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(57) Resumo: COMPOSICAO EM PO PARA PREPARAR UMA
BEBIDA INSTANTANEA ACIDIFICADA DE LEITE. A presente
invencdo diz respeito as bebidas instantaneas acidificadas de leite e
aos métodos para produzir tais bebidas instantaneas acidificadas de
leite. Mais especificamente, a presente invengdo fornece uma
composi¢do em p6 que pode ser adicionada a um produto liquido de
leite com mistura minima para produzir uma bebida instantanea
acidificada de leite tendo uma textura suave. Ainda mais
especificamente, a composicdo em pé inclui pelo menos um sal
monobasico comestivel de acido poliproténico. A composi¢do em pé
pode incluir um sal de tamponamento; e outros ingredientes opcionais
tais como adogantes, agentes de pegajosidade, fibras, agente
encorpante, agente anti-aglutinagdo, soélido de suco de frutas,
flavorizantes e colorantes etc.
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“COMPOSICAO EM PO PARA PREPARAR UMA BEBIDA
INSTANTANEA ACIDIFICADA DE LEITE”
CAMPO DA INVENCAO

A presente invengdo diz respeito as bebidas instantineas

acidificadas de leite e aos métodos para produzir tais bebidas instantineas
acidificadas de leite. Mais especificamente, a presente inven¢do fornece uma
composi¢do em po que pode ser adicionada a um produto de leite com mistura
minima para produzir uma bebida instantanea acidificada de leite tendo uma
textura suave.

FUNDAMENTOS DA INVENCAO

Foram feitas tentativas para fornecer composi¢des em po

adequadas para misturar com leite ou agua para a fabricagdo de bebidas
acidificadas de produto de leite que ndo na forma de gel. Por exemplo, a
Patente U.S. 4.530.850 (23 de julho de 1985) forneceu uma composi¢do em pod
que, na mistura com leite, formou uma bebida de produto de leite que ndo na
forma de gel acidificada sem coagular as proteinas do leite: A composi¢do em
pé continha cerca de 1 a cerca de 9 por cento de um acido comestivel, cerca de
0,5 a cerca de 1,9 por cento de um gelatina instantdnea soliivel em agua gelada,
cerca de 1 a cerca de 10 por cento de um goma de polissacarideo comestivel
natural ou modificada, cerca de 20 a cerca de 90 por cento de agentes de
adogamento, e uma quantidade eficaz de flavorizantes e coloragdo. A bebida
foi preparada misturando-se vigorosamente (por exemplo, em um misturador
em alta velocidade por 10 segundos ou em um agitador por um tempo nio
listado) a composi¢do em pd em leite. Foi relatado que a gelatina incluida no
poé se tornou fixa a caseina no leite, deste modo estabilizando as proteinas do
leite em pH baixo; a goma foi, segundo noticias, usada para melhorar a
viscosidade e a textura do produto de bebida final. As tentativas de preparar a
bebida da Patente U.S. 4.530.850 sem a mistura vigorosa (isto é, gentilmente

misturando com uma colher) pelos presentes inventores em geral ndo
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obtiveram sucesso.

O Pedido de Patente U.S. N° 11/958.490, pertencente a0 mesmo
cessionario da presente invengéo, forneceu bebidas instantaneas acidificadas de
leite e os métodos para produzir tais bebidas instantaneas acidificadas de leite.
Também foi fornecida uma composi¢do em péd que pode ser adicionada a um
produto de leite com mistura minima para produzir uma bebida instantdnea
acidificada de leite tendo uma textura suave. A composi¢do em pd em geral
continha agucar, 4cido citrico, um agente de tamponagdo ou redutor do sabor
amargo, goma guar, adogantes artificiais, um agente de fortificagdo de cilcio,
emulsificadores, e flavorizantes e colorantes opcionais. Tipicamente, a
composi¢do em péd divulgada no Pedido de Patente U.S. N. 111958.490 foi
combinada com leite liquido pasteurizado para fornecer a bebida desejada. A
maioria do leite produzido no Brasil é pasteurizado usando o método de
temperatura ultra alta (“UHT”) (isto ¢, tipicamente de 130° C a 138° C por de
dois a quatro segundos): Deste modo, os inventores usaram somente o leite
pasteurizado por UHT no desenvolvimento desta invengdo. Foi suposto que esta
invengdo funcionaria com leite independente do método de pasteurizagéo usado.

Agora foi determinado que quando a composi¢do em pod
divulgada no Pedido de Patente U.S. N° 11/958.490 é combinada com leite
liquido pasteurizado usando o método de pouco tempo em baixa temperatura
(“HTST”), o leite frequentemente coagula. Visto que a maioria do leite
produzido nos Estados Unidos € pasteurizada usando o método de
pasteurizacdo HTST (tipicamente a 71,5° C por 15 segundos), a invengéo
descrita no Pedido de Patente U.S. 11/958.490 tem utilidade limitada nos
Estados Unidos (ou outros locais onde os métodos de pasteurizagdo HTST sdo
usados). A presente invengdo supera esta limitagdo da invengéo co-pertencente
porque esta fornece um modo de acidificar os produtos de leite HTST sem

produzir nenhum coagulo.

SUMARIO DA INVENCAO
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A presente invengdo diz respeito as bebidas instantineas
acidificadas de leite e aos métodos para produzir tais bebidas instantaneas
acidificadas de leite. Mais especificamente, a presente inven¢do fornece uma
composi¢do em po que pode ser adicionada a um produto pasteurizado liquido
de leite, independente do método usado para pasteurizar o leite, com uma
mistura minima para produzir uma bebida instantinea acidificada de leite
tendo uma textura suave. Embora a presente invengdo possa usar o leite
pasteurizado tanto por UHT quanto por HTST, este € especificamente Ttil
para o leite pasteurizado por HTST.

A presente invengdo fornece uma composi¢do em po para
preparar uma bebida instantanea acidificada de leite com um pH que varia de
cerca de 5,0 a cerca de 6,2 usando um produto pasteurizado liquido de leite,
que compreende pelo menos um sal monobédsico comestivel de acido
poliproténico com um pKa de menos do que cerca de 4,4, e um ou mais
ingredientes opcionais tais como adogantes, agentes de pegajosidade, sal de

tamponamento, fibras, agente encorpante, agente anti-aglutinacdo, solido de

“suco de frutas, fortificantes, flavorizantes e colorantes. A composi¢do em po

pode ser incorporada no produto pasteurizado liquido de leite, independente
do método de pasteurizagdo usado, com mistura minima para formar uma
bebida acidificada de leite com um pH entre 5,0 e 6,2, ¢ boas propriedades
organolépticas.

O sal monobésico comestivel de acido poliproténico ¢
selecionado do grupo que consiste de citrato, fosfato, malato, adipato,
fumarato, tartarato, pirofosfato, e misturas destes.

Em outro aspecto, a composigdo em p6 também pode incluir
um sal de tamponamento selecionado do grupo que consiste de sais minerais
dibasicos de citrato, sais minerais dibasicos de fosfato, sais minerais dibasicos
de pirofosfato, sais minerais tribasicos de citrato, sais minerais tribasicos de

fosfato, sais minerais tribasicos de pirofosfato, sais minerais dibasicos de
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malato, sais minerais dibasicos de adipato, sais minerais dibasicos de
fumarato, e sais minerais dibasicos de tartarato.
DESCRICAO DETALHADA

A invengdo diz respeito as bebidas instantaneas acidificadas de

leite € aos métodos para produzir tais bebidas instantdneas acidificadas de
leite. A presente invengdo fornece uma composi¢do em po que pode ser
adicionada a qualquer produto de leite (por exemplo, pasteurizado pela
técnica UHT ou HTST bem como leite em pé reconstituido com 4gua). O
produto € preparado com mistura minima para produzir uma bebida
instanténea acidificada de leite tendo uma textura suave.

As composi¢des em pd compreendem pelo menos um sal
monobasico comestivel de 4cido poliproténico com pKa de 4,4 ou menor.
Preferivelmente, o sal monobasico comestivel de &acido poliproténico €
selecionado do grupo que consiste de sais de citrato, fosfato, malato, adipato,
fumarato, tartarato, pirofosfato, e misturas destes. Mais preferivelmente, o sal
monobasico comestivel de acido poliprotonico € selecionado do grupo que
consiste de sais de citrato e fosfato. Mais preferivelmente, o sal monobasico
comestivel de 4cido poliproténico € um sal mineral monobasico selecionado
do grupo que consiste de citrato de monopotassio, citrato de monossodio,
citrato de monocalcio, citrato de monomagnésio, fosfato de monopotassio,
fosfato de monossddio, fosfato de monocalcio, fosfato de monomagnésio, e
misturas destes.

A composigdo em pdé da presente invengdo também pode
incluir um sal de tamponamento selecionado do grupo que consiste de sais
minerais dibasicos de citrato, sais minerais dibasicos de fosfato, sais minerais
dibasicos de pirofosfato, sais minerais tribasicos de citrato, sais minerais
tribasicos de fosfato, sais minerais tribasicos de pirofosfato, sais minerais
dibasicos de malato, sais minerais dibasicos de adipato, sais minerais

dibasicos de fumarato, e sais minerais dibasicos de tartarato. Em uma forma
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de realizagdo preferida, o sal de tamponamento € selecionado do grupo que
consiste de citrato de dissodio, citrato de trissodio, citrato de dicalcio, citrato
de tricélcio, citrato de dimagnésio, citrato de trimagnésio, fosfato de dissodio,
fosfato de trissodio, fosfato de dipotassio, fosfato de tripotassio, fosfato de
dicalcio, fosfato de tricalcio, e misturas destes.

As composi¢gdes em po da presente invengdo incluem um ou
mais ingredientes opcionais tais como adogantes; agentes de pegajosidade, sal
de tamponamento, fibras, agente encorpante tal como maltodextrina e outros),
agente anti-aglutinacdo, sélido de suco de frutas, fortificantes, flavorizantes e
colorantes. As composi¢cdes em po da presente invengdo também podem
conter colorantes, minerais, prebidticos, ou probidticos e/ou fibras opcionais.

A composi¢do em pé ndo necessita de e € substancialmente
isenta de 4cidos de qualidade alimenticia comuns tais como 4cido citrico,
acido malico, acido fumarico, acido fosforico, acido latico, e outros. Para os
propositos da presente invengdo, para a composicio em pd a ser
“substancialmente isenta de 4acidos de qualidade alimenticia comuns”
significa que as quantidades de acidos de qualidade alimenticia comuns
presentes na composigdo em pod, se houver, ndo resultam na coagulagéo
quando a composi¢do em po € adicionada ao leite e minimamente misturada.
Por exemplo, a composi¢do em geral deveria conter cerca de menos do que
cerca de 0,2 g de acido citrico por 240 ml de leite (ou quantidades
equivalentes de outros acidos de qualidade alimenticia comuns),
preferivelmente cerca de menos do que cerca de 0,1 g por 240 ml de leite, e
mais preferivelmente sem nenhum 4&cido de grau alimenticio comum
adicionado. A quantidade de acido especificado € o total nas composi¢des de
bebidas em pd, ao passo que outros ingredientes tais como flavorizantes e
solidos de sucos etc. podem conter pequenas quantidades de 4cidos de
qualidade alimenticia que contribuem para o nivel total de acido na

composi¢do. Portanto, outros componentes da bebida podem conter acidos
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naturais, até o0 momento em que estes ndo causem a formagdo de coagulos na
bebida. Quando os 4cidos de qualidade alimenticia comuns tais como acido
citrico, acido malico, acido fumarico, acido fosforico, acido latico, e outros
sdo usados para acidificar a bebida de leite pasteurizado por HTST, formam-
se coagulos na bebida, o que ndo ¢ desejavel. Embora ndo desejando ser
limitado pela teoria, é acreditado que o sal mineral monobasico de acido
comestivel de acido poliprotonicos tem uma elevagdo de acidez comparada
aos acidulantes de grau alimenticio tipicos (tais como &cido citrico etc.);
portanto, o sal mineral monobasico de acido comestivel de 4cidos
poliprotonicos ndo “perturbam” as proteinas no leite produzindo-se areas
localizadas altamente 4cidas como apresentado nos acidos de qualidade
alimenticia comuns, tais como acido citrico, acido malico, acido fumarico,
acido fosférico, acido latico, e outros.

A composicdo em pd € preparada misturando-se a seco todos
0s pos na formula em uma mistura homogénea.

A composi¢do em po, quando adicionada a um produto de leite
pasteurizado (por exemplo, leite integral, leite a 2 %, leite a 1 %, leite
desnatado, e outros preparados usando qualquer método de pasteurizagdo ou
para leite em po reconstituido com agua), somente necessitard de uma mistura
minima para obter a bebida acidificada de leite desejada. Preferivelmente, o
leite € pasteurizado usando processo de pouco tempo em alta temperatura;
embora, a composi¢do em p6 da presente invengdo possa ser usada em todos
os tipos de leite.

Para os propositos desta invengdo, a “mistura minima” &
intencionada significar a mistura a mfo usando um dispositivo de mistura
manual simples tal como uma colher, misturadores, dispositivos de mistura
mecanica (por exemplo, misturadores rotatérios operados manualmente ou
por energia elétrica, dispositivos de agitacdo, e outros) sa especificamente ndo

necessarios ou incluidos na defini¢do de mistura minima. Naturalmente, como
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entendera aquele habilitado na técnica, o requerimento de que somente a
“mistura minima” € necessaria para se obter a bebida acidificada de leite
desejada ndo significa que o consumidor ndo possa usar condigdes de mistura
mais vigorosas, mas somente que tais condi¢des ou equipamentos de mistura
mais vigorosa ndo sdo necessarios (ou desejados): Preferivelmente, uma bebida
liquida homogénea é obtida misturando-se manualmente com uma colher por
cerca de 90 segundos ou menos, e mais preferivelmente por cerca de 45
segundos ou menos. De fato, uma das maiores vantagens das presentes
composi¢des em po € que somente uma mistura minima € necessaria.

Naturalmente, os ingredientes opcionais podem ser incluidos nas
composi¢bes em pod desta invengdo até o momento em que estes ndo afetem
adversamente a capacidade da bebida acidificada de leite de ser preparada
através da adicdo de composigées em po ao leite liquido pasteurizado ou de
outro modo prejudiquem as propriedades organolépticas. Deste modo, por
exemplo, os emulsificadores, flavorizantes, colorantes, agentes de fortificagdo de
calcio, vitaminas, minerais, probioticos, prebiodticos, fibras, e outros podem ser
incorporados nas presentes composi¢des em pd. Os agentes de fortificag@o de
calcio adequados incluem, mas ndo sdo limitados a, lactato de calcio, fosfato de
tricalcio, e outros.

Embora a presente inven¢do seja principalmente direcionada as
composigoes em pod que devem ser adicionadas a um produto de leite, esta
também pode ser usada para preparar uma composigdo em po similar que
contem pos de leite (por exemplo, pd de leite desnatado aglomerado, p6 de leite
de gordura integral ou de gordura reduzida, e outros) que pode depois ser
reconstituido em agua para formar uma bebida acidificada de leite similar. Em
tal caso, os pos de leite podem ser adicionados a mistura seca homogénea ou o
p6 de leite pode ser adicionado primeiro a agua e depois seguido pela adigdo da
mistura seca homogénea.

Embora esta invencdo seja principalmente direcionada A
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preparagdo de bebidas instantidneas acidificadas de leite, a tecnologia pode ser
usada para preparar outros tipos de produtos alimenticios instantdneos que
podem ser féacil e rapidamente preparados pelo consumidor em um tempo
desejado misturando-se em um produto de leite ou d4gua como apropriado. Tais
produtos incluem, mas ndo sdo limitados a, molhos para salada, temperos, sopas,
e outros. Naturalmente, os flavorizantes podem ser incorporados nas
composi¢des em pd para obter o perfil de sabor desejado do produto.

Os exemplos que seguem sdo intencionados a ilustrar, e ndo
limitar, a invengdo. Todas as porcentagens e razdes aqui usadas estdo em peso, a
menos que de outro modo indicado. Todas as referéncias citadas no presente
relatorio descritivo s@o aqui incorporadas por referéncia.

Exemplo 1. Neste exemplo, o qual € ilustrativo de uma
composi¢do em po inventiva (isto €, nenhum &cido citrico), uma composi¢do em

p6 sabor morango contendo os seguintes ingredientes foi preparada:

Ingrediente Gr/Serve | Quantidade

(240 ml) (%)

Adogantes 0,13 0,93
Flavorizantes 0,28 2,00
Goma guar 0,8 5,71
Pirofosfato de tetrassédio 0,2 1,43
Maltodextrina 6,738 48,13
Inulina 2.8 20,00
Citrato de tripotassio 0,35 2,50
Agentes de coloragéo 0,302 2,16
Fosfato de monocalcio 1,2 8,57
Fosfato de monopotéssio 1,2 8,57
14,00 100

Primeiro, 1.600 gramas dos p6s foram colocados em um tigela
de Hobart de 5 quartos e misturados usando um misturador de Hobart por 12
minutos. Em seguida, 14 gramas desta mistura foram pesados e adicionados a
um vidro de leite desnatado pasteurizado por HTST (240 ml). O produto foi
preparado misturando-se gentilmente de modo manual o po leite com uma colher
por cerca de 45 segundos.

A bebida homogénea acidificada de leite resultante tinha um pH

de 5,60 e uma viscosidade de cerca de 55 centipoise. A bebida acidificada de
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leite tinha um excelente sabor de morango e uma textura suave; nenhum coagulo
foi observado.

Exemplo 2. Neste exemplo, o qual é ilustrativo de uma
composi¢do em po inventiva (isto é, nenhum acido citrico), uma composigdo em

p6 sabor morango contendo os seguintes ingredientes foi preparada:

Ingrediente Gr/Serve | Quantidade

(240 ml) (%)

IAdocgantes 0,13 0,39
Flavorizantes 0,28 0,84
Goma Guar 0,8 2,41
Pirofosfato de tetrassédio 0,2 0,60
Maltodextrina 6,738 20,30
Inulina 2,8 8,43
Citrato de tripotéssio 0,35 1,05
Agentes de coloragdo 0,302 0,91
Fosfato de monocalcio 1,2 3,61
Fosfato de monopotassio 1,2 3,61
Leite em pd sem gordura 19,2 57,83
33,20 100

Primeiro, 1600 gramas dos po6s foram colocados em um tigela de
Hobart de 5 quartos e misturados usando um misturados de Hobart por 12
minutos. Depois, 33,2 g desta mistura foram pesados e adicionados a um vidro
de agua (240 ml). O produto foi preparado misturando-se gentilmente de modo
manual o p6 no leite com uma colher por cerca de 45 segundos.

A bebida homogénea acidificada de leite tinha um pH de 5,61 e
uma viscosidade de cerca de 50 centipoise. A bebida acidificada de leite tinha um
excelente sabor de morango e uma textura suave; nenhum coagulo foi observado.

Exemplo 3. Neste exemplo, o qual € ilustrativo de uma
composi¢do em pod inventiva (isto €, nenhum acido citrico), uma composi¢do em

p6 sabor morango contendo os seguintes ingredientes foi preparada:

Ingrediente Gr/Serve | Quantidade
(240 ml) (%)
IAdogantes 0,13 0,93
Flavorizantes 0,28 2,00
Goma Guar 0,8 5,71
IPirofosfato de tetrassodio 0,2 1,43
Maltodextrina 6,738 48,13
Inulina 2,8 20,00
Citrato de tripotassio 0,35 2,50
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Agentes de coloragdo 0,302 2,16
Fosfato de monocalcio 1,2 8,57
Fosfato de monopotassio 1,2 8,57

14,00 100

Primeiro, 1.600 gramas dos pds foram colocados em uma
tigela de Hobart de 5 quartos e misturados usando um misturador de Hobart
por 12 minutos. Depois, 14 gramas desta mistura foram pesados e adicionados
a um vidro de leite UHT (240 ml). O produto foi preparado agitando-se
gentilmente o p6 no leite com uma colher por cerca de 45 segundos.

A bebida homogénea acidifica de leite tem um pH de cerca de
5,72 e uma viscosidade de cerca de 60 centipoise. A bebida acidificada de
leite tinha um excelente sabor de morango e uma textura suave; nenhum
coagulo foi observado.

Exemplo de Controle 4: Uma composi¢do em pd sabor
morango, similar & composi¢do preparada no Exemplo | exceto pela adigéo de

acido citrico, com os seguintes ingredientes:

Ingrediente Gr/Serve | Quantidade

(240 ml) (%)

\Adogantes 0,18 1,29
Flavorizantes 0,28 2,00
Goma guar 0,8 5,71
Pirofosfato de Tetrassédio 0,2 1,43
Maltodextrina 8,288 59,20
Inulina 2,8 20,00
Citrato de tripotassio 0,35 2,50
Agentes de coloragdo - 0,002 0,01
Acido citrico 1,1 7.86
14,00 100

Primeiro, 1.600 gramas dos pds foram colocados em um tigela
de Hobart de 5 quartos e misturados usando um misturador de Hobart por 12
minutos. Depois, 14 gramas desta mistura foram pesados e adicionados a
vidro de leite desnatado HTST (240 ml) e agitado manualmente com uma
colher por cerca de 45 segundos.

A bebida homogénea acidificada de leite tinha um pH de cerca
de 4,56. A bebida acidificada de leite tinha grandes coagulos de

aproximadamente 3 mm a 5 mm de tamanho por toda a bebida.



Exemplo de Controle 5: Uma composigdo em po sabor

morango, similar a composi¢do preparada no Exemplo 2 exceto pela adigéo

11

de 4cido citrico, com os seguintes ingredientes:

Ingredientes Gr/Serve | Quantidade

(240 ml) (%)

IAdogantes 0,13 0,85
[Flavorizantes 0,28 1,84
Goma guar 0,8 5,25
Pirofosfato de tetrassodio 0,2 1,31
Maltodextrina 6,74 44,19
Inulina 2.8 18,36
Agentes de coloragdo 0,302 1,98
Acido citrico 1,1 13,11
Citrato de trissodio 2 13,11
15,252 100

Primeiro, 1600 gramas dos p6s foram colocados em um tigela de

5 Hobart de 5 quartos e misturados usando um misturador de Hobart por 12

minutos. Depois, 15,25g desta mistura foram pesados e adicionados a um vidro

de leite desnatado pasteurizado por HTST (240 ml). O produto foi preparado
agitando-se gentilmente o pé no leite com uma colher por cerca de 45 segundos,

A bebida homogénea acidificada de leite tinha um pH de cerca

10 de 5,57. A bebida de leite acidificada tinha muitos coagulos de
aproximadamente 2 mm a 3 mm de tamanho no topo e no fundo das porgdes
da bebida. Embora o pH final deste produto estava préximo ao do exemplo 2,
ainda houve a formagéo de coagulos presentes na amostra.
A tabela abaixo resume os resultados dos exemplos
15  precedentes:
|Amostras Inventivas |Amostras de Controle
Amostra N° 1 2 3 4 5
Tipo de leite HTST | Leite em po UHT HTST | HTST
reconstituido
H final 5,6 5,61 5,72 4,56 5,57
Formag&o de coagulos | Nio Nao Nao Sim Sim
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REIVINDICACOES

1. Composi¢do em péd para preparar uma bebida instantdnea

acidificada de leite com um pH que varia de cerca de 5,0 a cerca de 6,2
usando um produto pasteurizado liquido de leite, a dita composi¢cdo em po

caracterizada pelo fato de que compreende pelo menos um sal monobasico

comestivel de 4cido poliprotonico com um pKa de menos do que cerca de 4,4,
e um ou mais ingredientes opcionais selecionados do grupo que consiste de
adocantes, agentes de pegajosidade, sal de tamponamento, fibras, agente
encorpante, agente anti-aglutinacdo, sélidos de suco de frutas, flavorizantes e
colorantes, em que a composi¢do em po € substancialmente isenta de acidos
de qualidade alimenticia comuns.

2. Composi¢do em pd de acordo com a reivindicagdo 1,

caracterizada pelo fato de que a composicdo em pé € preparada com mistura

minima.
3. Composi¢do em pd de acordo com a reivindicagdo 1,

caracterizada pelo fato de que o pelo menos um sal monobasico comestivel de

acido poliprotonico ¢ selecionado do grupo que consiste de sais monobasicos
minerais de citrato, fosfato, malato, adipato, fumarato, tartarato, pirofosfato, e
misturas destes.

4. Composi¢do em pd de acordo com a reivindicagdo 1,

caracterizada pelo fato de que o pelo menos um sal monobasico comestivel de

acido poliproténico € citrato.
5. Composi¢do em po6 de acordo com a reivindicagdo 1,

caracterizada pelo fato de que pelo menos um sal monobasico comestivel de

acido poliprotonico € fosfato.
6. Composi¢cdo em pdé de acordo com a reivindicagdo 1,

caracterizada pelo fato de que também compreende um sal de tamponamento

selecionado do grupo que consiste de sais minerais dibasicos de citrato, sais

minerais dibasicos de fosfato, sais minerais dibasicos de pirofosfato, sais
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minerais tribasicos de citrato, sais minerais tribasicos de fosfato, sais minerais
tribasicos de pirofosfato, sais minerais dibasicos de malato, sais minerais
dibasicos de adipato, sais minerais dibasicos de fumarato, e sais minerais
dibasicos de tartarato.

7. Composicdo em pd de acordo com a reivindicagdo 1,

caracterizada pelo fato de que também compreende um sal de tamponamento

selecionado do grupo que consiste de citrato de dissédio, citrato de trissodio,
citrato de dicélcio, citrato de tricalcio, citrato de dimagnésio, citrato de
trimagnésio, fosfato de dissodio, fosfato de trissddio, fosfato de dipotéssio,
fosfato de tripotassio, fosfato de dicalcio, fosfato de tricalcio, e misturas
destes.

8. Composicdo em pd de acordo com a reivindicagdo 1,

caracterizada pelo fato de que ainda compreende um agente de pegajosidade.

9. Composi¢do em pd para preparar uma bebida instantanea
acidificada de leite com um pH que varia de cerca de 5,0 a cerca de 6,2
usando um produto pasteurizado liquido de leite, a dita composi¢do em po

caracterizada pelo fato de que compreende pelo menos um sal monobasico

comestivel de acido poliproténico com um pKa de menos do que cerca de 4,4,
e adocantes, agentes de pegajosidade, sal de tamponamento, fibras, agente
encorpante, agente anti-aglutinagdo, flavorizantes e colorantes opcionais com
mistura minima para formar uma bebida acidificada de leite e em que a
composi¢gdo em po € substancialmente isenta de 4acidos de qualidade
alimenticia comuns.

10. Composi¢do em pd para preparar uma bebida instantinea
acidificada de leite com um pH que varia de cerca de 5,0 a cerca de 6,2
usando um produto de leite em poé pasteurizado, a dita composi¢do em pd

caracterizada pelo fato de que compreende pelo menos um sal monobasico

comestivel de 4cido poliprotonico com um pKa de menos do que cerca de 4,4,

e adogantes, agentes de pegajosidade, sal de tamponamento, fibras, agente
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encorpante, agente anti-aglutinagdo, flavorizantes e colorantes opcionais com
mistura minima para formar uma bebida acidificada de leite e em que a
composi¢do em po6 € substancialmente isenta de &cidos de qualidade
alimenticia comuns.

11. Composi¢gdo em pdé de acordo com a reivindicagdo 10,

caracterizada pelo fato de que o pelo menos um sal monobasico comestivel de

acido poliproténico € selecionado do grupo que consiste de citrato, fosfato,
malato, adipato, fumarato, tartarato, pirofosfato, e misturas destes.
12. Composi¢do em pod de acordo com a reivindicagdo 10,

caracterizada pelo fato de que o pelo menos um sal monobasico comestivel de

acido poliprotonico € citrato.
13. Composi¢do em p6é de acordo com a reivindicagdo 10,

caracterizada pelo fato de que o pelo menos um sal monobasico comestivel de

acido poliprotonico é fosfato.
14. Composigdo em p6 de acordo com a reivindicagdo 10,

caracterizada pelo fato de que compreende ainda um sal de tamponamento

selecionado do grupo que consiste de sais dibasicos minerais de citrato, sais
minerais dibasicos de fosfato, sais minerais dibasicos de pirofosfato, sais
minerais tribasicos de citrato, sais minerais tribasicos de fosfato, sais minerais
tribasicos de pirofosfato, sais dibasicos minerais de malato, sais minerais
dibasicos de adipato, sais minerais dibasicos de fumarato, e sais minerais
dibasicos de tartarato.

15. Composi¢do em poé de acordo com a reivindicagdo 10,

caracterizada pelo fato de que compreende ainda um sal de tamponamento
selecionado do grupo que consiste de citrato de dissddio, citrato de trissodio,
citrato de dicélcio, citrato de tricalcio, citrato de dimagnésio, citrato de
trimagnésio, fosfato de dissodio, fosfato de trissodio, fosfato de dipotassio,

fosfato de tripotassio, fosfato de dicalcio, fosfato de tricalcio, e misturas destes.
16. Composi¢do em pd de acordo com a reivindicagdo 10,

caracterizada pelo fato de que compreende ainda os agentes de pegajosidade.
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RESUMO
“COMPOSICAO EM PO PARA PREPARAR UMA BEBIDA
INSTANTANEA ACIDIFICADA DE LEITE”

A presente invencdo diz respeito as bebidas instantdneas
acidificadas de leite e aos métodos para produzir tais bebidas instantineas
acidificadas de leite. Mais especificamente, a presente inven¢io fornece uma
composi¢do em pé que pode ser adicionada a um produto liquido de leite com
mistura minima para produzir uma bebida instantdnea acidificada de leite

tendo uma textura suave. Ainda mais especificamente, a composigdo em po

" inclui pelo menos um sal monobésico comestivel de acido poliproténico. A

composi¢do em pdé pode incluir um sal de tamponamento; e outros
ingredientes opcionais tais como adogantes, agentes de pegajosidade, fibras,
agente encorpante, agente anti-aglutinacdo, sélido de suco de frutas,

flavorizantes e colorantes etc.
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