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MEMORIA DESCRIPTIVA

Esta invencién guarda relacién con un alimento para
mascota, que tiene un contenido de humedad moderadamente redu-
cido y una estructura que es capaz de estimular la accién de
masticar en una mascota que lo come.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Son conocidos los anteriores alimentos para mascota
que son masticables. Estos son generalmente convenientes para
el uso como premios, mis que como comidas completas. Aungue la
mayoria son moderadamente hiimedos, con un contenido de humedad
de 30% a 50%, algunos son secos, con un contenido de humedad de
10% y menor.

Permanece, sgin embargo, una necesidad de un alimento
masticable para mascota, que sea adecuado a ambos, para perros
Yy para gatos, Yy que pueda ser producido sin gue sea necesario
un proceso especial, a pesar de ello tiene un buen atractivo
visual, es muy sabroso y es estructurado para estimular la mas-
ticacién, mientras se provee una comida completa.

Ventajosamente, la presente invencién pretende diri-
gir esta necesidad.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

De acuerdo a un primer aspecto de la presente inven-

cién, un alimento para mascota, comprende un cuerpo comestible,
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formulado, rico en proteinas y que tiene una apariencia gquema-
da, un contenido de humedad de 20% a 50% en peso y una estruc-
tura que provee firmeza de la textura, por ser resiliente bajo
la presién inicial de la mordida por una mascota animal.

Ademds, esta invencién provee un cuerpo alimenticio
comestible que tiene una superficie mordible y no uniforme con
un muy buen sabor, el buen sabor es debido a una reaccifn gene-
rada térmicamente dorada/quemada. Preferentemente el cuerpo
tiene un elevado contenido de grasa, asi como para ser capaz de
exudar un jugo grasoso cuando estid sometido a una ligera pre-
sidn.

Preferentemente, el cuerpo tiene un didmetro equiva-
lente o nominal de al menos 8wm.

El didmetro nominal (o equivalente) en esta especifi-
cacién significa, el difmetro de una esfera que tiene el mismo
volumen come el cuerpo comestible de la presente invencién.

En una forma preferida de la presente invencién, la
estructura del cuerpoc es a capas.

En las modalidades preferidas, el contenido de hume-
dad es desde 35% a 50% en peso y mis preferentemente alrededor
de 40% a 45% en peso.

El cuerpo puede comprender desde 1% a 10% en peso de
ceniza. Un contenido de ceniza, cuando estd presente, es prefe-
rentemente desde alrededor de 4 a 7% en peso.

En las modalidades preferidas, el cuerpo tendrd gene-

ralmente una for,a de bloque.
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Ademis segin la presente invencién, la estructura
comprende una zona exterior y una zona interior, la zona exte-
rior tiene un contenido inferior de humedad que la zona inte-
rior, la zona exterior preferentemente presenta una superficie
exterior dorada. El1 dorado de la superficie puede ser logrado
por la exposicién de la misma a un calor seco intenso, por
ejemplo, por tostado, a la parrilla, friendo o, preferentemen-
te, por fritura instantanea.

La zona exterior puede comprender un recubrimiento de
caricter &cido. El recubrimiento puede incluir un &cido comes-
tible, como &cido fosférico.

En una forma preferida de la presente invencién, el
cuerpo comprende al menos 20% en peso de proteina, ademis pre-
ferentemente, el contenido de proteina no deberia exceder el
40% en peso.

Seglin un segundo aspecto de la invencién, un proceso
para producir un alimento para mascota, que tenga una textura
de medo que sea resiliente bajo la presi6n inicial de la mordi-
da por una mascota animal, incluye los pasos de : proveer un
cuerpo alimenticio coherente rico en proteinas; reducir el con-
tenido de humedad del cuerpo entre 20 y 50% en peso; y dar ori-
gen de que al menos una porcién del cuerpo tenga una superficie
de apariencia quemada.

El paso de reducir la humedad estd preferentemente
acompafiado por exposicidn del cuerpo a calor seco. El calor se-

co puede ser suministrado por tostador, por horno, parrilla o
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friendo el cuerpo. Preferentemente el cuerpo es sometido a fri-
tura instantédnea, desde alrededor de 4 a 7 minutos, ademis pre-
ferentemente por menos de un minuto.

El método puede incluir ademds el pasc de causar una
reaccién de dorado y que tiene lugar en la superficie del cuer-
po. Esto puede incluir el paso de reducir el pH del cuerpo.
Preferentemente esto incluye recubrir el cuerpo con un &cido,
preferentemente un &cido comestible. Un &cido comestible ade-
cuado es el &cido fosférico.

En una forma preferida de la presente invencién, la
reaccién que causa el dorado incluye carbonizacién al menos en
una porcién de la superficie

Ademis preferentemente, la carbonizacién incluye la
reaccién que causa el recubrimiento &Acido con un azicar en el
cuerpo. El azGcar puede estar presente en los constituyentes
del cuerpo antes de la formacién, por lo demds, el método puede
incluir el paso de incluir un az@car en el cuerpo. Esto puede
ser como un recubrimiento o un constituyente suplementario in-
troducido.

El paso de suministrar proteina coagulada que contie-
ne el cuerpo, puede incluir los pasos de formar una emulsién de
carne que tiene una propercifn de proteina a grasa de al menos
1,5:1 en peso y un contenido de humedad desde 45% a 80%; la
desaireacién de la emulsién; romper y calentar la emulsién;
mantener la emulsién calentada a una presién suficiente, para

causar la coagulacién de la emulsién en un cuerpo coherente y



reducir la presién. El proceso puede ademfs incluir, dividir el
cuerpo en una pluralidad de trozos.

La invencifn en otro aspecto, provee un producto ali-
menticio para mascota que comprende: un envase sellado; y una
pluralidad de cuerpos comestibles, formulados, ricos en protei-
nas en ellos, dichos cuerpos tienen una apariencia dorada, un
contenido de humedad de 20% a 50% en peso y una estructura que
provee firmeza a la textura, asi como para ser resiliente bajo
la presifn inicial de mordida por una mascota animal.

La apariencia dorada es preferentemente producida por
exposicién del cuerpo a una fuente de calor. El calor es prefe-
rentemente calor seco. La exposicién es preferentemente réipida
y el calor seco preferentemente procede del tostador, freidor,
o de la parrilla, preferentemente de freidor instanténeo.

Preferentemente, ademids el envase no incluye agregar
agua o caldo y los cuerpos est&n contenidos muy estrechamente
en el envase. Preferentemente estén estrechamente envasados.

Preferentemente los cuerpos tienen un elevado conte-
nido de grasa asi como para ser capaces de exudar un jugo gra-
soso cuando es sometido a una ligera presiédn.

Mis aln en una forma preferida de la presente inven-
cién, los cuerpos son de cardcter &dcido. Pueden comprender un
recubrimiento de carécter A&cido. Preferentemente el recubri-
miento incluye un adcido comestible, como &cido fosfbrico.

Més aln preferentemente los cuerpos incluyen azicar,

preferentemente en el recubrimiento, asi que cuando ellos son
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sometidos al calor, una reaccid6n de dorado toma lugar en sus
superficies.

El envase puede comprender un tarro sellable o© una
bolsa. El envase, una vez sellado, puede ser retorcido.

Caracteristicas y ventajas adicionales de la presente
invencién serédn descritas en y serén aparentes desde la des-
cripcién detallada de las modalidades actualmente preferidas y
de las figuras.

DESCRIPCION DETALLADA DE LAS MODALIDADES ACTUALMENTE PREFERIDAS

Las modalidades de la presente invencién son ahora
descritas, s6lo a manera de ejemplo.

La presente invencién es un producto alimenticio para
mascota en la forma de un cuerpo alimenticio formulado coheren-
te. El cuerpo alimenticio es rico en proteinas, tiene un conte-
nido reducido de humedad y una estructura que tiene firmeza en
la textura, capaz de inducir una masticacién extendida o pro-
longada. La superficie tiene una apariencia no uniforme, que
exhibe al menos alguna quemadura o carbonizacién. La superficie
es resiliente y mordible, en el sentidc que una mascota animal
puede hundir sus dientes en ella, sin necesariamente penetrarlo
inmediatamente o causar la desintegracién del cuerpco. La super-
ficie es asi resiliente bajo la presi6n inicial de la mordida,
aunque ello producirid la divisifn y permitird el acceso al in-
terior del cuerpo.

El cuerpo es producido desde una fuente de proteina

gelificable térmicamente, preferentemente mezclada con una



fuente de almidén, la mezcla que es producida gelifica térmica-
mente, luego es dividida en pedazos o trozos y después sometida
al quemado térmico a partir de una fuente de calor seco.

Una pluralidad de tales cuerpos puede ser provista en
un envase sellado. Cada cuerpo o trozo es coherente, firme y
masticable, y puede ser mezclado con trozos de diferentes tex-
turas, por ejemplo mis suaves, trozos menos masticables. El
cuerpo contiene proteina en una cantidad de al menos 20%, pero
preferentemente no més de 40% en peso, y tiene un contenido de
humedad en el rango desde alrededor de 20% a 50% en peso. En
esta forma, el cuerpo o pieza es particularmente apropiado para
alimentar a un gato o un perro, dependiendo respectivamente de
la fabricacién del producto final, como se plantea mis comple-
tamente a continuacién.

El cuerpc puede opcionalmente incluir desde alrededor
de 1% a 10% en peso de ceniza, preferentemente desde 4% a 7% en
peso.

La protefina, el almidSn y otros ingredientes pueden
ser de cualquier fuente adecuada, siendo la eleccién de estos,
determinada mayormente por las necesidades nutricionalee, con-
sideraciones de buen sabor, y el tipo de alimento para ser pro-
ducido.

La fuente de proteina puede ser una fuente de protei-
na vegetal, una fuente de proteina animal, o una mezcla de es-
tas fuentes de proteinas. Las fuentes de proteina vegetales

adecuadas son, proteina de gluten, proteina de trigo, proteina



de soya, protefna de arroz, proteina de mafiz, y similarea. Es-
tas proteinas pueden ser provistas en la forma de harinas, con-
centradas y aisladas como se desea. Las proteinas animales son
sin embargo preferidas. Las fuentes de proteina animal adecua-
das, son carne muscular o esqueleto de mamifercs, aves, Yy pes-
cado; los alimentos tales como alimento de carne, alimento de
huesos, alimento de pescado, y alimento de ave; subproductos
como corazén, higado, rifiones, lengua y similares; y proteinas
de la leche.

La fuente de almidén es convenientemente un grano tal
como maiz, arroz, trigo, cebada, avena, o soya, y mezclas de
e;tos granos. El grano es convenientemente suministrado en la
forma de una harina, almidones puros o sustancialmente puros
también pueden ser usados s8i se desea. Si son utilizadas hari-
nas, entonces también proveer&n alguna proteina. Por lo tanto
es poBible usar un material gque es ambas una fuente de proteina
y una fuente de almidén.

Otros ingredientes diversos, por ejemplo, sal, espe-
cies, condimentos, vitaminas, minerales, agentes saborizantes,
lipidos y Bemejantes, también pueden ser incorporados en la
mezcla térmicamente gelificable como es deseado. Si se agregan
lipidos, pueden ser grasas de cualquier animal adecuado; por
ejemplo sebo, o pueden ser grasas vegetales.

Un agente que controla la actividad del agua, puede
ser agregado a la fuente de proteina que comprende la formula-

cién inicial del pre-trozo; de modo de suavizar la textura del
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producto final y elaborarlo mis como carne, mientras retiene al
menose algo de agua disponible. También, el agente provee al
producto con una medida de proteccién en contra de la infeccibn
microbiana. Cualquier agente adecuado que controla la actividad
del agua puede ser usado. Ejemplos adecuados incluyen humectan-
tes o plastificantes, sales y azlicares, el humectante puede ser
peleccionado, por ejemplo, de arrope hidrogenado de maiz, gli-
cerina, propilenglicol, butilenglicol, glicoles polihidricos
como glicerol y sorbitol. Los azlcares adecuados incluyen azii-
car invertida, y sacarosa. Las sales adecuadas incluyen NaCl y
pirofosfato sédico.

El producto alimenticio formulado de humedad reduci-
da, es producido formando un masa rica en proteinas gelificada
térmicamente, dividiendo la masa en pedazos © trozos, Yy luego
texturizdndolos. Este Ultimo paso, incluye reducir su contenido
de humedad exponiéndolos a una fuente intensa de calor seco,
tal como es producido por fritura.

La masa rica en proteinas térmicamente gelificada,
puede ser producida en muchas formas diferentes como es desea-
do.

Por ejemplo, una mezcla térmicamente gelificable pue-
de ser preparada a partir de agua, proteina y todos los otros
ingredientes para ser incluida en el producto alimenticio for-
mulado de humedad reducida. La mezcla térmicamente gelificable
es luego calentada y formada en capas. Esto puede ser elaborado

como se describié en las patentes US 4.781.939 y 5.132.137; las



revelacionea de las cuales se incorporan como referencia. Como
se describe en estas patentes, la mezcla térmicamente gelifica-
ble es alimentada a un molino de emulsién, en el cual la mezcla
es sometida a un cizallamiento mec&nico y calentamiento répido.
Cualquier molino adecuado de emulsién puede ser usado, por
ejemplo, el molino de emlsién revelado en la patente US
5.132.137. Otros molinos adecuados de emulsién se encuentran
comercialmente disponibles bajo la marca registrada de Trigonal
y pueden ser obtenidos desde KG Siefer Machinenfabrik GmbH &
Co, Bahnhofstrasse 114, Postfach 101008, Velbert 1, Alemania.

En el molino de emulsién, la temperatura de la mezcla
es elevada a la temperatura deseada de gelificacién dentro de
un tiempo muy corto; generalmente menos de uno a dos segundos.
Preferentemente la temperatura ee elevada a alrededor de 100°C
a alrededor de 120°C. Alternativamente, la temperatura puede
ser elevada en el rango de alrededor de 45°C a alrededor de
75°C como se describif en la patente US 5.132.137. Generalmente
la energia mec&nica generada en el molino de emulsién serd su-
ficiente para calentar la mezcla a la temperatura deseada, pero
ésta puede ser suplementada por inyeccién de vapor sobrecalen-
tado.

La mezcla calentada es expulsada desde el molino de
emulsién en una corriente delgada hacia un tubo de detencién.
Puesto que la mezcla caliente entra al tubo de detencién en
una corriente delgada, forma capas delgadas en la mezcla ya

caliente en el tubo de detencién. La mezcla a capas en calien-
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te en el tubo de detencién, entonces se gelifica mientras se
mueve lentamente a lo largo del tubo de detencién. En la mez-
cla caliente, cada capa del estrato permanece sustancialmente
y visualmente distinta. El tiempo de residencia de la mezcla
caliente en el tubo de detencifn, es suficiente para que la
masa de la mezcla gelifique a un producto final gelificado, al
alcanzar la salida del tubo de detencién. En este estado, la
masa gelificada tiene una apariencia altamente estriada y una
textura de carne, y un contenido de humedad generalmente en el
rango desde 50% a 60% en masa.

Alternativamente, a manera de ejemplo, la masa térmi-
camente gelificada puede ser producida emulsionando agua con
los ingredientes a ser incluidos en el producto alimenticio
formulado, reducido en humedad. Un emulsionador de alta velo-
cidad o un homogeneizador es particularmente apropiado para la
emulsificacién. En caso necesario o deseado, un agente gelifi-
cante puede agregarse. La emuleién es entonces calentada para
gelificar térmicamente la emulsién, para producir una masa
térmicamente gelificada; por ejemplo, en wuna mezcladora-
batidora, un horno al vapor o un extrusor. La masa térmicamen-
te gelificada entonces puede ser forzada a pasar a través de
un orificio, como un dado de extrusién, para proveer un pro-
ducto gelificado adecuado para cortarlo en trozos. Nuevamente,
el contenido de humedad generalmente estarid en el rango desde
50% a 60% en masa.

El producto gelificado obtenido de cualquiera de los
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procesos alternativos de los ejemplos anteriores y no limitan-
tes, para ser usado, é&éste seri entonces cortado en trozos en
un cortador adecuado.

El producto preferido es el del proceso de emulsifi-
cacién de US 4.781.939 anterior, debido a la estructura de ca-
pas y las estriaciones exhibidas por el producto, lo que pro-
vee un Area de superficie aumentada. Los trozos son preferen-
temente del tamafio adecuado para el uso en la alimentacién de
mascota; por ejemplo, que tienen una dimensién minima alrede-
dor de 8 mm. Entonces, los trozos pueden ser tamizados para
retirar el exceso fino.

Los trozos coherentes, ricos en proteina, asi forma-
dos, son entonces sometidos a un paso de texturizadeo. Esto in-
cluye reducir el contenido en humedad de los trozos. Una fuen-
te de calor intenso y seco es utilizada. Esto da como resulta-
do un cuerpo que tiene una estructura que comprende al menos
dos zonas - una zona externa, © exterior, de mis bajo conteni-
do de humedad que la zona interior de contenido méds alto de
humedad.

Un ejemplo de un proceso de calor en seco para redu-
cir la humedad de los trozos formados, incluye la fritura,
preferentemente en grasa profunda. Cualquier aparato profundo
adecuado para freir, puede ser usado. La grasa usada para
freir los trozos puede ser cualquier grasa animal o vegetal
adecuada, o aceite. Los aceites vegetales son preferidos. Los

ejemplos adecuados de aceite vegetal incluyen aceite de mani,
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aceite de mafz, aceite de algod6n, aceite de maravilla, aceite
de soya hidrogenado y similares. El sebo de carne de vacuno es
un aceite animal apropiado. La temperatura del aceite estd
preferentemente en el rango alrededor de 150°C a alrededor de
200°C -por ejemplo, alrededor de 160°C a alrededor de 180°C.

Los trozoe son secados alternativamente, o ademds, en
un secador de aire caliente a alta velocidad y por un tiempo
suficientemente largo para secarlos hasta un contenido de hu-
medad en el rango deade alrededor de 20% a 50% en peso; prefe-
rentemente, desde alrededor de 30% a alrededor de 40% en peso.
Mis preferentemente, el rango es desde 40% a 45% en peso. De-
pendiendo de la temperatura del aceite, el tiempo no debiera
exceder a alrededor de 2 minutos; y debiera ser preferente-
mente menor que un minuto, mas preferentemente en el rango de
15 a 35 sequndos cuando el aceite estd en el rango de tempera-
tura de 150°® a 200°C. Se ha encontrado que esto reduce la hu-
medad y aumentan la firmeza del cuerpo en el grado deseado.
Sin embargo, ser& apreciado que el tiempo especifico y la tem-
peratura requerida para cualquier producto en particular, pue-
de ser facilmente determinada por una persona entrenada.

Se ha encontrado que los cuerpos fritos producidos de
trozos en capas retienen la estructura en capas expandida, de
loe trozos no fritos en capas y, sorprendentemente, no se en-
cogen marcadamente, reteniendo asi su apariencia de carne.

Los trozos fritos también pueden estar revestidos con

agentes saborizantes. Los agentes saborizantes adecuados in-
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cluye digeridos de materia animal, amino&cidos como glicina,
grasas como sebo, y otros semejantes.

Preferentemente, el pH de loa trozos es bajo. Tipica-
mente la reduccidén de pH es en el rango desde 6,0 a 6,5 hasta
un valor en el rango desde 4,0 a 5,5. La reduccién es lograda
acidificando los trozos, preferentemente aplicéndoles un recu-
brimiento de cardcter &cido. Un &cido de grado alimenticio,
por ejemplc es preferentemente utilizado el &cido fosférico.
En una modalidad preferida, el recubrimiento comprende desde
alrededor de 1% a 5% en peso del cuerpo alimenticio revestido.

Ventajosamente, el recubrimiento puede ademis com-
prender un azficar, como la sacarosa o glucosa, para que reac-
cione con el &acido para producir un efecto muy sabroso o dora-
do en el recubrimiento, realzando lo tostado que ya pudo haber
sido producido como resultado del paso de reduccién de hume-
dad. Sin embargo, azlcar puede ademis ser incluida adicional-
mente © alternativamente en la formulacién inicial rica en
proteinas, antee de la etapa de gelificacién, o puede agregar-
se convenientemente en cualquier etapa posterior.

Los trozos fritos, pueden entonces ser envasados en
envases adecuados, en particular en latas sellables y en bol-
sas. En esta forma, los trozos fritos son particularmente
apropiados para alimentar mascotas como una comida completa, o
como una parte de una racién alimenticia. Alternativamente,
los trozos fritos pueden ser usados aln como alimentos de pre-

mio.
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Preferentemente, los trozos son envasados cuidadosa-
mente en loas envases y ninguna agua adicional u otro liquido,
como salsa, es ailadido, Una vez sellado, los envases pueden
ser epterilizados por retorte. El calor de esterilizacién pro-
mueve la reaccifn del &cido con los azlicares en loe cuerpos
fritos, ricos en proteinas. El resultado de esta reaccién se
observa en un efecto sobre la superficie de los trozos, que la
hace no uniforme y oscura, semejantes a una quemadura o carbo-
nizacidn.

En las modalidades preferidas de la presente inven-
cién, los trozos fritos, preferentemente, comprenden aproxima-
damente 10% en peso o menos, de almidé6n; alrededor de 20% a
alrededor de 40% en peso de proteinas; alrededor de 15% a al-
rededor de 25% en peso de lipidos; y alrededor de 30% a alre-
dedor de 40% en peso de humedad. Si los ingredientes adiciona-
les -ademis de los componentes de recubrimiento discutidos an-
teriormente- como sales, azficares, especias, condimentos,
agentes saborizantes, minerales, y otros semejantes, son in-
cluidos en los trozoe secos, entonces estos ingredientes adi-
cionales, preferentemente, forman alrededor de 0,5% a alrede-
dor de 15% en peso de los trozos.

Una ventaja de la presente invencién es que la es-
tructura del cuerpo alimenticio, es provista de una humedad
menor y de una textura mis firme -especialmente en la superfi-
cie, en un trozo de tamafio relativamente grande, lo gue induce

a la maecota, ya sea gato o perro o algin otro semejante, a
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ocupar mids tiempo masticéndola, con lo que se le provee de un
ejercicio de la mandfibula muy beneficioso.

En el caso de perros medianos a grandes, se ha encon-
trado que los trozos, preferentemente, deberfian estar dentro
de los siguientes limites de tamafio: la dimensién lateral més
pequefia desde 8 mm a 12 mm y la mis larga desde 16 mm a alre-
dedor de 25 mm. Sin embargo, es conveniente considerar las di-
mensiones en términos de un dismetro equivalente o nominal,
como puede ser el difmetro de una esfera que tiene el volumen
igual al volumen del cuerpo no esférico bajo estudio. Aunque
el cuerpo ciertamente puede ser normalmente esférico, se ha
encontrado que usualmente, los cuerpos de proporciones de blo-
ques gon generalmente preferibles. Sin embargo, no s6lo las
formas en bloques y redondeadas, sino también las formas que
comprenden combinaciones de ésas estin dentro del alcance de
egta invencién y de las reivindicaciones anexadas.

Seria apreciado que numerosas modificaciones y varia-
ciones pueden ser realizadas a las modalidades antes descri-
tas, 8in apartarse de los alcances de la presente invencién.
Por supuesto, los sabores particulares que se usan diferiréan
dependiendo del tipo de animal que supuestamente consumiri el
producto alimenticio

EJEMPLO 1

Una mezcla de base para producir una mezcla térmica-
mente gelificable, es preparada de proteina de carne, de glu-

ten de trigo, harina de soya desgrasada, otroe ingredientes y
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agua en las siguientes proporciones en peso;

69,0% de carne

18,5% de trigo

5,0% de harina de soya

4,5% de agua

3,0% de otros (minerales, azficares, vitaminas, aromas, etc.)

La mezcla térmicamente gelificable se hace pasar a
través de un molino de emulsién (un Molino Trigonal obtenido
de Siefer Machinenfabrik GmbH & Co KG). La mezcla caliente
abandona el molino de emulsifn a una temperatura alrededor de
112°C y es descargada en un tubo de detencién. El tiempo de
residencia en el tubo de detencién es alrededor de 5 minutos.
El producto que abandona el tubo de detencién estd en una for-
ma gelificada y es cortado en trozos de alrededor de 8 mm de
largo. Los trozos tienen una apariencia estriada, como de car-
ne.

Los trozos son cernidos para retirar el desecho fino.
El contenido de humedad de los trozos es alrededor de 55% en
peso. Los trozoe son entonces transeferidoe como carga para una
freidora profunda con grasa, en la cual son fritos en aceite
vegetal a una temperatura de 188°C por alrededor de 30 segun-
dos. Los trozos son entonces retirados, drenados en canastas
de freir y enfriados a la temperatura ambiente. Los trozos
fritos retienen apariencia estriada, como de carne y tienen un
PH 6.

La composicién de los trozos después de la fritura se

17
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determiné que es como sique (% en peso):
35% de proteina

20% de grasa

37% de humedad

2% de az(Gcares, en particular sacarosa
6% de ceniza

Los trozos fritos fueron entonces transferidos a un
aparatoc de recubrimiento. Acido fosférico de grado alimenticio
y agentes sazonadores fueron entonces aplicados en la superfi-
cie de los trozos por un tiempo de alrededor de 950 segqundos,
el acido fosférico compone alrededor de 1,5% de la masa total
del producto de los trozos revestidos. Se encontrdé que los
trozos revestidos contenian una humedad alrededor de 35% en
peso y un pH 5. Los trozos revestidos tenian una textura firme
pero resiliente.

Finalmente, los trozos fueron envasados en una lata
sellable sin agregar agua ni caldo. La lata fue sellada y ro-
donada. Después de enfriar a la temperatura ambiente, la lata
fue abierta y los contenidos ex;minadoa.

Se observdé que los trozos fritos y revestidos tienen
una superficie dorada al azar o al menos no uniforme, de apa-
rienclia mde carbonizada después de la anterior etapa de fritu-
ra y pre-envasado. Los trozos tenian una percepcifn grasienta
Y., al presionarlos ligeramente, exudaban jugos grasosos.

Deber& ser entendido que diversos cambios y modifica-

ciones a las modalidades actualmente preferidas agqui descritas
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serfn aparentes para aquellos expertos en el arte. Talesa cam-
bios y modificaciones pueden ser realizados sin alejarse del
espiritu y alcance de la presente invencién y sin disminuir
las ventajas que se pretenden. Se entiende por lo tanto que
tales cambios y modificaciones est&n cubiertos por las reivin-

dicaciones anexas.
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REIVINDICACIONES

1. Un alimento para maacotas, CARACTERIZADO porque
comprende un formulado cuerpo rico en proteinas, comestible,
que tiene una apariencia quemado, un contenido de humedad de
20% hasta 60% en peso y una estructura que provee firmeza de
textura para ser resiliente bajo la preeién inicial de la mor-

dida por una mascota animal.

2. Un alimento para mascotas de acuerdo con la rei-
vindicacién 1, CARACTERIZADO porque el cuerpo tiene una super-

ficie no uniforme.

3. Un alimento para mascotas de acuerdo con la rei-
vindicacién 1, CARACTERIZADO porque el cuerpo tiene un elevado

buen sabor atribuible a la reaccifén del dorado.
4, Un alimento para mascotas de acuerdo con la rei-
vindicacién 1, CARACTERIZADO porque el cuerpo es capaz de ex-

truir un jugo grasoso cuando es sometido a una presién baja.

5. Un alimento para mascotas de acuerdo con la rei-

vindicacién 1, CARACTERIZADO porque la estructura es en capas.
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6. Un alimento para mascotas de acuerdo con la rei-
vindicacién 1, CARACTERIZADO porque el contenido de humedad es

deede 35% hasta 50 % en peeo.

7. Un alimento para mascotas de acuerdo con la rei-
vindicacién 4, CARACTERIZADO porque el contenido de humedad es

desde 40 ¥ hasta 45% en peso.

8. Un alimento para mascotas de acuerdo con la rei-
vindicacién 1, CARACTERIZADO porque comprende desde alrededor

de 1% hasta 10% en peso de ceniza.

9. Un alimento para mascotas de acuerdo con la rei-
vindicacién 1, CARACTERIZADO porque el cuerpo tiene una forma
generalmente de bloque.

16. Un alimento para mascotas de acuerdo con la rei-
vindicacién 1, CARACTERIZADO porque la estructura comprende zo-
nas interiores y exteriores, teniendo la zona exterior un menor

contenido de humedad que la zona interior.
11. Un alimento para mascotas de acuerdo con la rei-

vindicacién 1, CARACTERIZADO porque la zona exterior comprende

un recubrimiento acidico.

21

x4



a?g.

12. Un alimento para mascotas de acuerdo con la rei-
vindicacién 1, CARACTERIZADO porque comprende desde 20% hasta

40% de proteina.

13. Un procedimiento para producir un alimento para
mascotas que tiene una textura que es resiliente bajo la pre-
8ién inicial de la mordida por una mascota animal, CARACTERIZA-
DO porque incluye los pasos de proveer un cuerpo rico en pro-
teinas, coherente, reducir el contenido de humedad del cuerpo
entre 20% y 50% en peso y causando que al menos una porcién del

cuerpo tenga una superficie de aspecto quemado.

14. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién
13, CARACTERIZADO porque la etapa de reducir la humedad es pre-

ferentemente lograda por exposicién del cuerpo a calor seco.

15. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién
13, CARACTERIZADO porque incluye calcinar al menos dicha por-

cién de superficie.

16. Un procedimiento de acuerdo a la reivindicacién

13, CARACTERIZADO porque incluye freir el cuerpo.
17. Un procedimiento de acuerdo a la reivindicacién

13, CARACTERIZADO porque incluye incrementar el buen sabor del

cuerpo.



18. Un procedimiento de acuerdo a la reivindicacién
17, CARACTERIZADO porque el incremento del buen sabor incluye
causar una reaccién de dorado que ocurre en la superficie del

cuerpo.

19. Un procedimiento de acuerdo a la reivindicacién

18, CARACTERIZADO porque incluye reducir el pH del cuerpo.

20. Un procedimiento de acuerdo a la reivindicacién
19, CARACTERIZADO porque incluye recubrir el cuerpo con un &ci-

do.

21, Un procedimiento de acuerdo a la reivindicacién
20, CARACTERIZADO porque comprende incluir un azficar en el

cuerpo.

22. Un procedimiento de acuerdo a la reivindicacién
13, CARACTERIZADO porque comprende la formacién de una emulsién

de carne.

23. Un producto de alimento para mascotas, CARACTERI-
ZADO porque comprende un contenedor sellado, una pluralidad de
cuerpocg de alimento formulados rico en proteinas dentrc del
contenedor, dichos cuerpos teniendo una apariencia dorada, un

contenido de humedad de 20% hasta 50% en peso y una estructura
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que provee firmeza de textura para ser resiliente bajo la pre-

8ién inicial de la mordida por una mascota animal.

24. Un producto de acuerdo con la reivindicacibén 23,
CARACTERIZADO porque la apariencia dorada es producida por la

expoeicién del cuerpo a una fuente de calor seco.

25. Un producto de acuerdo con la reivindicacién 23,
CARACTERIZADO porque los cuerpos est&n estrechamente conteni-

dos.

26. Un producto de acuerdo con la reivindicacién 25,

CARACTERIZADO porque no contiene agua o caldo agregados.

27. Un producto de acuerdo con la reivindicaci6n 23,
CARACTERIZADO porque los cuerpos tienen elevado contenido de

grasa.

28. Un producto de acuerdo con la reivindicacién 23,
CARACTERIZADO porque los cuerpos tienen un recubrimiento acidi-
co.

RESUMEN

Se provee un alimento para mascotas que comprende un
cuerpo formulado comestible rico en proteina que tiene una apa-
riencia quemada, un contenido de humedad de 20% hasta 50% en

peso y una estructura que provee firmeza de textura, tal que
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sea resiliente bajo la presién inicial de 15 mordida por una
mascota animal y un elevado buen sabor. El contenido de protei-
na es preferentemente de al menos 20% en peso. La apariencia
quemada es producida por la exposicién a una fuente de calor
seco, tal como el torrado, asado a la parrilla, fritura y hor-
neado realzando el buen sabor. El buen sabor puede ser realzado
ademfis por medio de la reduccién del pH del cuerpo del alimen-
to, por ejemplo, aplicando un recubrimiento dcido y permitiendo
que el &cido reaccione con azficares en el cuerpo en una reac-

cién térmica de dorado.
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SPECIFICATION

III1LE
"PET FOOD COMPOSITION AND METHOD OF MANUFACTURE"

BACKGRQUND OF THE INVENTION

This invention relates to a pet food having a moderately-reduced moisture content
snd a structure that is capable of encouragmg chewing action in a pet eating it

Priar pet foods that are chewy are known. Thess are generally suited for use as
treats rather then as complete mesls. Although most are moderately wet, with a moisture
conteat of 30% to 50% somo sre dry, with a fioisture content of 10% and below.

There remains, however, a need for a chewy pot food that is smitable both for dogs
and for cats and which may be produced without the need for special processing, yet bas
good visual sppeal, is highly palatshle and is structured to encourage chewing, while
pmvid.ingleompletemal.

Advantageously, the present invention secks to address this need.

SUMMARY OF THE INVENTION

According to a first aspect of the invention, & pet food comprises an edible,
formnlated, protein-rich body having seared appearsnce, a moisture content of 20% to
50 % by weight and a structure providing firmness of texture to be resilient under initial
pressure of biting by a pet animal. ]

Further, this invention provides an edible food body having a biteable and non-
uniform sarfiace with high palatability, the palatability being due to a tharmally-generated

Preferably the body has elevated fit content 50 as to be capable of exuding a futty
juice when subjected to light pressure.

Preferably, the body has an equivalent or nominal dismeter of at least 8mm.

Nominal (or equivalent) diameter in this specification means the diameter of 2
sphere having the same volume as the edible body of the invention.

In a prefrred form of the invention, the structure of the body is layered.
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In preferred embodiments, the moistore content is from 35% to 50% by weight
and most preferably about 40% to 45% by weight.

The body may comprise from 19 to 10% by weight of ash. Preferred ash content,
when present, is from 4 to 7% by weight.

In preferred embodiments, the body will have a gencrally blocky shape.

Further according to the invention, the structurs comprises &n exterior zone and
an interior zone, the exterior zone having a lower moisture comtent than the interior 2ome.
‘The exterior zone prefembly presents a browned outer surface. The browning of the
surface may be achieved by exposure thereof to infense dry hest, for example by roasting,
grilling or frying, profershly flash frying.

The exterior zone mey comprise an acidic coating. The coating may include an
edible acid, snch 25 phosphoric acid.

In a prefexred form of the invention, the body comprises at lcast 20% protein by
weight. Further preferably, the protein content should not exceed 40% by weight.

Accarding to a second aspect of the invention, a procesa for producing a pet food
having & texture s0 a8 to be resilient vnder initial pressure of biting by a pet animal,
includes the steps of providing a coherent protein-rich body of food; reducing moisture
content of the body to between 20 and 50% by weight; and cansing st least & portion of
the body to have a seared-looking surface.

The step of reducing moisture is preferably accomplished by exposing the body
to dry heat. The dry heat may be provided by roasting, baking, grilling or frying the
body. Preferably the body is flash-fried, further preforably for less then one mimmte.

The method may include the further step of ceusing a browning reaction to take
place at the mrface of the body. This may include the step of reducing the pH of the
body. Preferably this includes coating the body with an acid, preferably an edible acid.
A suitable edible acid is phogphoric acid.

In a preferred form of the invention, cansing the browning reaction includes
charring at least a portion of the surface.

Further proferably, charring inchudes causing reaction of the acid costing with a
sugar in the body. The sugar may be present in tho constituents of the body prior to

2-
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formation. Further, the method may include the step of including a sugar in the body.
This may be as a coating or an introduced supplementary constituent.

The step of providing the body containing coagnlated protein may include the
steps of forming & mest emulsion having a protein to fit ratio of st least 1.5 : 1 by weight
and a moisture content from 45% to 80%; deacrating the emulsion; comminuting and
heating the emulsion; maintaining the heated emulsion at a presyure sufficient to canses
the enlsion to coagulate into a coherent body and reducing the pressure. The process
may further include dividing the body into a plurality of pieces.

The invention in another aspect provides a pet food product comprising: a sealed
container; and a plurality of edibls, forhmiated, protein-rich bodies therein, said bodies
having a browned appearance, a moisture taptent of 20% to 50 % by weight and a
structure providing firmness of texture 8o as 1o be resilient under initial pressure of biting
by a pet animal.

The browned appearsnce is preferably produced by exposure of the body to a
source of heat. The heat is preferably dry heat. The exposure is preferably rapid and the
dry heat preferably emanates from roasting, frying or grilling, prefersbly from flash
frying.

Further preferably, the container includes no added water or gravy and the bodies
are tightly contained in the container. Preferably they are closely packed.

Preferably the bodies have elovated fit content 50 28 to be capable of exuding a
fatty juice when subjected to light pressure. '

In a finther preferred form of the invention, the bodies are acidic. They may
comprise an acidic coating. Preferably the coating includes an edible acid, such as
phospharic acid.

Further preferably the bodies include sugar, preferably in the coating, 20 that
when they are subjected to host, a browning reaction takes place at their surfaces.

The container may comprise a sealable can or pouch. The container, once scaled,
may be retorted.

Additional features and sdvantages of the present invention will be described in
and epperent from the detriled description of the presently prefesred embodiments and
the Ggures.
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DEI‘AILED DESCRIPT[ON OF 'I'HE

Emhodimmhofthemvmhmmwwdmn‘bd,bywuyofmpleonly.

The invention is a pet food product in the form of a coherent formulated food
body. The food body is protein-rich, has a reduced moistare contant and a structure that
has firmness of toxture, capable of inducing extended or prolonged chewing. The surface
has a non-uniform appearance, exhibiting at least some searing or charring. The surface
is resilient and biteable, in the sense that a pet animal may sink its teeth into it withont
necessarily immediately penetrating it or causing the body to disintegrate. The surface
is thus resilient under initil pressure of biting, although it will yield to be parted and give
access to the interior of the body.

The body is produced from a thermally gelisble protein source, preferably mixed
with a starch source, the mixture being cansed to gol thermally, then divided into pieces
or chunks and thereafter subjected to thermal searing from a source of dry heat.

A plurality of such bodies may be provided in a sealed containar. Bach such body
or piece is coberent, firm and chewable and may be mixed with pieces of differing
texture, for examplo softer, less chewy pieces. The body containg proteiri in an amount
of at least 20%, but preferably no more than 40% by weight, and has a moisture content
of in the range from about 20% to 50% by weight. In this form, the body or piece is
particularly suited for feeding to a cat or a dog, depending respectively om the final
produet make-up, as set out more fully below.

The body may optionally inclnde from sbout 1% to 10% by weight of ash,
preferably from 4% to 7% by weight.

The protein, starch and other ingredients may be from any suitable soarce, the
choice thereof being largely determined by mutritional needs, palatability considerations,
and the type of food to be produced.

The protein source may be a vegetable protein source, an animal protein source,
or a mixture of these protein sources. Suitable vegetable protein sources are gluten,
wheat protein, soy protein, rice protein, com protein, and the like. These proteins may
be provided in the form of flours, concentrates and igolates as desired. Animal proteins
erc however prefirrod. Suitable animal protein sotrces are muscalar or skeletal meat of

4
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mammals, poultry, and fish; meals such as meat meal, bone meal, fishmeal, and pouitry
meal; by-products such as hearts, liver, kidneys, tongue and the like; and milk proteins.

The starch source is conveniently a grain such as comn, rice, wheat, barloy, oats,
or soy, and mixtures of these grains. The grain is conveniently provided in the form of
a flour. Pure or substantially pure starches may also be used if desired. if flours are
used, they will also provide some protein. Hence it is poezible to use a material which
is both a protein source snd a starch source.

Various other ingrodients, for example, salt, spices, seasonings, vitamins,
minerals, flavoring agents, lipids and the like may also be incorporated into the thermally
gellable mixture es desired. If added, the lipids may be any suitable amimal fits; for
example tallow, or may be vegetable fita. ~

A water-activity controlling agent may be added to the protein aource comprising
the initial pro-chunk formulation; 5o as to softan the texture of the final product and make
it more meat-like, while retaining at least soms of the available water. Also, the agent
provides the product with a measure of protection against microbial infection. Amy
suitable water activity-controlling agent may be used, Suitsble exsmples include
humectants or plasticisers, salts and sugars. Humectants may, for example, be selected
from hydrogenated com syrup, glycerin, propylene glycol, butylene glycol, polyhydric
glycols such as glycerol and sorbitol. Suitable sugars include invert sugar, and sucrose.
Suitable salts include NaCl and sodium pyrophosphates.

The moisture-reduced, formmlated food product is produced by forming a
texturizing them. This latter step includes reducing their moisture content by exposing
them to an intense source of dry heat, such as is provided by frying them.

The thermally gelled protein-rich mass may be produced in many different ways
as desired.

For example, a thermally gellable mixture may be prepared from water, protein
and all the other ingredients to be included in the moisture-reduced, formulated food
product. The thexrmalty gellable mixture is then heated and formed into layers. This may
be done as described in US patents 4,781,939 end 5,132,137; the disclosurcs of which are
incorporated by reference. As describod in these patents, the thermally gellable mixture

-5-
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is fed to an emulsion mili in which the mixtare is subjected to rapid mechanical heating
and shearing. Any suitable emulsion mill may be used, for example the emulsion mill
disclosed in US patent 5,132,137. Other suitable enmlsion mills are commercially
availsble under the trade name of Trigonal and may be obtained from Siefer
Machinenfabrik GmbH & Co KG, Bahnhofitrasse 114, Postfach 101008, Velbert 1,
Gemmany.

In the emulsion mill, the temperature of the mixtore is mised to the desired
gelling temperature within a very short time; usually less than one or two seconds.
Preferably the temperature is raised to about 100°C to about 120°C. Alternatively, the
tamperatire mey be mised to in the range of sbout 45°C to about 75°C as described in
US patant 5,132,137. Usually-the mechanical anergy generuted in the enmision mill will
be sufficient to heat the mixture to the desired tamperaturs but this may be supplemented
by the injection of superheated stoem.

The heated mixture is ejected from the emmision mill in a thin stream into a
holding tube. Because the heat mixture enters the holding tube in a thin stream, it forms
thin leyers upon heated mixture already in the holding tube. The layered, heated mixture
in the holding tube then gels while moving slowly along the holding tube. Each layer of
of the heated mixture in the holding tube is sufficient for the mixture to gel into a firm,
gelled product mass upon reaching the exit of the holding tnbe. At this stage, the gelled
mass has the highly stristed appesrance and the texture of ineat and a moisture content
genexally in the range from 50% to 60% by mass.

Alternatively, by way of example, the thermally gelied mass may be produced by
emulsifying water and the ingredients to be included in the moisture-reduced, formulated
food product A high speod emulsifier or homogenizer is particularly suitable for
emulsification. If necessary or desired, a gelling agent may be added. The emmilsion is
then heated to thermally gel the emnlsion to provide a thermally gelled mass; for exemple
in a mixer-cooker, steam oven or extruder. The thermally gelled mass may then be
forced through sn orifice such as an extrusion die to provide a gellad product suitable for
cutting into pieces. Again, moisture content will genexaily be in the range from 50% to
60% by mass.
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The gelied product obtained from whichever of the alternative and non-limiting
exemplary processes above is used, is then cut into pieces in a suitable cutter. The
prefesred product is from the emulsification process of US 4,781,939 above, becsuse of
the layered structare and stristions exhibited by the product providing an increased
nface area.  The pieces are prefersbly of a size suitable for use in a pet food; for
example having a miniommn dimension of about 8 mm. The pieces may then be screened
to remove fines.

The coherent, protein-rich pieces thus formed sre then subjected to & texturisation
step. This includes redncing the moisture content of the pieces. A source of intense, dry
beat is uged. This results in a body having a strocture conprising at least two zones — an
outer or exterior zons of lower moisture content than @ interior zone of higher moisture
content.

A preferred dry heat process includes frying, preferably in decp fut. Any suitable
deep fit frying apparatus may bo used. The fat used to fry the pieces may be amy suitable
animal or vegetable fat or cil. Vegetable oils are preferred. Suitable vegetable oil
oxamples include peamt oil, com oil, cottonseed oil, snflower oil, hydrogenated
soybean oil and the like. Beef tallow is a suitahle animal oil. The temperature of the oil -
is prefurably in the range of sbout 150°C to about 200°C - for example sbout 160°C to
sbout 180°C.

The pieces ars fried for & time sufficient to dry them to a moisture content in the
range from about 20% to 50% by weight; prefersbly from about 30% to sbout 40% by
weight Most preferably, the range is from 40% to 45% by weight. Depending upon the
temperature of the oil, the time should not exceed sbout 2 minutes; and should preferably
be less than one minute, mare preferably in the eags from 15 to 35 seconds when the oil
is in the temperature rangs from 150° to 200°C, This has been found to reduce moisture
and increass firmneas of the body to the desired degree. It will, however, be appreciated
that the specific time and tamperature needed for any particular product may be rapidly
determined by & skilled person.

It is found that the fried bodies produced from layered picces retain the expanded,
layered structure of the unfried, layered picces and do not noticesbly shrink, thus
retnining their meat-like appearance.



0022ED0"hLZTTHTO

10

15

30

The fried picces may also be coated with fiavoring agents. Suitable flavoring
sgents include digests of animal matter, amino acids such as glycine, fits such as tallow,
and the like.

Prefexably, the pH of the pieces is reduced. Typically the reduction is from a pH
in the range from 6.0 to 6.5 down to a value in the range 4.0 to 5.5. The reduction is
asccomplished by acidifying the pieces, preforably by applying sn acidic coating to them.
A food grade acid, for example phosphoric ecid, is preferably used. In & proferred
embodiment, the coating comprises from 1% to 5% by weight of the coated food body.

Advantageously, the coating may further comprise a sugar, such as sucrose, for
reaction withi the acid to provide a highly palatsble seared or browning effect in the
coating, enhsncing the browning that may already have been produced s a result of the
moisture reduction step. However, the sugar may in addition or alternatively be incinded
in the initial protein-rich formulation prior to the gelling stage, or be added at any
convenient later stage.

The fiied pieces may then be packed imto smitsble containers, in particular
sealable cans and pouches. In this form, the fried pieces are particularty suited for
feeding to pets as & complete meal or part of e meal. Alternatively, the fried piaces may
even be fed as treats.

Preferably, the pieces are closaly packed in the containers and no additional water
or other liquid, such as gravy, is added. Onco sealed, the containers may be stexilized by
retorting. The heat of sterilization pramotes reaction of the acid with sugsrs in the fried,
protein rich body: The result of this reaction is seen in a dark non-uniform surface effiact
on the pieces, ekin to segring or charring.

In prefeared embodiments of the invention, the fried pieces preferably camprise
about 10% or less by weight of starch; about 20% to about 40% by weight of protein;
about 15% to' sbout 25% by weight of lipid; and about 30% to about 40% by weight of
moisture. If additional ingredients - in addition to the coating componenis discuased
above - such as salts, sugars, spices, scasonings, flavoring agents, minerals, and the like
are included in the fried pieces, these additional ingredients preferably make np sbout
0.5% to about 15% by weight of the fried pieces.
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An advantago of the invention is that the structure of food body, providing lower
moisture and firmer texture — especially at the surfics - in a2 relatively large size chunk,
induces the pet, be it cat or dog or the like, to spend more time chewing it, providing
beneficial jaw exercise.

In the case of medium to large dogs, it is found that the chunks should preferably
be within the following aize limits: shortest lateral dimension from 8mm to 12mm and
longest from 16mm to sbout 25mm. It is however, convenient to consider the
dimensions in terms of an equivalent or nominal diameter, this being the diameter of a
sphere having equal volume to the non-spherical body in question. Although the body
may indeed be generally spherical, it is found generally that bodies of generally blocky
proportions aro preferable. However, not only blocky and rounded shapes, but also
shapes comprising combinaticns thereof are within the scope of this invention end the
appended clajms.

It will be apprecisted that numerous modificstions and variations may be made
to the embodiments described above without departing from the invention. Of course,
particular flavors used will differ depending upon the type of animal intended to consume
the food product.

Exxmple

A base mix for producing & thermally gellable mixture is prepared from meat
protein, wheat gluten, de-fatted soy floar, other ingredients and water in the following
proportions by weight=

69.0% Meats

18.5% Whest

5.0% Soy Flour

4.5% Water

3.0% Other (minerals, sugers, vitemins, flavors, etc.)

The thermally gellable mixture is ron through an emulsion mill (2 Trigonal Mill
obtained from Siefer Machinenfihrik GmbH & Co KG). The heated mixture leaves the
emulsion mill at a temperature of about 112°C and is discharged info a holding tube.
The residence time in the holding tubo is about 5 minutes. The product leaving the

9-
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holding tube is in a gelled form and is cut into pieces about 8mm in length. The pieces
have a stristed, meat-like appearance,

The pieces are sicved to remove fines, The moistare content of the pieces is about
55% by weight. The pieces arc then transferred to s decp fat, batch fryer in which they
are fried in vegetable oil at a temperature of 188°C for ebout 30 seconds. The pieces are
then removed, allowed to dmin in frying baskets, and cooled to ambient temperxture.
The fried pieces retain the stristed, meat-like appesrance and have pH of 6.

The composition of the pieces after frying was determined to be as follows
(weight %):

20% Fat,

37% Moisture

2% sugan, in particular sucrose
6% ash

The fried pieces were then transfierred to a coating spparatus. Food grade
phosphoric acid and flavoring agents were then coated on the pieces over a time of about
50 scconda, the phosphoric acid making up about 1.5% of the total mass of the coated
product pieces. The coated pieces were found to have a moisture content of ahout 35%
by weight and e pH of 5. The coated pieces had a firm yet resilient texture.

Finally, the pieces waro packed in to a sealsble can without any gravy or water
being added. The can was sealed and retorted. After allowing it to cool to ambient
temperature, the can was opened and the contents examined.

The fried and coated pieces were observed to have s rendomised or st least non-
frying stage. The pieces had s greasy foel and, on being lightly pressed, exuded futty
juices.

It should be understood that various changes and modifications to the presently
proferred ecmbodiments described herein will be epparent to thoss skilled in the art. Such
changes and modifications can be mads without departing from the spirit and scope of
the present inveation and without diminishing its intended advantages. It is therefore
intended that such changes and modifications be covered by the sppended claims.

-10-
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WE CLAIM:

1. A pet food comprising an edible, formulated, protein-rich body having a
sesred appearance, & moisture content of 20% to 50% by weight and a structure providing
firmness of texture to be resilient under initial pressure of biting bry a pet animal.

2, A pet food according to Claim 1 wherein the body has a non-uniform
surface.

3.  Apetfood acoonding to Claim 1 wherein the body has high palatability,
attributable to 2 browning reaction.

4, A pet food according to Claim 1 wherein the body is capsbls of exuding
a fitty juice when subjected to light pressure.

5. A pet food according to Claim 1 wherein the structure is layered.

6. A pet food according to Claim 1 wherein the moisture content is from
35% to 50% by weight.

7. A pet food according to Claim 4 wherein the moisture content is from
40% to 45% by weight.

8 A pet food according to Claim 1 comprising from about 1% to 10% by
weight ash.

9. A pet food according to Claim 1 having a generally blocky shape.
10. A pet food acconding to Claim 1 whervin the structure comprises interior

and exterior zones, the exterior zone having lower moisture content then the interior
zone,

-]1-
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11. A pet food according to Claim 1 wherein the exterior zone comprisos an
acidic coating.

12. A pet food according to Claim 1 comprizing from 20% to 40% weight
protein. .

13. A process for producing a pet food having a texture that is resilient under
initial pressure of biting by & pet animal, including the steps of providing a coherent
protein-rich body of food, reducing the moisture content of the body to between 20% and

50% by weight and causing at least a portion of the body to have a seared-looking

surface, ~

14. A process acconding to Claim 13 wherein the step of reducing moisture
is preferably accomplished by exposing the body to dry heat.

15. A process according to Claim 13 imcluding charring st least said surface
portion.

16. A process according to Claim 13 including frying the body.

17.  Aprocess eccording to Claim 13 including enhancing the palatability of
the body.

18. A process according to Claim 17 wherein enhancing the palatability
includes canging a browning reaction to take place at the surface of the body.

19. A process according to Clamm 18 inchiding reducing the pH of the body.

20. A process according to Claim 19 including coating the body with an acid.

~]12-
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21. A process acconding to Claim 20 compriging including a sugar in the
body.

22, A process according to Claim 13 comprising forming a meat emulsion.
23. A pet food product comprising a sealed container, a plurality of edible,
formulated, protein rich bodies within the conteiner, said bodies baving a browned
sppearance, & moisture content of 20% to 50% by weight and a siructure providing

firnness of texture to be resilient onder initial pressure of biting by a pet animal.

24. A pet food product according to Cleim 23 wherein the browned
appearance is produced by exposure of the body to a source of dry heat,

25. Apect food product according to Claim 23 wherein the bodies are tightly
contained.

26. A pet food product according to Cleim 25 containing no added water or
gravy.

27. A pet food product according to Claim 23 wherein the bodies have
elevated fat content,

28. A pet food product according to Claim 23 wherein the bodics have sn
di i

-13-



0O0E2ED" hEYTHTOS

10

ABSTRACT

A pet food is provided, compriging an edible, formulated, protein-rich body
having a seared appearance, a moisture content of 209% to 50% by weight and a structure
providing firmmess of texture, such as to be resilient under injtial pressure of biting by
a pet animal and highly palstable. Protein content is preferably at least 20% by weight.
The scared appearance is produced by exposure to a source of dry heat, such as in
roasting, grilling, frying and baking and enhances’palatability. Palatsbility may be
enhanced further by reducing the pH of the food body, for example by applying an acid
coating and allowing the acid to react with sugers in the body in a thermal browning

reaction.
™~
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