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PRODUCT ALIMENTICIO TIPO GRANOLA Y METODO
CAMPO DEL INVENTO

Este invento se refiere a productos tipo granola y a métodos para fabricar
dichos productos. Mas especificaments, el presente invento se refiere a un producto
tipo granola que comprende hojuelas allanadas de cereal cohesionadas con una
matriz de espuma sdlida y que puede fabsicarse sin adicion de grasa. La matriz de
espuma imparte al producto tipo granola una textura agradable, firme y masticable y
una menor densidad. El invento también se refiere a un método para febricar un
producto tipo grancia compuesto por un aglomerante de espuma sdlida.

ANTECEDENTES DEL INVENTO

Popularizada en los afios 70, la granola es un producto a base de cereal que
tiende a tener una textura relativamente dura como resultado del proceso de
homeado usado en su produccion. Los fabricantes de cereales han encontrado que
la adicién de grasa —en una concentracién tipica de por lo menoe tres a siete
gramos de grasa por cada 55 gramos de producto terminado, aproximadamente—
imparte suavidad al producto. Sin embargo, como resuitado de la adicién de grasa, la
granola suele tener un contenido de grasa relativamente elevado y una aita densidad
dentro del rango de 0,43 a 0,58 g/cm’ aproximadamente.

Ademiis del tema de la textura, los fabricantes de cereales también tienen el
problema de que el material de recubrimiento tiene tendencia a quebrarse ¢ caerse
del producto de granola horneado y a depositarse en el fondo del paquete. Por esta
razotn, es practicamente imposible obtener uniformidad en un producto de granola

empacado en volumen.

Asl, existe la necesidad de un producto tipo granola que contenga cereal en
hojuelas y tenga una textura agradable y suave pero masticable y una densided
reducida en comparacién con loe productos de granola tradicionales. También existe
ja necesidad de un producto fipo granola que tenga una matriz agiomerante que no
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agregue grasa al producto final. También exists la necesidad de un producto tipo
grancia que tenga un recubrimiento que se adhiera a la hojuela de cereal sin
Quebrarse ni caerse. Ademis, existe la necesidad de un método para fabricar la
matriz aglomerante y el producto tipo granola arniba descritos.

RESUMEN DEL INVENTO

Conforme a un aspecto del presents Invento, se describe un producto de
cereal tipo granola que no tiens adicion de grasa y comprende hojuelas de cereal
cohesionadas en una matriz aglomerante de espuma sélida. La matriz aglomerante
de espuma sdlida comprende por lo menos un azicar y por lo menos un material
seleccionado entre el grupo formado por constituyentes proteicos, maita, acidulantes
y sabores. La matriz agiomerants, en combinacién con las hojuelas de cereal, forma
una masa unitaria en la cusl las hojusias de cereal se cohesionan. En una splicacion,
la matriz aglomerante tiane un volumen expandido (es decir, una espuma sélida) que
resulta de la evolucion de un gas i sifv por la reaccién de por lo menos un
compuesto liberador de gas, tai como un agente de fermentacién, con por lo menos
un dcido 0 una sal de un acido cuando los materiales de la matriz agiomerante de
espuma se encuentran en estado fluido. La matriz deo espuma sélida también
contiene, por lo general, los productos de reaccidn de la reaccién productora de gas,
que puede ser una sal formada por dicha evoludén de gas. Por lo general, el
compuesto liberador de gas es un agenis de fermentacién. Sin embargo, ef
compuesto liberador de gas no estd limitado a dichos materiales y puads ser
cuakjuier compuesto adecuado que, por reaccién con otro compuesto, dé como
resultado la evolucion de un gas de una manera que conduzca a la formacién de una
espuma que pusda secarse o0 curarse para formar una matriz de espuma sdlida.

El tdrmino “producto tipo granola” significa un producto compuesto por uno o
varios cereales en hojuelas cohesionados en una matriz séfida que forma una masa
unitaria de un tamafioc deseado con las hojuelas de cereal. Conforme a ests invento,
la matriz sélida es una espuma sélida en el producto terminado.
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Conforme a otro aspecto del presente invento, se describe un producto de
cereal en hojuelas que por lo general tiene una densidad comprendida dentro del
rango de 0,35 a 0,50 g/cm® aproximadaments y comprende cereal en hojuelas
coheslonado en una matriz de espuma sdlida. £En esta aplicacion del invento, la
matriz de espuma sélida cohesiona el cereal en hojuelas en una masa sélida unitaria
que cohesiona el cereal en hojuelas. La matriz de espuma sélida comprende por lo
menos un aziicar y por lo menos un material seleccionado entre el grupo formado por
constituyentes proteicos, malta, acidutantes y sabores. La matriz de espuma tiene un
volumen axpandido que puede alcanzarse con la evolucién de un gas por la reaccion
de por lo menos un compuesto liberador de gas con por [0 menos un material
seleccionado entre el grupo formado por un écido y una sal de un écido, estando
acompafiada la evolucién del gas por la formaciéon de una sal que permanece en la
matriz de espuma. Por io general, el compuesto liberador de gas es un agente de
fermentacion; sin embargo, puede usarse pricticamente cualquier compuesto que,
por reaccién con otro compuesto, dé por resultado la evolucidn de un gas. Dentro de
la matriz de espuma hay numerosas celdas minGsculas que dan a la matriz de
espuma su volumen expandido, y dichas celdas contribuyen a la reducida densidad
del producto de cereal terminado y le imparten una textura suave.

Conforme a otro aspecto del presente invento, se describe un método para
fabricar el producio descrito en el invento, el cual incluye la aplicacibn de un
aglomeranie de espuma sé6fida sobre e! cereal en hojuelas. El método comprende: ()
mezciar por lo menos un azhGcar con por io menos un material seleccionado entre el
grupo formado por constituyentes proteicos, malta, acidulantes y sabores para formar
una lechada o fluido aglomerante de espuma que contenga suficiente agua para
formar dicha lechada o fluido; (ji) introducir dentro de la lechada aglomerante de
espuma por lo menos un compuesto liberador de gas para que haga reaccién con
por lo menos un material de la lechada o fluido aglomerants, con lo que se forma una
lechada de recubrimiento, 0 de aiguna otra manera infroducir un gas dentro de la
mezcla; y (i) permiir que ese compuesto liberador de gas reaccione con ese
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material para producir la evolucién de un gas para espumar la mezcla, o user el gas
introducido para espumar la mezcia. Opcionaiments, la lechada o fluido aglomerante
puede calentarse a una temperatura elevada —por ejemplo, de 40°C a 85°C,
aproximadaments, y, dependiendo de la composicién, de preferencia de 50°C a
80°C, aproximademente— para promover la formacién de la espuma.

Conforme a otro aspecto més del presente invento, se describe un método
para fabricar e! producto descirito en el invento. El método comprende: (i) disponer un
flujo de ingredientes secos que comprenden cereal en hojuelas, los cuales incluyen
por lo menos un cereal seleccionado entre el grupo formado, por elemplo, por avena,
trigo, cebada, centeno, ftriticale y otros cereales adecuados; (i) preparar un
aglomerante de espuma fluida en la forma arriba descrita; (lii) aplicar el agiomerante
de espuma fluida a los ingredientes secos para formar una masa compuesta por
cereal en hojuelas y el agiomerante de espuma fluida; y (iv) curar o secar la masa de
cereal en hojuelas y agiomerante de espuma fiida para formar el producto de cereal
compuesio por cereal en hojuelas agiomerado en una matriz de espuma sdlida,
producto que por io general fiene una densidad comprendida deniro del rango de
0,35 a 0,50 g/cm”® aproximadamente. E| secado es un proceso que elimina suficients
agua de la espuma para obtener una masa de espuma sdlida.

En una aplicacién altemativa, ee describe un método para fabricar el producto
tipo grancla. B método incluye la formacién de una mezcla fluida de materisles
aglomerantes de espuma que comprende por lo menos un azdcar y por o menos un
material seleccionado entre el grupo forrnado por constituyentes protelcos, maltta,
acidulantes y sabores; la mezcia de los materiales aglomerantes de espuma flulda
con el cereal en hojusias para formar una masa compuesta por cereal en hojuelas y
los materiales aglomerantes de espuma fluida; la formacién de un aglomerante de
espuma fluida a partir de los materiales agiomerantes de espuma; y el curado del
aglomerante de espuma fluida para formar un aglomerante de espuma sélida en el
cual el cereal en hojueias estd cohesionado en una masa unitaria. E producto de
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cereal en hojuelas tipo granola tiene una densidad comprendida dentro del rango de
0.35 a 0,50 g/cm® aproximadaments.

Los productos conforme al invento pueden utilizarse como cereal caliente
(agregando leche o agua y calor), como cereal frio listo para comer (agregando
leche) o como pasabocas (es decir, para consumir directamente del reciplente sin
preparacién adicional).

Otras ventajas y caracteristicas del invento podrén apreciarse en ia siguiente
descripcion y con referencia a las figuras.

BREVE DESCRIPCION DE LAS FIGURAS

La Figura 1 es un diagrama de fiujo que ilustra un método para fabricar el
producto de cereal en hojuelas tipo granola conforme al invento.

DESCRIPCION DETALLADA DEL INVENTO

Este Invento incluye todas las altemativas, modificaciones y equivalentes que
pueden caber dentro del espliritu y el alcance del invento, segin se define en las
reivindicaciones anexas. E! invento no estd limitado a las aplicaciones aqul descritas,

Conforme al invento, puede usarse cualquier cereal en hojuelas adecuado,
como avena, trigo, cebada, centeno y friticale en hojuelas, y puede usarse cualquier
método adecuado para fabricar el cereal en hojuelas, incluyendo, por ejemplo,
cualkquier técnica de procesamiento, coccién o procesamiento parcial. Las hojuelas
de avena, trigo, cebada, centeno y friticale pueden obtenerse a parlir de sus
respectivos granos enteros mediante cualquier modo conocido para los entendidos
en el arle y en cuslquier rango de tamafio deseado. A io largo de [a siguiente
descripcion, los mismos nimeros y letras se refieren a las mismas partes 0 pasos.

Conforme al presenta invento, se describe un producto de cereal que no fiene
adicibn de grasa y comprende cereal en hojuelas aglomerado en una maftriz de
espuma sélida. La matriz sblida cohesiona el cereal en hojuelas en una masa
unitarila. La matriz de espuma tiene un volumen expandido que resulta de la
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produccion de un gas In situ por la reaccién de por o menos un compuesto liberador
de gas con por lo menos un material seleccionado entre los acidulantes, que consiste
en un écido o una sal de un écido cuando los materiales de la matriz de espuma se
encuentran en estado fluido, o que resulta de |la introduccién de un gas en ios
componentes del aglomerants fluido. Los productos de reaccién, que puede ser una
sal producida en la misma reaccidn, también pueden incorporarse a la matriz. £l gas
evoluciona en una cantidad suficients para provocar la formacién de numerosas
burbujas de gas o aire capturadas dentro de la espuma fluida.

La matriz de espuma comprende por o menos un aziicar y por lo menos un
material seleccionado entre el grupo formado por constituyentes proteicos, maita,
acidulantes y sabores. La matriz de espuma, al ser curada o solidificada (secada, por
ejemplo), es relativaments rigida y no ee quiebra ni se cae del cereal en hojuelas, por
io cual es particularmente adecuada para el empaque en volumen.

En general, la matriz de espuma representa del 27% al 50% aproximadamente
pot peso, con base en el peso seco, del producio de cereal en hojuelas. Més
preferiblemente, la matriz de eapuma representa del 32% al 38% aproximadaments
por peso, con base en el peeo seco, del producto terminado de cereal en hojuelas.
Méas preferiblements aln, la matriz de espuma representa del 35,5% al 38,5%
aproximadaments por peso, con base en el peso seco, del producto terminado de
cereal en hojuelas.

El azticar puade ser cualquier ipo de azicar adecuado, material o sintético, y
por lo general se selecciona entre el grupo formado por sucrosa, dextrosa, fructosa,
azticar de cafia, azicar de remolacha, melazas, aziicar inverlida, miel, jarabe de

maiz y mezclas de ilas mismas.

Por lo general, la espuma liquida debe contener suficients agua para alcanzar
ias caracterigticas liquidas deseadas.

El constituyente proteico se selecciona entre el grupo formado, por ejemplo,
por leche en polvo, leche seca descremada, leche evaporada, leche condensada,

3
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suero, yogur seco, caseinato de sodio, ceina y derivados de la soya tales como
concentrados de soya, aislados de soya y harina de soya, por ejemplo.

La malta se selecciona entre el grupo formado, por ejemplo, por malta seca y
extracto de malta. El sabor es cuaiquier material saborizante adecuado, tales
como, por ejemplo, materiales saborizantes naturales y sintéticos y especias.

El compuesto productor o liberador de gas es por lo generai cualquier
compuesto que, por reaccién con un compuesto diferents —normalments un écido o
una sal de un #cido— produce la evolucion de un gas. Generaimente, ese
compuesto productor de gas se selecciona entre el grupo formado por carbonatos,
fosfatos, sulfatos, tariratos, citratos, glucono deita-lactona y mezcias de los mismos.
De preferencla, ese compuesto productor de gas es un agente de fermentacion
seleccionado entre el grupo formado por carbonato de amonio, bicarbonato de
amonio, carbonato de potasio, bicarbonato de sodio, bicarbonato de potasio,
bifosfato de aluminio, fosfato de aluminio sddico, mezclas de pirofosfato cdicico
acldico, monohidrato de fosfato monocdicio, fosfato monocdicico anhidro, dihidrato
de fosfato dicdicico, fosfato de aluminio sédico acidico, carbonato de amonio,
bicarbonato de amonio, carbamato de amonio, carbonato de calcio, fosfato
monoamdnico, fosfato diamdnico, pirofosfato écido de sodio, sulfato de alumini ,
sulfato de aluminio sddico, tartrato de potasio acidico, glucono deita-lactona y
mezcias de los mismos. Més preferiblemants, el compuesto productor de gas es
bicarbonato de sodio.

En la preparacién de la matriz de espuma fluida 0 no curada, @l compuesto
liberador de gas se usa en una cantidad efectiva para producir una cantidad
suficiente de gas de tal manera que se alcance un volumen mejorado en la mairiz y
que se imparta una textura masticable y agradable al producto de cereal terminado.
Por lo general, el compusesto productor de gas representa del 0,35% al 2,75%
aproximadamente por peso himedo total de ia espuma fluida.
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El material que reacciona con el compuesto productor de gas es, por lo
general, un acidulante -—es decir, un écido o una sal de un #cido— y generaimente
se selecciona entre el grupo formado, por ejemplo, por &cido citrico, acido tartarico,
écido ortofosforico y acido pirofosforico y sus respectivas sales de caicio, sodio y
potasio; 4cido fumdrico, écido lactico, lactato de calcio, sulfato de calcio y cremor
tértaro.

Como una altemativa, los componentes del agiomerants fluido pueden
espumarse mediante la introduccién de un gas de una manera adecuada para crear
una matriz de espuma fluida, por ejemplo batiendo o mezclando aire o algin otro gas
en el fluido, que pueden ser componentes aglomerantes fluidos no espumados o
parciaimente espumadas. En esta aplicacion particular, no es necesario qu los
componentes del aglomerante fluido incluyan un compuesto productor de gas.

La matriz de espuma puede contener adicionalmente otros ingredientes tales
como maltodextrina, sdlidos de jarabe de maiz, nutrientes, colorantss, sal y lecifina,
por ejemplo.

Conforme al invento, el producto tipo grancla descrito en el invento puede
comprender una agiomeracién de hojuelas de cereal de tamafios que van desde
“‘pequefios” aglomerados que tienen de 2 a 25 hojuelas de cereal cohesionadas
dentro de la matriz de espuma, y mas generalmente de 10 a 25 hojusias de cereal,
hasia “grandes” agiomerados que generaimente tienen més de 25 hojuelas de cersal
y. miis generaimente, de 50 a més de 100 hojuelas de cereal. Los aglomerados de
hojuelas tienen, de preferencia, una apariencia “natural”, no uniforme, como si
hubiesen sido parlidos en pedazos. En una aplicacién alternativa, los aglomerados
pueden tener una apariencia de “corie” més uniforme, o pueden ser formados o
cortados en bloques, barras o porciones del tamafio y forma deseados.

Conforme a otro aspecio del presente invento, se describe un producto de
cereal en hojuelas tipo granola que tiene una densidad comprendida dentro del rango
de 0,35 a 0,50 g/cm® aproximadamente y comprende cereal en hojuelas cohesionado

/0
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en una matriz de espuma. En esta aplicacién, la matriz de espuma sblida cohesiona
las hojuelas de cereal. La matriz de espuma sélida se coloca sobre por lo menos una
porcién de las superficies de ias hojuelas de cereal y puede estar dentro de por lo
menos una porcién de los intersticios que se forman entre las hojuelas de cereal. La
matriz de espuma estd compuesta por materiales como los armiba descritos. Una
distribucion sustanclaimente uniforme de la espuma por todo el producto puede
asegurar una distribucién uniforme de los ingredientes por todo el producto.

Por lo general, la matriz de espuma puede representar del 27% al 50%
aproximedamente por peso, con base en el peso seco, del producto de cereal en
hojuelas. Més preferiblemente, la matriz de espuma representa del 32% al 38%
aproximadaments por peso, y més preferiblemsnts, del 35,5% al 38,5%
aproximadamente por peso, con base en el peso seco, del producto terminado de

cereal en hojuelas.

La matriz de espuma sdlida tiene un volumen expandido compuesto por las
celdas que resultan de la introduccitn o evolucién de un gas por la reaccién de
por lo menos un compuesto quimico productor o liberador de gas con por lo mencs
otro material usado en ia preparacién de la matriz. Una sal, que tamblén puede
formarse durante la reaccién de evolucion del gas, se incorpora a la matriz. La matriz
de espuma sélida tiene un volumen expandido y una densidad reducida como
resultado de la evolucién o introduccion de un gas para formar una espuma que se
establliza mediante curado o secado de la espuma fluida. Distribuidas por toda la
matriz de espuma hay celdas que pueden tener una diversidad de formas,
configuraciones y tamaflos, aunque por io general ienen un tamafic que es inferior a
0,5 milimetros y preferiblements inferior a 0,25 milimetros. Las celdas confieren
varias ventajas al producto terminado, tales como: (1) contribuyen a la densidad
reducida del producto de cereal y (2) imparten una textura suave al producto.

E! compuesto productor de gas puede ser un compuesto ontenido como
resuitado de la evolucion de un gas por reaccion con otro compuesto. Por lo generat,
el compuesto productor de gas se selecciona entre g! grupo foormado por carbonatos,
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fosfatos, suifatos, tartratos, citratos y glucono delta laciona. De preferencia, sin
embargo, el compuesto liberador de gas es un agente de fermentacién seleccionado
entre el grupo formado por carbonato de amonio, bicarbonato de amonio, carbonato
de potasio, bicarbonato de sodlo, bicarbonato de potasio, bifosfato de aluminio,
fosfato de aluminio sddico, mezclas de pirofosfato céicico aclidico, monohidrato de
fosfato monocdlcio, fosfato monocdicico anhidro, dihidrato de fosfato dicdicico,
fosfato de aluminio sddico acidico, carbonato de amonio, bicarbonato de amonio,
carbamato de amonio, carbonato de calcio, fosfato monoamdnico, fosfato diamdnico,
pirafosfato dcido de sodio, sulfato de aluminio, sulfato de aluminio eddico,
tartrato de potasio acidico y glucono deltalactona. Mas preferiblements, el
compuesto quimico as bicarbonato de sodio.

El compuesto liberador de gas se usa generalments en una concentracién que
genera una cantidad de gas suficiente para produclhr un producto que tenga la
infraestructura deseada de matriz de espuma y una densidad comprendida dentro del
rango de 0,35 a 0,50 g/om® aproximadamente. Por lo general, en la formacién de la
matriz de espuma, ol compussto liberador de gas se usa en una concentracion de
0,35% a 2,75% aproximadamente por peso de la espuma fluida no curada.

El compuesto que hace reaccioén con el compuesto productor de gas es por lo
general un acidulante -——es decir, un édcido o una sal de un dcldo—. Generaiments se
selecciona entre el grupo formado, por ejemplo, por dcido cltrico, acido tartérico,
écido ortofosférico y dcido pirofosfbrico y sus respectivas sales de calcio, sodio y
potasio; acido fumérico, écido léctico, lactato de caicio, sulfato de calcio y cremor
tartaro.

Conforme al invento, las hojuelas de cereal se aglomeran al ser recubiertas
con el aglomerante de espuma fluida. Loe aglomerados varian en tamafios, y van
desde “pequefios” aglomerados que ienen de 2 a 25 hojuelas de cereal, y més
generaimente de 10 a 25 hojuelas d cereal, hasta “grandes” aglomerados que
generaiments tienen més de 25 hojuelas de cereal y, més generaimente, de 50 a
més de 100 hojuelas de cereal. Los aglomerados tienen, de preferencia, una
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apariencia no uniforme, como de “racimo”. Sin embargo, en una aplicacién
alternativa, los aglomerados pueden tener una apariencia més uniforme, como 8i
hubiesen sido “cortados” o “formados”, y se les puede dar la fooma deseada, como
cuadrados, triéngulos, actagonos y hexdgonos, por ejemplo.

En otra aplicacién del invento se describe un método para preparar el
aglomerante de espuma fluida que se aplica sobre el cereal en hojuelas. E! método
comprende: (i) mezclar por lo menos un ax(car con por io menos un material
seleccionado entre el grupo formado por constituyentes proteicos, malta, ackiulantes
y sabores pama formar una lechada o fluldo aglomerante; (ll) introducir dentro de la
lechada o fluido aglomerante por lo menos un compuesto liberador de gas para que
haga reaccién con por lo menos un material de la lechada aglomerants, slendo este
material seleccionado entre el grupo formado por un écido y una sal de un acido; y
(iif) permitir que 6se compuesto liberador de gas reaccione con ese material de la
lechada aglomerante para producir la evolucion de un gas y la formacion de una
espuma. El método incluye, opcionaimente, el calentamiento de la lechada
aglomerants que contiene el compuesto libsrador de gas a una temperatura elevada
—por ajemplo, de 40°C a 85°C, aproximadamente, y de preferencia de 50°C a 80°C,
aproximadamente— para promover ja formacién del agiomerante de espuma fluida.

Por lo general, el compuesto liberador de gas se utiliza en una concentraclén
que efectivamente genera una cantidad suficiente de gas para producir Ja
infraestructura deseada de mafriz de espuma y, al ser aplicada a las hojuelas de
cereal, un producto que tenga la densidad deseada. Por lo general, e compuesto
liberador de gas se utiliza en una concentracién de

0,35% a 2,75% aproximadamente por peso himedo total de la lechada de
recubrimiento.

Pueden incorporarse ofros ingredientes en Ila espuma, tales como
maltodexirina, sblidos de jarabe de malz, colorantes y nutrientes.
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De preferencia, el producto de cereal deacrito en este invento tiene un
contenido de humedad comprendido dentro del rango de 25% a 8%
aproximadamente, y més generaiments de 4% a 5% aproximadamente con base en
el peso seco.

Los siguientes son dos ejemplos especificos de formulaciones que pueden
usarse conforme al invenio para preparar la espuma fluida. Los porcentajes estdn
expresados en peso total de la composicién de espuma fluida, con base en el peso
seco (excluyendo el agua que pueda estar presente en la composicién de espuma).

FORMULACION N°1
ingrediente %
azacar 70,00
sabor 2,20
malta 1,30
leche seca descremada 10,75
bicarbonato de sodlo 2,25
maltodextrina 13.50
100,00
FOR °2
ingrediente %
azlcar 97,65
sabor 0,20
maita 0,30
leche seca descremada 1,50
bicarbonato de sodio 0.35
100,00

Conforme a ofro aspecto més del presente invento, se describe un método
para fabricar el producto tipo granola descrito en el invento. El método comprende: (i)
disponer un flujo de ingredientes secos que comprenden por o menos un cereal en
hojualas que puede seleccionarse entre el grupo formado, por ejemplo, por avena,
trigo, cebada, centeno y triticale; (ii) prepamar una mezcia fluida de materiales
aglomerantss de espuma que comprenda por o menos un azdcar y por lo menos un
material seleccionado entre el grupo formado por constituyentes proteicos, malta,
acidulantes y sabores; (jii) introducir por lo menos un compuesto liberador de gas en
la mezcla flulda de materiales aglomerantes de espuma; (iv) permitir que ese
compuesto liberador de gas reaccione con 36 material de la mezcla fluida de
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materiales aglomerantes de espuma para formar una espuma fluida; (v) mezclar la
espuma fluida con el cereal en hojuelas para formar una masa compuesta por cereal
en hojuelas cohesionadas por la espuma fluida; y (vi) curar la masa para formar el
producto de cereal en hojuelas compuesto por cereal en hojuelas cochesionadas por
una matriz de espuma sllida. El producto terminado por lo general tiene una
densidad comprendida dentro del rango de 0,35 a 0,50 g/cm’ aproximadaments.
Opcionalments, la mezcia fluida de material agiomerants de espuma y por lo menos
un compuesto liberador de gas puede calentarse a una temperatura elevada —por
ejemplo, de 40°C a 85°C, aproximadamente, y, dependiendo de la composicién, de
preferencia de 50°C a 80°C, aproximadamente— para promover ia formacién de la
espuma fluida. El proceso del presente invento puede operarse como un proceso por

lotes 0 como un proceso continuo.

En una aplicacién alternativa, se describe un método para fabricar el producto
tipo granola. El método comprende: (I) formar una mezcla fluida de materiales
aglomerantes de espuma que comprenda por lo menos un azdcar y por o menos un
material seleccionado entre el grupo formado por consfituyentes proteicos, malta,
ackiulantes y sabores; (i) mezclar los materiales aglomerantes de espuma fluida con
el cereal en hojuelas para formar una masa compuesta por cereal en hojuelas y los
materiales agliomerantes de espuma flulda; (iii) formar un aglomerante de espuma
fluida & partir de los materiales aglomerantes de espuma; y (iv) curar el aglomerante
de espuma fluida para formar un agiomerante de espuma sélida en el cual las
hojuelas de cereal estén cohesionadas en una masa unitaria. El producto de cereal
en hojuelas tipo granola tiene una densidad comprendida dentro del rango de 0,35 a
0,50 g/cm® aproximadaments.

En otra aplicacién més, se describe un método para fabricar el producto tipo
granola. El método incluye la mezcia del cereal en hojuelas con una espuma fluida o
con una mezcia espumable. Luego, la mezcia de espuma fluida y cereal en hojuelas
80 seca 0 se cura para formar el producto compuesto por cereal en hojuelas
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cohesionadas en una matriz de espuma sdlida. E1 producto tiene una densidad
comprendida dentro del rango de 0,35 a 0,50 g/cm” aproximadaments.

Como se describié anteriormente, el compuesto productor de gas que se
mezcia con la lechada aglomerante es, por lo general, cualquier compuesto que, por
reaccién con por lo menos un material de la lechada aglomerante, conduzca a la
evoiucion de un gas. De preferencia, el compuesto productor de gas es un agente de
fermentacién como los arriba enumerados, y més preferiblements, es bicarbonato de
sodio. Los az(icares, constituyentes proteicos y materiales que reaccionan con el
compuesto productor de gas también se describen arriba.

Por o general, los pascs del recubrimiento y el secado se llevan a cabo
mediante cualquier medio adecuado y con equipos bien conocidos para los
entendidos en el arte. Por ejemplo, el recubrimiento puede hacerse pulverizando la
espuma con una pistola pulverizadora en un revestidor o tambor giratorio, o
aplicando directamente la espuma fluida a las hojusias de cereal. El secado puede
hacerse con un desecador de banda continua o un desecador por aire forzado de
lecho fluidificado. Como estos dispositivos son bien conocidos para los entendidos en
¢ arte, no se da una descripcién detallada de dichos equipos.

Conforme al presente invento, la matriz de espuma se aplica por lo general
sobre el coreal en hojuelas en una concentracidn de 27% a 50% aproximadaments,
con base en el peso seco del producto de cereal terminado. De preferencia, con base
en el peso seco, la matriz de espuma se aplica en una concentracién de 32% a 38%,
aproximadamente, por peso del producto de cereal terminado.

£n una aplicacién alternativa, et método puede comprender ademés, antes del
secado, la formacién de la masa de cereal en hojuelas y de agiomerante de espuma
fluida en una forma desesada que tenga el grosor y el tamafio deseados. En otra
aplicacién, el método puede comprender adicionaimente un paso de reduccién de
tamafio después del secado, en el cual el producto de cereal terminado se corta 0 se
quiebra en pedazos o trozos miis pequefios. El paso de reduccién de tamafio puede



i3

hacerse mediante cualquier medio adecuado conocido para los entendidos en el arte;
por ejemplo, el paso de reduccitn de tamafio puede incluir el corte, astilado

fractura del producto seco en plezas individuales. Los aglomerados obtenidos de!
corte por lo general tienen un acabado de “corte” més uniforme; en contraste, los
aglomerados obtenidos mediante fractura de la masa de cereal en hojuelas
recublerto suelen tener una apariencia no uniforme, més burda y més “natural®.
Como los dispositivos para llevar a cabo la reduccién de tamafio son bien conocidos
para loa entendidos en el arte, no se da una descripcion detallada de dichos equipoes.

Por lo general, el secado se lleva a cabo a una temperatura comprendida
dentro del rango de 85°C a 150°C, aproximadamente, y méds generaimente de 130°C
a 140°C, sproximadamente. De preferencia, el producto de cereal se seca hasta un
contenido de humedad de 4% a 5% aproximadaments, y més generalments aln, de
2,5% a 8% aproximadamente.

Este método distribuye de manera eficients la espuma de modo
sustanciaiments uniforme sobre por 1o menos una porcion del cereal en hojuslas de
tal manera que las hojuelas de cereal queden cohesionadas en la espuma, que
puede secarse o curarse para formar una matriz de espuma sdlida y no se quiebra ni
se cae fiacliments del producto. Asi, el producto resultante es idealmente adecuado
para el empaque en volumen, ya que &l material de recubrimiento no se saparari en
una fase aparte ni se depositara en el fondo de un recipiente.

Como se describe més adelante, el método del invento es adecuado para
fabricar un producto de cereal en hojuelas tipo granola con una densidad
comprendida dentro del rango de 0,35 a 0,50 g/cm® aproximadamente.

Como se muestra en la Figura 1, el proceso puede operarse como un proceso
por lotes 0 como un proceso continuo y comienza con la infroduccién de un flujo 12
de 1 kilogramo de hojuelas de avena en un tambor giratorio a una velocidad de 9
RPM. Una espuma de recubrimiento, flujo 18, se prepara mediante la introduccion de



6

8,95 gramos de bicarbonato de sodio, flujo 14, en una lechada aglomerante, flujo 16,
que comprende 481,93 gramos de sucrosa liquida, 2,24 gramos de canela, 4,47
gramos de maita, 23,86 gramos de sal y 74,56 gramos de leche seca descremada.
Un espuma fiuida se forma al permitir la reaccién del bicarbonato de sodio para
generar didxido de carbono. En el método que se ilustra, la espuma de recubrimiento
18 se calienta a 60°C para promover la formacién de ia espuma fluida, indicada como
flujo 20. Aproximadamente 596 gramos de espuma fluida 20 se introducen y se
mezcian con las hojueias de avena 12, y el tambor continlia girando hasta que la
espuma fluida 20 se aplica de una manera sustanciaimente uniforme sobre la
superficie de las hojuelas de avena 12 y dentro de por lo menos una porcién de los
intersticios de las hojuelas que se cohesionan como resultado de la espuma,
formando una masa de hojuelas recubiertas, que se muestra como flujo 22 y que se
fonmoomunledlodegmsbrdesaadoenuna masa unitaria. Posteriormente, la
masa unitaria puede secarse en un proceso continuo o por loles. Por ejemplo, la
masa de hojusias recubiertas 22 puede secarse a 130°C aproximadaments durante
cerca de 9 minutos, proceso durante el cual, para promover un secado uniforme,
cerca del 50% del tiempo de secado se utiliza un flujo de alre dirigido hacia aniba y
cerca del 50% del iempo de secado se utiliza un flujo de aire dirigido hacia abajo. La
masa solidificada resuitante estd compuesta de hojuelas cohesionadas en un
aglomerante de espuma adlida. Las hojuelas de avena secas, flujo 24, se enfrian
luego a una temperatura inferior a 38°C. El producio en hojuelas terminado, flujo 26,
tiene por io general un conteriido de humedad comprendido dentro del rango de 3% a
5% aproximadamente.

En otro ejemplo de un producto y un método conforme al invento, la matriz de
espuma se prepara mezciando 2,075 kilogramos de sucrosa liquida, 10,4 gramos de
canela, 34,6 gramos de sabor de saivado, 20,8 gramos de maita seca, 207,5 gramos
de leche seca descremada y 110,7 gramos de sal paa formar una lechada
aglomerante. Aproximadamente 41,5 gramos de bicarbonato de sodio se agregan a
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la lechada aglomerante para formar una espuma de recubrimiento, que se callenta a
58°C para pramover la formacién de una espuma fluida. Cerca de 2,08 kilogramos de
espuma fluida se aplican a 4,00 kiiogramos de hojuelas de avena, [o que puede
hacerse mediante pulverizado mientras las hojuelas se agitan en un tambor giratorio.
Esta agitacién de las hojuelas de avena ayuda a distribuir de manera uniforme las
hojuelas de avena en la espuma fluida para formar una masa de hojuelas de cersal y
espuma fluida. La masa se exiende a una profundidad de 256 a 38 cm
aproximadamente y 8e seca a 132°C durante cerca de 9 minutos para curar o secar
{a espuma fluida y formar un agiomerante sdélido. Durante carca del 50% del tiempo
de secado se utiliza un flujo de aire dirigido hacia abajo y durante ef iempo de
secado restante se utiliza un flujo de aire dirlgido hacia arriba. Las hojuelas de avena
secas se enfrilan a una temperatura inferior a 38°C. El producto en hojuelas
terminado tiene una concentraciéon de humedad de 4% a 5,5% aproximadaments.

Si bien el invento ha sido descrito respecio a ciertas aplicaciones preferidas,
debe entenderse que el invento es susceplible de numerosos cambios,
modificaciones y ajustes sin alejarse del alcance o espliritu def invento segin se
define en las reivindicaciones.
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Reivindicaciones:

1.

Un producto de cereal que comprende cereal en hojuelas cohesionadas en
una matriz de espuma sélida; dicho producto de cereal no contiene adicién de
grasa y dicha matriz de espuma sélida comprende por lo menos un azicar y
por io menos un material seleccionado entre e grupo formado por
constituyentss proteicos, malta, acidulantes y sabores.

El producto descrito en la Reivindicacién 1, en el cual la matriz de espuma
sblida representa del 27% al 50% aproximadamente, con base en el peso
seco, del producto de cereal.

El producto descrito en la Reivindicacion 1, en el cual la densidad del producto
estd comprendida dentro del rango de 0,35 a 0,50 g/cm’ aproximadamente.

B producto descrito en la Relvindicacion 1, en el cual el aglomerante
comprende az{icar, por o menos un sabor, malta, leche seca descremada y
bicarbonato de sodlo.

El producto descrito en la Reivindicacion 3, en el cual el aglomerante
comprende az(icar, por io menos un sabor, malita, leche seca descremada y
bicarbonato de sodio.

El producto desciito en la Reivindicacion 3, en el cual la composicion del
aglomerante, con base en el peso seco, comprende por o menos un azicar
dentro del rango de 70% a 97,65% aproximadamente, sabor dentro del rango
de 0,2% a 2,2% aproximadamente, maita dentro del rango da 0,3% a 1,25%
aproximadamente, leche seca descremada dentro del rango de 1,5% a 10,6%
aproximadamente, bicarbonato de sodio dentro del rango de 0,35% a 2,75%
aproximadaments y maltodextrina dentro del rango de O {cero)% a 13,2%
aproximadamente.

Un producio de cereal en hojuelas que comprende cereal en hojuelas
cohesionadas en una matriz de espuma sélida que comprende por lo menos
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un azdcar y por lo menos un material seleccionado entre el grupo formado por
constituyentes proteicos, maita, acidulantes y sabores; y dicho producto de
cereal tiene una densidad dentro del rango de 035 a 050 glem’
aproximadamente.

El producto descrito en ia Relvindicacién 7, en el cual la matriz de espuma

sblida representa del 27% al 50% aproximadamente, con base en el peso
seco, del producto de cereal en hojuelas.

El producto descyito en la Reivindicaclén 7, en el cual el producto no contiene
adicién de grasa.

El producto descrito en la Reivindicacién 7, en el cual el producto tiene un
contenido de humedad dentro del rango del 2% al 8% aproximadamente con
base on el peso seco.

El producto descrito en la Reivindicacion 7, en o cual el aglomerante
comprende azdcar, por lo menos un sabor, malta, leche seca descremada y
bicarbonato de sodio.

El producto descrito en la Reivindicacion 7, en el cual el aglomerante
comprende sucrosa, sabor, lecha seca descremada, sal, bicarbonato de sodio
y maltodextrina.

Ej producto descrito en la Reivindicacion 11, en el cual la composicién del
aglomerante, con base en ef peso himedo, comprende por {0 menos un
azicar denfro del rango de 70% a 87,85% aproximadamente, sabor dentro del
rango de 0,2% a 2,2% aproximadamente, malta dentro del rango de 0,3% a
1,25% aproximadaments, leche seca descremada dentro del rango de 1,5% a
10,6% aproximadamente, bicarbonato de sodio dentro del rango de 0,35% a
2,75% aproximadamente y maltodextrina dentro del rango de 0 (cero)% a
13,2% aproximadaments.
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Un método para producir un producto de cereal en hojuelas tipo granola que
tiene una densidad dentro del rango de 0,35 a 0,50 g/cm® aproximadaments, |
cual comprende los sigulentes pasos:

(a) formar una mezcia fluida de materiales aglomerantes de espuma que
comprenda por lo menos un azicar y por lo menos un material
seleccionado enire el grupo formado por conslituyenies proteicos,
malta, acidulantes y sabores;

(b) mezclar ios materiales agiomerantes de espuma fluida con el cereal en
hojuslas para formar una masa compuesta por cereal en hojuelas y los
materiales agiomerantes de espuma fluida;

(c) formar un aglomerante de espuma fluida a partir de loe materiales
agiomerantes de espuma; y

(d) curar el aglomerante de espuma fluida para formar un aglomerante de
espuma sélida en el cual estén cohesionadas las hojuelas de cereal en

una masa unitaria.

E) método descrito en la Reivindicacién 14, el cual comprende, ademds, la
formacién de la masa compuesta por cereal en hojuelas y los materiales
aglomerantes de espuma fluida en una forma deseada, del grosor y el tamafio
deseados, antes del curado.

El método descrito en la Relvindicacién 14, el cual comprende, ademds,
después del curado, la reduccién del tamafio de la masa unitaria en piezas
individuales més pequefias.

Un método para producir un producto de cereal en hojuelas tipo granola que
tiene una densidad dentro del rango de 0,35 a 0,50 g/cm® apraximadamente, el
cual comprende los sigulentes pasos:

(a) formar una mezcia fluida de materiales agiomerantes de espuma que
comprenda por lo menos un azicar y por io menos un material
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seleccionado entre el grupo formado por consfituyentes proteicos,
malta, acidulantes y sabores;

(b) introducir por [0 menos un compuesto liberador de gas en la mezcla
fluida de materiales aglomerantes de espuma,;

(c) permitir que ese compuesto liberador de gas reaccione con por lo
mencs un material de la mazcia fluida de materiales agiomerantes de
espuma para formar una espuma fiulda;

(d) mezclar la espuma fluida con el cereal en hojuelas para formar una
masa compuesta por hojuelas de cereal cohesionadas por la espuma
fluida; y

(e) curar la masa para formar el producto de cereal en hojuelas compuesto
por hojuelas de cereal cohesionadas por una matriz de espuma adlida,
producto que tiene una densidad dentro del rango de 0,35 a 0,50 g/ocm®
aproximadamente.

El método descrito en la Relvindicacién 17, el cual comprende, ademis, la
formacion de la masa compuesta por cereal sn hojuelas y la espuma fluida en
una forma deseada, del grosor y el tamafio deseados, antes del curado.

El método descrito en la Reivindicacion 17, en el cual el producto es curado de
manera que ia matriz de espuma edlida represente del 27% al 50%
aproximadamente, con base en el peso seco, del producto de cereal en
hojuelas.

Un producto intermedio que comprende un aglomerante de espuma liquida y
una pluralidad de hojuelas de cereal alli dispuestas, aglomerante de espuma
liquida que es adecuado para formar un aglomerante de espuma sdlida y que
comprende por [0 menos un azicar y por [o menos un material seleccionado
entre ol grupo formado por conslituyentes proteicos, malta, acidulantes y

sabores.
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El producto descrito en la Reivindicacion 20, en el cual dicho aglomerante de
espuma liquida se forma por la evolucién de un gas formado por la reaccién
de por lo menos un compuesto generador de gas y un acidulante.

El producto descrito en la Reivindicacion 21, en el cual ese compuesto
generador de gas se selecciona enire el grupo formado por carbonato de
amonio, bicarbonato de amonio, carbonato de potasio, bicarbonato de sodio,
bicarbonato de potasio, bifosfato de aluminio, fosfato de aluminio sédico,
mezcias de pirofosfato cdicico acidico, monohidrato de fosfato monocéicio,
fosfato monocéicico anhidro, dihidrato de fosfato dicéicico, fosfato de aluminio
sbdico acldico, carbonato de amonio, bicarbonato de amonio, carbamato de
amonio, carbonato de calcio, fosfato monoambnico, fosfato diaménico,
pirofosfato dcido de sodio, sulfato de aluminio, sulfato de aluminio sédico,
tartrato de potasio acidico y glucono delta-actona.

El producto descrito en la Reivindicacion 22, en el cual ese compuesto que
reacciona con ese compuesio generador de gas se selecciona entre el grupo
formado por #cido cifrico, acido tartdrico, dcido ortofosforico y écido
pirofosférico y sus respectivas sales de calcio, sodio y potasio; dcido fumdrico,
écido lactico, lactato de calcio, aulfato de calcio y cremor tériaro.

El producto descrito en la Relvindicacion 22, en el cual ese compuesto
liberador de gas se usa en una cantidad efectiva para introducir celdas en el
aglomerante de espuma sdlida de tal manera que se produzca una texiura
agradable y masticable en el producto de cereal terminado resuitante.
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Se desciibe un producto de cereal que comprende cereal en hojuelas
estabilizado en una matriz de espuma sélida, que no iene adiclén de grasa y que
cohesiona las hojuelas de cereal. La mafriz de espuma sdlida tiene un volumen
expandido que resulta de la introduccién de un gas, que puede formarse in sifu por la
evolucién de un gas como resuitado de la reaccidén de por lo menos un compuesto
liberador de gas con por lo menos un material seleccionado entre el grupo formado
por un écido o una sal de un écido cuando los materiales de la matriz de espuma se
encuentran en estado fluido. De prefrencia, el compuesto liberador de gas es un
agents de fermentacién. Sin embargo, el invento abarca practicamente cuaiquier
compuesto quimico que, por reaccidn con ofro compuesto, dé por resultado la
evolucidn de un gas en una cantidad suficlente pama formar la espuma liquida
deseada que pueda secarse o curarse para formar una matriz de espuma adlida.

Conforme a otro aspecto del presents invento, se describe un producto de
cereal en hojuelas que por lo general tiene una densidad comprendida dentro del
rango de 0,35 a 0,50 g/cm® aproximadamente. En esta aplicacién del invento, el
producto de cereal comprende hojuelas de cereal coheslonadas en una matriz de
espuma sélida que cohesiona las hojuelas de cereal.

Conforme a otro aspecto del presents invento, se describe un método pam
fabricar la espuma y el producto resultante deseados. El método puede incluir ia
reaccibn de un compuesto libarador de gas con por lo mencs un material
seleccionado entre el grupo formado por un écido y una sal de un acido, cuyo
resultado es la evolucidn de un gas para formar una espuma fluida que puede

arse o curarse para formar una matriz de espuma sélida.

Adicionaimente, se describe un método para fabricar el producto tipo granola
descrito en el invento. El método incluye la mezcla del cereal en hojuelas con una
espuma fluida una mezcia espumable. La mezcla de espuma fluida y hojuelas de
cereal se seca 0 se cura para espumar el producto compuesto por hojuslas de cereal
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cohesionadasenunamhizdeeapunﬁaéﬁda;serecubran las hojuelas de cereal
con la espuma y se seca la masa de hojueias de cereal recublerias para formar el
producto de cereal en hojuelas con ia densidad deseada.

X
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y firmante(s) de] documento gque precede,
declarando ante mi que otorga(n) el mis-
mo para log fines y propdsitos que en ¢l
S8 expresan.

El Nolarie Piblico,

NOTARIAL CERTIFICATE

{Individanl)

On this ......... day of ...........
19..... personally appeared befors me, a
Notary Publie .......... rateeiresenrenes

SrdddusiassrLes ISt RS e EREEFRA YO R RA N Y

to me known, and known to me to be the
person(e) deseribed tn and who executed .
the foregoing document, sand he (they) °

duly acknowledged to me that ha (they)

execuled same for the uses and purposes

therein axpresed.

.
LR R N R R L N

Notary Public.

{Socledades)

infraserito Notario Certifica: que I fir-

ma que aniceeds y dice ......
Marcia 8. Lax .

en auténtien; que el signatario desempefia

actuaimente el cargo de ......ccveevaanns
Secretaria Asistente

de . THE, QUAKER, QATS. COMPANTY........

que iiene facultad para olorgar este poder;
y que dicha ecompafila cald domiclliinde en
. Ghicagn..Estade, de. L11inois,. ...
.Esrades Unidos.de . America........
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acuerdo & las leyes de .......
El Estado de New Jeraey
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heder examinado los documentos respeci-
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Dado y flrmado €0 .....cvceminvicnnaans
Chicago, Illinois

(Con fegnlizncién Consular)
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UNITED STATES OF AMERICA )
) SS
STATE OF ILLINOIS )

CERTIFICATE OF INCUMBENCY

I, GEORGE H. RYAN, Secretary of S5tate of the State of Illinois, certify that
DAVID D. ORR
who signed the foregoing, was at the time of signing rame COOK COUNTY CLERK
in the State of Illinois duly commissionad and cualified to that office and

that full faith and credit are due the official altestations.

IN TESTIMONY WHEREOF, I herato set
my hand and cause to be affixed the
Great Scal of the State of Illinois.
Done at the City of Springfield,

OCTORER 1, 1993.
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Traduccion oficial N°11.991 - Pagina 4.de 3

TRADUCCION OFICIAL N° 11.991 de un documento escrito en INGLES,
el cual para su identificacién se sella con el sello de
ESPERANZA MELENDEZ ESCOBAR, traductora oficial segin Resolucién

N°9913 del Ministerio de Justicila de Colombia.

Autenticaclones que se hallan a continuacién de un poder general
conferido en inglés y en espafiol por THE QUAKER OATS COMPANY,

domiciliada en Chicago, Illinois, Estados Unidos de América, a

los doctores ALVARO CASTILLO GRAU y/o XIMENA BONILLA PEREIRA y/o

JERONIMO CASTILLO BONILLA, domiciliados en la Calle 93A N° 14-17,
Oficina 311, en Bogota, Colombia.

Dado el 13 de septiembre de 1993 (Firma ilegible)

CERTIFICACION NOTARIAL, en inglés y en espafiol, de la firma de
Marcia S. Laz, sub-secretarlia de THE QUAKER OATS COMPANY, y del
domicilio y existencla legal de dicha sociedad conforme a las

leyes del estado de New Jersey, Estados Unidos de América.

Dado en Chicage, Illinois.
(Firmado) Michaeleen L. Sage, Notario Pablico

Sello a tinta: "Sello Oficlal” Michaeleen L. Sage, Notario

Pablico, Estado de Illinois. Mi mandato vence el 9/8/95.

ESTADO DE ILLINOIS

CONDADO DE COOK

Certificado
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El suscrito David D. Orr, Secretario del. Condado de Cook, Estado
de Illinois, por el presente certifico que Michaeleen L. Sage,
cuyoc nombre aparece en el sello y la firma puestos al pie del

documento anexo, es NOTARIO PUBLICO del Estado de Illinois y

" estaba autorizada para actuar en tal calidad en la fecha en que

dicho documento fue notarizado.
Para constancla, firmo y sello el presente certificado en
mi despacho, a los 30 dias del mes de septiembre de 1993.
Sello en relieve del Condado de Cock, Illinois,
Por David D. Orr, Secretario del Condado de Cook, Estado de

Illinois (firma ilegible de la persona encargada)

ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
ESTADO DE ILLINOIS
CERTIFICADO

El suscrito George H. Ryan, Secretario de Estado del Estado
de Illinois, certifico que DAVID D. ORR, quien firm$ la anterior
certificacién, ejercia en la fecha alli indicada las funciones
de Secretario del Condado de Cook, en el estado de Illinois,
debidamente comisionado y calificada para tal funcién, y que sus

certificaciones oficiales merecen plena fe y crédito.

’e
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Para constancia, firmo y sello el presente con el Gran
Sello del estado de Illinols, en la ciudad de Springfield, el 1°
de octubre de 1993.

George H. Ryan (¥Fdo.), Secretario de estado

" Sello del estado de Illinois.

EN ESPAROL: Legalizacién de la firma de George H. Ryan vy
certificado de existencia y representacién de la compafiia THE
QUAKER OATS COMPANY, por el Consulado General de Colombia en
Chicago bajo el No. 2579/93 de fecha 5 de octubre de 1993.
Legalizacién de la firma de Alvaro Cabrera Galvis, Cénsul
General de Colombla en Chicago, por el Ministerio de Relaciones
Exteriores de Colombia bajo el No. 542906 de fecha 19 de octubre
de 1993. PAGADO IMPUESTO DE TIMBRE Y DERECHOS CONSULARES POR

VALOR DE VEINTIUN DOLARES (US$21,00).

ES TRADUCCION FIEL Y COMPLETA DE LA CUAL SE DEJA COPIA EN LOS
ARCHIVOS DE ESTA OFICINA PARA SU CONFRONTACION, Y A LA CUAL ME
REMITO.

Bogotd, 28 de octubre de 1999.



LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
A TODOS A QUIENES ESTOS DOCUMENTOS INTERESEN
DEPARTAMENTO DE COMERCIO DE ESTADOS UNIDOS
Oficina de Patentes y Marcas de Estados Unidos
Febrero 13, 2001

ESTE DOCUMENTO ES PARA CERTIFICAR QUE LO QUE AQUI SE ANEXA ES
UNA COPIA CIERTA DE LOS ARCHIVOS DE LA OFICINA DE PATENTES Y
MARCAS DE LOS ESTADOS UNIDOS , SOBRE AQUELLOS PAPELES PARA LA
SOLICITUD DE PATENTE ABAJO IDENTIFICADA, LA CUAL REUNE LOS
REQUISITOS PARA QUE SE LE CONCEDA UNA FECHA DE SOLICITUD BAJO 35
USC 111.

NUMERO DE APLICACION: 08/538,829 v/
FECHA DE PRESENTACION: MARZO 31,2000 .~

Por la autoridad del
COMISIONADO PARA PATENTES Y MARCAS

(Firmado)
L. EDELEN
Oficiat Certificante



UNITED STATES DEPARTMENT OF COMMERCE

United States Patent and Trademark Office

February 13, 2001

THIS IS TO CERTIFY THAT ANNEXED HERETO IS A TRUE COPY FROM
THE RECORDS OF THE UNITED STATES PATENT AND TRADEMARK
OFFICE OF THOSE PAPERS OF THE BELOW IDENTIFIED PATENT
APPLICATION THAT MET THE REQUIREMENTS TO BE GRANTED A

FILING DATE UNDER 35 USC 111.

APPLICATION NUMBER: 09/539,829
FILING DATE: March 31, 2000

By Authority of the
§ COMMISSIONER OF PATENTS AND TRADEMARKS




Trangmittad herewit for fling under 35 U.S.C. 111 and 37 C.F.R. 1.53 Is the patent application of.

N Julle Maxzoleni and Michsel Rapp

v For: GRANOLA-TYPE FOOD FRODUCT AND METHOD e E
- [ 5
. ]
. [Enclosedane =1
- @ Certificate of Maling with Express Mall Malling Label No.  EE859509532US -
® One(r) shests of drawings. 5558
) A certified copy of a application. n !
8 Declaration O signed. (O Unsigned.
.0 Power of Attomey .
O Information Disclosure Statement
J Prefiminery Amendment
Other:
CLAIMS AS FILED
For #Flled SAllowed  MExtra Rate Feo
otal Clatms 24 -20 = 4 x  $18.00 $72.00
sp. Claims 5 -3¢« 2 x $78.00 $156.00
ultiple Dependent Claims (check If applicable) [] $0.00
. BASIC FEE $860.00
TOTAL FILING FEE $618.00
& A check In the amount of $918.00 to cover the flling fea s enclosed.

@ The Commissioner Is hereby authorized to charge and credit Daposit Account No. 50-0503
as descrbed below. A duplicate copy of this sheat is enclosed.
O Charge the amount of as fling fes.
@ Crudit any overpayment.
& Charge any additional fiiing fees required under 37 C.F.R. 1.18 and 1.17.
O cCharge the issue fes ast in 37 C.F.R. 1.18 at the malling of the Notice of Allowance,
pursuant to 37 C.F.R. 1.311(b).

Dated: Mareh 31,2000
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TO ALL WHOM IT MAY CONCERN:

Be it known that |/we,_Julis Mazzaleni
a citizan of the United Statas, residing at,

inthe Countyof __________and Stats of _|llingia

and _Michael Rapp

a chizan of the United States, residing st _Schaumburg

inthe Countyof Cook __ and Stata of _lllingis

have Invented a new and useful _Granala-Tvos Food Product end Mathad

of which the following is s specification.
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Patent

Attorney Docket
No. 4000210208

GRANOLA-TYPE FOOD PRODUCT AND METHOD

FIELD OF THE INVENTION

This invention relates to granola-type products and methods of making such
products. Mora particularly, the present invention refates to a granola-type product
comprising rolied grain fiakes bound together with a solid foam matnx which can be
made without added fat. The foam matrix imparts a palatable, firm, chewy texture and
a reduced density to the granola-type product The invention also relates 1:; method

of making a granola-type product composed of a solid foam binder.

BACKGROUND OF THE INVENTION

Popularized in the 1970's, granola is a cereal-based product that tends to have
a relatively hard texture as a result of the baking process used in its production.
Cereal manufacturers have found that the Inclusion of fat — at a typical concentration
of at ieast about three to seven grams of fat per about 55 grams of finished product —
Imparts tendemess to the product. However, a3 a result of the added fat, granola
typically has a relatively high fat content and a high density In the range of about 27
Ib/f to about 35 Ib/t,

Aside from the textural issue, another problem facing ¢ereal manufacturers is
the tendency of the coating material to chip or fall off the baked granola product and
settfe at the bottom of the package. This makes It virtually impossible to obtain a
uniform bulk-packaged granola product.

ol
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Thus, there exists a need for a granola-type product comprising flaked grain and
having a palatable and tender, yet crisp, texture and a reduced density relative to
traditional granola products. There also exists a need for a granola-type product
having a binding matrix that contributes no added fat to the finished product.
Additionally, there axists a need for a granola-type product having a coating that
adheres to the flaked grain without chipping or falling off. Further, there exists a need
for a method for making the aforedescribed binding matrix and the granola-type
product.

sumimw OF THE INVENTION

In accordance with one aspect of the present invention, a granola-type grain
product is provided that has no added fat and comprises flaked grain bound together In
a solid foam binder matrix. The solid foam binder matrix comprises at least one sugar
and at ieast one material selected from the group consisting of protein constituents,
malt, acidulants, and flavors. The binder matrix, in combination with the flaked graln,
forms a unitary mass In which the flaked grain is cohesively bound together. In one
embodiment, the binder matrix has an expanded volume (i.e., a solid foam) resulting
from the evolution of a gas /n s/tu upon reaction of at least one gas-releasing
compound, such as a leavening agent, with at least one of an acid or a salt of an acld
when the foam binder matrix materials are In a fluld state. The solid foam matrix also
typicaily contains the reaction products of the gas-producing reaction, which may be a
salt formed upon such evolution of gas. Typleally, the gas-releasing compound is a
leavening agent. However, the gas-releasing comp.ound Is not limited to such
materials, and may be any suitable compound that, by reaction with another

St
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compound, results in the evolution of a gas in @ manner which results in the formation
of a foam that can be dried or cured to form a solid foam matrix.

The term “granola-type product® means a product composed of a flaked grain or
grains bound together in a solid matrix that forms a unitary mass of desired size with
the flaked grain or grains. In accordance with the Invention, the solid matrix is a solid
foam in the finished product.

In accordance with ancther aspect of the present invention, a flaked grain
product is provided that typically has a density in the range of from about 22 Ib/t* to
about 31 I/ and comprisas flaked grain bound In a solid foam matrix. in this
embodiment of the invention, the solid foam matrix cohesively binds togather the
flaked grain In a unitary solid mass that binds together the flaked grain. The solid foam
matrix comprisas at least one sugar and at least one material selected from the group
conslisting of protein constituents, malt, acidulants, and flavors. The foam matrix has
an expanded volume which can be achieved by the evolution of a gas upon reaction of
at least one gas-releasing compound with at least one material selected from the
group consisting of an acid and a salt of an acid, with the evolution of the gas being
accompanied by the formation of a salt which remains in the foam matrix. Typically,
the gas-releasing compound Is a leavening agent; however, virtuelly any compound
that, by reaction with ancther compound, results in the evolution of a gas may be used.
Giving the foam matrix its expanded volume are numerous miniscule cells within the
foam matrix, which cells contribute to the reduced density of the finished grain product
and impart a light texture.

in accordance with another as;;ect of the present invention, a method is
provided for making the Inventive product that includes a solld foam binder for
application onto the flaked graln. The method comprises: fl) mixing at least one sugar _
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with at least one material selected from the group consisting of protein constituents,

malt, acidulants, and flavors to form a foam binder slurry or fluid that contains sufficlent

water to form such sturry or fiuid; (lf) introducing into the foam binder slurry at least one
gas-releasing compound for reacting with at least one material in the binder slurry or
fluid, where such introduction forms a coating slurry, or otherwise introducing a gas
Into the mixtutre; and (lil) allowing the at least one gas-releasing compound {o react
with the at least one material to result in the evolution of a gas to foam the mixture, or
using the introduced gas to foam the mixture. Optionally, the binder slurry or fluid may
be heated at an elevated temperature — for example, from about 100°F o 185° F, and,
depending on the composition, preferably from about 120° F to about 170° F —to
promote formation of the foam.

In accordance with still another aspect of the present invention, a method of
making the Inventive granola-type product Is provided. The method Iinvolves (i)
providing a stream of dry ingredients compriaing flaked grain which includes at least
one grain selected from the group consisting of, for example, oat, wheat, barley, rye,
triticale, and other suitable grains; (ji) preparing a fiuld foam binder as described
above; (lll) applying the fiuld foam binder to the dry Ingredients to form a mass
composed of flaked grain and fiuld foam binder; and (iv) curing or drying the mass of
flaked grain and fluld foam binder to form the grain product composed of fiaked grain
bound in a solid foam matrix where the product typlcally has a density in the range of
from about 22 Ibf to about 31 Ib/i®, Drying Is a process that eliminates sufficient
water from the foam to result in a solid foam mass.

In an altemative embodiment, a method of making the granola-type product Is
provided. The method Includes forming a fluid mixture of foam binder materials

comprising at least one sugar and at least one material selected from the group
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consisting of protein constituents, matt, acidulants, and flavors; mixing the fluid foam
binder materials with fiaked grain to form a mass composed of flaked grain and the
fluid foam binder materials; forming a fluid foam binder from the foam binder materials;
and curing the fluid foam binder to form a solid foam binder having the flaked grain
bound therein in a unitary mass. The flaked grain granola-type product has a density
in the range of from about 22 Ib/f to about 31 IbAt®.

Products in accordance with the invention can be utilized as a hot cereal (with
added miik or water and heat), a ready-to-eat cold cereal (with the addition of milk), or
a snack (i.e., consumed directly from the container without further préparation).

Other advantages and features of the invention will become apparentfrom the
following deecription and from reference to the drawings.

BRIEF DESCRIPTION OF THE DRAWINGS

Fig. 1 is a flow chart illustrating a method of making the flaked grain granola-
type product in accordance with the invention.

DETAILED DESCRIPTION OF THE INVENTION

This invention includes all altematives, modifications, and equivalents that may
be encompassed within the spirit and scope of the invention, as defined by the
appended claims. The invention is not limited to the ambodiments described hereln.

in accordance with the invention, any suitable flaked grain can be used, such as
flaked oats, wheat, barlay, rye, and triticale and any suitable method can be used to
make the flaked grain including, for example, any suitable processing or cooking or
partial processing technique. Oat flakes, wheat flakes, barley flakes, rye flakes, and
triticale flakes can be obtained from thelr respective whole grain In any manner known
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to those skilled in the art and in any desired size range. Throughout the following w
description, like numerals and lettars refer to like parts or steps.

In accordance with the present invention, a grain product is provided that has no
added fat and comprisas flaked grain bound in a solid foam matrix. The solid matrix
binds together the flaked grain In a unitary mass. The foam matrix has an expanded
volume resulting from the production of a gas in-sitis upon reaction of at least one gas-
raleasing compound with at least one material selected from the acidulants consisting
of an acid or a salt of an acld when the foam matrix materials are in a fluld stats, or
from the introduction of a gas into the fluid binder components. The reaction products,
which may be a salt produced In the same reaction, may also bacome incorporatad in
the matrix. The gas is evolved in an amount sufficlent to effect the formation of
numerous bubbles of gas or air captured within the fluki foam.

The foam matrix comprises at least one sugar and at least one material
selectad from the group consisting of protein constituents, malt, acidulants, and
flavors. The foam matrix, when cured or golidified (dried, for exampie), Is relatively
rigid and does not readily chip or fall off the flaked grain and is therefore particularty
suited for packaging in bulk.

In general, the foam matrix typlcally accounts for from about 27% to about 50%
by weight, on a dry weight basls, of the flaked grain product. More preferably, the
foam matrix accounts for from about 32% to about 38% by weight, on a dry weight
basis, of the finished flaked grain product. Most preferably, the foam matrix accounts
for from about 35.5% to about 38.5% by weight, on a dry weight basls, of the finished
flaked grain product. .

The at least one sugar may be any suitable type of sugar, whether material or
synthetic and is generally selected from the group consisting of sucrose, dea'dmao.
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fructose, cane sugar, beet sugar, molasses, invert sugar, honey, com syrup, and
mixtures thereof.

Generally, the liquid foam should contain sufficient water to achieve the desired
liquid characteristics.

The protein constituent is selected from the group conalsting of, for example,
powdered milk, nonfat dry milk, evaporated milk, condensed milk, whey, dried yogurt,
sodium caseinate, zeln, and soy derivatives such as soy concentrates, soy isolates,
and soy flour, for axample.

The malt [s selected from the group consisting of dried mait and malt extract, for
example. The flavor is any sultable flavoring material such as, for example, natural
and synthetic flavoring materials and spices.

The at least one gas-producing or gas-releasing compound is generally any
compound that, by reaction with a differant compound — typically an acld or a salt of an
acld -- results In the evolution of a gas. Generally, the at least one gas-producing
compound is selected from the group.consisting of carbonates, phosphates, suifates,
tartrates, citrates, glucono delta-lactone, and mixtures thereof. Preferably, the at least
one gas-producing compound Is a leavening agent selected from the group consisting
of ammonium carbonate, ammonlum bicarbonate, potassium carbonate, sodium
bicarbonate, potassium bicarbonate, aiuminum biphosphate, sodium aluminum
phosphate, acldic calcium pyrophosphata btands, monacalclum phosphate
monohydratre, anhydrous monocalcium phasphate, dicalclum phosphate dihydrate,
sodium aluminum phosphate acidic, ammonium carbonate, ammonlum bicarbonate,
ammonium carbamate, calclum carbonate, mor-loammonlum phosphate, diammonium

phosphate, sodium acld pyrophosphate, aluminum sulfate, sodium aluminum sulfate,
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acidic potassium tartrate, glucono delta-lactone and mixtures thereof. Most preferably,
the gas-producing compound is sodium bicarbonate.

Ir; the preparation of the fluld or uncured foam matrix, the gas-releasing
compound Is used at an amount effective to produce a sufficient quantity of gas so as
to altain an enhanced volume in the matrix and io impart a chewy, palatable texture in
the finished grain product. Typically, the gas-producing compound accounts from
about 0.35% to about 2.75% by total wet weight of the fluld foam.

The material that reacts with the gas-producing compound is typically an
acidulant - i.e., an acld or a salt of an acid -~ and is generally selected from the'?;‘ruup

~

consisting of, for example, citric acid, tartaric acid, ortho-phosphoric acid, and
pyrophosphoric acid and their respective calclum, sodium, and potassium saits;
fumaric acid; lactic acld; calcium lactate; calcium sulfate; and cream of tartar.

Altematively, the fluld binder components may be foamed by the introduction of
a gas in a suitable manner to create a fluid foam matrix, such as by whipping or
blending alr or some other gas into fluid, which may be unfoamed fiuid or partially
foamed binder components. In this particular embodiment, the fluid binder
components need not include a gas-producing compound.

The foam matrix may addltionally contain other ingradients such as
mattodextrin, com syrup sollds, nutrients, colorants, salt, and lecithin, for exampie.

In accordance with the invention, the Inventive granola-type product may
comprise an agglomeration of grain flakes ranging in size, from “small” agglomerates
that have from 2 to 25 grain flakes bound within the foam matrix, and more typically
from 10 to 25 grain flakes, to “large” agglomerates that generally have more than 25
grain flakes and, more typically, from 50 to more than 100 grain flakes. The
agglomerated flake clusters preferably have a “natural,” nonuniform appearance as if

“r
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they have been broken into pieces. In an alternative embodiment, the clusters may
have a more uniform “cut” appsarance, or may be fonried or cut into blocks, bars or
portions of a desired shape and slze.

In accordanca with another aspect of the present invantion, a flaked grain
granola-type product Is provided that has a denstty in the range of from about 22 Ib/R*
to about 31 Ib/R® and comprises flaked grain bound In a foam matrix. In this
embodiment, the solid matrix foam binds the flaked grains together. The solid foam
matrix Is disposed on at least a portion of the surfaces of the flaked grain and can be
within at least a portion of the interstices that are formed between the flaked g'ain.
The matrix foam Is composed of materials as previously described. A substantially ~
uniform dislﬁbution. of foam throughout the product can ensure a uniform distribution of
ingredients therethrough.

Typically, the foam matrix may account for about 27% to about 50%, on a dry
weight basis, of the flaked graln product. More praferably, the foam matrix accounts
for from about 32% to about 38% by weight, and most preferably, from about 35.5% to
about 36.5% by weight on a dry welght basis of the finished flaked grain product.

The solid foam matrix has an expandad, volume composed of celis that result
from the introduction or evolution of a gas upon reaction of at least one gas-producing
or gas-releasing chemical compound with at least one other material used in the
preparation of the matrix. A salt, which may also be formed during the gas-evolving
reaction, is Incorporated into the matrix. The solid fcam matrix has an expanded
volume and reduced density that results during the evolution or introduction of a gas to
form a foam that bacomes stabilized by curing or drying the fluid foam. Distributed
throughout the foam matrix are cells that can have a variety of shapes, configurations,
and sizes, though generally they are of a size that is less than about 0.5 millimeters
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and preferably less than 0.25 millimeters. The cells confer a number of advantages to
the finished product; including: (1) they contribute to the reduced density of the grain
product, and (2) they impart a light texture to the product.

The gas-producing compound can be a compound that results in the evolution
of a gas upon reaction with another compound. Typically, the gas-producing
compound Is selected from the group consisting of carbonates, phosphates, sulfates,
tartrates, citrates, and glucono delta-lactone. Preferably, howsver, the gas-releasing
compound is a leavening agent selected from the group consisting of ammonium
carbonate, ammonium bicarbonate, polassiun; carbonate, sodlum bicarbonats,
potassium bicarbonate, aluminum biphosphats, sodium aluminum phosphats, acidic
calcium pyrophosphate blends, monocaiclum phosphate monchydratre, anhydrous
monocalclum phosphate, dicalcium phoaphate dihydrate, sodium aluminum phosphate
acldic, ammonium carbonate, amm;nnium bicarbonate, ammonium carbamatse, calcium
carbonate, monoammonium phosphate, diammonium phosphate, sodium acid
pyrophosphate, aluminum sulfate, sodium aluminum sulfate, acidic potassium tartrate,
and glucono delta-lactone. Most prefarably, the chemical compound Is sodium
bicarbonate.

The gas-releasing compound is generally used at a concentration that
generates a sufficlent amount of gas to yleld a product having the desired foam matrix
infrastructure and a density In the range of from about 22 IbAt to about 31 Ib/t’.
Typically, in forming the foam matrix, the gas-releasing compound is used at a
concentration of from about 0.35% to about 2.75% by welght of the fluid, uncured
foam. '

The compound that reacts with the gas-producing compound is typically an
acidulant — i.e., an acid or a salt of an acid. It is generally selected from the group
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consisting of, for axample, citric acid, tartaric acid, ortho-phosphoric acid, and
pyrophosphoric acid and their respective calcium, sodium, and polassium saits;
fumaric acid; laclic acid; calcium lactate; calcium sulfate; and cream of tartar.

In accordance with the invention, the grain flakes agglomerate as they are
coatad with the fluid foam binder. The aggiomerates range n size, from “small"
agglomeratas that have from 2 to 25 grain flakes and more typically from 10 to 25 grain
flakes to "large” agglomerates that generally have more than 25 grain flakes and, more
typically, from 50 to more than 100 grain flakes. The agglomerates preferably have a
nonuniform, “cluster-type” appearance. Howsver, in an altemative embodiment, the
agglomerates may have a more uniform “cut” or “formed” appearance and shape as
desired, such as squares, triangles, ocatagon, and haxagon, for example.

In another embodiment of the invention, a method is provided for preparing the
fluid foam binder for application onto the flaked grains. The method comprises: ()
mbxing at least one sugar with at least one material selected from the group consisting
of proteln constituents, malt, acidulants, and flavors to form a binder sluny or fluld; (If)
introducing into the binder slurry or fluld at least one gas-releasing compound for
reacting with at least one material in the binder slurry, the material being selected from
the group conslsting of an acid and a salt of an acid; (iii) allowing the at least one gas-
releasing compound to react with the at least one material in the binder slurry to result
in the evolution of a gas and the formation of a foam. The method optionally Includes
heating the binder slurry containing the gas-releasing compound at an elevated
temperature — for example, from about 100° F to about 185° F, and preferably from
about 120° F to about 170° F — to promote formation of the ilu-id foam binder.

Generally, the gas-raleasing compound is used at a concentration that
effectively generates a sufficient amount of gas to yield the desired foam matrix

<t
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infrastructure and, when applied io the grain flakes, a product having the desired {O
density. Typleally, |h¢_9 gas-releasing compound is usad at a concentration of from
about 0.35% to about 2.75% by total wet weight of the coating slurry.

Other ingredients may be incorporated Into the foam, including, for example,
maltodextrin, corn syrup solids, colorants, nutrfents.

Preferably, the inventive grain product has a moisture content in the range of
from about 2,.5% to about 8% and more typically from about 4% to about 5% on a dry
welight basis.

The following are two specific examples of formutations that may be-used in
accordance with the invention for preparing the fluid foam. The percantages are
expressed by total welght of the fluid foam composition, on a dry weight basis
(excluding any water that may be present in the foam composition).

FORMULATION NO, 1
Ingredient %
sugar 70.00
flavor . 2.20
malt 1.30
nonfat dry mik 10.75
sodium bicarbonate 225
maltodextrin 13.50
100.00%
EFORMULATION NO, 2
Ingredient %
sugar 87.65
fiavor 0.20
malt 0.30
nonfat dry mitk 1.50
sodium bicarbonate 035
100.00%
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In accordance with still another aspect of the present invention, a method of
making the inventive granola-type product is provided. The method involves: (i)
providing a stream of dry ingredients comprising at least one flaked grain which can be
selected from the group consisting of oat, wheat, barley, rye, and triticale; (i) forming a
fluid mixture of foam binder materials comprising at least one sugar and at least one
material selectad from the group consisting of protein constiluents, malt, acldulants,
and flavors; (jii) Introducing at Ieast one gas-releasing compound into the fluid mixture
of foam binder materials; (iv) allowing the at least one gas-releasing compound to
react with at least one material in the fluld mixture of foam binder materials to form a
fluid foam; {v) mixing the fluld foam with flaked grain to form a mass composed of
flaked grain bound together by fluld foam; and (v) curing the mass to form the flaked
grain product composed of flaked graln bound together by a solld foam matrix. The
finished product typically has a density in the range of from about 22 Ib/* to about 31
Ib/®. Optionally, the fluid mixture of foam binder material and at least one gas-
releasing compound can be heatad at an elsvated temperature — for example, from
about 100° F to 185° F, and preferably from about 120° F to about 170° F —to
promote formation of the fluld foam. The process of the present invention can be
operated as a batch or continucus process.

in an alternative embodiment, a method of making the granola-type product is
provided. The method includes: (i) forming a fluld mixture of foam binder materials
comprising at least one sugar and at least one material selected from the group
consisting of protein constituents, malt, acidulants, and flavors; (i) mixing the fluid
foam binder materials with flaked grain to form a mass composed of flaked grain and
the fluid foam binder materials; (li) forming a fluld foem binder from the foam binder
materials; and (iv) curing the fluid foam binder to form a solid foam binder having the
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flaked grain bound therein in a unitary mass. The flaked grain granola-type product
has a density in the range of from about 22 ib/ft? to about 31 b/,

In yet another embodiment, a method is provided for making the granola-type
product. The method includes mixing flaked grain with a fluid foam or foamable
mixture. The mbdure of fluld foam and flaked grain is then dried or cured to form the
praduct composed of flaked grain bound in a solid foam matrix. The product has a
density in the range of from about 22 i/ to about 31 I/,

As described above, the at least one gas-forming com_pound that is mixed with
the binder slurry is typically any compound that, by reaction with at least one matsrial
inthe ;i\nder slurry, results in the evolution of a gas. Preferably, the gas-forming
compound ie a leavening agent, such as those listed above, and most preferably, it is
sodium bicarbonate. The sugars, protein constituents, and material that reacts with
the gas-releasing compound are also as described above.

Typically, the coating and drying steps are accomplished by any suitable means
and utilize equipment that is well known to thoee skilled in the art. For example, the
coating step may involve spraying the foam with a spray gun In an enrober or rotating
drum or directly applying the fluld foam to the grain flakes. The drying step can be
achleved by a continuous belt dryer or a fiuidized bed, forced air dryer. Because such
devices are well known to those skilled In the art, a detalled disclosure of such
equipment is not provided.

in accordance with the present invention, the foam matrix is typlcally applied to
the flaked grains at a concentration of from about 27% to about 50% on a dry weight
basis of the finished grain product. Preferably, on a dry weight basls, the foam matrix
is applied at a concentration of from about 32% to about 38% by weight of the finished

graln product.
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In an altemative embodiment, the method may further comprise, prior to drying,
forming the ftaked grain and fluld foam binder mass into a desired shape having a
desired thickness and size. In another embodiment, the method may additionally
comprise a size-reduction step after the drying step, In which the finished grain product
is cut, kibblad or broken into smaller pieces or clusters. The size-reduction stap may
be done by any suitable means known fo those skilled in the art; e.g., the size-
reduction step may Involve cutting, chipping, or frachuring the dried product into
individual pieces. The agglomerates obtalned from cutting typically have a more
uniform “cut” finish; by contrast, the agglomerates obtained by fracturing the coated
ﬂala graln mass generally a more rough, “natural® and nonuniform appearance.
Because devices for conducting the size reduction are well known to those skilled in
the art, a detalled disciosure of such equipment is not provided.

Generally, the drying step is done at a temperature in the range of from about
200° F to about 300° F and more typically from about 265° F to about 280° F.
Preferably, the grain product is dried to a molsture content of from about 4% to about
5% and more typically from about 2.5% to about 8%.

This method efficlently distributes the foam in a substantially uniform manner
over at least a portion of the flaked grain so that the grain flakes bacome bound In the
foam, which can be dried or cured to form & solld foam matrix and does not readily
chip or fall off the product. The resulting product is thus ideally suited for bulk
packaging since the coating matarial will not separate into a separate phase or satile
o the bottom of a container.



OOTEED" 6286ESHD

10

15

20

i6
EXAMPLE 1

As described below, the inventive method is suited for making a flaked grain
granola-type product having a density in the range of from about 22 Ib/ft® to about 31
Ib/re

Shown in FIG. 1, the process may be aperated on either a batch or continuous
process and commences with fesding a stream 12 of 1 kilogram of oat flakes Into a
drum rotating at a speed of 9 RPM. A coating foam, stream 18, is prepared by
introducing 8.95 grams of sodium bicarbonate, stream 14, into a binder slurry, stream
18, comprising 481.83 grams liquid sucrose, 2.24 grams cinnamon, 4.47 grams mait,
23.86 grams salt, and 74.56 grams nonfat dry milk. A fluid foam is formed by allowing
the sodium blcarbonate to react so as to generate carbon dioxide. In the method
Hlustrated, coating foam 18 is heated to 140° F to promote formation of the fluld foam,
shown as stream 20. Approximately 596 grams of fluld foam 20 is Introduced and
mixed with oat flakes 12, and the drum continues to rotate until fluid foam 20 is applied
in a substantially uniform manner over the surface of oat flakes 12 and within at least a
portion of the Interstices of the flakes that bind together as a resutt of the foam, forming
a coated flake mass, shown as stream 22 which Is formed into a bed of desired
thickness as a unitary mass. Thereafter, the unitary mass can be dried either on a
batch or a continuous basis. For example, coated flake mass 22 may bae dried at
about 270° F for about 9 minutes, whersin to promote uniform drying, about §0% of the
drying time utilizes an upward-directed air flow and about 50% of the drying time
utiltzes a downward-directed air flow. The resulting solidified mass is composad of
flakes bound in a solid foam binder. The dried oat flakes, shown as stream 24, are
then cooled to a temperature of less than 100° F. The finished flaked product, stream
-26. typically has a molsture content in the range of about 3% to 5%.

2 X
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EXAMPLE 2

In another example of a product apd method in accordance with the Invention,
the foam matrix is prepared by blending 2.075 kilograms liquid sucrose, 10.4 grams
cinnamon, 34.6 grams bran flavor, 20.8 grams dried malt, 207.5 grams nonfat dry milk,
and 110.7 grams salt to form a binder slurry. Approximately 41.5 grams sodium
bicarbonate are added to binder slurry to form a coating foam, which is heated to 135°
F to promote the formation of a fluid foam. About 2.06 kilograms of fluid foam Is
applied to 4.00 kilograms of oat flakes, which can be by spraying, as they tumble in a

_ rotating drum. The tumbling action of oat flakes helps to uniformly distribute the oat

flakes In the fluid foam to fonm a mass of grain flakes and fluid foam. The mass is
spread to a depth of about 1 to 1.5 inches and dried at 270° F for about 9 minutes to
cure or dry the fluld foam into a solid binder. Approximately 50% of the drying time
utilizes a downward-directed air flow, and the remaining drying time utilizes an upward-
directed air flow. The dried oat flakes are cooled to a temperature of less than 100° F.
The finished flaked product has a molsture concentration of about 4% to about 5.5%.

While the Invention has been described with respect to certain preferred
embodiments, it is to be understood that the invention is capable of numerous
changes, modifications, and rearangements without departing from the scopae or spirit
of the Invention as defined in the dlaims.
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We claim:

. A grain product comprising flaked grains bound in a solld foam matrix, said grain

product contains no added fat and said solid foam matrix comprises at least one
sugar and at least one material selected from the group consisting of protein
constituants, malt, acidulants, and flavors.

. The product of claim 1 wherein the solid foam matrix accounts for from about 27%

to about 50% on a dry weight basis of the grain product.

. The product of claim 1 wherein the product density s in the range of from about 22

Ib/fe to about 31 IbAS™

. The pr'oduct of claim 1 wherein the binder comprises sugar, at least one flavor,

malt, nonfat dry milk, and sodium bicarbonate.

. The product of claim 3 wherein the binder comprises sugar, at least one flavor,

malt, nonfat dry milk, and sodium bicarbonate.

. The product of claim 3 wherein the composition of the binder, on a dry weight

basis, comprises at least one sugar In the range of from about 70% to about
97.65%, flavor in the range of from about 0.2% to about 2.2%, mait In the range of -
from gbout 0.3% to about 1.26%, nonfat dry milk in the range of from about 1.5% to
about 10.6%, and sodium bicarbonate In the range of from about 0.35% to about
2.75%, and maltodextrin in the range of from O (zero) % to about 13.2%.

. A fiaked grain product comprising flaked grain bound in a solid foam matrix

comprising at least one sugar and at least one material selected from the group
conslsting of protein constituents, malt, ackiulants, and flavors; and sald grain
product having a density in the range of about 22 Ib/ft’ to about 31 Ib/f°.
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The product of claim 7 wherein the solki foam matrix accounts for from about
27% 1o about 50% on a dry weight basis of the flaked grain.product.

The product of claim 7 wherein the product contains no added fat

The product of claim 7 whersin the product has a maoisture content in the range
of from about 2% to about 8% on a dry weight basis.

The product of claim 7 wherein the binder comprises sugar, at least one
flavor, mait, nonfat dry milk, and sodium bicarbonate.

The product of claim 7 wherein the binder comprises sucrose, flavor, nanfat dry
milk, salt, sodium bicarbonate, and maltodextrin.

The product of claim 11 whereln the composition of the binder, on a wet weight
basis, comprises at Ieast one sugar in the range of from about 70% to about
97.65%, flavor in the range of from about 0.2% to about 2.2%, malt in the range
of from about 0.3% to about 1.25%, nonfat dry milk in the range of from about
1.5% to about 10.6%, and sodium bicarbonata in the range of from about 0.36%
to about 2.75%, and maltodextrin in the range of from 0 (2ero) % to about
13.2%.

A method of producing a granola-type flaked grain product having a density in
the range of from about 22 b/t to about 31 Ib/f* comprising:

(a) forming a fluld mixture of foam binder materals comprising at least one
sugar and at least ohe material selected from the group consisting of
protein conatituents, malt, acidulants, and flavors;

(b) mixing the fluld foam binder materials with flaked grain to form a mass
composed of flaked grain and the fiuid foam binder materials;

{c) forming a fluid foam binder from the foam binder materials; and

-
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(d) curing the fluid foam binder to form a solid foam binder having the flaked
grain bound therein in a unitary mass.

The method of claim 14 further comprising fooming the mass composed of
flaked grain and fluld foam binder materials Into a desired shape, having a
desired thickness and size, prior fo curing.

The method of claim 14 further comprising, after the curing step, reducing the
size of the unitary mass into smaller, indlvidual pieces.

A method of producing a flaked grain granola-type product having a density in
the range of from about 22 [b/ft® to about 31 ib/ft* comprising:

(a) forming a fluld mixture of foam binder materials comprising at least one
sugar and at least one material salected from the group consisting of
protein constituents, malt, acidulants, and flavors;

(b) Introducing at least one gas-releasing compound into the fluid mibdure of
foam binder materials; -

(c) allowing the at least one gas-releasing compound to react with at least
one material In the fluld mixture of foam binder materials to form a fluld
foam;

(d) mixing the fluid foam with flaked grain o form a mass composed of
flaked grain bound together by fluid foam; and

(e) curing the mass fo form the flaked grain product composed of flaked
grain bound together by a solid foam matrix, said product having a
density in the range of from about 22 Ib/ft? to about 31 b/,

e
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The methad of clalm 17 further comprising forming the mass composed of

flaked grain and fluid foam into a desired shape, having a desired thickness and
size, prior o curing. .

The method of claim 17 wherein the product Is cured so that the solid foam
matrix accounts for from about 27% to about 50% on a dry weight basis of the
flaked grain product.

An intermediate product comprising a liquid foam binder and a plurality of grain
flakes disposed therein, sald liquid foam binder being suitable for forming a sofid
foam binder and comprising at least one sugar and at least one material
salected from the group consisting of protein constituents, mait, acldulants, and
flavors.

The product of claim 20 wherein said liquid foam binder is formed by the
evolution of a gas formed by reaction of at least one gas-generating compound
and an acldulant.

The product of claim 21 wherein the at least one gas-generating compound Is
selected from the group consisting of ammonium carbonate, ammonium
bicarbonate, potassium carbonate, sodium bicarbonate, potassium bicarbonate,
aluminum biphosphate, sodium aluminum phosphate, acidic calcium
pyrophosphate blends, monocaicium phosphate monohydratre, anhydrous
monacalcium phosphate, dicalcium phosphate dihydrate, sodium aluminum
phosphate acldic, ammonlum carbonate, ammonium bicarbonate, ammonium
carbamate, calcium carbonate, moncammonium phosphate, diammonium
phosphate, sodium acid pyrophosphats, aluminum sulfats, sodium aluminum
sulfate, acidic potassium tartrate, and glucono delta-lactone.

The product of claim 22 wherein the at least one compound that reacts with the
at least one gas-releasing compound is selected from the group consisting of
citric acld, tartaric acid, ortho-phosphoric acid, and pyrophosphoric acld and

9
<
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their respactive calcium, sodium, and potassium salts; fumaric acid; lactic acid; éo
calcium lactate; calcium sulfate; and cream of tartar.

The product of claim 22 wherein the at least one gas-releasing compound is
used in an amount effective to intraduce cells into the solid foam binder so as to
produce a chewy, palatable texture in the resulting finished grain product.



DOTEEO" 6286ES60

23
ABSTRACT

A grain product is provided that comprises flaked grains stabilized in a salid

foam matrix that contains no added fat and cohesively binds together the flaked grains.

The solid foam matrix has an expanded volume formed by introduction of a gas, which
may be formed in situ by evolution of a gas upon reaction of at least one gas-releasing
compound with at least one material selected from the group consisting of an acid or
an acidic salt when the foam matrix materials are in a fluid state. Praferably, the gas-
releasing compound is a leavening agent. However, the invention ancompasses
virtually any chemical compound that, by reaction with nother compound, resuits in
the evalution of a gas in a sufficient amount to form the desired liquid foam that can be
dried or cured to form a solid foam matrix.

In accordance with another aspect of the present invention is a flaked grain
product typically having a density in the range of from about 22 IbAt? to about 31 Ib/fe.
In this embodiment of the Invention, the grain product comprises flaked grain or grains
bound together In a eolid foam matrix which binds together the flaked grain or grains.

In accordance with still another aspect of the present Invention, a method of
making the desired foam and mu!ﬂng product is provided. The method can include
reacting a gas-releasing compound with at least one material selected from the group
conslsting of an acld and a salt of an acid, resulting in the evolution of a gas to form a
fluid foam that can be dried or curved to form a sofid foam matrix.

Additionally, a method Is provided for making the inventive granocla-type
product The method includes mixing flaked grain with a fluid foam or foamable
mbdure. The mixture of fluid foam and flaked grain Is the dried or cured to foam the
product compased of fiaked grain bound in a solld foam matrix; foam to the flaked
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grains and drying the coated flaked grain mass to form the flaked grain product having
the desired density.

L
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Relvindlicaciones:

1-

Un producto de cereal que comprende cereal en hojuelas
cohesionadas en una matriz de espuma asdélida; dicho
producto de cereal no contiene adicién de grasa y dicha
matriz de espuma sélida comprende por lo menos un azicar y
por lo menos un material seleccionado entre el grupo
formado por constituyentes proteicos, malta, acidulantes y

sabores.

El producto descrito en la Reivindicacién 1, en el cual la
matriz de espuma sélida representa del 27% al 50%
aproximadamente, con base en el peso seco, del producto de

cereal.

El producto descrito en la Reivindicacién 1, en el cual la
densidad del producto esté comprendida dentro del rango de

0,35 a 0,50 g/cm® aproximadamente.

El producto descrito en la Reivindicacidén 1, en el cual el
aglomerante comprende azdcar, por lo menos un sabor,

malta, leche seca descremada y bicarbonato de sodio.

El producto descrito en la Reivindicacién 3, en el cual el
aglomerante comprende azicar, por lo menos un sabor,

malta, leche seca descremada y bicarbonato de sodio.

El producto descrito en la Relvindicacién 3, en el cual la
composiclén del aglomerante, con base en el peso seco,
comprende por lo menos un aziucar dentro del rango de 70% a
97,65% aproximadamente, sabor dentro del rango de 0,2% a

2,2% aproximadamente, malta dentro del rango de 0,3% a



10.

11.

12.

1,254 aproximadamente, leche seca descremada dentro del
rangc de 1,5% a 10,6% aproximadamente, bicarbonato de
sodio dentro del rango de 0,35% a 2,75% aproximadamente y
maltodextrina dentro del rango de 0 (cero)% a 13,2%

aproximadamente.

Un producto de cereal en hojuelas que comprende cereal en
hojuelas cohesionadas en una matriz de espuma sadlida que
comprende por lo menos un azdcar y por 1lo menos un
material seleccionado entre el grupe formado por
constituyentes proteicos, malta, acidulantes y sabores; Yy
dicho producto de cereal tiene una densidad dentro del

rango de 0,35 a 0,50 g/cm® aproximadamente.

Bl producto descrito en la Relvindicacién 7, en el cual la
matriz de espuma sdélida representa del 27% al 50%
aproximadamente, con base en el peso seco, del producto de

cereal en hojuelas.

El producto descrito en la Reivindicacién 7, en el cual el

producto no contlene adicién de grasa.

El producto descrito en la Reivindicacién 7, en el cual el
producto tiene un contenido de humedad dentro del rango

del 2% al 8% aproximadamente con bass en el peso seco.

El producto descrito en la Relvindicacién 7, en el cual el
aglomerante comprende azicar, por lo menos un sabor,

malta, leche seca descremada y bicarbonato de sodio.

El producto descrito en la Reilvindicacién 7, en el cual el
aglomerante comprende sucrosa, sabor, lecha seca

descremada, sal, bicarbonato de sodio y maltodextrina.
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14.

El producto descrito en la Reivindicacién 11, en el cual
la composicién del aglomerante, con base en el pes

himedo, comprende por lo menos un azicar dentre del rango
de 70% a 97,65% aproximadamente, sabor dentro del rango de
0,28 a 2,2% aproximadamente, malta dentro del rango de
0,3% a 1,25% aproximadamente, leche seca descremada dentro
del rango de 1,5% a 10,6% aproximadamente, bicarbonato de
sodio dentro del rango de 0,35% a 2,75% aproximadamente y
maltodextrina dentro del rango de 0 (cero)¥%¥ a 13,2%

aproximadamente.

Un método para producir un producto de cereal en hojuelas
tipo granola que tiene una densidad dentro del rango de
0,35 a 0,50 g/cm® aproximadamente, el cual comprende los

siguientes pasoa:

(a) formar una mezcla fluida de materiales aglomerantes
de espuma que comprenda por lo menos un az(car y por
lo menos un material seleccionado entre el grupo
formado por constituyentes proteicos, malta,

acidulantes y sabores;

(b) mezclar los materlales aglomerantes de espuma fluida
con el cereal en hojuelas para formar una masa
compuesta por cereal en hojuelas y los materiales

aglomerantes de espuma fluilda;

{c) formar un aglomerante de espuma fluida a partir de

los materiales aglomerantes de espuma; y

(d) curar el aglomerante de espuma fluida para formar un

aglomerante de espuma sélida en el cual estén

NN
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16.

17.

coheslonadas las hojuelas de cereal en una masa

unitaria.

El método descrito en la Reivindicacién 14, el cual
comprende, ademis, la formacién de la masa compuesta por
cereal en hojuelas y los materlales aglomerantes de espuma
fluida en una forma deseada, del grosor y el tamafio

deseados, antes del curado.

El método descrito en 1la Reivindicacién 14, el cual
conmprende, ademis, después del curado, la reduccién del

tamafio de la masa unitaria en piezas individuales mas

pequefias.

Un método para producir un producto de cereal en hojuelas
tipo granola que tiene una densidad dentro del rango de
0,35 a 0,50 g/cm® aproximadamente, el cual comprende los

siguientes pasos:

(a) formar una mezcla fluida de materiales aglomerantes
de espuma que comprenda por lo menos un aziicar y por
lo menos un material seleccionado entre el grupo
formado por constituyentes proteicos, malta,

acldulantes y sabores;

(b) 1introducir por lo menos un compuesto liberador de gas
en la mezcla fluida de materiales aglomerantes de

espuma;

{c) permitir gue ese compuesto liberador de gas reaccione

con por lo menos un material de la mezcla fluida de
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19.

20.

materiales aglomerantes de espuma para formar una

espuma fluida;

(d) mezclar la espuma fluida con el cereal en hojuelas
para formar una masa compuesta por hojuelas de cereal

cohesionadas por la espuma fluida; y

{e) curar la masa para formar el producto de cereal en
hojuelas compuesto por hojuelas de cer al
cohesionadas por una matriz de espuma sbélida,
producto que tiene una densidad dentro del rango de

0,35 a 0,50 g/cm® aproximadamente.

El método descrito en la Relvindicacién 17, el cual
comprende, ademds, la formacién de la masa compuesta por
cereal en hojuelas y la espuma fluida en una forma
deseada, del grosor y el tamafio deseados, antes del

curado.

El método descrito en la Reilvindicacién 17, en el cual el
producto es curado de manera qQue la matriz de espuma
sélida represente del 27% al 50% aproximadamente, con base

en el peso seco, del producto de cereal en hojuelas.

Un producto intermedio que comprende un aglomerante de
espuma liquida y una pluralidad de hojuelas de cereal alli
dispuestas, aglomerante de espuma liquida que es adecuado
para formar un aglomerante de espuma sbélida y que
comprende por lo menos un azicar y por lo menos un
material seleccionado entre el grupo formado por

constituyentes proteicos, malta, acidulantes y sabores.
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23.

24.

El producto descrito en la Reivindicacién 20, en el cual
dicho aglomerante de espuma liquida se forma por la
evolucién de un gas formado por la reaccién de por lo

menos un compuesto generador de gas y un acidulante.

El producto descrito en la Reivindicacién 21, en el cual
ese compuesto generador de gas se selecciona entre el
grupo formade por carbonato de amonio, bicarbonato de
amonio, carbonatec de potasio, bicarbonato de sodio,
bicarbonato de potasio, bifosfato de aluminio, fosfato de
aluminio sédico, mezclas de pirofosfato cdlcico acidico,
monohidrato de fosfato monocdlcio, fosfato monocilcico
anhidro, dihidrato de fosfato dicdlcico, fosfato de
aluminio sédico acidico, carbonato de amonio, bicarbonato
de amonio, carbamato de amonio, carbonato de calcio,
fosfato monocaménico, fosfato diaménico, pirofosfato acido
de sodio, sulfato de aluminio, sulfato de aluminio sédico,

tartrato de potasio acidico y glucono delta-lactona.

El producto descrito en la Relvindicacién 22, en el cual
ese compuesto que reacciona con ese compuesto generador de
gas se selecciona entre el grupo formado por Acido
citrico, 4&cido tartarico, &cido ortofosférico y Aacido
pirofosférico y sus respectivas sales de calcio, sodio y
potaslo; &cido fumdrico, &cido lactico, lactato de calcio,

sulfato de calcio y cremor tartaro.

El producto descrito en la Reivindicacién 22, en el cual
ese compuesto liberador de gas se usa en una cantidad
efectiva para introducir celdas en el aglomerante de
espuma sdlida de tal manera que se produzca una textura
agradable y masticable en el producto de cereal terminado

resultante.
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