais de sacarina soluveis, isto é, sais de
sodio ou de cdlcio da sacarina, sais de ciclamato tais como o sal de
sodio e semelhantes e a forma de acido livre de sacarina; agentes

edulcorantes a base de dipéptidos como o estér de metilo de L-
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aspartilo-L-fenilo-alanina e os produtos descritos na Patente Norte
Americana US-A-3 392 131; di-hidrocalcona; glicirizina; Stevia
rebaudiana (Stevioside); e o agente edulcorante sintético 3,6-di-
hidro-6-metil-1, 1, 2, 3-oxatiazina~-4-ona-2, 2-dioxido,
particularmente os seus sais de potassio (Acesulfame-K), de sodio e

de calcio como se descreve na Patente Alema DE-A-2 001 017.

Os agentes edulcorantes artificiais sao
geralmente utilizados em quantidades compreendidas entre cerca de
0,005% até cerca de 5% ou, mais preferivelmente, entre cerca de 0,05%

até cerca de 17 em peso da composigao final.

Nas formas de realizagcao preferidas, o
produto de rebucado de acordo com a presente invencao compreende a
composicdo suplementar mineral e a primeira composigao do rebugado
endurecido numa proporgcao em peso compreendida entre cerca de 5:1 e
cerca de 1:5, preferivelmente, desde cerca de 2:1 ate cerca de 1:2.
Preferivelmente, o produto de rebucado compreende desde cerca de 57
até cerca de 407 em peso da composicao de suplemento mineral, desde
cerca de 127 até cerca de 607 da primeira composicao de rebucado
endurecido e desde cerca de 5% até cerca de 40% da segunda composicao
de rebucado endurecido. O agente potenciador apropriado para inclusao
na primeira ou na segunda composicao de rebucado endurecida &
escolhido de entre os acidos comestiveis e os seus sais soluveis em
agua e as suas misturas. Preferivelmente, o agente potenciador e
escolhido de acido citrico, dcido malico, acido tatarico e seus sais
soldveis em agua e as suas misturas. Outros acidos comestiveis, tais
como acido lactico, acido gluconico, acido fumerico, acido adipico,
acido fosforico, acido ascorbico e os seus sais soluveis em agua e as
suas misturas sao apropriados no processo de acordo com a presente

invencao embora sejam menos preferidos.

0 agente potenciador deve encontrar-se
presente numa quantidade potenciadora, pelo que se significa uma

quantidade suficiente para aumentar a captacao e a biodisponibilidade
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dos sails minerais quando administrados a seres humanos ou animais
inferiores. Tipicamente, o0s potenciadores acidos comestiveis sao
utilizados numa proporgao em peso em relagao aos minerais (expressos
como minerais elementares per se, descontando os ices ou os ligantes
com ele associados) de agente potenciador: sal mineral compreendida

entre 1000:1 e 1:3, geralmente, 3:1 e 1:1.

As composicoes de acordo com a pr?sente
invengao sao preferivelmente preparadas por um processo de laminacao
do tipo de extrusao utilizando uma maquina como se descreve
geralmente na Patente Norte-Americana US-A-4 648 316 depositada por
Ruffinatti. Um processo preferido para a preparacao do produto de
rebugado compreende a formacao duma corda com a primeira composigéo
de rebucado endurecido e tendo o recheio central a composig;o
suplementar mineral, sendo a temperatura da corda nao maior do que
652 C no caso de composigaes isentas de aclicar e nao maior do que
cerca de 902 C no caso de composicoes a base de actcar, acumulacdo da
corda e o estiramento da corda acumulada através de meios de
compactagéo para formar uma meada de cordas com recheio central, a
dobragem ou a dobragem repetida da meada das cordas com a parte
central com recheio para formar uma matriz laminada, envolvendo
opcionalmente a matriz laminada dentro duma camada da segunda
composigéo de rebucado endurecida e transformado a matriz laminada e

opcionalmente envolvida num produto de rebucado final.

A textura do produto de rebucado final pode
ser controlada na fase de formacao da matriz laminada dobrando
repetidamente a meada das cordas com o recheio central numa proporcgao

maior ou menor conforme for apropriado.

A invengao e ilustrada pelos seguintes

exemplos nao limitativos.

Exemplo 1
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Prepara-se uma composicao  suplementar

mineral que tem a seguinte formulacgao:

Partes em peso

Gordura de amendoim 100
Carbonato de calcio 40
Xilitol em po 246
Acidé ascorbico 9,97
Migtura de vitaminas¥ 0,03
Agente apaladante 4

* Uma mistura de vitaminas E, Bl, B2, B6,
Bl2, dcido fdlico, d-biotina, nicotinamida e D-Pantotenato de cdlcio.
A composicao suplementar mineral prepara-se aquecendo a gordura de
amendoim até cerca de 652 C num amassador, adicionando o carbonato de
calcio, acido ascorbico, vitaminas e acucar pulverizado previamente
aquecidos a cerca de 652 C ao amassador, e misturando até se atingir

uma massa homogénea.

Prepara-se entao uma composicao de rebucado
endurecido isenta de aclcar aquecendo a fervura xarope de maltitol
(cerca de 75% de solidos totais) a uma temperatura de cerca de 1659 C
ate se conseguir um teor de humidade inferior a cerca de 1% em peso.
0 xarope é entao arrefecido ate uma temperatura de cerca de 105 a
1102 C e adiciona-se corante, uma composigao apaladante de frutos e
acido citrico a niveis respectivamente de cerca de 0,5%, 0,87 e 1,3%

em peso de composicao de rebucado.

Lamina-se entao a composigao do suplemento
mineral (400 g) e uma proporgcao (800 g) da composicao de rebucado
isenta de actcar de acordo com o0 processo acima descrito a uma
temperatura da corda de cerca de 602 C, sendo a meada das cordas
dobrada repetidamente na operagéo de formacio de matriz laminada e

sendo a chapa laminada envolvida dentro de uma camada com 2-3 mm

-10-
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formada pela parte restante (400 g) da composicao de rebucado isenta
de acucar endurecida. Finalmente, faz-se passar a matriz laminada
para uma unidade de acabamento em que a matriz laminada é
transformada numa corda, e a corda e cortada com a formacao de
unidades de rebucados individuais tendo um peso individual de cerca

de 4,2 g.

ExeleOVZ

Prepara-se uma composicao suplementar

mineral tendo a seguinte formulacao:

Partes em peso

Gordura de amendoim 100
Actcar pulverizado 246
Carbonato de calcio 40
Kcido ascorbico 9,97
Mistura de vitaminas 0,03
Agente apaladante 4

A mistura de vitaminas & a do Exemplo 1.

Prepara-se a composicao do suplemento
mineral aquecendo a gordura de amendoim até cerca de 852 C num
amassador, adicionando o carbonato de calcio, acido ascorbico,
vitaminas e acucar pulverizado previamente aquecidos a cerca 852 C e

misturando até se conseguir obter uma massa homogenea.

Prepara-se entao uma composicao de rebucado
endurecida aquecendo a ebulicao xarope de glucose e acucar numa
proporgao de 60:40 em base humida a uma temperatura de cerca de 140 a
1500 C. Depois de ser submetida a vacuo, a composicao de rebugado &
arrefecida até cerca de 1182 C e adiciona-se corante, uma composicao
apaladante de fruta e acido citrico a niveis respectivamente de cerca

de 0,57, 0,87 e 1,37 em peso da composicao de rebucado.

-11-
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Lamina-se entao a composicao do suplemento
mineral (400 g) e uma certa proporgao (800 g) da composicao de
rebucado de acordo com o processo acima descrito a uma temperatura da
corda de cerca de 852 C, sendo a meada das cordas repetidamente
dobrada na operagao de formagao da matriz laminada e sendo a chapa
laminada envolvida dentro de uma camada com 2-3 mm formada pela parte
restante (400 g) da composicao do rebucado endurecida. Finalmente,
passa-se a matriz laminada para uma unidade de acabamento em que a
matriz laminada é transformada numa corda, e a corda é cortada em
unidades individuais de rebucados tendo cada um o peso individual de

cerca de 4,2 g.
Os produtos de rebucados dos Exemplos 1 e 2

apresentam melhoria da biodisponibilidade mineral, capacidade de

armazenagem e caracteristicas de paladar.

-REIVINDICACOES -

12 - Processo para a preparacao de um pro

duto de rebucado suplementado com sais minerais tendo propriedades
de paladar e de biodisponibilidade de sais minerais aperfeicoadas

e que compreende uma matriz de ingredientes de confeitaria isenta

de acucar e que tem nela distribuidas zonas discretas multiplas de
uma composicao de um suplemento mineral em conjunto com zonas
discretas multiplas de uma composicao de rebugado dura, caracterizado
pelo facto de as referidas composicoes de suplemento mineral e
primeira composicao de acicar duro estarem presentes numa proporcao

em peso compreendida entre cerca de 5 : 1 e cercade 1 : 5,
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preferivelmente entre cerca de 2 : 1 e cercade 1 : 2, e a composicao de
rebucado incorporar um agente potenciador escolhido de acidos comestiveid

e sais soluveis em agua e suas misturas.

28 - Processo de acordo com a reivindicacao 1, ca-
racterizado pelo facto de o referido produto compreender entre cerca de
127 e cerca de 607 em peso da composicao do suplemento mineral, entre
cerca de.12% e cerca de 60% da primeira composicao de rebucado isenta de
aclucar dura e entre cerca de 57 e cerca de 40% da segunda composicao de

rebucado dura.

38 - Processo de acordo com a reivindicacao 1, carac
terizado pelo facto de a matriz ter uma estrutura laminada que compreende
camadas alternadas multiplas da composicao do suplemento mineral e da com

posicao de rebucado dura.

48 - Processo de acordo com as reivindicacoes 1, ou
3, caracterizado pelo facto de a matriz ser adicionalmente envolvida com
um revestimento de uma segunda composicao de rebucado dura, sendo as re-
feridas primeira e segunda composicoes de rebucado duras ou iguais ou di

ferentes uma da outra.

58 - Processo de acordo com qualquer das reivindica-
coes 1 a 4, caracterizado pelo facto de a composicao de suplemento mine-

ral compreender uma fonte de calcio e/ou uma fonte de ferro.

62 - Processo de acordo com a reivindicagao 5, carac
terizado pelo facto de a fonte de calcio ser escolhida de carbonato de
calcio, oxido de calcio, hidroxido de calecio, cloreto de caleio, ou fos—
fato de calcio e a fonte de ferro ser escolhida de sulfato de ferro (1I1)

ou complexos de acticar de ferro (II).
78 - Processo de acordo com qualquer das reivindica-

coes 1 a 6, caracterizado pelo facto de o agente de potenciacao ser es-

colhido de acido citrico, acido malico, acido tartarico, acido ascorbico,
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e sais solaveis em agua e as suas misturas.

88 - Processo de acordo com qualquer das reivindica-
coes 1 a 7, caracterizado pelo facto de a composicao de suplemento mine-
ral compreender adicionalmente uma ou mais vitaminas, agentes plastifi-
cantes, cargas, agentes apaladantes, agentes corantes e/ou agente edul-

corante.

98 - Processo de acordo com qualquer das reivindiéa—

coes 1 a 8, caracterizado pelo facto de as primeira e segunda composicoes

de rebucado duras compréenderem um acucar natural escolhido da sacarose,
glucose, frutose, xarope de cereais com elevado teor de frutose, acucar

invertido e semelhante.

1028 - Processo de acordo com qualquer das reivindica
coes 1 a 8, caracterizado pelo facto de as primeira e a segunda composi
coes de rebugado duras compreenderem um ou mais alcoois de acucares,opcid
nalmente em conjunto com um ou mais agentes apaladantes, agentes corantes

e/ou agentes edulcorantes artificiais.

112 - Processo para a preparagcao de um produto de re
bucado, de acordo com qualquer das reivindicacoes 1 a 10, caracterizado
pelo facto de compreender as operacoes que consistem em formar uma corda
da primeira composigao de rebucado isenta de actcar dura e que tem um re
cheio central da composicao do suplemento mineral, sendo a temperatura
da corda nao maior do que cerca de 65°C no caso das composicoes isentas
de acticar e mnao mais do que cerca de 90°¢ no caso das composigoes 2 base
de acucar, acumular a corda e estirar a corda acumulada através de meios
de compactacao para formar uma meada de cordas com recheio central, do-
brar ou dobrar repetidamente a meada de cordas com recheio central para
formar uma matriz laminada, opcionalmente envolver a matriz laminada den
tro de uma camada da segunda composicao de rebucado dura e conferir & ma

triz laminada e opcionalmente envolvida a forma do produto de rebucado

final pretendida.
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