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“COMPOSICAO, PRODUTO  ALIMENTICIO  COMESTIVEL,
SUSPENSAO INDUSTRIAL, E, METODO PARA FORMAR UMA
COMPOSICAO”
REFERENCIA CRUZADA A PEDIDOS RELACIONADOS

Este pedido reivindica o beneficio do pedido americano de
numero 11/536.436 depositado em 28 de setembro de 2006; pedido americano
nimero 60/722.720, depositado em 30 de setembro de 2005; pedido
americano de numero 60/775.884, depositado em 23 de fevereiro de 2006;
pedido americano de numero 60/818.017, depositado em 30 de junho de
2006; e o pedido americano de nimero 60/830.565 depositado em 13 de julho

. de 2006, cada um dos quais sendo incorporado aqui na sua integridade.

SUMARIO DA INVENCAO

A apresentagdo atual apresenta composi¢des que incluem
geralmente celulose microcristalina, sal, e pelo menos um éter de celulose
soluvel em agua. O éter de celulose pode incluir aqueles tendo um grau de
substituicdo em torno de 0,6 a cerca de 1,5. Em algumas realizages, o éter de
celulose ¢ composto de uma carboximetilcelulose de metal alcalino. A
celulose microcristalina e o éter de celulose podem apresentar uma relagdo em
peso de cerca de 50:50 a cerca de 90:10, enquanto que o sal esta presente em
uma concentracdo em torno de 2% a cerca de 6% por peso seco da
composig¢ao.

Além disso, s@o apresentados produtos alimenticios
comestiveis que sdo formados a partir das composi¢des atuais. Os produtos
alimenticios comestiveis adicionalmente podem ser compostos de varios
materiais e aditivos comestiveis, incluindo proteinas, sucos de fruta, sucos
vegetais, substdncias com flavor de fruta, ou qualquer combinag¢do dos
mesmos. Além disso, € apresentada uma quantidade de suspensdes industriais
que sdo compostas das composi¢des atuais que sdo adaptadas para uso em um

produto farmacéutico, cosmético, de higiene pessoal, produto agricola, ou
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formulag¢do quimica.

Sdo também apresentados métodos para a formagdo das
composi¢des apresentadas aqui. Os métodos incluem a mistura pelo menos de
um éter de celulose soluvel em dgua com celulose microcristalina, onde a
relagdo em peso entre a celulose microcristalina e o éter de celulose é em
torno de 50:50 a cerca de 90:10. E adicionada nesta mistura uma solugdo
salina para formar uma mistura umidificada. A mistura umidificada pode ser
extrusada para efetuar uma mistura intima entre os componentes e é
dispersada em 4gua para formar uma suspensdo. A suspensio pode ser
homogeneizada e secada por aspersdo. As particulas secas formadas a partir
da secagem por aspersd@o podem ser reconstituidas em um meio aquoso ou
solugdo desejados para formar as composi¢des, os produtos alimenticios
comestiveis, e as suspensdes de utilizagdo industrial descritas aqui. A mistura
extrusada pode ser secada através de processos diferentes de secagem por
aspersdo, como por exemplo, secagem em leito fluidizado, secagem em
tambor, secagem em grande volume, e secagem por vaporizagdo instantinea.

Outras caracteristicas e vantagens das realizagdes mencionadas
anteriormente ficarfo aparentes a partir da seguinte descri¢do detalhada e das
reivindicagdes. A descricdo geral mencionada anteriormente e a descrigdo
detalhada de certas realizagGes sdo somente exemplos e se destinam a
explicagdo e ndo devem ser consideradas como sendo restritivas da inveng3o.

BREVE DESCRICAO DOS DESENHOS

A figura 1 mostra o médulo elastico (G') e 0 mddulo de perda
(G") de dispersdes a 1,5% de uma CMC 80:20 MCC/12M8P e uma
composigdo de CaCl, a 5% e uma celulose microcristalina coloidal
processada conjuntamente com carboximetilcelulose de sédio medida no
modo oscilatério utilizando um reémetro Carri-Med como uma fungdo da
tensdo aumentada.

A figura 2 mostra o perfil de viscosidade das dispersdes a
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1,5% de uma CMC a 80:20 de MCC/12M8P e uma composi¢do de CaCl, a
5,0% e uma celulose microcristalina coloidal processada em conjunto com
carboximetilcelulose de s6dio medida utilizando-se um reémetro Carri-Med
como uma func¢do da tensdo aumentada.

A figura 3 mostra o perfil tixotrépico e a histerese de
dispersdes a 1,5% de uma CMC a 80:20 de MCC/12M8P e uma composi¢do
de CaCl, a 5,0% e uma celulose microcristalina coloidal processada em
conjunto com carboximetilcelulose de sodio medida utilizando-se um
redmetro Carri-Med como uma fun¢do da tensdo aumentada e entdo da tensdo
reduzida.

DESCRICAO DETALHADA DE CERTAS REALIZACOES

A apresentagdo atual apresenta composi¢cdes que geralmente
incluem celulose microcristalina ("MCC"), um sal, e pelo menos um éter de
celulose soluvel em 4agua. O éter de celulose pode ser uma
carboximetilcelulose de metal alcalino ("CMC"), que em alguns momentos é
CMC de sddio ou de potassio, e de preferéncia, CMC de sodio. Os éteres de
celulose considerados para as composigdes atuais t€ém um grau de substitui¢cdo
em torno de 0,6 a cerca de 1,5. Em algumas realizac¢des, os éteres de celulose
tém um grau de substitui¢do de 0,9 a 1,5. Ainda em outras realiza¢des, os
éteres de celulose tém um grau de substitui¢do de 0,9 a 1,2. As quantidades de
MCC e de éter de celulose incorporadas nestas composi¢des sdo tais que a
relagdo em peso entre MCC e éter de celulose € em torno de 50:50 a cerca de
90:10. As composi¢cdes podem ser feitas de modo a incluir uma faixa de
relagdes em peso entre a MCC e o éter de celulose. Em algumas realizagdes, a
relagdo em peso entre 0 MCC e o éter de celulose pode ser de 50:50 a 90:10.
Outras relagdes podem ter uma relagdo em peso entre 0 MCC e o éter de
celulose de 75:25 a 82:18, enquanto que algumas realizagdes tém uma relagio
em peso em torno de 70:30, cerca de 80:20, ou cerca de 60:40.

Adicionalmente, o sal estd presente nas composi¢des em uma
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concentragdo em torno de 2% a cerca de 6% por peso seco da composigdo.
Em alguns exemplos, as concentragdes de sal sdo em torno de 3% a cerca de
5% de sal por peso seco da composigdo. O sal, de preferéncia, € um sal que
inclui um cation divalente, como Ca ou Mg. Alguns exemplos de sais
considerados para uso nas composi¢des apresentadas incluem cloreto de
calcio, lactato de calcio, tartarato de calcio, citrato de calcio, maleato de
calcio, mono-fosfato de célcio, e cloreto de magnésio, apesar de poderem ser
utilizados outros. Em algumas realizagdes, o sal € o CaCl,.

Em algumas realizagGes, o éter de celulose € metilcelulose,
metilidroxietilcelulose, metilidroxipropilcelulose, hidroxietilcelulose, e
hidroxipropilcelulose, etoxiidroxietilcelulose (EHEC), ou uma combinagdo
dos mesmos. Em algumas circunstancias, o éter de celulose é o metil celulose,
hidroxipropilmetilcelulose ou hidroxipropilcelulose.

Os éteres de celulose usados para formar as composigdes
apresentadas sdo caracterizados pelo, inter alia, grau de substifuic;ﬁo que esta
presente. O grau de substituigdo representa o numero médio de grupos
hidroxila substituidos por unidade de anidroglicose. Por exemplo, na CMC,
cada unidade de anidroglicose contém trés grupos hidroxila, o que da 8 CMC
uma DS tedrica maxima de 3,0. Em uma CMC de exemplo, Aqualon®, uma
realizagdo de uma CMC comercial, tem um DS de 0,7, que é uma média de
sete grupos carboximetila por 10 unidades de anidroglicose.

Qualquer MCC podera ser utilizada nas composi¢les atuais.
Matérias-primas adequadas a partir das quais a MCC podera ser obtida
incluem, por exemplo, polpa de madeira, como polpa branqueada por sulfito e
sulfato, casca de milho, bagago, palha, algoddo, fiapos de algoddo, linho,
pelos de 13, rami, celulose fermentada, etc. Em uma realizag¢do, a MCC usada
¢ uma aprovada para consumo humano pela "United States Food and Drug
Administration".

As composigOes descritas podem agir como estabilizantes que
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tém uma quantidade de usos industriais e de consumo, como por exemplo, na
industria de alimentos e bebidas, ou em suspensdes para utilizagdo industrial.
As composi¢des, apos a secagem até a forma de p6, podem ser misturadas
com uma solu¢do aquosa para formar uma mistura coloidal que, em alglimas
realiza¢des, pode manter as suas propriedades coloidais por periodos maiores
de tempo e sob e condigdes mais desfavordveis. Alguns dos produtos
alimenticios comestiveis formados utilizando-se as composi¢des descritas
aqui apresentam propriedades coloidais estaveis por periodos prolongados,
mesmo em condi¢des de pH acido. Alguns exemplos de produtos alimenticios
comestiveis incluem os seguintes: salsichas (especialmente os tipos com pH
baixo e alto teor de sal), sopas purificadas em retorta, coberturas, incluindo
coberturas para utilizagdo com colher e entornaveis, bebidas, incluindo
aquelas que sdo tratadas termicamente, por exemplo, através de pasteurizagdo
ou ultra pasteurizagdo, ou tratadas termicamente utilizando-se temperatura
ultra elevada (UHT) ou temperatura elevada durante um tempo curto (HTST)
ou processos de retorta, proteina e bebidas nutritivas processadas por UHT e
retorta, bebidas com base em proteina com pH baixo processadas por UHT,
bebidas fortificadas por UHT Ca, e bebidas com base em leite de UHT, creme
de leite processado em retorta e UHT, sobremesas congeladas com baixo pH,
como por exemplo, sorvetes de frutas, sistemas de alimentos aerados com
base em laticinio e ndo laticinio, produtos cultivados (coalhada, iogurte)
recheios ou cremes de padaria, como recheios de frutas, e creme de chantili.
Os niveis das composi¢des usadas nos produtos alimenticios considerados
podem variar de cerca de 0,05% a cerca de 3,5% por peso do produto
alimenticio total, e em alguns casos, 0,2% a 2% em peso do produto
alimenticio total. Em alguns dos produtos alimenticios comestiveis, um
estabilizante auxiliar pode ser adicionado para ajudar na estabilidade a longo
prazo, como por exemplo, CMC adicional pode ser adicionado nas

quantidades de cerca de 0,05% a cerca de 0,5%.
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Em algumas realizagdes, sdo apresentados produtos
alimenticios comestiveis que incluem as composi¢des atuais. Estes produtos
alimenticios também podem incluir outros ingredientes comestiveis, tais
como, por exemplo, polpas vegetais ou de frutas, sais minerais, fontes de
proteina, sucos de frutas, acidulantes, adogantes, agentes de solugéo tampdo,
modificadores de pH, sais estabilizantes, ou uma combina¢do dos mesmos.
Aqueles versados na técnica reconhecerdo que qualquer numero de outros
componentes comestiveis poderd também ser adicionado, como por exemplo,
flavores adicionais, corantes, conservante, solu¢Ges tampdo de Ph,
suplementos nutritivos, auxiliares de processo, e semelhantes. Os ingredientes
comestiveis adicionais podem ser soluveis ou insoluveis, e se sdo insolaveis,
podem estar em suspensdo no produto alimenticio. Em alguns dos produtos
alimenticios comestiveis, as composi¢des geralmente sdo compostas de um
estabilizante, proteina e/ou suco de fruta; por exemplo, sucos de fruta
contendo soélidos (tais como polpa) e néctares sdo rapidamente estabilizados
através da adigdo de composi¢des estabilizantes. Em tais misturas tendo
somente suco ou somente proteina, sera visto que a composi¢do da
composi¢do estabilizante e a quantidade de composigdo estabilizante utilizada
na mistura de bebida poderd necessitar ser ajustada adequadamente para
manter os resultados desejados de estabilidade. Tal ajuste de rotina da
composi¢do estd totalmente dentro da capacidade de uma pessoa que é
versada na técnica e estd dentro do escopo e da intengdo da invengdo atual.
Estes produtos alimenticios comestiveis podem ser, por exemplo, produtos
misturados a seco (molhos instantaneos, coberturas, sopas, bebidas de coco
instantineas, etc), sistemas de laticinios com pH baixo (coalhada/iogurte,
bebidas de iogurte, iogurte congelado e estabilizado, etc), mercadorias
cozidas, como um agente volumoso em sistemas alimenticios ndo aquosos e
em sistemas alimenticios com baixa umidade.

Outros produtos e aplicagdes para os quais as composi¢bes
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atuais, ou as composi¢des estabilizantes, podem ser utilizadas, incluem
suspensdes industriais. Em algumas realizagGes, as suspensdes industriais
incluem as composi¢des atuais que sdo adaptadas para uso em produtos
farmacéuticos, cosméticos, produtos de higiene pessoal, produtos agricolas,
ou formulagGes quimicas. Alguns exemplos de aplicagdes industriais incluem
excipientes para tabletes mastigaveis, produzindo um mascaramento do gosto
para farmacos ativos, tais como APAP, aspirina, ibuprofen, etc; agentes de
colocagdo em suspensdo; agentes de liberagdo controlada em aplicagdes
farmacéuticas; sistemas de administragdo para agentes de flavor e
ingredientes nutracéuticos em alimentos, produtos farmacéuﬁcos, e aplicagdes
agricolas; agentes de liberagdo de compressdo direta prolongada, que podem
ser utilizados como formas de dosagens farmacéuticas, tais como tabletes,
filmes, e suspensdes; espessantes, que podem ser usados como espumas,
cremes, € logdes para aplicagdes de higiene pessoal; agentes de colocagdo em
suspensdo, que podem ser usados com pigmentos e cargas em cerimicas,
corantes, cosméticos, e higiene oral; materiais tais como ceramicas; e sistemas
de administragdo para pesticidas, incluindo inseticidas; e outros produtos
agricolas.

O uso de um agente ou agentes de processamento podera ser
desejavel durante a preparagdo da composigéo estabilizante. Exemplos de sais
adequados incluem, mas ndo sdo limitados a, cloreto de calcio, lactato de
calcio, tartarato de calcio, citrato de calcio, maleato de célcio, monofosfato de
calcio, e cloreto de magnésio. Outros agentes de processamento em potencial
que sdo considerados para uso na preparacdo das composi¢des apresentadas
incluem, por exemplo, hidréxido de amdnio, ou agentes de solugdo tampdo,
tais como, carbonato de potéssio, etc.

Os sucos adequados que incorporam a composi¢do
estabilizante incluem sucos de fruta (incluindo mas ndo limitados a suco de

limédo, suco de lima, suco de laranja, incluindo varia¢des, tais como limonada,
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suco de lima, ou suco de laranja, sucos de uva branca e vermelha, suco de
grapefruit, suco de maga, suco de péra, suco de oxicoco, suco de mirtilo, suco
de framboesa, suco de cereja, suco de abacaxi, suco de rom4, suco de manga,
suco ou nectar de damasco, suco de morango, suco de kiwi, e laranjadas) e
sucos vegetais (incluindo mas ndo limitado a suco de tomate, suco de cenoura,
suco de aipo, suco de beterraba, suco de salsa, suco de espinafre, e suco de
alface). Os sucos poderdo estar em qualquer forma, incluindo a forma liquida,
solida, ou semi-sélida, como géis ou outros concentrados, gelados ou
sorvetes, ou pos, e poderdo também conter sélidos em suspensdo. Em outra
realizagdo, substancias adogadas com flavor de fruta ou outro, incluindo
aquelas com flavor artificial, ou aquelas com outros flavores naturais
("WONF") poder@o ser utilizadas ao invés do suco de fruta. Tais substancias
com flavor de fruta poderdo também estar na forma de liquidos, solidos, ou
semi-solidos, tais como po6s, géis ou outros concentrados, gelados, ou
sorvetes, € poderdo também conter s6lidos em suspens3o.

Proteinas adequadas para produtos alimenticios comestiveis
incorporando as composi¢des estabilizantes, incluem proteinas e aminoécidos
alimenticios, que podem ser benéficos para mamiferos, passaros, répteis,
peixes, e outros organismos vivos. As proteinas alimenticias incluem
proteinas animais ou de plantas e fragdes ou derivados das mesmas. As
proteinas derivadas de animal incluem leite e produtos derivados de leite, tais
como creme pesado, creme leve, leite integral, leite com baixo teor de
gordura, leite desnatado, leite fortificado, incluindo leite fortificado com
proteina, leite processado e produtos de leite, incluindo leite desnatado ou
leite integral superaquecido e/ou condensado, adogado ou ndo adogado, pds
de leite seco incluindo o de leite integral e de leite seco sem gordura (NFDM),
caseina e caseinatos, soro de leite e produtos derivados de soro de leite, tais
como concentrado de soro de leite, soro de leite sem lactose, soro de leite

desmineralizado, isolado de proteina de soro de leite. Ovos e proteinas
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derivadas de ovo também poderdo ser utilizadas. As proteinas derivadas de
plantas incluem castanhas e proteinas derivadas de castanhas, sorgo, legumes
e proteinas derivadas de legumes, tais como soja e produtos derivados de soja,
tais como soja fresca ndo tratada, soja fluida, concentrado de soja, isolato de
soja, farinha de soja, e proteinas de arroz, e todas as formas e fragdes dos
mesmos. As proteinas alimenticias poderdo ser utilizadas em qualquer forma
disponivel, incluindo a liquida, condensada, ou em p6. Quando utilizando
uma fonte de proteina em pd, podera ser desejavel se pré-hidratar a fonte de
proteina antes da mistura com as composigdes estabilizantes e suco para uma
estabilidade adicionada da bebida resultante. Quando a proteina ¢ adicionada
em conjunto com uma fruta ou um suco de vegetal, a quantidade usada
dependera do resultado final desejado. Quantidades tipicas de proteinas
variam de cerca de 1 a cerca de 20 g por porg¢édo de 8 oz (0,24 1) dos produtos
alimenticios comestiveis estaveis resultantes, tais como bebidas, mas poderdo
ser maiores, dependendo da aplicagdo.

Em certas realizagdes, as composi¢des geralmente incluindo
celulose microcristalina, sal, e pelo menos um éter de celulose solivel em
agua, sdo formuladas como misturas secas. Pelo menos um hidrocoléide, um
tensoativo, uma substincia ativa, e uma carga adicional poderdo ser
adicionados nas misturas secas. Em realiza¢Ges preferidas, um hidrocoléide
adicional € adicionado nas misturas secas. As misturas sdo intermediarios
adequados que podem ser dosados e dispersados com agua e agitacdo
suficiente com aquecimento, conforme seja apropriado, para ativar o
estabilizante no produto ou aplicagdo alimenticia, farmacéutica, industrial, ou
cosmeética desejada.

Em realizagGes alternativas, pelo menos um hidrocolodide
adicional, um tensoativo, uma substdncia ativa, e uma carga s3o adicionados
em uma suspensdo, incluindo geralmente celulose microcristalina, sal e pelo

menos um éter de celulose soluvel em agua, e a suspensio € entdo secada por
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aspersao.

Hidrocoléides adicionais adequados incluem, mas ndo sdo
limitados a, gomas soliveis em agua e dispersaveis em agua, polissacarideos,
e polimeros sintéticos, tais como, por exemplo, pectinas, incluindo pectinas
com alto teor de metoxila ("HM") e baixo teor de metoxila e pectinas
acetiladas, tais como a pectina de beterraba, carboximetilcelulose ("CMC"),
carboximetilcelulose ("CMC") com alto grau de substituicdo ("DS elevado"),
alginato, goma caraia, goma xantana, goma arabica, ou goma "gellan", PGA,
carragenano, tragacanto, amido, galactomananas, como goma guar, goma de
feijdo locusto, goma tara, goma de cassia, e misturas dos mesmos. Em
algumas realizagles, o hidrocoldide adicional é goma xantana, amido, CMC
com DS elevado, ou pectina. |

Os hidrocoloides adicionais podem ser utilizados de varias
formas. Em certas realizagGes, € adicionado um hidrocoldide adicional na
mistura seca ou na suspensdo durante a produgdo das composi¢les
estabilizantes descritas aqui. Por exemplo, o hidrocoldide é adicionado na
suspensdo imediatamente antes da secagem por aspersdo de forma que a
mistura inteira é seca por aspersdo de uma s6 vez. A mistura seca resultante
da composicdo estabilizante mais um hidrocoldide adicional, podera entdo ser
embalada e estocada e adicionada como uma sé medida durante a produgio
do alimento, produto farmacéutico, industrial, ou cosmético descrito aqui.

Em realizagdes alternativas, o hidrocoléide adicional ¢é
adicionado em uma etapa suplementar no momento da produgdo, em uma
quantidade adequada para o produto especifico que estd sendo fabricado.

Os hidrocoldides adicionais sdo utilizados em quantidades
suficientes para ‘melhorarem a funcdo de estabilizagdo das composi¢des de
MCC/éter de celulose e sal, no produto alimenticio, farmacéutico, industrial
ou cosmético final. Por exemplo, em uma bebida, um estabilizante auxiliar

podera ser utilizado em uma quantidade suficiente para reduzir a separag¢do do



10

15

20

25

11

soro na bebida final.

Tensoativos adequados incluem, mas ndo sdo limitados a,
iénicos ou ndo idnicos como uma HLB de 1 a 40.

Substancias ativas incluem, mas ndo sdo limitadas a, pelo
menos um de um agente nutracéutico, uma vitamina, um sal mineral, um
agente de cor, um adogante, um flavor, uma fragrancia, um agente de
estimulagdo da saliva, um alimento, um agente de higiene pessoal, um agente
de refrescar o hélito, um ingrediente ativo farmacéutico, um ingrediente ativo
agricola, um agente terapéutico, um agente cosmético, quimico, solugd@o
tamp@o, ou um modificador de pH. As substdncias ativas podem ser
encapsuladas ou processadas ou tratadas de outra forma para modificarem as
suas propriedades de liberagdo.

A carga especifica usada depende da sua habilidade para
modificar a mistura e/ou o produto desejado. Cargas insoltveis, tais como
pigmentos como o didxido de titinio, e cargas insoliveis mas dilatdveis, tais
como particulas de gel, celulésicos ou celulose microcristalina, formam
suspensdes ou dispersdes com o estabilizante ativado. Alternativamente, as
cargas podem ser soluveis em agua e capazes de se dissolverem rapidamente
em agua, como agucar ou maltodextrina, ou reativas, por exemplo, sensiveis
ao pH ou sensiveis a temperatura, e capazes de se dissolverem sob condi¢des
especificas de processo, como o carbonato de calcio.

Quando fabricando produtos ou bebidas comestiveis tendo
uma fase com um pH baixo € uma fase de proteina também € possivel obter-
se um nivel desejado de adequacdo produzindo-se produtos ou bebidas
comestiveis em uma sé fase. Em tal processo de fase tinica, a composigdo
estabilizante e o hidrocoléide opcional adicional poderdo ser dispersados em
dgua. Ingredientes adicionais, incluindo, mas nfo limitados a proteinas, sucos
de fruta, acidulantes, solu¢des tampfdo, adogantes, modificadores de pH,

agentes anti-espumantes, e sais, poderao entio ser adicionados na composi¢do
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atual em uma so6 fase. A ordem de adi¢cdo de qualquer ingrediente adicional
deve ser escolhida para assegurar uma prote¢do da proteina, tanto durante a
montagem do produto ou bebida comestivel, como apos.

Ingredientes adicionais poderdo ser adicionados nas
composi¢des comestiveis, ou produtos alimenticios comestiveis, apresentados
aqui. Tais ingredientes adicionais, os quais poderdo ser desejados, podem
incluir, mas néo sdo limitados a, modificadores de pH, tais como acidulantes,
(incluindo é&cido citrico, malico, tartarico, fosférico, acético, e latico e
semelhantes), agentes de solugdo tampédo (incluindo carbonatos, citratos,
fosfatos, sulfatos, maleatos, e semelhantes), ou semelhantes que poderdo ser
adicionados no componente de suco ou de proteina em qualquer estagio de
producdo, adogantes (como agucar, xarope de milho, frutose, etc), adogantes
de intensidade elevada (tais como aspartame), adocantes alternativos (tais
como sucralose) ou alcoois de agtcar (como sorbitol, manitol e maltitol). Em
uma realizagcdo, uma alternativa de aglicar como sucralose, aspartame, ou
acesulfame K ¢ usado para produzir uma composi¢do resultante que tem um
teor de carboidratos baixo. Outros aditivos possiveis incluem flavores,
corantes, emulsificantes, conservantes, cargas, tais como maltodextrina,
composigdes de alcool, concentrados, aditivos nutritivos (tais como calcio, i.e.
maleato de célcio ou outros minerais, vitaminas, suplementos de ervas, etc.).
Auxiliares de processo opcionais, tais como um agente anti-espumante
poderdo também ser utilizados nestas aplicagdes.

Varios dos produtos alimenticios comestiveis apresentados
aqui podem ser beneficiados pelas composi¢es estabilizantes, que sdo os
produtos alimenticios comestiveis que incluem liquidos com um baixo pH,
onde o pH resultante é maior do que cerca de 2,5 e menor do que cerca de 7,0.
Em uma realizagdo, o pH do produto alimenticio esta entre cerca de 2,8 €
cerca de 6,5. Em uma outra realizacdo, o pH do produto alimenticio esta entre

cerca de 3,0 e cerca de 6,0. O pH também pode ser menor do que cerca de 5,5.
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As composi¢des podem ser alcodlicas ou ndo alcodlicas em natureza.

As composigdes finais de bebida poderdo ser processadas
através de tratamento térmico em qualquer de varias formas. Estes métodos
poderdo incluir, mas ndo sdo limitados a, pasteurizagdo, ultra-pasteurizagio,
pasteurizagdo em temperatura elevada de prazo curto ("HTST"), e
pasteurizagdo em temperatura ultra-elevada ("UHT"). Essas composi¢des de
bebidas poderdo também ser processadas em retorta, através de
processamento em retorta rotativa ou em retorta estatica. Algumas
composi¢des, como um refrigerante com a adi¢gdo de suco ou com flavor
natural ou artificial podera também ser processado a frio. Varios destes
processos poderdo também incorporar a homogeneizagdo ou outros métodos
de tensdo. Eles também poderdo ser composi¢des secadas em conjunto, as
quais podem ser preparadas na forma de mistura a seco, e entdo
convenientemente reconstituidas para consumo, conforme seja necessario. As
composi¢des de bebida resultantes poderdo ser refrigeradas e estocadas
durante um periodo ele tempo comercialmente aceitavel. Alternativamente, as
bebidas resultantes poderdo ser estocadas na temperatura ambiente, desde que
sejam cheias sob condi¢Ges ascéticas.

Em algumas realizagdes, os produtos alimenticios comestiveis
apresentados tém uma estabilidade em estocagem melhorada, e portanto, um
maior apelo comercial. As composigdes estaveis sdo aquelas que apresentam
niveis aceitdveis de estabilidade em estocagem. A estabilidade em estocagem
se destina a significar pelo menos uma ou mais das caracteristicas seguintes
de produto ao longo da vida de prateleira desejada do produto: em sistemas de
liquidos - suspensdo com um minimo ou nenhuma sedimentagdo, uma
separa¢do de soro minima ou nenhuma, uma formagdo minima ou nenhuma
de creme, um minimo de manchas ou nenhuma mancha, a auséncia de
ondulagdo, a auséncia de géis localizados ou gelifica¢do; em sistemas sélidos,

semi- sélidos, gel, espuma ou filme - separagdo minima ou nenhuma de soro,
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desaeragdo ou coalescéncia; e adicionalmente para sistemas congelados -
redugdo ou evitar crescimento em tamanho ou nimero de cristais de gelo.
Conforme usado na descrigdo mencionada anteriormente, sedimentagio
minima significa que qualquer segmento que exista estd presente como um
segmento solto, o qual podera ser facilmente agitado de volta para o sistema.
Conforme utilizado na descricdo mencionada anteriormente, separagdo
minima de soro significa que menos 5 mm de soro estdo presentes quando o
sistema liquido € visto em um frasco de 250 ml. Em algumas realiza¢des, os
produtos alimenticios comestiveis podem ter uma habilidade de estocagem
melhorada sem a necessidade de estabilizantes auxiliares (fora dos éteres de
celulose utilizados nas composigdes). Por exemplo, algumas salsichas que ndo
dispdem de um estabilizante auxiliar, como goma xantana, mostram manter
uma viscosidade relativa por periodos longos de tempo, o qual em algumas
circunstancias € superior a 1 ano, ou em algumas circunstancias € superior a 6
meses.

Recheios de padaria, como recheios de frutas, que constituem
as composi¢des atuais, apresentam uma larga faixa de texturas e fluxo. O
fluxo também € chamado de pasta. A pasta ou fluxo médio e a habilidade de
uma preparagdo de recheio de fruta reter o seu formato e volumes inicial
depois de ser cozida durante uma quantidade de tempo definida em uma
determinada temperatura. Um volume definido de preparagdo de recheio de
fruta, como por exemplo, aproximadamente 35 g, € colocado em um anel de
3,5 cm de didmetro por 0,8 cm de altura no centro de um papel que foi
marcado com circulos concéntricos para facilitar a leitura do teste. O recheio
de frutas e colocado até o topo do anel e o anel é removido. O recheio de fruta
e o papel sdo colocados em uma chapa de cozinhar e sdo cozidos durante 10
minutos a 400 ° F (204 ° C) em um forno ventilado. A pasta € medida
determinando-se a diferenca entre o didmetro final depois do cozimento e o

didmetro inicial antes do cozimento, e entdo dividindo-se pelo didmetro
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inicial e convertendo-se em uma percentagem.

A forca requerida para romper o enchimento da fruta cozida
pode ser medido utilizando-se um sensor Delrin de 0,5 polegadas com um
analisador de textura TA-TX2 (Stable Micro Systems Ltd).

EXEMPLOS

A invengdo ¢ adicionalmente demonstrada nos exemplos
seguintes. Os exemplos s@o para fins de ilustragdo e ndo se destinam a limitar
o escopo da invengdo atual.

Exemplo 1: 80/20 MCC/12M8P CMC com 5% de CaCl,

Em um misturador Hobart de 5 gal.(18,9 1), 908,7 g de uma
torta de celulose microcristalina (MCC) foram misturadas com 105,3 g de
Aqualon® 12M8P CMC para obter-se uma relagdo entre a MCC e os sdlidos
de CMC de 80/20 partes por peso. Foram adicionadas 83,3 g de uma solugdo
a 30% de CaCl, e misturados durante vérios minutos. A mistura foi passada
através de uma extrusora de parafusos gémeos com a mesma rotag¢do varias
vezes para estirar a mistura e triturar os agregados microcristalinos. A
consisténcia resultante do extrusado ndo era escorregadia, dessa forma
permitindo que o mesmo fosse submetido a um perfil elevado de trabalho, o
que facilita a formag&o de particulas de celulose microcristalina coloidal.

Foram dispersadas 329,18 g do extrusado de MCC/CMC em
2.670,82 g de agua destilada. A suspensdo resultante foi passada através de
um homogeneizador Manton Gaulin a 2500 psi (17.237 kPa) e secada por
aspersdo para formar um po6. A secagem por aspersdo foi executada como se
segue: a suspensdo homogeneizada foi alimentada para um secador por
aspersio Bowen de 3 pés (0,9144 m) utilizando-se uma abertura de orificio de
atomizagdo de 0,1 polegadas (0,00254 m). A suspensdo foi alimentada para o
secador por intermédio de uma bomba de alimenta¢do variavel Moyno com
uma vazdo para produzir a temperatura de saida desejada. A temperatura de

operagdo de ar na entrada/saida do secador de aspersdo era em torno de 225 °
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F/125 ° F (107/56 ° C). As condi¢des de secagem por aspersdo foram
reguladas, dependendo das propriedades de alimentagdo, tais como
viscosidade e caracteristicas resultantes do produto seco e do rendimento
subseqiiente.

Foi obtido um p6 de MCC coloidal dispersavel em agua. Foi
obtido um teor coloidal de 81,70%. O teor coloidal foi determinado através de
centrifugacdo a 8250 rpm durante 15 minutos, seguido por analise
gravimétrica do produto sobrenadante seco. Quando dispersado em agua
deionizada, os seus 2,6% de dispersdo apresentaram uma viscosidade inicial
Brookfield de 2300 cps e uma viscosidade de 2800 cps quando testado outra
vez depois de 24h, sugerindo uma integragdo efetiva, que € uma boa rede de
gel entre a MCC e o 12M8P CMC.

Exemplo 2: 80/20 MCC/12M8P CMC com 5,0% de CaCl,

Em um misturador Hobart de 5 gal.(18,9 1), 1090,4g de uma
torta de celulose microcristalina (MCC) foram misturadas com 126,3 g de um
segundo lote de Aqualon® 12M8P CMC para obter-se uma relagdo entre a
MCC e os so6lidos de CMC de 80/20 partes por peso. Foram adicionadas
100,0 g de uma solugdo a 30% de CaCl, e misturados durante varios minutos.
A mistura foi passada através de uma extrusora de parafusos gémeos com a
mesma rotagdo varias vezes para estirar a mistura e triturar os agregados
microcristalinos. A consisténcia resultante do extrusado ndo era escorregadia,
dessa forma permitindo. que a mesma fosse submetida a um perfil elevado de
trabalho, o que facilita a formagdo de particulas de celulose microcristalina
coloidal.

Foram dispersadas 329,18 g do extrusado de MCC/CMC em
2.670,82 g de agua destilada. A suspensdo resultante foi passada através de
um homogeneizador Manton Gaulin a 2500 psi (17.237 kPa) e secada por
aspersdo para formar um po6. A secagem por aspersio foi executada como se

segue: a suspensdo homogeneizada foi alimentada para um secador por
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aspersdo Bowen de 3 pés (0,9144 m) utilizando-se uma abertura de orificio de
atomizagdo de 0,1 polegadas (0,00254 m). A suspensdo foi alimentada para o
secador por intermédio de uma bomba de alimentagdo varidvel Moyno com
uma vazdo para produzir a temperatura de saida desejada. A temperatura de
operacgdo de ar na entrada/éaida do secador de aspersdo € em torno de 225 °
F/125 ° F (107/56 ° C). As condigées de secagem por aspersdo foram
reguladas dependendo das propriedades de alimentagdo, tais como
viscosidade e caracteristicas resultantes do produto seco e rendimento
subseqiiente.

Foi obtido um p6é de MCC coloidal dispersavel em agua. Foi
obtido um teor coloidal de 88,83%. O teor coloidal foi determinado através de
centrifugacdo a 8250 rpm durante 15 minutos, seguido por andlise
gravimétrica do produto sobrenadante seco. Quando dispersado em agua
deionizada, os seus 2,6% de dispersdo apresentaram uma viscosidade inicial
Brookfield de 1450 cps e uma viscosidade de 1825 cps quando testado outra
vez depois de 24h, sugerindo uma integragdo efetiva, que é uma boa rede de
gel entre a MCC e o 12M8P CMC.

Exemplo 3: 80/20 MCC/12M8P CMC com 4,0% de CaCl,

Em um misturador Hobart de 5 gal.(18,9 1), 1101,9 g de uma
torta de celulose microcristalina (MCC) foram misturadas com 127,6 g de
Aqualon® 12M8P CMC para obter-se uma relagdo entre a MCC e os sdlidos
de CMC de 80/20 partes por peso. Foram adicionadas 80,0 g de uma solugdo
a 30% de CaCl, e misturadas durante véarios minutos. A mistura foi passada
através de uma extrusora de parafusos gémeos com a mesma rota¢do varias
vezes para estirar a mistura e triturar os : agregados microcristalinos. A
consisténcia resultante do extrusado ndo era escorregadia, dessa forma
permitindo que a mesma fosse submetida a um perfil elevado de trabalho, o
que facilita a formagéo de particulas de celulose microcristalina coloidal.

Foram dispersadas 327,38 g do extrusado de MCC/CMC em
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2.672,62 g de agua destilada. A suspensdo resultante foi passada através de
um homogeneizador Manton Gaulin a 2500 psi (17.237 kPa) e secada por
aspersdo para formar um pd. A secagem por aspersdo foi executada como se
segue: a suspensdo homogeneizada foi alimentada para um secador por
aspersdo Bowen de 3 pés (0,9144 m) utilizando-se uma abertura de orificio de
atomizacdo de 0,1 polegadas (0,00254 m). A suspensdo foi alimentada para o
secador por intermédio de uma bomba de alimentagdo varidvel Moyno com
uma vazdo para produzir a temperatura de saida desejada. A temperatura de
operagdo de ar na entrada/saida do secador de aspersdo é em torno de 225 °
F/125 © F (107/56 ° C). As condigdes de secagem por aspersdo foram
reguladas dependendo das propriedades de alimentagdo, tais como
viscosidade e caracteristicas resultantes do produto seco e rendimento
subseqiiente.

Foi obtido um p6 de MCC coloidal dispersavel em agua. Foi
obtido um teor coloidal de 82,90%. O teor coloidal foi determinado através de
centrifugacdo a 8250 rpm durante 15 minutos, seguido por andlise
gravimétrica do produto sobrenadante seco. Quando dispersado em agua
deionizada, os seus 2,6% de dispersdo apresentaram uma viscosidade inicial
Brookfield de 1350 cps e uma viscosidade de 1750 cps quando testado outra
vez depois de 24h, sugerindo uma integracdo efetiva, que é uma boa rede de
gel entre a MCC e a CMC.

Exemplo 4: 60/40 MCC/12M8P CMC com 5,0% de CaCl,

Em um misturador Hobart de 5 gal.(18,9 1), 817,8 g de uma
torta de celulose microcristalina (MCC) foram misturadas com 252,6 g de
Aqualon® 12M8P CMC para obter-se uma relagdo entre a MCC e os sélidos
de CMC de 60/40 partes por peso. Foram adicionadas 100 g de uma solugédo a
30% de CaCl, e misturados durante varios minutos. A mistura foi passada
através de uma extrusora de parafusos gémeos com a mesma rotagdo varias

vezes para estirar a mistura e triturar os agregados microcristalinos. A
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consisténcia resultante do extrusado ndo era escorregadia, dessa forma
permitindo que a mesma fosse submetida a um perfil elevado de trabalho, o
que facilita a formag&do de particulas de celulose microcristalina coloidal.

Foram dispersadas 292,61 g do extrusado de MCC/12M8P
CMC em 2.707,39 g de agua destilada. A suspensdo resultante foi passada
através de um homogeneizador Manton Gaulin a 2500 psi (17.237 kPa) e
secada por aspersdo para formar um pd. A secagem por aspersdo foi
executada como se segue: a suspensdo homogeneizada foi alimentada para um
secador por aspersdo Bowen de 3 pés (0,9144 m) utilizando-se uma abertura
de orificio de atomizacdo de 0,1 polegadas (0,00254 m). A suspensdo foi
alimentada para o secador por intermédio de uma bomba de alimentagio
variavel Moyno com uma vazdo para produzir a temperatura de saida
desejada. A temperatura de operacdo de ar na entrada/saida do secador de
aspersdo € em torno de 225 ° F/125 °© F (107/56 ° C). As condigdes de
secagem por aspersdo foram reguladas dependendo das propriedades de
alimentagdo, tais como viscosidade e caracteristicas resultantes do produto
seco e rendimento subseqiiente.

Foi obtido um pé de MCC coloidal dispersavel em agua. Foi
obtido um teor coloidal de 77,42%. O teor coloidal foi determinado através de
centrifugacdo a 8250 rpm durante 15 minutos, seguido por andlise
gravimétrica do produto sobrenadante seco. Quando dispersado em &agua
deionizada, os seus 2,6% de dispersdo apresentaram uma viscosidade inicial
Brookfield de 500 cps e uma viscosidade de 2125 cps quando testado outra
vez depois de 24h, sugerindo uma integragdo efetiva, que é uma boa rede de
gel entre a MCC e o 12M8P CMC.

Exemplo 5: 60/40 MCC/12M8P CMC com 4,0% de CaCl,

Em um misturador Hobart de 5 gal.(18,9 1), 826,4 g de uma

torta de celulose microcristalina (MCC) foram misturadas com 255,3 g de

Aqualon® 12M8P CMC para obter-se uma relagéo entre a MCC e os sélidos
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de CMC de 60/40 partes por peso. Foram adicionadas 80,0 g de uma solugio
a 30% de CaCl, e misturadas durante varios minutos. A mistura foi passada
através de uma extrusora de parafusos gémeos com a mesma rota¢do varias
vezes para estirar a mistura e triturar os agregados microcristalinos. A
consisténcia resultante do extrusado ndo era escorregadia, dessa forma
permitindo que a mesma fosse submetida a um perfil elevado de trabalho, o
que facilita a formagdo de particulas de celulose microcristalina coloidal.

Foram dispersadas 290,42 g do extrusado de MCC/CMC em
2709,58 g de agua destilada. A suspensdo resultante foi passada através de um
homogeneizador Manton Gaulin a 2500 psi (17.237 kPa) e secada por
aspersao para formar um pd. A secagem por aspersdo foi executada como se
segue: a suspensdo homogeneizada foi alimentada para um secador por
aspersdo Bowen de 3 pés (0,9144 m) utilizando-se uma abertura de orificio de
atomizacgdo de 0,1 polegadas (0,00254 m). A suspensdo foi alimentada para o
secador por intermédio de uma bomba de alimentagio varidvel Moyno com
uma vazdo para produzir a temperatura de saida desejada. A temperatura de
operagdo de ar na entrada/saida do secador de aspersdo € em torno de 225 °
F/125 ° F (107/56 ° C). As condigdes de secagem por aspersio foram
reguladas dependendo das propriedades de alimentagdo, tais como
viscosidade e caracteristicas resultantes do produto seco e rendimento
subseqliente.

Foi obtido um pé de MCC coloidal dispersavel em agua. Foi
obtido um teor coloidal de 69,24%. O teor coloidal foi determinado através de
centrifugagdo a 8250 rpm durante 15 minutos, seguido por analise
gravimétrica do produto sobrenadante seco. Quando dispersado em agua
deionizada, os seus 2,6% de dispersdo apresentaram uma viscosidade inicial
Brookfield de 275 cps e uma viscosidade de 1900 cps quando testado outra
vez depois de 24h, sugerindo uma integracdo efetiva, que € uma boa rede de

gel entre a MCC e o 12M8P CMC.
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Exemplo 6: 60/40 MCC/12M8P CMC com 3,0% de CaCl,

Em um misturador Hobart de 5 gal.(18,9 1), 835,0 g de uma
torta de celulose microcristalina (MCC) foram misturadas com 258,0 g de
Aqualon® 12M8P CMC para obter-se uma relagdo entre a MCC e os sélidos
de CMC de 60/40 partes por peso. Foram adicionadas 60 g de uma solugdo a
30% de CaCl, e misturados durante vérios minutos. A mistura foi passada
através de uma extrusora de parafusos gémeos com a mesma rotagio varias
vezes para estirar a mistura e triturar os agregados microcristalinos. A
consisténcia resultante do extrusado ndo era escorregadia, dessa forma
permitindo que a mesma fosse submetida a um perfil elevado de trabalho, o
que facilita a formagdo de particulas de celulose microcristalina coloidal.

Foram dispersadas 288,24 g do extrusado de MCC/12M8&P
CMC em 2711,76 g de agua destilada. A suspensdo resultante foi passada
através de um homogeneizador Manton Gaulin a 2500 psi (17.237 kPa) e
secada por aspersdo para formar um po. A secagem por aspersdo foi
executada como se segue: a suspensdo homogeneizada foi alimentada para um
secador por aspersdo Bowen de 3 pés (0,9144 m) utilizando-se uma abertura
de orificio de atomizacdo de 0,1 polegadas (0,00254 m). A suspensdo foi
alimentada para o secador por intermédio de uma bomba de alimentacgdo
variavel Moyno com uma vaz@o para produzir a temperatura de saida
desejada. A temperatura de operagdo de ar na entrada/saida do secador de
aspersdo €é em torno de 225 ° F/125 ° F (107/56 ° C). As condi¢des de
secagem por aspersdo foram reguladas dependendo das propriedades de
alimentagdo, tais como viscosidade e caracteristicas resultantes do produto
seco e rendimento subseqliente.

Foi obtido um p6 de MCC coloidal dispersavel em agua. Foi
obtido um teor coloidal de 63,87%. O teor coloidal foi determinado através de
centrifugagdo a 8250 rpm durante 15 minutos, seguido por analise

gravimétrica do produto sobrenadante seco. Quando dispersado em agua
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deionizada, os seus 2,6% de dispersdo apresentaram uma viscosidade inicial
Brookfield de 150 cps e uma viscosidade de 1350 cps quando testado outra
vez depois de 24h, sugerindo uma integragdo efetiva, que é uma boa rede de
gel entre a MCC e 0 12M&P CMC.

Exemplo 7: 80/20 MCC/12M8P CMC com 5,0% de CaCl,

Em um misturador Hobart de 5 gal.(18,9 1), 908,7 g de uma
torta de celulose microcristalina (MCC) foram misturadas com 104,6 g de
Aqualon® 12M31P CMC para obter-se uma relagdo entre a MCC e os so6lidos
de CMC de 80/20 partes por peso. Foram adicionadas 83,3 g de uma solugéo
a 30% de CaCl, e misturadas durante varios minutos. A mistura foi passada
através de uma extrusora de parafusos gémeos com a mesma rota¢do varias
vezes para estirar a mistura e triturar os agregados microcristalinos. A
consisténcia resultante do extrusado ndo era escorregadia, dessa forma
permitindo que a mesma fosse submetida a um perfil elevado de trabalho, o
que facilita a formag&o de particulas de celulose microcristalina coloidal.

Foram dispersadas 328,98 g do extrusado de MCC/12M31P
CMC em 2671,02 g de agua destilada. A suspensdo resultante foi passada
através de um homogeneizador Manton Gaulin a 2500 psi (17.237 kPa) e
secada por aspersdo para formar um pd. A secagem por aspersdo foi
executada como se segue: a suspensdo homogeneizada foi alimentada para um
secador por aspersdo Bowen de 3 pés (0,9144 m) utilizando-se uma abertura
de orificio de atomizagdo de 0,1 polegadas (0,00254 m). A suspensdo foi
alimentada para o secador por intermédio de uma bomba de alimentagdo
variavel Moyno com uma vazdo para produzir a temperatura de saida
desejada. A temperatura de operagdo de ar na entrada/saida do secador de
aspersdo é em torno de 225 ° F/125 ° F (107/56 ° C). As condigdes de
secagem por aspersio foram reguladas dependendo das propriedades de
alimentagdo, tais como viscosidade e caracteristicas resultantes do produto

seco e rendimento subseqiiente.
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Foi obtido um p6 de MCC coloidal dispersavel em agua. Foi
obtido um teor coloidal de 87,22%. O teor coloidal foi determinado através de
centrifugacdo a 8250 rpm durante 15 minutos, seguido por analise
gravimétrica do produto sobrenadante seco. Quando dispersado em agua
deionizada, os seus 2,6% de dispersdo apresentaram uma viscosidade inicial
Brookfield de 2800 cps e uma viscosidade de 3200 cps quando testado outra
vez depois de 24h, sugerindo uma integragdo efetiva, que € uma boa rede de
gel entre a MCC e o 12M31P CMC.

Exemplo 8: 80/20 MCC/12M31P CMC com 3,0% de CaCl,

Em um misturador Hobart de 5 gal.(18,9 1), 1113,3 g de uma
torta de celulose microcristalina (MCC) foram misturadas com 128,2 g de
12M31P CMC para obter-se uma relacdo entre a MCC e os sélidos de CMC
de 80/20 partes por peso. Foram adicionadas 60,0 g de uma solugdo a 30% de
CaCl, e misturados durante varios minutos. A mistura foi passada através de
uma extrusora de parafusos gémeos com a mesma rotagdo varias vezes para
estirar a mistura e triturar os agregados microcristalinos. A consisténcia
resultante do extrusado ndo era escorregadia, dessa forma permitindo que a
mesma fosse submetida a um perfil elevado de trabalho, o que facilita a
formagdo de particulas de celulose microcristalina coloidal.

Foram dispersadas 325,38 g do extrusado de MCC/12M31P
CMC em 2674,62 g de agua destilada. A suspensdo resultante foi passada
através de um homogeneizador Manton Gaulin a 2500 psi (17.237 kPa) e
secada por aspersdo para formar um pd. A secagem por aspersdo foi
executada como se segue: a suspensdo homogeneizada foi alimentada para um
secador por aspersdo Bowen de 3 pés (0,9144 m) utilizando-se uma abertura
de orificio de atomizag¢do de 0,1 polegadas (0,00254 m). A suspensdo foi
alimentada para o secador por intermédio de uma bomba de alimentagéo
variavel Moyno com uma vazdo para produzir a temperatura de saida

desejada. A temperatura de operagdo de ar na entrada/saida do secador de
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aspersdo € em torno de 225 ° F/100 ° F (107/38 ° C). As condigdes de
secagem por aspersdo foram reguladas dependendo das propriedades de
alimentagdo, tais como viscosidade e caracteristicas resultantes do produto
seco e rendimento subseqiiente.

Foi obtido um p6 de MCC coloidal dispersavel em agua. Foi
obtido um teor coloidal de 90,53%. Quando dispersado em agua deionizada,
os seus 2,6% de dispersdo apresentaram uma viscosidade inicial Brookfield
de 2050 cps e uma viscosidade de 2775 cps quando testado outra vez depois

de 24h, sugerindo uma integracdo efetiva, que é uma boa rede de gel entre a

" MCC e 0 12M31P.

Exemplo 9: 80/20 MCC/HP-1050B CMC com 5,0% de CaCl,

Em um misturador Hobart de 5 gal.(18,9 1), 1817,3 g de uma
torta de celulose microcristalina (MCC) foram misturadas com 202,2 g de
Cellogen® HP-1050B CMC para obter-se uma relagdo entre a MCC e os
solidos de CMC de 80/20 partes por peso. Foram adicionadas 166,7 g de uma
solu¢do a 30% de CaCl, e misturadas durante varios minutos. A mistura foi
passada através de uma extrusora de parafusos gémeos com a mesma rotagéo
varias vezes para estirar a mistura e triturar os agregados microcristalinos. A
consisténcia resultante do extrusado ndo era escorregadia, dessa forma
permitindo que a mesma fosse submetida a um perfil elevado de trabalho, o
que facilita a formacgdo de particulas de celulose microcristalina coloidal.

Foram dispersadas 327,92 g do extrusado de MCC/HP-1050B
CMC em 2672,92 g de agua destilada. A suspensdo resultante foi passada
através de um homogeneizador Manton Gaulin a 2500 psi (17.237 kPa) e
secada por aspersdo para formar um pd. A secagem por aspersdo foi
executada como se segue: a suspensdo homogeneizada foi alimentada para um
secador por aspersd@o Bowen de 3 pés (0,9144 m) utilizando-se uma abertura
de orificio de atomizagdo de 0,1 polegadas (0,00254 m). A suspensdo foi

alimentada para o secador por intermédio de uma bomba de alimentagio
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varidavel Moyno com uma vazdo para produzir a temperatura de saida
desejada. A temperatura de operag¢do de ar na entrada/saida do secador de
aspersdo € em torno de 225 ° F/125 ° F (107/56 ° C). As condi¢des de
secagem por aspersdo foram reguladas dependendo das propriedades de
alimentagdo, tais como viscosidade e caracteristicas resultantes do produto
seco e rendimento subseqiiente.

Foi obtido um pé de MCC coloidal dispersavel em agua. Foi
obtido um teor coloidal de 87,04%. O teor coloidal foi determinado através de
centrifugacdo a 8250 rpm durante 15 minutos, seguido por analise
gravimétrica do produto sobrenadante seco. Quando dispersado em 4gua
deionizada, os seus 2,6% de dispersdo apresentaram uma viscosidade inicial
Brookfield de 4075 cps e uma viscosidade de 6100 cps quando testado outra
vez depois de 24h, sugerindo uma integragdo efetiva, que é uma boa rede de
gel entre a MCC e o HP-1050B CMC.

Exemplo 10: 80/20 MCC/HP-1050B CMC com 4,0% de CaCl,

Em um misturador Hobart de 5 gal.(18,9 1), 1101,9 g de uma
torta de celulose microcristalina (MCC) foram misturadas com 122,6 g de
HP-1050B CMC para obter-se uma relagédo entre a MCC e os solidos de CMC
de 80/20 partes por peso. Foram adicionadas 80 g de uma solug¢do a 30% de
CaCl, e misturadas durante varios minutos. A mistura foi passada através de
uma extrusora de parafusos gémeos com a mesma rotagdo vdrias vezes para
estirar a mistura e triturar os agregados microcristalinos. A consisténcia
resultante do extrusado ndo era escorregadia, dessa forma permitindo que a
mesma fosse submetida a um perfil elevado de trabalho, o que facilita a
formacgdo de particulas de celulose microcristalina coloidal.

Foram dispersadas 326,11 g do extrusado de MCC/HP-1050B
CMC em 2673,89 g de agua destilada. A suspensdo resultante foi passada
através de um homogeneizador Manton Gaulin a 2500 psi (17.237 kPa) e

secada por aspersdo para formar um po6. A secagem por aspersio foi
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executada como se segue: a suspensdo homogeneizada foi alimentada para um
secador por aspersdo Bowen de 3 pés (0,9144 m) utilizando-se uma abertura
de orificio de atomizagdo de 0,1 polegadas (0,00254 m). A suspensdo foi
alimentada para o secador por intermédio de uma bomba de alimentagio
varidvel Moyno com uma vaz@o para produzir a temperatura de saida
desejada. A temperatura de operagdo de ar na entrada/saida do secador de
aspersdo ¢ em torno de 225 ° F/125 ° F (107/56 ° C). As condi¢gdes de
secagem por aspersdo foram reguladas dependendo das propriedades de
alimentagdo, tais como viscosidade e caracteristicas resultantes do produto
seco e rendimento subseqiiente.

Foi obtido um pé6 de MCC coloidal dispersavel em 4gua. Foi
obtido um teor coloidal de 84,91%. O teor coloidal foi determinado através de
centrifugacdo a 8250 rpm durante 15 minutos, seguido por andlise
gravimétrica do produto sobrenadante seco. Quando dispersado em &4gua
deionizada, os seus 2,6% de dispersdo apresentaram uma viscosidade inicial
Brookfield de 4100 cps e uma viscosidade de 5800 cps quando testado outra
vez depois de 24h, sugerindo uma integracdo efetiva, que é uma boa rede de
gel entre a MCC e o HP-1050B CMC.

Exemplo 11: 80/20 MCC/HP-1215C CMC com 4,0% de CaCl,

Em um misturador Hobart de 5 gal.(18,9 1), 1101,9 g de uma
torta de celulose microcristalina (MCC) foram misturadas com 121,9 g de
HP-1215C CMC para obter-se uma relagio entre a MCC e os s6lidos de CMC
de 80/20 partes por peso. Foram adicionadas 80,0 g de uma solu¢fo a 30% de

CaCl, e misturados durante varios minutos. A mistura foi passada através de

uma extrusora de parafusos gémeos com a mesma rotagdo varias vezes para

estirar a mistura e triturar os agregados microcristalinos. A consisténcia
resultante do extrusado ndo era escorregadia, dessa forma permitindo que a
mesma fosse submetida a um perfil elevado de trabalho, o que facilita a

formagdo de particulas de celulose microcristalina coloidal.
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Foram dispersadas 325,94 g do extrusado de MCC/HP-1215C
CMC em 2674,06g de agua destilada. A suspensdo resultante foi passada
através de um homogeneizador Manton Gaulin a 2500 psi (17.237 kPa) e
secada por aspersio para formar um p6. A secagem por aspersdo foi
executada como se segue: a suspensdo homogeneizada foi alimentada para um
secador por aspersdo Bowen de 3 pés (0,9144 m) utilizando-se uma abertura
de orificio de atomiza¢do de 0,1 polegadas (0,00254 m). A suspensdo foi
alimentada para o secador por intermédio de uma bomba de alimentagio
variavel Moyno com uma vazdo para produzir a temperatura de saida
desejada. A temperatura de operagdo de ar na entrada/saida do secador de
aspersdo € em torno de 225 ° F/90 ° F (107/32 © C). As condigdes de secagem
por aspersdo foram reguladas dependendo das propriedades de alimentagio,
tais como viscosidade e caracteristicas resultantes do produto seco e
rendimento subseqiiente. |

Foi obtido um pé de MCC coloidal dispersavel em agua. Foi
obtido um teor coloidal de 91,14%. Quando dispersado em agua deionizada,
os seus 2,6% de dispersdo apresentaram uma viscosidade inicial Brookfield
de 2000 cps e uma viscosidade de 2525 cps quando testado outra vez depois
de 24h, sugerindo uma integragdo efetiva, que é uma boa rede de gel entre a
MCC e o HP-1215C.

Exemplo 12: 80/20 MCC/Akso 1.1 CMC com 5,0% de CaCl,

Em um misturador Hobart de 5 gal.(18,9 1), 908,7 g de uma
torta de celulose microcristalina (MCC) foram misturadas com 102,4 g de
Akso 1.1 CMC para obter-se uma relagdo entre a MCC e os s6lidos de CMC
de 80/20 partes por peso. Foram adicionadas 83,3 g de uma solugio a 30% de
CaCl, e misturados durante véarios minutos. A mistura foi passada através de
uma extrusora de parafusos gémeos com a mesma rotagdo varias vezes para
estirar a mistura e triturar os agregados microcristalinos. A consisténcia

resultante do extrusado ndo era escorregadia, dessa forma permitindo que a
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mesma fosse submetida a um perfil elevado de trabalho, o que facilita a
formacdo de particulas de celulose microcristalina coloidal.

Foram dispersadas 328,31 g do extrusado de MCC/Akso 1.1
CMC em 2671,69 g de 4gua destilada. A suspensdo resultante foi passada
através de um homogeneizador Manton Gaulin a 2500 psi (17.237 kPa) e
secada por aspersdo para formar um p6. A secagem por aspersio foi
executada como se segue: a suspensdo homogeneizada foi alimentada para um
secador por aspersdo Bowen de 3 pés (0,9144 m) utilizando-se uma abertura
de orificio de atomizagdo de 0,1 polegadas (0,00254 m). A suspensdo foi
alimentada para o secador por intermédio de uma bomba de alimentagdo
variavel Moyno com uma vazdo para produzir a temperatura de saida
desejada. A temperatura de operagdo de ar na entrada/saida do secador de
aspersdo é em torno de 225 ° F/125 ° F (107/56 ° C). As condigdes de
secagem por aspersdo foram reguladas dependendo das propriedades de
alimentagdo, tais como viscosidade e caracteristicas resultantes do produto
seco e rendimento subseqiiente.

Foi obtido um p6 de MCC coloidal dispersavel em agua. Foi
obtido um teor coloidal de 85,55%. O teor coloidal foi determinado através de
centrifugacdo a 8250 rpm durante 15 minutos, seguido por analise
gravimétrica do produto sobrenadante seco. Quando dispersado em agua
deionizada, os seus 2,6% de dispersdo apresentaram uma viscosidade inicial
Brookfield de 1825 cps e uma viscosidade de 3325 cps quando testado outra
vez depois de 24h, sugerindo uma integragdo efetiva, que € uma boa rede de
gel entre a MCC e o Akso 1.1 CMC.

Exemplo 13: 80/20 MCC/Akso 1.2 CMC com 5,0% de CaCl,

Em um misturador Hobart de 5 gal.(18,9 1), 908,7 g de uma
torta de celulose microcristalina (MCC) foram misturadas com 101,1 g de
Akso 1.2 CMC para obter-se uma relag@o entre a MCC e os sélidos de CMC
de 80/20 partes por peso. Foram adicionadas 83,3 g de uma solu¢o a 30% de
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CaCl, e misturadas durante varios minutos. A mistura foi passada através de
uma extrusora de parafusos gémeos com a mesma rotagdo varias vezes para
estirar a mistura e triturar os agregados microcristalinos. A consisténcia
resultante do extrusado ndo era escorregadia, dessa forma permitindo que a
mesma fosse submetida a um perfil elevado de trabalho, o que facilita a
formagdo de particulas de celulose microcristalina coloidal.

Foram dispersadas 327,93 g do extrusado de MCC/Akso 1.2
CMC em 2672,07 g de agua destilada. A suspensdo resultante foi passada
através de um homogeneizador Manton Gaulin a 2500 psi (17.237 kPa) e
secada por aspersdo para formar um po. A secagem por aspersdo foi
executada como se segue: a suspensdo homogeneizada foi alimentada para um
secador por aspersdo Bowen de 3 pés (0,9144 m) utilizando-se uma abertura
de orificio de atomizag¢do de 0,1 polegadas (0,00254 m). A suspensdo foi
alimentada para o secador por intermédio de uma bomba de alimentagdo
varidvel Moyno com uma vazdo para produzir a temperatura de saida
desejada. A temperatura de operacdo de ar nﬁ entrada/saida do secador de
aspersdo € em torno de 225 ° F/125 ° F (107/56 ° C). As condig¢des de
secagem por aspersdo foram reguladas dependendo das propriedades de
alimentagdo, tais como viscosidade e caracteristicas resultantes do produto
seco e rendimento subseqliente.

Foi obtido um p6é de MCC coloidal dispersavel em agua. Foi
obtido um teor coloidal de 83,45%. O teor coloidal foi determinado através de
centrifugacdo a 8250 rpm durante 15 minutos, seguido por analise
gravimétrica do produto sobrenadante seco. Quando dispersado em agua
deionizada, os seus 2,6% de dispersdo apresentaram uma viscosidade inicial
Brookfield de 1600 cps € uma viscosidade de 2050 cps quando testado outra
vez depois de 24h, sugerindo uma integracio efetiva, que é uma boa rede de
gel entre a MCC e o Akso 1.2 CMC.

Exemplo 14: 80/20 MCC/Akso 1.2 com 5,0% de CaCl,
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Em um misturador Hobart de 5 gal.(18,9 1), foram misturadas
1.090,4 g de torta de celulose microcristalina (MCC) com 121,3 g de Akso
1.2 CMC para obter-se uma relagdo entre a MCC e os so6lidos de CMC de
80/20 partes por peso. Foram adicionadas 100 g de uma solugéo a 30% de
CaCl, e misturadas durante varios minutos. A mistura foi passada através de
uma extrusora de parafusos gémeos com a mesma rotagdo varias vezes para
estirar a mistura e triturar os agregados microcristalinos. A consisténcia
resultante do extrusado ndo era escorregadia, dessa forma permitindo que o
mesmo fosse submetido a um perfil de trabalho elevado que facilitou a
formacdo de particulas de celulose microcristalina coloidal.
| 327,93 g do extrusado de MCC/Akso 1.2 CMC foram
dispersadas em 2.672,07 g de agua destilada. A suspensdo resultante foi
passada através de um homogeneizador Manton Gaulin a 2500 psi (17237
kPa) e secada por aspersdo para formar um pé. A secagem por aspersdo foi
executada como se segue: a suspensdo homogeneizada foi alimentada para um
secador por aspersdo Bowen de 3 pés (0,9144 m) utilizando-se um orificio de
atomiza¢do com a abertura de 0,1 polegadas (0,00254 m). A suspensdo foi
alimentada para o secador através de uma bomba Moyno com alimentagéo
variavel com uma vazdo para produzir a temperatura de saida desejada. A
temperatura do ar de entrada/saida de operagdo do secador por aspersdo era
em torno de 225 ° F/125 ° F (107/51 ° C). As condi¢Ges de secagem por
aspersdo foram reguladas dependendo das propriedades da alimentag3o, tais
como a viscosidade e as caracteristicas do produto seco resultante e do
rendimento subseqiiente. |
Foi obtido um p6 de MCC coloidal dispersavel em 4gua. Foi
obtido um teor coloidal de 87,78%. O teor coloidal foi determinado por
centrifugacdo a 8250 rpm durante 15 minutos seguido por analise
gravimétrica do produto sobrenadante seco. Quando dispersado em agua

deionizada, os seus 2,6% de dispersdo apresentaram uma viscosidade
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Brookfield inicial de 700 cps e uma viscosidade de 1300 cps quando testado
outra vez depois de 24h, sugerindo uma integracdo efetiva que € uma boa rede
de gel entre a MCC e o Akso 1.2 CMC.

Exemplo 15: 80/20 MCC/Akso 1.2 CMC com 4,0% de CaCl,

Em um misturador Hobart de 5 gal.(18,9 1), foram misturadas
1.101,9 g de torta de celulose microcristalina (MCC) com 122,6 g de Akso
1.2 CMC para obter-se uma relagdo entre a MCC e os solidos de CMC de
80/20 partes por peso. Foram adicionadas 80 g de uma solu¢do a 30% de
CaCl, e misturadas durante varios minutos. A mistura foi passada através de
uma extrusora de parafusos gémeos com a mesma rotagdo varias vezes para
estirar a mistura e triturar os agregados microcristalinos. A consisténcia
resultante do extrusado nfo era escorregadia, dessa forma permitindo que o
mesmo fosse submetido a um perfil de trabalho elevado que facilitou a
formacdo de particulas de celulose microcristalina coloidal.

326,12 g do extrusado de MCC/Akso 1.2 CMC foram
dispersadas em 2673,88 g de agua destilada. A suspensdo resultante foi
passada através de um homogeneizador Manton Gaaulin a 2500 psi (17237
kPa) e secada por aspersdo para formar um p6. A secagem por aspersdo foi
executada como se segue: a suspens@o homogeneizada foi alimentada para um
secador por aspersdo Bowen de 3 pés (0,9144 m) utilizando-se um orificio de
atomiza¢do com a abertura de 0,1 polegadas (0,00254 m). A suspensdo foi
alimentada para o secador através de uma bomba Moyno com alimentagio
variavel com uma vazio para produzir a temperatura de saida desejada. A
temperatura do ar de entrada/saida de operagdo do secador por aspersdo era
em torno de 225 ° F/125 °© F (107/51 ° C). As condi¢des de secagem por
aspersdo foram reguladas dependendo das propriedades da alimentagio, tais
como a viscosidade e as caracteristicas do produto seco resultante e do
rendimento subseqiiente.

Foi obtido um p6 de MCC coloidal dispersavel em dgua. Foi
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obtido um teor coloidal de 91,67%. O teor coloidal foi determinado por
centrifugacdo a 8250 rpm durante 15 minutos seguido por analise
gravimétrica do produto sobrenadante seco. Quando dispersado em agua
deionizada, os seus 2,6% de dispersdo apresentaram uma viscosidade
Brookfield inicial de 1475 cps e uma viscosidade de 2325 cps quando testado
outra vez depois de 24h, sugerindo uma integragéo efetiva que é uma boa rede
de gel entre a MCC e o Akso 1.2 CMC.
Exemplo 16: 80/20 MCC/Akso 1.3 alta viscosidade CMC com 4,0% de CaCl,

Em um misturador Hobart de 5 gal.(18,9 1), foram misturadas
1101,9 g de torta de celulose microcristalina (MCC) com 117,8 g de Akso
1.3DS alta viscosidade CMC para obter-se uma relagido entre a MCC e os
solidos de CMC de 80/20 partes por peso. Foram adicionadas 80 g de uma
solugdo a 30% de CaCl, e misturadas durante varios minutos. A mistura foi
passada através de uma extrusora de parafusos gémeos com a mesma rotagio
varias vezes para estirar a mistura e triturar os agregados microcristalinos. A
consisténcia resultante do extrusado ndo era escorregadia, dessa forma
permitindo que o mesmo seja submetido a um perfil de trabalho elevado que
facilitou a formagédo de particulas de celulose microcristalina coloidal.

324,92 g do extrusado de MCC/Akso 1.3DS alta viscosidade
CMC foram dispersadas em 2.675,08 g de agua destilada. A suspensdo
resultante foi passada através de um homogeneizador Manton Gaulin a 2500
psi ( 17237 kPa) e secada por aspersdo para formar um p6. A secagem por
aspersdo foi executada como se segue: a suspensdio homogeneizada foi
alimentada para um secador por aspersio Bowen de 3 pés (0,9144 m)
utilizando-se um orificio de atomizagdo com a abertura de 0,1 polegadas
(0,00254 m). A suspensdo foi alimentada para o secador através de uma
bomba Moyno com alimentagdo varidvel com uma vazdo para produzir a
temperatura de saida desejada. A temperatura do ar de entrada/saida de

operagdo do secador por aspersdo era em torno de 225 ° F/100 ° F (107/38 °
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C). As condigdes de secagem por aspersdo foram reguladas dependendo das
propriedades da alimentagdo, tais como a viscosidade e as caracteristicas do
produto seco resultante e do rendimento subseqiiente.

Foi obtido um p6 de MCC coloidal dispersavel em agua. Foi
obtido um teor coloidal de 93,80%. Quando dispersado em dgua deionizada,
os seus 2,6% de dispersdo apresentaram uma viscosidade Brookfield inicial
de 4600 cps e uma viscosidade de 8000 cps quando testado outra vez depois
de 24h, sugerindo uma integracdo efetiva que ¢ uma boa rede de gel entre a
MCC e o Akso 1.3DS alta viscosidade CMC.

Exemplo 17: 80/20 MCC/9H4F CMC com 4,0% de CaCl,

Em um misturador Hobart de 5 gal.(18,9 1), foram misturadas
1101,9 g de torta de celulose microcristalina (MCC) com 129,2 g de 9H4F
CMC para obter-se uma relag@o entre a MCC e os solidos de CMC de 80/20
partes por peso. Foram adicionadas 80,0 g de uma solugéo a 30% de CaCl, e
misturadas durante véarios minutos. A mistura foi passada através de uma
extrusora de parafusos gémeos com a mesma rotagdo varias vezes para estirar
a mistura e triturar os agregados microcristalinos. A consisténcia resultante do
extrusado ndo era escorregadia, dessa forma permitindo que o mesmo fosse
submetido a um perfil de trabalho elevado que facilitou a formagdo de
particulas de celulose microcristalina coloidal.

327,76 g do extrusado de MCC/9H4F CMC foram dispersadas
em 2.672,24 g de agua destilada. A suspens@o resultante foi passada através
de um homogeneizador Manton Gaulin a 2500 psi (17237 kPa) e secada por
aspersdo para formar um p6. A secagem por aspersdo foi executada como se
segue: a suspensdo homogeneizada foi alimentada para um secador por
aspersao Bowen de 3 pés (0,9144 m) utilizando-se um orificio de atomizag¢io
com a abertura de 0,1 polegadas (0,00254 m). A suspensdo foi alimentada
para o secador através de uma bomba Moyno com alimentagio variavel com

uma vazio para produzir a temperatura de saida desejada. A temperatura do ar
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de entrada/saida de operagdo do secador por aspersdo era em torno de 225 °
F/100 ° F (107/38 ° C). As condigbes de secagem por aspersdo foram
reguladas dependendo das propriedades da alimentagdo, tais como a
viscosidade e as caracteristicas do produto seco resultante e do rendimento
subseqiiente.

Foi obtido um p6 de MCC coloidal dispersavel em agua.
Quando dispersado em 4agua deionizada, os seus 2,6% de dispersdo
apresentaram uma viscosidade Brookfield inicial de 2500 cps e uma
viscosidade de 5800 cps quando testado outra vez depois de 24h, sugerindo
uma integracdo efetiva que € uma boa rede de gel entre a MCC e o 9H4F.
Exemplo 18: Bebida com baixo pH

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,4% de uma mistura
a 80:20 de MCC/12M8P CMC e 5,0% de uma composi¢do de CaCl, com a
adigdo de 0,5% de Aqualon® 12M8&P CMC.

Formulagido@ 5,6 g de proteina/8 oz (0,24 1)% em peso
de porcdo

IAgucar 7,00 %
Acido citrico 0,55 %
MCC/12M8P CMC (80:20) e 5,0% CaCl, (0,4 %
12M8P CMC 0,5%
Concentrado de suco de laranja 5,00 %
Agua 26,55 %
Leite integral (com 3% de gordura) 15,0 %
Leite desnatado 45,0 %

Foi preparada uma mistura seca dos seguintes ingredientes:

acgucar, a mistura de 80:20 de MCC/12M8P CMC com o estabilizante de

CaCl, a 5,0%, CMC, e acido citrico. O suco e agua foram adicionados a um
vaso e a mistura seca foi adicionada lentamente no suco/dgua enquanto se
misturava. A mistura de suco de fruta foi entfo agitada durante 5 minutos. O
leite foi adicionado a um segundo vaso. A mistura de suco de fruta foi entdo
adicionada lentamente no leite com agitacdo e misturada durante 10 minutos. O
produto foi primeiramente homogeneizado a frio (50 a 60 ° F) (10 a 15 ° C) com um
homogeneizador APV em uma presséo em dois estagios de 2500 psi (2000 psi, 500
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psi) (13789 kPa, 3447 kPa) e entdo pasteurizado a 185 ° F (85 ° C) durante 20
segundos. O produto foi resfriado a 59 ° F (15 ° C) e cheio dentro de garrafas. O
produto tinha um pH de 4,0 e uma viscosidade Brookfield de 27 cP (viscosimetro
LV, fuso #1, 60 rpm). A amostra ficou estavel durante 4 semanas em condi¢Ges
refrigeradas (a 4 ° C) sem nenhum segmento observado depois de um més e foi
observado um ligeiro sedimento (em tomo de 1 a 2 mm) depois de 2 meses.
Exemplo 19: bebida com baixo pH

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,4% de uma mistura
a 80:20 de MCC/12M8P CMC e 5,0% de uma composi¢do de CaCl, com a
adicdo de 0,35% de Aqualon® 12M8P CMC.

Formulagdo@ 3,5 g proteina /8 0z (0,24 1) de porgdo [% em peso
Concentrado de OJ 4.21%
Agucar 8,00%
Leite desnatado 20,00%
Leite seco sem gordura 1,73%
Acido citrico 0,25%
MCC/12M8P CMC (80:20) e 5,0% CaCl, 0,4%
12M8P CMC 0,35%
Agua até 100%

A mistura de 80:20 MCC/12M8P CMC com 5,0% de CaCl2
em po foi dispersada em agua a 145 - 150 ° F ( 63 - 65 ° C).Foi entdo
adicionado mais 12M8P CMC e misturado até ficar hidratado, ou durante
aproximadamente 10 minutos. Foram adicionados leite e NFDM e o produto
foi entdo misturado por mais 20 minutos enquanto se mantinha ainda uma
temperatura entre 145-150 ° F. (63 —65 ° C). O produto foi entdo resfriado a
100- 110 ° F ( 38 - 43 ° C). O concentrado de suco de laranja e acido citrico
(mistura a 50/50 com agua DI) foram entdo adicionados e misturados durante
cinco minutos. Um agente anti-espumante (Hi-Mar S-030-FG a 0,1 - 0,2%)
foi entdo adicionado e foram entdo feitos ajustes, se necessario, por qualquer
perda de 4gua. Utilizando-se um Microthermics UHT/HTST com um
homogeneizador Niro-Soavi em linha, o produto foi entdo pasteurizado a 195
°©F (91 ° C) durante 15 segundos, resfriado a 165 ° F (74 ° C) e
homogeneizado em dois estagios a 2500 psi (2000 psi, 500 psi (13789 kPa,
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3447 kPa). Finalmente a mistura foi resfriada a 20 ® C e cheia. O produto
tinha um pH de 4,41 e uma viscosidade de 27,8 cP e ficou estavel durante 8
semanas sem nenhuma separagdo de soro e sem sedimentos.
Exemplo 20: Bebida com baixo pH

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,4% de uma mistura
a 80:20 de MCC/12M8P CMC e 5,0% de uma composi¢do de CaCl, com
0,25% de adigdo de Aqualon® 12M8P CMC.

Formulagdo@ 3,5 g de proteina /8 0z (0,24 1) de por¢do  |% em peso
Concentrado de OJ 4.21%
Agucar 8,00%
Leite desnatado 20,00%
Leite seco sem gordura - 1,73%
Acido citrico 0,25%
MCC/12M8P CMC (80:20) e 5,0% CaCl, 0,4%
12M8P CMC 0,25%
Agua até 100%

A mistura de 80:20 de MCC/12M8P CMC com 5,0% de p6 de
CaCl, foi dispersada em agua 145 - 150 ° F ( 63 - 65 ° C) e misturada durante
15 minutos. Foi entdo adicionado mais 12M8P CMC e misturado até ficar
hidratado, ou durante aproximadamenfe 10 minutos. Foram adicionados leite
e NFDM e o produto foi entdo misturado durante mais 20 minutos enquanto
se mantinha ainda uma temperatura entre 145 - 150 ° F ( 63 - 65 ° C). O
produto foi entdo resfriado a 100- 110 ° F ( 38 - 43 ° C). O concentrado de
suco de laranja e acido citrico (mistura a 50/50 com &gua DI) foram entdo
adicionados e misturados durante 5 minutos. Foi entdo adicionado um agente
anti- espumante (Hi-Mar S-030-FG a 0,1 - 0,2%) e foram entdo feitos ajustes,
se necessario, por qualquer perda de agua. Utilizando-se um Microthermics
UHT/HTST com um homogeneizador em linha Niro-Soavi, o produto foi
entdo pasteurizado a 195 ° F (91 ° C) durante 15 segundos, foi resfriado a 165
°F (74 ° C) e foi homogeneizado em dois estagios a 2500 psi (2000 psi, 500
psi ) (13.789 kPa, 3447 kPa). Finalmente, a mistura foi resfriada a 20 © C e cheia. O
produto tinha um pH de 4,33 e uma viscosidade de 14,6 cP e ficou estavel durante 8

semanas sem nenhuma separagdo de soro nem nenhum segmento.
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Exemplo 21: Bebida com baixo pH

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,4% de uma mistura
a 80:20 de MCC/12M8P CMC e 5,0% de uma composi¢do de CaCl, com a
adi¢do de 0,25% de Aqualon® 12M8P CMC.

Formulagio@ 4,75 g de proteina/8 oz (0,24 1) de por¢do [% em peso
Concentrado de OJ 4,21%
Acucar 8,00%
[eite desnatado 20,00%

I eite seco sem gordura 3,38%
Acido citrico 0,25%
MCC/12M8P CMC (80:20) e 5,0% CaCl, 0,4%
12M8P CMC 0,25%
Agua até 100%

A mistura de 80:20 MCC/12M8P CMC com 5,0% de CaCl, foi
dispersada em agua a 145 - 150 ° F (63 - 65 ° C) e misturada durante 15 minutos.
Foi entdo adicionado mais 12M8P CMC e misturado até ficar hidratado, ou durante
aproximadamente 10 minutos. Foram entio adicionados leite e NFDM e o produto
foi entdo misturado por mais 20 minutos enquanto se mantinha ainda uma
temperatura entre a 145 - 150 ° F (63 - 65 ° C). O produto foi entdo resfriado a 100 -
110°F (38-43 o C). O concentrado de suco de laranja e o acido citrico (mistura a
50/50 com agua DI) foram entdo adicionados e misturados durante 5 minutos. Um
agente anti-espumante (Hi-Mar S-030-FG a 0,1- 0,2%) foi entdo adicionado e
foram entdo feitos ajustes, se necessario, por qualquer perda de agua. Entdo o
produto foi pasteurizado a 195 ° (91 ° C) durante 15 segundos. O produto foi entdo
resfriado a 165 ° F (74 ° C) e passado através de um homogeneizador Manton
Gaulin com uma pressdo em dois estagios de 2500 psi (2000 psi, 500 psi) (13.789
kPa, 3447 kPa). Finalmente a mistura foi resfriada a 20 ° C e cheia. O produto tinha
um pH de 4,85 e uma viscosidade de 32,2 cP e ficou estavel durante 4 semanas sem
nenhuma separagdo de soro e tragcos a nenhum sedimento.

Exemplo 22: Bebida com baixo pH

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,4% de uma mistura
a 80:20 de MCC/12M8P CMC e 5,0% de uma composi¢do de CaCl, com a
adigdo de 0,15% de Aqualon® 12M8P CMC.
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Formulagdo@ 1,8 g de proteina/8 oz (0,24 1) de porgdo % em peso
Concentrado de OJ 4,21%
IActcar 8,00%
Leite desnatado 21,73%
Acido citrico 0,25%
CC/12M8P CMC (80:20) e 5,0% CaCl, 0,4%
12M8P CMC 0,15%
Agua até 100%

A mistura de 80:20 de MCC/12M8P CMC com 5,0% de p6 de
CaCl, foi dispersada em agua a 145 - 150 ° F ( 63 - 65 ° C) e misturada durante 15
minutos. Foi entdo adicionado mais 12M8P CMC e misturado até ficar hidratado,
ou durante aproximadamente 10 minutos. Foi adicionado leite e o produto foi entdo
misturado durante mais 20 minutos enquanto se mantinha ainda uma temperatura
entre 145 - 150 ° F (63 - 65 ° C). O produto foi entdo resfriado a 100- 110 ° F ( 38 -
43 ° C). O concentrado de suco de laranja e 4cido citrico (mistura a 50/50 com agua
DI) foram entfo adicionados e misturados durante 5 minutos. Foi entio adicionado
um agente anti-espumante (Hi-Mar S-03.0FG a 0,1 - 0,2%) e foram entdo feitos
ajustes, se necessario, por qualquer perda de dgua. Entéo o produto foi pasteurizado
a 195 °F (91 ° C) durante 15 segundos. O produto foi entdo resfriado a 165 ° F (74
° C) e passado através de um homogeneizador Manton Gaulin com uma pressdo em
dois estagios de 2500 psi (2000 psi, 500 psi ) (13.789 kPa, 3447 kPa). Finalmente, a
mistura foi resfriada a 20 ° C e cheia. O produto tinha um pH de 4,07 e uma
viscosidade de 24,0 cP e ficou estavel durante 6 semanas com 5 mm de separagio
de soro e nenhum segmento.
Exemplo 23: Bebida com baixo pH

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,4% de uma mistura
a 80:20 de MCC/12M8P CMC e 5,0% de uma composi¢do de CaCl, com
0,5% de adigdo de Aqualon® 12M8P CMC.

Formulagdo@ 6,5 g de proteina/8 oz (0,24 1) de por¢do % em peso ~
Concentrado de OJ 4.21%

|Agtiicar 8,00%

ILeite desnatado 20,00%

Leite seco sem gordura 5,03%

Acido citrico 0,35%

IMCC/12M8P CMC (80:20) e 5,0% CaCl, 0,4%

12M8P CMC 0,5%

Agua até 100%
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A mistura de 80:20 de MCC/12M8P CMC com 5,0% de po de
CaCl, foi misturada a seco com o 12M8&P e adicionada em 4gua a 145 - 150 °
F ( 63 - 65 ° C) e misturada durante 25 minutos. Foram adicionados leite e
NFDM e o produto foi entdo misturado durante mais 20 minutos enquanto se
mantinha ainda uma temperatura entre 145 - 150 ° F ( 63 - 65 ° C). O produto
foi entdo resfriado a 100- 110 ° F ( 38 - 43 ° C). O concentrado de suco de
laranja e acido citrico (mistura a 50/50 com agua DI) foram entdo adicionados
e misturados durante 5 minutos. Foi entdo adicionado um agente anti-
espumante (Hi-Mar S-030-FG a 0,1 - 0,2%) e foram entdo feitos ajustes, se
necessario, por qualquer perda de agua. Entdo o produto foi pasteurizado a
195 ° F (91 ° C) durante 15 segundos. O produto foi entdo resfriado a 165 ° F
(74 ° C) e passado através de um homogeneizador Manton Gaulin com uma
pressdo em dois estagios de 2500 psi (2000 psi, 500 psi ) (13.789 kPa, 3447
kPa). Finalmente, a mistura foi resfriada a 20 ° C e cheia. O produto tinha um
pH de 4,43 e uma viscosidade de 33,5 cP e ficou estavel durante 6 semanas
sem nenhuma separagédo de soro e nenhum segmento. |
Exemplo 24: Bebida com baixo pH

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,5% de uma mistura
a 80:20 de MCC/12M8P CMC e 5,0% de uma composigdo de CaCl, com
0,6% de adig¢do de Aqualon® 12M8P CMC.

Formulagio@ 7.5 g de proteina/8 oz (0,24 1) de porgio % em peso
Concentrado de suco de maga. (38,5 brix) 4,50
Agucar 8,00
Isolado de proteina de soja XT 40N 3,00
Fosfato tri-calcico 0,10
MCC/12M8P CMC (80:20) e 5,0% CaCl, 0,50
12M8P CMC 0,60
Acido citrico 0,56

Agua até 100%

O isolado de proteina de soja foi adicionado a 80% da 4gua
disponivel a 155 - 160 ° F (68 - 71 ° C) e misturado durante 15 minutos.
Entdo, o agucar misturado seco e TCP foram adicionados e misturados por

mais 5 minutos. A seguir, a mistura de 80:20 de MCC/12M8P CMC com
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5,0% de pé de CaCl, foi dispersada na mistura enquanto se mantinha a
temperatura de 155 - 160 ° F (68 - 71 ° C) e misturadas durante 15 minutos.
Foi entdo adicionado mais 12M8P CMC e misturado até ficar hidratado, ou
durante aproximadamente 10 minutos. O produto foi entdo resfriado a 100 -
110 ° F (38 - 43 ° C). O concentrado de suco e o acido citrico foram entio
diluidos na agua disponivel restante e foram adicionados na formulagéo e
misturados durante 5 minutos. Foi entfo adicionado um agente anti-
espumante (Hi-Mar S-030-FG a 0,1 - 0,2%) e foram entdo feitos ajustes, se
necessario, por qualquer perda de agua. Entdo o produto foi pasteurizado a
195 ° F (91 ° C) durante 15 segundos. O produto foi entdo resfriado a 165 ° F
(74 ° C) e passado através de um homogeneizador Manton Gaulin com uma
pressdo em dois estagios de 2500 psi (2000 pst, 500 psi ) (13.789 kPa, 3447
kPa). Finalmente, a mistura foi resfriada a 20 ° C e cheia. O produto tinha um
pH de 4,17 e uma viscosidade de 38,0 cP e ficou estdvel durante 6 semanas
sem nenhuma separa¢do de soro e nenhum segmento.
Exemplo 25: bebida com baixo pH

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,4% de uma mistura
a 80:20 de MCC/12M8P CMC e 5,0% de uma composi¢do de CaCl, com
0,35% de adigdo de pectina HM AMD 783 Danisco.

Formulacdo@ 7,5 g de proteina/8 oz (0,24 1) de por¢do [% em peso
Agucar 9,00
Isolado de proteina de soja Bi Pro 3,00
Fosfato tri-calcico 0,32
MCC/12M8P CMC (80:20) e 5,0% CaCl, 0,40
IPectina HM 0,35
Acido citrico 0,50

Agua até 100%

A mistura de 80:20 MCC/12M8&P CMC com 5,0% de p6 de
CaCl2 foi dispersada em 80% da agua disponivel a 145 - 150 ° F (63 - 65 ° C)
e misturada durante 15 minutos. Foi entdo adicionada mais pectina HM AMD
783 e misturada até ficar hidratada, ou durante aproximadamente 10 minutos.

O isolado de proteina de soro de leite foi entdo adicionado e misturado
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durante 15 minutos. Entdo, a mistura seca de agucar ¢ TCP foi adicionada e
misturada por mais 5 minutos. O produto foi entdo resfriado a 100 - 110 ° F
(38 - 43 ° C). O &cido citrico foi entdo diluido na agua disponivel restante e
foi adicionado na formulagdo e misturado durante 5 minutos. Foi entdo
adicionado um agente anti-espumante (Hi-Mar S-030-FG a 0,1 - 0,2%) e
foram entdo feitos ajustes, se necessario, por qualquer perda de agua. Entdo o
produto foi pasteurizado a 195 ° F (91 ° C) durante 15 segundos. O produto
foi entdo resfriado a 165 °© F (74 ° C) e passado através de um
homogeneizador Manton Gaulin com uma pressdo em dois estagios de 2500
psi (2000 psi, 500 psi ) (13.789 kPa, 3447 kPa). Finalmente, a mistura foi
resfriada a 20 ° C e cheia. O produto tinha um pH de 4,26 e uma viscosidade
de 14,5 cP e ficou estavel durante 4 semanas com tragos de separacdo de soro
e nenhum sedimento.
Exemplo 26: Bebida com baixo pH

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,75% de uma
mistura a 60:40 de MCC/12M8P CMC e 3,0% de uma composi¢do de CaCl,

com um nivel de proteina abaixo.

Formulagbes @ 3,5 g de proteina/§ 0z (0,24 1) de porgdo % em peso
03 concentrado 4.21%
Acgucar 8,00%
Leite desnatado 20,00%
Leite seco sem gordura 1,73%
Acido citrico 0,25%
MCC/12M8P CMC (60:40) e 3,0% CaCl, 0,75%
Agua até 100%

A mistura de 60:40 MCC/12M8P CMC com 3,0% de p6 de
Ca(Cl, foi dispersada em agua a 145 - 150 ° F (63 - 65 ° C) e misturada
durante 15 minutos. Foram entfo adicionados leite e NFDM e o produto foi
entdo misturado por mais 20 minutos enquanto se mantinha ainda a
temperatura entre 140 - 150 ° F (63 - 65 ° C). O produto foi entdo resfriado a
100 - 110 ° F (38 - 43 ° C). O concentrado de suco de laranja e o acido citrico

(mistura a 50/50 com agua DI) foram entdo adicionados e misturados durante
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5 minutos. Foi entdo adicionado um agente anti-espumante (Hi-Mar S-030-
FG a 0,1 - 0,2%) e foram entdo feitos ajustes, se necessario, por qualquer
perda de agua. Entdo o produto foi pasteurizado a 195 ° F (91 ° C) durante 15
segundos. O produto foi entdo resfriado a 165 ° F (74 ° C) e passado através
de um homogeneizador Manton Gaulin com uma pressdo em dois estagios de
2500 psi (2000 psi, 500 psi ) (13.789 kPa, 3447 kPa). Finalmente, a mistura
foi resfriada a 20 ° C e cheia. O produto tinha um pH de 4,28 ¢ uma
viscosidade de .13,5 cP e ficou estavel durante 4 semanas com nenhuma
separagdo de soro e nenhum sedimento.
Exemplo 27: Bebida com pH baixo

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,75% de uma
mistura a 60:40 de MCC/12M8P CMC e 3,0% de uma composigdo de CaCl,

com um nivel de proteina médio.

Formulagdo@ 4,75 g de proteina/8 0z (0,24 1) de porgdo (% em peso
Concentrado de OJ 4,21%
Agucar 8,00%
Leite desnatado 20,00%
Leite seco sem gordura 3,38%
Acido citrico 0,25%
MCC/12M8P CMC (60:40) e 3,0% CaCl, 0,75%
Agua até 100%

A mistura de 60:40 MCC/12M8P CMC com 3,0% de po6 de
CaCl, foi dispersada em agua a 145 - 150 ° F (63 - 65 ° C) e misturada
durante 15 minutos. Foram entio adicionados leite € NFDM e o produto foi
entdo misturado por mais 20 minutos enquanto se mantinha ainda na
temperatura entre 145 - 150 ° F (63 - 65 ° C). O produto foi entdo resfriado a
100 - 110 ° F (38 - 43 ° C). O concentrado de suco de laranja e o acido citrico
(mistura a 50/50 com agua DI) foram entZo adicionados e misturados durante
5 minutos. Foi entdo adicionado um agente anti-espumante (Hi-Mar S-030-
FG a 0,1 - 0,2%) e foram entdo feitos ajustes, se necessario, por qualquer
perda de agua. Entdo o produto foi pasteurizado a 195 ° F (91 ° C) durante 15
segundos. O produto foi entdo resfriado a 165 ° F (74 ° C) e passado através
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de um homogeneizador Manton Gaulin com uma pressdo em dois estagios de
2500 psi (2000 psi, 500 psi ) (13.789 kPa, 3447 kPa). Finalmente, a mistura
foi resfriada a 20 ° C e cheia. O produto tinha um pH de 4,83 e uma
viscosidade de 18,6 cP e ficou estavel durante 4 semanas sem nenhuma
separagdo de soro e tragos a nenhum sedimento.
Exemplo 28: Bebida com pH baixo

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,4% de uma mistura
a 80:20 de MCC/HP-1050B 1.1 DS CMC com 5,0% de uma composigédo de
CaCl, e 0,35% de adi¢cdo de HP-1050B CMC.

Formulagdes @ 3,5 g de proteina/8 0z (0,24 1) de porgao % em peso
Concentrado de OJ 4.21%
Acucar 8,00%
[eite de nata 20,00%
ILeite seco sem gordura 1,73%
Acido citrico , 0,25%
MCC/HP-1050B CMC (80:20) e 5,0% CaC12 0,4%
HP-1050B CMC 0,35%
Agua até 100%

A mistura de 80:20 MCC/HP-1050B CMC com 5,0% de p6 de
CaCl, foi dispersada em agua a 145 - 150 ° F (63 - 65 ° C) e misturada
durante 15 minutos. Foi entdo adicionado mais HP-1050B CMC e misturado
até ficar hidratado, ou durante aproximadamente 10 minutos. Entio foi
adicionado leite € NFDM e o produto foi entdo misturado por mais 20
minutos enquanto se mantinha ainda na temperatura entre 145 - 150 ° F (63 -
65 ° C). O produto foi entdo resfriado a 100 - 110 ° F (38 - 43 ° C). O
concentrado de suco de laranja e o acido citrico (mistura a 50/50 com agua
DI) foram entdo adicionados e misturados durante 5 minutos. Foi entio
adicionado um agente anti-espumante (Hi-Mar S-030-FG a 0,1 - 0,2%) e
foram entdo feitos ajustes, se necessario, por qualquer perda de agua. Entdo o
produto foi pasteurizado a 195 °© F (91 ° C) durante 15 segundos e
homogeneizado em dois estagios de 2500 psi (2000 psi, 500 psi ) (13.789 kPa,
3447 kPa). Finalmente, a mistura foi resfriada a 20 ° C e cheia. O produto
tinha um pH de 4,27 e uma viscosidade de 125 cP e ficou estavel durante 6
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semanas sem nenhuma separagdo de soro € nenhum sedimento.
Exemplo 29: Bebida com pH baixo

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,4% de uma mistura
a 80:20 de MCC/HP-1050B 1.1 DS CMC e 5,0% de uma composi¢do de
CaCl, com a adi¢éo de 0,35% de HP-1050B CMC.

Formula¢Ges @ 3,5 g de proteina/8 oz (0,24 1) de porgdo [% em peso
Concentrado de OJ 4.21%
Acucar 8,00%
[eite desnatado 20,00%
Leite seco sem gordura 1,73%
Acido citrico 0,25%
MCC /HP-1050B CMC (80:20) e 5,0% 0,4%
CaC12

HP-1050B CMC 0,35%
Agua até 100%

A mistura de 80:20 MCC/HP-1050B CMC com 5,0% de p6 de
CaCl, foi dispersada em 4agua a 145 - 150 ° F (63 - 65 ° C) e misturada
durante 15 minutos. Foi entdo adicionado mais HP-1050B CMC e misturado
até ficar hidratado, ou durante aproximadamente 10 minutos. Entdo foram
adicionados leite ¢ NFDM e o produto foi entdo misturado por mais 20
minutos enquanto se mantinha ainda na temperatura entre 145 - 150 ° F (63 -
65 ° C). O produto foi entdo resfriado a 100 - 110 ° F (38 - 43 ° C). O
concentrado de suco de laranja e o 4cido citrico (mistura a 50/50 com 4agua
DI) foram entdo adicionados e misturados durante 5 minutos. Foi entfio
adicionado um agente anti-espumante (Hi-Mar S-030-FG a 0,1 - 0,2%) e
foram entdo feitos ajustes, se necessario, por qualquer perda de agua. Entdo o
produto foi pasteurizado a 195 ° F (91 ° C) durante 15 segundos. O produto foi
entfo resfriado até 165 ° F (74 ° C) e passado através de um homogeneizador
Manton Gaulin com uma presséo em dois estagios de 2500 psi (2000 psi, 500 psi
) (13.789 kPa, 3447 kPa). Finalmente, a mistura foi resfriada a 20 ° C e cheia. O
produto tinha um pH de 4,25 e uma viscosidade de 87,2 cP e ficou estavel
durante 2 semanas sem nenhuma separagdo de soro e nenhum sedimento.

Exemplo 30: Bebida com pH baixo
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Foram preparadas amostras utilizando-se 0,4% de uma mistura
a 80:20 de MCC/Akso 1.1 Ds CMC e 5,0% de uma composigdo de CaCl, com
a adi¢do de 0,35% de Akso 1.1 DS CMC.

Formulagdes @ 3,5 g de proteina /8 0z (0,24 1) de porgdo Yo em peso
Concentrado de OJ 4.21%
IAgucar 8,00%
Leite desnatado 20,00%
Leite seco sem gordura 1,73%
Acido citrico 0,25%
MCC /Akzo 1,1 DS CMC (80:20) e 5,0% 0,4%
CaCl12

Akzo 1,1 DS CMC 0,35%
Agua até 100%

A mistura de 80:20 MCC/Akso 1.1 DS CMC com 5,0% de p6
de CaCl, foi dispersada em agua a 145 - 150 ° F (63 - 65 ° C) e misturada
durante 15 minutos. Foi entdo adicionado mais Akso 1.1 CMC e misturado
até ficar hidratado, ou durante aproximadamente 10 minutos. Entdo foram
adicionados leite ¢ NFDM e o produto foi entdo misturado por mais 20
minutos enquanto se mantinha ainda na temperatura entre 145 - 150 ° F (63 -
65 °© C). O produto foi entdo resfriado a 100 - 110 ° F (38 - 43 ° C). O
concentrado de suco de laranja e o 4cido citrico (mistura a 50/50 com agua
DI) foram entfo adicionados e misturados durante 5 minutos. Foi entio
adicionado um agente anti-espumante (Hi-Mar S-030-FG a 0,1 - 0,2%) e
foram entdo feitos ajustes, se necessario, por qualquer perda de agua. Entdo o
produto foi pasteurizado a 195 ° F (91 ° C) durante 15 segundos e
homogeneizado em dois estagios de 2500 psi (2000 psi, 500 psi ) (13.789 kPa,
3447 kPa). Finalmente, a mistura foi resfriada a 20 ° C e cheia. O produto
tinha um pH de 4,37 e uma viscosidade de 27 cP e ficou estavel durante 3
semanas sem nenhuma separac¢do de soro e nenhum sedimento.

Exemplo 31: Bebida com pH baixo

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,5% de uma mistura
a 80:20 de MCC/Akso 1.1 DS CMC e 5,0% de uma composig¢do de CaCl,
com a adi¢do de 0,33% de Akso 1.1 DS CMC.
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Formulacdo@ 3,5 g de proteina/8 oz (0,24 1) de porgdo

[% em peso

Concentrado de OJ

4,21%

|Agticar

8,00%

ILeite desnatado

20,00%

Leite seco sem gordura

1,73%

Acido citrico

0,25%

IMCC/Akzo 1,1 DS CMC (80:20) € 5,0%

0,5%

CaCl12

iAkzo 1,1 DS CMC

0,33%

Agua

até 100%

A mistura de 80:20 MCC/Akso 1.1 DS CMC com 5,0% de p6
de CaCl, foi dispersada em agua a 145 - 150 ° F (63 - 65 ° C) e misturada
durante 15 minutos. Foi entdo adicionado mais Akso 1.1 CMC e misturado
até ficar hidratado, ou durante aproximadamente 10 minutos. Entdo foram
adicionados leite € NFDM e o produto foi entdo misturado por mais 20
minutos enquanto se mantinha ainda na temperatura entre 145 - 150 ° F (63 -

65 ° C). O produto foi entdo resfriado a 100 - 110 ° F (38 - 43 ° C). O

concentrado de suco de laranja e o 4cido citrico (mistura a 50/50 com 4gua

DI) foram entdo adicionados e misturados durante 5 minutos. Foi entio
adicionado um agente anti-espumante (Hi-Mar S-030-FG a 0,1 - 0,2%) e
foram entdo feitos ajustes, se necessario, por qualquer perda de dgua. Entdo o
produto foi pasteurizado a 195 ° F (91 ° C) durante 15 segundos e
homogeneizado em dois Iestégios de 2500 psi (2000 psi, 500 psi ) (13.789 kPa,
3447 kPa). Finalmente, a mistura foi resfriada a 20 © C e cheia. O produto
tinha um pH de 4,32 e uma viscosidade de 35,5 cP e ficou estavel durante 3
semanas sem nenhuma separagdo de soro e nenhum sedimento.
Exemplo 32: Bebida com pH baixo

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,6% de uma mistura
a 80:20 de MCC/Akso 1.1 DS CMC e 5,0% de uma composi¢do de CaCl,
com a adi¢do de 0,31% de Akso 1.1 DS CMC.

Formula¢des @ 3,5 g de proteina /8 oz (0,24 1) de porgdo % em peso
Concentrado de OJ 4,.21%
Agucar 8,00%
ILeite desnatado 20,00%
ILeite seco sem gordura 1,73%
IAcido citrico 0,25%
MCC/Akzo 1,1 DS CMC (80:20) e 5% CaCl12 0,6%
Akzo 1,1 DS CMC 0,31%
IAgua até 100%




10

15

20

25

47

A mistura de 80:20 MCC/Akso 1.1 DS CMC com 5,0% de p6
de CaCl, foi dispersada em agua a 145 - 150 ° F (63 - 65 ° C) e misturada
durante 15 minutos. Foi entdo adicionado mais Akso 1.1 CMC e misturado
até ficar hidratado, ou durante aproximadamente 10 minutos. Entdo foram
adicionados leite € NFDM e o produto foi entdo misturado por mais 20
minutos enquanto se mantinha ainda na temperatura entre 145 - 150 ° F (63 -
65 ° C). O produto foi entdo resfriado a 100 - 110 ° F (38 -43 ° (). O
concentrado de suco de laranja e o acido citrico (mistura a 50/50 com agua
DI) foram entio adicionados e misturados durante 5 minutos. Foi entdo
adicionado um agente anti-espumante (Hi-Mar S-030-FG a 0,1 - 0,2%) e
foram entdo feitos ajustes, se necessario, por qualquer perda de agua. Entdo o
produto foi pasteurizado a 195 ° F (91 ° C) durante 15 segundos e
homogeneizado em dois estdgios de 2500 psi (2000 psi, 500 psi ) (13.789 kPa,
3447 kPa). Finalmente, a mistura foi resfriada a 20 ° C e cheia. O produto
tinha um pH de 4,27 e uma viscosidade de 53,5 cP e ficou estavel durante 3
semanas sem nenhuma separagdo de soro e nenhum sedimento.

Exemplo 33: Leite fortificado com calcio

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,143% de uma

mistura a 80:20 de MCC/12M8P CMC e 5,0% de uma composi¢do de CaCl,

com 0,117% de p6 de carbonato de célcio grau alimenticio.

ormulag¢do fortificada por célcio % em peso
MCC/12M8P CMC (80:20) e 5,0% CaCl, 0,143%
FG6 Carbonato de calcio 0,117%
Leite desnatado até 100%

A mistura 80:20 de MCC/12M8P CMC com 5,0% de p6 de
Ca(Cl, foi misturada a seco com o carbonato de calcio FG6. A mistura foi
entdo dispersada em leite desnatado com alta tragdo. A tra¢do foi reduzida
para minimizar o excesso de ar no produto. Utilizando-se um Microthermics
UHT/HTST com um homogeneizador Niro-Soavi em linha, o produto foi
entdo pasteurizado a 280 - 285 ° F (138 - 141 ° C) durante 6 - 8 segundos e foi
homogeneizado em dois estagios a 3000 psi (20684 kPa) (2500 psi, 500 psi) (
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13789 kPa, 3447 kPa). Finalmente, a mistura foi resfriada a40 °F (4°C) e
cheia. O produto tinha um pH de 6,74 e uma viscosidade de 7,8 cP e ficou
estavel durante 4 semanas com tragos de/ou nenhum sedimento.
Exemplo 34: Leite de chocolate

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,2% de uma mistura

a 80:20 de MCC/12M8P CMC e 5,0% de uma composigdo de CaCl,.

IFormulagdo do chocolate ao leite % em peso
MCC/12M8P CMC e 5,0% CaCl, [0,20%

IAgucar 7,50%
IP6 de cacau 1,75%
Leite desnatado até 100%

A mistura de 80:20 de MCC/12M8P CMC com 5,0% de p6 de
CaCl, foi misturada a seco com o agucar € com o pé de cacau. A mistura foi
entdo dispersada em leite desnatado com uma tensdo média com um
misturador de hélice. A tensdo foi reduzida para minimizar o excesso de ar no
produto. Utilizando-se um  Microthermics UHT/HTST com um
homogeneizador Niro-Soavi em linha, o produto foi entdo pasteurizado a 284
° F (140 ° C) durante 6 segundos e foi homogeneizado em dois estagios a
2500 psi (2000 psi, 500 psi) (13.789 kPa, 3447 kPa). Finalmente, a mistura
foi resfriada a 40 ° F (4 ° C) e cheia. O produto tinha um pH de 6,72 e uma
viscosidade de 14,2 cP e ficou estavel durante quatro semanas com tragos ou
nenhum sedimento e nenhuma separagdo de fase ou gelificagdo.
Exemplo 35: Temperos de salada com pH baixo

16,5 g de uma mistura a 80:20 de MCC/Aqualon 12M8P com
5,0% de p6 de CaCl, foram dispersadas em 4gua na temperatura ambiente (70
°F) (21 ° C) e misturadas durante 5 minutos. Foram entdo adicionadas 2 g de
goma xantana e misturadas até ficarem hidratadas, ou durante
aproximadamente 3 minutos. Foi entdo adicionado xarope de milho na
dispersdo, seguido por uma mistura seca de agucar, pé de leitelho,
maltodextrina, gema de ovo em pd, MSG, p6 de alho, p6 de cebola, sorbato

de potassio e pd de mostarda. Foi adicionado 6leo de soja, seguido pela
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incorporagdo de sal e vinagre. A mistura foi moida e desaerada.

A composigdo resultante era como se segue:

Formulagdes % em peso
Xarope de milho, 42 DE 12,00
Oleo de soja 5,00
[Vinagre,120 grios 5,00
Acucar 4,00

IP6 de leitelho processado 4,00

Sal 2,00
MCC/12M8P CMC (80:20) e 5,0% CaCl, 1,65
Maltodextrina M-100 1,50
Gema de ovo em po 0,50
MSG 0,30
Goma xantana 0,20

IP6 de alho 0,18

IP6 de cebola 0,18
Sorbato de potassio 0,10

P6 de mostarda 0,05
Agua até 100%

As amostras foram estocadas em jarras de 8 oz (0,24 ). e
avaliadas em 24h, e em intervalos de 1, 2, e 4 semanas em relagdo a
viscosidade e a estabilidade. A viscosidade foi medida utilizando-se um
viscosimetro Brookfield RVT com um fuso #3 a 10 rpm. Os resultados da
viscosidade eram como se segue:

Perfis de viscosidade para MCC/Acqualon® 12M8P CMC
(80:20) com 5,0% de CaCl, a 1,65% em conjunto com 0,20% de goma

Xantana

24 horas | 1 Semana |2 Semanas| 3 Semanas 4 Semanas
7,150 cps| 7,150 cps| 7,100 cps| 6,900 cps 6,380 cps

Os resultados indicam que a mistura de MCC/1.2DS 12M8P
CMC (80:20) com 5,0% de um produto de CaCl, produz a estabilidade

necessaria em uma aplica¢do de tempero de salada com pH baixo.
Exemplo 36: Temperos de salada com pH baixo

16,5 g de uma mistura a 80:20 de MCC/Cellogen® HP 1050B
CMC com 5,0% de p6 de CaCl, foram dispersadas em agua na temperatura
ambiente (70 ° F) (21 ° C) e misturadas durante 5 minutos. Foram entdo

adicionadas 2 g de goma xantana e misturadas até ficarem hidratadas, ou
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durante aproximadamente 3 minutos. Foi entdo adicionado xarope de milho
na dispersdo, seguido por uma mistura seca de aglcar, p6 de leitelho,
maltodextrina, gema de ovo em p6, MSG, pd de alho, p6 de cebola, sorbato
de potassio e po de mostarda. Foi adicionado dleo de soja, seguido pela
incorporagdo de sal e vinagre. A mistura foi moida e desaerada.

A composigdo resultante era como se segue:

Formulagdo % em peso
Xarope de milho, 42 DE 12,00
Oleo de soja 5,00
Vinagre,120 gréos 5,00
Agucar 4,00

P6 de leitelho processado 4,00

Sal 2,00
MCC/ HP1050B CMC (80:20) e 5,0% CaCl, |[1,65
Maltodextrina M-100 1,50
Gema de ovo em po 0,50
MSG 0,30
Goma xantana 0,20

IP6 de alho 0,18

P6 de cebola 0,18
Sorbato de potassio 0,10

P6 de mostarda 0,05
Agua até 100%

As amostras foram estocadas em jarras de 8 oz (0,24 1). e
avaliadas em 24h, e em intervalos de 1, 2, e 4 semanas em relagdo a
viscosidade e a estabilidade. A viscosidade foi medida utilizando-se um
viscosimetro Brookfield RVT com um fuso #3 a 10 rpm. Os resultados da
viscosidade eram como se segue:

Perfis de viscosidade para MCC/Cellogen HP-1050B CMC
(80:20) com 5,0% de CaCl, a 1,65% em conjunto com 0,20% de goma

xXantana

24 horas |1 Semana |2 Semanas|3 Semanas|4 Semanas
7,500 cps | 8,250 cps 8,250 cps | 8,050 cps | 7,630 cps

Os resultados indicam que a mistura de MCC/1.2 DS HP-
1050B CMC (80:20) com 5,0% de um produto de CaCl, produz a estabilidade

necessaria em uma aplicagéo de tempero de salada com pH baixo.

Exemplo 37: Temperos de salada com pH baixo
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16,5 g de uma mistura de MCC/Akso 1.1 DS CMC com 5,0%
de um p6 de CaCl, foram dispersadas em agua na temperatura ambiente (70 °
F) (21 ° C) e misturadas durante 5 minutos. Foram entfo adicionadas 2 g de
goma xantana e misturadas até ficarem hidratadas, ou durante
aproximadamente 3 minutos. Foi entfo adicionado xarope de milho na
dispersdo, seguido por uma mistura seca de agucar, pd de leitelho,
maltodextrina, pé de gema de ovo, MSG, p6 de alho, p6 de cebola, sorbato de
potassio e p6 de mostarda. Foi adicionado dleo de soja liquido, seguido pela
incorporacdo de sal e vinagre. A mistura foi moida e desaerada.

A composigdo resultante era como se segue:

Formulagéo % em peso
Xarope de milho, 42 DE 12,00
Oleo de soja 5,00
Vinagre,120 graos 5,00
Acgucar 4,00

P6 de leitelho processado 4,00

Sal 2,00
MCC /Akzo 1,1 CMC (80:20) e 5,0% CaCl, 1,65
Maltodextrina M-100 1,50
Gema de ovo em po 0,50
MSG 0,30
Goma xantana 0,20

IP6 de alho 0,18

Pé de cebola 0,18
Sorbato de potassio 0,10

P6 de mostarda 0,05
Agua até 100%

As amostras foram estocadas em jarras de 8 oz. (0,24 1) e
avaliadas em 24h, com intervalos de 1, 2, e 4 semanas em relagdo a
viscosidade e a estabilidade. A viscosidade foi medida utilizando-se um
viscosimetro Brookfield RVT com um fuso #3 a 10 rpm. Os resultados da
viscosidade foram como se segue:

Perfis de viscosidade para a mistura de MCC/Akso 1.1 DS
CMC (80:20) com 5,0% de CaCl, a 1,65% em conjunto com 0,20% de goma

xantana

4 horas |l Semana [2 Semanas [3 Semanas 4 Semanas
6,350 cps 6,300 cps 6,275 cps 6,250 cps 5,775 cps
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Os resultados indicam que a mistura de MCC/Akso 1.1 DS
CMC (80:20) com 5,0% de produto de CaCl, produz a estabilidade necessaria
em uma aplicacdo de tempero para salada com pH baixo.
Exemplo 38: Temperos para salada com pH baixo

16,5 g de uma mistura de MCC/Akso 1.2 DS CMC com 5,0%
de p6 de CaCl, foram dispersadas em agua na temperatura ambiente (70 ° F)
(21 ° C) e misturadas durante 5 minutos. Foram entfo adicionadas 2 g de
goma xantana e misturadas até ficarem hidratadas, ou durante
aproximadamente 3 minutos. Foi entdo adicionado xarope de milho na
dispersdo, seguido por uma mistura seca de agucar, pé de leitelho,
maltodextrina, p6 de gema de ovo, MSG, p6 de alho, p6 de cebola, sorbato de
potassio e p6 de mostarda. Foi adicionado 6leo de soja liquido, seguido pela
incorporacdo de sal e vinagre. A mistura foi moida e desaerada.

A composigdo resultante era como se segue:

[Formulagdo % em peso
Xarope de milho, 42 DE 12,00
Oleo de soja 5,00
\Vinagre, 120 grdos 5,00
Aguicar 4,00

IP6 de leitelho cultivado 4,00

Sal 2,00
IMCC/ Akzo 1,1 DS CMC (80:20) e 5,0% CaCl, 1,65
IMaltodextrina M-100 1,50
Gema de ovo em p6 , . 0,50
MSG . S ' - 0,30
Goma xantana 0,20

IP6 de alho 0,18

IP6 de cebola 0,18
Sorbato de potdssio 0,10

IP6 de mostarda : 0,05
Agua até 100%

As amostras foram estocadas em jarras de 8 oz. (0,24 1) e
avaliadas em 24h, com intervalos de 1, 2, e 4 semanas em relagdo a
viscosidade e a estabilidade. A viscosidade foi medida utilizando-se um
viscosimetro Brookfield RVT com um fuso #3 a 10 rpm. Os resultados da
viscosidade foram como se segue:

Perfis de viscosidade para a mistura de MCC/Akso 1.2 DS
CMC (80:20) com 5,0% de CaCl, a 1,65% em conjunto com 0,20% de goma
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xantana

4 horas |l Semana [2 Semanas [3 Semanas 4 Semanas
5,680 cps 16,025 cps 6,025 cps (5,900 cps  [5,350 cps

Os resultados indicam que a mistura de MCC/Akso 1.2 DS
CMC (80:20) com 5,0% de produto de CaCl, produz a estabilidade necessaria

em uma aplica¢do de tempero para salada com pH baixo.
Exemplo 39: Tempero para salada com pH abaixo

16,5 g de uma mistura de MCC/Aqualon® IM65XF CMC
com 5,0% de um p6 de CaCl, foram dispersadas em agua na temperatura
ambiente (70 ° F) (21 ° C) e misturadas durante 5 minutos. Foram entio
adicionadas 2 g de goma xantana e misturadas até ficarem hidratadas, ou
durante aproximadamente 3 minutos. Foi entdo adicionado xarope de milho
na dispersdo, seguido por uma mistura seca de agucar, p6 de leitelho,
maltodextrina, pé de gema de ovo, MSG, p6 de alho, pé de cebola, sorbato de
potassio e pé de mostarda. Foi adicionado 6leo de soja liquido, seguido pela
incorporagdo de sal e vinagre. A mistura foi moida e desaerada.

A composi¢do resultante era como se segue:

Formulagdo % em peso
Xarope de milho, 42 DE 12,00
Oleo de soja 5,00
Vinagre,120 grios 5,00
IA¢tcar 4.00

P6 de leitelho processado 4,00

Sal ‘ 2,00
IMCC/ Aqualon® IM65XF CMC (80:20) com 5,0% caci2 1,65
Maltodextrina M-100 1,50
Gema de ovo em pé 0,50
MSG 0,30
(Goma xantana 0,20

P6 de alho 0,18

P6 de cebola 0,18
Sorbato de potassio 0,10

IP6 de mostarda 0,05
Agua até 100%

As amostras foram estocadas em jarras de 8 oz. (0,24 1) e
avaliadas em 24h, com intervalos de 1, 2, ¢ 4 semanas em relagdo a
viscosidade e a estabilidade. A viscosidade foi medida utilizando-se um

viscosimetro Brookfield RVT com um fuso #3 a 10 rpm. Os resultados da
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viscosidade foram como se segue:
Perfis de viscosidade para a mistura de MCC/Aqualon®
IM65XF CMC (80:20) com 5,0% de CaCl, a 1,65% em conjunto com 0,20%

de goma xantana

24 horas |l Semana [2 Semanas [3 Semanas 4 Semanas
7,500 cps 16,700 cps  [5,950 cps  [5,200 cps 14,900 cps

Os resultados indicam que a mistura de MCC/9M65XF 0,9 DS

CMC utilizada ndo € tdo efetiva na manutencdo da viscosidade quando
comparada com as amostras de 1.2 DS CMC.
Exemplo 40: Tempero de salada com pH baixo

16,5 g de uma mistura de MCC/Aqualon® 9H4F CMC com
5,0% de um p6 de CaCl, foram dispersadas em 4dgua na temperatura ambiente
(70 ° F) (21 ° C) e misturadas durante 5 minutos. Foram entdo adicionadas 2 g
de goma xantana e misturadas até ficarem hidratadas, ou durante
aproximadamente 3 minutos. Foi entdo adicionado xarope de milho na
dispersdo, seguido por uma mistura seca de agucar, po de leitelho,
maltodextrina, pé de gema de ovo, MSG, pé de alho, p6 de cebola, sorbato de
potassio e pé de mostarda. Foi adicionado 6leo de soja liquido, seguido pela
incorporacdo de sal e vinagre. A mistura foi moida e desaerada.

A composigdo resultante era como se segue:

Formulagdo % em peso
Xarope de milho, 42 DE 12,00
Oleo de soja 5,00
\Vinagre,120 gréos 5,00
IAgucar 4,00

P6 de leitelho processado 4,00
Sal 2,00
MCC/Aqualon® 9H4F CMC (80:20) com 5,0% CaCl, 1,65
Maltodextrina M-100 1,50
Gema de ovo em po 0,50
MSG 0,30
Goma xantana 0,20

IP6 de alho 0,18

IP6 de cebola 0,18
Sorbato de potassio 0,10

IP6 de mostarda 0,05
Agua Até 100%
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As amostras foram estocadas em jarras de 8 oz. (0,24 1) e
avaliadas em 24h, com intervalos de 1, 2, e 4 semanas em relagdo a
viscosidade e & estabilidade. A viscosidade foi medida utilizando-se um
viscosimetro Brookfield RVT com um fuso #3 a 10 rpm. Os resultados da
viscosidade foram como se segue:

Perfis de viscosidade para a mistura de MCC/9H4F CMC
(80:20) com 5,0% de CaCl, a 1,65% em conjunto com 0,20% de goma

xXantana

24 horas |1 Semana |2 Semanas|3 Semanas|4 Semanas
4,475 cps |3,850 cps 3,150 cps [2,750 cps |2,500 cps

Os resultados indicam que a mistura de MCC/Aqualon®
9H4F 0,9 DS CMC (80:20) com 5,0% de produto de CaCl, ndo € tdo
efetiva na manutengdo da viscosidade quando comparada com a mistura
testada de MCC/CMC com 5% de CaCl, utilizando-se as amostras de 1.2 DS
CMC.

Exemplo 41: Tempero de salada utilizado com colher

5.25 g de uma mistura de 80/20 de MCC/9H4F CMC com 4%
de p6 de CaCl, foi dispersada em 60% da agua disponivel na temperatura
ambiente (70 ° F) (21 ° C) e misturadas durante 5 minutos. A goma xantana
foi entdo misturada a seco com agucar e misturada até ficar hidratada, ou
durante aproximadamente 5 minutos. A seguir, foi entdo adicionada uma
mistura seca de po de gema de ovo, EDTA, p6 de alho, p6 de cebola, sorbato
de potassio e p6 de mostarda e misturados durante 3 minutos ou até serem
totalmente incorporados. Foi adicionado 6leo de soja liquido. Em separado,
foram adicionados o amido, sal e vinagre. Esta mistura foi aquecida a 185 ° F
- 190 ° F (85 - 88 ° C) e mantida durante 10 minutos, e entdo resfriada a 100 °
F (38 ° C). Ambas as misturas foram adicionadas em um misturador Hobart e
misturadas em conjunto até ficarem uniformes. A mistura resultante foi entfo
moida e desaerada antes do enchimento. A composig¢io resultante era como se

segue:
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Formulac¢des % em peso
Oleo de soja 30,00
Vinagre, 120 grios 5,50
Acucar 4,00

Sal 2,50
80/20 MCC/9H4F com 4% CaCl, 0,525
IAmido alimenticio THERMFLO modificado [3,50
Gema de ovo em po 1,50
Calcium Imodium EDTA 0,01
Goma xantana 0,40

P6 de alho 0,01

P6 de cebola 0,01
Sorbato de potéssio 0,10

P6 de mostarda 0,25
Agua até 100%

As amostras foram estocadas em jarras de 8 oz. (0,24 1) e
avaliadas em 24h, com intervalos de 1, 2, e 4 semanas em relagdo a
viscosidade. A viscosidade foi medida utilizando-se um viscosimetro
Brookfield RVT com um fuso #4 T-barra a 10 rpm. Os resultados da
viscosidade foram como se segue: |

Perfis de viscosidade para a mistura de MCC/9H4F 80/20 com

4,0% de CaCl, a 0,525% em conjunto com 0,40% de goma xantana
24 horas |1 Semanal2 Semanas|3 Semanas4 Semanas
47500 |55500 [54000 51500 51500

Os resultados preliminares sugerem que existe um potencial
para oferecer propriedades de viscosidade/reoldgicas equivalentes com mais
de 30% de redugdo no componente estabilizante com base em MCC.

Exemplo 42: Temperos de salada utilizaveis com colher

5.25 g de uma mistura de 80/20 de MCC/HP1215C CMC com
5% de po6 de CaCl, foi dispersada em 60% da agua disponivel na temperatura
ambiente (70 ° F)(21 ° C) e misturadas durante 5 minutos. A goma xantana
foi entdo misturada a seco com agucar e misturada até ficar hidratada, ou
durante aproximadamente 5 minutos. A seguir, foi entdo adicionada uma
mistura seca de pé de gema de ovo, EDTA, p6 de alho, p6 de cebola, sorbato
de potassio e pod de mostarda e misturados durante 3 minutos ou até serem

totalmente incorporados. Foi adicionado éleo de soja liquido. Em separado,
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foram adicionados o amido, sal e vinagre nos 40% de agua disponivel. Esta
mistura foi aquecida a 185 ° F - 190 ° F (85 - 88 ° C) e mantida durante 10
minutos, e entdo resfriada a 100 ° F (38 °© C). Ambas as misturas foram
adicionadas a um misturador Hobart e misturadas em conjunto até ficarem
uniformes. A mistura resultante foi entdo moida e desaerada antes do

enchimento. A composi¢do resultante era como se segue:

FormulagGes % em peso
Oleo de soja 30,00
[Vinagre,120 grdos 5,50
Acucar 4,00

Sal 2,50
80/20 MCC/HP1215C com 4% CaCl, 0,525
IAmido alimenticio THERMFLO modificado 3,50
Gema de ovo em p6 1,50
Calcium Imodium EDTA 0,01
Goma xantana 0,40

P6 de alho 0,01

Po de cebola 0,01
Sorbato de potdssio 0,10

P6 de mostarda 0,25
Agua até 100%

As amostras foram estocadas em jarras de 8 oz. (0,24 1) e
avaliadas em 24h, com intervalos de 1, 2, e 4 semanas em relagdo a
viscosidade. A viscosidade foi medida utilizando-se um viscosimetro
Brookfield RVT com um fuso #4 T-barra a 10 rpm. Os resultados da
viscosidade foram como se segue:

Perfis de viscosidade para a mistura de MCC/HP1215C 80/20

com 4,0% de CaCl2 a 0,525% em conjunto com 0,40% de goma xantana

24 horas |1 Semana2 Semanas|3 Semanasd4 Semanas
91000 98000 101000 99000 96000

Os resultados preliminares sugerem que existe um potencial
para oferecer propriedades reoldgicas equivalentes com mais de 30% de
redugdo no componente estabilizante com base em MCC, e a redugdo do nivel
de utilizagdo pode ser ainda maior para oferecer uma viscosidade equivalente.
Exemplo 43: Tempero de salada ufilizével com colher

5.25 g de uma mistura de 80/20 de MCC/12M31P CMC com
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3% de p6 de CaCl, foi dispersada em 60% da agua disponivel na temperatura
ambiente (70 ° F)(21 ° C) e misturada durante 5 minutos. A goma xantana foi
entdo misturada a seco com o agucar e misturada até ficar hidratada, ou
durante aproximadamente 5 minutos. A seguir, foi entdo adicionada uma
mistura seca de p6 de gema de ovo, EDTA, p6 de alho, p6 de cebola, sorbato
de potassio e pé de mostarda e misturados durante 3 minutos ou até serem
totalmente incorporados. Foi adicionado 6leo de soja liquido. Em separado,
foram adicionados amido, sal e vinagre nos 40% de agua disponivel.
Esta mistura foi aquecida a 185 ° F - 190 ° F (85 - 88 ° C) e mantida
durante 10 minutos, e entdo foi resfriada a 100 ° F (38 ° C). Ambas
as misturas foram adicionadas a um misturador Hobart e misturadas
em conjunto até ficarem uniformes. Entdo a mistura resultante foi

moida e desaerada antes do enchimento. A composig¢do resultante era como se

segue:
Formulagéo % em peso
Oleo de soja 30,00
Vinagre,120 grios 5,50
IAcucar 4,00
Sal 2,50
80/20 MCC/12M31P com 3% CaCl, 0,525
[Amido alimenticio THERMFLO modificado 3,50
Gema de ovo em po 1,50
Calcium Imodium EDTA 0,01
Goma xantana 0,40
P6 de alho 0,01
P6 de cebola 0,01
Sorbato de potassio 0,10
P6 de mostarda 0,25
Agua até 100%

As amostras foram estocadas em jarras de 8 oz. (0,24 1) e
avaliadas em 24h, com intervalos de 1, 2, e 4 semanas em rela¢do a
viscosidade. A viscosidade foi medida utilizando-se um viscosimetro
Brookfield RVT com um fuso #4 T-barra a 10 rpm. Os resultados da
viscosidade foram como se segue:

Perfis de viscosidade para a mistura de MCC/12M31P com
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3,0% de CaCl, a 0,525% em conjunto com 0,40% de goma xantana

24 horas |l Semana [2 Semanas
56500 70500 68000

Os resultados preliminares sugerem que existe um potencial
para oferecer propriedades reoldgicas/de viscosidade equivalentes com mais
de 30% de redugdo no componente estabilizante com base em MCC.

Exemplo 44: Tempero de salada utilizavel com colher

5.25 g de uma mistura de 80/20 de MCC/Akso 1.3DS CMC
com 4% de p6 de CaCl, foram dispersadas em 60% da agua disponivel na
temperatura ambiente (70 ° F)(21 ° C) e misturadas durante 5 minutos. A
goma xantana foi entdo misturada a seco com o agucar e misturada até ficar
hidratada, ou durante aproximadamente 5 minutos. A seguir, foi entio
adicionada uma mistura seca de p6 de gema de ovo, EDTA, po6 de alho, p6 de

cebola, sorbato de potassio e p6 de mostarda e misturados durante 3 minutos

ou até serem totalmente incorporados. Foi adicionado 6leo de soja liquido.

Em separado, foram adicionados amido, sal e vinagre nos 40% de agua
disponivel. Esta mistura foi aquecida a 185 ° F - 190 ° F (85 - 88 ° C) e
mantida durante 10 minutos, e entfo resfriada a 100 ° F (38 ° C). Ambas as
misturas foram adicionadas a um misturador Hobart e misturadas em conjunto
até ficarem uniformes. Entfo a mistura resultante foi moida e desaerada antes

do enchimento. A composigéo resultante era como se segue:

Formulagdo % em peso
Oleo de soja 30,00
Vinagre,120 graos 5,50
Acucar 4,00

Sal 2,50
80/20 MCC/Akzo 1,3DS com 4% CaCl, 0,525
IAmido alimenticio THERMFLO modificado 3,50
Gema de ovo em pd 1,50
Calcium Imodium EDTA 0,01
Goma xantana 0,40

P6 de alho 0,01

IP6 de cebola 0,01
Sorbato de potassio 0,10

P6 de mostarda 0,25

. |Agua até 100%
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As amostras foram estocadas em jarras de 8 oz. (0,24 1) e
avaliadas em 24h, com intervalos de 1, 2, e 4 semanas em relagdo a
viscosidade. A viscosidade foi medida utilizando-se um viscosimetro
Brookfield RVT com um fuso #4 T-barra a 10 rpm. Os resultados da
viscosidade foram como se segue:

Perfis de viscosidade para a mistura de MCC/Akso 1.3 DS

com 4,0% de CaCl, a 0,525% em conjunto com 0,40% de goma xantana

24 horas |1 Semana [2 Semanas
58000 71000 71000

Os resultados preliminares sugerem que existe um potencial
para oferecer propriedades reoldgicas/de viscosidade equivalentes com mais
de 30% de redugdo no componente estabilizante com base em MCC.

Exemplo 45: Akucell 2895 - molho

Foram preparados molhos utilizando-se uma mistura a 80/20
de MCC/Akso Akucell AF2895 CMC com 4% de CaCl, além de outros
ingredientes comestiveis, conforme mostrado na tabela abaixo.

Legendas da tabela:

[[ngredientes % por peso do% por peso da% por peso dal
controle amostra A amostra B

Agua 30,70 29,70 30,20

Pimentas vermelhas cozidas e amassadas 30,00 30,00 30,00

Agucar 22,00 22,00 22,00

Vinagre de arroz 9,00 9,00 9,00

Sal 4,00 4,00 4,00

MCC/ CMC com alto teor de DS* |0,00 2,50 1,00

Amido** 1,50 0,00 1,00

P6 de chili 1,50 1,50 1,50

Alho picado 1,00 1,00 1,00

Gengibre moido 0,20 0,20 0,20

Sorbato de potassio 0,10 0,10 0,10
100,00 100,00 100,00

* MCC/Akso Akucell AF2895 CMC (80:20) com 4% de CaCl,
** National Starch Food Innovation - Colflo 67
pH do molho - 3,5

Para as amostras A e B, as composi¢des de MCC/Akso
Akucell AF2895 foram dispersadas em agua. Para a amostra B, a composi¢do

MCC/Akucell AF2895 foi dispersada no volume total de agua; enquanto que,
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para a amostra A, a composigdo MCC/Akso AkucellAF2895 foi dispersada
dentro de 50% da agua total disponivel. A mistura foi executada em cerca de
5 minutos utilizando-se um misturador leve. A dispersdo foi transferida para
um misturador Silverson. Em separado, foram misturados as pimentas
amassadas, agucar, sal, p6 de chili, alho picado, gengibre moido e sorbato de
potassio. A dispersdo contendo a composi¢do de MCC/Akucell AF2895 foi
adicionada a um Thermomixer e a mistura de pimenta amassada foi
adicionada lentamente na dispersdo. No caso do controle da amostra A, o
amido foi misturado no restante de agua, formando uma suspensio, e foi
adicionado na mistura. O amido foi misturado a 185 ° F (85 ° C) durante
cerca de 5 minutos. O vinagre de arroz foi adicionado e a mistura foi
continuada durante 5 minutos sem aquecimento. A mistura resultante foi
transferida para jarras e foi estocada na temperatura ambiente.

A viscosidade dos trés molhos, controle, amostra A, e amostra
B foi medida utilizando-se um viscosimetro Brookfield RVt com um fuso #3
a 10 rpm durante 30 segundos. As medi¢Ges foram feitas no ponto inicial
(momento em que os molhos sdo estocados nas suas jarras respectivas), uma
semana apds o inicio, e 8 semanas apds o inicio, as quais sdo mostradas na

seguinte tabela.

Control lAmostra A |Amostra B

Ccps cps Ccps
Viscosidade ajustada 4,050 3,850 3,550
1-Semana 4,350 3,800 4,000
8-Semanas 4,800 4,050 3,800

# viscosimetro Brookfield RVt - fuso #3 a 10 rpm durante 30 segundos.

O controle aumentou consistentemente a viscosidade ao longo
do tempo, com um aumento final de 750 cps ao longo de oito semanas,
enquanto que tanto a amostra A como a amostra B mantém quase que o
mesmo nivel de viscosidade ao longo do mesmo periodo, a amostra A
aumentando somente 200 cps e a amostra B aumentando somente 250 cps. Os

resultados mostram que a mistura de MCC/Akso Akucell AF2895 (80:20)
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com 4,0% de uma composi¢do de CaCl,, a qual inclui uma CMC tendo um
grau de substitui¢do, € adicionada na estabilidade dos molhos respectivos.
Exemplo 46: Recheio de fruta

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,35% de uma

mistura a 80:20 de MCC/12M31P CMC com 3% de CaCl,.

Formulagdo

Framboesas congeladas 20,00%
Agucar 33,70%
Amido modificado (colfo 67) 2,00%
Sorbato K 0,10%
Pectina amidada LM Gristed LA 410 0,50%
Solugdo de lactato com 3% de Ca 0,50%
Solugdo de acido citrico a 50% 0,70%
MCC/12M31P 80/20 com 3% CaC12 0,35%
Agua até 100%

Uma composicdo de MCC/12M31P CMC a 80:20, foi
misturada a seco como a pectina amidada LM Gristed LA 410 antes de ser
adicionada na agua disponivel, utilizando-se uma mistura em alta tragio em
um Thermomixer. Isto foi misturado durante 7 minutos. Enquanto se
continuava a mistura, uma mistura seca de amido, agucar e sorbato K foi
adicionada na mistura. Enquanto isto estava sendo feito, a mistura foi
aquecida a 90 ° C, e tdo logo alcangou 90 ° C a temperatura foi mantida e ela
foi deixada misturar-se durante 10 minutos. A seguir, foi adicionada a fruta
que foi misturada durante mais 10 minutos. A solugdo de lactato de Ca foi
entdo adicionada, seguida {pela solugdo de 4&cido citrico. O recheio foi
imediatamente colocado dentro de jarras. A viscosidade inicial desta
amostra era de 3925 cps e a amostra tinha 37 ° Brix. Quando cozida
durante 10 minutos a 400 ° F (204 ° C) 40,15% da amostra se espalhou
sobre uma chapa plana de cozinhar. A quantidade de for¢a requerida para
romper este recheio depois de um esquema de 24h era de 35,375 g. Isto
representa a dureza da amostra e € representativo de uma resisténcia de
gel.

Exemplo 47: Recheio de fruta
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Foram preparadas amostras utilizando-se 0,40% de uma

mistura da 80:20 de MCC/12M31 CMC com 3% de CaCl,

[Formulagdo

Framboesas congeladas 20,00%
Agucar 33,70%
IAmido modificado (colfo 67) 2,00%
Sorbato K 0,10%
Pectina amidada LM Gristed LA 410 0,50%
Solucdo de lactato com 3% de Ca 0,50%
Solugdo de acido citrico a 50% 0,70%
MCC/12M31P 80/20 com 3% cac12 0,40%
Agua até 100%

Uma composi¢do a 80:20 de MCC/12M31P CMC foi
misturada a seco com a pectina amidada LM Gristed LA 410 antes de ser
adicionada na agua disponivel, utilizando-se alta tra¢do de mistura em um
Thermomixer. Isto foi misturado durante 7 minutos. Quando a mistura foi
continuada, foi adicionada na mistura uma mistura seca de amido, agucar
e sorbato K. Enquanto isto estava sendo adicionado, a mistura foi
aquecida até 90 ° C, e tdo logo atingiu 90 ° C a temperatura foi
mantida e a amostra foi deixada misturando-se durante 10 minutos. A
seguir foi adicionada a fruta e foi misturada durante outros 10

minutos. Entdo a solugdo de lactato de Ca foi adicionada, seguido pela

" solugdo de 4cido citrico. O recheio foi imediatamente colocado

dentro de jarras. A viscosidade inicial desta amostra era de 4200
cps e as amostras tinham 36,5 ° Brix. Quando cozidas durante 10
minutos a 400 ° F (204 ° C) 38,43% da amostra se espalhou sobre uma
chapa plana de cozinhar. A quantidade de forga requerida para
romper este recheio depois de um arranjo de 24h era de 39,405 g.
Isto representa a dureza da amostra e é representativo de resisténcia de
gel.
Exemplo 48: Recheio de fruta

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,35% de uma

mistura da 80:20 de MCC/Akso 1.3DS CMC de alta viscosidade com 4% de



10

15

20

64

CaC12
Formulagdo
Framboesas congeladas 20,00%
Agucar 33,70%
IAmido modificado (colfo 67) 2,00%
Sorbato K 0,10%
Pectina amidada LM Gristed LA 410 0,50%
Solugdo de lactato com 3% de Ca 0,50%
Solugdo de acido citrico a 50% 0,70%
IMCC/Akzo 1,3DS Alta viscosidade 80/20 com 4% CaCl, 0,35%
Agua até 100%

Uma composi¢do a 80:20 de MCC/Akso 1.3DS CMC de
alta viscosidade foi misturada a seco com a pectina amidada LM Gristed
LA 410 antes de ser adicionada na agua disponivel, utilizando-se alta
tracdo de mistura em um Thermomixer. Isto foi misturado durante 7

minutos. enquanto a mistura era continuada, foi adicionada na mistura

- uma mistura seca de amido, agucar e sorbato K. Enquanto isto estava

sendo adicionado, a mistura foi aquecida até 90 ° C, e tdo logo atingiu 90
°© C a temperatura foi mantida e a amostra foi deixada misturando-se
durante 10 minutos. A seguir foi adicionada a fruta e foi misturada
durante outros 10 minutos. Entdo a solugdo de lactato de Ca foi
adicionada, seguido pela solugdo de acido citrico. O recheio foi
imediatamente colocado dentro de jarras. A viscosidade inicial desta
amostra era de 5050 cps e as amostras tinham 36,5 ° Brix. Quando
cozidas durante 10 minutos a 400 ° F (204 ° C) 38,43% da amostra se
espalhou sobre uma chapa plana de cozinhar. A quantidade de forca
requerida para romper este recheio depois de um arranjo de 24h era de
37,875 g. Isto representa a dureza da amostra e € representativo de
resisténcia de gel.
Exemplo 49: Recheio de fruta

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,40% de uma
mistura da 80:20 de MCC/Akso 1.3DS CMC de alta viscosidade com 4% de
CaCl,
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[Formulagdo

[Framboesas congeladas 20,00%
Agucar 33,70%
lAmido modificado (colfo 67) 2,00%
Sorbato K 0,10%
Pectina amidada LM Gristed LA 410 0,50%
Solugio de lactato com 3% de Ca 0,50%
Solugdo de 4cido citrico a 50% 0,70%
IMCC/Akzo 1,3DS Alta Viscosidade 80/20 com 4% CaCl, 0,40%
Agua até 100%

Uma composi¢do a 80:20 de MCC/Akso 1.3DS CMC de alta
viscosidade com 4% de CaCl, foi misturada a seco com a pectina LM amidada
Gristed LA 410 antes de ser adicionada na agua disponivel, utilizando-se alta tragdo
de mistura em um Thermomixer. Isto foi misturado durante 7 minutos. Enquanto a
mistura era continuada, foi adicionada na mistura uma mistura seca de amido,
agucar e sorbato K. Enquanto isto estava sendo adicionado, a mistura foi aquecida
até 90 ° C, e tdo logo atingiu 90 ° C a temperatura foi mantida e a amostra foi
deixada misturando-se durante 10 minutos. A seguir foi adicionada a fruta e foi
misturada durante outros 10 minutos. Entdo a solugdo de lactato de Ca foi
adicionada, seguida pela solu¢do de &cido citrico. O recheio foi imediatamente
colocado dentro de jarras. A viscosidade inicial desta amostra era de 5150 cps e as
amostras tinham 36 ° Brix. Quando cozida durante 10 minutos a 400 ° F (204 ° C)
27,72% da amostra se espalhou sobre uma chapa plana de cozinhar. A quantidade de
forga requerida para romper este recheio depois de um arranjo de 24h era de 38,568 g.
Isto representa a dureza da amostra e € representativo de resisténcia de um gel.
Exemplo 50: Recheio de fruta

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,35% de uma

mistura a 80:20 de MCC/HP1215C CMC com 4% de CaCl,

Formulacio

Framboesas congeladas 20,00%
Acucar 33,70%
Amido modificado (colfo 67) 2,00%
Sorbato K 0,10%
Pectina amidada LM Gristed LA 410 0,50%
Solugio de lactato com 3% de Ca 0,50%
Solugdo de acido citrico a 50% 0,70%
MCC/HP1215C 80/20 com 4% CaC12 0,35%
Agua até 100%
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Uma composigdo a 80:20 de MCC/HP1215C CMC com 4% de
CaCl, foi misturada a seco com a pectina LM amidada Gristed LA 410 antes
de ser adicionada na agua disponivel utilizando-se alta tragdo de mistura em
um Thermomixer. Isto foi misturado durante 7 minutos. Enquanto a mistura
era continuada, foi adicionada na mistura uma mistura seca de amido, agucar
e sorbato K. Enquanto isto estava sendo adicionado, a mistura foi aquecida até
90 ° C, e tdo logo atingiu 90 ° C a temperatura foi mantida e a amostra foi
deixada misturando-se durante 10 minutos. Entdo a solugdo de lactato de Ca
foi adicionada, seguida pela solugdo de acido citrico. O recheio foi
imediatamente colocado dentro de jarras. A viscosidade inicial desta amostra
era de 3650 cps e as amostras tinham 36 ° Brix. Quando cozida durante 10
minutos a 400 ° F (204 ° C) 27,72% da amostra se espalhou sobre uma chapa
plana de cozinhar. A quantidade de for¢a requerida para romper este recheio
depois de um arranjo de 24h era de 33,973g. Isto representa a dureza da
amostra e é representativo da resisténcia de gel.
Exemplo 51: Recheio de fruta

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,40% de uma

mistura a 80:20 de MCC/HP1215C CMC com 4% de CaCl,

Formulagédo

Framboesas congeladas 20,00%
Agucar 33,70%
Amido modificado (colfo 67) 2,00%
Sorbato K 0,10%
Pectina amidada LM Gristed LA 410 0,50%
Solucdo de lactato com 3% de Ca 0,50%
Solugdo de écido citrico a 50% 0,70%
MCC/HP1215C 80/20 com 4% cac12 0,40%
Agua até 100%

Uma composicdo a 80:20 de MCC/HP1215C CMC com 4% de
CaCl, foi misturada a seco com a pectina LM amidada Gristed LA 410 antes
de ser adicionada na agua disponivel, utilizando-se alta tra¢do de mistura em
um Thermomixer. Isto foi misturado durante 7 minutos. Enquanto a mistura

era continuada, foi adicionada na mistura uma mistura seca de amido, agtcar
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e sorbato K. Enquanto isto estava sendo adicionado, a mistura foi aquecida até
90 ° C, e tdo logo atingiu 90 ° C a temperatura foi mantida e a amostra foi
deixada misturando-se durante 10 minutos. A seguir, a fruta foi adicionada e
misturada durante outros 10 minutos. Entdo foi adicionada a solugio de
lactato de Ca, seguida pela solugdo de 4&cido citrico. O recheio foi
imediatamente colocado dentro de jarras. A viscosidade inicial desta amostra
era de 3950 cps e as amostras tinham 36 ° Brix. Quando cozida durante 10
minutos a 400 ° F (204 ° C) 37,57% da amostra se espalhou sobre uma chapa
plana de cozinhar. A quantidade de for¢a requerida para romper este recheio
depois de um arranjo de 24h era de 30,164 g. Isto representa a dureza da
amostra e é representativo da resisténcia do gel.
Exemplo 52: Recheio de fruta

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,35% de uma

mistura a 80:20 de MCC/9H4F CMC com 4% de CaCl,

Formulagao

Framboesas congeladas 20,00%
Acucar 33,70%
Amido modificado (colfo 67) 2,00%
Sorbato K 0,10%
Pectina amidada LM Gristed LA 410 0,50%
Solugdo de lactato com 3% de Ca 0,50%
Soluc#io de dcido citrico a 50% 0,70%
MCC/9HA4F 80/20 com 4% CaCl, 0,35%
Agua Até 100%

Uma composig¢do a 80:20 de MCC/9H4F CMC com 4% de
CaCl, foi misturada a seco com a pectina LM amidada Gristed LA 410 antes
de ser adicionada na 4gua disponivel, utilizando-se alta tra¢do de mistura em
um Thermomixer. Isto foi misturado durante 7 minutos. Enquanto a mistura
era continuada, foi adicionada na mistura uma mistura seca de amido, aglcar
e sorbato K. Enquanto isto estava sendo adicionado, a mistura foi aquecida até
90 ° C, e tdo logo atingiu 90 ° C a temperatura foi mantida e a amostra foi
deixada misturando-se durante 10 minutos. A seguir, a fruta foi adicionada e

misturada durante outros 10 minutos. Entdo a solugdo de lactato de Ca foi



10

15

20

68

adicionada, seguida pela solugdo de 4acido citrico. O recheio foi
imediatamente colocado dentro de jarras. A viscosidade inicial desta amostra
era de 3050 cps e a amostra tinha 35,5 ° Brix. Quando cozida durante 10
minutos a 400 ° F (204 ° C) 37,57% da amostra se espalhou sobre uma chapa
plana de cozinhar. A quantidade de forga requerida para romper este recheio
depois de um arranjo de 24h era de 26,321 g. Isto representa a dureza da
amostra e € representativo da resisténcia de gel.
Exemplo 53: Recheio de fruta

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,40% de uma

mistura a 80:20 de MCC/9H4F CMC com 4% de CaCl,

1 OTiiuiagao

Framboesas congeladas 20,00%
Agucar 33,70%
Amido modificado (colfo 67) 2,00%
Sorbato K 0,10%
Pectina amidada LM Gristed LA 410 0,50%
Solugdo de lactato com 3% de Ca 0,50%
Solugdo de 4cido citrico a 50% 0,70%
IMCC/9H4F 80/20 com 4% CaCl, 0,40%
Agua até 100%

Uma composi¢do a 80:20 de MCC/9H4F CMC com 4% de
CaCl, foi misturada a seco com a pectina amidada LM Grinsted LA 410 antes
de ser adicionada na agua disponivel utilizando-se uma mistura em alta tragio
em um Thermomixer. Isto foi feito durante 7 minutos. Enquanto a mistura era
continuada, foi adicionada na mesma uma mistura seca de amido, agucar e
sorbato K. Enquanto isto estava sendo adicionado, a mistura foi aquecida a 90
° C, e tdo logo atingiu 90 ° C a temperatura foi mantida e a mistura foi
deixada sendo misturada durante 10 minutos. A seguir, foi adicionada a fruta
e foi misturada durante outros 10 minutos. Entdo foi adicionada a solugdo de
lactato de Ca, seguido pela solugdo de &cido citrico. O recheio foi
imediatamente colocado dentro de jarras. A viscosidade inicial desta amostra
era 3.275 cps e as amostras tinham 35,5 ° Brix. Quando cozida durante 10

minutos a 400 ° F (204 ° C), 55,35% da amostra foi espalhada sobre uma
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chapa plana de cozinhar. A quantidade de for¢a requerida para romper este
recheio depois do periodo de 24h era de 24,347 g. Isto representa a dureza da
amostra e € representativo da resisténcia de um gel.
Exemplo 54: Recheio de padaria

Foram preparadas amostras utilizando-se 1,00% de uma

mistura de 80:20 MCC/12M31P CMC com 3% de CaCl.,.

Formulagdo

Xarope de milho 62 DE 40,50%
Agucar 16,00%
Flavor baunilha 0,10%
Sorbato K 0,10%
Soro de leite de laticinio doce Land O Lakes 2,50%
Farinex VA-60-T (Tapioca) 3,50%
Acido citrico 0,09%
Dioxido de titdnio 0,09%
80:20 MCC/12M31P com 3% CaCl, 1,00%
Agua até 100%)

Primeiramente, todos os ingredientes secos, com exce¢do do
Avicel e do diéxido de titdnio, foram misturados a seco em conjunto. A
seguir, o Avicel foi dispersado em uma mistura de xarope de milho e agua
utilizando-se um misturador Silverson durante 10 minutos. O didxido de
titdnio foi entdo adicionado e misturado durante 1 minuto. A mistura de
Avicel foi entdo enviada para um Thermomixer e a mistura seca foi
adicionada quando o produto foi aquecido a 90 ° C - 95 ° C e mantido durante
10 minutos. O recheio foi entdo colocado dentro de jarrasa 70° C-75°C. A
viscosidade ajustada desta amostra era de 150.000 cps e a amostra tinha 58 °
Brix. O pH da amostra era 4,60. Quando cozida durante 10 minutos a 400 ° F
(204 ° C), 26,79% da amostra foi espalhada sobre uma chapa plana de
cozinhar. A quantidade de for¢a requerida para romper este recheio depois do
periodo de 24h era de 24,406 g, o que representa a dureza da amostra e é
representativo da resisténcia de gel.
Exemplo 55: Recheio de padaria

Foram preparadas amostras utilizando-se 1,00% de uma

mistura de 80:20 MCC/HP1215C MCC com 4% de CaCl,.
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Formulagdo

Xarope de milho 62 DE 40,50%
Acucar 16,00%
Flavor de baunilha 0,10%
Sorbato K 0,10%
Soro de leite de laticinio doce Land O Lakes 2,50%
Farinex VA-60-T (Tapioca) 3,50%
Acido citrico 0,09%
IDidxido de titdnio 0,09%
MCC/HP1215C com 4% CaCl, 1,00%
Agua até 100%

Primeiramente, todos os ingredientes secos, com exce¢do do
Avicel e do dioxido de titdnio, foram misturados a seco em conjunto. A

seguir, o Avicel foi dispersado em uma mistura de xarope de milho e agua

durante 10 minutos, O didxido de

~

utilizando-se um misturador Silverson
titdnio foi entfio adicionado e misturado durante 1 minuto. A mistura de
Avicel foi entdo enviada para um Thermomixer e a mistura seca foi
adicionada quando o produto foi aquecido a 90 ° C - 95 ° C e mantido durante
10 minutos. O recheio foi entdo colocado dentro de jarrasa 70 ° C - 75 ° C.
Esta amostra foi entdo refrigerada durante 24h. A viscosidade ajustada desta
amostra era de 180.000 cps e a amostra tinha 57 ° Brix. O pH da amostra era
4,58. Quando cozida durante 10 minutos a 400 ° F (204 ° C), 21,43% da
amostra fol espalhada sobre uma chapa plana de cozinhar. A quantidade de
for¢a requerida para romper este recheio depois do periodo de 24h era de
22,229 g, o que representa a dureza da amostra e é representativo da
resisténcia de gel.

Os resultados mostraram que o recheio de creme preparado a
partir das amostras experimentais estocadas, tanto em condig¢des refrigeradas
como no meio ambiente, eram estaveis ao calor (dentro da faixa desejada de
17% - 47%) porque elas retiveram a sua textura e consisténcia quando
submetidas a 400 ° F (204 ° C) durante 10 minutos. Em termos de reducdo de
custo, o recheio de creme preparado com MCC/HP-1215C CMC e
MCC/12M31P CMC apresentou uma estabilidade no cozimento semelhante a

do controle (RC-591 MCC) em um nivel de utilizagdo menor.
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Exemplo 56: Cobertura cremosa

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,30% de uma
mistura a 80:20 de MCC/12M8P CMC com 5% de CaCl, e 0,10% de adigdo
de 12M8P.

Formulagdo

Gordura vegetal hidrogenada 24,00%
Acucar 12,00%
Caseinato de Sédio 2,50%
80/20 MCC/12M8P com 5% CaCl, 0,30%
CMC 12M8P 0,10%
Tween 60K 0,105%
Starplex 90 0,315%
Agua até 100%

Primeiramente, a mistura a 80:20 de MCC/12MS8P e 5% de
CaCl, foi dispersada na agua disponivel e misturada durante 15 minutos.
Metade do aglicar foi entdo misturada a seco com 12M8P e adicionada na
dispersdo de Avicel e misturada durante 10 minutos. A outra metade do
acucar foi misturada a seco com o caseinato de sodio e foi adicionada na
mistura. Tdo logo todos estes produtos foram totalmente incorporados, a
mistura foi aquecida a 145 ° F (63 ° C). Em separado, a gordura vegetal
hidrogenada e os emulsificantes foram misturados e aquecidos a 140 ° F (60 °
C). Tao logo ambas as fases foram aquecidas até as temperaturas desejadas, a
fase de gordura fundida foi adicionada na fase aquosa. Esta mistura foi entdo
pasteurizada a 160 ° F - 170 ° F (71 - 77 ° C) durante 30 minutos. O produto
foi homogeneizado a 2500 psi ( 1° estagio a 2000 psi, 2° estagio a 500 psi)
(13.789 kPa, 3447 kPa) e entdo o produto foi resfriado e estocado a 35 ° F -
40 ° F (1,6 - 4,4 ° C) e envelhecido durante 24h. O produto virou um creme
em 3 - 6 minutos € mostrou um bom controle de crescimento, rigidez e
sinerese. |
Exemplo 57: Cobertura cremosa

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,30% de uma
mistura a 80:20 de MCC/12M8P CMC com 5% de CaCl, e 0,10% de adicdo
de 7HF.
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Formulagdo

Gordura vegetal hidrogenada 24,00%
IAcucar 12,00%
Caseinato de sodio 2,50%
80/20 MCC/12M8P com 5% cac12 0,30%
CMC 7HF 0,10%
Tween 60K 0,105%
Starplex 90 0,315%
Agua até 100%

Prinieiramente, a mistura a 80:20 de MCC/12M8P ¢ 5% de
CaCl2 foi dispersada na agua disponivel e misturada durante 15 minutos.
Metade do agucar foi entdo misturado a seco com 7HF e adicionada na
dispersdo de Avicel e misturada durante 10 minutos. A outra metade do
acucar foi misturada a seco com o caseinato de sédio e foi adicionada na
mistura. Tdo logo todos estes produtos foram totalmente incorporados, a
mistura foi aquecida a 145 ° F (63 ° C). Em separado, a gordura vegetal
hidrogenada e os emulsificantes foram misturados e aquecidos a 140 ° F (60 °
C). Tao logo ambas as fases foram aquecidas até as temperaturas desejadas, a
fase de gordura fundida foi adicionada na fase aquosa. Esta mistura foi entdo
pasteurizada a 160 ° F - 170 ° F (71 - 77 ° C) durante 30 minutos. O produto
foi homogeneizado a 2500 psi ( 1° estagio a 2000 psi, 2° estagio a 500 psi)
(13.789 kPa, 3447 kPa) e entdo o produto foi resfriado e estocado a 35 ° F -
40 ° F (1,6 - 4,4 ° C) e envelhecido durante 24h. O produto virou um creme
em 3 - 6 minutos e mostrou um bom controle de crescimento, rigidez e
sinerese.
Exemplo 58: Reologia

A reologia de dispersdes aquosas solidas a 1,5% (peso/peso)
de uma composigdo de celulose microcristalina (da mistura 80:20 de
MCC/12M8P CMC e 5,0% de CaCl,) e uma celulose microcristalina coloidal
processada em conjunto com carboximetilcelulose foram caracterizadas a 20 °
C utilizando-se um instrumento Carri-Med CSL100 usando placas paralelas
com uma separa¢do de 1000 pm. O teste foi executado no modo oscilatério e

no modo "rate sweep".
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As amostras foram testadas no modo oscilatério e com uma
freqiiéncia de 1Hz depois de um equilibrio de 5 minutos utilizando uma
rampa de amplitude (modo de log, 20 pontos) para tensdes dentro da faixa de
0,1% a 100% de tensdo. A figura 1 mostra o médulo eléstico (G') e 0 modulo
de perda (G") das amostras como fun¢do da tensio. Ambas as amostras de
celulose microcristalina coloidal formaram uma rede de gel (G' maior do que
G") e apresentaram valores semelhantes para o médulo elastico G' na regido
visco-elastica de baixa tensdo. Os valores crescentes de G' em tensdes maiores
indicam que a rede de gel formada utilizando-se a composi¢do de celulose
microcristalina coloidal da mistura a 80:20 de MCC/12M8P CMC e 5,0% de
CaCl, € mais facilmente rompida em comparagido com a celulose microcristalina
comercial processada em conjunto com carboximetilcelulose de sodio.

As amostras foram testadas no modo "rape sweep" submetidas
a uma rampa continua de (1) uma rampa de 5 minutos para aumentar a
velocidade de tragdo de 0 s até 100 s, (2) em um equilibrio de 5 minutos na
tensdo de tragdo méaxima (100 s™), e (3) uma rampa de 5 minutos para baixo
até 0 s”'. A figura 2 mostra o perfil de viscosidade contra a tragdo quando a
amostra ¢ submetida a uma tragdo crescente. O perfil de viscosidade mostra
que ambas as amostras de celulose microcristalina coloidal sdo afinadas em
alta tragdo, enquanto que o hidrocoléide aquoso € afinado somente em tracdo
muito fraca (proximo do comportamento Newtoniano). A composi¢do de
celulose microcristalina coloidal da mistura a 80:20 de MCC/12M8P e 5,0%
de CaCl, tinha um perfil menor de viscosidade ao longo da faixa inteira de
tensdo. A figura 3 mostra o perfil de tixotropia das amostras. Um hidrocoldide
convencional ndo mostra essencialmente nenhuma tixotropia. A resposta a
tensdo da composig@o de celulose microcristalina coloidal da mistura a 80:20
de MCC/12M8P CMC e 5,0% de CaCl, em baixa tra¢do é significativamente
diferente da celulose microcristalina comercial processada em conjunto com

carboximetilcelulose de sddio.
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Embora ndo desejando ser limitados por qualquer teoria,
acredita-se que a rede de gel formada pela composi¢io de celulose
microcristalina coloidal da mistura de 80:20 de MCC/ 12M8P CMC e 5,0% de
CaCl, seja diferente em natureza daquela rede de gel formada pela celulose
microcristalina comercial prdcessada em conjunto com carboximetilcelulose
de sodio. A rede de gel da celulose microcristalina comercial processada em
conjunto com carboximetilcelulose de sodio é rompida mais gradualmente,
enquanto que a rede de gel formada pela composi¢io de celulose
microcristalina coloidal da mistura a 80:20 de MCC/12M8P CMC € rompida
mais rapidamente. As velocidades diferentes nas quais as redes de gel sdo
rompidas respondem pelas propriedades elasticas semelhantes das redes de
gel em baixa tens3o, mas poderiam explicar o rompimento mais rapido e a
viscosidade menor quando tensionadas, mostrados pela rede de gel formada
pela composicdo de celulose microcristalina da mistura de 80:20 de
MCC/12M8P CMC e 5,0% de CaCl,.

Exemplo comparativo 1: Bebida com pH baixo

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,5% de uma mistura
a 80:20 de MCC/12M8&P CMC e 5,0% de uma composi¢do de CaCl, com a
adi¢do de 0,25% de Aqualon® 12M8P CMC. Esta amostra de MCC/12M8P
CMC foi preparada através do processamento conjunto da suspensdo
preparada a partir da torta de MCC e da 12M8P CMC através da extrusora e
entdo secada por aspersdo sem a adi¢@o do sal de CaCl, em qualquer etapa. O
sal foi misturado a seco com a MCC/12M8P processada conjuntamente para

constituir até 5% do peso total.

ormulacdo@ 3,5 g de proteina/8 oz (0,24 1) de porgdo [% em peso
Concentrado de OJ 4.21%
Agucar 8,00%
[eite desnatado 20,00%
[eite seco sem gordura 1,73%
Acido citrico 0,25%
MCC/12M8P CMC (80:20) e 5,0% CaCl, 0,5%
12M8P CMC 0,25%
Agua até 100%
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A mistura a 80:20 de MCC/12M8P com 5,0% de p6 de CaCl2 foi
dispersada em agua a 145 - 150 ° F (63 - 65 ° C) e misturada durante 15 minutos.
Foi entdo adicionada mais 12M8P CMC e misturada até ser hidratada, ou durante
aproximadamente 10 minutos. Foram adicionados leite ¢ NFDM e o produto foi
entdo misturado durante mais 20 minutos enquanto se mantinha ainda uma
temperatura entre 145 - 150 ° F (63 - 65 ° C). O produto foi entdo resfriado a 100
- 110 ° F (38 - 43 ° C). O concentrado de suco de laranja e o 4cido citrico (mistura
a 50/50 com 4gua DI) foram entdo adicionados e misturados durante 5 minutos.
Foi entdo adicionado um agente anti-espumante (Hi-Mar S-030-FG a 0,1 - 0,2%)
e foram entdo feitos ajustes, se necessario, em relagdo a qualquer perda de agua. O
produto foi entdo pasteurizado a 195 ° F (91 ° C) durante 15 segundos. O produto
foi entdo resfriado a 165 ° F (74 ° C) e passado através de um homogeneizador
Manton Gaulin com uma presséo em dois estagios de 2500 psi (2000 psi, 500 psi)
(13.789 kPa, 3447 kPa). Finalmente, a mistura foi resfriada a 20 ° C e cheia. O
produto tinha uma viscosidade de 10,8 cP e era instavel depois de 1 semana com
45 mm de soro; floculagdo da proteina e um ligeiro sedimento.

Exemplo comparativo 2 Bebida com pH baixo

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,5% de uma mistura
a 80:20 de MCC/12M8P CMC e 5,0% de uma composi¢do de CaCl, com a
adicdo de 0,25% de Aqualon® 12M8P CMC. Esta amostra foi preparada
através do processamento conjunto da mistura de MCC/12M8P CMC e sem a
adigdo do sal de CaCl, até apoés a MCC e a 12M8P CMC terem sido
processadas através da extrusora de parafusos gémeos. O sal foi adicionado na

suspensdo antes da secagem por aspersdo para constituir até 5% do peso total.

Formulacdo@ 3,5 g de proteina/8 oz (0,24 1) de por¢io % em peso
Concentrado de OJ 4,21%
Acuicar . 8,00%
I_eite desnatado 20,00%
Leite seco sem gordura 1,73%
Acido citrico 0,25%
MCC/12M8P CMC (80:20) e 5,0% CaCl, 0,5%
12M8P CMC 0,25%
Agua até 100%
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A mistura a 80:20 de MCC/12M8P com 5,0% de p6 de CaCl,
foi dispersada em agua a 145 - 150 ° F ( 63 - 65 ° C) e misturada durante 15
minutos. Foi entdo adicionada mais 12M8P CMC e misturada até ser
hidratada, ou durante aproximadamente 10 minutos. Foram adicionados leite
e NFDM e o produto foi entdo misturado durante mais 20 minutos enquanto
se mantinha ainda uma temperatura entre 145 - 150 ° F ( 63 - 65 ° C). O
produto foi entdo resfriado a 100 - 110 ° F (38 - 43 ° C). O concentrado de
suco de laranja e o acido citrico (mistura a 50/50 com agua DI) foram entdo
adicionados e misturados durante 5 minutos. Foi entdo adicionado um agente
anti-espumante (Hi-Mar S-030-FG a 0,1 - 0,2%) e foram entdo feitos ajustes,
se necessario, em relacdo a qualquer perda de agua. O produto foi entdo
pasteurizado a 195 ° F (91 ° C) durante 15 segundos. O produto foi entéo
resfriado a 165 ° F (74 ° C) e passado através de um homogeneizador Manton
Gaulin com uma pressdo em dois estagios de 2500 psi (2000 psi, 500 psi)
(13.789 kPa, 3447 kPa). Finalmente, a mistura foi resfriada a 20 ° C e cheia.
O produto tinha uma viscosidade de 16,6 cP e era instavel depois de 2
semanas devido a formagdo moderada de gelificagdo e de sedimentos.

Exemplo comparativo 3: Recheio de fruta

Foram preparadas amostras utilizando-se 0,50% de RC-591

MCC.

Formulagéo :
Framboesas congeladas 20,00%
Acucar 33,70%
IAmido modificado (colfo 67) 2,00%
Sorbato K 0,10%
Pectina amidada LM Gristed LA 410 0,50%
Solugdo de lactato com 3% de Ca 0,50%
Solugdo de acido citrico a 50% 0,70%
RC-591 0,50%
Agua até 100%

RC-591 MCC foi misturada a seco com a pectina amidada LM
Grinsted LA 410 antes de ser adicionada na agua disponivel, utilizando-se

mistura em alta tensdo em um Thermomixer. Isto foi misturado durante 7
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minutos. Enquanto se continuava a mistura, foi adicionada uma mistura
seca de amido, agucar e sorbato K na mistura. Enquanto isto estava
sendo adicionado, a mistura foi aquecida a 90 ° C, e tdo logo atingiu 90 °
C, a temperatura foi mantida e a mistura foi deixada misturando-se
durante 10 minutos. A seguir, foi adicionada a fruta e misturada por mais
10 minutos. Entdo foi adicionada a solugdo de lactato de Ca seguido pela
solucdo de 4cido citrico. O recheio foi imediatamente colocado dentro de
jarras. A viscosidade inicial desta amostra era de 3.750 cps e a
amostra tinha 37 ° Brix. Quando cozida durante 10 minutos a 400 ° F
(204 ° C), 39,29% da amostra foi espalhada sobre uma chapa
plana de cozinhar. A quantidade de for¢a requerida para
romper este recheio depois do periodo de 24h foi de 37,324 g.
Isto representa a dureza da amostra e € representativo da resisténcia de
gel.
Exemplo comparativo 4: Tempero de salada utilizavel com colher

7,5 g de p6é de Avicel® RC-591F MCC foram dispersadas
e em 60% da agua disponivel na temperatura ambiente (70 ° F) (21 ° C)
e misturadas durante 5 minutos. Foi entio misturada a seco goma
xantana com agucar e foram entdo adicionados e misturados até ficarem
hidratados, ou durante aproximadamente 5 minutos. A seguir, foi
adicionada uma mistura seca de gema de ovo em pd, EDTA, pd de alho,
po6 de cebola, sorbato de potassio e p6 de mostarda e misturados durante
3 minutos ou até serem totalmente incorporados. Foi entdo adicionado
6leo de soja liquido. Em separado, foram adicionados amido, vinagre e
sal nos 40% restantes de agua. Esta mistura foi aquecida a 185 ° F - 190
°F ( 85 - 88 ° C) e mantida durante 10 minutos, e entio resfriada as 100
°F (38 ° C). Ambas as misturas foram adicionadas a um misturador
Hobart e misturadas em conjunto até a uniformidade. A mistura

resultante foi entio moida e desaerada antes do enchimento. A
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composi¢ao resultante era como se segue:

[Formulagdo % em peso
Oleo de soja 30,00
[Vinagre,120 grios 5,50
Agucar 4,00

Sal 2,50
IAvicel® RC-591F 0,75
IAmido alimenticio THERMFLO modificado 3,50
Gema de ovo em p6 1,50
Calcium Imodium EDTA 0,01
Goma xantana 0,40

IP6 de alho 0,01

IP6 de cebola 0,01
Sorbato de potéssio 0,10

P6 de mostarda 0,25
Agua até 100%

As amostras foram estocadas em jarras de 8 ongas e avaliadas

apos 24h, em intervalos de 1, 2, 3, e 4 semanas em relagdo a viscosidade. A

viscosidade foi medida utilizando-se um viscosimetro Brookfield RVT com

5 um fuso #4 T-barra a 10 rpm. Os resultados da viscosidade eram como se
segue: |

Perfis de viscosidade para o RC-591 a 75% em conjunto com

goma xantana a 0,40%

24 horas 1 Semana 2 Semanas [3 Semanas {4 Semanas
47000 48500 51500 51000 52000

Exemplo comparativo 5: Recheio de padaria

10 Foram preparadas amostras utilizando-se 1,20% de Avicel®
RC-591F MCC.

Formulagio
Xarope de milho 62 DE 40,50%
Acucar 16,00%
Flavor de baunilha 0,10%
Sorbato K 0,10%
Soro de leite de laticinio doce Land O Lakes 2,50%
Farinex VA-60-T (Tapioca) 3,50%
Acido citrico 0,09%
Didxido de titidnio 0,09%
Avicele RC-591F 1,20%
Agua até 100%

Primeiramente, todos os ingredientes secos, com exce¢do do

Avicel e do didéxido de titanio, foram misturados a seco em conjunto. A
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seguir, o Avicel foi dispersado em uma mistura com o xarope de milho e
agua, utilizando-se um misturador Silverson durante 10 minutos. Foi entdo
adicionado diéxido de titdnio e misturado durante 1 minuto. A mistura de
Avicel foi entdo transferida para um Thermomixer e a mistura seca foi
adicionada quando o produto foi aquecida a 90 ° C - 95 ° C e mantida durante
10 minutos. O recheio foi entdo colocado dentro de jarrasa70° C-75°C. A
viscosidade ajustada desta amostra era de 195.000 cps € a amostra tinha 58 °
Brix. O pH da amostra era de 4,75. Quando cozida durahte 10 minutos a 400 °
F (204 ° C), 21,43% da amostra foi espalhada em uma chapa plana de
cozinhar. A quantidade de forca requerida para romper este recheio depois do
periodo de 24h era de 28,128 g, o que representa a dureza da amostra e é
representativo da resisténcia de gel.

Deve-se considerar que certas caracteristicas da invengdo, que
por clareza, sdo descritas acima no contexto de realiza¢Ses separadas, poderio
também ser apresentadas em combinagfo em uma sé realizagio. Da mesma
forma, varias caracteristicas da invengdo que sdo, por questdes de brevidade,
descritas no contexto de uma sé realizagdo, poderfo também ser apresentadas
em separado ou em qualquer sub-combina¢fo. Além disso, a referéncia a
valores mencionados nas faixas incluem cada um e todos os valores dentro

N~

daquela faixa.
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REIVINDICACOES

1. Composigdo, caracterizada pelo fato de que compreende

celulose microcristalina, um sal, e pelo menos um éter de celulose soltivel em
agua, tendo um grau de substitui¢do em torno de 0,6 a cerca de 1,5, em que a
relagdo em peso entre a celulose microcristalina e o éter de celulose ¢ de cerca
de 50:50 a cerca de 90:10 e a concentrag¢do do sal ser em torno de 2% a cerca
de 6% por peso seco da composigio.

2. Composigdo de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizada

pelo fato da relagdo em peso entre a celulose microcristalina € o éter de
celulose ser em torno de 80:20.

3. Composi¢do de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizada

pelo fato da relagdo em peso entre a celulose microcristalina e o éter de
celulose ser em torno de 60:40.

4. Composi¢do de acordo com a reivindicagio 1, caracterizada

pelo fato do éter de celulose ser uma carboximetilcelulose de metal alcalino.

5. composigdo de acordo com a reivindicagdo 4, caracterizada

pelo fato do éter de celulose ser carboximetilcelulose de sédio.

6. Composic¢do de acordo com a reivindicagdo 5, caracterizada

pelo fato da carboximetilcelulose de sodio ter um grau de substitui¢io de
cerca de 0,9 a cerca de 1,5.

7. Composigdo de acordo com a reivindicagdo 5, caracterizada

pelo fato da carboximetilcelulose de sodio ter um grau de substituicio de
cerca de 0,9 a cerca de 1,2.

8. Composi¢do de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizada

pelo fato do éter de celulose ser metilcelulose, metilidroxietilcelulose,
metilidroxipropilcelulose, hidroxietilcelulose, hidroxipropilcelulose,
etoxiidroxietil- celulose, ou uma combinag¢do dos mesmos.

9. Composi¢do de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizada

pelo fato do éter de celulose ser metilcelulose, hidroxipropilmetilcelulose, ou
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hidroxipropilcelulose.
10. Composicdo de acordo com a reivindicagdo 9,

caracterizada pelo fato do éter de celulose ter um grau de substituigdo de

cerca de 0,9 a cerca de 1,5.
11. Composicdo de acordo com a reivindicagdo 9,

caracterizada pelo fato do éter de celulose ter um grau de substitui¢do de

cerca de 0,9 a cercade 1,2.
12. Composi¢do de acordo com a reivindicagio 1,

caracterizada pelo fato de ser composta de cerca de 3% a cerca de 5% por

peso seco do sal.
13. Composi¢do de acordo com - a reivindicacdo 12,
caracterizada pelo fato do sal incluir um cétion divalente escolhido de Ca e

Mg.

14. Composigdo de acordo com a reivindicagdo 13,

caracterizada pelo fato do sal ser CaCl,.

15. Composicdo de acordo com a reivindicagdo 1,

caracterizada pelo fato da composi¢do compreender uma mistura seca de

celulose microcristalina, sal, e pelo menos um éter de celulose soluvel em
agua tendo um grau de substitui¢do de cerca de 0,6 a cerca de 1,5.
16. Composicdo de acordo com a reivindicagdo 15,

caracterizada pelo fato de ser ainda composta pelo menos de um hidrocoléide,

um tensoativo, uma substincia ativa, € uma carga adicional.
17. Composi¢do de acordo com a reivindicagdo 16,

caracterizada pelo fato de ainda compreender um hidrocoldide adicional.

18. Produto alimenticio comestivel, caracterizado pelo fato de

compreender uma composi¢do como definida na reivindicagdo 1.
19. Produto alimenticio comestivel de acordo com a

reivindicagdo 18, caracterizado pelo fato do produto alimenticio ser uma

emulsdo, molho, sopa tratada em retorta, cobertura alimenticia, pasteurizada,
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ultra pasteurizada, HTST, UHT, e uma bebida processada em retorta, proteina
e bebidas nutritivas processada em retorta e em temperatura ultra elevada,
bebida com base em proteina, com baixo pH, processada em temperatura ultra
elevada, bebida fortificada com Ca em temperatura ultra elevada, debita
baseada em leite em temperatura ultra elevada, creme de leite processado em
retorta e em temperatura ultra elevada, sobremesa congelada com pH baixo,
sistema alimenticio de laticinio aerado, sistema alimenticio de laticinio ndo
aerado, produto laticinio processado, recheio de confeitaria ou padaria, ou
creme de padaria.

20. Produto alimenticio comestivel de acordo com a

reivindicagdo 18, caracterizado pelo fato de ainda compreender uma proteina,

um suco de fruta, suco vegetal, substancia com flavor de fruta, ou qualquer
combinag¢do dos mesmos.
21. Produto alimenticio comestivel de acordo com a

reivindicagdo 18, caracterizado pelo fato de ainda compreender um

componente insoluvel em suspenséo, ou polpa vegetal ou de fruta, sal mineral
insoluvel ou composto de flavor insoluvel.
22. Produto alimenticio comestivel de acordo com a

reivindicagdo 18, caracterizado pelo fato de compreender 0,05% a 3,5% em

peso da composigéo.
23. Produto alimenticio comestivel de acordo com a

reivindicag¢do 18, caracterizado pelo fato de ser composto de 0,2% a 2% em

peso da composigao.
24. Produto alimenticio comestivel de acordo com a

reivindicagdo 18, caracterizado pelo fato do éter de celulose ser

carboximetilcelulose de sddio tendo um grau de substitui¢do em torno de 0,9
al,2.

25. Produto alimenticio comestivel, caracterizado pelo fato de

compreender a composi¢do como definida na reivindicagdo 15.
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26. Suspensdo industrial, caracterizada pelo fato de que

compreende uma composi¢do que compreende celulose microcristalina, um
sal, e pelo menos um éter de celulose soluvel em agua, tendo um grau de
substitui¢do de cerca de 0,6 a cerca de 1,5, onde a relagdo em peso entre a
celulose microcristalina e o éter de celulose € de cerca de 50:50 a cerca de
90:10, a concentragdo do sal € em torno de 2% a cerca de 6% por peso seco da
suspensdo, € a suspensdo € adaptada para uso farmacéutico, cosmético,
produto de cuidado pessoal, produto agricola, ou formulagido quimica.

27. Suspensd@o industrial de acordo com a reivindicagdo 26,

caracterizada pelo fato do éter de celulose ser carboximetilcelulose de sddio.
28. Suspensdo industrial de acordo com a reivindicagdo 26,

caracterizada pelo fato de ainda compreender pelo menos de um hidrocoléide,

um tensoativo, uma substancia ativa, e uma carga adicional.

29. Método para formar uma composigdo, caracterizado pelo

fato de compreender:

mistura de celulose microcristalina com um éter de celulose
solivel em agua, onde a relagdo em peso entre a celulose microcristalina € o
éter de celulose € de cerca de 50:50 a cerca de 90:10;

adigdo de uma solugdo salina na mistura de celulose
microcristalina/éter de celulose soluvel em agua para formar uma mistura
umida, onde a concentragdo do sal € em torno de 2% a cerca de 6% por peso
seco da mistura;

a extrusdo da mistura imida; e

a secagem da mistura imida extrusada.

30. Método de acordo com a reivindicagdo 29, caracterizado

pelo fato da mistura imida extrusada ser secada por intermédio de secagem
em leito fluidizado, secagem por vaporizagdo instantdnea ou secagem em

massa.

31. Método para formar uma composigdo, caracterizado pelo
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fato de compreender:

mistura de celulose microcristalina com um éter de celulose
solavel em agua, onde a relagdo em peso entre a celulose microcristalina e o
éter de celulose € de cerca de 50:50 a cerca de 90:10;

adigdo de uma solugdo salina na mistura de celulose
microcristalina/éter de celulose solivel em 4gua para formar uma mistura
umida, onde a concentrag¢do do sal é em torno de 2% a cerca de 6% por peso
seco da mistura;

a extrusdo da mistura imida;

a dispersdo do extrusado em agua para formar uma suspensio;

a homogeneizagdo da suspensio; e

a secagem por aspersdo da suspensdo homogeneizada.

32. Método de acordo com a reivindicagdo 31, caracterizado
pelo fato da relagdo em peso entre a celulose microcristalina e o éter de

celulose ser em torno de 80:20.

33. Método de acordo com a reivindicagdo 31, caracterizado
pelo fato da relagdo em peso entre a celulose microcristalina e o éter de
celulose ser em torno de 60:40.

34. Método de acordo com a reivindicag¢do 31, caracterizado

pelo fato do éter de celulose ser uma carboximetilcelulose de metal alcalino.

35. Método de acordo com a reivindicagdo 31, caracterizado

pelo fato do éter de celulose ser carboximetilcelulose de sodio.

36. Método de acordo com a reivindicagdo 35, caracterizado

pelo fato da carboximetilcelulose de sodio ter um grau de substituigdo de
cerca de 0,9 a cercade 1,5.

37. Método de acordo com a reivindicagdo 35, caracterizado

pelo fato da carboximetilcelulose de sodio ter um grau de substitui¢do de
cerca de 0,9 a cercade 1,2.

38. Método de acordo com a reivindicagdo 31, caracterizado
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pelo fato do éter de celulose ser metilcelulose, metilidroxietilcelulose,
metilidroxipropilcelulose, hidroxietilcelulose, hidroxipropilcelulose,
etoxiidroxietilcelulose, ou uma combinag¢ido dos mesmos.

39. Método de acordo com a reivindicagdo 31, caracterizado

pelo fato do éter de celulose ser metil celulose, hidroxipropilmetilcelulose, ou
hidroxipropilcelulose.

40. Método de acordo com a reivindicagdo 39, caracterizado

pelo fato do éter de celulose ter um grau de substitui¢io de cerca de 0,9 a
cerca de 1,5.

41. Método de acordo com a reivindicagdo 39, caracterizado

pelo fato do éter de celulose ter um grau de substitui¢do de cerca de 0,9 a
cercade 1,2.

42. Método de acordo com a reivindicagdo 31, caracterizado

pelo fato da mistura umida ser composta de cerca de 3% a cerca de 5% por
peso seco do sal.

43. Método de acordo com a reivindica¢do 42, caracterizado

pelo fato do sal incluir um cation divalente escolhido de Ca e Mg.

44. Método de acordo com a reivindica¢do 43, caracterizado

pelo fato do sal ser CaCl,.

45. Método de acordo com a reivindicag¢do 31, caracterizado

pelo fato de ser ainda composto da adi¢do de um hidrocoldide adicional na

suspensao.
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FIGURA 2 :

Perfil de viscosidade com aumento
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FIGURA 3 :

Perfil de Tixotropia vs
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RESUMO
“COMPOSICAO,  PRODUTO  ALIMENTICIO  COMESTIVEL,
SUSPENSAO INDUSTRIAL, E, METODO PARA FORMAR UMA
COMPOSICAO”

Sdo apresentadas composi¢des compostas de celulose
microcristalina, éter de celulose, e sal, em conjunto com métodos para a
produgdo dos mesmos. Adicionalmente, também s3o descritos produtos
alimenticios comestiveis e suspensdes industriais formadas a partir destas

composi¢oes.
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