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“LANCHE A BASE DE FRUTA TOTALMENTE NATURAL E METODO DE
FABRICAQAO DE UM LANCHE A BASE DE FRUTA TOTALMENTE NATURAL”

Referéncia ao Pedido Relacionado

O pedido reivindica a prioridade do Pedido
Provisdério Norte-Americano N¢ 61/169,740, depositado em 16
de abril de 2009, cuja revelacdo estd incorporada aqui por
referéncia.

Campo da Invencgao

A presente invencao estda relacionada com um
lanche a base de fruta e a um método para fabricacdo, dito
produto que contém somente ingredientes naturais e néo
contém acucares ou xaropes de milho, e tém diversas outras
caracteristicas desejadas conforme descrito abaixo.

Histdérico da Invencgao

Itens de confeitaria, tais como alcacuz, Jjujubas
e geléias adocadas com acucar, 4agua e amidos de alimentos
tém sido populares por décadas. Esses confeitos tém textura
firme, embora flexivel que contribui para a sua gualidade
alimentar desejada. Esses confeitos sao fabricados
tipicamente por um processo de fundicao de molde de amido
conhecido como o sistema Mogul. Neste processo, as misturas
de ingredientes liquidos consistindo de acgucar, =xarope de
milho, amido de alimento e outros ingredientes alimentares
sdo processados por calor em uma temperatura acima do ponto
de ebulicdo da mistura liguida até que um nivel acima
daquele do confeito acabado seja alcancado e o amido esteja
gelatinizado completamente. Em um processo de fabricacgao
tipico de um sistema Mogul comercial, os ingredientes sao
processados por calor em um nivel de umidade de cerca de 20
a 25 de percentagem de peso em uma temperatura de cerca de
394,3 a 449,8 K (250° a 350° F) por menos de um minuto. O
amido ¢é geralmente um amido de milho comercial de é&cido

reduzido (também conhecido como ebulicdo fina) ou um amido
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com alta amilose ou uma mistura desses. Apds o)
processamento por calor, a mistura liquida quente &
depositada em um molde de amido. O molde de amido define a
forma do confeito e ajuda a reduzir o teor de umidade. Os
confeitos depositados sao entdao desidratados rotineiramente
por cerca de 24 a 72 horas para alcancar o teor de umidade
desejado de cerca de 14 a 20 por percentagem de peso.

Os confeitos chamados de lanches a base de fruta
que sao fabricados pelo processo acima e incluem uma
determinada percentagem de sucos de fruta e de purés de
fruta tém se tornado muito populares entre consumidores por
causa da sua conotacdo saudavel. A mistura para lanche a
base de fruta processada por calor deve assentar
rapidamente nos moldes de amido a fim de evitar gue o molde
de amido fique embutido nas partes depositadas. O amido de
ebulicdo fina Jjuntamente com o acgucar e o xarope de milho
na formulacao funciona como um agente de assentamento
rdpido. Algum amido na formulacgdo do lanche a base de fruta
pode ser substituido por gelatina. A reposicao de todo o
amido produz um urso gomoso rigido ou uma textura do tipo
de goma de vinho e isso nado é desejavel. O acgucar e o
xarope de milho sdo também ingredientes essenciais no
processo. Uma reducdo significativa no teor de acgucar e de
xarope de milho da formulacdo oferece uma superficie
grudento-pegajosa que é dificil de manipular no equipamento
de acondicionamento. A textura grudento-pegajosa nao é
desejavel também pelo ponto de wvista do apelo ao
consumidor. Por esses motivos anteriores, nao foi possivel
até agora fabricar um lanche a base de fruta de boa
qualidade a partir dos sucos e de purés de fruta sem a
utilizagcdo de amidos reduzidos em &cido sozinhos ou
combinados com gelatina.

Objetos e Resumo da Invencgao
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Em vista do acima exposto, ¢é um objeto da
presente invencdo prover uma formulagdo para um lanche a
base de fruta, e um método de fabricacdo deste, que mantém
todas as caracteristicas desejidveis dos ditos tipos de

5 produtos, incluindo uma textura macia facil de mastigar,
sem a utilizacdo de acgucares e de xarope de milho.

E ainda um objeto da presente invencdo prover um
lanche a base de fruta que inclui somente produtos a base
de frutas como agentes edulcorantes.

10 E outro objeto da presente invencdo fabricar um
lanche & base de fruta que contém somente ingredientes
naturais.

E ainda um objeto adicional da presente invencéo
prover um lanche a base de fruta que pode ser fabricado por

15 ©processos de fabricacao tradicionais, tal como modelagem em
amido.

E ainda um objeto adicional da presente invencéo
prover uma formulacdo de um produto a base de fruta que

mantém uma excelente qgqualidade alimentar, tem uma vida de

20 prateleira estendida, e mantém outras caracteristicas
alimentares desejaveis, enquanto retém nutrientes
saudaveis.

A fim de alcancar o acima mencionado e outros

objetos, um lanche a base de fruta da presente invencédo é

25 fabricado, em suma, provendo o concentrado de suco de fruta

tendo um teor de umidade de substancialmente 15% a 20%,

misturando o concentrado de suco de fruta com purés de

fruta, misturando o concentrado de suco de fruta com um

agente de gelificacao e depositando o concentrado de suco

30 de fruta com os purés de fruta e com o agente de

gelificagcdo em uma maquina Mogul para fabricar o produto
para lanche a base de fruta.

Como um aspecto da presente invengcdo, 0O pProcesso
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pode implicar prover o concentrado de suco de fruta tendo
substancialmente um teor de umidade de 30%, aquecendo o
concentrado de suco de fruta provido em uma temperatura de
substancialmente entre 394 e 422 Kelvin (250 e 300 graus
Fahrenheit) por um periodo de tempo predeterminado, e entéo
retirar a vacuo o excesso de umidade a partir do
concentrado de suco de fruta aquecido para fabricar o
concentrado de suco de fruta, tendo substancialmente um
teor de umidade de 15% a 20%.

Como outro aspecto da presente invencado, o agente
de gelificacdo é uma combinacdo de gelatina e pectina.

Como uma caracteristica desse aspecto, tanto a
gelatina quanto a pectina sdo utilizadas como agentes de
texturizacao. Conforme outro aspecto, a gelatina compreende
1 parte de gelatina e duas partes de agua.

Conforme um outro aspecto da presente invencgao, O
produto para lanche a base de fruta fabricado tem uma
aparéncia translucida.

Um aspecto adicional da presente invencao, cores
e sabores naturais sao adicionados durante a fabricacédo do
produto para lanche a base de fruta.

Ainda como outro aspecto da presente invencao, o
produto para lanche fabricado a base de fruta é curado por
substancialmente 24 horas.

Ainda como um aspecto adicional da presente
invencgdo, o suco de fruta é suco de abacaxi concentrado em
substancialmente 80 graus Brix.

Ainda como um aspecto adicional da presente
invengédo, o0s purés de fruta incluem puré de macga.

Ainda em outro aspecto adicional da presente
invencgdo, o produto para lanche a base de fruta ndo inclui
acucares ou xaropes de milho adicionados.

De acordo com a presente invencao, um produto
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para lanche a base de fruta fabricado por um processo de

modelagem em amido, compreende sucos de fruta, purés de

fruta e outros agentes edulcorantes derivados de frutas,

agentes aromatizantes, estabilizadores, acidulantes,
5 aromatizantes de fruta, e agentes colorantes.

Como um aspecto desse produto inventivo para
lanche a Dbase de fruta, 0sS agentes edulcorantes sao
derivados somente de ingredientes derivados de frutas.

Como outro aspecto desse produto inventivo para

10 lanche a base de fruta, pectinas e gelatinas sé&o utilizadas
como agentes de texturizacao.

Como um aspecto adicional desse produto para
lanche a base de fruta, o produto inclui somente cores e
sabores naturais.

15 Diversos outros objetos, vantagens e aspectos da
presente invencgao se tornarao prontamente aparentes para
aqueles com habilidade comum na técnica a partir da
seguinte descric¢cao detalhada da invencéao.

Descricao Detalhada da Presente Invengao

20 Atualmente, acredita-se geralmente na industria
que ¢é 1impossivel fabricar um lanche a Dbase de fruta
aceitavel utilizando somente ingredientes naturais e sem a
utilizagcdo de amidos reduzidos em 4&cido. Os amidos
modificados nao podem ser utilizados porque eles sao

25 modificados quimicamente e nao sao considerados naturais.
Utilizar gelatina como O agente de texturizacgao produz uma
textura indesejavel do tipo gomosa, muito rigida, conforme
ilustrado nos exemplos 6 e 7 discutidos abaixo. Reduzir a
quantidade de gelatina na formulacadao resulta, de forma

30 inaceitavel, em produtos gque nao assentam adequadamente e,
ademais, prové uma crosta espessa de amido apds os produtos
serem curados. Outros agentes de texturizagcao naturais

similarmente nao produzem um lanche & base de fruta
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aceitéavel totalmente natural. Por exemplo, utilizar pectina
como o agente de texturizacao, conforme ilustrado nos
exemplos 5 e 8 abaixo, resultaram no assentamento réapido
demais do produto no depdésito alimentador. Além disso, o
produto final nao assentou adequadamente e ficou coberto
por amido.

Apesar das crencas atuais e dos resultados
insatisfatdérios alcancados com as diversas formulacdes,
tais como ilustrados nos Exemplos 2 até 8 abaixo, o lanche
a base de fruta da presente invencdo é totalmente natural,
tem uma textura macia excelente, facil de mastigar, e nao
contém agucares ou xaropes de milho. O lanche a base de
fruta da presente invencdo inclui somente produtos a base
de fruta como agentes edulcorantes, tem uma vida de
prateleira estendida e outras caracteristicas desejaveis
mencionadas aqui. Conforme descrito em mais detalhes
abaixo, o lanche a base de fruta da presente invencdo pode
ser fabricado utilizando os ©processos de fabricacao
tradicionais.

Um lanche a base de fruta tendo os atributos
anteriores é fabricado de acordo com a presente invengao em
etapas multiplas, conforme descrito aqui. Inicialmente, &
provido o concentrado de suco de fruta tendo um teor de
umidade de 15 a 20%. Dito concentrado de suco de fruta pode
ser obtido utilizando concentrados de suco disponiveis
comercialmente, que geralmente contém cerca de 30% de
umidade, e removendo somente a umidade. Tipicamente, o
concentrado de suco de fruta disponivel comercialmente é
aquecido até cerca de 394 e 422 Kelvin (250 e 300 graus
Fahrenheit) por um curto periodo de tempo e o excesso de
umidade é retirado a vacuo para fabricar o concentrado com
teor de umidade de 15 a 20%.

O concentrado de sSuco com teor de umidade
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reduzido € misturado entdo com os purés de fruta e depois é
misturado, de acordo com a presente 1invencgcao, com OS
agentes de gelificacao compreendidos por uma combinacao de
gelatina e pectina. Na formulacdo exemplificativa mostrada
5 no Exemplo 1 abaixo, utilizando tanto a gelatina quanto a
pectina como 0s agentes de texturizacao, a massa processada
por calor nao assentou nos depdsitos alimentadores e o
produto acabado teve uma textura e qualidade alimentar
excelentes e, ademais, as pecas para o lanche &a base de
10 frutas fabricadas nao ficaram cobertas com residuo de
amido. Ainda adicionalmente, o produto resultante teve uma
aparéncia translucida altamente desejavel.
A massa cozida, que contém o concentrado de suco
com teor de umidade reduzido, purés de fruta, gelatina e
15 pectina, é depositada em uma maguina Mogul para fabricar o
produto final. Como o projeto e a operacdo de uma maguina
Mogul sao bastante conhecidos na técnica para uma pessoa
com habilidade comum na técnica, uma descricdo detalhada de
uma maquina Mogul, incluindo os projetos e as operacdes
20 diferentes dessa, nao estd provida aqui.
As cores e o0s sabores naturais sdo adicionados
preferencialmente a massa processada de uma forma continua.
O produto entédo é curado por um periodo de tempo definido,
por exemplo, 24 horas.
25 Exemplo 1
Neste Exemplo 1, o lanche a base de fruta de
acordo com a presente invencao foi fabricado utilizando os
ingredientes mostrados na Tabela 1 abaixo. Inicialmente, o
concentrado de suco de abacaxi foi ainda concentrado em
30 cerca de 80 graus Brix. O puré de magd e a pectina foram
entao misturados completamente com o concentrado de suco de
abacaxi.

Uma solucao de gelatina consistindo de uma parte
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te gelatina e duas partes de 4agua foi misturada de forma
homogénea em uma mistura, que entdo é adicionalmente
processada em um grau Brix de 77 a 360,9 Kelvin (190 graus
Fahrenheit) utilizando evaporacdo por calor e a vacuo. As
5 cores e o0s sabores naturais foram adicionados a massa
processada de uma forma continua e depositada em moldes de
amido com cavidades com volume de cerca de 1,5 CC bombeando

a massa cozida para uma magquina de modelagem de amido.
Apds um periodo de cura de 24 horas, o produto
10 foi julgado como sendo altamente aceito pelo gosto, sabor,

textura e aparéncia.

Tabela 1
INGREDIENTE PERCENTAGEM
Conc. de Suco de Abacaxi
76,25
(80 graus Brix)
Puré de maca 7,45
citrato trissddico 0,50
gelatina 10,5
pectina 1,00
Acido citrico 0,40
sabor natural 1,50
cor natural 2,00
vitamina C 0,40

Conforme descrito acima, a formulacdo do lanche a

base de fruta da presente invencdo inclui tanto gelatina

15 quanto pectina, gque 1inesperadamente aumentou de maneira

vantajosa o tempo de assentamento da massa processada por

calor, tornando possivel entao depositar o produto em

moldes de amido. Ademais, apesar de o produto ter uma

viscosidade muito baixa no estdgio de depdsito, a massa

20 fundida 1ligquida 1inesperadamente nao atraiu o amido de
maneira vantajosa, e o produto assentou de forma limpa.

Consequentemente, 0o produto para lanche da
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presente invencdo fabricado conforme aqui descrito tem as
caracteristicas e os aspectos vantajosos acima mencionados,
incluindo ser totalmente natural, ter uma textura macia
fdcil de mastigar, tendo somente produtos a base de fruta
como agentes edulcorantes, nédo inclui acglcares ou xaropes
de milho, tem uma vida de prateleira estendida, e € capaz
de ser fabricado wutilizando os processos de fabricacao
tradicionais.

Por meio de comparacao, o0s lanches a base de
fruta foram criados nas maneiras definidas nos Exemplos 2 a
8 discutidos abaixo.

Exemplo 2

Utilizando os ingredientes mostrados na Tabela 2
abaixo, o concentrado de suco de abacaxi de cerca de 72
graus Brix foi concentrado adicionalmente em cerca de 80
graus Brix sob calor e vacuo. O concentrado de puré de maca
em cerca de 30 graus Brix foili misturado totalmente com o©
concentrado de suco de abacaxi e processado em uma
temperatura de 360,9 K (190 F) e em 77 graus Brix. A massa
cozida foi bombeada para uma maquina de modelagem de amido
enquanto se injetava 4&cidos continuamente consistindo de
vitamina C e &cido citrico, e cores e sabores e depositado
em cavidades com volume de cerca de 1,5 CC. Foi permitido
que o produto assentasse por 24 horas a 291,5 K (65 graus
F). O produto foi descartado porque ele nao assentou e nao
ficou comestivel. As partes do lanche a base de fruta
também mostraram uma grande quantidade de amido embutido
nelas.

Tabela 2

INGREDIENTE PERCENTAGEM

Conc. de Suco de Abacaxi
87,00
(80 graus Brix)
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Conc. de puré de maca 8,70
Acido citrico 0,40
sabor natural 1,50

cor natural 2,00
vitamina C 0,40
Exemplo 3

Utilizando os ingredientes mostrados na Tabela 3
abaixo, enquanto o concentrado de suco uva branca foi
concentrado adicionalmente em cerca de 80 graus Brix,
conforme no Exemplo 2. O puré de maga e a goma de
carragenina foram misturados totalmente ao concentrado de
suco de uva branca utilizando um misturador de alta
velocidade para a dispersao completa. O lote foi entao
processado conforme no Exemplo 2 e a massa concentrada foi
depositada nos moldes de amido a cerca de 360,9 K (190
graus F). O lote foi descartado porque ele assentou muito
rdpido nos depdsitos alimentadores e na tubulagdo e néao

pode ser modelado de maneira satisfatdria.

Tabela 3
INGREDIENTE PERCENTAGEM
Conc. de Suco de Uva branca 84,50
(80 graus Brix)
Conc. de puré de maca 8,70
Goma de carragenina 2,50
Acido citrico 0,40
sabor natural 1,50
cor natural 2,00
vitamina C 0,40
Exemplo 4

Um lote foi preparado conforme no Exemplo 2, mas
processado e depositado em uma temperatura final de 377,6 K

(220 graus F). O produto nao pode ser modelado de maneira
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satisfatdéria. Ele também produziu um sabor de queimado
acentuado.
Exemplo 5
Utilizando os ingredientes mostrados na Tabela 5
5 abaixo, o concentrado de suco de maca foi ainda concentrado
em cerca de 80 graus Brix, conforme no Exemplo 2. O puré de
maca e o pd de pectina foram misturados totalmente com o
suco de maga concentrado com um misturador de alta
velocidade e ainda processados conforme no Exemplo 2. Apds
10 um periodo de assentamento/cura de 24 horas, o produto
mostrou um assentamento desigual e teve uma grande
quantidade de amido embutido. A qualidade alimentar do

produto foi insatisfatédria.

Tabela 5
INGREDIENTE PERCENTAGEM
Conc. de Suco de Abacaxi
84,50
(80 graus Brix)
Conc. de puré de maca 8,70
Pectina 2,50
Acido citrico 0,40
sabor natural 1,50
cor natural 2,00
vitamina C 0,40

15 Exemplo 6
Utilizando os ingredientes mostrados na Tabela 6
abaixo, 0 concentrado de suco de abacaxi foi ainda
concentrado em cerca de 80 graus Brix. O puré de maca e a
uma solucdo de gelatina consistindo de 2 partes de agua e
20 de uma parte de gelatina foram misturados com o concentrado
de suco de abacaxi e processados com calor sob vacuo de 77
graus Brix e a 360,9 K (190 graus F). O lote foi ainda
processado conforme no Exemplo 2. Apds um periodo de cura

de 24 horas, o produto foi testado pela qualidade geral
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alimentar. Enquanto o produto mostrou excelente aparéncia e
aroma desejavel, ficou relativamente rigido e mais parecido

com o urso gomoso do que com um lanche a base de fruta.

Tabela 6
INGREDIENTE PERCENTAGEM
Conc. de Suco de Abacaxi
75,70
(80 graus Brix)
Conc. de puré de macéa 6,00
Gelatina 14,00
Acido citrico 0,40
sabor natural 1,50
cor natural 2,00
vitamina C 0,40

5 Exemplo 7
Utilizando os ingredientes mostrados na Tabela 7
abaixo, um lote de producao foil processado conforme no
Exemplo 6. A unica diferenca entre os lotes foi a
quantidade de gelatina (bem como a quantidade de suco e o
10 concentrado de puré). Apds um periodo de cura de 24 horas,
o0 produto foi Jjulgado como sendo inaceitdvel por causa de

uma grande guantidade de amido embutido nas partes.

Tabela 7
INGREDIENTE PERCENTAGEM
Conc. de Suco de Abacaxi
78,10
(80 graus Brix)
Conc. de puré de maca 7,60
Gelatina 10,00
Acido citrico 0,40
sabor natural 1,50
cor natural 2,00
vitamina C 0,40

Exemplo 8
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Utilizando os ingredientes mostrados na Tabela 8

abaixo, o concentrado de suco de maca foi ainda concentrado

a cerca de 80 graus Brix, conforme no Exemplo 2. O puré de
maca e o pd de pectina foram misturados totalmente com o

5 concentrado de suco de maga com um misturador de alta
velocidade e ainda processado conforme no Exemplo 2. A
massa cozida nao pode ser depositada de maneira
satisfatdéria nos moldes de amido, porque o assentamento foi
rédpido demais. Apdés um periodo de cura de 24 horas, o

10 produto mostrou um assentamento rigido. A qualidade

alimentar do produto foi insatisfatéria.

Tabela 8
INGREDIENTE PERCENTAGEM
Conc. de Suco de Maca
85,10
(80 graus Brix)
Conc. de puré de macéa 6,60
Pectina 4,00
Acido citrico 0,40
sabor natural 1,50
cor natural 2,00
vitamina C 0,40

Tendo descrito a presente invencao, as seguintes

reivindicacdes sao representativas do produto para lanche a

15 base de fruta da presente invencao. A presente 1invencgao

ainda compreende um método para fabricar o lanche a base de
fruta conforme descrito aqui.

Assim sendo, é pretendido gque as reivindicacdes

anexadas sejam interpretadas como incluindo as modalidades

20 descritas aqui, as alternativas mencionadas acima, e todos

0s equivalentes dessas.
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REIVINDICACOES

1. Processo de fabricacdo de um produto para
lanche a base de fruta caracterizado por compreender:

fornecer concentrado de suco de fruta tendo um
teor de umidade de 15% a 20%;

misturar o concentrado de suco de fruta com purés
de frutas;

misturar o concentrado de suco de fruta com um
agente de gelificacao; e

depositar o concentrado de suco de fruta com os
purés de fruta e o agente de gelificacdo em uma maguina
Mogul para fabricar o produto para lanche a base de fruta,

em que o agente de gelificacdo € uma combinacéo
de gelatina e pectina, e

em que o produto para lanche a base de fruta néao
inclui xarope de milho adicionado.

2. Processo, de acordo com a reivindicacao 1,
caracterizado pela etapa de fornecer o concentrado de suco
de fruta tendo um teor de umidade de 15% a 20% incluir as
etapas de fornecer o concentrado de suco de fruta tendo um
teor de 30% de umidade; aquecer o concentrado de suco de
fruta fornecido até uma temperatura entre 394 e 422 Kelvin
(250 e 300 graus Fahrenheit) por um periodo predeterminado
de tempo; e retirar a vacuo o excesso de umidade do
concentrado de suco de fruta aquecido para fabricar o
concentrado de suco de fruta tendo um teor de 15% a 20% de
umidade.

3. Processo, de acordo com a reivindicacao 1, em
caracterizado por tanto a gelatina quanto a pectina serem
utilizadas como agentes de texturizacao.

4. Processo, de acordo com qualquer uma das
reivindicacodes 1 e 3, caracterizado pela gelatina

compreender 1 parte de gelatina e 2 partes de &agua.
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5. Processo, de acordo com qualquer uma das
reivindicacdes 1 a 4, caracterizado pelo produto para
lanche a base de fruta fabricado ter uma aparéncia

5 translucida.

6. Processo, de acordo com gqualquer uma das
reivindicacodes 1 a b5, caracterizado ©por compreender
adicionar cores e sabores naturais ao concentrado de suco
de fruta depositado.

10 7. Processo, de acordo com dqualgquer uma das
reivindicacdes 1 a 6, caracterizado compreender curar o
produto para lanche a base de fruta fabricado por 24 horas.

8. Processo, de acordo com qualquer uma das
reivindicac¢des 1 a 7, caracterizado pelo suco de fruta ser

15 suco de abacaxi concentrado a 80 graus Brix.

9. Processo, de acordo com gqualquer uma das
reivindicacdes 1 a 8, caracterizado pelos purés de fruta
incluirem puré de macga.

10. Processo, de acordo com qualquer uma das

20 reivindicacdes 1 a 9, caracterizado pelo produto para
lanche a base de fruta ndo incluir aclcares adicionados.

11. Produto para lanche a base de fruta contendo
somente ingredientes naturais caracterizado por
compreender:

25 suco de fruta, puré de fruta, um agente
aromatizante, um estabilizador, um acidulante, aromatizante
de fruta, um agente de texturizacdo e um agente colorante,
o0 suco de fruta tendo um teor de umidade de 15% a 20%,

em que o agente de texturizacdo inclui tanto

30 pectina quanto gelatina, e

em que o produto para lanche a base de fruta néo
inclui xarope de milho adicionado.

12. Produto para lanche a base de fruta, de
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acordo com a reivindicacgao 11, caracterizado por
compreender um agente edulcorante tendo somente
ingredientes derivados de frutas.

13. Produto para lanche a base de fruta, de
acordo com qualgquer uma das reivindicagdes 11 e 12,
caracterizado por ter somente cores e sabores naturais.

14. Produto para lanche a base de fruta, de
acordo com qualguer uma das reivindicagdes 11 a 13,
caracterizado pelo suco de fruta ser fabricado fornecendo
concentrado de suco de fruta tendo um teor de 30% de
umidade, aquecendo o concentrado de suco de fruta fornecido
até uma temperatura entre 394 e 422 Kelvin (250 e 300 graus
Fahrenheit) por um periodo predeterminado de tempo, e
retirando a vacuo o excesso de umidade do concentrado de
suco de fruta aquecido para fabricar o suco de fruta tendo
um teor de 15% a 20% de umidade.

15. Produto para lanche a base de fruta, de
acordo com qualgquer uma das reivindicagdes 11 a 14,
caracterizado por compreender um agente de gelificacéo.

16. Produto para lanche a base de fruta, de
acordo com a reivindicacédo 15, caracterizado pelo agente de
gelificacao ser uma combinacdo de gelatina e pectina.

17. Produto para lanche a base de fruta, de
acordo com qualgquer uma das reivindicacgdes 15 e 16,
caracterizado pelo agente de gelificacdo também ser
utilizado como o agente de texturizacgao.

18. Produto para lanche a base de fruta, de
acordo com qualgquer uma das reivindicagdes 11 a 17,
caracterizado pela gelatina compreender 1 parte de gelatina
e 2 partes de Aagua.

19. Produto para lanche a base de fruta, de
acordo com qualgquer uma das reivindicagdes 11 a 18,

caracterizado por ter uma aparéncia translucida.
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20. Produto para lanche & base de fruta, de
acordo com qualgquer uma das reivindicagdes 11 a 19,
caracterizado por ser um produto curado.
21. Produto para lanche & base de fruta, de
5 acordo com qualquer uma das reivindicagdoes 11 a 20,
caracterizado pelo suco de fruta ser suco de abacaxi
concentrado a 80 graus Brix.
22. Produto para lanche & base de fruta, de
acordo com qualquer uma das reivindicagdes 11 a 21,
10 caracterizado pelo puré de fruta incluir puré de macga.
23. Produto para lanche a base de fruta, de acordo com
qualguer uma das reivindicacgdes 11 a 22, caracterizado por

ndo incluir acucares adicionados.

15
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