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Relatério Descritivo da Patente de Invengéd para "PROCESSO
PARA PREPARAR COMPOSICOES NUTRICIONAIS".
Campo da Invengao .

Esta invencdo refere-se a um processo para preparar composi-

¢bes nutricionais por extrusao e para composigbes nutricionais dessa manei-

ra preparadas.
Antecedentes da Invencao _
As composicdes nutricionais pulverizadas contendo proteina,-

gordura e carboidratos de macronutrientes sdo bem conhecidas. Elas se
destinam a serem reconstituidas antes do consumo com um liquido que é
usualmente 4gua, mas pode alternativamente ser leite liquido ou suco de
fruta. Tais produtos incluem férmula de lactente, leite e composigoes da fase
de crescimento, usados em nutrigdo clinica, por exemplo, para alimentagéao
enteral. Convencionalmente, tais produtos sdo fabricados misturando todos
os ingredientes cdm agua, sujeitando a mistura liquida a um tratamento ter-
mico para reduzir sobrecargas bacterianas, homogeneizando a mistura e
depois secando-a por aspersao. ,

Viu-se que no processo de fabricagdo descrito acima, a agua é
adicionada somente pelo processo de secar por aspersdo. Serd apreciado
que a remogdo da &gua requer energia em forma de calor, e 0 equipamento
requerido ocupa uma quantidade consideravel de espago. Além disso, é ne-
cessario o cuidado para evitar a contaminagdo microbiana ou contaminagao
cruzada de outros prod'utos produzidos no mesmo equipamento. Por conse-
guinte, ha necessidade de desenvolver um método alternativo para produzir
tais composigdes que tenha exigéncias de energia menores e para o qual o
equipamento seja mais compacto.

Sumario da Invencao

De maneira surpreendente, os presentes inventores descobriram
que é possivel fazer a extrusdo de uma mistura compreendendo um 6leo em
emulsdo de agua sem levar a coalescéncia ou inversao da emulsdo. A emul-
sdo é estavel sob cisalhamento alto, temperaturas altas, pressdes altas €

quantidade minima de agua no extrusor.
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Portanto, a presente invengio prové um processo para preparar
uma composi¢do nutricional incluindo proteina, gordura e carboidrato, em
que o processo compreende emulsificar a gordura na agua com um emulsifi_-
cador para formar uma emulsdo tendo um conteddo de solidos de pelo me-
nos 70%, homogeneizando,a emulséd e fazendo a extrusdo da emulsdo jun-
to com uma matriz de solidos que compreende a proteina eo carboidrato em
uma proporgdo entre emulsdo de 1 parte :matriz de 0,5 partes para emulsao
de 1 parte:matriz.de 5 partes, em uma camara a vacuo a uma temperatura
no ou acima do ponto de fusdo da mistura de emulsdo e matriz para obter
um produto solido tendo um conteudo de dgua no méaximo de 10%.

o) processo da invengdo prové um produto sélido que é facilmen-
te dispersavel mediante a adigdo de adgua ou outro liquido para dar uma mis-
tura h'qu.ida homogénea de proteina, gordura e carboidrato com separagéo
nao discernivel das fases aquosa e ndo aquosa.

| Preferivelmente a composigéo nutricional é uma férmula de lac-
tente. ,
O processo pode adicionalmente incluir uma etapa de secagem
para remoyer qualquer umidade remanescente do produto estrudado.
| O processo pode opcionalmente incluir uma etapa de trituragéo
por meio da qual o produto extrudado, que é tipicamente na forma de péletes |
porosas, seja reduzido a um pé com densidade mais alta.
Descricdo Detalhada da Invencao
Na presente especificagdo, é dado par'a as palavras a seguir

uma definicédo que deve ser levada em consideragéo quando ler e interpretar

" a descri¢do, exemplos e reivindicagoes.

O termo "estavel" usado para descrever a emulsao significa que
a emulsdo é estavel no que diz respeito a coalescéncia e / ou inversao, am-

bas visualmente determinadas. _
O termo "matriz de sélidos" significa uma mistura de ingredientes

solidos sem adi¢ao de liquidos.
O termo "dispersa faciimente" significa que dispersa com um

minimo de agitag&o ou mistura.
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Todas as percentagens sao percentagens em peso, a menos
que seja indicado de outra maneira.

As propriedades e a constituigéo da emulsdo sdo cruciais a fim
de alcancar o resultado desejado no que diz respeito a dispersibilidade. Por-
tanto, a emulsao tem um conteddo de agua de, no maximo, cerca de 30%
w/w. E estavel no sentido de coalescéncia e inversdo quando extrudada com
uma matriz de sélidos de proteina e carboidrato, em uma proporgao de peso
de 1:0,5acercade1:5 a'uma-tefnperatura no ou acima do ponto de fusédo-
da mistura da.emulsdo, e a matriz de sélidos. O produto extrudado assim
obtido é expandido em uma cdmara a vacuo para obter um produto solido
que tem no maximo cerca de 10% de contetdo de agua.

O emulsificador pode ser soluvel em &gua ou soldvel em gordu-
ra. Os emulsificadores sollveis em agua apropriados para incluir caseinatos
tal como caseinato de sédio e caseinato de potassio, caseinato de acido,
outras fragdes de leite que sdo comumente usadas como emulsificadores e
ésteres de agucar. Os emulsificadores sollveis em gordura apropriados in-
cluem lecitinas e mono- e diglicerideos tais como CITREM®. Preferivelmente
ambos, os emulsificadores soltveis em agua e soluveis em gordura, S80 u-
sados. Neste caso, preferivelmente ambos, o emulsificador solivel em agua
e o emulsificador solGvel em gordura, sdo adicionados a gordura antes da
emulsificagdo. A proporgéo de peso entre gordura e emulsificador pode ser
na faixa de cerca de 10:1 a cerca de 18:1 dépendendo da -quantidade de
agua empregada. Por exemplo, uma relagéo preferida entre gordura e emul-
sificador & cerca de 14:1 em 26 % de agua (idealmente 69 % gordura, 5 %
emulsificador e 26 % agua). Se a relagdo € muito baixa, existe um risco de
que a emulsao inverta durante a homogeneizagdo. Se, entretanto, a relagao
é muito alta, é dificil estabilizar as particulas de gordura pequenas durante a
etapa de extrusdo. '

O componente de gordura pode constituir de 50 a 75% w/w da
emulsdo. Qualquer gordura ou mistura de gorduras, em geral apropriadas
para composigdes nutricionais, podem ser usadas. Por exemplo, se a com-

posicdo é uma férmula de lactente, oleina de palma, dleo de coco, 6leo de
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canola, gordura de leite e misturas dos mesmos podem ser usadas. Acidos
gordurosos poli- ndo saturados de cadeia longa podem também ser incorpo-

rados tais como acido docosahexandico (de 6leo de peixe) e acido araqui-

. dénico (de 6leos fungals tais como os obtidos de Mortierella alp/na) Vitami-

nas soluveis em 6leo tal como a Vltamlna E podem também ser incluidas na
emulsdo, se desejado. A

O contetido de gordura na composigdo nutricional vai variar de
acordo com o tipo de composicdo e é geralmente expresso em termos da
contribuigdo feita pela gordura para a energia total da composi¢éo. Por e-
xemplo, em uma férmula de lactente, a gordura geralmente prové de 30 a -
55% da energia total da composi¢cdo dependendo do tipo de produto e da
idade do grupo para o qual é pretendldo '

A emulsao pode ser homogenelzada por qualquer metodo co-
nhecido na técnica para alcangar um tamanho de particula médio Dios na |
faixa de 0,2 a IOpm. Uma homogeneizagdo de multi-etapas é preferida. Na
pratica, o tamanho de particula médio preferido, ap6s a homogeneizagio,
dependera do emulsificador que esta sendo usado e da composigcao de gor-
duras q”ue_‘ formam a emulsdo. Por exemplo, para uma mistura de gorduras
vegetais emulsificadas com caseinato de sédio, o Dy 5; preferivelmente fica -
na faixa de 0‘,2 a 1,5um. | |

O conteudo de carboidrato da composigdo nutricional também
sera selecionado com referéncia ao tipo de composi¢ao que esta sendo pro-
duzida. Novamente tomando a férmula de lactente como exemplo, carboidra-
tos apropriados incluem lactose, maltodextrin e amido e misturas dos mes-
mos. '

O conteudo de carboidrato na composi¢do nutricional ira variar
de acordo com o tipo de composicéo e é geralmente expresso em termos da
contribuicdo feita pelo carboidrato para a energia total da composigdo. Por
exemplo, uma férmula de lactante geralmente contém de 7 a 15g de carboi-
drato por IOOkcal da féormula, dependendo do tipo dé produto e do grupo de
idade para o qual é destinado. | |

Fibras pré-biéticas podem também ser incluidas, se desejado. O
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termo pré-bidtica é usado para designar um ingrediente de alimento nao di-
gestivel que beneficamente afeta o hospedeiro por seletivamente estimular o
crescimento e / ou atividade de um ou de um numero limitado de bactérias
no célon, e dessa maneira melhorar a saude do hospedeifo. Tais ingredien-
tes séo nédo-digestiveis no sentido de que eles ndo sdo quebrados e absor-
vidos no estomago ou no intestino delgado e assim passam intactos para o
célon onde eles sdo seletivamente fermentados pela bactéria benéfica_..E'-
xemplos de pré-bidticos apropriados para adigdo na férmula de lactente in--
cluem certos oligossacarideos, tais como fructooligossacarideos, galactooli-
gossacarideos, sialil-lactose e oligossacarideos derivados do leite animal.

A proteina componente da composi¢do nutricional da mesma
maneira sera selecionada com referéncia ao tipo de composi¢do que esta
sendo produzida. Mais uma vez tomando a formula de lactente como exem-
plo, proteinas apropriadas incluem proteinas de leite tal como caseina e so-
ro, proteinas de sbja,'protel’nas de arroz e misturas das mesmas. Uma mis-
tura de 70% de soro a 30% de caseina é particularmente preferida. As prote-
inas podem estar intactas ou parcialmente hidrolisadas.

'O conteudo de proteina na composigdo nutricional vai variar de
acordo com o tipo de composi¢édo e é geralmente exp'resso em termos da
contribuigdo feita pela proteina para a energia total da composigao. Por e-
xemplo, uma férmula de lactente geralmente contém de 1,8 a 4,5g de protei-
na por IOOkcal da férmula dependendo do tipo de produto e do grupo de
idade para o qual é destinado.

A relagdo de peso entre a emulsdo e a matriz de solidos é de 1
:0,5a1 :5; Dentro dessa faixa, a relagdo de peso selecionada dependera do
tipo de composigdo nutricional desejada. O contelido de dgua da mistura de
emulsdo e matriz de sélidos que entra no extrusor pode ser de 15% ou me-
nos. ' ' |

Outros ingredientes tipicamente presentes em composi¢des nu-
tricionais tais como nucleotideos, vitaminas, minerais e elementos de muito
diluidos podem ser adicionados & matriz de sélidos antes da extrus&o (ou

para a gordura antes da emulsificagdo em gordura soluvel). Alternativamen-
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te, alguns ou todos esses ingredientes podem ser adicionados depois da
extrusdo por mistura a seco. '

Qualquer extrusor apropriado pode ser usado tal como, por e-
xemplo de rosca unica, roscas gemeas multi roscas, rosca de anel, extrusor
de engrenagem planetana etc., ou quansquer outros sistemas de mixagem
continua ou descontinua com a possibilidade de dar forma & fuséo (mistura
fundida). Além disso, o termo "vacuo" usado no presehte contexto pretende
denotar uma pressdo entre 0,001 e 25 KPa (0,01 e 250 mbar), preferivel-
mente entré 0,1 e 5 KPa (1 e 50 mbar). Uma faixa particularmente preferida
é entre 1 e 2,5 KPa (10 e 25 mbar). | '

, A extrusdo é realizada a uma temperatura no ou acima do ponto
de fusdo da mistura da emulsdo e a matriz de soélidos. Tipicamente, essa
temperaiura ficara na faixa entre 80 e 90°C e a extrusdo sera realizada a
uma temperatura na faixa entre 80 e 120°C. .Fa»zer extrusdo a uma tempera- |
tura abaixo do ponto de fusdo tende a levar a_ instabilidade da emulsdo du-
rante a extrusdo, o que pode por sua vez levar a um produto com solubilida-
de reduzida, floculagdo ou outros efeitos indesejaveis tais como completa
separagéo__ de fase quando o produto é reconstituido. Inversamente, fazer a

extrusdo a uma temperatura elevada pode adversamente afetar a qualidade

‘nutricional do produto conforme medido, por exemplo, pelo bloqueio de lisina

aumentado e tornando o produto de cor castanha.
O contetido de agua do produto sélido que deixa a cdmara a va-
cuo é 10% ou menos. Se desejado, isso pode ser 'sujeito a uma etapa de

secagem adicional. Por exemplo, se for desejado produzir uma formula de

" lactente contendo bactéria pré-bidtica, serd necessario adicionalmente secar

o produto para um contetdo de agua final em torno de 1 %. Isso pode ser
efetuado passando o produto extrudado da cadmara a vacuo para o secador
de leito fluidizado, por exemplo. Alternativamente, ou adicionalmente, uma
fonte de calor tal como um fonte de radiagéo infravermelha pode ser provida
na prépria cdmara a vacuo. |

Como observado acima, o produto do processo de extrusao é

tipicamente em forma de agregados ou péletes porosas de densidade relati-
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vamente baixa. Ao contrario dos produtos secos, as composi¢bes produzi-
das de acordo com o processo da presente invengao contém ar retido dentro
do produto solido. As bolsas de ar incorporadas tém uma forma n&o-circular,
como observado pela de microscopia confocal de fluorescéncia. A estrutura
pode, dessa maneira, ser comparada a uma espuma congelada em que as
bolhas ou bolsas de ar ndo sao esféricas. Se for desejado produzir um pé de
densidade mais alta que ocupa menos espago como também se assemelha
mais, aos pos secos para pulverizér aos quais os consumidores estao acos--
tumados, as péletes / agregados podem ser triturados como um p6 finamen-
te dividido. '

Descobriu-se que as composicdes nutricionais produzidas de
acordo com o processo da invengao tém geraimente solubilidade / dispersibi-
lidade melhoradas em comparagdo aos mesmos produtos produzidos por
secagem por aspe'rséo Ao mesmo tempo, a qualidade nutricional dos produ-
tos feitos pelo processo da invengéo (expressa por exemplo em termos de
bloqueio de lisina) acha-se comparavel aos mesmos produtos produ2|dos
por secagem por aspersao. ' '

Adicionalmente, implementar o processo da invengao tem um
custo de investimento mais baixo do que a tecnologia de secagem por as-
persdo convencionalmente usada para produzir tais produtos (nenhuma ne-
cessidade de torres de secagem por aspersao, ou de aquecedores a ar sig-
nifica menos necessidade de espago) e o processo é mais simples do que a
secagem por aspersao tornando-o totalmente mais custo eficiente.

A invencdo sera agora adicionalmente ilustrada por referéncia
aos exemplos a seguir.
Descricao dos Desenhos

A Figura 1 mostra uma instalagao esquematlca do processo

O extrusor usado foi um Clextral tipo BC45H, um extrusor de
roscas gémeas de interentrelagamento co-rotativo com um comprimento de
processamento de 800 mm (L = 14,4 * D), 4 cilindros e uma placa da matriz
com 32 orificios de 1,5 mm de diametro. A configuragéo das roscas para os

exemplos 1 e 2 é apresentada na Tabela 1 abaixo
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Tabela 1 Configuragao de roscas

Comprimento [mm_ | 100 | 100 |1 50 100 | 50 ' 1 00 |[200
Passo { mm 66 50 33 66 |BLO+ |66 50
N2 de lances 2 2 12 2 2 2 2

A configuragdo das roscas para o exemplo 3 foi apresentada

como mostra a Tabela 2 abaixo

Tabela 2 Configuragao dr roscas

50

'3gCITREM®

Comprimento | mm | 100 | 100 | 50 | 100 | 50 |
Passo mm | 66 | 50 | BLO | 50 | 50 | BLO
N2 de lances | C2F | C2F | pos | C2F | C2F | neu
Tabela 2 - continuagéo -

Comprimento mm | 100 50 50 50 100
Passo - mm 50 | 50 | BLO 50 50
N2 de lances C2F C2F ' neu C2F C2F

Exemplo 1 - Férmula de lactente livre de lactose
Ingredientes para a Emulsio: '
Fase de gordura: Fase de agua

420 g de mistura gordurosa de vegetais 160 g de agua

. 1,5g de citrato de sédib

30,8 g de caseinato de potassio _ | .

Preparacdo da fase de gordura: A mistura de go_rdura de vege-.
tais é fundida e misturada com o CITREM a 65°C. Entio o caseinato de po-
tassio é péneirado em uma peneira de Imm e adicionado a mistura de gordu-
ra com agitagdo. Obtém-se uma sus'penséo amarela.

Preparacgdo da fase de agua: A dgua é aquecida a 65°C, o citra-
to de sodio é adicionado e a sdlugéo é agitada por 10 minutos. -

Preparagdo e homogeneizagdo da emulsdo: A fase de gordura é
adicionada a fase de &gua com agitagédo vigorosa até toda a gordura ser in-
corporada. Um aumento da viscosidade é observado. A pré-emulsao € agi-
tada por outros 5 mihutos, depois a temperatura é elevada para 95°C e uma

homogeneizagédo de etapas multiplas € realizada a 85°C sob uma pressao
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de 30000 KPa (300 bar). A emulsdo altamente viscosa resultante é bombeé—
da diretamente no extrusor. ,
Extrusdo de formulagao da férmula de lactente: 37,5 kg/h de
uma emulsdo preparada como descrito acima, junto com 70 kg/h de uma
matriz de sélidos compreendendo 78,87% Maltodextrin DE29, 0,8%
K2HPO4, 12,22% Lacprodan DI-9224 soro de proteiha isolado, 5,77% ca-
seinato de potassio e 2,34% citrato de calcio, junto com vitamina e _pvré-
misturas de micronutrientes séosdpridos para o extrusor. O cilindo 1 do ex--
trusor é mantido a 21°C, o cilindro 2 a 60°C, o cilindro 3 a 106°C, o cilindro 4
a 109°C e a placa de molde ¢ mantida a 110°C. A mistura é extrudada a
uma presséo de 40 KPa (0,4 bar) e uma temperatura de .1-03°C em uma ca-
mara a vacuo, a uma pressido de 2,4 KPa (24 mbar) rendendo um produto
sélido com um conteudo de umidade de 2,9%. O tamanho médio dds parti--
culas de gordura Dy s; é de 1,72 um. O bloqueio de lisina € de 8%.
Exemplo 2 — Leite de crescimento
Ingredientes péra a Emulsdo:

Fase de gordura D Fase de agua:
420 ¢ gordUra de leite anidroso 160 g de agua
3 g CITREM® - 1,5 g Citrato de sodio

40 g Concentrado de proteina de leite

Preparacdo da fase de gordura: A gordura do leite é fundida e
misturada com o CITREM e a proteina do leite concentrada a 65 °C. Uma
suspensdo amarela é obtida. | |

Preparacgdo da fase de 4gua: A gua € aquecida a 65 °C, o citra-
to de sodio & adicionado e a solugdo é agitada por 10 minutos.

Preparagéb e homogeneizagdo da emuls&o: A fase de gordura é
adicionada a fase de agua com ‘agitagéo vigorosa até toda a gordura ser in-
corporada. E observado um aumento da viscosidade. A pré-emulsédo é agi-
tada por outros 5 minutos, depois a temperatura é elevada para 95°C e uma
homogeneizagdo de multietapas é realizada a 85°C sob uma 'press_éo de
30000 KPa (300 bar). A emulsdo altamente viscosa resultante & bombeada

diretamente no extrusor.
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Extrusdo de formulagdo de leite de crescimento: 37,5 kg/h da
emulsdo junto com 70 kg/h de uma matriz de solidos com a com_posigéo de
39,2% Maltodextrin DE 29, 0,8% K2HPO4, 15% concentrado de proteina de
leite 20%, 22,5% lactose e 2,5% citrato de calcio junto com vitamina e pre-
misturas de micronufrientes sao supfidas para o extrusor. As condi¢gdes de
extrusdo sao as mesmas que as do exemplo 1 exceto pelo fato da placa de
molde ser aquecida para 105°C. O produto extrudado tem um conteudo de
umidade de 2,9%. Djo5 € 0,952 pm. O bloqueio de lisina € 11,8%.

Exemplo 3 — Férmula de lactente iniciador '
Ingrediehtes paré a Emulsao: .

Fase de gordura : Fase de agua:
420 g de mistura de gordura vegetal 160 g de agua
30,89 de Caseinato de potassuo

Preparagdo da fase de gordura: A mistura de gordura vegetal eo
caseinato de potassio sao agitados juntos. Uma _suspensao amarela é obtida.

Preparacdo da fase de dgua: A dgua é aquecida para 65 °C.

Preparagdo e homogeneizagdo da emulsdo: A fase de gordura é
adicionada a fase de agua com agitagdo vigorosa até a gordura ser incorpo-
rada. Um aumento na viscosidade é observado. A pré-emulsdo é agitada por

“outros 5 minutos, depois a temperatura é elevada para 95°C e uma homo-

geneizagdo de multietapas é realizada a 85°C sob uma pressao entre 5000 -
20000 KPa (50-200 bar). A emuls&o altamente viscosa resultante € bombea-

da diretamente no extrusor.
. Extrusdo da formulagéo da férmula de lactante: 35 kg/h de uma

* emulsdo preparada como descrito acima junto com 72 kg/h de uma matriz de

solidos compreendendo 25,39% Maltodextrin DE29, 30,57% po de leite des-
natado, 16,02% pé de soro desmineralizado DWP28, 26,68% lactose, 2,34%
sais e minerais, junto com vitamina e pré-misturas de micronutrientes sao
fornecidos para o extrusor. O cilindro 1 do extrusor é mantido a 30°C, o cilin-
dro 2 a 60°C, o cilindro 3a110°C, 0 cilindro 4 a 110°C e a placa de molde é
mantida a 110°C. A mistura é extrudada a uma pressao de 4,0 KPa (0,4 baf)

e uma temperatura de 105°C em uma camara a vacuo a uma pressao de 2,4
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KPa (24 mbar) rendendo um produto sélido com um contetdo de umidade
de cerca de 8%. O tamanho médio das particulas de gordura D5 € em tor-

no de 2 um. O bloqueio de lisina é de menos de 11%.
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REIVINDICAGOES

1. Processo para preparar uma composi¢do nutricional incluindo
proteina, gordura e carboidrato cujo processo compreende emulsificar a gor-
dura em agua com um emulsificador para formar uma emulsao que tem um
contetdo de sélidos de pelo menos 70%, homogeneizar a emulsao e extru-
dar a emuls&o junto com uma matriz de sélidos, Compreendendo a_proteina
e o carboidrato em uma relagéo entre 1 parte emulsao:0,5 partes matriz para
1 parte emulsdo:5 partes matriz em uma camara a vacuo a uma temperatura
no ou acima do ponto de fusdo da mistura de emulsdo e matriz para obter
um produto sélido tendo um conteudo méximo de agua de 10%.

2. Processo de acordo com a reivindicagdo 1, em que a gordura
constitui de 50 a 75% em peso da emulséo.

| 3. Processo de acordo com a reivindicagédo 1 ou 2, em que a
gordura constitui de 55 a 60% em peso da emulsao. |
| 4. Processo de acordo. com qualquer reivindicagéo anterior, em
que uma mistura de gordura e emulsificadores soluveis em agua € usada.

5. Processo de acordo com a.reivindicagdo 4, em que ambos,
gordura e emulsificadores soluveis na agua, sdo adicionados a gordura an-
tes da emulsificagao. |

6. Processo de acordo com qualquer reivindicagdo anterior, em |
que o tamanho médio da particula depois da homogeneizagao é na faixa de
0,2 a lOum.

7. Processo de acordo com qualquer reivindicagéo anterior, em
que o contetido de dgua da mistura da matriz e emuls&o é 15% ou menos.

8. Processo de acordo com qualquer reivindicagao anterior, em
que a composicdo nutricional é uma férmula de lactente.

9. Processo de acordo com a reivindicagdo 8, em que a gordura
é selecionada de oleina de palmeira, éleo de coco, 6leo de canola, gordura
de leite e misturas dos mesmos.

10. Processo de acordo com qualquer reivindicagdo anterior, em
que a pressdo da camara a vacuo é entre 0,1 e 5 KPa (1 e 50 mbar). |

11. Processo de acordo com qualquer reivindicagao anterior, que



adicionalmente compreende uma etapa de secagem depois ou ao mesmo

tempo da extruséo.
12. Processo de acordo com qualquer reivindicagao anterior, que

ainda compreende a etapa de triturar o produto extrudado.
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Fluxo do produto
Matriz de ~
: Emulsao

: solidos

Cortador

4vesecsaststsacancsanans

............ sesrsvrerreecene

.............................

Fluxo do produto

Sistema a vacuo

-Descarga aberta (vermelha) durante a partida
-Através dos orificios do molde (verde) em produgéo

P N e e A A R A LA i e
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RESUMO C
Patente de Invengdo: "PROCESSO PARA PREPARAR COMPOSICOES
NUTRICIONAIS". |

Processo para preparar uma composi¢cdo nutricional incluindo
protel’né, gordura e barboidrato emuléifibando a gordura em agua com um
emulsificador para formar uma emulsdo que tem um conteddo sblido de pelo

menos 70%, homogeneizando a emulséo e extrudando a emuls&o junto com

uma matriz de sdlidos que compreende a proteina e o carboidrato em uma

relagdo entre a parte de-emuls&o:0,5 partes de matriz para 1 parte de emul-
sd0:5 partes de matriz em uma camara a vacuo a uma temperatura no ou -
acima do ponto de fus@o da mistura de emulsao e matriz para obter um pro-

duto solido que tem um contetdo de dgua méaximo de 10%.
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