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“PRODUTO ALIMENTICIO ESTERILIZADO, PROCESSO PARA
PRODUZIR UMA COMPOSICAO DE AMIDO, E, METODO PARA O
TRATAMENTO DA DIABETE, OBESIDADE, RESISTENCIA A
INSULINA OU PARA A RESPOSTA A GLICOSE POS PRANDIAL”
CAMPO DA INVENCAO

A invencdo diz respeito a um processo para produzir amido
lentamente digerivel pelo tratamento de amido com amilose alta. A invengéo
diz respeito ainda a um produto de amido lentamente digerivel e ao seu uso
dietético.

FUNDAMENTOS DA INVENCAO

A glicose é uma fonte importante de energia para as células no
corpo humano e é abundantemente presente em ingredientes alimenticios.
Depois do consumo de amido ou outras fontes dietéticas disponiveis de
glicose e da sua digestio subsequente, a glicose ¢ liberada no trato
gastrintestinal, onde a mesma §é rapida e eficazmente absorvida a partir do
limen intestinal. Isto usualmente aumentara as concentragdes de glicose no
sangue. A mudanga na glicose depois do consumo de um alimento ¢ chamada
de resposta a glicose pos prandial (PPGR), que pode ser medida como a area
sob a curva (AUC), que plota a concentragdo de glicose plasmatica com o
tempo. O corpo humano esforga-se para manter a homeostase de niveis de
glicose no tecido e sangue com o tempo, de modo a permitir o funcionamento
apropriado de todas as células. Um instrumento importante para se obter a
homeostase de glicose é a liberagdo de insulina pelo pancreas quando a
concentragdo de componentes alimenticios especificos como a glicose
comecam a aumentar. Sob circunstincias normais isto aumentara o transporte
de glicose na célula e a formagdo de glicogénio usando glicose e deflagra
outras mudancas metabélicas, fazendo com que os niveis de glicose do sangue
com isso rapidamente diminuam para os niveis normais.

Uma pessoa que ndo reage apropriadamente na insulina
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liberada € dita ser resistente a insulina. Grupos grandes de pessoas sofrem de
resisténcia a insulina como muitas pessoas obesas, pessoas que sofrem da
chamada sindrome metabdlica (ou sindrome X), diabéticos e muitos pacientes
em hospitais ou casas de repouso que desenvolveram uma resisténcia a
insulina temporaria ou de duragio mais longa como uma causa da sua doenga.
Parte dos diabéticos também experienciam uma capacidade insuficiente para
aumentar as concentragdes de insulina no sangue depois do consumo de
alimento (isto é, pés prandialmente). As pessoas que sofrem de resisténcia a
insulina demonstram resposta a glicose pos prandial alta anormal, mesmo
depois do consumo de quantidades moderadas de ingredientes alimenticios
que compreendam glicose. Quando altas concentragdes de glicose pos
prandial ocorrem de modo frequentemente relativo e em periodos mais longos
de tempo, eles podem causar diversos problemas de satde graves. Os efeitos
colaterais secundarios conhecidos, como pode ser encontrado em diabéticos,
sdo problemas no sistema cardiovascular, tais como hipertensdo,
aterosclerose, fornecimento de sangue deficiente para os tecidos periféricos,
acidente vascular cerebral, ataques cardiacos etc., assim como problemas nos
rins, em particular uma taxa de filtragdo glomerular anormal e uma ampla
faixa de neuropatias e retinopatias como catarata. Também foi verificado que
a mortalidade de doenga grave em pacientes hospitalizados esta associada
com a severidade da resisténcia a insulina.

A diminui¢do da resposta a glicose pos prandial (PPGR) tem
sido o objeto de numerosos esfor¢os de pesquisa. Muitos tipos de carboidratos
foram propostos para induzir uma PPGR baixa. Também a inclusdo de fibra
dietética em um produto nutricional parental foi proposto para este propdsito,
por exemplo fibras viscosas, como gomas ou pectina. A desvantagem de usar
tais fibras € o aumento na viscosidade, levando a inchago, flatuléncia, perda
de apetite e possivelmente constipagdo, quando usadas em produtos liquidos

em quantidades que sdo eficazes.
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A US 6.890.571 divulga o uso de amido lentamente digerivel
como um carboidrato que fornece glicose em um periodo prolongado de
tempo, por exemplo, para o tratamento de hiperglicemia, resisténcia a
insulina, hiperinsulinemia, dislipidemia, disfibrinélise e obesidade. O amido
de acordo com a US 6.890.571 é enzimaticamente desramificado em pelo
menos 90% e compreende alfa-glicanos lineares, preferivelmente uma
amilose altamente cristalina tendo de 5 a 65 unidades de glicose anidra
ligadas pelas ligagdes de alfa-1,4-D-glicosideo e um DE > 6,0. Nenhuma
mudanca nas propriedades materiais € observada durante as condi¢des de
processamento de alimento tipicas, quando incluido em uma quantidade de 1
a 50% em peso em uma ampla faixa de produtos alimenticios. Durante o teste,
entre 22 e 50% em peso sdo digeridos nos primeiros vinte minutos e 48 a 74%
em peso sdo digeridos dentro de duas horas, depois do inicio do teste. A
Tabela 2 da US 6.890.571 demonstra o perfil de digestibilidade obtido depois
de aquecer a 85°C por 20 minutos e resfriando e cristalizando na temperatura
ambiente: cerca de 31 a 40% em peso sdo digeridos durante os primeiros 20
minutos (rapidamente digerivel) e 29 a 36% em peso entre 20 e 120 minutos
(lentamente digerivel) depois do inicio do teste. O documento € silencioso a
respeito do comportamento do ingrediente, quando o mesmo € submetido ao
aquecimento em temperaturas mais altas e em particular tratamentos térmicos
ultra altos, como pode ser beneficamente usado durante a fabricagdo de
nutricdo clinica enteral. O mesmo também §é silencioso a respeito do efeito de
aquecer em uma matriz que compreenda proteinas e/ou lipideos e/ou outras
fragdes de carboidrato. Estes componentes sdo conhecidos por serem capazes
de interagir com a cristalizagfo da amilose e com isso a digestibilidade.

A EP-A 0688872 descreve um método para produzir amido
resistente pela desramificagdo enzimatica de maltodextrinas e retrogradagéo.
O produto é comercialmente disponivel como Actistar RM (maltodextrina

resistente).
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A EP-A 0846704 (US 6.043.229) divulga um amido
retrogradado tendo mais do que 55% em peso de amido resistente, derivado
de batata ou preferivelmente maltodextrina de tapioca pela dissolugéo,
acidificagdo, desramificagdo pelo tratamento com isoamilase seguido pela
secagem por pulverizagdo. Este amido resistente tem mais do que 50% de
cadeias lineares de alfa-glicanos tendo um DP entre 10 a 35 e uma
temperatura de pico de fusdo de DSC 115°C. O mesmo ¢ adequado para o uso
como um componente pré-bidtica, em particular como um fibra que produz
butirato.

A WOO05/000904 divulga composigdes resistentes a amido
obtidas aquecendo-se amido resistente derivado de maltodextrina em dOleo a
cerca de 150°C seguido pelo resfriamento rapido a cerca de 70°C e
empacotamento asséptico. Para produzir um alimento completo, outros
componentes, especialmente com base em 4gua tais como proteinas e
carboidratos, sdo separadamente esterilizados e depois adicionados ao amido
tratado por calor em 6leo, porque de outro modo cerca de metade do teor de
amido resistente é perdida.

A US 2006/0025381 descreve um amido quimicamente
modificado para controlar o fornecimento de liberagdo de glicose em periodos
prolongados de tempo. O amido modificado resultante fornece menos do que
25% em peso de glicose em 20 minutos e entre 30 e 70% em peso em 120
minutos. A modificagdo pode ser obtida pela hidroxialquilagdo, acetilagdo,
octenil-succenilagdo, fosforilagdo e outros.

A WO 2004/069877 divulga um processo de produzir um
produto de amido passivel de formar gel aquecendo-se o amido tendo um teor
de amilose baixo (abaixo de 50% em peso, em particular de 20 a 30% em
peso) a pelo menos 170°C, em particular em torno de 200°C sob condigdes
brandamente acidas, seguido pelo resfriamento rapido. Este documento ¢é

silencioso a respeito da estabilidade do teor de amido lentamente digerivel.
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Foi verificado pelos inventores que um amido resistente
comercial tendo um teor util de amido lentamente digerivel, quando
armazenado por algumas semanas, perde o seu teor de amido lentamente
digerivel e transforma-se em um produto arenoso, ndo atraente. A
desvantagem ¢ especialmente séria em produtos liquidos, em que o amido
forma um sedimento indesejavel depois de algum tempo.

Por este motivo, € um objetivo da invengdo fornecer um
processo para fornecer um amido lentamente digerivel sem modificagio
quimica, que seja estavel sob condi¢des de armazenagem convencionais.

Um outro objetivo da invencdo € fornecer um processo para
produzir um produto nutricional, que seja eficaz em fornecer rapidamente
glicose para o consumidor e manter um fornecimento clinicamente
significante de glicose durante um tempo prolongado sem resultar em
concentragdes indesejavelmente altas de glicose no sangue, mesmo em
pessoas que tenham se tornado resistentes a insulina.

E um outro objetivo da invengdo fornecer um produto
nutricional para pessoas que sofrem de resisténcia a insulina, de modo a
prevenir o desenvolvimento de disturbios que resultem dos altos niveis
prolongados e frequentes de glicose no sangue, tais como aquelas doengas que
resultam de produtos finais da glicacdo avancada (AGE), neuropatias,
problemas de retina e problemas renais.

DESCRICAO DA INVENCAO

Foi verificado de acordo com a invengdo que o problema da

instabilidade e paladar ndo atraente dos amidos lentamente digeriveis
surpreendentemente seriam superados aquecendo-se um produto de amido
resistente, na presenga ou auséncia de outros componentes alimenticios, até
pelo menos 120°C por pelo menos 3 minutos, seguido pelo resfriamento
rapido a uma temperatura abaixo de 20°C. O produto resultante permanece

inalterado e disperso quando na forma liquida por periodos prolongados de
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tempo por pelo menos 1 més, quando armazenado nas temperaturas abaixo de
10°C.

O produto obtido pelo processo da inveng¢do ¢ um amido de
amilose alta tendo um teor substancial de amido lentamente digerivel (glicose
de liberagdo lenta) e uma distribuigdo estreita de particulas relativamente
finas. Este também tem proporgdes relativamente baixas de amido facilmente
digerivel e amido ndo digerivel, assim simultaneamente minimizando
problemas fecais, causados pelos volumes grandes de amido resistente e picos
de glicose plasmaética, causadas pelos altos niveis de amido facilmente
digerivel.

As etapas essenciais no processo para produzir amido
lentamente digerivel (SDS) tendo um tamanho de particula util sdo a etapa de
aquecimento e a etapa de resfriamento. O aquecimento deve ser nas condi¢des
que sdo equivalentes a pelo menos 120°C por 3 minutos, até por exemplo, 30
minutos. A temperatura de aquecimento deve ser suficiente para fundir a
maior parte da amilose, mas ndo tdo alta que degrade a amilose. Isto
tipicamente implicard em uma temperatura minima de cerca de 110°C (para
os propésitos de fusdo) e uma temperatura maxima de cerca de 160°C (para
evitar a degradacio). E dbvio que a temperatura maxima pode ser facilmente
determinada pela pessoa habilitada na pratica. Os exemplos de tais condi¢oes
equivalentes sdo 110°C por 6 a 75 minutos, 130°C por 1 a 10 minutos, 140°C
por 15 s. a 5 minutos etc. Os periodos de tempo preferidos sdo 4 a 30 minutos
a 121°C, 3 a 20 minutos a 124°C, 2 a 15 minutos a 130°C. Embora
temperaturas mais baixas possam ser usadas para produzir um produto tendo a
distribuicdo de particulas desejada, contanto que o tempo de reagdo seja
suficiente como indicado acima, é preferido usar temperaturas de pelo menos
120°C de modo a obter proporcdes altas de amido lentamente digerivel, mais
preferido pelo menos 123°C e o mais preferido pelo menos 127°C.

A taxa de resfriamento é de pelo menos 5°C por minuto,
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preferivelmente pelo menos 10°C por minuto em pelo menos uma faixa de
temperatura de 20°C, preferivelmente na faixa de temperatura inteira. Em
particular, a taxa de resfriamento pode ser alta em torno da temperatura de
fusdo da amilose, isto é, entre 100 e 60°C. Alternativa ou adicionalmente, em
uma forma de realizagdo preferida, o resfriamento é rapido (mais do que 10°C
por min) na faixa abaixo de 40°C, em particular entre 30 e 40°C. Assim, a
faixa de temperatura entre 40 e 30°C deve ser preferivelmente passada dentro
de 2 minutos, especialmente dentro de 1 minuto, o mais preferivelmente
dentro de 30 s. O resfriamento deve ser continuado até pelo menos abaixo de
20°C, preferivelmente abaixo de 10°C, especialmente abaixo de 5°C. O
resfriamento rapido pode ser realizado em uma escala industrial usando
equipamento convencional, tal como trocadores de calor de alta capacidade.

E preferido que depois do tratamento o produto ndo seja
mantido nas temperaturas ambientes por periodos prolongados de tempo;
especialmente, o tempo em que o produto é mantido entre 10 e 30°C deve ser
preferivelmente menor do que 7 dias ou melhor menor do que 72 horas, mais
preferivelmente menor do que 24 horas. O produto, quando armazenado a
uma temperatura de 5°C, ¢ estavel por pelo menos 1 més, significando que o
teor de SDS n#o diminui em mais do que 10%, em particular em ndo mais do
que 5% e ndo mais do que 10% do amido sedimenta a partir de um produto
liquido.

O amido tratado por calor pode ser armazenado como tal ou
diretamente usado. Alternativamente, o mesmo pode ser secado por
pulverizagdo ou secado por congelamento rapidamente depois de resfriar,
preferivelmente nas temperaturas abaixo de 15°C e armazenado como um po,
que pode ser reconstituido no uso.

Preferivelmente, o tratamento térmico é realizado em uma
suspensdo contendo amido e opcionalmente outros componentes alimenticios,

em que o amido disperso estd presente em uma concentragao de pelo menos
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2% em peso (m/m), mais preferivelmente pelo menos 4% em peso, 0 mais
preferivelmente pelo menos 6% em peso até por exemplo, 20% em peso. Em
particular, o meio de suspensdo é aquoso, significando que pelo menos 40%
em peso, preferivelmente pelo menos 60% em peso da suspensédo € agua.

O produto de amido lentamente digerivel de acordo com a
invencdo tem um teor de amilose de pelo menos 60% em peso.
Preferivelmente o teor de amilose estd acima de 65% em peso e abaixo de
90% em peso, o resto do amido preferivelmente sendo do tipo amilopectina
(isto é, ramificado). O mesmo pode ter um grau médio de polimerizag¢do
dentre 15 e 100 unidades de glicose anidra, preferivelmente entre 20 e 70
unidades de glicose anidra. Isto é equivalente a um peso molar médio
ponderado dentre 2.400 e 16.200, preferivelmente entre 3.200 e 113.000.

O produto de amido tem um didmetro de particula médio
(volumétrico) dentre 0,1 e 20 pm. Em particular, o produto de amido tem um
tamanho de particula médio entre 1 e 15 pm, mais em particular entre 3 e 12,
especialmente entre S e 10 um. Além do didmetro de particula médio
volumétrico D(v, 0,5), que define o didmetro em que 50% em vol (e com
densidade sendo igual, também a 50% em peso) das particulas tem um
didmetro mais baixo, o tamanho de particula pode ser definido também como
o didmetro médio do momento em volume D[4,3], que é o didmetro tendo o
volume mais alto de particulas. O valor D[4,3] para o produto de amido da
invengdo esta preferivelmente entre 0,5 e 25 um, mais preferivelmente entre 4
e 20 um, o mais preferivelmente entre 8 e 18 um. Pelo menos 90% em peso,
preferivelmente pelo menos 95% em peso das particulas t€ém um tamanho de
particula de menos do que 50 pm. Preferivelmente pelo menos 80% em peso,
mais preferivelmente pelo menos 90% em peso, das particulas tém um
tamanho de particula de menos do que 20 pm.

Os produtos da invengdo podem ser distinguidos pela sua

distribuicdo de tamanho de particula no aquecimento. O produto da invengéo
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mostra uma distribuigdo de tamanho de particula diferente quando aquecido e
depois lentamente resfriado, comparado com o mesmo aquecimento e depois
resfriamento rapido. A diferenca é um valor [D4,3] pelo menos 10% mais
baixo e/ou um valor D(v, 0,5) pelo menos 15% mais baixo para o produto da
invencdo comparado com o mesmo produto ndo contendo o amido tratado por
calor de acordo com a invengao.

Os termos “amido rapidamente digerivel” (RDS), “amido
lentamente digerivel” (SDS) e “amido ndo digerivel” (NDS) como aqui usado
correspondem a classificagdo divulgada por Englyst, H. N. et al. Eur. J.
Clinical Nutrition (1992) 46, S33 - S50. O método de classificagdo envolve a
incubagdo com amilase e amiloglicosidase pancreaticas a 37°C. O RDS € o
amido hidrolisado durante os primeiros 20 minutos e SDS € o amido
hidrolisado nos 100 minutos seguintes, isto €, entre 20 e 120 minutos depois
do inicio da incubacdo. O NDS ¢é aquela fracdo do amido que escapa da
digestdo durante os primeiros 120 minutos depois do inicio do teste de
digestdo, NDS sendo igual a parte RS de um ingrediente de amido resistente
por todo o pedido. Os teores das paginas S35, S38 e S39 relevantes que
descrevem o método de classificacdo sdo aqui incorporados por referéncia. A
quantidade total de amido, incluindo o amido resistente, é determinada de
acordo com o método como fornecido por McCleary, J Assoc. Off. Anal.
Chem. Int, 85, 1103-1111.

O produto de amido da invengdo € caracterizado por uma
proporgdo relativamente alta de amido lentamente digerivel (SDS) de pelo
menos 15% em peso e proporgdes relativamente baixas tanto de amido
facilmente digerivel (RDS) de menos do que 60% em peso quanto amido ndo
digerivel (NDS) (resistente) de menos do que 50% em peso. O teor de SDS ¢
preferivelmente de pelo menos 20% em peso, mais preferivelmente pelo
menos 25% em peso, mais preferivelmente pelo menos 30% em peso. O

limite superior pratico de SDS ¢ 75% em peso, em particular 60% em peso,
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especialmente 45% em peso. O teor de RDS esta preferivelmente abaixo de
50% em peso, 0 mais preferivelmente abaixo de 48% em peso, o limite mais
baixo sendo por exemplo, 15% em peso, em particular 25% em peso. O teor
de NDS (RS) do produto da invengdo esté preferivelmente abaixo de 40% em
peso, mais preferivelmente abaixo de 30% em peso, especialmente abaixo de
27% em peso ou ainda nido maior do que 25% em peso. O limite mais baixo
pratico ¢ de 10% em peso, em particular 15% em peso de NDS. Estas
porcentagens sdo com base no produto de amido total, isto €, NDS + SDS +
RDS.

O material de partida para o produto de amido lentamente
digerivel da invengdo pode ser qualquer produto de amido (resistente) tendo
uma propor¢do substancial de NDS. Preferivelmente, o material de partida €
um amido resistente do tipo RS3, isto é, amido nfo granular retrogradado ou
cristalino. Por exemplo, o material de partida pode ser um amido parcialmente
hidrolisado,  opcionalmente  desramificado e  retrogradado  como
comercialmente disponivel, por exemplo, sob a marca Actistar® pela
Cerestar. O amido pode ser derivado de qualquer fonte, tal como trigo,
tapioca, batata, milho, arroz, etc.

O produto de amido lentamente digerivel da inveng@o pode ser
combinado com outros carboidratos, digeriveis ou ndo digeriveis, ou,
preferivelmente, ambos. Em particular, uma composi¢do de carboidrato da
invencdo contém entre 10 e 80% em peso (em uma base de carboidrato total),
preferivelmente de 15 a 50% em peso do produto de amido lentamente
digerivel descrito acima, junto com 0 a 80% em peso, em particular 10 a 70%
em peso, especialmente 30 a 60% em peso de outros carboidratos digeriveis
(ndo incluindo as partes de RDS e SDS do produto de amido lentamente
digerivel da invengdo) e 0 a 30% em peso, em particular 5 a 20% em peso, de
fibra que ndo de amido.

Os exemplos de outros carboidratos digeriveis incluem
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glicose, maltose e maltodextrinas, frutose, lactose e sacarose. Além disso, a
composic¢do de carboidrato pode conter mono- e dissacarideos outros que nado
glicose, frutose, maltose, lactose e sacarose, tais como galactose, ribose,
manose, tagatose, isomaltose, palatinose e trealose e oligdbmeros de glicose
que nio amilose (= ndo ligado em o-1,4) tais como panose, isomalto-
oligossacarideos e outros, que sdo lentamente digeriveis.

As fibras que ndo de amido que podem ser incorporadas
incluem polissacarideos soluveis, tais como galactanas (por exemplo, goma
arabica, pectinas), galactomananas (por exemplo, guar, tara, carob),
arabinogalactanas, xiloglicanos (por exemplo, goma de tamarindo),
glicomananas (por exemplo, konjac), (arabino)xilanos (psillium), fructanas
(levan, inulin), B-glicanos, etc. e seus produtos de hidrolise branda,
polissacarideos ndo soluveis, tais como celulose e oligossacarideos, tais como
fruto-, galacto-, arabino-, mano- e xilo-oligossacarideos, oligossacarideos da
soja, etc.

Como um exemplo, a composi¢do de carboidrato pode conter,
além do NDS, SDS e RDS do componente de amido lentamente digerivel a)
da invengdo (15 a 50% em peso):

b) 10 a 60% em peso, preferivelmente de 20 a 40% em peso de
equivalentes de glicose facilmente digerivel selecionados de glicose, maltose
e maltodextrinas;

¢) 0 a 25% em peso preferivelmente de 2 a 20% em peso de
frutose, lactose e/ou sacarose;

d) 0 a 50% em peso preferivelmente de 10 a 35% em peso de
mono- e dissacarideos outros que ndo glicose, frutose, maltose, lactose e
sacarose; em particular de 5 a 25% em peso de outros monossacarideos que
ndo glicose e frutose, especialmente galactose, manose e/ou ribose e de 5 a
30% em peso de outros dissacarideos contendo glicose que ndo maltose,

lactose e sacarose, especialmente palatinose, leucrose, trealose, trealulose e/ou
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turanose;

e) 0 a 30% em peso, preferivelmente de 0 a 20% em peso de
oligdmeros de glicose ndo amilose;

f) 0 a 30% em peso, preferivelmente de 5 a 20% em peso de
fibras que ndo amido, preferivelmente pelo menos metade das quais - ou
alternativamente, 3 a 10% em peso dos carboidratos totais - s&o
oligossacarideos ndo amido soltveis, tais como galacto-, mano-, fruto- e xilo-
oligossacarideos.

As porcentagens acima sfo calculadas com base na fragdo de
carboidrato total. Na presente descrigdo, os termos ‘“oligossacarideo” e
“oligdbmero” denotam polimeros tendo de 3 a 20 unidades de manose. O
termo “oligbmeros de glicose ndo amilose” ¢ usado para mencionar
oligbmeros de glicose tendo uma maioria de ligagdes outras que ndo ligagoes
a-1,4. A presen¢a de um ou mais, mas menos do que metade do total, de
unidades de ndo glicose ainda permite que os oligbmeros sejam aludidos
como oligdmeros de glicose. Estes s@o considerados ser lentamente
digeriveis.

Em uma forma de realizagdo particularmente preferida, a
invencdo diz respeito a um produto alimenticio liquido contendo proteinas,
lipideos, carboidratos digeriveis e/ou fibra dietética, compreendendo o
produto de amido ou a composi¢do de carboidrato descritos acima. O produto
alimenticio é preferivelmente esterilizado, em que a esterilizagédo pode ser
realizada separadamente para componentes alimenticios diferentes ou para
varias combina¢des de componentes alimenticios, incluindo o produto de
amido lentamente digerivel, em que a esterilizagdo e o tratamento térmico do
material de amido resistente sdo uma e a mesma etapa de processo.

O produto alimenticio de acordo com a invengdo
preferivelmente tem um teor de proteina de 5 a 35% de energia (% de energia,

isto é, a porcentagem de energia total fornecida pelos carboidratos, proteinas e
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lipideos), mais preferivelmente de 10 a 30% de energia, o mais
preferivelmente de 12 a 24% de energia, um teor de lipideo de 8 a 50% de
energia, mais preferivelmente de 10 a 40% de energia, o mais preferivelmente
de 15 a 35% de energia e um teor de carboidrato digerivel, incluindo amido
lentamente digerivel, de 25 a 80% de energia, preferivelmente de 35 a 70% de
energia e o mais preferivelmente de 45 a 60% de energia. O teor de fibra
dietética, incluindo amido ndo digerivel, pode estar entre 5 e 60,
preferivelmente entre 10 e 40 g por 1000 kcal. A quantidade de fibra que ndo
amido pode estar entre 2 e 40, preferivelmente entre 5 e 25 por 1000 kcal.

Os produtos da invengdo podem ser usados para o tratamento
de diabete, obesidade, resisténcia a insulina ou para controlar a resposta a
glicose pos prandial, como ainda descrito abaixo.

A composi¢do de carboidrato pode ser usada como tal, por
exemplo, como um suplemento ou ser parte de um produto alimenticio parcial
ou completo, contendo ainda proteinas e/ou lipideos e/ou fibras, minerais,
vitaminas, etc. A composi¢do pode ser um pd seco ou uma composi¢do solida
ou semi-solida. Preferivelmente, o produto alimenticio é um liquido,
adequado para a alimentagdo por tubo ou goles. A mesma tem uma
osmolalidade preferivelmente de 300 a 700, mais preferivelmente de 330 a
600, o mais preferivelmente de 340 a 500 mOsm/I e tendo uma densidade de
energia entre 0,6 e 2,0, mais preferivelmente entre 0,75 e 1,5 kcal/ml. Em um
liquido, o produto preferivelmente compreende a fragdo de carboidrato
disponivel da inven¢do em uma quantidade de 60 a 200, preferivelmente de
80 a 160, mais preferivelmente de 100 a 140 g/1.

A viscosidade do produto alimenticio € baixa de modo a
fornecer caracteristicas de fluxo aceitaveis para beber aos goles e para a
alimentagdo por tubo. Medida a 20°C em uma taxa de cisalhamento de 100/s.,
a viscosidade € de 1 a 60, preferivelmente 1,4 a 40, mais preferivelmente 1,8 a

30 MPa.s (por referéncia: o valor para a agua ¢ um).
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Os produtos nutricionais da invengdo podem compreender
ainda um agente que libera insulina, preferivelmente sulfoniluréia, e/ou um
medicamento antidiabético, preferivelmente biguanidina e/ou
tiazolidinodiona. Se a sulfoniluréia estd presente, a composi¢do da invengao
preferivelmente contém uma quantidade de 0,1 a 4 g por kg de matéria seca
disto.

A fragdo de proteina das composi¢des nutricionais da invengao
pode ser com base em uma fonte de proteina vegetal, & qual pelo menos um
aminoacido livre, um peptideo ou uma proteina de fonte animal podem ser
adicionados. A fragdo de proteina preferivelmente origina-se para 10 a 99%
em peso, preferivelmente 20 a 80% em peso de espécies vegetais pertencentes
as espécies fabales ou leguminosae. E preferido que as proteinas originem-se
de um ou mais membros do grupo da soja (Glycine max), ervilha (Pisum
species), feijdo (Phaseolus species), feno-grego (espécies de Trigonella),
tremogo (espécies Lupinus), lentilha (espécies Lens), amendoim (espécies
Arachis), tamarindo (Tamarindus), trevo (Trifolium) e alfafta (Medicago). Tais
composi¢des de proteina sustentam ainda a melhora da resposta a glicose pos
prandial e resposta a insulina pos prandial. Alternativamente ou além disso,
de 5 a 75% em peso, em particular de 10 a 50% em peso da proteina pode ser
micoproteina, preferivelmente que se originam de Fusarium, especialmente F.
venenatum. O resto da proteina, isto é, de 1 a 90% em peso, preferivelmente
de 20 a 80% em peso, pode ser de origem animal.

Os aminoacidos ou peptideos sdo selecionados para serem
ricos naqueles aminoacidos que aumentam o valor nutricional da fra¢do de
proteina como um todo em termos da demanda quanto aos aminodacidos
essenciais. Em particular estes aminoacidos sdo lisina, leucina e fenilalanina.
As composi¢des podem compreender por 100 g de aminoacidos de 1,8 a5 g
de metionina e/ou 4,5 a 9 g de treonina e/ou de 8,6 a 17 g de leucina e/ou de

5,5 a9,5 g de prolina. A fonte de proteina de origem animal é selecionada em
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particular de proteinas lacteas e proteinas liquefeitas de musculo de animal ou
proteinas hidrolisadas de peixe. As proteinas lacteas sdo particularmente
preferidas, especialmente as proteinas do soro do leite e mais em particular
aquelas proteinas do soro do leite que compreendem menos do que 40% em
peso e preferivelmente menos do que 30% em peso de capa-caseina ou
glicomacropeptideo, calculadas com base na proteina. Preferivelmente pelo
menos 30% em peso, mais preferivelmente pelo menos 40% em peso da
proteina animal € a-lactalbumina e/ou proteina do ovo ou da clara do ovo.

A quantidade de proteina nos produtos € preferivelmente de
0,5 a 15 g, mais preferivelmente de 1 a 10 e o mais preferivelmente de2 a7 g
por 100 ml de produto. Calculados como a quantidade de energia que ¢
fornecida pelas proteinas, lipideos e carboidratos digeriveis, usando-se os
fatores de Atwater (4, 9, 4, respectivamente) para cada um deles, a quantidade
de energia para a proteina € de 10 a 30% de energia, preferivelmente de 14 a
28% de energia, o mais preferivelmente de 17 a 26% de energia e para os
carboidratos digeriveis de 35 a 70% de energia, preferivelmente de 40 a 60%
de energia e o mais preferivelmente de 42 a 55% de energia. A composicado
compreende de 5 a 80 g/l, preferivelmente de 20 a 50 g/l de uma fragdo de
proteina.

As composi¢des nutricionais da inven¢do compreendem ainda
uma fragdo de gordura ou lipideo. Uma tal fracdo de lipideo compreende
acido oleico e acidos graxos essenciais como o acido linoleico e acido alfa-
linolénico, mas também pode compreender acidos linolénicos conjugados e
acidos graxos de cadeia longa 6mega-3 como o acido timnoddénico (EPA) e
acido cervonico (DHA). Os éacidos graxos preferivelmente compreendem
menos do que 10% em peso de acidos graxos saturados e menos do que 1%
em peso de acidos graxos trans. A quantidade de lipideo ¢ de 10 a 60 g/,
preferivelmente de 15 a 50 g/l, mais preferivelmente de 31 a 46 g/l.

Expressando a quantidade de lipideo no produto como% de energia usando os
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fatores de Atwater a quantidade de lipideo é de 25 a 45% de energia,
preferivelmente de 28 a 40% de energia e o mais preferivelmente de 30 a 38%
de energia. Os lipideos incluem triglicerideos, diglicerideos, monoglicerideos,
(liso)fosfolipideos, esfingolipideos e ceramidas. Outros componentes que sdao
soltveis em éter de petréleo ou hexano, como colesterol e outros esterdis, ndo
sdo incluidos nos calculos a cerca da fragdo lipidica.

Além disso o produto alimenticio pode compreender micro-
ingredientes como vitaminas, elementos trago e minerais que séo conhecidos
na técnica e equivalentes de carnitina, inositol, taurina e outros constituintes
alimenticios tais como sabores, corantes ou auxiliares de fabricagdo. A
quantidade de célcio e fésforo também ¢ selecionada para estar dentro da
faixa de 10 a 70 mg/100 ml, preferivelmente de 20 a 60 mg/100 ml. A razdo
de calcio para fosforo esta na faixa de 0,8 a 2, preferivelmente de 1,1 a 1,9,
mais preferivelmente de 1,3 a 1,8.

As composi¢des nutricionais de acordo com a invengdo sdo
Gteis na manutengdo de uma resposta a glicose baixa e prolongada no sangue
e tecido depois do consumo e especialmente uteis em casos de diabéticos e/ou
resisténcia a insulina. As pessoas que sofrem de ou sio extremamente
suscetiveis a resisténcia a insulina sdo por exemplo, pacientes grave ou
criticamente doentes, em particular pacientes paliativos como aqueles que
sofrem de cAncer severo ou infec¢do pelo HIV. Outros grupos de pacientes
que sofrem de dificuldades para controlar a sua PPGR compreendem aquelas
pessoas que foram submetidas a cirurgia séria ou expostas a outros traumas,
pessoas mal nutridas em particular aquelas que sofrem de ma nutri¢do de
proteina-energia, pessoas que sofrem de obesidade, da sindrome metabodlica,
Sindrome X, hiperglicemia, hiperinsulinemia, dislipidemia, hiper-
trigliceridemia e disfibrindlise, mas também partes grandes do grupo de idade
avancada nas sociedades Ocidentais. Além disso, o produto pode ser util para

pessoas que tém um risco aumentado em termos de uma historia hereditaria
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de desenvolver resisténcia a insulina, PPGR no sangue de mamifero por um
periodo partindo de 20 minutos depois a 4 horas depois da administragdo. E
ainda mais preferido manter a concentracdo de glicose estavelmente até 3
horas, mais preferivelmente até 2 horas depois da administragdo. Um nivel de
glicose ou PPGR substancialmente baixo significa que o nivel de glicose no
sangue ndo varia mais do que cerca de 1,6 mM e preferivelmente menos do
que 1,3, mais preferivelmente menos do que 1,0 mM por 20 minutos durante
o periodo depois do consumo mencionado acima.

No caso de diabéticos, os niveis de glicose do sangue sdo
tipicamente mantidos entre 4 mM e 15 mM. Entretanto, no caso de diabéticos
graves as concentra¢des de glicose pos prandial de pico acima de 15 mM
podem ser ainda observadas. Sob estas circunstincias a composi¢do
nutricional que compreende a fracdo de carboidrato da inveng¢do deve ser
consumida em mais do que uma sess@o de alimentagdo e/ou em combinagdo
com a administragdo de uma quantidade apropriada de insulina antes do
consumo do produto alimenticio. No caso de ndo diabéticos € possivel
controlar o nivel de glicose do sangue mesmo abaixo de 11 mM.

Preferivelmente os niveis de glicose no plasma podem ser
controlados entre 5 e 8 mM no periodo mencionado acima, sem a necessidade
para consumir quantidades grandes de fibra com ele, visto que isto pode
causar desconforto gastrintestinal e sem substituir as fontes de glicose por
outros carboidratos, que demandam uma capacidade metabdlica
impraticavelmente alta na pessoa ou pelas quantidades altas de lipideos, que
podem perturbar a obesidade ou diabéticos como muitas pessoas da india e
diversas familias caucasianas, para pessoas que planejam padrdo de
alimentacdo irregular, como esportistas durante um exercicio de resisténcia ou
pessoas que desejam manter a atengdo por periodos mais longos de tempo,
como estudantes durante jornadas de estudo ou exames ou durante reunides.

Assim, o produto de amido, a composigdo de carboidrato e as
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composi¢des nutricionais da invengfo podem ser usados para a prevengao
e/ou tratamento de diabéticos, resisténcia a insulina, obesidade, controle da
resposta a glicose pés prandial, sindrome metabdlica, sindrome X,
hiperglicemia, hiperinsulinemia, dislipidemia, hipertrigliceridemia,
disfibrindlise e/ou distarbios associados com cirurgia de séria ou trauma em
um mamifero, pela manuten¢do de um nivel de glicose substancialmente
estavel ou perfis de lipideo e colesterol do sangue fisiologicamente aceitaveis.

O produto também pode ser usado para prevenir - em pessoas
que tém se mostrado ser suscetivel a isso - ou tratar periodos de hipoglicemia,
a hipoglicemia sendo entendida aplicar quando o nivel de glicose plasmatico
esta abaixo de 4 mmol/l. Isto € particularmente desejado para diabéticos, por
exemplo depois da administragdo de insulina ou durante jejum longo, tal
como durante a noite.

Além disso, os produtos sio eficazes na diminui¢do do risco de
se obter e diminuir o agravamento de diversas doengas que sdo associadas
com os niveis de glicose do sangue frequentemente elevados, que incluem
retinopatias, doengas renais e neuropatias. Também as doengas associadas
com a ocorréncia de produtos de glicagdo avancada (AGE) podem ser
prevenidas. A eficacia do produto pode ser determinada medindo-se os niveis
de moléculas de hemoglobulina glicadas (HblAc) no sangue.

EXEMPLOS
Métodos

Os teores de amido resistente (RS), amido lentamente digerivel
(SDS) e amido rapidamente digerivel (RDS) e a distribuigdo de tamanho de
particula foram determinadas como descrito abaixo.
Determinacgio de RDS e SDS

As quantidades de amido rapidamente digerivel e amido
lentamente digerivel em cada amostra foram determinadas por um método

desenvolvido por Englyst et al. (Am. J. Clin. Nutr., 1999, 448-454). Este
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método é modificado em dois pontos: A quantificagdo de glicose foi feita
usando um ensaio espectrofotométrico ao invés de um ensaio de HPLC. A
reagdo foi interrompida usando HCl 1 M ao invés de etanol e as amostras
foram clarificadas usando reagentes Carrez.

Procedimento em resumo:

25 ml de amostra alimenticia, diluida ou dissolvida em 10 mg
de CHO/ml, sdo incubados em um banho de agua sob agitagdo com uma
solugdo de pepsina/guar/HCl por 30 min a 37°C para imitar a digestdo
gastrica. Isto é seguido por uma incubagdo de 120 min com solugdo de
pancreatina/invertase/amiloglicosidase para imitar a digestdo com carboidrato
intestinal. No inicio da digestdo intestinal (t = 0), em t = 10, t=20,t=30,t=
60 ¢ t = 120 uma amostra é adicionada a solugdo 1 M de HCL
Subsequentemente solugdo de Carrez I, Carrez II e NaOH 0,1 M sé@o
adicionadas & amostra, com mistura depois de cada adi¢do e o total ¢ filtrado
através de um filtro de 0,45 pm. A glicose no filtrado claro é medido usando o
kit GOD-PAP (Roche Diagnostics). A glicose formada nos primeiros 20 min
representa o RDS, a glicose formada nos 100 min seguintes representa o SDS.

O desempenho do ensaio é monitorado em cada rodada por um
controle; amido de batata fervido, do qual todo o amido € RDS.
Determinagdo de Amido Resistente:

A quantidade de RS e DS em cada amostra foi determinada
pelo método AOAC 2002.02, método AACC 32-40 desenvolvido por
McCleary et al. (J. AOAC Int. 85, 2002, 665-675; ibid. 2002, 1103-111).
Todos os reagentes necessarios foram adquiridos da Megazyme International
Ireland Ltd. como Kit de Ensaio de Amido Resistente K-RSTAR.
Procedimento em resumo:

100 mg de matéria seca de cada amostra € incubada em um
banho de 4gua sob agitagdo com o-amilase e amiloglicosidase (AMG)

pancreaticas por 16 horas a 37°C, tempo durante o qual o amido ndo
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resistente € solubilizado e hidrolisado para glicose pela agdo combinada das
duas enzimas. A reagdo ¢ terminada pela adi¢do de um volume igual de etanol
e o RS ¢ recuperado como uma pelota na centrifugag¢do. Isto é depois lavado
duas vezes pela suspensio em etanol aquoso (50%), seguido pela
centrifugagdo. O liquido livre ¢ removido pela decantagdo. RS na pelota ¢
dissolvido em KOH 2 M agitando-se vigorosamente em um banho gelado em
um agitador magnético. Esta solugdo ¢ neutralizada com tampéo de acetato e
o amido é quantitativamente hidrolisado para glicose com AMG. A glicose €
medida com o reagente de glicose oxidase/peroxidase (GOPOD) e esta € uma
medida do teor de RS da amostra. DS ¢é determinado reunindo-se o
sobrenadante original e as lavagens a 100 ml e medindo-se o teor de glicose
com GOPOD. A soma de RS e DS como porcentagem da quantidade de
material de partida assemelha-se com a recuperagio, que foi entre 80 e 100%
em peso em todas as condigdes relatadas.

O desempenho do ensaio ¢ monitorado em cada rodada por
quatro controles incluidos no Resistant Starch Control Flours Kit K-RSTCL
da Megazyme International Ireland Ltd.: Amido de Milho Regular 0,67% em
peso de RS, Feijdo Seco e Moido 4,7% em peso de RS, Actistar 48,3% em
peso de RS e Amido de Batata nativo 63,4% em peso de RS.

Determinacdo da Distribuicdo do Tamanho de Particula

A distribuigdo do tamanho de particula foi analisada usando
um Mastersizer (Malvern Instruments; Range Lens: 300RF mm;
Comprimento de feixe: 2,40 mm; Amostragem: MS14; Modelo de andlise:
polidisperso). Todas as amostras foram medidas em um obscurecimento de 15
a 25%. Os dados sio expressados como% do volume de particula total
ocupado pelas particulas com um certo diametro.

Exemplo 1
Actistar, adquirido da Cerestar, foi colocado em suspensido em

agua desmineralizada (14,7% (m/m)). A suspensdo foi aquecida por 5 min a
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80, 90, 100, 110, 120 ou 130°C em um banho de 6leo e depois resfriado até a
temperatura ambiente com agua de torneira corrente. 24 horas (armazenagem
a 20°C) depois deste tratamento térmico, os teores de RDS, SDS ¢ RS e a
distribuicdo do tamanho de particula foram medidos. Os teores de RDS, SDS
e RS como determinado com o método de Englyst sdo dados na Tabela 1
abaixo. Os valores sdo expressados como porcentagem do pé pesado; isto €,
em g/100 g “como tal” e expressado como média = SEM (n = 3). Como o
peso total do Actistar inclui 5,7% em peso de componentes que ndo amido

(4gua, proteina e cinza), as quantidades totais para 94,3% em peso.

Tabela 1
Temperatura do Amido rapidamente Amido lentamente Amido

Tratamento Digerivel Digerivel resistente
(§®) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g)

80 28,6+ 2,0 10,4 +£ 0,9 55,3+£23

90 329+23 13,822 47,6 £ 4,5

100 37,135 16,3 + 3,6 40,9 + 6,8

110 40,3+ 1,0 25,654 28,4+5,9

120 432+ 1,9 32,4+4,9 18,7 6,2

130 39,6 +5,0 33,1 £2,7 21,5+5,9

Exemplo 2

Seguindo o procedimento do Exemplo 1, Actistar foi aquecido
a 124°C por 4 min em trés concentragdes diferentes: 4, 8 € 15% em peso
(m/m). Em cada concentragdo, o resfriamento foi feito lentamente (em ar) ou
rapidamente (usando agua gelada). Os teores de RDS, SDS e RS sdo dados na

Tabela 2 abaixo.

Tabela 2
4% em | 4% em | 8% em 8% em | 15% em | 15% em |
peso, peso, peso, peso, peso peso,
lento rapido lento rapido lento rapido
RDS 50 49 42 39 33 35
SDS 7 22 11 36 16 38
| RS (NDS) 37 23 41 19 | 45 | 20 |

A Tabela 2 mostra que o resfriamento rapido leva a um
aumento drastico no teor de SDS e que as suspensdes mais concentradas
tém um teor de SDS mais alto do que as suspensdes menos concentradas.

A distribuicio do tamanho de particula muda para tamanhos mais
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baixos com resfriamento rapido, especialmente em suspensdes mais
concentradas.
Exemplo 3

Seguindo o procedimento do Exemplo 1, Actistar foi aquecido
a 124°C por 4 min a 6% em peso. O resfriamento foi feito de acordo com
quatro modos diferentes: (a) lentamente (em ar) na temperatura ambiente, (b)
lentamente a 30 °C e depois rapido na temperatura ambiente em um banho de
agua gelada, (c) lentamente a 40°C e depois rapido na temperatura ambiente
em um banho de agua gelada e (d) rapido na temperatura ambiente em um

banho de agua gelada. Os teores de RDS, SDS e RS sdo dados na Tabela 3

abaixo.
Tabela 3
(a) (b) lento/rapido (¢) lento/rapido (d)
lento 30°C 40°C rapido
RDS 44 48 42 38
SDS 11 19 33 40
RS (NDS) 39 27 19 16

A Tabela 3 confirma que o resfriamento rapido leva a um
aumento drastico no teor de SDS e que especialmente a faixa entre 30 e 40°C
é importante. A distribuigdo do tamanho de particula muda para tamanhos
mais baixo com resfriamento réapido e apenas resfriamento rapido abaixo de
40°C e resfriamento rapido na faixa inteira produz mais do que 95% das
particulas abaixo de 12 pm.

Exemplo 4

Os seguintes produtos foram preparados e aquecidos a 121°C
por 4 min e depois resfriado rapidamente (gelo), lentamente (ar).

1. 4% em peso de actistar em dgua

2. 4% em peso de actistar em um produto alimenticio (um
alimento contendo fibra, Tentrini)

3. o mesmo produto como 2 sem actistar.

Os resultados sio como mostrados na Tabela 4.
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Tabela 4
D(v, 0,5) D[4,3]
Diametro da rapido | lento rapido lento
particula (um)
produto 1 13 23 16 32
produto 2 9 13 17 23
roduto 3 1 1 12 13
Exemplo 5

Actistar, adquirido da Cerestar, foi colocado em suspensdo em
dgua desmineralizada (14,7% em peso). A suspensdo foi aquecida por 5 min a
121°C em um banho de 6leo e depois resfriado em temperaturas diferentes
(4°C, 20°C, 30°C e 40°C) em um banho de agua. 24 horas (armazenagem nas
ditas temperaturas) depois deste tratamento térmico, os teores de RDS, SDS e
RS foram medidos. Os teores de RDS, SDS e RS como determinados com o
método de Englyst sdo dados na Figura 2. Os valores sdo expressados como
porcentagem do p6 pesado; isto é, em g/100 g “como tal” e expressado como
média duplicata. Como o peso total do Actistar inclui 5,7% em peso de
componentes que ndo amido (4gua, proteina e cinza), as quantidades totais
para 94,3% em peso. Esta claramente demonstrado que a maior parte do RDS
estd presente em uma temperatura de 4°C, aproximadamente a quantidade

total de RS que € convertida em SDS e RDS.
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REIVINDICACOES

1. Produto alimenticio esterilizado, caracterizado pelo fato de

que contém amido, o amido tendo:

(a) um teor de amilose de pelo menos 60% em peso;

(b) um tamanho de particula médio dentre 1 e 15 pm, pelo
menos 90% em peso das particulas de amido tendo um diadmetro de particula
de menos do que 50 pm,;

(c) um teor de amido ndo digerivel de menos do que 50% em
peso; e

(d) um teor de amido lentamente digerivel de 15 a 75% em
peso.

5. Produto alimenticio de acordo com a reivindicag¢do 1,

caracterizado pelo fato de que pelo menos 80% em peso das particulas tém

um didmetro de particula de menos do que 20 pm.
3. Produto alimenticio de acordo com as reivindica¢des 1 ou 2,

caracterizado pelo fato de que o didmetro de particula médio esta entre 2 ¢ 12

pm.
4. Produto alimenticio de acordo com qualquer uma das

reivindicagdes de 1 a 3, caracterizado pelo fato de que o dito amido tem (c)

um teor de amido ndo digerivel dentre 10 e 35% em peso, preferivelmente
entre 15 € 30% em peso e/ou um teor de amido lentamente digerivel dentre 20
e 60% em peso, preferivelmente entre 25 e 45% em peso e/ou um teor de
amido facilmente digerivel dentre 15 e 60% em peso, preferivelmente entre
25 e 50% em peso.

5. Produto alimenticio de acordo com qualquer uma das

reivindicacdes de 1 a 4, caracterizado pelo fato de que ¢ um produto liquido.

6. Produto alimenticio de acordo com qualquer uma das

reivindicacdes de 1 a 5, caracterizado pelo fato de que contém de 25 a 80% de

energia de carboidratos digeriveis, adicionalmente de 5 a 35% de energia de
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proteinas e/ou 8 a 50% de energia de lipideos.
7. Produto alimenticio de acordo com qualquer uma das

reivindicagdes de 1 a 6, caracterizado pelo fato de que contém ainda

carboidratos ndo digeriveis outros que nd3o amido ndo digerivel em uma
quantidade de 5 a 20 g por 100 g de carboidrato total ou de 5 a 25 g por 1000
kcal.

8. Produto alimenticio de acordo com as reivindicagdes 6 ou 7,

caracterizado pelo fato de que tem um teor de proteina de 10 a 30% de
energia, um teor de lipideo dentre 10 e 40% de energia, um teor de
carboidrato digerivel, incluindo amido lentamente digerivel, dentre 25 e 80%
de energia e carboidratos nfo digeriveis, incluindo amido ndo digerivel,
dentre 10 e 40 g por 1000 kcal.

9. Produto alimenticio de acordo com qualquer uma das

reivindica¢des de 1 a 8, caracterizado pelo fato de que o teor de amido

lentamente digerivel diminui em ndo mais do que 5% em peso quando
armazenado a 5°C por 1 més.
10. Processo para produzir uma composi¢do de amido tendo

um teor de amido lentamente digerivel, caracterizado pelo fato de que

compreende:

a) aquecer um material de amido que ¢ pelo menos
parcialmente ndo digerivel e tem um teor de amilose de pelo menos 60% em
peso, a pelo menos 110°C;

b) resfriar rapidamente o material de amido aquecido até
abaixo de 20°C, em que a taxa de resfriamento médio na faixa de temperatura
inteira € de pelo menos 10°C por minuto.

11. Processo de acordo com a reivindica¢do 10, caracterizado

pelo fato de que na etapa b) o material de amido aquecido € resfriado abaixo
de 5°C.

12. Produto alimenticio de acordo com qualquer uma das



3

reivindicacdes de 1 a 9, caracterizado pelo fato de que € para o uso no

tratamento de diabete, obesidade, resisténcia a insulina ou para a resposta a
glicose pods prandial.
13. Método para o tratamento da diabete, obesidade,

resisténcia a insulina ou para a resposta a glicose p6s prandial, caracterizado

pelo fato de que compreende administrar a uma pessoa em necessidade deste

um produto alimenticio como definido na reivindicagéo 1.
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RESUMO

“PRODUTO ALIMENTICIO ESTERILIZADO, PROCESSO PARA
PRODUZIR UMA COMPOSICAO DE AMIDO, E, METODO PARA O
TRATAMENTO DA DIABETE, OBESIDADE, RESISTENCIA A
INSULINA OU PARA A RESPOSTA A GLICOSE POS PRANDIAL”

Um produto alimenticio esterilizado contendo amido, o amido
tendo: (a) um teor de amilose de pelo menos 60% em peso; (b) um tamanho
de particula médio dentre 1 e 15 pm, pelo menos 90% em peso das particulas
de amido tendo um didmetro de particula de menos do que 50 pm; e (c) um
teor de amido ndo digerivel de menos do que 50% em peso; e (d) um teor de
amido lentamente digerivel de 15 a 75% em peso. O produto € obtido
aquecendo-se e rapidamente resfriando o produto de amido e tem um alto teor
de amido lentamente digerivel. O mesmo ¢ adequado para o uso no
tratamento de diabete, obesidade, resisténcia a insulina ou para a resposta a

glicose pos prandial.
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