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Relatdério Desgcritivo da  Patente de Invengdo para:
“ISOMALTULOSE EM PRODUTOS CEREAIS”.

A presente invengdo refere-se a produtos de cereais
com cobertura e sem cobertura, a métodos para a prcdugdo de
cereals com cobertura e sSem cobertura e ao uso de
isomaltulose para a produgdo de produtcs cereais, sendo gue
a isomaltulose serve como agente aglutinante  e/ou como
componente de uma solucgdo de cobertura ou de um xarope de
cobertura.

Cereais, isto &, produtos de graos, principalmente
feitos de milho, trigo, arroz, aveia, cevada ou centeio
usualmente contém vitaminas, sais minerais e fibras
dietéticas e consagraram-se como ingredientes importantes
da nutrigdo atual do ponto de vista da fisiologia
nutricional. Via de regra, eles influenciam favoravelmente
o nivel do ag¢licar sangtiineo e os valores do colesterol e
contribuem assim para manter a salde dos consumidores.

Dessa forma, tornaram-se conhecidos cereais na forma
de crispies a partir da patente EP 0 434 025 Bl. Crispies
sdo extrusados feitos a partir de um ou varios tipos de
farinha ou a partir de grdos de cereals estalados, feitos
sob adigdo de aglicar e outros componentes aromatizantes. A
especificagdo da patente européla mencionada fornece

férmulas e métodos para a produgdo de crispies que possuem
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propriedades melhoradas do ponto de vista da fisiologia
nutricional. Isto & alcancado através do fornecimento de
crispies sem sacarose gue possuem como substituintes para o
aglicar polidis ou &dlcoois de aglicar como sorbitol, manitol,
xilitol, maltitol, lactitol ou isomalte.

A patente US 6,475,540 Bl apresenta cereais onde a
sacarose normalmente presente & parcialmente ou totalmente
substituida por tagatose ou misturas de tagatose com
polidis como sorbitol, maltitol, isomalte, eritritol,
xilitol, lactitol ou xarope de milho hidratado.

Uma desvantagem comumente associada ao uso de polidis,
€ seu efeito laxante. Além disso, muitos polidis como
sorbitol ou maltitol sdo higroscdpicos ou, como lactitol,
destacam-se por uma poténcia adogante reduzida claramente
percebivel em comparagdo com a sacarose. Outros polidis,
tais como xilitol ou eritritol fornecem ao consumidor um
efeito refrescante gue ndo é& desejado em cereais. Além
disso, os polidis mostram, via de regra, nenhuma colorac¢do
Maillard, apesar de ser fregiientemente desejada,
principalmente em cereais. Por fim, tem ficado evidente que
o uso de substituintes de ag¢Ucar ainda ndo estd sendo
aceito por muitos consumidores que ndo aceitam os produtos

normalmente comercializados como “sem adigdo de aglcar” na

medida desejada.



10

15

20

A presente invencdo &, portanto, baseada no problema
técnico para fornecer produtos de cereals que estdo o
maximo possivel livres de aglGcares comuns, ndo apropriados
para os diabéticos, talis como sacarose ou glicoge, mas que
ao mesmo tempo ndo tenham as desvantagens que sdo
associadas ao uso de substituintes de aglcar.

A presente invengdo soluciona o problema técnico
destacado através do fornecimento de um produto cereal,
compreendendo (a) cereais ligados através de pelo menos um
agente aglutinante e/ou (b) produtos de cereails que possuem
pelo menos uma cobertura, sendo que o produto cereal contém
de 50 a 95 % em peso de cereais (relativo ao teor de
s6lidos total do produto cereal) e de 5 a 50 % em peso de
isomaltulose (relativo ao teor de sdlidos total do produto
cereal). Os produtos cereais de acordo com a presente
invengdo podem, portanto, possulr uma cobertura contendo
isomaltulose e/ou um agente aglutinante contendo
isomaltulose.

A presente invencdo fornece assim um produto cereal
que contém uma fracgdo significativa de cereais, isto &, de

[}

50 a 95 % em peso, de preferéncia, em mais de 50 a 95 % em
peso, especilalmente em 60 a 95 % em peso, 70 a 95 % em

peso, 80 a 95 % em peso ou particularmente preferido de 90

a 95 % em peso de cereais (relativo ao teor de sdlidos



10

15

20

total do produto cereal) e, além disso, uma fragdo de 5 a
50 % em peso (relativo ao teor de sdlidos total do produto

cereal) de aglcar isomaltulose (6-0-a-D-glicopiranosil-

frutose ou Palatinose®).

Em uma modalidade preferida particular, a presente
inven¢do fornece produtos cereais preparados com um nicleo
cereal, especialmente com um nlcleo compreendendo cereais
e, opcionalmente, de preferéncia, pelo menos um agente
aglutinante, e pelo menos uma cobertura aplicada sobre o
nicleo. Uma modalidade particularmente preferida pode
prever que a isomaltulose esteja presente tanto no nucleo
como também na cobertura. Uma outra modalidade pode prever
gque a isomaltulose esteja presente somente no nicleo, mas
ndo na cobertura. Uma outra modalidade preferida pode
prever que a isomaltulose existe somente na cobertura, mas
ndo no nuicleo.

Uma outra modalidade preferida fornece a isomaltulose
como o Unico ag¢ficar adicionado no produto cereal. Uma outra
modalidade preferida fornece a isomaltulose como o UGnico
volume de edulcorante adicionado (fornecedor de
consisténcia) no produto cereal. Uma outra modalidade
preferida fornece a isomaltulose como o© UGnico agente
adogante adicionado nco produto cereal. Em uma modalidade

particularmente preferida, a presente invengdo fornece
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produtos cereais livres de sacarose ou livres de glicose ou
livres de frutose ou livres de misturas de dois ou de todos
os trés aglcares especificados acima, por exemplo, livre de
ac¢licar invertido.

No contexto da presente invengdo, o termo “agente
adogante® refere-se a substlncias que possuem um poder
adogante e que sdo adicionados, por exemplo, a alimentos ou
bebidas a fim de produzir um sabor doce. No contexto da
presente inven¢do os “agentes adogantes” sdo subdivididos
em “ag¢licar” tal como sacarose, glicose ou frutose, os quais
fornecem consisténcia e poder adog¢ante, e como
*edulcorante”, isto &, substéncias que ndoc sdo ag¢lucares mas
também possuem um poder adogante que, por sua vez, sdo
subdivididos em “substituintes de ag¢iicar”, isto é agentes
adogantes que possuem uma congisténecia e um  valor
calorifico fisioldgico adicionalmente a um poder adogante
(elementos adocantes que d3o consisténcia) e “adocantes
intensivos®, isto &, substincias que, via de regra, possuen
um poder adog¢ante muito alto mas nenhuma consisténcia ou
somente um pequeno valor calorifico fisioldgico.

Desta forma, uma modalidade particularmente preferida
fornece a isomaltulose como © UGnico agente adogante
adicionado no produto cereal, isto €&, exceto a

isomaltulose, nenhum ag¢lcar, nenhum adocante intensivo e
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nenhum substituinte de ag¢Gcar e/ou &alcoois de aglcar sédo
adicionados ao produto cereal. No entanto, a isomaltulose
também pode ser fornecida como o Unico agente adogante
adicionado que da& consisténcia adicionado ao produto
cereal, isto &, exceto a isomaltulose, nenhum aglcar,
nenhum &lcool de ag¢licar e nenhum substituinte de aglcar séo
adicionados ao produto cereal. Uma outra modalidade pode
fornecer a isomaltulose como © Unico ag¢glcar adicionado ao
produto cereal, isto &, nenhum outro ag¢licar & adicionado.
Conseqlentemente, no contexto da presente inven¢do os
termos “Gnico aglcar adicionado” ou “Gnico agente adogante
adicionado” significam que, além da isomaltulose, nenhum
outro aglcar ou nenhum outro agente adogante ou agente
adocante gue da consisténcia & adicionado durante produgio
do produto cereal. No entanto, dependendo do tipo e da
origem das matérias-primas usadas, eventualmente, aglcares
enddégenos, incluindo sacarose ou glicose, podem estar
presentes no prdéprio produto cereal. Porém, estes aglicares
que estd@o naturalmente presentes nas matérias-primas s&o
aclicares produzidos através da fotossintese pelas plantas
que originam o cereal. No contexto da presente invengédo,
até se faz referéncia a produtos cereais livres de
sacarose, glicose ou frutose ou de “ag¢lcares adicionados”

ou de “agentes adocantes adicionados”, isso ndo deve se
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estender aos acglcares ou &alcoois de aglicar produzidos-
naturalmente por fotogsintese e gque estlo endogenamente
presentes no cereal.

No contexto da presente invengdo, cereais devem ser
entendidos como produtos cereais ou produtos substituintes
de cereais, especialmente musli, salgadinhos, produtos para
o café da manhd ou Dbarras energéticas que sédo
predominantemente feitos de grios de cereais, de flocos de
cereaig, granulados de cereals, extrusados de cereais,
farinha de cereais, pd de cereais, aglomerados de cereais
ou seus produtos substituintes como preparados de soja, por
exemplo, grdos de soja, farinha de soja, aglomerado de
soja, granulado de soja, extratos de soja e pdé de soja e
que, além disso, contém pelo menos um agente aglutinante
ligado a estes produtos cereais e/ou de soja. O cereal
usado pode ser trigo macio ou duro, espelta (triticum
spelta / trigo), centeio, aveia, wmilho, cevada, arrogz,
sorghum, milho-mitdo, triticale, fagdpiro, amaranto, quinoa
ou semelhantes como soja. Uma modalidade preferida da
presente invengdo usa a isomaltulose como agente
aglutinante para os cereais.

Em uma modalidade particularmente preferida, o produto
cereal da presente invengdo possui 5 a 50 % em peso

(relativo ac teor de sbélidos total do produto cereal), em



10

15

20

©,

particular 10 a 35 % em peso (relativoc ao teor de sdlidos

total do produto cereal), de preferéncia, 20 a 30 % em peso
(relativo ao teor de sdélidos total do produto cereal) de
isomaltulose, sendo que, em uma primeira modalidade
preferida, a isomaltulose somente estd presente no nicleo,
em uma segunda modalidade preferida, somente na cobertura e
em uma terceira modalidade preferida, no nGcleo e na
cobertura.

Portanto, em uma modalidade particularmente preferida,
o produto cereal da presente invengdo possuli a isomaltulose
ou somente na cobertura ou tanto na cobertura quanto no
nicleo.

No nicleo a isomaltulose age como agente aglutinante e
como agente adogante que da a consisténcia; na cobertura,
ela funciona como agente de cobertura e como agente
adogante que da consisténcia.

Uma outra modalidade preferida prevé que a cobertura
do produto <c¢ereal consista de isomaltulose, consista
essencialmente de isomaltulosgse ou a contenha em frag¢des
significantes. De acordo com a presente invengdo, uma
modalidade particularmente preferida pode prever que a
cobertura do produto de cereais possui 10 a 100 % em peso,
de preferéncia, 20 a 90 % em peso, de preferéncia, 30 a 80

% em peso de isomaltulose (respectivamente relativo ao teor
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de sbélidos total da cobertura). Em uma modalidade da
presente invengdo, podem ser previstas varias ou muitas
camadas, sendo que estas camadas podem ser idénticas ou
diferirem entre si no gue se refere a gua composigdo ou
tipo de aplica¢do. O teor de sdlidos na cobertura no
produto cereal total, em uma modalidade preferida, pode ser
de 0 a 50 % em peso, de preferéncia, de 2 a 40 % em peso,
de preferéncia, de 5 a 30 % em peso, em particular de 10 a
25 % em peso, respectivamente relativo ao peso seco do
produto cereal.

Em uma modalidade particularmente preferida, é
previsto que os produtos cereais de acordo com a presente
invengdo contenham pelo mencs um aditivo no ntGclec e/ou na
cobertura.

No contexto da presente invengdo, “aditivos” devem ser
entendidos como substdncias que podem ser adicionadas ao
produto cereal de acordo com a presente invengdo
adicionalmente a isomaltulose e aos cereais.
Conseqlientemente, os aditivos sdo substéncias que podem ser
adicionadas opcionalmente e, assim, a presente invengdo
abrange tanto os produtos cereais de acordo com a presente
invengdo compreendendo estas substéncias ou uma selegéo
delas, assim como os produtos cereais que ndo possuem algum

ou todos os aditivos especificados. 0 uso dos aditivos pode
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ser decidido individualmente com base na da &rea de
aplicagdoc e do perfil de exigéncias dos mercados e dos
consumidores.

No contexto da presente invengdo, um “aditivo” deve
ser entendido como, por exemplo, um prebidtico com uma
vantajosa influéncia positiva nas propriedades fisioldgicas
nutricionais do produto cereal, um adogante intensivo
gignifica wum agficar ou um substituinte de aglGcar que
influenciam o poder adocante do produto cereal, um
componente contendo gordura ou um produtc de laticinio ou
de leite que influenciam particularmente o tipo e o sabor
do produto assim obtido, ou um suplemento.

Un ‘“suplemento” deve ser entendido como substélncias

que afetam, em particular, o aspecto, o sabor, as
propriedades organolépticas, o valor nutricional, as
propriedades fisiolégicas de nutrigdo, a capacidade

processamento, a capacidade de armazenamento ou a prontiddo
de uso do produto cereal.

Desta forma, uma outra modalidade preferida fornece o
pelo menos um aditivo como sendo um prebidtico, de
preferéncia, inulina, oligofrutose, um amido resistente, B-
glicano ou galactooligosacarideo.

No contexto da presente inveng¢do, um “prebidtico” deve

ser entendido como um aditivo que estimula seletivamente o
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crescimento e/ou a atividade de bactérias especificas no
trato digestivo humano ou animal, particularmente
bifidobacterium e/ou lactobacilo, de tal forma gque s&o
esperados que ocorram efeitos de promog¢do da salde, ou que
de fato ocorram.

No contexto da presente inveng¢do um “probidtico” deve
ser entendido como um componente adicional microbiano
vidvel gque promove a satde dos humanos e animais que o
consomem através da estabilizag¢do ou melhoria da composigdo
microbiana no trato digestivo. Microorganismos probidticos
deste tipo que podem ser usados, por exemplo, em alimentos
incluem, por exemplo, Bifidobacterium incluindo as cepas B.
adolescentis, B. animalis, B. bifidum, B. longum, B,
thermophilum; Enterococccus; Lactobacillus incluindo as
cepas Lb. acidophilus, Lb. brevis, Lb, casei, Lb.
cellobiosus, Lb. crispatus, Lb. delbrueckii  subsp.
Bulgaricus, Lb. fermentum, Lb. GG, Lb. Jjohnsonii, Lb.
lactis, Lb. plantarum, Lb. reuteri, Lb. rhamnosus, Lb.
salivarius; Bacillus cereus toyoi; Bacillus cereus;
Leuconostoc; Pediococcus acidilactici; Propionibacterium;
Streptococcus  incluindo as cepas S. cremoris, S.
infantarius, &. 1intermedius, 8. lactis, &. salivarius
subsp. thermophilus (veja Fuller, J. Appl. Bacteriol.

(1989)). Probidticos preferidos sdoc bactérias dos géneros
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Lactobacillus e Bifidobacterium.

No contexto da presente invengdo, um “simbidtico” deve
ser entendido como uma mistura de pelo menos um prebidtico
e pelo menos um probidtico que, através da melhoria da taxa
de sobrevivéncia e aumento do nimero de organismos
microbianos  vidveis  promotores da saide no trato
gastrointestinal, promovem a satde do consumidor humano e
animal, particularmente através de estimulo seletivo do
crescimento e/ou da atividade do metabolismo dos organismos
microbianos.

Uma outra modalidade preferida fornece o pelo menos um
aditivo como sendo um probidtico, de preferéncia, uma
bifidobacteria ou lactobacilo. Estas culturas de bactérias
probidticas podem preferencialmente ser fornecidas como
culturas gsecas ou culturas permanentes. Umna  outra
modalidade preferida prevé © uso de simbidticos, isto &,
misturas de probidticos e prebidticos.

A presente invengdo também fornece o pelo menos um
aditivo como sendo um ingrediente contendeo gordura, por
exemplo, massa de cacau, gordura vegetal solidificada ou
ndo solidificada ou substéncia semelhante, por exemplo,
como um substituinte de gordura.

Uma outra modalidade preferida da presente invencao

fornece o pelo menos um aditivo como sendo um produto de
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laticinioc ou lacteo, especialmente um produto lacteo sen
lactose, por exemplo, leite em pd desnatado, leite em pd
integral, leite em pé sem lactose desnatado ou integral,
extrato de soro, produto de soro. Nesta modalidade, isto §&,
um produto cereal contendo isomaltulose, um produto lacteo
e um componente de cacau, de preferéncia &€ fornecido o uso
do produto de leite com uma fragdo de 2 a 40 % em peso, de
preferéncia, de 5 a 20 % em peso (relativo ao peso total do
produto cereal). Em particular, esta Ultima modalidade
preferencialmente fornece © uso da isomaltulose em uma
fragcdo equivalente a 20 a 50 % em pesc (relativo ao peso
total do produto cereal).

Uma outra modalidade fornece o pelo menos um aditivo
como gendo um ag¢lcar, por exemplo, sacarose, glicose,
frutose, maltose, lactose, amido de arroz, amido de milho,
fécula de batata ou uma mistura de dois ou mais destes.

Da mesma forma, uma modalidade da presente invengdo
também se refere a produtos cereais de aéordo com a
presente invencdo que, além do seu teor de pelo menos 5 %
em peso de isomaltulose, contém adogantes, por exemplo,
substituintes de ag¢licar ou adogantes intensivos.

Uma modalidade da presente invengdo fornece o

substituinte de aglcar como sendo preferencialmente um

dlcool de aglcar e é principalmente selecionado do grupo
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consistindo de isomalte, 1,1-GPM (1-O-a-D-Glicopiranosil-D-
manitol), 1,6-GPS (6-0O-a-D-Glicopiranosil-D-sorbitel), 1,1-
GPS (1-0-a-D-Glicopiranosil-D-sorbitol), maltodextrina,
lactitol, maltitol, eritritol, xilitol, manitol, sorbitol,
xarope de maltitol, hidrolisados de amido hidratado e ndo
hidratado e uma mistura de dois ou mais destes.

Portanto, uma outra modalidade preferida prevé que a
cobertura do produto cereal compreende, além de
igomaltulose, um ou varios poiiéis, por exemplo, sorbitol,
maltitol, eritritol, xilitol, lactitol, manitol ou igomalte
ou uma mistura destes.

Portanto, tendo sido previsto gue a isomaltulose
esteja contida no nlicleo como agente aglutinante, uma outra
modalidade preferida pode prever gue a mesma seja usada la
juntamente com um ou mais polidis, por exemplo, sorbitol,
maltitol, manitol, isomalte, eritritol, xilitol ou lactitol
ou uma mistura destes.

Uma outra modalidade preferida fornece o adogante
intensivo como sendo selecionado do grupo consistindo de
sucralose, ciclamato de sddio, acesulfame K, necesperidina-
diidrochalcona, glicirrizina, esteviosideo, monelina,
taumatina, aspartame, dulcina, sacarina, naringina-
diidrochalcona, neotame e uma mistura de dois ou mais

destes.
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Uma modalidade particularmente preferida da presente
invengdo fornece o pelo menos um aditivo sob a forma de um
suplemento e seleciocnado do grupo consistindo de
aromatizantes, tais como baunilha, corantes, flavorizantes,
minerais como sbédio ou calcio, especialmente sais como
cloreto de sbédio, vitaminas, acide félico, emulsificantes,
lecitina, fibras dietéticas, L-Carnitina, A&acidos graxos
Omega-3, triglicerina de cadeia média, fitoestrogénios e
sais do &dcido ascérbico ou combinac¢des destes.

Da mesma forma, de acordo com a presente invengdo, é
previsto que o© produto cereal pode conter ainda corantes
naturais e/ou sintéticos. Os corantes naturais podem ser,
por exemplo, de origem vegetal, como carotendides,
flavondéides e antocianos, corante de origem animal como
cochenilla, pigmentos inorgénicos tais como &xido de
titdnio, pigmentos de &xido de ferro e pigmentos de
hidréxido de ferro. Corantes de formacgdo secundaria tais
como os produtos da colorizagdo enzimdtica, por exemplo,
polifendis e produtogs da coloragido ndo enzimdtica como
melanoidina também podem ser utilizados como corantes
naturais. Além disso, a presente invengdo prevé que
produtos de aquecimento tais como caramelo e coloragdo de
aclicar podem ser usados come corantes naturais. Além disso,

corantes sintéticos tais como azo compostos,
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trifenilmetano, indigéide, xanteina e gquinolina podem sexr
usados como corantes sintéticos para os produtos cereais de
acordo com a presente invengdo.

De acordo com a presente invengdo, os produtos cereais
de acordo com a presente invengdo, adicionalmente, podem
ser enriquecidos com vitaminas naturais e sintéticas
selecionadas do grupo consistindo de vitamina A, vitamina
B;, vitamina B,;, vitamina Bi, vitamina Bs, vitamina Bs,
vitamina B;,, complexo de vitamina B, vitamina C, vitamina
D, vitamina E, vitamina F e vitamina K. Os produtos cereais
de acordo com a presente invengdo podem també&m conter
minerais e elementos de rastro adicionais.

Portanto, os produtos cereais possuem de preferéncia,
pelo menos um aditivo que & selecionado do grupo
consistindo de agentes adog¢antes, amido de arroz, fécula de
batata, amido de milho, amido resistente, @3-glucano,
adogantes intensivos, aromatizantes, especlariag, produtos
de laticinios, prebidticos, simbidéticos, probidticos,
produtos contendo cacau, chocolate, gorduras, suplementos,
emulsificantes, A&cidos para consumo, fibras dietéticas
sollveis e ndo solGveis como inulina e oligofrutose,
formadores de consisténcia, vitaminas, L-carnitina, &cidos
graxos Omega-3, minerais, agentes aglutinantes, corantes e

conservantes.
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De acordo com uma modalidade particularmente preferida
da presente invencdo, o produto cereal de acordo com a
presente invengdo pode conter, ndo apenas um, mas varios
aditivos, por exemplo, dois, trés, quatro, cinco, seis ou
mais aditivos.

Em uma modalidade particularmente preferida da
presente invencgdo, os cereals est8o presentes em forma nio
tratada, extrusada, cozida ou estalada.

0g produtos cereais de acordo com a presente invengdo
podem ser barras de musli, salgadinhos, barras energéticas
e produtos para o café da manhd, especialmente <c¢luster,
musli, corn flakes (flocos de milho torrados), pipoca,
arroz estalado, anéis (loops), flocos, esferas, barras de
cereals em miniatura ou crispies.

Em uma outra modalidade preferida da presente
invengdo, esta se refere a um método para a produgdo de um
produto de cereais, particularmente do tipo especificado
acima, compreendendoc as seguintes etapas:

(a) Preparar os cereais e o peloc menos um agente
aglutinante e, se aplicavel, pelo menos um aditivo;

(b) Juntar os cereais ao agente aglutinante e, se
aplicavel, o pelo menos um aditivo; e

{(c) Solidificar o agente aglutinante e, se aplicavel, o

pelo menos um aditivo com os cereais para formar um
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aglomerado de cereais, agente aglutinante e o aditivo, por
ventura existente;

onde o© agente aglutinante consiste de isomaltulose,
consiste essencialmente de isomaltulose ou contém

isomaltulose em frag¢des significantes, especialmente 30 a

o\@

100 % em peso, 40 a 90 % em peso, de preferéncia, 50 a 80
em peso de isomaltulose (relativo ao teor de sdélidos total
do agente aglutinante). Uma modalidade preferida da
presente invengdc prevé que o agente aglutinante na etapa
(a) estd presente na forma de uma solucdo de agente
aglutinante aquosa ou de um xarope de agente aglutinante,
por exemplo, com um teor de sélidos de 60 a 90 % em peso,
de preferéncia, de 70 a 80 % em peso. Se aplicavel, além da
isomaltulose, pelo menos um outro agente aglutinante pode
estar presente no agente aglutinante, por exemplo,
polidextrose. Em uma modalidade preferida, a Jjun¢do na
etapa (b) pode proceder por meio de extrusédo.

Uma outra modalidade preferida prevé que o contato
previsto na etapa (b) do cereal com o agente aglutinante,
especialmente na forma de uma solugdo agquosa do agente
aglutinante, ocorre a uma temperatura elevada, por exemplo,
70 a 10°C, de preferéncia, a 80 a 100°C. Uma outra
modalidade preferida prevé que deve ser executada uma

secagem do aglomerado obtido subseqgliente a etapa (c¢), por
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exemplo, a 120 a 1l40°C.

Uma outra modalidade preferida prevé que o produto
cereal assim produzido € selecionado do grupo barra de
musli, barra energética, salgadinhos e produtos para o café
da manha, especialmente flocos, anéis (loops), barras de
cerealis em miniatura, bolinhas, corn flakes (flocos de
milho torrados), milho estalado, arroz estalado, musli,

crispies e cluster.

De preferéncia, o agente aglutinante contém pelo menos

um aditivo que ¢é selecionado do grupo consistindo de

edulcorantes, adocantes intensivos, aromatizantes,
especiarias, produtos de laticinios, prebidticos,
simbidéticos, probidticos, produtos contendo cacau,

chocolate, gorduras, amido resistente, pf-glicano, amido de
milho, fécula de batata, amido de arroz, suplementos,
emulsificantes, 4&cidos para consumo, fibras dietéticas
solliveis e ndo soluveis, como inulina e oligofrutose,
fornecedores de consisténcia, L-carnitina, 4cidos graxos
Omega—-3, vitaminas, sals minerais, agentes aglutinantes,
corantes e conservantes.

Uma outra modalidade preferida da presente invencdao
fornece um método para a producdo de um produto cereal com
cobertura endurecida apdés o resfriamento ou com glacé,
especialmente, do tipo acima especificado, sendo que este

tem um nicleo de cereais e uma
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cobertura, onde em um passo do processo

(i} o nicleo & revestido com uma solugdo de cobertura ou um
xarope de cobertura ou uma massa fundida de cobertura,
eventualmente com o8 nicleos em movimentagdo;

(ii) a cobertura obtida & seca; e

(iii) um produto cereal com cobertura

&€ obtido, sendo que a solu¢dec de cobertura ou o xarope de
cobertura consiste de isomaltulose presente em meios
aguosos ou a massa fundida de cobertura consiste de
isomaltulose derretida, consiste essencialmente de
isomaltulose ou a contém em fragdes significantes,
especialmente de 20 a 100 % em peso, de preferéncia de 20 a
90 % em peso, especialmente de 40 a 20 % em peso, de
preferéncia de 50 a 80 % em peso de isomaltulose e
particularmente preferido de 70 a 90 % em peso
(respectivamente relativo ao teor de sdlidos total da
golugdo de cobertura ou do xarope ou da massa fundida) de
isomaltulose. Uma wmodalidade particularmente preferida
prevé que a solugdo ou suspensdo ou O xarope ou a massa
fundida da cobertura tenha uma temperatura de 70°C a 180°C,
especialmente de 80°C a 110°C e, portanto, seja usada com
esta temperatura para o revestimento na etapa (i). Em uma
modalidade preferida da presente inveng¢do a solugdo ou o

xarope de cobertura possui um teor de gsbélidos total de



1o

15

20

21

preferencialmente de 70 a 90 % em peso (relativo ao teor de.
sb6lidos total da solugdo ou do xarope).

No caso de solugdes ou massas fundidas de isomaltulose
altamente concentradas, em uma modalidade preferida da
presente inveng¢do, uma temperatura de 150°C a 180°C,
especialmente de 140°C a 150°C pode ser usada para a
produgdo da massa fundida ou da solugdo. Nesta modalidade
de solugdo ou massa fundida altamente concentrada, durante
o) revestimento na etapa (i) a temperatura é
subseqlientemente mantida acima de/a 135°C. Neste contexto,
solu¢des ou massas fundidas altamente concentradas devem
ser entendidas como, em particular, uma solugdo ou massa
fundida com um teor de sb6lidos de 90 a 100 % em peso
(relativo ao teor de sdélidos total da solugdoc ou da massa
fundida) .

Um nGcleo que é usado em um processo de cobertura de
acordo com a presente inven¢do pode ger, por exemplo,
produzido de acordo com © procedimento especificado acima
da presgente invencdo, isto &, sob a utilizacgdo de um agente
aglutinante contendo isomaltulose. No entanto, também pode
ser previsto usar um niGcleo de cereais cujos cereais sdo
ligados com um agente aglutinante de um género ou com uma
composigdo diferente.

Uma outra modalidade preferida pode prevé que o nicleo
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de cereals para a cobertura & selecionado de cereais
extrugados, cozidos ou estalados, especialmente loops,
barras de cereais em miniatura, esferés, crispies, arroz
estalado, milho estalado, corn flakes, salgadinhos, musli e
cluster.

Em uma modalidade particulérmente preferida da
presente inven¢do, a cobertura da etapa (ii) & seca a uma
temperatura superior a 100°C, por exemplo, de 120°C a
130°C, de preferéncia, de 125°C a 130°C, e assim & obtido
um produto de cereais com glacé&, formado por um nlicleo de
cereais e uma cobertura amorfa vitrea (“vitrificacgdo”). A
“wvitrificacdo”, de acordo com a presente invengdo, em uma
modalidade preferida, também pode ser realizada com uma
solugdo ou massa fundida altamente concentrada do tipo
acima especificado.

Uma modalidade particularmente preferida prevé um
método do tipo acima especificado para a produgdoc de uma
cobertura amorfa vitrea, onde o produto cereal ocbtido &
esfriado, especialmente sob movimentagdo, subsequente a
aplicagédo da cobertura amorfa e secagem.

Uma modalidade diferente da presente invengdo prefere
um método de acordo com © qual a cobertura na etapa (ii) do
presente procedimento & seco a uma temperatura inferior a

85°C, de preferéncia, é de 50 a 70°C, de preferéncia
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especial de 50 a 70°C, e assim € obtido um produto de cereais
com cobertura endurecida apds o resfriamento com um nucleo de
cereals e uma cobertura <cristalina (“endurecida apds o
resfriamento”), sendo que, em uma modalidade preferida, os
produtos com cobertura sdo movimentados durante a secagem na
etapa (ii). Em uma modalidade preferida da presente invencao,
o *endurecimento apdés o resfriamento”, de acordo com a
presente invencdo é executado com uma solucdo ou um xarope de
cobertura com um teor de sdélidos de 70 a 90% em peso (relativo
ao peso total da solugdo ou do xarope).

Uma outra modalidade prefeida prevé que a solucdo de
cobertura ou o xarope de cobertura ou a massa fundida da
cobertura contenha pelo menos um aditivo. Em uma modalidade
preferida, este aditivo é selecionado do grupo consistindo de

adocantes, amido de milho, fécula de batata, amido de arroz,

B—-glicano, amido resistente, adocantes intensivos,
especialmente acesulfame K, sucralose, ciclamato,
esteviosideo, neoesperidina-diidrochalcona, aromatizantes,

especiarias, produtos laticinios, ©prebidéticos, simbidéticos,
probidéticos, produtos contendo cacau, chocolate, &dcidos graxos
Omega-3, L-carnitina, gorduras, suplementos, emulsificantes,
dcidos para consumo, fibras dietéticas soltGveis e nao
soluveis, tais como inulina e oligofrutose, estabilizantes,
vitaminas, sals minerais, agentes aglutinantes, corantes e

conservantes.
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A presente invencgac refere-se também aos produtos com
cobertura e sem cobertura produzidos por melio dos métodos
de acordo com a presente invencdo.

A  presente invengac também se refere ao uso de
isomaltulose para a produgdo de um produto cereal do tipeo
especificadeo acima, especialmente come agente aglutinante
e/ou como ingrediente de uma solugdc de cobertura cu de um
xarope de cobertura ou de uma massa fundida de cobertura.

Qutras execuctes vantajosas sao evidentes a partir das
reivindicacdes dependentes.

A presente invencgdo sera explicada detalhadamente com
a ajuda dos segulntes exemplos.

Exemplo 1: Producdc de produtos cereais com cobertura

endurecida apds o resfriamento usando isomaltulose.

Cereals ceozides, estalados ou extrusados, por exemplo,
anéis ou bolinhas, corn flakes ou arroz estalade sao
aguecidos em ar guente de 80 a 95°C e colocados em um
tambor rotatdrio.

Uma solug2o aquosa de isomaltulose & preparada com 75%
de isomaltulose e 25% de agua, adicionando-se 0,05% de
acesul fame K ou 0,02% de sucralose, s5e aplicavel
{respectivamente % em peso, relativo a solugdo total). Isto
acontece misturando-se a isomaltuleose, se aplicavel, os

adocantes intensivos, e adgua, e aguecendo tudo até 105°C,
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onde todos os cristais sdo dissolvidos. O teor de sdélidos &
ajustado para 77 a 79 % de isomaltulose seca. A solucgdo
assim obtida é entdo regulada para uma temperatura de 80 a
100°C, e mantida a esta temperatura durante o processo de
cobertura subsequUente. A fim de aplicar a solugdc de
cobertura sobre o0s cereais, 500 g da solugdo de
isomaltulose sdo acrescidos lentamente a 1000 g dos cereais
no tambor rotativo. A cobertura & aplicada durante 0,5 a 1
minuto. Apds a aplicagdo da cobertura, Jj& se torna visivel
uma camada cristalina no produto. O produto & secado em ar
seco e quente a uma temperatura de 60 a 80°C sob agiltacgédo
no tambor rotatbdrio. Como alternativa pode se prever secar
o produtc durante dez minutos em um forno a 60 a 80¢°C.
Depois de cerca de 10 minutos de secagem, o revestimento
cristalino é essencialmente seco e sua aparéncia &
completamente branca e cristalina. O produto assim obtido &
subseqlientemente esfriado para a temperatura ambiente antes
de ser embalado.

Exemplo 2: Producdo de um produto cereal c¢om uma cobertura

vitrea usando isomaltulose.

Cereais cozidos, estalados ou extrusados, por exemplo,
anéis ou bolinhas, c¢orn flakes ou arroz estalado sdo
aquecidos em ar quente de 80 a 95°C e colocados em um

tambor rotatério.
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Uma solugdo aguosa de isomaltulose aquosa € preparada
com 70% de isomaltulose, 5% de cacau em pd e 25% de &gua,
se aplicavel, adicionando-se 0,05% de acesulfame K ou 0,02%
de sucralose (respectivamente % em peso, relativo a solugdo
total). Isto acontece misturando-se a isomaltulose, se
aplicavel, os adog¢antes intensivos, e a agua e aquecendo
tudo até 105°C, onde todos os cristalis sdo dissolvidos. O
teor de sélidos €& ajustado para 72 a 74% em peso de
isomaltulose seca ou para um teor de sdlidos total de 77 a
79 % em peso de isomaltulose seca. A solugdo assim obtida é
regulada para uma temperatura de 80 a 100°C, e mantida a
essa temperatura durante O  processo de cobertura
subseqliente. A fim de aplicar a solugdo de cobertura sobre
08 cereais, 500 g da solugdo de isomaltulose asgginm
produzida sdo acrescidos lentamente a 1000 g dos cereais no
tambor rotatdrio. A cobertura & aplicada durante 0,5 a 1
minuto. O produto é seco em um dispositivo de secagem a uma
temperatura de cerca de 130°C. Depois de cerca de 10 a 15
minutos de secagem, o revestimento cristalino é
essencialmente seco, mas ainda aparece pegajoso. Portanto,
o produto obtido é esfriado sob wmovimentagdo ao ar de
temperatura ambiente durante 10 a 20 minutos, antes de ser
embalado. Um produto nfo pegajoso & obtido.

Exemplo 3: Produgdo de um produto cereal com cobertura
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vitrea usando solugdo ou massa fundida de isomaltulose.

altamente concentrada.

Cereais cozidos, estalados ou extrusados, por exemplo,
anéis ou bolinhas, corn flakes ou arroz estalado sdo
aquecidos em ar quente de 80 a 95°C e colocados em um
tambor rotatdrio.

Uma solugdo aquosa de isomaltulose € preparada com 75%
de isomaltulose e 25% de 4&gua, adicicnando-se, se
aplicavel, 0,05% de acesulfame K ou 0,02% de sucralose
{(respectivamente % em peso, relativo a solugdo total). Isto
acontece misturando-se isomaltulose, 08 adogantes

intensivos, se aplicavel, e a &gua, e aquecendo tudo até

140 a 150°C, quando se obtém um xarcope. O tecr de sdlidos é

o¢

ajustado para 95 a 99 de isomaltulose seca.
Alternativamente, a isomaltulose pode ser usada em um
dispositivo de fus&o apropriado, a uma temperatura acima do
ponto de fuslo da isomaltulose, para preparar uma massa
fundida. A solugdo ou massa fundida assim obtida & entdo
regulada para uma temperatura de 135°C, e mantida a essa
temperatura durante o processo de cobertura subseqilente. A
fim de aplicar a solucgdo de cobertura sobre os cereais, 500
g da solugdo de isomaltulose sdo acrescidos lentamente a

1000 g dos cereais no tambor rotatdrio aquecido para cerca

de 130°C. A cobertura é aplicada durante 0,5 a 1 minuto.
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Apds a aplicagdo da cobertura, © produto & retirado do
tambor rotatdrio e esfriado em um secador sob movimentagdo
com ar de temperatura ambiente durante 10 a 20 minutos,
antes de ser embalado. Obtém-se um produto ndo pegajoso.

Exemplo 4; Produgdo de um produto cereal usando

isomaltulose como agente aglutinante.

Formula do agente aglutinante:

0,

Ingrediente % (em peso)

Isomaltulose 60,00
Inulina ou oligofrutose 20,00

Agua 20,00

Total 100,00

0O agente aglutinante pode opcionalmente conter sacarose,
até 10% de gordura e/ou até 0,4% de lecitina.
Férmula dos cereais (mistura dos cereais):

Ingrediente % (em peso)

Nutrigrain 33,00

Weizenkleie Mini Crispies

(farelo de trigo) 22,00
Flocog de coco 11,00
Aveld em pedagos 34,00
Total 100,00

Produgdo:
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Em uma primeira etapa do processo, a isomaltulose &
misturada com inulina ou oligofrutose e esta mistura &
fervida com agua, onde o teor de sdlidos &€ ajustado para 80
a 82 %. O agente aglutinante assim obtido & misturadoc com a
mistura de cereais a uma proporcdo de 20 % de agente
aglutinante e 80 % de mistura de cereais (respectivamente %
em peso) e aberto com um rolo. Em seguida & seco em um
secador a 130°C e cortado em barras ou fragmentado para se

obter cluster e esfriado antes de ser embalado

Exemplo 5: Produgdo de bolinhag de cereais a partir de

cereais extrusados.

Formula:

Matérias-primas %
Farinha de trigo 66,09
Farinha de milho 16,52
Leite em pd desnatado 4,13
Cacau em pd 4,13
Sal 0,41
NaHCO; 0,41
Igomaltulose 8,26
Acesulfame K 0,05
Total 100,00

Produgéo:
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Os pds sdo misturados durante cinco minutos em 200 rpm. e
transferidos para um transportador gravimétrico. Eles s&o
extrusados em um extrusor de duas roscas de alta poténcia
usando os parametros padrdes. Subseqlentemente, o extrusado
é esfriado.

Parametro de extrusido (exemplo)

Extrusor:

Extrusor de duas roscas de alta poténcia (Togum): TO EX 45H
- diémetroc de rosca: 45 mm

- Comprimento de trabalho (working length): 16 x
didmetro da rosca

Regulagem da temperatura do extrusor de duas roscas:

Regulagem

Zona de alimentagéo 20°C
Zona de mistura 145¢°C
Zona de plastificacgédo 145°C
Saida de varias linhas 145eC
Revolugdes por minuto 200

Parlmetros de procesgso:

Pressao 46 bar

Rendimento 22 Nm

Dogagem



A {mistura de
gravimétrica)
B (gravimétrico)

C (dgua, volumétrico)

pS,

31

27 kg/h
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REIVINDICAGOES

1. Método para a produgdao de um produto cereal
aglomerado com cereais ligados através de pelo menos um
agente aglutinante caracterizado pelo fato de englobar as
etapas:

a) preparar oS cereais e de uma solugdo agquosa ou
xarope de pelo menos um dos agentes aglutinantes, contendo
de 30 a 100% em peso de isomaltulose (relativo ao teor de
sélidos total do agente aglutinante);

b) ligar os cereals com o agente aglutinante a uma
temperatura de 70 a 110°C;

c) compactar o agente aglutinante com os cereais para
formar um aglomerado de cereais e agente aglutinante;

d) secar o aglomerado obtido a 120 a 140°C, onde o
produto de cereais aglomerado contém de 10 a 35% em peso de
isomaltulose (relativo ao teor de sdélidos total do produto
de cereais).

2. Método para a produgdo de um produto cereal com um
nicleo de cereals e uma cobertura, de acordo com a
reivindicag¢des 1, caracterizado pelo fato de que:

a) o nucleo é coberto com uma solucdo de cobertura ou
um xarope de cobertura com um teor de sdélidos total de 70 a
90% em peso (relativo ao teor de sdélidos total da solugdo
ou do xarope), contendo de 20 a 100% em peso de

isomaltulose (relativo ao teor de sdlidos total) e uma
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temperatura de 80 a 110°C;

b) a cobertura obtida é seca a uma temperatura acima
de 100°C;

c) é obtido um produto de cereails coberto com glacé
com um nucleo de cereais e uma cobertura vitrea amorfa.

3. Método para a produgdo de um produto cereal com um
nicleo de cereais e uma cobertura, de acordo com a
reivindicagdo 1, caracterizado pelo fato de que:

a) o nucleo é coberto com uma solucdo de cobertura ou
uma massa fundida de cobertura com um teor de sélidos total
de 90 a 100% em peso (relativo ao teor de sdélidos total da
solucao ou da massa fundida), contendo de 20 a 100% em peso
de isomaltulose (relativo ao teor de sdélidos total) e tendo
uma temperatura de pelo menos 135°C;

b) a cobertura obtida é seca;

c) é obtido um produto de cereais coberto com glacé
com um ntcleo de cereais e uma cobertura vitrea amorfa.

4. Método para a producdao de um produto cereal com um
nicleo de cereals e uma cobertura, de acordo com a
reivindicacgdo 1, caracterizado pelo fato de que:

a) o nucleo é coberto com uma solucdo de cobertura ou
um xarope de cobertura ou uma massa fundida de cobertura
contendo de 20 a 100% em peso de isomaltulose (relativo ao
teor de sdélidos total) e uma temperatura de 70 a 180°C;

b) a cobertura obtida é seca sob movimentagdo a uma
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temperatura entre 50 e 85°C;

c) é obtido um produto cereal com cobertura endurecida
apés o resfriamento com um nlUcleo de cereais e uma
cobertura cristalina.

5. Produto cereal produzido a partir do método como
definido em qualquer uma das reivindicagcbes 1 a 4
caracterizado pelo fato de que o produto cereal contém 50 a
95% em peso de cereais (relativo ao teor de sdélidos total
do produto de cereais) e 5 a 50% em peso de isomaltulose
(relativo ao teor de sdélidos total do produto de cereais)

como agente aglutinante e/ou cobertura.



Resumo da Patente de Invengdo para: “ISOMALTULOSE EM

PRODUTOS CEREAIS”.
A presente invengsio refere-se a produtos cereails
compreendendo cereais e igomaltulose, métodos para sua

produgiic e o© uso de isomaltulose para a produgdoc de

produtos cereais.
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