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(57) Resumo: PRODUTO NUTRICIONAL COMPOSTO SEU USO
E PROCESSO DE FABRICACAO. A presente invencgéo refere-se a
produtos nutricionais compostos que foram reforgados com um ou
mais minerais pra-oxidativos selecionados a partir do grupo que
consiste de ferro e cobre e que contém quantidade apreciavel de
acidos graxos insaturados. Mais especificamente, a presente invengéo
fornece produto nutricional composto que compreende: 10 a 80% em
peso de cobertura a base de cereal que contém pelo menos 20 mg p/
kg de cobertura de mineral pra-oxidativo selecionado a partir do grupo
que consiste de ferro, cobre e suas combinagdes; e 20 a 90% em peso
de recheio a base de lipidios que contém pelo menos 5% de acidos
graxos insaturados em peso do recheio. Os produtos nutricionais
compostos de acordo com a presente invengdo exibem boa
estabilidade de oxidagéo.
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“pRODUTO NUTRICIONAL COMPOSTO SEU USO E PROCESSO DE
FABRICAGAO”

CAMPO DA INVENCAOQ

A presente invengdo refere-se a produtos nutricionais compostos

que foram reforgados com um ou mais Minerais pré-oxidativos selecionados a

partir do grupo que consiste de ferro e cobre e que contém quantidade

apreciavel de acidos graxos instaurados. Os produtos nutricionais compostos

de acordo com a presente invengéo exibem boa estabilidade de oxidagao.
ANTECEDENTES DA INVENGAO

A importancia da boa nutrigao e seus beneficios sobre a saude e
o desenvolvimento, especialmente nas criangas, ja € bem reconhecida. Nos
dltimos anos, muitos nutrientes e micronutrientes diferentes receberam atencéao
com relagdo a varios beneficios a saude e os problemas associados a
deficiéncia alimentar desses nutrientes e micronutrientes tém sido objeto de
extensas pesquisas.

Também estd se reconhecendo cada vez mais que O
desenvolvimento, tanto fisico quanto psicolégico, de criangas (incluindo jovens
adultos que ainda se encontram em fase de crescimento) pode ser seriamente
prejudicado por alimentagdo que nao contenha quantidades suficientes de
varios nutrientes e micronutrientes.

Dois grupos especificos de micronutrientes que sao reconhecidos
como benéficos na alimentagdo sdo 4&cidos graxos poliinsaturados
(denominados a seguir PUFAs) e metais (incluindo seus compostos).
Particularmente, os metais alcalinos, metais alcalino-terrosos e metais de
transigéo sao reconhecidos como sendo benéficos na alimentagao.

Certos acidos graxos poliinsaturados émega 3 que s&o um tipo de

acido graxo polinsaturado foram relacionados ao desempenho cognitivo.

Estudos demonstraram que bebés que sao alimentados com formulagéo de leite

V064 264310
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suplementado com acido docosahexaendico (DHA), acido a-linolénico (ALA) e
acido araquiddnico (AA) e os que sdo alimentados no peito demonstram melhor
acuidade visual e desempenho cognitivo, incluindo a solugdo de problemas
(Uauy et. al., 2001, Essential Fatty Acids in Somatic Growth and Brain
Deveiopment, Nutrition and Fitness: Diet, Genes, Physical Activity and Heaith,
Nova lorque: Karger, pags. 134-160). Também se reconhece que PUFAs
auxiliam em muitos outros beneficios a saide no corpo, tais como beneficios de
saude cardiaca. Estes tipos de acidos graxos ndo podem ser sintetizados pelo
corpo e, desta forma, boa ingestéo alimentar & importante.

fons metalicos de transicdo também sdo reconhecidos como
sendo micronutrientes valiosos.

Acredita-se que ferro seja nutriente importante para o0
desempenho cognitivo e desenvolvimento de criangas, pois as areas do

cérebro que sdo sensiveis a deficiéncia de ferro (tais como o cortex, I6bulos

frontais e hipocampo) sdo as areas responsaveis por fungoes cognitivas de

nivel superior, tais como as fungdes executivas e de memoria (Beard, 1995,

American Journal of Nutrition, 62, 709-710). Além disso, sabe-se que ferro é
vital para a formagao de hemoglobina, que € necessaria péra o transporte de
oxigénio ao longo do corpo e, sem quantidades de ferro alimentares
suficientes, paciente pode tornar-se anémico ou desenvolver outros problemas
de saude.

Sabe-se que cobre é essencial no corpo, pois ele é necessario
para auxiliar na ocorréncia de reagdes bioquimicas no corpo. Ele também esta
envolvido na absorcédo, armazenagem e metabolismo de ferro.

Embora se saiba, entretanto, que & desejavel incorporar
diferentes nutrientes e/ou micronutrientes em produtos nutricionais, tais como
alimentos, bebidas e suplementos alimentares, os proprios produtos

frequientemente sofrerao problemas causados pela presenga desses nutrientes
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elou micronutrientes diferentes, pois eles frequentemente sao incompativeis
pelo menos ateé certo ponto.

Sabe-se bem como incluir fontes de acidos graxos poliinsaturados
em produtos nutricionais. US 6.444.700 descreve composigdes nutricionais
destinadas a abordar os efeitos de tensdo, composicdes estas que podem
compreender PUFAs. EP-A-768.043 descreve produtos nutricionais diabéticos
que podem compreender 6leo de peixe (que contém PUFAs) e também PUFAs
individuais tais como acido docosahexaendico ou acido eicosapentaendico. us
6.248.375 descreve nutricionais de matriz sélida projetados para pessoas com
diabete. As composicées podem compreender Oleos marinhos ou éleos de
oliva. US 6.048.557 descreve processo de preparagéo de composigéo que
contém PUFA, em que lipidio que contém PUFA é adsorvido sobre veiculo
solido. Afirma-se que o produto é Util para a formulagao de formulas de leite
infantl. US 5.013.569 descreve acido eicosapentaendico ou acido
docosahexandico encapsulado em férmulas de leite infantil. WO 03/079818
descreve produto de barra que se destina a aumentar a condicao de alérta
mental e que pode compreender PUFAs. US 6.140.304 descreve composigoes
farmacéuticas e nutricionais para a redugdo da hiperinsulinemia, Estas
composi¢des podem compreender fontes de PUFAs. Barra nutritiva
ZONEPerfect®, sabor chocolate com menta, disponivel para venda nos
Estados Unidos pelo menos desde 28 de julho de 2004, descreve que contém
3 mg de “6mega 3" e relaciona 6leo de peixe entre 0s seus ingredientes.

Entretanto, problemas associados a inclusao de fontes de acidos
graxos poliinsaturados em produtos nutricionais, particularmente a sua tendéncia a
oxidagdo elou desenvolvimento de sabores desagradaveis ou estranhos (que
frequientemente resulta da oxidagéo do 6leo) também séo bem conhecidos e foram
concentrados esforgos para tentar abordar estes problemas.

US 4.775.749 e US 4.777.162 descrevem compostos de &cido
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eicosapentaendico e ciclodextrina que se afirma serem estaveis e possuirem
mau odor reduzido e que sdo descritos para uso em produtos alimenticios. EP-
A-424.578 descreve composigdo solida seca que compreende lipidios, tais
como o6leos de peixe, protegidos em caseinato de sodio. Afirma-se que o0s
produtos exibam estabilidade consideravei a oxidagdo. EP-A-425.213 descreve
composigdo soélida seca similar a de EP-A-424.578, mas que também
compreende amido. US 6.444.242 descreve produtos de gordura e o6leo
microencapsulados que podem compreender PUFAs e que se afirma serem
estaveis por pelo menos um ano. US 4.913.921 descreve produtos
alimenticios, tais como molhos de salada, que compreendem 6leo de peixe e
antioxidante estabilizante de peixe para evitar o desenvolvimento de maus
odores. FR-A-2.757.055 descreve po fluido que compreende microcapsulas
que consistem de 6leo de peixe rico em acidos graxos poliinsaturados que sao
fixados sobre matriz sélida que é coldide associado a um ou mais carboidratos.
WO 88/02221 reconhece que acido docosahexaendico ou acido
eicosapentaendico sao de dificil mistura na fase de 6leo com agua e descreve
a preparagéo de granulado que compreende estes 6leos para abordar este
problema. Outra abordagem que tem sido realizada na técnica € tentar
suspender os materiais que causam oxidagao, determinando a sua agéo sobre
materiais sensiveis a oxidagdo. Com este proposito, o Wright Group of
Crowley, Louisiana, Estados Unidos, oferece os minerais encapsulados em
cera comestiveis a seguir sob o nome SuperCoat®: WE101266 (ferro),
WE101265 (zinco), WE101270 (cobre) e WE101267 (manganés).

Geralmente, os consumidores acham conveniente ter produtos
nutricionais que possam ser ingeridos na forma de produtos de lanche. Isso
fornece varias vantagens, tais como poderem ser consumidos em qualquer
lugar, serem de ingestao conveniente e poderem ser facilmente incorporados a

alimentagao diaria media.
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Esses produtos de lanche podem possuir sabor picante ou doce,
dependendo do tipo de produto e do sabor desejado pelos consumidores.

GB 2.363.049 refere-se a alimento que pode ser coextrudado.
Componente de agua inferior pode ser a base de cereal e pode ser
em peixe ou carne. Tanto o componente de agua inferior quanto o componente
de agua superior podem ser fortificados para que incluam vitaminas, sais
minerais e fibra alimentar.

A Patente Norte-Americana n°® 6.001.400 descreve produto de
queijo cremoso com alto teor de gordura e rosquinha que pode ser
coextrudado. O queijo cremoso pode ser misturado com ingredientes estaveis
no calor tais como pimenta, cebola, seca, lingilica ou peixe seco. Cascas de
cereais sdo mencionadas. O produto possui o tamanho de mordida.

A Patente Norte-Americana n® 5.641.527 refere-se a processo de
fabricacao de produto de rosquinha recheada. A rosquinha é descrita em um ponto
como cobertura. O recheio pode ser queijo cremoso natural, artificial ou imitagao.

A Patente Norte-Americana n°® 4.762.723 refere-se a método de
extrusdo de cozimento com creme de recheio que possui alto teor de agucar. Em
um ponto, afirma-se que involucro externo forma tubo em volta de recheio interno.

O Pedido de Patente n°® US 2003/0087004 de Kemeny refere-se a
barras alimenticias prontas para comer, doces e picantes. E descrita barra que
contém farelo de aveia, isolado de proteina de soja e dleo de canola. Afirma-se
que aglcar e substitutos de aglcar, bem como formas nao saudaveis de
gordura, estéo limitados a 10% em peso.

WO 94/28727 descreve aparelho e método de formagao de
travesseiros de cereal recheados. O recheio é selecionado a partir de grupo
que pode ser baseado em gordura tal como queijo, manteiga de amendoim ou

manteiga. A se¢do de antecedentes menciona travesseiro fabricado com
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massa de cereal estufada com recheio a base de gordura, tal como recheio a
base de creme.

A fortificagdo desses produtos alimenticios com nutrientes e/ou
micronutrientes selecionados fornece o beneficio adicional de também oferecer
produtos nutricionaimente desejaveis que possuem as vantagens mencionadas
acima para produtos de lanche.

US 2004/0253347 de Gaonkar menciona alimento de multiplos
componentes que pode ser concha com recheio ou espalhante tal como queijo
cremoso. A barreira contra a umidade utilizada no alimento pode compreender
vitaminas e minerais, bem como 6leos, tais como 6leo de oliva.

US 6.749.886 refere-se a barra de confeitaria que fornece
substituto alimentar que possui razdo em peso entre material proteinaceo e
material de carboidrato maior que 1. A barra pode ser fortificada com minerais
tais como ferro e zinco.

O Pedido de Patente Norte-Americano publicado n°
2004/0013771 de Funk et. al. refere-se a barra de cereais em camadas. O
aglutinante utilizado na(s) camada(s) de cereais da barra pode ser aglutinante
carboidrato complexo que pode compreender minerais tais como ferro e zinco.

A Patente Norte-Americana n° 6.592.915 de Froseth et. al.
refere-se a barra de cereais em camadas. Em uma realizagéo, o
aglutinante utilizado na(s) camada(s) de cereais da barra pode
compreender minerais tais como ferro e zinco.

WO 01/78522 de Prosise (Procter & Gamble) descreve alimentos
nutricionais que se afirma possuirem equilibrio de aminoacidos, gorduras e
carboidratos. Oleos marinhos podem ser utilizados nas composigbes, bem
como minerais tais como ferro e zinco.

Entretanto, as propostas fornecidas pelo estado da técnica

geralmente sdo complicadas efou caras ou podem limitar a flexibilidade da
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formulacdo, ou tornar o produto nao atrativo para o consumidor, seja
visualmente ou em termos das propriedades organolépticas dos produtos.

Existe, portanto, a necessidade de fornecimento de produtos
nutricionais, tais como alimentos, bebidas e suplementos alimentares que
compreendem nutrientes e/ou macronutiientes benéficos em quantidades
eficazes, mas que nao sofram niveis inaceitaveis de instabilidade. Esta
instabilidade pode manifestar-se na forma de instabilidade fisica ou quimica do
produto ou seus ingredientes.

Existe também necessidade de fornecimento de produtos
nutricionais que fornegam nutrientes e/ou macronutrientes benéficos em
quantidades eficazes e ainda que exibam boas propriedades organolépticas
pois, embora os consumidores expressem preferéncia por lanches e outros
alimentos que sejam nutricionalmente benéficos, eles demonstram pouca
inclinagdo para sacrificar as propriedades organolépticas dos seus alimentos
ou lanches favoritos para obter beneficios nutricionais. Este é particularmente o
caso de criangas. E importante, portanto, que produtos nutricionais sejam
palataveis para os consumidores.

DESCRICAO RESUMIDA DA INVENGAO

Os inventores constataram de forma simples e eficaz de
fornecimento de produtos nutricionais que contém quantidades apreciaveis de
minerais pré-oxidativos em combinagao com acidos graxos insaturados e que,
entretanto, exibem boa estabilidade de oxidagao. O produto nutricicnal
composto de acordo com a presente invengdo contém:

- 10 a 80% em peso de cobertura a base de cereal que contém pelo
menos 20 mg / kg de cobertura de mineral pré-oxidativo selecionado a partir do
grupo que consiste de ferro, cobre e suas combinagoes; e

- 20 a 90% em peso de cobertura a base de lipidios que contém

pelo menos 5% de acidos graxos insaturados em peso do recheio.
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Ao concentrar os minerais pré-oxidativos na cobertura a base de
cereal e os acidos graxos insaturados no recheio, o efeito adverso do mineral
pro-oxidativo sobre a estabilidade dos acidos graxos insaturados ¢é

efetivamente minimizado.

Conseqilentemente, um aspecto da presente invengao refere-se a
produto nutricional composto que compreende:

- 10 a 80% em peso de cobertura a base de cereal que contém pelo
menos 20 mg / kg de cobertura de mineral pro-oxidativo selecionado a partir do
grupo que consiste de ferro, cobre e suas combinagoes; e

- 20 a 90% em peso de cobertura a base de lipidios que
contém pelo menos 5% de acidos graxos insaturados em peso do recheio.

A express&o “cobertura a base de cereal’, da forma utilizada no
presente, designa parte discreta do produto nutricional do presente, que
contém quantidade substancial (tal como mais de 50% em peso) de um ou
mais cereais, notadamente de um ou mais cereais que contém quantidade
apreciavel (tal como pelo menos 20% em peso) de amido. Exemplo tipico de
cereal apropriado é farinha, tal como farinha de trigo. Preferencialmente, a
cobertura a base de cereal sofreu tratamento a quente conforme evidenciado
pelo fato de que a maior parte do amido nela contido foi gelatinado. Além disso,
a cobertura a base de cereal convenientemente contém casca externa
crocante.

Observa-se que qualquer decoragao ou revestimento que tenha
sido aplicado & cobertura a base de cereal do produto do presente é
considerado parte daquela mesma cobertura a base de cereal. Desta forma, a
cobertura a base de cereal pode conter adequadamente os minerais pro-
oxidativos, tal como na forma de decoragao ou revestimento que tenha sido

reforcado com esses minerais.
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O recheio contido no produto composto do presente nao necessita
ser totalmente encapsulado pela cobertura a base de cereal. Desta forma, a
presente invengdo engloba produtos compostos nos quais, por exemplo, uma
ou mais camadas de recheio sao colocadas em sanduiche entre camadas de
cobertura correspondentes.

A expressdo “acido graxo”, da forma utilizada no presente,
engloba residuos de acidos graxos bem como acidos graxos livres. Desta
forma, os acidos graxos insaturados podem estar presentes na forma de acidos
graxos livres efou residuos de acidos graxos, tais como residuos de ‘écidos
graxos contidos em monoglicérides, diglicérides ou triglicérides.

Sempre que concentragdes de acidos graxos forem mencionadas
no presente, estas concentragbes sao calculadas sobre a quantidade total de
acidos graxos presente.

Ao menos que indicado em contrario ou exigido por contexto, os
termos “gordura” e “6leo” sao utilizados no presente de forma intercambiavel.

RDA, da forma indicada no presente, é Recommended Dietary
Allowances, décima edigao, 1989, publicado pela National Academy of
Science, National Academy Press, Washington DC.

Para explicagdo mais completa das caracteristicas e vantagens
acima e outras da presente invengéo, dever-se-a fazer referéncia a descrigao
das realizagbes preferidas a seguir. As realizagoes preferidas aplicam-se a
todos os aspectos da presente invencao e podem ser utilizadas conforme
apropriado para cada aspecto, a menos que o contexto exija em contrario.

Formato do produto nutricional composto:

Os produtos nutricionais compostos de acordo com a presente
invengdo podem ser fornecidos em qualquer forma na qual a cobertura a base
de cereal que contém alta concentragao do mineral proé-oxidativo e o recheio a

base de lipidios s&o fisicamente separados.
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Em realizagdes preferidas da presente invengao, 0s produtos
nutricionais compostos compreendem:

1. casca feita da cobertura a base de cereal, que envolve
completamente o recheio; ou

2. duas ou mais camadas individuais, em gué pelc menos
uma das camadas é feita da cobertura a base de cereal e pelo menos sobre
uma das camadas é colocado o recheio.

Preferencialmente, os produtos nutricionais sdo produtos de
lanche, tais como barras nutricionais ou produtos de lanche expandidos que
possuem um dos formatos acima. Formato particularmente preferido do
produto nutricional € concha a base de cereal que contém recheio.

Prefere-se que o produto composto do presente compreenda de
20 a 80% em peso da cobertura a base de cereal e de 80 a 20% em peso do
recheio. E de preferéncia superior que 0 produtb compreenda de 30 a 70% em
peso da cobertura a base de cereal e de 70 a 30% em peso do recheio, de
maior preferéncia de 40 a 60% em peso da cobertura e de 60 a 40% em peso
do recheio.

Tipicamente, a combinagéo da cobertura a base de cereal e do
recheio representa pelo menos 90% em peso, preferencialmente pelo menos
95% em peso do produto nutricional composto.

Acidos graxos insaturados:

Os éacidos graxos insaturados contidos no produto do presente
sio selecionados a partir do grupo que consiste de acidos graxos
monoinsaturados, acidos graxos poliinsaturados e suas combinagoes.

Segundo realizagao particularmente preferida, o recheio contém
pelo menos 3% em peso de acidos graxos poliinsaturados, preferencialmente
de acidos graxos poliinsaturados selecionados a partir do grupo que consiste

de acidos graxos poliinsaturados dmega 3, acidos poliinsaturados graxos
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dmega 6 e suas combinagoes. Acidos graxos poliinsaturados 6mega 3 e
dmega 6 sdo notoriamente sensiveis a oxidagao. Desta forma, os beneficios da
presente invengao séo particularmente pronunciados em produtos que contém
niveis substanciais desses acidos graxos Omega 3 e/ou Omega 6
poliinsaturados, especiaimente dos acidos graxos poliinsaturados émega 3.

Segundo outra realizagao preferida, o recheio contém pelo menos
0,1% em peso, preferencialmente pelo menos 0,3% em peso de A&cidos
poliinsaturados selecionados a partir do grupo que consiste de acido
eicosapentaendico, acido docosahexaendico, acido araquidénico e suas
combinagdes.

Segundo realizagdo preferida, os acidos graxos insaturados
contidos no recheio s@o acidos graxos polinsaturados. De maior prefeféncia,
os acidos graxos poliinsaturados séo selecionados a partir do grupo que
consiste de acidos graxosv poIiinsaturadoé émega- 3, acidos graxos
polinsaturados dmega 6 e suas combinagoes.

Prefere-se que os acidos graxos poliinsaturados omega 3 e
dmega 6 possuam comprimento de cadeia de carbono de 16 a 26,
preferencialmente de 18 a 22. Sao de maior preferéncia comprimentos de
cadeia de 18, 20, 22, 24 e 26.

Ao utilizar-se acidos graxos poliinsaturados 6mega 3 e émega 6,
eles sdo preferencialmente utilizados em razdo em peso entre dmega 3 e
6mega 6 de 1:1 a 1:10, preferencialmente de 1:4 a 1:6.

Os acidos graxos poliinsaturados de maior preferéncia conforme a
presente invengdo sdo: acido araquidonico, acido docosahexaendico, acido
eicosapentaendico, acido lineoleico, acido linolénico (acido alfa linolénico) e
acido gama-linolénico.

Prefere-se que os produtos nutricionais possuam baixo teor de

porcdes graxas saturadas e transinsaturadas. Tipicamente, o recheio contém
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menos de 1% em peso, preferenciaimente menos de 0,3% em peso de acidos
graxos transinsaturados. Além disso, o recheio contém convenientemente
menos de 50% em peso, de maior preferéncia menos de 30% em peso de

acidos graxos saturados. Preferencialmente, a razado em peso entre acidos

roduto do presente excede 1:1,

graxos saturados € insa 1,
de maior preferéncia excede 2:1, de preferéncia superior excede 2,5:1.

Qualquer 6leo que compreende acidos graxos monoinsaturados
elou acidos graxos poliinsaturados pode ser adequadamente utilizado no
recheio do produto do presente. Exemplos desses 6leos incluem O&leos
vegetais, 6leos marinhos tais como 6leos de peixe, 6leos de figado de peixe e
éleos de algas. Possiveis fontes de 6leo vegetal incluem oleo de oliva, éleo de
soja, 6leo de canola, 6leo de semente de girassol com alto teor oléico, 6leo de
acafrao com alto teor oléico, 6leo de acafrao, 6leo de semente de girassol, oleo
de linhaga, 6leo de milho, palma, semente de palma, coco, colza, 6leos de
semente de algodao, 6leo de amendoim, éleo de nozes, 6leos de castanha de
caju, 6leos de primavera noturna, 6leo de borragem e Oleo de groselha preta.

Naturalmente, podem também ser utilizadas misturas de 6leos.
Mistura de 6leos especialmente preferida é mistura de dleo de linhagca e Oleo
de girassol. A mistura de dleos pode conter antioxidantes sintéticos tais como
BHT e/ou TBHQ ou antioxidantés naturais tais como tocoferéis misturados,
4cido ascorbico e extrato de alecrim, ou misturas dos acima.

Prefere-se que, no produto nutricional de acordo com a presente
invengdo, os acidos graxos insaturados estejam presentes no recheio em
quantidade de 5 a 50%, preferencialmente de 10 a 35%, calculada sobre o
peso total do produto. Prefere-se adicionalmente que, no produto nutricional de
acordo com a presente invengdo, os acidos graxos insaturados estejam
presentes no recheio em quantidade de 10 a 70%, preferencialmente de 20 a

50% em peso, calculada sobre o peso total do recheio.
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Conforme explicado acima, os minerais pré-oxidantes prejudicam
a estabilidade oxidativa de acidos graxos insaturados, especialmente a
estabilidade oxidativa de acidos graxos poliinsaturados. Embora possa ser
vantajoso incorporar lipidios que contenham acidos graxos na cobertura a base
de cereal, prefere-se que contenham quantidade n&o mais que limitada de
acidos graxos insaturados. Desta forma, em realizagao preferida, a cobertura a
base de cereal contém menos de 2% em peso de acidos graxos insaturados.
Em outra realizagéo preferida, a cobertura contém menos de 2% em peso de
acidos graxos poliinsaturados, de maior preferéncia menos de 1% em peso de
acidos graxos polinsaturados. Em ainda outra realizagdo preferida, a base de
cereal contém menos de 1% em peso, de maior preferéncia menos de 0,5% em
peso e, de preferéncia superior, menos de 0,2% em peso de acidos graxos
oémega 3. A oxidagdo de acidos graxos dmega 3 gera potentes sabores
estranhos “de peixe”, gerando rejeigao dos consumidores, mesmo se o produto
houver sido oxidado até grau limitado.

As propriedades sensoriais da cobertura a base de cereal sao
favoravelmente afetadas pela presenca de pequena quantidade de lipidios.
Preferencialmente, a cobertura contém de 0,01 a 4% em peso, de maior
preferéncia de 0,5 a 3% em peso de lipidios.

Minerais pré-oxidativos:

Os minerais pré-oxidativos no produto nutricional de acordo com a.
presente invengdo sao capazes de alterar o estado de oxidagdo dos acidos
graxos insaturados. Prefere-se que 0s minerais pré-oxidativos possam ocorrer
em dois ou mais estados de oxidagao diferentes. Segundo realizacao
particularmente preferida, o mineral pré-oxidativo é ferro.

Os minerais pro-oxidativos podem ser adicionados como tais ou
na forma de sal ou complexo. Naturaimente, também misturas do mineral e

sais e/ou complexos desses minerais podem ser utilizadas. Qualquer composto



10

15

20

25

14

ou complexo apropriado pode ser utilizado conforme o desejado. Exemplos
apropriados incluem ortofosfato férrico, fumarato de ferro e sulfato de cobre.

Realizagdo preferida da presente invengao refere-se a produto
nutricional em que os minerais pro-oxidativos estdo presentes em qguantidade de
0,001 a 0,5%, de maior preferéncia de 0,01 a 0,3%, de preferéncia superior de
0,015 a 0,1% em peso do produto total. Esta quantidade designa a quantidade do
mineral como se encontra, tal como o ferro metalico e/ou cobre metalico como se
encontra, e ndo a quantidade do sal ou complexo que o compreende.

Em outra realizagéo preferida, os minerais pré-oxidativos estao
presentes em quantidade de pelo menos 0,01% em peso, preferencialmente de
0,02 a 0,6%, de maior preferéncia de 0,03 a 0,2% em peso da cobertura a base
de cereal.

Ficara claro a partir do que foi afirmado acima que 0s acidos
graxés ihsafurados que contém vrecheio nao deverdo conter mais do qué
quantidades de trago de minerais pro-oxidativos. Tipicamente, 0 mencionado
recheio contém menos de 20 mg/kg, preferenciaimente menos de 10 mg/kg, de
maior preferéncia menos de 5 mg/kg e, de preferéncia superior, menos de 2
mg/kg de mineral pré-oxidativo selecionado a partir do grupo que consiste de
ferro, cobre e suas combinagbes. Em outra realizagao preferida, o recheio
contém menos de 40 mg/kg, preferencialmente menos de 20 mg/kg, de maior
preferéncia menos de 10 mg/kg de mineral pré-oxidativo selecionado a partir do
grupo que consiste de ferro, cobre e suas combinagdes.

Cobertura a base de cereal:

A cobertura a base de cereal pode conter adequadamente uma série
de farinhas que contém amido e incluem um ou mais dentre farinha de arroz, farelo
de trigo, farinha de aveia, farinha de trigo branca e farelo de milho.

Outros ingredientes que podem adequadamente estar presentes

na cobertura incluem: aclcar, maltodextrina, proteina (soja, milho ou outra) e
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leite em p6, minerais, 6leos, lecitina etc.

Dependendo do sabor desejado do produto nutricional, prefere-se
que a cobertura a base de cereal contenha nao mais de 20% de agucar em
peso da cobertura.

A cobertura a base de cereal contém tipicamente teor de umidade
de 3 a 12% em peso, preferencialmente de 6 a 11% em peso.

Recheio:

O recheio do presente é preferencialmente "creme" a base de gordura
que contém pouca ou nenhuma agua. Tipicamente, o recheio contém de 15 a 60%
em peso de lipidios. Preferencialmente, o mencionado recheio contém de 20 a 50%
em peso de lipidios. O teor de agua do recheio normalmente nao excede 5% em
peso. Preferencialmente, o recheio inclui ndo mais de 3% em peso de agua,
preferencialmente nao mais de 1% em peso de agua.

. 0s lipidios contidos no recheio sao preferencialmente
selecionados a partir do grupo que consiste de triglicérides, diglicérides,
monoglicérides, fosfoglicérides, acidos graxos livres e suas combinagdes. De
maior preferéncia, os lipidios sdo selecionados a partir do grupo que consiste
de triglicérides, diglicérides, monoglicérides e fosfolipidios. De maior
preferéncia, os lipidios sé&o triglicérides.

Segundo outra realizagdo preferida, os lipidios contidos no
recheio contém pelo menos 50% em peso de residuos de acido graxo
poliinsaturado selecionados a partir do grupo que consiste de acidos graxos
poliinsaturados omega 3, acidos graxos poliinsaturados émega 6 e suas
combinagdes. Convenientemente, os lipidios contidos no recheio contém pelo
menos 10% em peso de acidos graxos poliinsaturados dmega 3.

Os acidos graxos polinsaturados no recheio séo adequadamente
fornecidos por oleo de glicérides naturais que contém niveis apreciaveis de

acidos graxos poliinsaturados émega 3 e/ou dmega 6. Conseqlientemente, o
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recheio contém convenientemente pelo menos 02% em péso,
preferencialmente pelo menos 04% em peso de Oleo de triglicérides
selecionado a partir do grupo que consiste de 6leo de peixe, dleo de algas, dleo
de linhaga e suas combinagdes.

O recheio do produto nutricional d

(e}
©

convenientemente uma ou mais vitaminas selecionadas a partir do grupo que
consiste de vitamina A, C, D, E, B1, B2, B3, B6, B12 e folato.

Ingredientes opcionais:

Os produtos nutricionais de acordo com a presente invengao
podem compreender ainda ingredientes opcionais que podem estar contidos no
recheio, na cobertura a base de cereal ou em ambos.

O produto nutricional de acordo com a presente invengéo pode
adequadamente conter proteina. Fontes preferidas de proteina incluem fontes
de proteina lactea taisfc_c-)mc; leite integrél; leite désna{ado e leite desnatado em
pd, leite de manteiga, leite condensado, leite evaporado, soélidos de leite sem
gordura etc. A fonte lactea pode contribuir com solidos de leite de gordura e/ou
sem gordura lactea tais como lactose e proteinas do leite, tais como proteinas
do soro e caseinas, incluindo isolado de proteina de soro e concentrado de
proteina do soro, fontes de proteina de fontes leguminosas, tais como proteina
de ervilha, e fontes de proteina de cereais tais como trigo, ou proteina de arroz
tal como farinha de arroz e concentrado de proteina de arroz. Pode-se também
utilizar proteina de soja. Dos tipos acima, sao de maior preferéncia proteinas
lacteas e proteinas oleaginosas.

Podem ser utilizados concentrados de proteinas tais como um ou
mais dentre concentrado de proteina de soro conforme mencionado acima,
concentrado de proteina do leite, caseinatos tais como caseinato de sddio e/ou
calcio, proteina de soja isolada e concentrado de proteina de soja.

Os niveis totais de proteina dentro dos produtos nutricionais de
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acordo com a presente invengéo encontram-se preferencialmente na faixa de
2.5 a 40%, de maior preferéncia de 10 a 30% em peso do produto total. Niveis
totais de proteina dentro do recheio encontram-se preferencialmente na faixa
de 5 a 60%, tal como de 20 a 50% em peso do recheio.

Prefere-se que 90% da proteina utilizada no produto sejam de
proteina lactea.

Prefere-se que a proteina ou mistura de proteinas utilizada seja
de boa qualidade, conforme definido pela avaliagao PDCAAS (avaliagao de
aminoacidos corrigida por digeribilidade de proteinas, que € totalmente
compreendida pelos técnicos no assunto e, por isso, nao necessita ser definida
adicionalmente no presente) de 0,6 ou mais, sendo melhor 0,7 ou mais, tal
como 0,8 ou mais, especialmente 0,9 ou mais.

O produto do presente, especialmente o recheio, pode incluir
agentes emulsificantes, dos quais sdo tipicos fosfolipidios e proteinas ou
ésteres de acidos graxos de cadeia longa e alcool poli-hidrico. Lecitina €
exemplo. Esteres de acidos graxos de glicerol, poliglicerol ésteres de acidos
graxos, ésteres de sorbitan de acidos graxos e ésteres de polioxietileno e
polioxipropileno de acidos graxos podem ser utilizados, mas propriedades
organolépticas naturalmente necessitam ser consideradas. Os emulsificantes
podem estar presentes em concentragao de 0,03 a 1%, preferencialmente de
0,05 a 0,7%, com base no peso do produto.

Os produtos de acordo com a presente invengao podem incluir
agente de carga. O agente de carga inclui preferencialmente fibra, particularmente
fibra ao menos parcialmente digerivel tal como dextrina. Prefere-se que 6 agénte
de carga fibroso seja estavel a condigdes tipicas de processamento de alimentos;
por exemplo, ele ndo se hidrolisa até grau substancial para aumentar o teor de
agucar e, portanto, a dogura da carga e, por fim, do produto. Preferencialmente,

o(s) componente(s) fibroso(s) do agente espessante é (s@o) bem tolerado(s) pelo



10

15

20

25

18

sistema digestivo humano e é (sdo) hidrossoluvel(is). A solubilidade em agua
facilita o processamento na fabricagao de lanches. Fibras sao uteis porque
também possuem efeitos favoraveis sobre o agucar do sangue € sobre
microorganismos benéficos nos intestinos. Nutriose® FB, disponivel por meio da
Roquette Freres de Lestrem, Franca, é dextrina preferida. Os agenies arga
sdo empregados adequadamente em quantidade de 1 a 20%, preferencialmente
de 1 a 10% em peso do produto total.

Dependendo de se é desejavel ter sabor geral doce ou picante para o
produto nutricional, fontes adogantes naturais podem ser incluidas, incluindo sacarose
(liquida ou solida), glicose, frutose € xarope de milho (liquido ou solido), incluindo
xarope de milho com alto teor de frutose, xarope de milho, xarope de milho maltitol,
xarope de milho com alto teor de maltose e suas misturas. Outros adogantes incluem
lactose, maltose, gllcenna agucar mascavo, galactose e suas misturas. Adogantes de
poliol diferentes de agucares mcluem 0s a|000|s de acgucar, tais como maltitol, xilitol e
eritritol. Mesmo caso se deseje produto picante, adogantes naturais podem ser
incluidos em quantidades apropriadas. Mono e dissacarideos estao tipicamente
presentes no produto em concentragao de 0,05 a 20% em peso, preferenciaimente
de 0,1 a 10% em peso, de maior preferéncia de 0,5 a 5% em peso.

Caso se deseje utilizar adogantes artificiais, qualquer dos
adocgantes artificiais bem conhecidos na técnica pode ser utilizado, tal como
aspartame, sacarina, Alitame® (que pode ser obtido por meio da Pfizer),
acessulfame K (que pode ser obtido por meio da Hoechst), ciclamatos,
neotame, sucralose, suas misturas e similares.

Além de adogantes, as fibras e os agentes formadores de volume
de carboidrato mencionados acima, em que exemplos de carboidratos
apropriados incluem amidos tais como 0s contidos em farinha de arroz, farinha,
farinha de amendoim, farinha de tapioca, amido de tapioca, farinha de tfigo

integral e suas misturas. Os niveis de carboidratos no produto nutricional
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composto tipicamente encontram-se na faixa de 5 a 90% em peso,
preferencialmente de 20 a 65% em peso.

Caso se deseje incluir agente formador de volume no produto
nutricional, agente formador de volume preferido é polidextrose inerte. Polidextrose
pode ser obtida com o nome comercial Litesse. Outros agentes forma
volume convencionais que podem ser utilizados isoladamente ou em combinagao
incluem maltodextrina, alcodis de aglcar, sélidos de xarope de milho, aglicares ou
amidos, sujeito ao desejo de fornecimento de sabor geral doce ou picante.

Se desejado, os produtos nutricionais podem incluir auxiliares de
processamento, tais como cloreto de caicio e/ou carbonato de magnésio.

Pode-se incluir carrageno nos produtos nutricionais de acordo
com a presente invengado, tal como na forma de agénte espessante e/ou

estabilizante (0 a 2%, especialmente de 0,2 a 1% em peso do produto). Gel de

celulose e pectina sdo outros espessantes que podem ser utilizados

isoladamente ou em combinagdo, tal como em 0 a 10% em peso,
especialmente de 0,5 a 2% em peso.

Calcio pode estar presente nos produtos nutricionais em 0 a 100%
de RDA, preferencialmente de 10 a 30% de RDA, especialmente cerca de 25%
de RDA. A fonte de calcio & preferencialmente fosfato dicalcico, carbonato de
calcio ou lactato de calcio. Os niveis percentuais em peso de fosfato dicalcico
podem variar, por exemplo, de 0,5 a 1,5%.

Em realizacao preferida, o produto nutricional & fortificado com
uma ou mais vitaminas e/ou minerais adicionais para os minerais que formam
parte essencial da presente invengéo e que sao mencionados no presente e/ou
fontes de fibra além da fonte de calcio. Estas podem incluir todas ou quaisquer
das seguintes: acido ascorbico (Vitamina C), acetato de tocoferila (Vitamina E),
biotina (Vitamina H), palmitato de vitamina A, niacinamida (Vitamina B3), iodeto

de potassio, pantotenato d-célcico (Vitamina B5), cianocobalamina (Vitamina
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B12), riboflavina (Vitamina B2), mononitrato de tiamina (Vitamina B1). As
vitaminas e minerais estio preferencialmente presentes em 5 a 100% de RDA,
especialmente 5 a 50% de RDA, mais especialmente de 15 a 35% de RDA.

Aromatizantes sdo preferencialmente adicionados aos produtos
nutricionais em quantidades cohvencionais. Os aromatizantes adicionados
podem ser selecionados de acordo com o aroma, se doce ou picante, desejado
para o produto e o aromatizante pode ser qualquer dos aromas comerciais
empregados em produtos nutricionais, tais como tipos varidveis de cacau,
baunilha pura ou aromas artificiais, tais como baunilha, etil baunilha, chocolate,
malte, menta, iogurte em pd, extratos, especiarias tais como canela, noz
moscada e gengibre, suas misturas € similares. Apreciar-se-a que muitas
variagdes de sabores podem ser obtidas por meio de combinagdes dos
sabores basicos. Aromatizantes aproprlados podem também incluir temperos,
tais como sal (cloreto de SOdIO) ou cloreto de potassm Aromahzantes que
ajudam a mascarar odores estranhos, tais como de vitaminas e/ou minerais e
outros ingredientes, podem ser incluidos nos produtos de acordo com a
presente invengao. Preférencialmente, aromatizantes estao presentes em 0,25
a 3% em peso do alimento, excluindo sal ou cloreto de potassio, que
geralmente esta presente em 0 a 1,5%, especialmente de 0,1 a 1% em peso.

Os produtos nutricionais de acordo com a presente invengao
podem incluir corantes. Os corantes geralmente encontram-se nos produtos em
quantidades de 0 a 2% em peso, especiaimente de 0,1 a 1% em peso.

Valores caléricos:

Embora o equilibrio caldrico dos produtos nutricionais de acordo
com a presente invengdo dependa em parte do formato exato do produto,
geralmente os produtos de acordo com a presente invengao possuirdo de 10 a
44% de calorias de gordura, de 30 a 60% de calorias de carboidratos e de 5 a

35% de calorias de proteina, com base no total de calorias no produto.
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Também se prefere que os produtos nutricionais de acordo com a presente

invencao compreendam de 0 a 20%, especialmente de 0,5 a 15%, de calorias

de solidos de aglicar, com base no total de calorias do produto.
Desenvolvimento mental e fungéo cognitiva:

5 Existem provas cientificas evidentes que demonstram que a deficiéncia
de ferro durante a infancia pode retardar o desenvolvimento mental. Além disso,
sugeriu-se que capacidades cognitivas também podem ser prejudicadas como
resultado dessa deficiéncia de ferro. Além disso, acredita-se que acidos graxos
poliinsaturados, especialmente acidos graxos ©-3, desempenham papel importante

10 no desenvolvimento mental e fungdes cognitivas. O produto nutricional composto de
acordo com a presente inveng&o & veiculo particularmente (til para o forecimento de
combinagdo de componentes nutricionais que podem ser utilizados no tratamento ou

prevenc;ao de desenvolvimento mental retardado ou redugéo das funcdes cognitivas.

Conseqiientemente, outro aspecto da presente mven(;ao referese a prodUto
15  nutricional composto para o tratamento ou prevengdo de desenvolvimento mental
retardado ou redugéo das fungdes cognitivas.
Preparagao do produto nutricional composto:
Os produtos nutricionais de acordo com a presente invengao
podem ser fabricados por meio de métodos conhecidos apropriados,
20 dependendo do formato do produto. Sao adicionados ingredientes aos produtos
em momento conveniente no processamento, desde que ingredientes sensiveis
a temperatura ndo sejam expostos a temperaturas que causem degradacao.
Quando o formato do produto permitir, prefere-se que sejam
produzidos por meio de metodos de extrusdo, preferencialmente por meio de
25 coextrusdo. Entretanto, os produtos podem também ser convenientemente
produzidos separadamente. Desta forma, a cobertura a base d e c ereais
pode ser produzida separadamente por meio de cozimento, apds o qué pode

ser combinada com o recheio.
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A cobertura a base de cereais do produto do presente pode ser
adequadamente produzida por extrusor de cozimento que recebe os ingredientes e
pequena quantidade de agua. A coextrusao da cobertura e do recheio pode ser

atingida por meio de extrus&o do recheio por meio de molde paralelo a cobertura a

()

base de cereal. O produto extrudado pode ser cortado, por exemplo, em forma d
travesseiro ou forma de barra por plissador, apés o qué os produtos podem ser
secos. Em seguida, aromas ou decoragéo podem ser aplicados ao lado externo do
produto, antes da embalagem do produto.

A presente invengao também se refere a processo de fabricacéao
do produto nutricional conforme definido acima.

Em realizagéo preferida do segundo aspecto, o produto nutricional
é preparado por meio de coextrusao de:

- recheio a base de lipidios conforme definido acima; e

- cobertura a base de cereal conforme definido acima.

A presente invengdo sera adicionaimente ilustrada por meio de
referéncia aos exemplos a seguir. Exemplos adicionais dentro do escopo da presente
invengdo serdo evidentes para os técnicos no assunto. Dever-se-4 compreender,
naturalmente, que as formas especificas da presente invengao ilustradas e descritas
destinam-se a ser apenas representativas, pois certas alteragoes podem ser
elaboradas sem abandonar o ensinamento claro do relatdrio descritivo.
Consequientemente, dever-se-a fazer referéncia as reivindicagbes anexas na
determinagao do escopo completo.

EXEMPLOS

EXEMPLO 1

BARRA DOCE com RECHEIO

Barra aromatizada doce de acordo com a presente invengao €
fornecida abaixo. A barra consiste de recheio conforme fornecido na Tabela 1

rodeado por cobertura conforme fornecido na Tabela 2.
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TABELA1
Formulagdo de enchimento
Ingrediente % em peso
Leite desnatado em po 24,12
Frutas em pd 8,61
Aroma de frutas 0,19
Acgucar 33,59
Oleo de soja 32,54
Lecitina de soja 0,48
Oleo de algas DHA 0,47
Total 100
TABELA 2
Formulagao de cobertura
Ingrediente % em peso
Farelo de trigo 2,32
Farinha de trigo branca 44 44
Farelo de milho 2,73
Aglcar 15,35
Maltodextrina 20,81
Concentrado de soja 9,09
Sal 1,52
Cacau em po 3,03
Carbonato de magnésio 0,48
Fumarato de ferro 0,13
Sulfato de zinco . 7H,O 0,10
Total 100

A barra compreende o recheio e a cobertura em percentuais em

peso de 48% em peso e 52% em peso, respectivamente, com base no peso do

produto total.
As barras podem ser produzidas por meio do método a seguir. O

recheio pode ser produzido por meio de mistura da maior parte dos

ingredientes, refinamento tal como por refinador de cinco rolos, nova mistura
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com alguma gordura adicional e adicdo da lecitina e do aroma selecionado. O
recheio é preferencialmente refinado para produzir tamanhos de particulas na
faixa de 15 a 50, preferencialmente 15 a 35 micra e sensagao na boca cremosa

e macia. A cobertura pode ser produzida por extrusor de cozimento que recebe

os ingredientes e pequena quantidade de agua. O recheio é alimentado para o

QL

p
extrusor (no molde) paralelamente aos ingredientes da cobertura, de forma que
produto expandido coextrudado emerge do molde. O corddao de produto
sucessivo pode ser cortado na forma de travesseiro por plissador e os itens séo
adicionalmente secos. Em seguida, sdo opcionalmente adicionados mais
temperos ao topo do produto por meio da aplicagao de goma ou amido
aromatizado (ou sua mistura), seguida por tombamento e aplicagao de calor
para gelatinar a mistura sobre os lanches. Em seguida, o produto é embalado.

Opcionalmente, pode-se adicionar decoragao a barra utilizando
aditivo comestivel que é adicionado a barra. Decoragoes do tipo selecionado
podem ser adicionadas em seguida ao topo da cola e as barras aquecidas por
alguns minutos, tal como em forno ou microondas para fixar o adesivo.

As barras foram avaliadas para determinar o sabor e a
estabilidade por meio de sua armazenagem sob varias condicoes pbr pelo
menos trés meses. As condicdes foram resfriadas (10 °C), temperatura
ambiente (20 °C), aquecidas (30 °C) e quentes (37 °C). Antes e depois de
um, dois e trés meses, amostras foram tomadas e provadas em quadro. O
quadro avaliou sabor e sabores estranhos. Apds trés meses, os resultados
do quadro ainda eram positivos € nenhum sabor estranho foi detectado nas
barras de acordo com a presente invengao. Isso indica boa estabilidade dos
produtos. Como controle, foram fabricados produtos nos quais tanto o DHA
quanto os sais metalicos foram incorporados ao recheio. Estas amostras de
controle produziram sabores estranhos sob as condi¢cdes de armazenagem

de teste.
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EXEMPLO 2

BARRA PICANTE cOM RECHEIO

Barra com sabor picante de acordo com a presente invencao é
fornecida abaixo. A barra consiste de recheio conforme fornecido na Tabela 3

5 rodeado por cobertura conforme fornecido na Tabeia 4.

TABELA 3
Formulagio de enchimento
Ingrediente % em peso
Leite desnatado em po 25,20
Concentrado de soja 10,00
Maltodextrina 26,30
Sal 0,70
Oleo de soja 33,50
Pés picantes 3,30
Lecitina de soja 0,50
Oleo de algas DHA ‘ 0,50
Total 100
TABELA 4
Formulagao de cobertura
Ingrediente % em peso
Farelo de trigo 3,50
Farinha de trigo branca 65,70
Farelo de milho 5,00
Maltodextrina 20,60
Sal 1,19
Queijo em pd 3,03
Carbonato de magnésio 0,48
Fumarato de ferro 0,13
Sulfato de zinco . 7H,0 0,10
Total 100

A barra compreende o recheio e a cobertura em percentuais em
peso de 46% em peso € 54% em peso, respectivamente, com base no peso do

10  produto total.
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As barras podem ser produzidas seguindo o mesmo método do

Exemplo 1. Os resultados de estabilidade na armazenagem foram os mesmos

das barras do Exemplo 1.
EXEMPLO 3

Barra com sabor doce de acordo com a presente invengao &
fornecida abaixo. A barra consiste de recheio conforme fornecido na Tabela 5

rodeado por cobertura conforme fornecido na Tabela 6.
TABELA §

Formulagio de enchimento
Ingrediente % em peso
Leite desnatado em pd 24,91
Malitol 8,80
Banana em p6 8,90
Aroma-de-fruta 0,20 -
Agucar 25,90
Mistura de 6leos de 15% em peso de 6leo 25,74
de linhaca e 85% em peso de 6leo de
girassol
Lecitina de soja 0,49
Massa de aveld 12,87
Total 100
TABELA 6
Formulagdo de cobertura
Ingrediente % em peso
Farelo de trigo 2,32
Farinha de trigo branca 44 44
Farelo de milho 2,73
Acucar 15,35
Maltodextrina 20,81
Concentrado de soja 9,09
Sal 1,52
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Formulagio de cobertura
Ingrediente % em peso
Carbonato de magnésio 0,48
Fumarato de ferro 0,13
Sulfato de zinco . 7H;O 0,10
Cacau em pd 3,03
Total 100

A barra compreende o recheio e a cobertura em percentuais em
peso de 48% em peso e 52% em peso, respectivamente, com base no peso do
produto total.

As barras podem ser produzidas seguindo-se 0 mesmo método
do Exemplo 1. Os resultados de estabilidade na armazenagem foram os
mesmos para as barras do Exemplo 1.

EXEmPLO 4

BARRA DOCE com DECORAGAO

Barra aromatizada doce de acordo com a presente invengao €
fornecida abaixo. A barra consiste de recheio conforme fornecido na Tabela 7
rodeado por cobertura conforme fornecido na Tabela 8 e que compreende os

materiais oxidantes na decoragao fornecida na Tabela 9.

TABELA 7
Formulagao de enchimento
Ingrediente % em peso
Leite desnatado em po 24,12
Frutas em p6 8,61
Aroma de fruta 0,19
Acucar 33,59
Oleo de soja 32,54
Lecitina de soja 0,48
Oleo de algas DHA 0,47
Total 100
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TABELA 8
Formulagao de cobertura
Ingrediente % em peso
Farelo de trigo 2,32
Farinha de trigo branca 44 44
Farelo de milho 2,73
Acgucar 15,35
Maltodextrina 20,81
Concentrado de soja 9,09
Sal 1,01
Cacau em pd 3,03
Aromas 1,21
Total 100
TABELA 9
Formulagio de decoragao
Ingrediente % em peso
Fumarato de ferro 3,3
Sulfato de zinco . 7H,0O 2,0
P6 Dry Tac (da National 497
Starch)
Agua 21,3
Bolas de agucar 23,7
Total 100

A barra compreende o recheio e a cobertura em percentuais em
peso de 48% em peso e 52% em peso, respectivamente, com base no peso da
cobertura e do recheio. Cerca de 2,5% em peso de decoragao foram

adicionados com base no peso do recheio e da cobertura.

As barras podem ser produzidas por meio do método fornecido

para o Exemplo 1. A decoragéo pode ser adicionada a barra utilizando adesivo
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comestivel que é adicionado a barra. Decoragdes do tipo selecionado podem
ser adicionadas em seguida sobre a cola e as barras aquecidas por alguns
minutos, tal como em forno ou microondas para definir o adesivo.

Os resultados de estabilidade na armazenagem foram os mesmos

das barras do Exempio 1.
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REIVINDICACOES

1. PRODUTO NUTRICIONAL COMPOSTO, caracterizado por

compreender:

- 10 a 80% em peso de cobertura a base de cereal que contém pelo
menos 20 mg / kg de cobertura de minerai pro-oxidativo selecionado a partir do
grupo que consiste de ferro, cobre e suas combinagoes;

- 20 a 90% em peso de recheio a base de lipidios que contém
pelo menos 5% de &cidos graxos insaturados em peso do recheio.

2. PRODUTO NUTRICIONAL COMPOSTO, de acordo com a
reivindicagéo 1, caracterizado pelo fato de que o recheio contém menos de 10
mg/kg, preferencialmente menos de 5 mg/kg do mineral pro-oxidativo.

3. PRODUTO NUTRICIONAL COMPOSTO, de acordo com
uma das reivindicagdes 1 ou 2, caracterizado pelo fato de que a cobertura a
base de cereal contém menos de 1% de acidos graxos -3 poliinsaturados.

4. PRODUTO NUTRICIONAL COMPOSTO, de acordo com
uma das reivindicagées 1 a 3, caracterizado pelo fato de que a cobertura a
base de cereal contém menos de 2% em peso de acidos graxos insaturados.

5. PRODUTO NUTRICIONAL COMPOSTO, de acordo com
uma das reivindicagdes 1 a 4, caracterizado pelo fato de que a cobertura a
base de cereal contém de 0,01 a 4% em peso de lipidios.

6. PRODUTO NUTRICIONAL COMPOSTO, de acordo com
uma das reivindicagées 1 a 5, caracterizado pelo fato de que o recheio €
encapsulado na cobertura a base de cereal.

7. PRODUTO NUTRICIONAL COMPOSTO, de acordo com
uma das reivindicagdes 1 a 6, caracterizado pelo fato de que o recheio contém
de 15 a 60% em peso de lipidios e menos de 5% em peso de agua. _

8. PRODUTO NUTRICIONAL COMPOSTO, de acordo com

uma das reivindicagdes 1 a 7, caracterizado pelo fato de que o recheio contém
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pelo menos 3% em peso de acidos graxos poliinsaturados, preferencialmente
de acidos graxos poliinsaturados selecionados a partir do grupo que consiste
de acidos graxos w-3, acidos graxos w-6 e suas combinagodes.

9. PRODUTO NUTRICIONAL COMPOSTO, de acordo com uma
das reivindicagoes 1 a 8, caracterizado pelo fato de que o recheio contém pelo
menos 0,1% em peso, preferencialmente pelo menos 0,3% em peso de acidos
polinsaturados selecionados a partr do grupo que consiste de acido
eicosapentaendico, acido docosahexaendico, acido araquidénico e suas
combinagdes.

10. PRODUTO NUTRICIONAL COMPOSTO, de acordo com
uma das reivindicagées 1 a 9, caracterizado pelo fato de que a cobertura a
base de cereal contém pelo menos 100 mg/kg, preferencialmente pelo menos
300 mg/kg do mineral pré-oxidativo.

11. PRODUTO NUTRICIONAL COMPOSTO, de acordo com
uma das reivindicagdes 1 a 10, caracterizado pelo fato de que o mineral pré-
oxidativo é o ferro.

12.  PRODUTO NUTRICIONAL COMPOSTO, de acordo com
uma das reivindicagdes 1 a 11, caracterizado pelo fato de que os lipidios sao
selecionados a partir do grupo que consiste de triglicérides, diglicérides,
monoglicérides, fosfoglicérides, acidos graxos livres e suas combinagoes.

13. PRODUTO NUTRICIONAL COMPOSTO, de acordo com
uma das reivindicagées 1 a 12, caracterizado pelo fato de que os lipidios
compreendidos no recheio contém pelo menos 50% em peso de residuos.de
acidos graxos poliinsaturados selecionados a partir do grupo que consiste de
acidos graxos -3, acidos graxos -6 e suas combinagoes.

14. PRODUTO NUTRICIONAL COMPOSTO, de acordo com
uma das reivindicagées 1 a 13, caracterizado pelo fato de que o recheio

contém pelo menos 0,2% em peso, preferenciaimente pelo menos 0,4% em
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peso de oleo de triglicérides selecionado a partir do grupo que consiste de 6leo
de peixe, éleo de algas, 6leo de linhaca e suas combinacgoes.

15. PRODUTO NUTRICIONAL COMPOSTO, de acordo com
uma das reivindicagdes 1 a 14, caracterizado pelo fato de que a combinagéo de
cobertura e recheio representa peio menos 0% em peso do produtc nutricicnal
composto.

16. PRODUTO NUTRICIONAL COMPOSTO, de acordo com
uma das reivindicagées 1 a 15, caracterizado pelo fato de que a cobertura a
base de cereal contém teor de umidade de 3 a 12% em peso.

17. PRODUTO NUTRICIONAL COM'POSTO, de acordo com
uma das reivindicagdes 1 a 16, caracterizado pelo fato de que o recheio
contém uma ou mais vitaminas selecionadas a partir do grupo que consiste de
vitamina A, C, D, E, B1, B2, B3, B6,B12 e folato.

18. USO DE UM PRODUTO NUTRICIONAL COMPOSTO, tal
como definido em uma das reivindicagdes 1 a 17, caracterizado pelo fato de ser
para o tratamento ou prevencao de desenvolvimento mental retardado ou
redugéo da fungédo cognitiva.

19, PROCESSO DE FABRICACGAO DE PRODUTO
NUTRICIONAL COMPOSTO, tal como definido em uma das reivindicagées A1 a
17, caracterizado por compreender a co-extrusao de:

_ recheio a base de lipidios conforme definido em uma das
reivindicagbes 1 a 17; e

- cobertura a base de cereal conforme definido em uma das

reivindicagoes 1 a 17.
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REsumo
«PRODUTO NUTRICIONAL COMPOSTO SEU USO E PROCESSO DE
FABRICAGAO”

A presente invengéo refere-se a produtos nutricionais compostos
que foram reforgados com um ou mais minerais p '
partir do grupo que consiste de ferro e cobre e que contém quantidade
apreciavel de acidos graxos insaturados. Mais especificamente, a presente
invengéo fornece produto nutricional composto que compreende: 10 a 80% em
peso de cobertura a base de cereal que contém pelo menos 20 mg p/ kg de
cobertura de mineral pré-oxidativo selecionado a partir do grupo que consiste
de ferro, cobre e suas combinagdes; e 20 a 90% em peso de recheio a base de
lipidios que contém pelo menos 5% de acidos graxos insaturados em peso do
recheio. Os produtos nutricionais compostos de acordo com a presente

invencao exibem boa estabilidade de oxidagao.
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