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INGREDIENTES SACIETOGENO. A presente invengdo refere-se a
produto lacteo fresco com baixo teor de agucar e gordura e baixa
densidade de energia, que compreende um ou varios ingredientes
sacietdégenos, bem como a um processo de fabricagéo desse produto.
O(s) mencionado(s) ingrediente(s) sacietégeno(s) compreende(m)
proteinas, particularmente proteinas do leite e preferencialmente
proteinas séricas do leite, opcionalmente associadas a fibras
alimenticias hidrossollveis e, preferencialmente, fibras alimenticias
hidrossollveis viscosificantes.
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«PRODUTO LACTEO FRESCO COM BAIXO TEOR DE GORDURAS E
AGUCARES, PROCESSOS DE FABRICAGAO DE PRODUTO LACTEO
FRESCO, PROCESSO DE FABRICAGAO DE PREPARACAO ALIMENTICIA
INTERMEDIARIA, PREPARAGAO ALIMENTICIA INTERMEDIARIA, USOS
DE PREPARAGAO ALIMENTICIA INTERMEDIARIA E USO DE UM OU MAIS
INGREDIENTES SACIETOGENO”

CAMPO DA INVENCAO

A presente invengéo refere-se a produto lacteo fresco com baixo
teor de gorduras e agucares, com baixa densidade de energia, que
compreende um ou mais ingredientes sacietégenos, bem como a um processo
de fabricacdo desse produto. Os mencionados ingredientes compreendem
proteinas, especialmente proteinas do leite e, preferencialmente, proteinas
séricas do leite, quando necessario, associadas as fibras alimentares
hidrossoliveis e, preferencialmente, fibras alimentares hidrossoluveis
viscosificantes.

ANTECEDENTES DA INVENGCAO

O aumento da incidéncia de obesidade e suas complicagdes
encontra-se em tal nivel atualmente que a Organizagao Mundial da Saude, no
seu relatorio Diet, Nutrition and the Prevention of Chronic Diseases de margo
de 2004, estima que esta é evolugéo epidémica. O seu custo socio-econdmico
exige urgente emprego de agoes sustentadas ndo apenas por educagdo do
consumidor e estabelecimento de regras de comunicagédo, mas também
aprimoramento nutricional dos produtos industrializados.

Embora as causas identificadas sejam varias (alimentos
excessivamente ricos em energia, estilo de vida sedentario ou falta de atividade
fisica, influéncia da televisdo e publicidade etc), a industria alimenticia
frequentemente é incriminada. Sao especialmente merecedoras de reprovacao

as fabricas de laticinios por fornecerem aos consumidores produtos que
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possuem excesso de gordura, agucar, sal e, acima de tudo, muito saborosos, o
que resulta em dificuldade para os consumidores de regulagem eficaz da sua
ingestao de alimentos.

A questao inicial de administragéo de peso € a balanga entre ingestao
e gasto de energia. Meios eficazes de regulagem das contribuigdes consistem,
portanto, no controle da ingestdo de alimentos. Com este propésito, a literatura
cientifica atual anuncia evidéncias que provam que, devido ao seu teor de
nutrientes, certos alimentos podem desempenhar papel mais ou menos favoravel
sobre a saciedade e, portanto, sobre o controle da ingestao de alimentos.

Neste contexto, existe real demanda dos consumidores por produtos
projetados a ajuda-los a administrar o seu peso, especialmente com melhor controle
das sensagdes de fome (causando, por exemplo, reducdo da ocorréncia de
sensagdo de fome entre duas refeigdes). Tipicamente, esses produtos sao dirigidos
aos consumidores que cuidam da sua aparéncia, que geralmente se esforgcam, ou
gostariam de esforgar-se, para reduzir a sua ingestéao de alimentos, mas que sofrem
especiaimente da ocorréncia mais ou menos recorrente e tenaz de sensagdes de
fome no caso de dietas, em que essas sensagbes sdo mais freqlientemente
responsaveis pelo fracasso de dietas.

A saciedade é definida pela auséncia de sinais de fome que,
quando presentes, incitam o desejo de consumir alimentos. Apos ingestao de
refeigao ou alimento, o alimento ingerido causa redugéo progressiva do estado
de fome até finalmente atingir parada total da ingest&o de alimento. Este efeito
& mediado por processo complexo, que envolve em primeiro lugar efeitos
sensoriais e depois cognitivos, depois efeitos de preé-absorgao e finalmente de
pés-absor¢do do alimento. To do este processo & descrito no processo de
saciedade proposto por J. E. Bundell (Green et al, 1997).

O estado de saciedade resulta, na verdade, de condigdes

metabolicas nas quais as células do organismo (e, particularmente, certas
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células do hipotalamo) continuam a ter a capacidade de oxidar glicose
disponivel em quantidade adequada para satisfazer as suas necessidades
metabolicas. O principio é a base da “teoria glicostatica do controle da ingestao
de alimentos’, formulada desde 1953 por Jean Mayer, que propds a hipotese
segundo a qual “a articulagdo a curto prazo entre necessidades de energia e
ingestao de energia estava sob controle glicostatico”. Desde entao, numerosos
argumentos cientificos complementares reforgaram a validade desta hipotese
(Louis-Sylvestre e Le Magnen, 1980; Melanson et al, 1999), mesmo se outras
teorias sdo propostas de forma similar.

Segundo a hipétese acima, a fome resulta, portanto, da queda da
disponibilidade intracelular de glicose. Dado o periodo de absorgao intestinal de
nutrientes, entretanto, particularmente de glicose, a suspensao da ingestao nao
pode estar diretamente relacionada aos nutrientes consumidos em refeigéo.
Deve-se também empregar, portanto, mecanismos fisioldgicos distintos
qualificados como “mecanismos de satisfacdo”. A satisfagdo determina a
quantidade de alimentos (ou energia) consumida durante a refeigéo,
quantidade que é inconscientemente avaliada pelo cérebro do paciente devido
a todos os estimulos orais, gastricos e intestinais associados a ingestao e dela
resultantes (Booth, 1985).

Caso haja interesse nos fatores capazes de modular a saciedade,
dever-se-a lembrar que a duragao do estado de saciedade depende do uso da
glicose disponivel que, por sua vez, depende do uso de outros nutrientes. Isso
é como a composicdo de macronutrientes de alimentos ingeridos e/ou suas
propriedades fisico-quimicas sao propensas a influenciar a velocidade de
absorcao digestiva e o uso metabdlico desses alimentos. Estas caracteristicas
do produto ingerido constituem-se, portanto, em muitos fatores propensos a
modificar a duragdo da saciedade induzida por meio dele.

Dentre os métodos de medigao da satisfagio e saciedade, os métodos
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de medigdo dos marcadores comportamentais, por um lado, e os métodos de
medicdo de marcadores periféricos, por outro lado, sao geraimente diferenciados.
Além disso, os métodos de medicdo de marcadores centrais também foram
relatados. A Tabela 1 abaixo relaciona os marcadores mais atuais. Para mais

informacdes sobre estes marcadores, vide a analise de De Graaf et al, 2004.

TABELA1
Marcadores Satisfagao Saciedade
(fim da refei¢éo) (infcio da refeigéo)
Ingestao de alimento anterior

Ingestao de alimento Periodo de tempo entre as

refeicbes

Comportamentais

Determinagao do apetite Determinagdo do apetite
subjetivo (ou seja, fome e subjetivo (ou seja, fome e

sensagao de estémago cheio) sensagao de estdmago cheio)

Evolugado da taxa plasmatica de

Distenséo do estémago
glicose no sangue (ST)

Medico da CCK " Medigso da leptina (LT)

Periférico (colecistoquinina) plasmatica plasmatica

Medigao do GLP-1 (peptideo Medig¢ao da gre|iné plasmatica

similar a glucagon 1) (ST &LT)
plasmatico
Central Imagem do' cérebro | Imagem do cérebro

ST: curto prazo

LT: longo prazo

A literatura relata certa quantidade de pesquisa realizada sobre seres
humanos com alimentos que contém teores variaveis de proteina, glicideos e lipidios.
Estes estudos mediram o efeito de saciedade relativo desses diversos
macronutrientes. (Poppitt et al, 1998; Westererp-Plantega et al, 1999; Araya et al,

2000; Warwick et al, 2000). Segundo as conclusdes destes trabalhos:
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- as proteinas possuem o efeito mais importante sobre a
saciedade e satisfagao;

- o teor de lipidios do alimento aparentemente n&o possui
nenhum efeito significativo sobre a saciedade;

- o teor de glicideos exerce efeito moderado sobre a
saciedade e sobre a satisfagao.

E importante enfatizar que todo o trabalho completado até aqui
nio elabora, entretanto, conclusées muito precisas, particularmente com
relagdo aos efeitos especificos desta ou daquela proteina, os diferentes tipos
de acidos graxos ou mesmo glicideos (por exemplo, em fungao do seu indice
glicémico). Particularmente, trabalho conduzido em 1999 sobre animais
demonstrou a superioridade de proteinas sobre glicideos, mas a natureza das
proteinas (proteinas do leite, em comparagao com gliten) nao tinha efeito
(Bensaid et al, 2002). Nem a literatura define os teores precisos desses
nutrientes a serem atingidos em alimentos para obter-se o efeito desejado.
Anédlise publicada em abril de 2004 (Anderson & Moore, 2004) confirma o papel
das proteinas na regulagem da ingestdo de alimentos em seres humanos,
especialmente devido aos seus efeitos sobre a saciedade.

Com relagdo ao efeito potencial de fibra alimentar, diferentes
trabalhos (Delargy et al, 1997; Burton-Freeman, 2000; Holt et al, 2001, Howarth
et al, 2001) concordam que o teor e a natureza das fibras nos alimentos
combinam-se para amplificar o seu carater de satisfacdo e saciedade,
principalmente por meio de dois mecanismos:

- aumento do tempo de mastigagdo e distensado gastrica,
acima de tudo para fibras insoluveis; e

- reducdo do tempo de esvaziamento gastrico e absor¢ao
intestinal dos nutrientes, acima de tudo para fibras hidrossollveis

viscosificantes.



10

15

20

25

Particularmente, dentre as numerosas fibras alimentares
estudadas pelos inventores dentro do escopo da presente invengao, a goma
guar constituiu pista de pesquisa particularmente importante. A maior parte
dos trabalhos relatados no estado da técnica realmente demonstra que dose
de cerca de 2 g de goma guar por ingestado de produto alimenticio ajuda a
modular as sensacgdes subjetivas de saciedade em individuo que consome
este produto.

E importante indicar que até o momento a nogéo de “fibra
alimentar” é definida de forma diferente em diferentes paises. Desta forma, no
Reino Unido, o Comité sobre Aspectos Médicos dos Alimentos, COMA,
forneceu definicdo altamente restritva em 1998: "Fibra alimentar é
polissacarideo ndo de amido conforme medido por meio do método de
Englyst'. O método de Englyst, reconhecido como método de referéncia no
Reino Unido pela Agéncia de Padrées Alimenticios Britanica, considera fibra
alimentar todos os polissacarideos n&o amilados, com excluséo de
frutooligossécarideos e compostos nao glicidicos (ligninas, taninos etc.). No
resto da Europa, o método de referéncia € AOAC 985.29 (AOAC: Associagao
de Comunidades Analiticas), que reconhece como fibra alimentar
polissacarideos e compostos néo glicidicos, bem como a fracéao insolavel de
frutooligossacarideos. Definigdo ainda mais ampla de fibra alimentar €
fornecida pela Associagdo Norte-Americana de Quimicos de Cereais, AACC,
2000: “fibra alimentar é parte comestivel de origem vegetal ou glicideos
analogos que néo sdo digeridos nem absorvidos no intestino delgado e parcial
ou completamente fermentados no célon. As fibras incluem polissacarideos,
oligossacarideos, lignina e outras substancias vegetais.”

Especifica-se, portanto, que, para os propésitos da presente
invengao, fibra alimentar refere-se a definicdo ampla de todos os compostos

que podem ser dosados na forma de fibras por meio de método apropriado
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(fibras totais pelo método AOAC 985.29, frutooligossacarideos pelo meétodo
AOAC 997.08). Essas fibras sao:

- polissacarideos reversos, tais como glucomananas
extraidas de graos de konjac, galactomananas originarias de graos de guar,
alfarroba, caraia, tragacanto e feno grego;

- polissacarideos de estrutura (presentes em paredes de
vegetais), tais como pectinas, alginatos e carragenos;

- polissacarideos produzidos por meio de fermentagao
bacteriana, tais como xantana, gelano etc.;

- exsudatos vegetais (goma acacia, extratos de lari¢o);

- oligofrutoses ou frutooligossacarideos extraidos da
chicoria;

- polimeros sintéticos tais como polidextrose.

As fibras utilizadas na presente invengdo séo reconhecidas como
fibras pelas trés definigdes. A

Desde entdo, a luz das informagbes disponiveis atualmente na
literatura, proteinas e/ou a fibra alimentar aparentemente possuem, portanto,
notavel interesse pela formulagdo de produto alimenticio com poder

sacietégeno.

E evidente que, além da composigao nutricional dos alimentos, as
suas caracteristicas fisico-quimicas possuem, de forma similar, impacto sobre
as suas propriedades de satisfagéo e saciedade.

Desta forma, a densidade de energia de alimentos aparentemente
é fator desfavoravel segundo recente estudo que demonstra que quanto mais
crescia o teor de lipidios (e, portanto, de calorias), mais importante era a razao
energética dos pacientes (Green et al, 2000). Entretanto, segundo a maior
parte dos estudos, permanece dificil concluir sobre o efeito especifico da

densidade calérica pois, quando ela varia, o volume consumido varia de forma
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similar (Beil et al, 1998; Araya et al, 1999). Isso & confirmado por diferentes
trabalhos de B. Rolls (Rolls et al, 1999; 2000), que demonstram que a
modificagdo do volume de carga prévia devido ao ar ou agua reduziu
significativamente a fome e a energia consumidas na refeicao seguinte.

O efeito da textura de alimentos combinados néo foi muito estudado.
Na analise de Howarth et al (2001), relata-se que o aumento do tempo de
mastigagdo e, conseqientemente, o aumento das secregoes salivares (por
exemplo, com fibras) podera ter impacto favoravel sobre a satisfagdo. Além disso,
diferencas de textura podem também ter consequéncias metabdlicas, por exemplo,
em nivel de secregdo de insulina (Labouré et al, 2002).

Além disso, além da textura, o efeito da viscosidade dos alimentos
também & fator importante. Os trabalhos de Marciani et al (2001) e Mattes et al
(2001) demonstraram que alta viscosidade favoreceu em primeiro lugar boa
satisfagao (provavelmente por efeito de volume) e, em seguida, boa saciedade
(provavelmente por efeito sobre o esvaziamento gastrico).

Desde entdo, para fins de desenvolvimento de produto lacteo que
proporcione saciedade, os inventores buscaram multiplicar os efeitos tentando
associar o enriquecimento de proteinas e/ou fibra alimentar com modificagdes
na textura e aumento da viscosidade. De fato, estes diferentes elementos,
combinados entre si, seriam vantajosos no favorecimento da ocorréncia de
saciedade. Da mesma forma, essas associagbes impdem restricoes
tecnologicas de dificil reconciliagéo pratica, de forma a explicar a auséncia
global no mercado atual de produtos que oferecam saciedade, especialmente
na faixa de produtos lacteos frescos que combinam satisfatoriamente estes
efeitos, no todo ou em parte.

Existe, portanto, necessidade de produtos alimenticios,
especialmente produtos lacteos frescos, com baixo teor de gorduras e

agucares, baixo teor de calorias, dotados de poder sacietégeno, e em que as
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caracteristicas organolépticas sao satisfatérias para o consumidor €
compativeis com processos de produgdo de produtos lacteos de padrao

frescos.

DESCRICAO DA INVENCAO

No contexto da presente invengdo, “produtos lacteos frescos”
designam mais especificamente produtos lacteos frescos e fermentados,
prontos para consumo humano, ou seja, alimentos lacteos frescos e
fermentados. A presente invengdo refere-se mais especificamente a leites
fermentados e iogurtes. Os mencionados alimentos lacteos frescos e
fermentados podem alternativamente ser queijos brancos ou petit-suisse.

As expressoes “leites fermentados” e “iogurtes” recebem os seus
significados habituais no campo da indUstria lactea, ou seja, produtos
destinados a consumo humano e originarios da acidificagdo de fermentagao
lactea de substrato de leite. Estes produtos podem conter ingredientes
secundarios tais como frutas, legumes, agucar etc. Pode-se fazer referéncia,
por exemplo, ao Decreto Francés n° 88-1203 de trinta de dezembro de 1988
com relagdo a leites fermentados e iogurte, publicado no Diario Oficial da
Republica Francesa de 31 de dezembro de 1988.

Pode-se também fazer referéncia ao Codex Alimentarius
(preparado pela Comissdo do Codex Alimentarius sob a égide da FAO e da
OMS e publicado pela Divisdo de Informagées da FAO, disponivel online em
http://wWw.codexalimentarius.net; cf. mais especificamente o volume doze do
Codex Alimentarius, Codex Standards for Milk and Dairy Products, e o padrao
“CODEX STAN A -1 1 (a) - 1975").

A expressao ‘leite fermentado” € reservada, portanto, na presente
invengdo a produto lacteo preparado com substrato de leite que sofreu tratamento
ao menos equivalente & pasteurizagdo, semeado com microorganismos

pertencentes a espécie ou especies caracteristica(s) de cada produto. Um ‘leite
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fermentado” ndo sofreu nenhum tratamento que pudesse subtrair um elemento que
compde o substrato de leite utilizado e especialmente ndo sofreu drenagem do
coagulo. A coagulagdo de “leites fermentados™ nao deve ser obtida por meios
diferentes dos resultantes da atividade de microorganismos utilizados.

O termo “iogurte” é reservado para leite fermentado obtido, segundo
uso local e constante, por meio do desenvolvimento de bactérias lacteas
termofilicas especificas conhecidas como Lactobacillus bulgacus Streptococcus
thermophilus, que deve estar em estado vivo no produto final, a taxa de pelo menos
dez milhdes de bactérias por grama com relagdo a parte lactea.

Em certos paises, regulamentos exigem a adicdo de outras
bactérias lacteas para a produgéo de iogurte e, especialmente, 0 uso adicional
de linhagens de Bifidobacterium elou Lactobacillus acidophilus elou
Lactobacillus casei. Estas linhagens lacteas adicionais destinam-se a fornecer
varias propriedades ao produto acabado, tais como o favorecimento do
equilibrio da flora intestinal ou a modulagao do sistema imunolégico.

Na pratica, a expressao ‘“leite fermentado” € geralmente utilizada,
portanto, para designar leites fermentados diferentes de iogurtes. Ele pode
também, de acordo com o pais, ser conhecido por nomes diversos, tais como
"Kefir", "Kumtss", "Lassi", "Dahi", "Leben", "Filmjolk", "Villi", "Acidophilus milk".

Com relagdo aos leites fermentados, a quantidade de acido lactico
livre contido no substrato de leite fermentado néo deve ser de menos de 0,6 g
por 100 g no ponto de venda e o teor de proteina na parte lactea nao deve ser
menor que o de leite normal.

Por fim, o nome “queijo branco” ou “petit-suisse”, na presente
invencdo, é reservado para queijo ndo salgado nao refinado, que passou por
fermentagao somente por bactérias lacteas (e nenhuma fermentagao além da

fermentacgao lactea).

O teor de matéria seca de queijo branco pode ser reduzido para
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15 g ou 10 g por 100 g de queijo branco, segundo o qué o seu teor de gordura
é de mais de 20 g ou no maximo igual a 20 g por 100 g de queijo branco, ap6s
completa dissecagdo. O teor de matéria seca de queijo branco é de 13 a 20%.
O teor de matéria seca de petit-suisse é de nao menos de 23 g por 100 g de
petit-suisse. E geralmente de 25 a 30%.

No presente, compreende-se “‘processo de fabricagao padrao”
como sendo processo que emprega essencialmente etapas e equipamento
simples e/ou convencionais. Preferencialmente, processo denominado “padrao”
responde a exigéncias geralmente encontradas na industria alimenticia e, mais
especificamente, na industria de laticinios, pérticularmente: (i) administragao de
custos gerais satisfatoria; (i) tempos de fabricagéo de produtos razoavelmente
curtos (nogdo de rendimento); (iii) "diferenciagao retardada”, que consiste no
uso pelo maximo de tempo possivel da mesma cadeia de producgdo para
produtos finais que possuem caracteristicas diferentes (teores de ingredientes,
tipos de ingredientes etc.), especialmente a partir da mesma massa branca na
qual uma ou mais preparagbes intermediarias sao incorporadas contendo
ingredientes mais especificos para o produto final posteriormente durante o
processo; (iv) com relagdo & “diferenciacao retardada’, auséncia de
contaminagdo de cadeias de produgdo por ingredientes especificos pelo
maximo de tempo possivel durante o processo de fabricagao, em que a
contaminacdo requer de outra forma a necessidade de processamento com
etapas de limpeza complicadas e por longos periodos, o que geralmente atrasa
a obtencdo do produto acabado; (v) auséncia de contaminagao microbiologica
de produtos em diferentes etapas do processo; (vi) tempo de armazenagem de
produtos intermediarios e finais razoavelmente longo; e (vii) “facilidade de uso”
para o fabricante que manipula os produtos, ou seja, com referéncia a produtos
lacteos frescos, por exemplo, eles devem ser injetaveis e/ou bombeaveis,

“sendo também ao mesmo tempo “faceis de usar” para o consumidor (os
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produtos devem exibir a untuosidade e capacidade de espalhamento com
colher esperadas caso sejam iogurtes ou queijo fresco; ou ser suficientemente
untuosos enquanto liquidos restantes caso sejam iogurtes para beber).

Todas estas restricdes, mais ou menos irreconciliaveis na pratica,
foram estudadas pelos inventores que conseguiram, nao sem muitas
dificuldades e de maneira inesperada, finalizar meios, especialmente produtos
e processos, que atendem muito satisfatoriamente as necessidades atuais.

A presente invengao refere-se, portanto, a produto alimenticio fresco
com baixo teor de gorduras e aglcares, baixa densidade de energia, que possui
fator de enriquecimento em proteinas sacietdgenas que varia de cerca de 2 a 5,
preferencialmente variando de cerca de 3 a 5, com valor preferido de cerca de 3, -
com relagdo ao teor de proteinas no produto inicial. O produto enriquecido desta
forma com proteinas sacietogenas recebe poder sacietégeno.

A expressdo “sacietégeno(a)’, da forma utilizada no presente,
atende as definicbes comumente defendidas no campo. Esta nogao também
forma o objeto de crescente nimero de publicagoes. Por conveniéncia, especifica-
se que “produto ou ingrediente com poder sacietogeno” &€ compreendido no
presente como indicando produto ou ingrediente que, para o consumidor, causa
especialmente redugdo da sensagdo de fome, queda de apetite, aumento do
enchimento do estdmago, atraso no retorno da fome entre duas ingestdes de
alimentos, prolongamento do intervalo entre duas ingestoes de alimento e redugao
das permissées alimentares ap0s a ingestao. Estes efeitos diferentes podem ser
observados isoladamente ou em combinagdo, no todo ou em parte. Também se
relembra que existem métodos de medicdo de marcadores que determinam o
poder sacietbgeno de ingrediente ou produto, conforme descrito acima (vide
especialmente a Tabela 1 acima). Particularmente, ingredientes sacietégenos tais
como proteinas contribuem para a liberagéo de sinais antes e depois da absorgao

que participam do controle de cinética gastrica, secregdo pancreatica e
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permissdes alimentares. As agoes destes sinais ocorrem periférica e centralmente
(vide a Tabela 1 acima).

Mais especificamente, os mencionados ingredientes sacietdbgenos
so0 utilizados no produto de forma a retardar a sua metabolizagao. No presente,
“reducdo da metabolizagao” de produto € definida como a reducéo e/ou atraso da
digestéo e/ou absorgéo efou assimilagao do mencionado produto.

Em termos da presente invengéo, produto possui "baixo teor de
gorduras" se contiver:

- menos de cerca de 3 g de gorduras por 100 g de produto
quando o produto for sélido (do tipo iogurte de fazenda ou queijo fresco);

- menos de cerca de 1,5 g de gorduras por 100 ml de
produto quando liquido (do tipo iogurte para beber).

Neste particular, o Depositante especifica que a defini¢ao acima
esta de acordo com as normas do Codex para uso de reivindicagoes
nutricionais (Codex Guidelines for the Use of Nutrition Claims) adotadas pela
Comissao do Codex Alimentarius em 1997 e modificadas em 2001.

Produto de “baixos aglicares” ou “com baixo teor de agucar’ €
aquele que contém nao mais de:

- cerca de 0,5 g de aglcares por 100 g de produto, quando
solido;

- cerca de 2,5 g de aglcares por 100 ml, quando liquido.

Também aqui, o depositante ressalta que esta definicao esta de
acordo com a Opinido do Conselho Interministerial para o estudo de produtos
destinados a alimentagdo especifica, com data de oito de julho de 1998 e
relativo ao carater nao ilusorio dos limites de reivindicagdes nutricionais.

Produto “com baixa densidade de energia” & compreendido no
presente como indicando produto que contribui com cerca de 40 a 120 kcal por

100 g, preferencialmente cerca de 60 a 110 kcal por 100 g, ainda
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preferencialmente cerca de 70 a 100 kcal por 100 g.

A expressdo ‘fator de enriquecimento do produto em proteinas
sacietogenas que varia de cerca de 2 a 5 com relagao ao teor de proteinas no
produto inicial” indica que proteinas sacietdgenas foram adicionadas em taxa de
cerca de duas a cinco vezes a quantidade de proteinas contida no produto inicial.

Em termos da presente invengao, “produto inicial” &€ produto lacteo
fresco colocado na média dos produtos da sua categoria em termos de teor de
proteina. Tipicamente, portanto, produto inicial da categoria de iogurte contera
em média cerca de 4,15% de proteinas. Produto inicial da categoria de iogurte
para beber e de queijo fresco contera respectivamente em média cerca de
2,74% e 6,16% de proteina.

A ingestao do produto de acordo com a presente invencao
causara para o consumidor, por exemplo, aumento do teor de proteina da sua
ingestdo diaria de alimento de pelo menos cerca de 17 a 35 g,
preferencialmente pelo menos cerca de 30 a 35 g, no caso de ingestao diaria
de duas porcdes de 125 g cada (quantidade diaria proposta) de produto do tipo
iogurte ou queijo branco, cujo teor de proteina total varia de cercade 7 a 13%.

O “teor total de proteina” ou a ‘taxa protéica” de produto
corresponde a soma, expressa na forma de percentual, da concentragdo do
produto em caseina e proteinas séricas. Tipicamente, o leite desnatado
geralmente utilizado pelas indUstrias contém cerca de 3,3% de proteina.

Além disso, é evidente que a maior parte dos ingredientes
protéicos do leite contribuem com lactose. Por razbes de viabilidade técnica em
que a lactose é propensa a alterar ou inibir a fermentacéo, sera dada prioridade
a ingredientes protéicos de tal forma que o produto alimenticio fresco de acordo
com a presente invengéo contenha nao mais de cerca de 11 g de lactose por
100 g. Portanto, dentre os ingredientes protéicos mais apropriados dentro do

escopo da presente invengao:
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- o ingrediente “caseinato de sodio” possui a vantagem de
contribuir com a texturizacdo de proteinas sem lactose. Este ingrediente &
constituido em média por cerca de 92% de proteina;

- o ingrediente “leite desnatado em po6” (ou PLE) € o
ingrediente classico para contribuigdo de proteinas. Este ingrediente possui a
vantagem de ser barato, mas a desvantagem de contribuir com muita lactose
(composigdo aproximada: 50% de lactose, cerca de 1/3 de proteina do leite
(caseinas e proteinas séricas) e o restante em sais minerais e outros);

- proteinas séricas particuladas produzem boa organolepsia.
Como forma de exemplo, o ingrediente mencionado nos exemplos a seguir
(Simplesse 100 E) contém cerca de 50% de proteina.

Geralmente, é evidente que o uso de ingredientes sacietogenos,
isoladamente ou em associagdo, apresentou dificuldades teécnicas
particularmente para os inventores, dificeis de serem reconciliadas e resolvidas
nos diferentes niveis a seguir:

1. capacidade de fluxo do produto (importante para o
fabricante e o consumidor): isso se refere ao que foi descrito anteriormente sob
o termo “facilidade de uso”;

2.  homogeneidade da consisténcia do produto, que reflete a
qualidade fisica geral do produto terminado: auséncia de ingredientes
coagulados, precipitados e agregados (com relagéo, por exemplo, a proteihas
que tendem a coagular-se em meio acido e/ou desnaturar-se quentes,
eventualmente formando agregados); boa dispersao dos vérios ingredientes
(por exemplo, ao utilizar-se fibras como pos);

3. as propriedades organolépticas do produto terminado,
importantes para o consumidor: textura, aparéncia e bom sabor (auséncia de sabores
“parasitas” tais como amargor, acidez excessiva, sabor agudo que pode ser

observado, por exemplo, em certos ingredientes sob certas condigoes).
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Os inventores necessitaram, portanto, compatibilizar os objetivos
associados as propriedades nutricionais e organolépticas do produto (poder
sacietégeno, baixa densidade de energia, bom sabor, aparéncia e textura) com
as restricbes de produgdo (viabilidade tecnologica do produto, capacidade de
fabricagcdo com respeito as exigéncias (i) a (vii) mencionadas acima). No
contexto do presente, é por isso que somente os produtos lacteos frescos que
atendem satisfatoriamente a todos os critérios mencionados acima no presente
(de (i) a (vii) e de 1 a 3) s&o considerados cobertos pelas expressoes “produtos
alimenticios frescos”, utilizadas especialmente nas reivindicagdes a seguir. Os
esforcos de pesquisa dos inventores permitiram que eles descrevessem que
somente a combinacgao de caracteristicas de acordo com a presente invengao
atende a todos esses critérios satisfatoriamente.

As proteinas sacietogenas utilizadas para enriquecer o produto de
acordo com a presente invengdo compreendem leite e/ou proteinas vegetais.
As proteinas do leite, por exemplo, sao selecionadas a partir de leite em po,
caseinas e proteinas séricas. As proteinas vegetais incluem, por exemplo,

proteinas da soja.

Preferencialmente, o produto lacteo fresco de acordo com a
presente invengdo compreende proteinas laticas séricas sacietdgenas.
Proteinas séricas s&o pequenas proteinas estaveis em meio acido mas
sensiveis a tratamento térmico. Dentre as proteinas séricas sacietogenas
utilizaveis dentro do escopo da presente invengdo, a preferéncia & pelas
proteinas séricas particuladas cujo efeito deve aumentar consideravelmente as
propriedades organolépticas do produto (séo utilizadas, porA exemplo, as
proteinas com a marca comercial SIMPLESSE vendidas pela CP Kelco -
Atlanta GA, Estados Unidos). Estas proteinas séricas particuladas possuem
diametro de cerca de 1 pm, o que as permite imitar globulos gordos em

preparagao ou produto.



10

15

20

25

17

Segundo realizagdo particularmente preferida, o produto lacteo
fresco de acordo com a presente invengdo nao apenas possui o fator de
enriquecimento em proteinas sacietégenas mencionado acima no presente,
mas também fator de enriquecimento em proteinas sacietdgenas no soro que
varia de cerca de 2 a 5, preferencialmente variando de cerca de 3 a 5, com
valor preferido de cerca de 3, com relagéo ao teor de proteinas séricas no
produto inicial.

Convenientemente, as proteinas séricas particuladas representam
cerca de 2 a 30% em peso, preferencialmente cerca de 8 a 25% em peso e, de
preferéncia ainda maior, pelo menos cerca de 16% em peso das proteinas
sacietogenas incorporadas ao produto lacteo fresco de acordo com a presente
invengao.

Segundo realizagéo, o produto alimenticio fresco de acordo com a
presente invengdo compreende ainda pelo menos um ingrediente adicional
sacietdgeno selecionado a partir de proteinas vegetais e preferencialmente
proteinas da soja, leite em po, caseinas, fibra alimentar hidrossolivel e,
preferencialmente, fibra alimentar hidrossoluvel viscosificante e suas misturas.

Segundo realizagéo, o produto alimenticio fresco de acordo com a
presente invencdo é selecionado a partir de iogurtes, iogurtes para beber,
queijos frescos e leites fermentados.

Convenientemente, o teor total de proteinas no mencionado
produto varia de:

- cerca de 5 a 20% para iogurte;

- cerca de 3 a 20% para iogurte para beber,

- cerca de 6 a 20% para queijo fresco; com valores mais
benéficos:

- cerca de 6 a 15% para iogurte;

- cerca de 4 a 15% para iogurte para beber;
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- cerca de 7 a 15% para queijo fresco; e valores preferidos:

- cerca de 6 a 7% para iogurte;

- cerca de 4 a 5% para iogurte para beber,

- cerca de 7 a 8% para queijo fresco; e valores de maior
preferéncia:

- cerca de 6,5% para iogurte;

- cerca de 4,7% para iogurte para beber;

- cerca de 7,5% para queijo fresco.

Segundo realizagéo, o produto compreende ainda uma ou mais
pectinas. Mais especificamente, o produto de acordo com a presente invengao
pode conter pelo menos uma pectina que possui a propriedade de interagao
com proteinas séricas em meio acido, de forma a evitar ou limitar a sua
agregacéo durante o tratamento térmico da preparagao. Essa pectina &, por
exemplo, altamente metilada. Quando o pH da preparagao intermediaria for
menor que o pHi das proteinas, elas sdo carregadas positivamente e podem
criar interacdes eletrostaticas atrativas com cadeias de pectina negativamente
carregadas.

Segundo outra realizagdo, o produto de acordo com a presente
invengdo compreende ainda fibra alimentar diferente de pectinas. Exemplos
dessas fibras sa@o fibras ndo hidrossoliveis de frutas e cereais, amidos
resistentes e‘ maltodextrinas resistentes, polidextrose, frutooligossacarideos
(FOS) e suas misturas. Fibras hidrossoluveis sacietdgenas, que sao de
preferéncia  viscosificantes, podem também  ser convenientemente
mencionadas. Essas fibras podem ser especialmente selecionadas a partir de
galactomananas e especialmente goma guar, glucomananas, carragenanos,
alginatos, psilio e suas combinagdes.

Por “fibras viscosificantes”, sdo qualificadas usualmente as fibras

que contribuem com a viscosidade sob baixa dosagem. O termo “fibra” faz
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referéncia a compostos nao metabolizados (ou apenas muito parcialmente), tal
como definido acima. Destes compostos, polimeros com alta massa molar sao
denominados “viscosificantes”, até o ponto em que a sua incorporagao em
doses baixas (tipicamente cerca de 0,056 a 0,5%) possa amplificar a
viscosidade do solvente em varias ordens de magnitude. Este efeito & ligado a
consideravel inchaco osmético da cadeia de polimeros no solvente, que adota
conformagdo (mais ou menos) estendida, mobilizando grande quantidade de
moléculas de agua. De fato, a solugdo que contém o polimero viscosificante
(ou espessante) flui mais lentamente, em que a viscosidade é definida como a
razdo entre a restricdo exercida para gerar fluxo e a velocidade caracteristica
desse fluxo. Para quantificar objetivamente o carater espessante de polimero, &€
vantajoso indicar o volume ocupado pela cadeia de polimeros em solugéo: a
viscosidade intrinseca &, por definigdo, o volume conhecido como
“hidrodinamico” ocupado por grama de polimero na solugao. Tipicamente,
guars nativas possuem viscosidade intrinseca da ordem de 10 dl/g, enquanto
guars parcialmente hidrolisadas mencionadas na presente invengao possuem
viscosidades intrinsecas de cerca de 0,3 (Sunfiber®) a 1,0 dl/g (Meyprodor 53).
A contribuicdo de viscosidade pelo polimero pode ser caracterizada pela
concentragao incorporada ao produto (em g/dl) pela viscosidade intrinseca (em
di/g). Este numero adimensional indica que a viscosidade esta ligada ao
mesmo tempo ao volume hidrodindmico do polimero em solugdo e a
concentragao utilizada. A pertinéncia desta invariavel para a descrigao do efeito
espessante foi indicada por numerosas equipes que trabalham sobre a reologia
de solugdes de biopolimero (Robinson et al, 1982, Launay et al, 1986).

Os numerosos testes conduzidos pelos inventores demonstraram
que guar nativa, altamente viscosa, pode ser incorporada somente em doses
baixas na preparacao intermediaria, ou seja, em doses que nao excedam 1%.

De fato, a textura da preparagdo €& viscosa, viscoelastica, incompativel com
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processo de fabricagdo padrdo (vide definicao acima) e nao atende ao
consumidor, que ndo aprecia a caracteristica de textura “curta” dos produtos do
tipo iogurte, queijo ou iogurte para beber. Por outro lado, guar parcialmente
hidrolisada possui viscosidade intrinseca mais baixa, mas pode ser incorporada
em até 20% em preparagao intermediaria. Por fim, os produtos (concentragéo x
viscosidade intrinseca) sdo comparaveis, pois este produto € cerca de 10 para
guar nativa e de 6 a 20 para guars parcialmente hidrolisadas mencionadas na
presente invengdo. Caso se considere que as quantidades incorporadas sao
altas, estas podem ser, portanto, fibras viscosificante sollveis, mesmo com
polimero parcialmente hidrolisado.

A fibra alimentar contida no produto de leite de acordo com a
presente invengdo compreende preferencialmente pelo menos goma guar,
polissacarideo com alta massa molar extraido do arbusto Cyamopsis
tetragonoloba L. por meio de processos de moagem. Esta galactomanana
natural & composta de unidades de manose (D-manopiranose) ligadas em §§ (1-
4) e que conduzem estatisticamente na posicdo a (1-6) uma unidade de
galactose (D-galactopiranose) por duas unidades de manose.

Segundo uma realizagdo, a mencionada goma guar € ao menos
parcialmente hidrolisada.

No presente, “parcialmente hidrolisada” indica que a massa (ou
tamanho) das cadeias € intermediaria entre a guar nativa e a de residuos de
aglcar que compdem a guar. A massa molar média da guar nativa (Mw) é
da ordem de cerca de 10° g/mol, com distribuicdo mais ou menos ampla
ligada a variabilidade biologica e ao processo de extragdo. A massa
molecular do monémero de galactose ou manose é de 180 g/mol. As gomas
guar parcialmente hidrolisadas mencionadas na presente invengao possuem
massas molares Mw (medidas por meio de cromatografia de exclusao

estérica acoplada com refratometria e difusdo de luz) de cerca de 5000 a
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100.000 g/mol, preferencialmente cerca de 15.000 g/mol a 70.000 g/mol:
estes valores sao intermediarios entre 180 g/mol e 10° g/mol, gerando o
nome guar parcialmente hidrolisada (em inglés: PHGG, patrtially hydrolysed
guar gum).

Segundo outra realizagdo, a mencionada goma guar possui sabor
neutro.

Dentro do escopo da presente invengdo, goma guar “‘com sabor
neutro” nao fornece sabor de grao, como faz, por exemplo, a goma guar nativa.
Além disso, ela nao fornece sabor acido/azedo tal como o sabor de vinagre
(este sabor é fornecido pelo processo de hidrélise quimica de goma guar). Em
outras palavras, goma guar “com sabor neutro” contribui para auséncia de
sabor posterior indesejavel.

Para obter efeitos interessantes do ponto de vista nutricional, a
mencionada goma guar é convenientemente adicionada até cercade 1a6g,
preferencialmente cercade 1,5a3 g, de preferéncia novamente a taxa de pelo
menos cerca de 2 g por porgdo de produto ingerido. O termo "porgao” no
presente designa unidade de embalagem do produto na sua forma comercial.
Esta pode ser, por exemplo, pote de iogurte, garrafa de iogurte para beber,
pote ou prato de queijo fresco.

Por motivos de viabilidade técnica do produto de acordo com a
presente invengao, prefere-se adicionar goma guar, de preferéncia ao menos
parcialmente hidrolisada, a taxa de cerca de 0,5 a 8 g por 100 g de produto
terminado, preferencialmente a taxa de cerca de 1 a 3 g por 100 g de produto

terminado.

Segundo realizagao, o produto de leite abordado pela presente
invengao compreende ainda outros ingredientes selecionados a partir de
estabilizantes, adocantes, aromatizantes, exaustores de sabor, corantes,

agentes antiespumantes, frutas etc.
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Outro aspecto da presente invengéo refere-se a processo de
fabricagao para produto lacteo fresco conforme descrito acima.

Segundo realizagéo, esse processo compreende pelo menos:

a. adicdo a uma mistura de, leite, de um ou mais ingredientes
sacietégenos que compreendem pelo menos proteinas, de tal forma que o fator
de enriquecimento da mistura com proteinas sacietégenas varie de cerca de 2
a 5, preferencialmente cerca de 3 a 5, com valor preferido de cerca de 3, com
relagao ao teor de proteinas na mistura inicial;

b. tratamento térmico seguido por homogeneizagdo da
mistura resultante ou, de forma reciproca,‘ homogeneizagdo seguida por
tratamento térmico da mistura resultante;

C. fermentagdo da mistura que vem da etapa (b), resultando
na sua acidificagao;

d. resfriamento da mistura fermentada; e

e. opcionalménte, acondicionamento da mistura resultante.

As proteinas sacietogenas adicionadas na etapa (a)
compreendem preferencialmente proteinas séricas de tal forma que o fator de
enriquecimento da mistura com proteinas séricas sacietégenas varie de cerca
de 2 a 5, preferencialmente cerca de 3 a 5, com valor preferido de cerca de 3,
com relagéo ao teor de proteinas séricas na mistura inicial.

Segundo outra realizagéo, processo de fabricagcao de acordo com
a presente invengao compreende pelo menos:

a. tratamento térmico seguido por homogeneizagéo de uma
mistura de leite ou, de forma reciproca, homogeneizagédo seguida por
tratamento térmico de uma mistura de leite;

b. fermentagdo da mistura que vem da etapa (a), resultando
na sua acidificacéo;

C. adicao a mistura que vem da etapa (b) de preparacao
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alimenticia intermediaria que contém um ou mais ingredientes sacietégenos
que compreendem pelo menos proteinas, de tal forma que o fator de
enriquecimento da mistura com proteinas sacietogenas varie de cercade 2 a 5,
preferencialmente cerca de 3 a 5, com valor preferido de cerca de 3, com
relagéo ao teor de proteinas na mistura inicial;

d. resfriamento da mistura resultante da etapa (c); e

e. opcionalmente, acondicionamento da mistura resultante.

As proteinas sacietdgenas adicionadas na etapa (c)
compreendem preferencialmente proteinas séricas de tal forma que o fator de
enriquecimento da mistura com proteinas séricas sacietégenas varie de cerca
de 2 a 5, preferencialmente cerca de 3 a 5, com valor particularmente. preferido
de cerca de 3, com relacéo ao teor de proteinas séricas na mistura inicial.

E possivel, antes da etapa (a) de tratamento
térmico/homogeneizagéo, adicionar um ou mais ingredientes sacietégenos a
mencionada mistura de leite.

Além disso, & preferencialmente conduzida etapa de
polvilhamento antes da etapa (a) de tratamento térmico e homogeneizagao
(padronizagao de matéria seca da mistura de leite).

Convenientemente, a preparagdo alimenticia intermediaria
compreende ainda uma ou mais pectinas e, preferencialmente, pelo menos
uma pectina altamente metilada.

Particularmente, durante a sua fabricagdo, a preparacao
alimenticia intermediaria & convenientemente submetida a tratamento térmico
sob temperatura que varia de cerca de 70 a 95 °C por periodo que varia de
cerca de um a cinco minutos. O mencionado tratamento térmico €
preferencialmente conduzido sob temperatura que varia de cerca de 80 a 90
°C, em que a temperatura & preferencialmente de cerca de 85 °C por periodo

que varia de cerca de dois a quatro minutos, preferencialmente periodo de
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cerca de trés minutos.

Sera interessante limitar o pH da preparagéo intermediaria a
faixa de cerca de 3 a 3,5, preferencialmente cerca de 3,15 a 3,35, novamente
de preferéncia o pH é 3,25. A redugéo do pH reduz convenientemente o
carater anfotérico das proteinas, o que conduz ao final maior carga positiva
liquida. Por outro lado, a repulsa eletrostatica entre os grupos carregados
positivamente de proteinas tende a limitar a agregagao desta ultima e
aumenta a homogeneidade e a textura da preparagéo apds o tratamento
térmico (auséncia de graos, particulas ou filamentos de proteinas
coaguladas). Baixo valor de pH de cerca de 3 é preferencialmente fixo,
essencialmente para evitar sabor excessivamente acido da preparagao
intermediaria, por um lado, e do produto final, por outro lado. Acidificacao &
preferencialmente conduzida em conjunto com a adicao de pectina altamente
metilada, apos o tratamento térmico, resultando em preparagao intermediaria
completamente homogénea, macia € untuosa.

Nos processos de acordo com a presente invengao, o tratamento
térmico pode ser conduzido igualmente antes da homogeneizagao ou,
inversamente, a homogeneizagdo antes do tratamento térmico. Estas duas
ordens de etapas seqiienciais sao portanto, reciprocas, alternativas e
equivalentes.

Os processos de acordo com a presente invencdo também
compreendem preferencialmente pelo menos uma etapa de amaciamento da
mistura, conduzida antes elou depois da etapa (d) de resfriamento da
mencionada mistura.

Os processos de acordo com a presente invengao podem utilizar,
durante a etapa de acidificagdo, fermento que compreende pelo menos a
linhagem Streptococcus thermophilus 1-1477, depositada no CNCM (Instituto

Pasteur, Paris, Franga) em 22 de setembro de 1994.
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A fim de obter os melhores resultados em termos de (a) poder
sacietégeno, (B) propriedades nutricionais e (Y) propriedades de textura e
viscosidade do produto, e em termos de (5) compatibilidade do processo de
fabricagdo do produto com as restrigdes ‘tecnolégicas e industriais
mencionadas anteriormente (cf. pontos i) a (vi) e 1 a 3 acima), as proteinas
sacietdgenas adicionadas a mistura de leite compreendem preferencialmente
cerca de 2 a 30% em peso, preferencialmente cerca de 8 a 25% em peso, de
maior preferéncia novamente pelo menos cerca de 16% em peso, de proteinas
séricas particuladas, em que o restante (ou seja, cerca de 70 a 98% em peso,
preferencialmente cerca de 75 a 92% em peso, de maior preferéncia
novamente em maximo de cerca de 84% em peso) €& essencialmente composto
de leite em p6 e/ou caseinas (tais como caseinato de sddio) elou proteinas
séricas e/ou proteinas vegetais.

Nas realizagdes que utilizam como forma de ingredientes
sacietégenos nao apenas proteinas (especialmente proteinas séricas,
preferencialmente particuladas) mas também fibra alimentar, especialmente
goma guar, prefere-se adicionar (seja diretamente a mistura de leite ou por
meio de preparagdo intermediaria) goma guar (particularmente goma guar ao
menos parcialmente hidrolisada) & taxa de cerca de 0,5 a 8 g por 100 g de
produto terminado, preferencialmente a faixa de cerca de 1 a 3 g por 100 g de
produto terminado.

De forma interessante, as condicdes de uso dos ingredientes
sacietégenos fora m selecionadas pelos inventores de tal forma que esses
ingredientes ndo contribuissem para a quantidade de lactose propensa a inibir
a fermentacdo. Portanto, os ingredientes sacietégenos sao convenientemente
empregados de forma a ndo excederem cerca de 11 g de lactose por 100 g de

produto terminado.

Para evitar deterioragéo indesejada durante o tratamento térmico,
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as proteinas sacietégenas sao convenientemente utilizadas de forma que a
razao entre caseinas e proteinas séricas na massa de leite fermentado varie de
cerca de 2,0 a 4,88, preferencialmente cerca de 2,5 a 3,5 e, de preferéncia
ainda maior, cerca de 2,8 a 3,3.

Segundo ainda outro aspecto, o objeto da presente invengdo é um
processo de fabricagdo de preparagao alimenticia intermediaria util para a
fabricagdo de produto lacteo fresco que compreende proteinas séricas
sacietégenas conforme descrito acima, em que 0O mencionado processo
compreende pelo menos:

a. adicdo de um ou mais ingredientes sacietdgenos que
compreendem proteinas séricas a uma preparagao alimenticia aquosa;

b. opcionalmente, adigdo anterior, simultanea ou posterior de
pectina @ mencionada preparagao;

C. ajuste do pH da preparagao em valor desejado,
especialmente por meio de adigdo de acido citrico; e

d. tratamento térmico da mencionada preparagdo sob
temperatura que varia de cerca de 70 a 95 °C por periodo que varia de cerca
de um a cinco minutos, de forma a obter preparagao alimenticia intermediaria.

Convenientemente, a etapa de tratamento térmico é conduzida
sob temperatura que varia de cerca de 80 a 90 °C, preferencialmente a
temperatura é de cerca de 85 °C, por periodo de cerca de dois a quatro
minutos, preferencialmente periodo de cerca de trés minutos, mantendo-se 0
pH de cerca de 3 a 3,5, preferencialmente de cerca de 3,15 a 3,35, novamente
de preferéncia pH de cerca de 3,25.

A preparagdo intermediaria sera preferencialmente utilizada de
forma que as proteinas séricas sacietégenas contidas representem pelo menos
5% das proteinas do produto terminado.

Segundo realizagdo vantajosa, os ingredientes sacietégenos
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adicionados a preparagdo alimenticia aquosa durante a etapa (a)
compreendem fibras, especialmente goma guar, €, preferencialmente, goma
guar ao menos parcialmente hidrolisada.

A presente invengéo refere-se, em outro aspecto, a preparagao
alimenticia intermediaria que pode ser obtida por meio de processo tal como o
descrito acima.

Ainda outro aspecto da presente invengdo refere-se ao uso da
preparagéo alimenticia intermediaria mencionada acima para fabricagdo de um
produto alimenticio fresco que possui poder sacietogeno. Esse produto
alimenticio fresco adéqua-se convenientemente a descrigcao anterior.

A preparagdo alimenticia intermediaria mencionada acima pode
ser utilizada para enriquecer um produto lacteo fresco com proteinas séricas
sacietdgenas em taxa de fator de enriquecimento que varia de cercade 2 a 5,
preferencialmente variando de cerca de 3 a 5, com valor particularmente
preferido de cerca de 3, com relagéo ao teor de proteinas séricas no produto
inicial.

Convenientemente, a preparagdo alimenticia intermediaria de
acordo com a presente invengdo sera utilizada para incorporar proteinas
séricas sacietdgenas ao produto lacteo fresco, de forma que representem pelo
menos 5% do total de proteinas contidas no produto terminado.

Outro aspecto da presente invengéo refere-se ao uso de um ou mais
ingredientes sacietogenos que compreendem pelo menos proteinas séricas do leite
(de leite do soro), preferencialmente particuladas, e, quando necessario, fibras
hidrossoluveis, preferencialmente fibras hidrossoluveis viscosificantes, para preparar
produto lacteo fresco que possui poder sacietogeno.

Segundo realizagdao preferida, as mencionadas fibras
compreendem goma guar, preferencialmente goma guar ao menos

parcialmente hidrolisada.
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As figuras a seguir ilustram exemplos de realizagdes da presente
invengao:

- Figura 1: diagrama de processo de fabricacao de produto
lacteo fresco do tipo iogurte com frutas e fibras alimenticias, com 0% de adi¢ao
de aclcar e sem gorduras;

- Figura 2: diagrama de processo de fabricagcao de produto
lacteo fresco do tipo iogurte com fruta que contém fibras alimenticias, com 0%
de adicado de agucar e sem gorduras.

Outras realizagées e vantagens da presente invengao surgirao
dos exemplos a seguir, destinados a ilustrar sem limitar a presente invengao.

EXEMPLOS

1. IOGURTE COM FRUTA ALTAMENTE ENRIQUECIDO COM PROTEINAS E QUE

CONTEM FIBRA ALIMENTICIA

TABELA 2

Formula a 13% de proteina

Composigéo na mistura Ingredientes

13% de proteina

Massa branca a 85% 10% de lactose

13% de proteina 0,3% de lipidios
76,7% de agua

25% puré de maga (concentragéo x 1,6)

13% NZMP 8899 (12,1% proteina - 0,2 gorduras)

Preparagéo de 11% Sunfiber®
fruta a 13% de 15% 0,5% pectina altamente metilada
proteina 0,1% aspartame

0,05% acessulfame K

1,7% écido citrico

48,65% de agua

com a composigéo a seguir da mistura de leite (massa branca):

- 80,79% leite desnatado
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- 9,92% leite desnatado em p6 (EPI Ingredients)
- 3,96% Simplesse 100 E (CP Kelco)
- 5,32% Caseinato de sédio (Armor Proteines)

2. |IOGURTE COM FRUTA E FIBRA ALIMENTICIA - 0% ACUCAR ADICIONADO E GORDURAS

21 Exemplos de formulas de iogurte final:

a. Leite desnatado, leite desnatado em pd6, maga (3,0%),
concentrado de proteina do leite, goma guar (fibra alimentar) 1,7%, cereais
(1,5%) (farelo de aveia e farelo de trigo), frutose (1,3%), proteinas da soja
(1,2%), fermentos, adogantes (aspartame e acessulfame K) e aromas.

b. Leite desnatado, leite desnatado em po, frutas (1,4%
frescas, 0,5% cereja, 0,5% morango e 0,2% groselha), concentrado de
proteina do leite, goma guar (fibra alimentar) 1,7%, cereais (1,5%) (farelo
de aveia e farelo de trigo), frutose (1,3%), proteinas da soja (1,2%),
fermentos, adogantes (aspartame e acessulfame K), aromas e corantes
naturais E-120.

2.2 Caso da formulagio a) de acordo com o paragrafo 2.1

a. Por 100 g de produto terminado
TABELA 3
Porcentagem em peso

Leite desnatado 0,05% de MG* 72,414
Leite desnatado em pé 1% MG 5,492
Concentrado de proteinas do leite 50% prot 2,025
Frutose cristalina 1,053
Acessulfame K 0,009
Preparacgio de cereais e frutas de macga 19,000
Fermentos 0,008

MG: Material graxo.

b. Composicédo de preparagao intermediaria
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TABELA 4
Ingredientes Quantidade
(%)
Frutas Macga 16
(vegetal/cereal) - asséptica/em forma congelada
- puré
- tamanho < 0,6 mm
Aveia 5
- desidratada
- farelo
- 0,5 <tamanho < 1,5 mm
Trigo 3
- desidratado
- farelo
- 0,5 <tamanho 1,5 mm
Acucar e/ou Frutose 1,3
adogante Aspartame (E-951) 0,087
Outros Agua
ingredientes | - dispersao 53,183
Fibra
— Sunfiber® 11
Soja
- Proteina de soja ' 8
Estabiliiante
- pectina 0,90
- goma guar 0,30
Regulador de pH
- acido lactico 0,20
| Aroma
- maga 0,13

'Esta preparagéo intermediaria é formulada de forma a obter 2 g
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de goma guar por pote de 125 g de produto terminado.

C. Caracteristicas desejadas de produto terminado
TABELA S
J+1
Parametros Desejadozt Tolerancia

Viscosidade TA-XT2 28,0
+5,0

pH 4,40

+0,15

(L) Legal
5 DLC: data limite de consumagao

d. Parametros de produto terminado

TABELA 6
Analise Des_ejado Tolerancia
Matéria seca (%) 18,2 17,2-19,2
Lipidios (%) 0,19 0,05-0,25
Proteinas (%) 6,50 6,40 - 6,70

(L) Legal
A taxa minima de proteinas no produto é de preferencialmente

10 cerca de 6 a 7%, em que esta taxa &, de preferéncia ainda maior, de cerca de

6,5%.
e. Exemplo de processo de fabricagao
Exemplo de processo de fabricagao € ilustrado na Figura 1.
3. IOGURTE COM FRUTA QUE CONTEM FIBRA ALIMENTICIA - 0% AGUCAR
15 ADICIONADO E GORDURAS

Goma guar é adicionada diretamente a mistura de leite (ou

massa branca) para a obtengdo de 2 g de goma guar por pote de 170 g.

O produto terminado contém preferencialmente cerca de 6% a 7%

de proteinas totais.
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3.1 COMPOSICAO DE PRODUTO TERMINADO

TABELA 7

Ingredientes Porcentagem
Leite desnatado padronizado 82,547
Alapro 4700 : 1,265
Gelatina, 250 bloom 0,276
Sunfiber ® 1,500
Fibersol-2 1,125
WPC 80 1,265
Vitaminas A e D 0,004
Cultivo 0,018
Preparagao de cereais e frutas 12,000

Total 100

3.2 EXEMPLO DE PROCESSO DE FABRICAGAO

Exemplo de processo de fabricagéo é ilustrado na Figura 2.

4, QUEIJO FRESCO ENRIQUECIDO COM PROTEINAS E QUE CONTEM FIBRA

ALIMENTICIA - 0% ACUCAR ADICIONADO E GORDURAS

Preparagéo intermediaria que contém cerca de 5 a 6% de
proteinas do leite de soro ja acidificadas (Isolado de Proteinas séricas
NZMP 8899 - NZMP, Rellingen, Alemanha) é adicionada a mistura de leite
do tipo queijo fresco, que ja contém cerca de 8,6% de proteinas.

Esta preparagéo intermediaria é formulada de forma a obter 2 g
de goma guar por pote de 150 g de produto terminado.

O produto final obtido contém preferencialmente cerca de 7,5% do

total de proteinas.

5. |IOGURTE PARA BEBER QUE CONTEM FIBRA ALIMENTICIA

O produto final obtido contém preferencialmente 4,5% do total de

proteinas. O leite é enriquecido com proteinas por meio da incorporagéo de
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mistura de proteinas do leite na forma de p6 (Promilk 602 (INGREDIA)).

Preparagdo intermedidria que contém goma guar

opcionalmente, frutas é adicionada a mistura de leite.
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REIVINDICACOES

1. PRODUTO LACTEO FRESCO COM BAIXO TEOR DE

GORDURAS E ACUCARES, com baixa densidade de energia, caracterizado pelo
fato de que possui fator de enriquecimento em proteinas sacietogenas que varia de
cerca de 2 a 5, preferencialmente variando de cerca de 3 a 5, com valor preferido de
cerca de 3, com relagdo ao teor de proteinas no produto inicial.

2. PRODUTO LACTEO FRESCO, de acordo com a reivindicagao
1, caracterizado pelo fato de que possui adicionalmente fator de enriquecimento de
proteinas séricas sacietdgenas que varia de cerca de 2 a 5, preferencialmente
variando de cerca de 3 a 5, com valor particularmente preferido de cerca de 3, com
relagéo ao teor de proteinas séricas no produto inicial.

3. PRODUTO LACTEO FRESCO, de acordo com as
reivindicagdes 1 ou 2, caracterizado pelo fato de que compreende ainda pelo
menos um ingrediente sacietégeno adicional selecionado a partir de proteinas
vegetais e preferencialmente proteinas da soja, leite em pod, caseinas, fibras
alimentares  hidrossoluveis e, preferencialmente, fibras alimentares
hidrossoltveis viscosificantes e suas misturas.

4. PRODUTO LACTEO FRESCO, de acordo com as
reivindicagées 2 ou 3, caracterizado pelo fato de que as mencionadas proteinas
séricas sacietdgenas sao particuladas.

5. PRODUTO LACTEO FRESCO, de acordo com a
reivindicagdo 4, caracterizado pelo fato de que as mencionadas proteinas
séricas particuladas representam cerca de 2 a 30% em peso,
preferencialmente cerca de 8 a 25% em peso e, de preferéncia ainda maior,
pelo menos cerca de 16% em peso das proteinas sacietégenas contidas no
mencionado produto lacteo fresco.

6. PRODUTO LACTEO FRESCO, de acordo com uma das

reivindicagbes 1 a 5, caracterizado pelo fato de que contém até cerca de 11%
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em peso de lactose.

7. PRODUTO LACTEO FRESCO, de acordo com as
reivindicagbes 1 a 6, caracterizado pelo fato de € selecionado a partir de
iogurtes, iogurtes para beber, queijo fresco e leites fermentados.

8. PRODUTO LACTEO FRESCO, de acordo com a
reivindicagdo 7, caracterizado pelo fato de que o teor de proteinas totais no
mencionado produto varia de:

- cerca de 5 a 20%, preferencialmente cerca de 6 a 15%, para iogurte;

- cerca de 3 a 20% para iogurte para beber;

- cerca de 6 a 20% para queijo fresco.

9. PRODUTO LACTEO FRESCO, de acordo com uma das
reivindicacbes 1 a 8, caracterizado pelo fato de que compreende
adicionalmente uma ou mais pectinas e, preferencialmente, pelo menos uma

pectina altamente metilada.

10. PRODUTO LACTEO FRESCO, de acordo com uma das
reivindicacdes 1 a 9, caracterizado pelo fato de que compreende
adicionalmente fibras alimenticias diferentes de pectinas.

11. PRODUTO LACTEO FRESCO, de acordo com a
reivindicacao 10, caracterizado pelo fato de que as mencionadas fibras
compreendem fibras selecionadas a partir de fibras nao hidrossollveis de
frutas e cereais, amidos resistentes e maltodextrinas resistentes, polidextrose,
frutooligossacarideos e suas misturas.

12. PRODUTO LACTEO FRESCO, de acordo com a
reivindicagdo 10, caracterizado pelo fato de que as mencionadas fibras
compreendem fibras  sacietdgenas hidrossoluveis, preferencialmente

viscosificantes.

13. PRODUTO LACTEO FRESCO, de acordo com a

reivindicagdo 12, caracterizado pelo fato de que as mencionadas fibras sao
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selecionadas a partir de galactomananas e especialmente goma guar,
glucomananas, carragenos, alginatos, psilio e suas combinacgoes.

14. PRODUTO LACTEO FRESCO, de acordo com uma das
reivindicagdes 10 a 13, caracterizado pelo fato de que as mencionadas fibras
compreendem pelo menos goma guar.

15. PRODUTO LACTEO FRESCO, de acordo com a

reivindicagao 14, caracterizado pelo fato de que a mencionada goma guar é ao

menos parcialmente hidrolisada.
16. PROCESSO DE FABRICAGAO DE PRODUTO LACTEO

FRESCO, conforme descrito em uma das reivindicagdes 1 a 15, caracterizado

pelo fato de que compreende pelo menos:

(a) adicdo & uma mistura de leite de um ou mais ingredientes
sacietbgenos que compreendem pelo menos proteinas, de tal forma que o fator
de enriquecimento da mistura com proteinas sacietégenas varie de cerca de 2
a 5, preferencialmente cerca de 3 a 5, com valor particularmente preferido de
cerca de 3, com relagéo ao teor de proteinas na mistura inicial;

(b)  tratamento térmico seguido por homogeneizagdo da
mistura resultante ou, de forma reciproca, homogeneizagdo seguida por
tratamento térmico da mistura resultante;

(c) fermentagdo da mistura que vem da etapa (b), resultando
em acidificagao;

(d) resfriamento da mistura fermentada; e

(e) opcionaimente, acondicionamento da mistura resultante.

17. PROCESSO, de acordo com a reivindicagdo 16,
caracterizado pelo fato de que as mencionadas proteinas sacietogenas
adicionadas na etapa (a) compreendem proteinas séricas de tal forma que o fator
de enriquecimento da mistura com proteinas séricas sacietégenas varie de cerca

de 2 a 5, preferencialmente cerca de 3 a 5, com valor particularmente preferido de
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cerca de 3, com relagéo ao teor de proteinas séricas na mistura inicial.

18. PROCESSO DE FABRICAGAO DE PRODUTO LACTEO
FRESCO, conforme descrito em uma das reivindicagdes 1 a 15, caracterizado
pelo fato de que compreende pelo menos:

(@) tratamento térmico seguido por homogeneizagdo de uma
mistura de leite ou, de forma reciproca, homogeneizagdo seguida por
tratamento térmico de uma mistura de leite;

(b) fermentagdo da mistura que vem da etapa (a), resultando
na sua acidificagao;

(c) adigdo a mistura que vem da etapa (b) de uma preparagao
alimenticia intermediaria que contém um ou mais ingredientes sacietogenos
que compreendem pelo menos proteinas, de tal forma que o fator de
enriquecimento da mistura com proteinas sacietégenas varie de cercade 2 a 5,
preferencialmente cerca de 3 a 5, com valor preferido de cerca de 3, com
relagéo ao teor de proteinas na mistura inicial;

(d) resfriamento da mistura resultante da etapa (c), e

(e) opcionalmente, acondicionamento da mistura resultante.

19. PROCESSO, de acordo com a reivindicagao 18,
caracterizado pelo fato de que as mencionadas proteinas sacietogenas
adicionadas na etapa (c) compreendem proteinas séricas de tal forma que o fator
de enriquecimento da mistura com proteinas séricas sacietdgenas varie de cerca
de 2 a 5, preferencialmente cerca de 3 a 5, com valor particularmente preferido de
cerca de 3, com relagdo ao teor de proteinas séricas na mistura inicial.

20. PROCESSO, de acordo com um das reivindicagbes 18 a
19, caracterizado pelo fatb de que compreende, antes da etapa (a), uma etapa

de polvilhamento da mencionada mistura de leite.

21. PROCESSO, de acordo com um das reivindicagbes 18 a

20, caracterizado pelo fato de que compreende, antes da etapa (a), a adigdo de
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um ou mais ingredientes sacietdgenos & mencionada mistura de leite.

22,  PROCESSO, de acordo com um das reivindicagbes 18 a
21, caracterizado pelo fato de que a mencionada preparagao alimenticia
intermediaria compreende adicionalmente uma ou mais pectinas e,
preferencialmente, pelo menos uma pectina altamente metilada.

23. PROCESSO, de acordo com uma das reivindicages 18 a
22 caracterizado pelo fato de que, durante a sua fabricagéo, a mencionada
preparagdo alimenticia intermediaria foi submetida a tratamento térmico sob
temperatura que varia de cerca de 70 a 95 °C por periodo que varia de cerca
de 1 a 5 minutos.

24. PROCESSO, de acordo com a reivindicagdo 23,
caracterizado pelo fato de que o mencionado tratamento térmico é conduzido
sob temperatura que varia de cerca de 80 a 90 °C, em que a temperatura €
preferencialmente de cerca de 85 °C por periodo que varia de cerca de 2 a 4
minutos, preferencialmente periodo de cerca de 3 minutos.

25. PROCESSO, de acordo com uma das reivindicagdes 18 a
24, caracterizado pelo fato de que o pH da mencionada preparagao
intermediaria varia de cerca de 3 a 3,5, preferencialmente cerca de 3,15 a 3,35,
em que o pH é preferencialmente de 3,25.

26. PROCESSO, de acordo com uma das reivindicagdes 16 a 25,
caracterizado pelo fato de que compreende pelo menos uma etapa de
amaciamento da mistura, conduzida antes efou depois da etapa (d) de

resfriamento da mencionada mistura.

27. PROCESSO, d e acordo com uma das reivindicagoes
16 a 26, caracterizado pelo fato de que a etapa de acidificagao e
conduzida por meio de fermento que compreende pelo menos a linhagem
Streptococcus thermophilus 1-1477, depositada no CNCM (Instituto

Pasteur, Paris, Franga) em 22 de setembro de 1994.
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28. PROCESSO, de acordo com uma das reivindicagbes 16 a
27. caracterizado pelo fato de que as proteinas sacietogenas adicionadas a
mistura de leite compreendem cerca de 2 a 30% em peso, preferencialmente
cerca de 8 a 25% em peso e, de preferéncia ainda maior, pelo menos cerca de
16% em peso de proteinas séricas particuladas.

29. PROCESSO DE FABRICAGAO DE PREPARAGAO
ALIMENTICIA INTERMEDIARIA, util para a fabricagao de produto lacteo fresco
conforme descrito em uma das reivindicagdes 2 a 15, caracterizado pelo fato
de que compreende pelo menos:

(a) adigdo de um ou mais ingredientes sacietbgenos que
compreendem proteinas séricas a uma preparagao alimenticia aquosa,

(b) opcionalmente, a adigao prévia, simultanea ou
subsequente de pectina @ mencionada preparagao;

(c) ajuste do pH da preparagao a valor desejado,
especialmente por meio de adi¢éo de acido citrico; e

(d) tratamento térmico da mencionada preparagdo sob uma
temperatura que varia de cerca de 70 a 95 °C por periodo que varia de cerca
de 1 a 5 minutos, de forma a obter preparagéo alimenticia intermediaria.

30. PROCESSO, de acordo com a reivindicagdo 29,
caracterizado pelo fato de que a etapa de tratamento térmico é conduzida sob
temperatura que varia de cerca de 80 a 90 °C, em que a temperatura é
preferencialmente de cerca de 85 °C por periodo que varia de cerca de 2 a 4
minutos, preferencialmente periodo de cerca de 3 minutos, mantendo-se o pH
de cerca de 3,15 a 3,35, preferencialmente pH de cerca de 3,25.

31. PROCESSO, de acordo com as reivindicagdes 29 ou 30,
caracterizado pelo fato de que os ingredientes sacietogenos adicionados
durante a etapa (a) compreendem fibras, especialmente goma guar, e,

preferencialmente, goma guar ao menos parcialmente hidrolisada.



10

15

20

25

32. PREPARAGAO ALIMENTICIA INTERMEDIARIA,
caracterizada pelo fato de que pode ser obtida por meio de processo conforme

descrito em uma das reivindicagdes 29 a 31.
33. USO DE PREPARAGAO ALIMENTICIA INTERMEDIARIA,

conforme descrita na reivindicagéo 32, caracterizado pelo fato de ser para a
fabricacéo de produto alimenticio fresco que possui poder sacietogeno.
34. USO, de acordo com a reivindicagédo 33, caracterizado pelo

fato de que o mencionado produto lacteo fresco € conforme definido em uma

das reivindicagdes 2 a 15.
35; USO DE PREPARACAO ALIMENTICIA INTERMEDIARIA,

conforme descrita na reivindicagdo 32, caracterizado pelo fato de ser para enriquecer
um produto lacteo fresco com proteinas séricas sacietdgenas em razéo de fator de
enriquecimento que varia de cerca de 2 a 5, preferencialmente variando de cerca de
3 a 5, com valor particularmente preferido de cerca de 3, com relagdo ao teor de
proteinas séricas no produto inicial.

36. USO, de acordo com uma das reivindicagoes 33 a 35,
caracterizado pelo fato de que as proteinas séricas sacietégenas contidas na
mencionada preparagao alimenticia intermediaria representam pelo menos 5%
do total de proteinas contidas no mencionado produto lacteo fresco.

37. USO DE UM OU MAIS INGREDIENTES SACIETOGENOS,
caracterizado pelo fato de ser na preparagdo de um produto lacteo fresco que
possui poder sacietégeno, sendo que mencionado(s) ingrediente(s)
sacietégeno(s) compreende(m) pelo menos proteinas séricas do leite,
preferencialmente particuladas, e, quando necessario, fibras hidrossoluveis,
preferencialmente fibras hidrossoluveis viscosificantes.

38. USO, de acordo com a reivindicagao 37, caracterizado pelo
fato de que as mencionadas fibras compreendem goma guar,

preferencialmente goma guar ao menos parcialmente hidrolisada.
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Mistura de Ingredientes
de leite
Tratamento Térmico 92°C+2°C (Troca de placas)
Retengao 92°C+2°C /8 min

Homogeneizagéo 92°C+2°C / 250b + 50bars / 2Passos (2nde : 60 bars)

Resfriamento 38°C£2°C
Inoculagao do(s) Fermento(s) Fermentagéo T°CFermentagéo38°C 1°C/tanque
— pH alvo & J+1
Concentragéo Filtro : 0,5-0,6 mm
- 20°C £ 2°C/ Troca de placas

Resfriamento Monobomba <50 rpm
Armazenamento 2041°C/t <12h

da mistrua de leite pHalvo & J+1

(ou massa branca)

Dosagem:
Preparagdo Intermediaria Dosagem e Mistura 1 5% da dose singutar >15% da preparagao
Empacotamento
Resfriamento <8°C/ 1h-3hITemperatura do ar > 0°C
Armazenamento 4°C £2°C
Transporte 4Ct2°C

Fig. 1
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1. Leite desnatado
2. Leite condensado

Ordem de Adicao
1. Alapro 4700

2. Gelatina

3. Sunfiber®

4. Fibersol-2

5. Vitamina A&D premix* ]

A pré-mistura de vitaminas A e D € misturada com
Fibersol 2 numa razdo minima de 1:1 antes de
adicionar ao sistema de incorporagéo.

6. WPC 80

A. Mistura de leite
Compostos

!

Adigéo de Constituintes Secos

Uso de um sistema
para incorporagao de pos

*Ponto Critico

Mistura Continua

Temperatura= 60°£16°C

1500 PSI + 200 psi

temp 88°+16° C

Tempo de contato= 6.0
min

Temperatura= 41°+16°C
Temperatura= 40°+16°C
Diminuir pH para4,60+0,05

Temperatura de resfriamento = 20°C +/- 15

Temperatura = 20°C +/- 15

12% de dose de frutas com cereais
Mistura dinamica

Temperatura = 4°C <7°C

v

Recirculagéo durante a
incorporagao de pos

v

r Tempo de hidratagdo: 60 minutos

!

Pré-aquecimento

4

Homogeneizag&o

Y

Aquecimento
Pasteurizagao

v

Tempo de Reposi¢do

¥

( Resfriamento

J Inocutagéo do

b—'—— Fermento: 0,02%

[ Fermentagao

]

v

Misturador

Redugéo

Dinamico
Y-Tron & 340 rpm +/-

|

40 rpm

Resfriamento

v

Concentragéo

J < 48 horas a 20°C

y

Enchimento

v

Resfriamento
estatico / tunel

Fig. 2
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REsumo

“PRODUTO LACTEO FRESCO COM BAIXO TEOR DE GORDURAS E

AGUCARES, PROCESSOS DE FABRICAGAO DE PRODUTO LACTEO
FRESCO, PROCESSO DE FABRICA(;AO DE ﬁREPARA(;AO ALIMENTi(;IA

5 INTERMEDIARIA, PREPARACI\O ALIMENTICIA INTERMED_II-'\RIA, USsoOS
DE PREPARACAO ALIMENTICIA INTERMEDIARIA E USO DE UM OU MAIS
; INGREDIENTES SACIETOGENO”

A presente invengo refere-se a produto lacteo fresco com baixo
teor de agticar e gordura e baixa densidade de energia, que compreende um
10 ou varios ingredientes sacietégenos, bem como a um processo de fabricagao
desse produto. O(s) mencionado(s) ingrediente(s) sacietégeno(s)
compreende(m) proteinas, particularmente proteinas do leite e
preferencialmente proteinas séricas do leite, opcionalmente associadas a fibras
alimenticias  hidrossoltiveis e, preferencialmente, fibras alimenticias

15  hidrossollveis viscosificantes.
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