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OPINION ESCRITA DE LA AUTORIDAD DE BUSQUEDA Solicitud internaclonal No.
INTERNACIONAL PCT/US2009/059916

Reji:uadro No. | Base de la opinién

1. Con respecto al Idioma, esta opinién se ha establecido con base en:
5] fa solicitud internacional en el idioma en el cual fue radicada.

[] unatraduccion de la solicitud internacional a , el cual es el idioma de una traduccién suministrada para fos
propésitos de la busqueda internacional (Reglas 12.3 (a) y 23.1 (b))

2. [] Esta opinién se ha establecido teniendo en cuenta la rectificacién de un error obvlo autorizado por o
‘ notificado a esta Autoridad bajo la Regla 91 (Regla 43bis.1(a))

3. Con respecto a cualquier nucledtido y/o secuencia de amino&cidos divulgados en la solicitud internacional y
necesarios para fa invencién reivindicada, esta opinién se ha establecido con base en:
a. Tipo de material
D Una lista de secuencia
|:] Tabla(s) relacionada(s) con la fista de secuencia
b. Formato del material
] En papel
En forma electrénica
¢. Tiempo de radicacién/entroga
E] Contenido en la solicitud internacional como se radic6

Radicado junto con la solicitud internacional en forma electrénica
Entregado subsiguientemente a esta Autoridad para los propésitos de bisqueda

4. D Adicionalmente, en el caso que mas de una versién o copia de una lista de secuencias y/o tabla(s) que se

relacione con eso se haya radicado o entregado, se entregaron las declaraciones requeridas de que la

: informacion en copias subsiguientes o adicionales es idéntica a la de la solicitud como se radicd, o no va més alla
del aleance de la solicitud como se radicé, como apropiada.

5. Comentarios Adiclonales:

Forma PCT/ISA/237 (Abril 2007)
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OPINION ESCRITA DE LA AUTORIDAD DE BUSQUEDA Solicitud Intarnacional No.
INTERNACIONAL PCT/US2009/059916

; |
Recuadro No. V Declaracién razonada bajo la Regla 43his.1 (a) (i) con respecto a la novedad, nivel inventivo o
aplicabilidad Industrial; cltas y explicaciones que soportan tal declaracién.

1. Declaracién
Novedad (N) Si: Reivindicaciones: 24,1215

No: Reivindicaciones 1.3.5-11.13-14,16-18

Nivel inventivo (I1S) Si: Reivindicaciones

—
]

-

Qo

No: Reivindicaciones

|

Aplicabilidad Industrial (JA) Si; Reivindicaciones 1-1

Qo

|

‘ No: Reivindicaciones
!
|

#. Citas y explicaciones:
|

Ver hoja separada

I

|

Recuadro No. Vi Clertos defectos en la solicitud internaclonal.

Se han observado los siguientes defectos en la forma o el contenido de la

solicitud internacional:

Ver hoja separada

Recuadro No. Vil Clertas observaciones sobre la solicitud internacional.

Se hacen las siguientes observaciones acerca de la claridad de las
reivindicaciones, la descripcién y los esquemas o acerca de la pregunta de si las

reivindicaciones estan respaldadas completamente por la descripcion:

Ver hoja separada

Forma PCT/ISA/237 (Abril 2007) q



OPINION ESCRITA DE LA AUTORIDAD DE BUSQUEDA olicitud Internaclonal No.
INTERNACIONAL

HOJA SEPARADA PCT/US2009/059916
Re item V

D%claracién razonada respecto a la novedad, nivel inventivo o aplicabilidad
iqdustrial; citas y explicaciones que soportan tal declaracién.

|
1. Se hace referencia a los siguientes documentos
D1 L.C. GUTKOSKI AND A.A. EL-DASH: “Effect of extrusion process variables
on physical and chemical properties of extruded oat product” PLANT FOODS

FOR HUMAN NUTRITION, vol. 54, 14 Octubre 1999 (1999-10-14); pp 315-

325,
D2 US 4 551 347 A (KARWOWSKI JAN [US]) 5 Noviembre 1985 (1985-11-05)
D3 WO 02/076244 A1 (NESTLE SA [CH]; WUERSCH PIERRE [CH]; BURRI
| JOSEF [CH] 3 Octubre 2002 (2002-10-02)
DL EP 1 854 367 A2 (KERRRY GROUP SERVICES INTERNAT [IE]) 14

Noviembre 2007 (2007-11-14)

D5 FR 2 907 029 A1 (CLEXTRAL SOC PAR ACTIONS SIMPL [FR]) 18 Abril
2008 (2008-04-18)

Dé ANONIMO: “Ovsena nahradka mlieka” 20 Abril 2008 (2008-04-20), paginas 1-

1, recuperado de internet: URL.:

hitp://web.archive.org/web/20080420075151/http://mww.aspsk.sk/ovsene mli

eko.htm [recuperado 2009-12-28]
Ij? ANONIMO: “Goldkill Instant Barley Drink® 3 Marzo 2006 (2006-03-03),

paginas 1-2, recuperado de la internet: URL:

http://web.archive.org/web/20060303003347/goldkili.com/goldkili_instant.php
[recuperado 2009-12-28]

D8 DE 10 2005 039155 A1. (PETER KOELLN KGAA [DE]) 22 Febrero 2007
(2007-02-22)
D9 PETER KOELLN KGAA: “Kochjule, Hafer-Getrd mit Fruchtsaft’cita de

intenernet paginas 1-19, XP002499645 Recuperado de internet: URL:

http://www.koelln.de/downloads/37/Kochjule.pdf [recuperado 2008-10-14]

Forma PCT/ISA/237 (Hoja Separada) (Hoja 3) (EPO-Abril 2005)
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OPINION ESCRITA DE LA AUTORIDAD DE BUSQUEDA Solicitud Internacional No.
INTERNACIONAL
HOJA SEPARADA PCT/US2009/059916

2 La presente solicitud no retne los criterios del Articulo 33(1) PCT, porque la

materia objeto de las reivindicaciones independientes 1, 13, 16, 17 no es

nueva en el sentido del Articulo 33(2) PCT.

2.1.

2.2.

El documento D1 divulga la produccion de un producto extruido de
avena que tiene buena solubilidad (D1, resumen). Para este
proposito, la totalidad de los granos de avena se molieron hasta
harina, se acondicionaron a varias humedades y ademas se
extruyeron en un extrusor que tiene temperaturas desde 80 — 162.4
°C en sus tres zonas de extrusion. Luego, los productos extruidos se
secaron y finalmente se molieron (D1, pagina 316). Dichos productos
extruidos se mezclaron con agua para analizar su solubilidad. Debido
a la gelatinizacion y a la dextrinizacién durante el proceso de
extrusion, los productos de avena extruidos tuvieron una buena
solubilidad (D1, paginas 317, 319). Por lo tanto la materia objeto de
la reivindicacion 1 independiente, como también de las
reivindicaciones dependientes 5, 7, 8, 9, 10 y 11 no es nueva.

El documento D2 divulga la produccién de un trigo instantaneo o un
producto similar a la harina, que tiene buenas propiedades
sensoriales y que es facimente rehidratrable, por lo tanto
implicitamente tiene buena solubilidad (D2, columna 2, linea 35 -
44). Como se divulgé en D2, principaimente se usa harina de trigo en
el proceso pero el proceso de la invencién se puede usar para
cualquier otro producto cereal tal como cebada o avena que estan en
forma particulada, por lo tanto implicitamente en forma de una harina
(D2, columna 7 linea 38-45 y reivindicaciones 24-26). Como se

divulgé en el ejemplo 1 el producto cereal se mezcla con goma guar,

&
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que se humedece, se amasa y luego se cuece en un horno a
presion, considerado como un extrusor por cerca de 12 minutos.
Luego el producto cocido se seca y se mezcla con otros ingredientes
tales como azicar o BHA. Finalmente, las particulas de cereal se
convierten e hojuelas (D2, ejemplo 1). Ademas D2 divulga, que la
temperatura en el horno a presién esta en el rango desde 110 — 120
°C vy el proceso de coccidn debe gelatinizar completamente el
almidon presente en la composicion (D2, columna 6, linea 6 -20). Por
lo tanto la materia objeto de la reivindicacion independiente 1 y las

\ demas reivindicaciones dependientes 5, 7, 8, 9, 10 no se considera
gue sea novedosa.

2.3. El documento D3 divulga un polvo para bebidas hecho de cereal
gelatinizado. Para este propodsito, una fraccion del cereal y aditivos;
tales como azucar, maltodextrina, harina de cebada, harina de
avena, antioxidantes se gelatinizan por extrusion coccién a
temperaturas desde 80 — 200 °C. Después de la extrusion el polvo se
corta en pequefias pedazos por molienda, que tienen un tamafio de
particula menor de 350 ym (D3, pagina 4, linea 28 - pagina 5 linea
26 y pagina 6 linea 1-11). Dicho polvo extruido, implicitamente tiene
buena solubilidad, luego se mezcla con liquidos para producir
bebidas (D3, ejemplos). Por lo tanto, la materia objeto de las
reivindicaciones independientes 1, 13, 16, 17 y ademas las
reivindicaciones dependientes 3, 5, 7 — 9, 14 no es nueva.

2.4. El documento D4 ensefia la produccion de un producto cereal y de
una composicién para ser utilizada en productos alimenticios donde

se llena un extrusor con agua y con otros ingredientes tales
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como harina de avena o harina de cebada (D4, reivindicaciones 1, 9,
19, 20, 23, 24 y parrafo 11). La temperatura en el tambor del extrusor
esta en el rango de 70 -120 °C y opcionalmente tambien pueden
estar presentes en el extrusor otros ingredientes, tales como azucar,
vitaminas, minerales. (D4, parrafos 0012, 0016). Después de secar y
moler hasta el tamafio de particula deseado, los productos se
pueden reconstituir con agua; por lo tanto implicitamente tienen
buena solubilidad. En consecuencia, la materia objeto de las
reivindicaciones independientes 1y 17 y ademas las reivindicaciones
dependientes 5 ~ 9, 18 no se considera novedosa.

2.5. El documento D5 divulga la produccion de una bebida instantanea,
que implicitamente tiene buena solubilidad. El polvo se obtiene
mezclando 55% de harina de avena y 37% de azdcar en un extrusor
que tiene una temperatura de 120 — 150 °C con adicién de agua,
ademas agregando dioxido de carbono y secando dicho poivo, el
cual luego es implicitamente reconstituido con un liquido para
obtener una bebida (D5, ejemplo B pagina 11 y las reivindicaciones
1, 11, 13). La materia objeto de las reivindicaciones independientes
13, 16, 17 y de la reivindicacién dependiente 14, no es por lo tanto
novedosa.

2.6. El documento D6 divulga un polvo hecho de harina de avena cocida
al vapor la cual se puede usar para preparar bebidas, o mezclar en
bebidas tales como café y té y para coccién y horneado (D6, todo el
documento). Por lo tanto la materia objeto de la reivindicacién 16 no

se considera novedosa. Y
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2.7. El documento D7 divulga una bebida instantanea de cebada hecha
de cebada y azucar (D7, pagina 1). Por lo tanto la materia objeto de
la reivindicacion independiente 16 no es novedosa.

2.8. El documento D8 divuiga la produccién de un producto alimenticio
instantaneo que tiene buenas propiedades de solubilidad,
especialmente en liquidos frios (D8, parrafo 0004). Las hojuelas de
avena se muelen hasta convertirlas en harina, luego se acondicionan
con agua y con vapor en un extrusor a temperaturas menores de 90
°C y finalmente se granulan y se convierten en hojuelas (D8, parrafos
0012 - 0017 y la reivindicacion 1). Por lo tanto la materia objeto de
las reivindicaciones independientes 1, 13, 16, 17 y ademas las
reivindicaciones dependientes 5, 7, 8, 10 no se considera novedosa.

2.9. El documento D9 divulga una bebida hecha de jugo de frutas y
hojuelas instantaneas de avena, por lo tanto la materia objeto de la

reivindicacion independiente 16 no es nueva.

. La pregunta de si la solicitud actual retne los criterios del Articulo 33(1)

PCT porque involucra nivel inventivo en el sentido del Articulo 33 (3) PCT,

es solamente de relevancia una vez se haya establecido la novedad de las

reivindicaciones independientes 1, 13, 16, 17

3.1. A priori, lo mas probable es que cualquiera de los documentos D1 —
D5, D8 pueden ser considerados los mas cercanos del arte previo.
Por lo visto, el problema a ser resuelto puede estar de acuerdo con
proporcionar un método alternativo para producir un producto cereal

gue tenga buenas propiedades de solubilidad.

©
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3.2. Las reivindicaciones dependientes 2, 4, 12, 15 no parecen contener
ninguna caracteristica adicional que en combinacién con las
caracteristicas de cualquier reivindicacién a las cuales ellas se
refieren rednan los requerimientos PCT con respecto al nivel
inventivo puesto que ellas son parte del conocimiento técnico general
(reivindicaciones 4, 12, 15), o se pueden derivar del arte previo
citado (reivindicaciones 2, 4, 15, 12).

4. La materia objeto de las reivindicaciones 1-18 es aplicable industriaimente

en el sentido del Articulo 33 (4) PCT

Re item Vi

Ciertos defectos en la solicitud internacional

1. Para reunir los requerimientos de la Regla 10.1 (b) PCT, se deberian usar
| unidades Sl en la solicitud en lugar de la unidad “°F".

' 2. Las declaraciones en la descripcion referentes al “espiritu” y “alcance” de la
invencion (ver la descripcién de la pagina 7) son confusas para el alcance
para el cual se solicita la protecciéon cuando se usan para interpretar las
reivindicaciones y por lo tanto no deben ser parte de la solicitud (guias PCT;
IV, 5.29). Mas aun, el parrafo 0007 no es necesario y por lo tanto no

deberia permanecer en la presente solicitud.

3. Contrario a los requerimientos de la Regla 5.1 (a) (ii) PCT el arte previo
relevante divulgado en D1 — D5 y D8 no se menciona en la descripcion, ni

en los documentos aqui identificados.

Re ftem VIiL.

|
Ciertas observaciones sobre la solicitud internacional.
|

&7

0,
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La materia objeto de la reivindicacion independiente 16 se describe como
un producto-mediante el proceso reivindicado. De acuerdo con las guias
PCT, VI, 5.26 y 5.27, un producto no se considera novedoso por el hecho
de que sea producido por medio de un proceso diferente. Adicionalmente,
seria mas adecuado usa la palabra “obtenible”.

El término “cerca de” como se usa en las reivindicaciones y en la
descripcién aumenta la carencia de claridad de acuerdo con el Articulo 6
PCT y las guias PCT, IV, 5.38 y no debe ser aplicado.

El término “cantidad efectiva” como se usa en la reivindicacion 4 y en la
descripcion parece carecer de claridad de acuerdo con el Articulo 6 PCT,
puesto que este término no define claramente una caracteristica técnica
para la que se busca la proteccion, por lo tanto se considera que es vago.
Una inconsistencia que se ha encontrado en las reivindicaciones 13 y 17.
Ambas reivindicaciones describen un método para preparar una
bebida/producto alimenticio “que contiene harina soluble de avena [...]°. Al
final, en dichas reivindicaciones se describe el proceso en donde siempre
se puede usar harina de avena o harina de cebada y finalmente ambas
reivindicaciones terminan con la frase “adicionando la harina soluble de
avena [...]". Por lo tanto se deja al lector en duda sobre si ahora solamente
se puede usar harina de avena o también harina de cebada. Asi se asume
que se pueden usar tanto avena como cebada.

Los ejemplos en la pagina 6 de la descripcion también muestran
inconsistencia. La presente solicitud describe la produccién de una harina
soluble de avena o de cebada por extrusion. El solicitante ahora menciona
en sus ejemplos 2 y 3 que una “harina de avena hidrolizada” se usa para la

produccién de galletas/helados de crema lo cual deja al lector en duda,
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4 .
Pasos posibles después de recibir el informe de blisqueda internacional

(ISR) y la opinién escrita de la Autoridad de Bisqueda Internacional (WO —

SA)

|

Informacién Para todas las solicitudes Internacionales radicadas en o
General después del 01/01/2004 la ISA competente establecera un

ISR que se acomparfia con la WO- ISA. Diferente a la primera

opinién escrita de la IPEA (Regla 66.2 PCT), la WO - ISA no
denota que tenga que ser respondida, sino que se debe tomar
eh consideracion para las etapas procedimentales posteriores.

Este documento explica las posibilidades.

Reivindicaciones Dentro de los dos meses siguientes a la fecha del envio por
corregidas correo de la ISRy la WO-ISA el solicitante puede radicar
bajo reivindicaciones bajo el Art. 19 PCT directamente con el
e;l Art. 19 PCT Departamento Internacional de WIPO. La reforma PCT de
2004 no cambia este procedimiento. Para informacion
adicional, por favor, véase la Regla 46 PCT como también la
forma PCT/ISA/220 y las Notas correspondientes a la forma

PCT/ISA/220.

Radicacién de una En principio, la WO-ISA se considerara como la opinién escrita
demanda para de la IPEA. Esto, en muchos casos, harfa innecesario radicar
examen preliminar una demanda del examen preliminar Internacional. Si no
Internacional obstante, el solicitante desea radicar una demanda, esto se
debe hacer antes de que expiren los 3 meses siguientes a la
fecha de envio por correo de la ISRMWO-ISA o los 22 meses

siguientes a la fecha prioritaria, lo que expire mas tarde (Regla

(3



. Internacional =

ei‘iantes y

'.,._ff'_f'mﬁs .

; '__in#or_r_nacio'n--

:_'.,;"{"'54bis PCT) Las correcclones bajo el Art 34 PCT se pueden

el 'radlcar con la IPEA como antes, nonnalmente al mismo tlempo .

como la radlcacuén de Ia demanda (Regla 66 1 (b) PCT)

.' Si uné demanda 'de examen preliminar Intemacional se radica
o -y no se han recibido comentarios/carrecciones la WO-ISA sera
) :camblada por un IPRP (Reporte Preliminar Internacional sobre.
Pat_entabmdad) por ‘parte de la IPEA, el cual re.ﬂejaria--
~ Gnicamente el conte4nido de la WO-ISA. La demanda todavia

B | 'sé puede retirar (Art. 37 PCT).

Ra&ilcaclén de
__ I\entanos
infi rmales

' (Reporte Preliminar lntemacmnal sobre Patentabuhdad) dentro

O F Inalhde Ié'fase

Reglas PTC

Después de recibir el ISR/WO-ISA el solicitante puede radicar

comentanos mfarmales acerca de la WO-ISA directamente con
”el Departamento Internaclonal de WIPO. Estos se

comumcarén a Ias oﬂcmas designadas junto con el IPRP

_ “de Ios 30 meses sigunentes a la fecha pnoritana Por favor,

remitase tamblén al sugwente recuadro.

Al ﬁnal de fla fase lnternaclonal el Departamento Internacional
dela WIPO cambiaré la WO-ISA o, si una demanda se radicé,
la  opinion escnta de Ia IPEA, por el IPRP el cual se

comunicara junto con Ios posibles comentarios informales a

las Oficinas d.esigngdas. El IPRP remplaza el IPER anterior

(informe del examen preliminar Internacional).

Y
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WRITTEN OPINION OF THE International application No.

INTERNATIONAL SEARCHING

AUTHORITY (SEPARATE SHEET) PCT/US2009/059916
‘ The present application does not meet the criteria of Article 33 (1) PCT,

2

2.1

2.2

2.3

2.4

because the subject-matter of independent claims 1,13,16,17 is not new in
the sense of Article 33(2) PCT.

Document D1 discloses the production of an extruded oat product having a
good solubility (D1, abstract). For this purpose, whole oat grains were milled
to flour, conditioned to various moistures and further extruded in an extruder
having temperatures from 80-162.4°C in his three extrusion zones.
Afterwards, the extruded products were dried and finally milled (D1, page
316). Said extruded products were mixed with water to analyse their solubility.
Due to the gelatinization and dextrinization during the extrusion process, the
extruded oat products had a good solubility (D1, page 317,319). Thus, the
subject- matter of independent claim 1, as well as of dependent claims
5,7,8,9,10,11 is not new.

Document D2 divulges the production of an instant wheat or farina- like
product, having good sensory properties and being easily rehydratable, thus
implicitly having a good solubility (D2, column 2, line 35-44). As disclosed by
D2, mainly wheat farina is used in the process, but the process of the
invention can be used for any other cereal product, such as barley or oats,
bing in a particulate form, thus implicitly in the form of a flour (D2, column 7,
line 38-45 and claims 24-26). As divulged in example 1, cereal product is
mixed with guar gum, wetted, tempered and then cooked in a pressure
cooker, regarded as an extruder, for about 12 minutes. The cooked product is
then dried and mixed with other ingredients such as sugar or BHA. Finally, the
cereal particles are flaked (D2, example 1). D2 divuiges further, that the
temperature in the pressure cooker is in the range from 110-120 °C and the
cooking process should completely gelatinize the starch present in the
composition (D2, column 6, line 6-20). Therefore, the subject- matter of
independent claim 1 and further of dependent claims 5,7,8,9,10 are not
regarded as bing novel.

Document D3 discloses a beverage powder made of gelatinized cereal. For
this purpose, a cereal fraction and additives, such as sugar, maitodextrin,
barley flour, oat flour, antioxidants is gelatinized by extrusion cooking at
temperatures from 80-200 °C. After the extrusion the powder is cut into small
pieces by milling, having a particle size below 350 um (D3, page 4, line 28-
page 5, line 26 and page 6, line 1-11). Said extruded powder, implicitly having
a good solubility, is then mixed with liquids to produce beverages (D3,
examples). Thus, the subject- matter of independent claims 1,13,16,17 and
further of dependent claims 3,5,7-9,14 is not hew.

Document D4 teaches the production of a cereal product and a composition to
be used in food products wherein an extruder is filled with water and other
ingredients, such as oat or barley flour (D4, claims 1,9,19,20,23,24 and
paragraph 11). The temperature in the extruder barrel is in the range of
70-120 °C and optional ingredients, such as sugar, vitamin, minerals may be

Form PGT/ISA/237 (Separate Sheet) (Shest 2) (EPO-April 2005)
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2.6

2.7

2.8

2.9

3.1

- 3.2

present in the extruder as well (D4, paragraphs 0012, 0016). After drying and
milling to desired particle size, the products can be reconstituted with water,
thus implicitly have a good solubility. Therefore, the subject matter of
independent claims 1 and 17 and further of dependent calims 5-9,18 is not
regarded as being novel.

Document D5 discloses the production of an instant beverage, implicitly
having a good solubility. The powder is obtained by mixing 55% oat flour and
37% sugar in an extruder, having a temperature of 120-150 °C under the
addition of water, further adding carbon dioxide and drying said powder, which
is then implicitly reconstituted with a liquid to obtain a beverage (D5, example
B, page 11 and claims 1,11,13). The subject-matter of independent claims
13,16,17 and of dependent claim 14 is therefore not novel.

Document D6 discloses a powder made from steamed oat flour which can be
used to prepare beverages, or to be mixed into drinks such as coffee and tea
and for cooking and baking (D6, whole document). Thus, the subject-matter of
claim 16 is not regarded as being novel.

Document D7 discloses an instant barley drink made from barley and sugar
(D7, page 1). Thus the subject-matter of independent claim 16 is not novel.

Document D8 discloses the production of an instant food product, having good
solubility propetties, especially in cold liquids (D8, paragraph 0004). Oat flakes
are milled to flour, then further conditioned with water and steam in an
extruder at temperatures below 90 °C and finally granulated and flaked (D8,
paragraphs 0012-0017 and claim 1). Therefore, the subject- matter of
independent claims 1,13,16,17 and further of dependent claims 5,7,8,10 is not
regarded as being novel.

Document D9 discloses a beverage made of fruit juice and instant oat flakes,
thus the subject-matter of independent claim 16 is not new.

The question whether the present application meets the criteria of Article 33(1)
PCT, because it involves an inventive step in the sense of Article 33(3) PCT,
is only of relevance once the novelty of independent claims 1,13,16,17 has
been established.

A priori, it is most likely that any of the documents D1- D5, D8 could be
regarded as closest prior art. Apparently, the problem to be solved might be
regarded as providing an alternative method for producing a cereal product
having good solubility properties.

Dependent claims 2,4,12,15 do not appear to contain any additional features
which, in combination with the features of any claim to which they refer, meet
the requirements of the PCT with respect to inventive step as they are part of
the general technical knowledge (claims 4,12,15), or can be derived from the
cited prior art (claims 2,4,15,12).

, Form PCT/ISA/237 (Separate Sheet) (Sheet 3) (EPO-April 2005)
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INTERNATIONAL SEARCHING
AUTHORITY (SEPARATE SHEET) PCT/US2009/059916
4 The subject-matter of claims 1-18 is industrially applicable in the sense of

Article 33(4) PCT.

Be ltem Vil

Certain defects in the international application

1 To meet the requirements of Rule 10.1(b) PCT, Sl-units should have been
‘ used in the application instead of the unit "°F".

2 Statements in the description referring to the "spirit" and "scope" of the

| invention (see description page 7) render the scope for which protection is
sought unclear when used to interpret the claims and should therefore not
have been part of the application (PCT- Guidelines, IV, 5.28). Moreover,
paragraph 0007 is not necessary and thus should not have remained in the
present application.

3 Contrary to the requirements of Rule 5.1(a)(ii) PCT, the relevant background
art disclosed in D1-D5 and D8 is not mentioned in the description, nor are
these documents identified therein.

Be ltem Vil
Certain observations on the international application

1 The subject - matter of the independent claim 16 is described as a product - by
process claim. According to PCT-Guidelines, Vi, 5.26 and 5.27, a product is
not rendered novel by the fact that it is produced by means of a different
process. Additionally, using the wording "obtainable” would have been more
suitable.

2 The term "about" as used in the claims and the description raises lack of
clarity according to Article 6 PCT and PCT-Guidelines, IV,5.38 and should not
have been applied.

3 The term "effective amount" as used in claim 4 and in the description seems
to lack clarity according to Article 6 PCT, as this term does not clearly define a
technical feature for which protection is sought and is therefore regarded as
being vague.

Form PCT/ISA/237 {Separate Sheet) (Sheet 4) (EPO-April 2005)
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WRITTEN OPINION OF THE International application No.

INTERNATIONAL SEARCHING
AUTHORITY (SEPARATE SHEET) PCT/US2009/059916
4 An inconsistency has been found in claims 13 and 17. Both of said claims

describe a method for preparing a beverage/ food product "containing soluble
oat flour [...]". Later in said claims the process is described wherein always oat
or barley flour may be used and finally both claims end with the sentence
"adding the soluble oat flour [...]". The reader is thus left in doubt, whether now
only oat flour can be used or also barley flour. it is thus assumed that oat as
well as barley can be used.

5 The examples on page 6 of the description show an inconsistency as well.
The present application describes the production of a soluble oat or barley
flour by extrusion. The applicant now mentions in his examples 2 and 3 that a
"hydrolyzed oat flour" is used for the production of crackers/ ice-cream which
leaves the reader in doubt, as neither example 1 (extruded oat flour) nor the
_description explains the use of hydrolyzed oat flour, but describes the
invention as a a soluble oat or barley flour made by extrusion (see paragraphs
0006,0008-0019).
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For all international applications filed on or after 01/01/2004 the competent
ISA will establish an ISR It is accompanied by the WO-ISA. Unlike the
former written opinion of the |PEA (Rule 66.2 PCT), the WO-ISA is not
meant to be responded to, but to be taken into consideration for further
procedural steps. This document explains about the possibilities.

Within 2 months after the date of mailing of the 1SR and the WO-18A the
applicant may file amended claims under Art. 19 PCT directly with the
International Bureau of WIPO. The PCT reform of 2004 did not change
this procedure. For further information please see Rule 46 PCT as well as
form PCT/1SA/220 and the corresponding Notes to form PCT/ISA/220.

In principle, the WO-18A will be considered as the written opinion of the
IPEA. This should, in many casas, make it unnecessary to file a demand for
international preliminary examination. If the applicant nevertheless wishes
to file a demand this must be done before expiry of 3 months after the
date of mailing of the ISR/ WO-1SA or 22 months after priority
date, whichever expires later (Rule 54bis PCT). Amendments under Art.
34 PCT can be filed with the IPEA as before, normally at the same time as
filing the demand (Rule 66.1 (b) PCT).

If a demand for international preliminary examination is filed and no
comments/amendments have been received the WO-1SA will be transformed
by the IPEA into an 1PRP (International Preliminary Report on Patentability)
which would merely refiect the content of the WO-1SA. The demand can still
be withdrawn (Art. 37 PCT).

After receipt of the ISAYWO-15A the applicant may file informal comments
on the WO-1SA directly with the International Bureau of WIPO. These
will be communicated to the designated Offices together with the IPRP
(International Preliminary Report on Patentability) at 30 months from the
priority date. Please also refer to the next box.

At the end of the international phase the International Bureau of WIPO will
transform the WO-ISA or, if a demand was filed, the written opinion of the
[PEA into the IPRP, which will then be transmitted together with possible
informal comments to the designated Offices. The IPRP replaces the former
IPER (international preliminary examination report).

Rule 43 PCT, Rule 43bis PCT, Rule 44 PCT, Rule 44bis PCT PCT Newsletter
12/2003, OJ 11/2003, OJ 12/2003
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Effect of extrusion process variables on physical and
chemical properties of extruded oat products

L.C. GUTKOSKI! and A.A. EL-DASH?
VCollege of Agriculture and Veterinary Medicine, University of Passo Fundo, UPF, Passo
Fundo - RS, Brazil; College of Food Engineering, UNICAMP. Campinas - SP, Brazil

Received 10 March 1999; accepted in revised form 14 October 1999

Abstract, The purpose of this research was to study the effects of initial moisture levels
and extrusion temperatures on bulk density, water absorption and water solubility indexes,
viscosity, and color of extruded oat products. The dehulled grains were ground in a Brabender
Quadrumat Senior mill and the coarse fraction, with higher amounts of crude protein, lipids,
and dictary fiber content, were conditioned to moisture levels of 15.5-25.5% and extruded
in a Brabender single-screw laboratory extruder, The water absorption index of extrudates
were relatively low (4.16-6.35 g gel/g sample) but increased as the initial moisture of the
raw material as well as the extrusion temperature was elevated. The water solubility index was
inversely proportional to the extrusion temperature, Initial viscosity of the paste increased with
the increase of raw material moisture and extrusion temperature, while the maximum viscosity
(at a constant temperature) diminished with the increase of temperature. Products with lower
values of L+ (Juminosity) and greater values of ax (red) and b (yellow) were obtained at high
moisture rates and at a 120 °C extrusion temperature.

Key words: Extrusion, Moisture, Qats (Avena sariva L.), Temperature

Introduction

One of the purposes of heat treatment is to inactivate enzymes which cause
rancidity and bitter taste of oat products, but the same process also improves
the product taste and partially gelatinizes the starch. The heat treatment must
be mild to avoid speeding the oxidation process that leads to rancid taste or
to a decrease in the nutritional value of the oat products [1].

Heat treatment of starch-rich materials induces physicat and chemical mod-
ifications of the starch granules and their components, leading to changes
in texture and rheology, increasing starch digestibility and availability as a
source of energy {2]. Depending on the processing conditions and the com-
position of the material being used, the starch granules can expand and break,
their crystalline spectrum and solubility in cold water are modified, viscosity
is reduced and complete release of amylose and amylopectin can occur [3].

BNSDOCID: «XF______ 2661726A_I_»
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Camire & Flint [4] studied the effect of cooking by extrusion and by
a conventional process on the dietary fiber composition and the hydration
capacity of corn flour, oats, and potato peels. The total amount of insoluble
fiber in oat flour increased following both processes, but the ratio of soluble
to insoluble fiber was higher in products processed by extrusion. Gualberto
[5] observed that extrusion conditions did not affect the phytate contents of
oat products, but they altered the amount of dietary fiber.

The protein structural changes observed during extrusion occur in a se-
quence, through denaturing, association and rupture of some or all the asso-
ciations by heat and shear, The formation of a concentrated solution or melted
phase and possible formation of some covalent bonds at high temperatures,
non-covalent and disulfate binding under cold and transition of amorphous
regions into a vitreous state is possible if the moisture level is sufficiently low
[6].

Srihara & Alexander [7], evaluating the effect of heat by extrusion and
by microwaves on the protein quality of five composite flours, verified that
both treatments improved the flour quality, although improvement was higher
in flours processed by extrusion. McAuley et al. [8) observed that cereal
flakes processed by extrusion had a lower loss of available lysine than those
processed by flaking,

The objective of this research was to study the effects of initial moisture
levels and extrusion temperatures on the bulk density, water absorption index,
water solubility index, viscosity and color of extruded oat products.

Material and methods

Material. Oat (Avena sativa L.) grains of the UPF 16 cultivar, from the
University of Passo Fundo breeding program, were used in this research.
The grains were cleaned by airing and sieving. The husks were removed
by an experimental impact milling machine (Imack, Passo Fundo, Brazil).
The caryopse were dried (Model 320/2, Fanem, Sao Paulo, Brazil) to 10%
moisture and milled in an experimental roller mill (Brabender Quadrumat
Senior) using the break section and the sieving system.

The samples were conditioned to various moistures (15.5, 17, 20.5, 24,
25.5%) and processed in a Brabender extruder (Model 20D/N-GNF 1014/2,
Brabender OHG, Duisburg, Germany) of the single screw type, operated at
3:1 compression rate, 100 rpm, 6 mm-diameter matrix and 70 g/min-constant
input. The temperature was 80 °C in the first zone and 77.6, 90, 120, 150,
162.4 °C in the second and third zones. The extruded products were dried in
a laboratory oven (Model 320/2, Fanem, Sio Paulo, Brazil) with air circula-
tion, at 45-50 °C for 15 hours, milled in an experimental roller mill (Model

BNSDOCID: «XP, 2561728A_ | >
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Table 1. Variables and levels of variation of the extrusion experiment

Independent Levels of variation®
variables -« -1 0 + 4

Extrusion temperature (°C) T7.5 90 120 150 162
Moisture content (%) 155 17 205 24 255

8 g = 1.4141 for k = 2 (two independent variables).

Quadrumat Senior, Brabender OHG, Duisburg, Germany) and packaged in
plastic bags of low density polyethylene (70 m thick). After being labelled
and sealed, the bags were stored at room temperature (25 °C = 2), protected
from light, until analyses.

Physical and chemical analyses. The apparent density was determined by
placing a 50 g sample of ground oat grains inside a graduated cylinder and
shaking it five times, after which the volume was read [9]). The mean result
for the relation of mass to volume after five readings are shown as kg/m®.

To determine the water absorption (WAI) and the water solubility indexes
(WSI), the methodology proposed by Anderson et al. [10] was followed. A
2.5 g flour sample and 30 mL of distilled water at 30 °C were placed in a tube
and centrifuged at 3,000 x g for 10 minutes. The supemnatant portion and the
remaining gel were used to calculate the WSI and WAL, respectively.

The viscosity was determined with a rapid viscosity analyzer (Model RVA-
3D+, Newport Scientific Pty. Ltda., Sidney, Australia), using the Termocline
software. A 25 mL volume of distilled water and 3.5 g flour sample of oat
grains, previously adjusted to 14% moisture, were placed inside a standard
cup, from which analyses were made. The initial and final viscosity, as well
.as the viscosity at constant temperature were taken into account to interpret
the results (viscoamilographic units - VU),

The color was determined by a spectrophotometer of diffuse reflectance
(Model Color Eye 2020, Macbeth), with an optic geometric sensor of sphere.
The machine was adjusted to ceramic, with readings by reflection, a 10°
observation angle, a main light source of the D65 type (day light), and a sec-
ondary light of the fluorescent-white-cold type. The CIELAB color equation
was used. The samples presenting opaqueness and granularity below 500 m
were transferred to glass plates, compacted, and placed on a 10 x 5 mm optic
sensor, from which two replicates were used and two readings were made.

Experimental design and statistical analysis. To study the combined ef-
fect of the independent variables, a statistical design of rotational composed
central type, of second degree, applied to a surface response methodology
was used [11]. The independent variables and the variation levels studied
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Table 2. Regression model, coefficient of determination (R2), and sig-
nificance level for water absorption index (WAI), water solubility index
(WSI), initial viscosity at 50 °C (IV) and maximum viscosity at the 95 °C
constant temperature (MVCT) for extruded oat products

Response  Model R2 Prob> F
WAI y=2.7594+0.0120T40.0004TU  0.8654  0.0003
wsi y = 19.2225- 0.1873T+0.0006312 09450  0.0001
Vg y ==30,7396+0.01991 TU 0.7692  0.0004
MVCTgs y=291.6456- 0.0042T2 0.7589  0.0005

T =extrusion temperature (°C); U = moisture content of raw material (%),

are presented in Table 1. In this experiment 11 treatments were tested, four
factorial (combining the levels —1 and +1), four axial (one variable at o and
one at zero), and three central (two variables at zero).

Statistical data were analyzed using SAS [12]. The model significance was
tested using ANOVA while the individual effects of the response variables
were adjusted through the stepwise procedure at the 10% significance level
(p £ 0.10). The non-significant elements were dropped off the model and the
remainder were subjected to new analyses.

Results and discussion

Bulk density. ‘The results regarding the apparent density of extruded oat
products were not significant (p >0.05) according to the linear regression
analysis. The apparent density ranged from 449 to 457 kg/m?, with an average
value of 454 kg/m®, which was higher than the 438 kg/m?® found in the raw
material of similar granularity (<500 xm). The density of the extruded oat
products was below the values mentioned by Lewis [9] for ground oats (513
kg/m3), wheat (785 kg/m®), and cornstarch (560 kg/m®), but was similar to
wheat flour (449 kg/m?).

Water absorption index (WAI) and water solubility index (WSI). Regard-
ing the WAI results, the temperature linear term and the interaction between
moisture and temperature were significant (p <0.10), while the temperature
terms were significant for WSI. The coefficients of determination showed a
high variance explained by the models (Table 2). Therefore, it is possible
to conclude that the models were adequate to represent WAI and WSI for
extruded oat products in the range of values studied.

Figure 1 represents a surface diagram which corresponds to an adjusted
model that establishes the variation of WAI as a function of the extrusion
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Figure 1. Effects of moisture content and extrusion temperature on the water absorption index
(WAI) for extruded oat products.

temperature and the moisture content of the raw material. The WAI increased
linearly as the temperature and moisture increased; between these two vari-
ables, temperature had a more pronounced effect. Yet the interaction was
significant, probably due to the strong effect of extrusion temperature.

The WAI values ranged from 4.16 to 6.35 g gel/g of dry matter, and they
were higher than the 2.75 verified in the raw material. Mercier & Feillet [13]
reported that wheat, comn, and rice starch had increases in WAI as the exiru-
sion temperature was increased to 180 °C, and decreased thereafter, Direct
correlation between moisture level and WAT was observed. Similar findings
were achieved by Linko et al. [3] in extruded barley starch and by Gomes and
Aguilera [14] for comstarch.

The index of solubility in water is a parameter that indicates the total de-
gradation undergone by starch granules. That is, it is the integration of the ef-
fects of gelatinization, dextrinization, and the consequent solubilization. The
increase in solubility in extruded products is attributed to dispersion of amyl-
ose and amylopectin molecules following gelatinization, when processing
conditions are mild, and to formation of low molecular weight compounds
under drastic conditions [15]. Gomez & Aguilera [14] showed that starch
gelatinization produces significant structural modifications, with destruction
of polymer chains which allows their release. As the gelatinization gets more
intense, there is an increase in starch fragmentation with lowered absorption
of water, In contrast, WSI depends on the amount of soluble molecules and

2661726A_1 >

30



320

S
o N
55 \ -

W

776 98.8 ' 120.0

Temperature (°C)

nm:. Effect of extrusion temperature on the water solubility index (WST) for extruded oat
products,
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is related to starch degradation. Therefore, WSI increases with more severe
treatment. ‘ ,

In this study, only the variable temperature was significant, being inversely
proportional to WSI; that is, the higher the extrusion temperatures, the lower
the WSI values (Figure 2). The WSI experimental values ranged from 5.45
to 8.95% of dry matter, being lower than the value for the raw material
(11.68%). These results differed from those reported elsewhere {13, 14], in
which direct and proportional relationships between processing temperature
and WSI were found. ‘

Some studies have shown that oat starch differs from others by having
a lower affinity to iodine, higher expansion force, and lower solubility [16,
17]. In evaluating cooking levels, it should be considered that the gelatiniz-

. ation properties differ among pure starch and flours, High contents of lipids,

proteins, and dietary fiber may influence starch cooking levels [18].
Anderson [19], studying roll-cooked grits of wheat, barley, rye, and cats
with temperatures ranging from 121 to 299 °C and at moisture levels of 15
and 25%, observed that oats did not follow the same patterns noted in the
other cereals regarding the indexes of water absorption and solubility. Cooked
grits from oats had 2 WAI peak about 37 °C lower than that of grits from
wheat, barley, rye, corn, and sorghum. Maximum WAI occurred at 191 °C
for the 15% moisture sample and 163°C for the 25% moisture sample. Water
solubility index curves indicated rather atypical patterns when compared to
the other cereals. After a slight increase, peaking at about 149 °C, the WSI
decreased to a minimum at 204218 °C and then rose sharply as temperatures

: |
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Figure 3. Viscosity (VU) of taw material and extruded oat produts at 20.5% moisture and
temperature of 77.6, 120 and 162.4 °C.

were increased. The peculiar behavior of oat grits perhaps can be attributed
to the amount of oil and dietary fiber present in oats. The results obtained by
Anderson [19] in his studies on cooking oats by means of roll-cooking were
similar to those in the present study and helped to elucidate the behavior of
the indexes of water absorption and solubility in water.

Viscosity. According to the adjusted regression models, the initial viscosity
at 50 °C (IV) and the maximum viscosity at a constant temperature of 95 °C
(MVCT) were significantly different, whereas the results of final viscosity

. at 50 °C were not significant (p >>0.05). Both variables were significant in
IV, while the temperature quadratic term was in MVCT (Table 2). As the
. coefficients of determination explain, more than 0.76 of the total model vari-
~ ation, and the lack of fit was not significant (p >0.05); thus, it was concluded
. that the model equations were adequate to represent the IV and MVCT for
. extruded oat products in the range of values studied.

‘The amylograms of raw material and extruded oat products at 20.5% mois-

" ture and temperatures of 77.6, 120, and 162.4 °C are represented in Figure 3.

The [V values varied between 6 and 55 VU, being higher than that for the raw
material (5 VU).

Ungelatinized starch cannot absorb water at room temperature, and its vis-
cosity, as measured by the viscoamylograph, is practically zero. Gelatinized
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starch, however, absorbs water rapidly to form a paste at room temperature
without further heating. The viscosity of the paste depends to a large extent
on the degree of gelatinization of the starch granules and the extent of their
molecular breakdown [20]. The gelatinized starch is characterized by lack of
a gelatinization peak, by a continuous decline in viscosity for temperatures
between 50 and 95 °C, and by a progressive increase in viscosity during the
cooling cycle.

Chiang & Johnson [21], studying factors that affected gelatinization of
wheat flour starch, verified that elevation of the extrusion temperature in-
creased starch gelatinization for moisture levels between 18 and 27%; how-
ever, moisture did not affect gelatinization at temperatures below 80 °C. In-
creasing the screw speed (rpm) and the die diameter, decreased gelatinization.
Anderson [9] observed complete starch gelatinization for oat flour (lack of
peak) processed as roll-cooked at temperatures above 288 °C.

The conditions used in this work, which included relatively low temper-
atures (77.6~162.4 °C) and a die of great diameter (6 mm) did not produce
products with high initial viscosity. Thus, one must consider that the high
lipid content of the raw material (8.9%), in addition to possible effects of
gums and mucilage, inhibits gelatinization.

In this study, the MVCT values ranged from 168 to 269 VU, which were
very close to the 212 observed for the raw material. The amylograms showed
the presence of intact starch granules in the extruded samples, verified by the
occurrence of a peak in the range of 60 to 75 °C, as observed for the raw
material. The sample processed at 162.4 °C was an exception because it was
different from the other treatments (Figure 3).

The values for final viscosity or cold viscosity, after cooking extruded
oat products with a granularity above 532 pum, ranged from 352 to 434 VU,
similar to the 407 VU for the raw material. The final viscosity is a measure
of starch retrogradation, which in extruded products, depends on modifica-
tions that occur in the structure of granules and molecules [20]. Starch with
low moisture content extruded at a high temperature resulted in an extrudate
characterized by a low degree of retrogradation, while starch with a moderate
to high moisture content extruded at a moderate temperature produced an
extrudate with a high degree of retrogradation. Increases in extrusion temper-
atures (65-250 *C) at the 18.2% moisture level decreased the final viscosity
of extrudate products made with comn grits [13). This was also chserved by
Anderson [19] when processing oat flour by roll-cooking.

Color. The adjusted regression models for the components L+, a, and bx
of the CIELAB system for color of extruded oat products, obtained from
the experimental conditions used in this research, are presented in Table 3.
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Table 3. Regression model, coefficient of determination (R2), and significance
level for L, a% and bx compounds of CIELAB color system for extruded oat
products

Response Model R? Prob > F
L» y = 106.10-0.3528T-0.1821U+0.0014T>  0.8661 0.0011
ax y = 474140,0307T+0.0258U-0,00012T2  0.7056 00283
b y = 23+40.2258T+0,0788U~0.0009T2 08987  0.0007

T=extrusion temperature (°C); U = moisture content of raw material (%).

Flgure 4, Effects of moisture content and extrusion temperature on the L» (luminosity) color

compound for extruded oat products,

The linear and quadratic terms for temperature, as well as the linear term
for moisture, were significant (p< 0.10). The coefficients of determination
explained between 0.71-0.90 of the total model variation; thus, one can con-
clude that the mode! equations are adequate to represent the color of extruded
oat products in the range of values studied.

The surface diagram in Figure 4 shows the effects of moisture content and
extrusion temperature on the Lx color component (luminosity) for extruded
oat products. The luminosity decreased linearly as the initial moisture in-
creased, As the extrusion temperature increased, the luminosity was lowered
to a minimum at 120 °C and then increased again. The lowest luminosity for
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extruded products occurred at 120 °C and 25.5% moisture, Clearer products
were obtained at low moisture levels and temperatures different from 120 °C.

The a* and bx components responded differently than L+ values to changes
in temperature and moisture levels. Higher values for ax (red) and b (yellow)

~were obtained at high moisture levels and temperatures around 120 °C; lower
values for a* and bx occurred when moisture was low and the temperature
were different than 120 °C,

The color acquired by extruded products might be due to caramelization or
Maillard reaction because the oat fraction studied has relatively high amounts
of total sugars (1.32%). Lysine and other amino acids present in the raw
material probably reacted with the reducing sugars, favored by the processing
conditions, which led to darkening of the extruded products. Noguchi et al.
[22] verified that the loss of lysine that results from the Maillard reaction
varies between zero and 40%, depending on the moisture content of the raw
material and extrusion temperature. Badrie & Mellowes [23) indicated that
the elevation of temperature increased color intensity, while higher mois-
ture levels resulted in lighter products. Also, increases in moisture reduced
the residential time, which led to less non-enzymatic browning of extruded
products, .

It should be noted that variations in the L+, a+, and bx components found
in this research, although significant, were relatively low and caused few color
modifications in the extruded products compared to the L, ax, and b= values
of the raw material. The L+ (luminosity) and a (red) values of the extruded
products ranged from 78.3 to 83.0 and from 1.6 to 2.2, respectively.
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Specialista na suSené napoje pre zdravia vy
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Sojoveé priskové
nédpoje

Séjové néhradka
miieka

?6jové nuéhrad'ka'
miieka s vapnikom a

‘ lecitinom

Sdjové nahradka
miieka protein 33

Sdjovd nahradka
miieka muttivitamin

Séjova nihradka
miieka do kivy

Ochutené sdjové
ndpoje

Séjova ndhradka .
miieka &okoldda

5 Ovsend ndhradka mlieka

. E
-

Sdjova ndhradka
mlieka jahoda

Séjové ndhradka
milieka vanilka

Pjova nahradka
miieka cappuccino

Vyrobky
obsahujice
vidkninu

~ Psyllium - vidknina

Bificol

Inucol

Dalsie vjrobky

Aslana - ryZovy ndpoj

Granulovany séjovy
lecitin

Ovsena ndhradka
mlieka

Kozf mlieény napoj

Srvéatka

Ovsané milieko Je potrvinovy praskovy produkt, ktory sa mole poulivat ako altemativna

néhrada za suSené kravské mileko a v pripade pripravy podfa ndvodu zfskavame népoj pre

zdravych, chorych, rekonvalescantov, $portocov, diabetikov, detf a dospelych.

Ovsené mlieko s vidkninou md schopnosf zasytif a preto sa moéZe pouiivat ako sudast

redukéngj diéty. Jednou 2 jeho viastnostl je, Ze napomdha k znfZeniu hladiny cholesterolu v

kevi. Neobsahuje laktézu, preto je vhodny pre fudf s alergiou na laktézu. '

Ovsené milieko sa pouZiva na pitie, varenie, pe&enle, ale 2viist je vybarny do kévy, éaju, na
pripravu rafiajok s ceredinymi vyrobkami.

JoZenie

ovsena mietd mika upravend v pare, kukuriény sirup, rastlinny olej, lecitin, farbivo
betakarotén, stabilizdtor fosfore€nan drasalny.

Balenie

Vyrdba sa v 400g. Na palete je 48 kusov karténov, po 14 kusov v karténe.

_Hiavnd strdnka | Kde nas ndjdete | Obledndvka | Kontakt | © ASP s.r.0.

ittp://web.archive.ore/web/20080420075151 /hitp//www.aspsk.sk/ovsene_mlieko.htm 28-12-2009
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Gold Kl 3-In-1 Nutritious Instant Cereal

ingredients: Cereal (Whole Wheat, Rice, Malt Extract,
Sucrose, Maize, Salt, Contains permitted flavouring - Vanilla),
Sugar and Non-dairy Creamer. ,

Gold Kili instant cereal Is a nutritious blend of cereal with non-
diary creamer and sugar. Gold Kili instant cereal Is easily
digestible cereal and easy mix for everyone. lts convenience is
ideal for the fast-paced soclety today. Gold Kili instant cereal
can be prepared instantly and it has the deliclous natural arema
of grains. ‘Gold Kili Instant cereal is also the revitalizing
beverage suitable for consumption anytime, anywhere.

Net wt: 10's x 30g x 24 boxes
20's x 30g x 24 pkis
Code: 8901-10's -
8902 - 20's

=

Gold Kill Instant Barley Drink
Ingredients: Barley and Sugar

Made from the finest barley and using the latest and hygienic
manufacturing process to preserve the natural goodness and
taste of the ingredient. Barley has a codling and soothing effect
on the body system.

Net wi: 10's x 20g x 24 boxes
Code: 1801

Gold Kill instant Ginger Drink
Ingredients: Ginger and Honey

Made from premium grade ginger and honey, this drink gives a
refreshing and Invigorating feeling when consumed. Latest and
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hygienic manufacturing technique had been used to preserve
the natural taste, goodness and fragrance. It is an ideal drink
for everyone, anywhere, anytime.

Net wt: 10's x 189 X 24 boxes
20's x 189 x 24 pkts
Code: 1901 - 10's
1805 - 20's

Gold Kili Instant Honey Chrysanthemum Drink
Ingredients: Chrysanthemum and Honey

Made from high grade chrysanthemum and pure honey, this
drink has a cooling and refreshing effect on the body. it is also
periect for the relief of heatiness and sore throats. Innovative
packing and manufacturing process are used to retain the
natural colour, fragrance and taste of the chrysanthemum and
honay. ' '

Net wt: 10's x 18g x 24 boxes
20's x 18g x 24 pits
Code: 2901 -10's
20900 - 20's

Gold Kill Instant Honey Red Date Tea
Ingredients: Red Date, Longans and Honey

A special Gold Kili's formula instant mix of premium’ quality red
date and longans with honey. This drink gives a natural and
refreshing feeling when consumed. With the introduction of
latest packaging and manufacturing technology, we are able to
able to preserve the natural goodness and fragrance in our
Gold Kili Instant Red Date Tea. it Is ideal for everyone at
anytime, anywhere.

Net wt: 20's x 18g x 24 pkt
10's x 18g x 24 boxes
Code: 6700-20's
6701 - 10's

Instant Honey Ginger Latte
Ingredients: Ginger, Honey & Non-dairy creamer

Combine with traditional formulation & modern hygenic
techniques,Honey Instant Ginger Latte with Rich frothy creamy
flavour is a popular digestive & a favourite beverage during the
cold & chills sedson.

Net wt: 7.702/220g (0.770z/ 22g x 10's
Code: 1910 - Box

, Designed by \ttlebulb Ideas

©Copyright 2003 Gold Kili Trading Enterprise Pt
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...und das sind meine hungrigen Kinder:

Wollen wir zusammen kochen?
Fiur unsere Pupienkinder, Geschwister und alt
unsere Freundinnen und Freunde?

- %
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In meinem Kochbuch findest du bestimmt fiir jeden ein Lieblingsgerichti
Selbst fiir das verwdhnteste Puppenkind - vielleicht aber auch fir dich -
kannst du die schonsten Schleckereien entdecken. Teddy brummt (aut und
schlagt vor Freude Purzelbdume, wenn ich ihm die Honigflocken oder
Beerenleckereien zubereite.

hh

Meine Zopfe-Puppe mag am liebsten
die Kakaofiocken. Mein Baby .Pummel”
bekommt die Schmelzflocken. natiirlich
noch aus der Flasche. Danach schil&ft
es brav und schreit gar nicht mehr,
genau wie Tante Inges richtiges Baby.



Mami, Papi und ich haben far euch all diese Rezepte, die ihr gleich nach-
lesen konnt, aufgeschrieben und dabei bedacht, dass wir ochne Herd und
Strom unsere Speisen zubereiten. So kénnen uns auch deine Eitern unbe-
sorgt kochen lassen. Wir haben alles ausprobiert und auch gegessen.
Keiner bekam Bauchweh! Denn ein groBies Geheimnis tragt jedes Rezept in
diesem Bdchiein in sich, und das Gelingen unserer Kochkunst hdngt davon ab/|

Uolld Jhr's wisoom &
]

By

Ste sind weich wie Blutenschnee:
Bldtenzarte Kélinflocken

knusprig, wie frische Nisse:
Kolins Echte Kernige

schmelzend, wie Schnee an der Sonne:
Kolin Instant Flocken

und schmecken sooooo gut!
Am besten, ihr merkt euch dieses Geheimnis. SchiieBlich hilft es euch nicht nur

beim Kochen: Mit einem leckeren Essen kodnnt ihr allen eine Freude machen,
die ihr gern habt. Es heiBt ja nicht umsonst: .Liebe geht durch den Magen!”
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Wer von euch einen kleinen Herd hat, soli das Bichlein nicht etwa beiseite
legen. Jhr kénnt mitmachenl

ich mache es oft so, dass ich bei Sonnenschein mit meinen Puppen in den
Garten ziehe oder auf den Balkon und dort eben kalt koche. Es gibt ja so
viele herrliche Rohkost-Rezepte. Die meisten Rezepte sind fiir eine Person
bestimmt. Wenn iy Géste habt, muss entsprechend mehr genommen werden.

Taoninia-Obst (1 Person) Beerenrohkost {1 Person)

1 Tasse Beerenobst 1 Becher Joghurt,

{Erdbeeren, Heidelbeeren, 1/2 Teeltffel Honig,

Himbeeren oder Brombeeren}, 1 Tasse Schwarze Johannisbeeren,
1/2 Teelsftel Henig, 2 Essloffel Kolins Echte Kernige

2 Esslbffel Kolins Echte Kernige, vermengen.

1 Tasse Miich

vermischen.
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' Boerenleckerei
(1 Person)
3 Essloffel Blitenzarte
Keolinflocken
unter
100 g loghurt
ziehen.
Beigaboe: Beeranobst
oder Kampott

Jan-Dattelfiochken
(Dattelfiocken) (1 Person)

2 Essloffel Kolins Echte Kernige,

7 Essloftfel Miich,

1/2 Teeltffel Kakao

{Getrankepuiver),

8-10 klein geschnittene Datteln
mischen.
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Zitronen-Schwihschwab {1 Person)

2 Essloffel Zitronensaft,

2 Essioffel gehackte Nisse,

2 Essloffel Milch,

etwas Zucker oder Honig
vermischen,

3 Essioffel Blitenzarte Kéiinflocken
damit obergieBen.

Honigfliocken (1 Persan)

1 Becher joghurt
auf einen Teller geben,
1/2 Teeldffel Honig
dariber verteilen,

2 Essloffel

Kolins Echte Kernige
darauf streuen.

Pummel quietscht vor Freude, wenn ich beim Fittern
aufzahle: ,Einen fur Mami, einen Far Opa, einen fir
den Milchmann und einen ganz groBen far Papi...”
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Ptirsichbecher (1 Person)

1 greBen Pfirsich
abziehen, teilen, entkernen und
zerkleinern,

1 Glas Orangensaft,

1/2 Teelsffel Honig.

2 Essloffel Kolin Instant Flocken
mit dem Schneebesen verschlagen.
Fiille dieses Gemisch in ein hohes
Glas und bestreue es mit etwas
grobem Zucker. Statt der Pfirsiche
kannst du auch 125 g Brombeeren
nehmen.

Bananenflocken {1 Person)

1 Banane
mit der Gabel zerdricken,
172 Teeloffe! Vanille-Zucker,
2 gehaufte Essloffel
Koilns Echte Kernige
unterrghren.

Honigfrahstiick (1 Person)

1/4 Liter Milch,

1/2 Teeloffet Honig,

1/2 Zitrone oder Apfelsine {Saft)
mit dem Schneebesen verschlagen.

3 Essloffel Blitenzarte Kélinflocken
auf einen tiefen Teller geben,
Gemisch daruber gieBen.
Anmerkung: Du kannst auch andare
Obstsifte, Kompott oder geriebene
Nisse nehman

«Jetzt haben wir's
geschafit”, ruft Teddy.
Er freut sich schon, denn “
einma! die Woche gibt
es bei uns immer
Honigfrahstack!
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Hafer-Getrink mit Fruchtsaft
{1 Person)
1 Milchgias gut Gber die Halfte
mit Kolin Instant Flocken fillen
und Apfeisaft daraber gieBen.
Gut verrishren und sofort trinken,

Anstellc von Apfelsafl konnen auch
andere Fruchtsafte verwendot wer-
den, wie Grapefruitsaft, Apfeisinen-
salt, Johannisbeersall {schwarz oder
rat), Tomatensaft, Heidelbeersatt.
Wenn du gerade keinen Fruchtsaft
hast, schimeckt es auch gut mit
Milch oder Bultermilch

Dieses erfrischende Mischgetrink
ist auch ein tolles Schnelifrahstick.
Probicrt es auch citimall

Haferspeise mit Quark (2 Personen)

150 g Speisequark,

1 Teel6ffel Zucker oder Honig
vermengen,

3 Essiaffel Kolln Instant Flocken
einrahren,

2 tssloffel Miich,

2 Teeltsffel Himbeersirup
durchrihren.
Beigabe: Kompott von Kirschen
oder Preiselbeeren.

Rohkost mit Tomaten | {1 Porson)

3 Essioffel Kolins Ecine Kernige,

2 Esslaoffel Brihe,

3 klein geschnittene Tomaten,

1 klein geschnittene Zwiebel

oder etwas Schnittlauch
mischen.

Q)5
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Thee - oo! Thee - oo!
Er hat gewonnen! Puh, war
das aufregend! Ich mixte ihm /' |
i aber auch vorher die g
Wettkampfnahrung mit Kolin Instant
Flocken. .Das gibt Kraft und gesunde
Nerven", sagen die bekannten Sportler.
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Rohkost mit Tomatea (I (1 Person)

2 Essloffel Kolins Echte Kernige,
2 Essloffel Joghurt,
3 klein geschanittene Tomaten
mit etwas Jodsalz,
eventuel! auch Pleffer

mischen.

Stippmileh (2 Personen)

250 g Quark,

1 Essloffel Zucker,

14 Liter Milch
mit dem Schneebesen grandiich
verschlagen,

den Saft einer Apfelsine
unterschiagen,

3 Essitffel Blitenzarte Kolinflocken
oder .

4 Essloffel Koln Instant Flocken
durchmischen, sofort anrichten.
Beslage. Erdbeeren, Sohannisbeocren,
Stachcibeeren, Preiselbecren.
Ananas-Kompott oder Marmeiade.

(S

Ananassalat ,Nasse Anna”
{3 Personen)
8 Essloffel Kolins Echte Kernlge,
4 Essioifel geriebene Niisse
mischen.
1 kieine Ananas
in Stuckchen schneiden,
Flockenmischung und Ananasstiicke
lagenweise in einer Schassel
anrichten.
Saft von 2-3 Apfeisinen
dardber gieBen, 30 Minuten im
Eisschrank ziehen tassen, mit
etwas Sahne
verzieren.

Wir haben hitzefreil

Viel Wasser zum ‘Planschen,
-Nasse Anna”.zu essen!

Echt klasse, das macht S?aB!
G 2 @ ‘.

= .
|-
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Kiserohkost mit Schnittiauch
{1 Persan)

2 Essibifel Kolins Echte Kernige,

2 Essloffel geriebener Kdse,

2 Essloffel Brihe,

1 Teelbifel Schnittlauch
mischen.
Anmerkung: Bei schicferen Kase-
sorlen pikant mit Brohe und Krautern,
bei Schmelzkase, Quark, loghurt-
Quark, Kefir mit etwas Zucker oder
Honig abschmockea.
Hierzu schmecken Apfel und anderes
Obst miachtig

Obstitocken (1 Person)

150 g Kefir,
1/2 Apfleisine (Saft},
1/2 Teeldfte! Honig
gut verrihren,
3 Essioffel Blotenzarie Kolinflocken,
1 Essloffet gehackte Nasse.
1 Tasse zerkleineries Obst oder
Beerenobst
darunter mengen.

A

Chicorée-Rohkost (3 Personen)

1 grofle Stange Chicoree
sédubern, Strunk ausschneiden,

1 Apfelsine und 1 Apfel
schilen, alles in kleine Sticke
schneiden,

1 Essloffel Zitronensaft
dar(iber traufeln,

2 Essloffel Kolin Instant Flocken
durchheben,

2 Scheiben gekochten Schinken
fein schneiden,

2 Essibffet Miich,

1 Teeldifel Zucker,

1 Essloffel geriebene Haselnusse
darunter ziehen und gut
durchmischen.

Diesen schénen Salat Kannst du 105
viele Zweoecke gebrauchen, zum
Beispiei:

1. gefilll in halbe Apfelsinenschalen

oder Tomaten sielil er aus wie
eitt kleines Kunsiwork,

2. als Appetithappen far kranke
Puppenkinder in dinne Schintken.
oder Roaslbeefscheiben gerofif,

3. als Fruhstock fur Mami, Pap
und alte Puppenkinder.

Dann musst du aber
4 Essiofiet Kolin Instant Flocken,
4 Essliffel Milch und
1 Essloffel Zucker nehmen.

Kinder, das schmeckt!

o
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Birnensalat (3 Personen}

5 mittelgroBe Birnen
waschen, schiien und in feine
Scheiben schneiden und mit

1 Becher Joghurt
mischen,

4-5 Essioifel Kolins Echte Kernige
darunter heben und mit

1 Esslsffel zerkleinerten Walnissen
abschmecken.
Verdnderungen:
a) etwas Zimt zugeben.
b) anstelle der Walnisse Hasel-

nusse oder Mandetn nehmen.

Mohrenflocken (1 Person)

1 groBe Mohre
putzen ungd reiben,

1 Teeldffel Zitronensaft
dartiber gieBen,

2 Esslofiet Joghurt,

1 Teeldffel Zucker oder Honig,

2 Essloifel Blutenzarte Kglinflocken |8
vermischen und zu den Mohren geben. '

.?.5

Apfelflocken (1 Person)

1 Apfel .
schdien und reiben,

1 Teeldffet Zitronensalt,

20 Rosinen

vermischen,
2 Essioifel Kotins Echte Kernige |
dazugeben.
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Quarkfondue (6 Personen}

250 g Quark,

1/8 Liter Miich,

1 Zitrone {Saft),

2 Esslbffel Zucker oder Honig,

5 Essitffel Blitenzarte Kolinflocken
miteinander verrihren.

1 Apfel,

1 Birne,

1 Pfirsich,

1 Banane,

Weintrauben
klein schneiden, aul Zahnstocher
aufspieBen und in die Quarkcreme
eintauchen.

Fiocken mit Rosinen und Nissen

(1 Person)

5 Haselniisse, grob gehackt,
20 Rosinen,
2 Esslotfel Kolins Echte Kernige
vermischen. Nach Belieben
etwas Milch
dazugeben.

Kollnflocken-Rohkaost (1 Person)

1 Becher Joghurt,

4 Essibffel Blitenzarte Kolinflocken,

1/2 Teelofiet Honig mit

Obstsaft oder Obstbrei
vermischen,

Sag mal, wo kommst du denn her?
Du hast ja ein groBes Loch im Petz.
Warst du etwa in Nachbars Garten?

f ~durchmengen.

Apfelrohkos! (2 Personen)

2 Becher Joghurt,

4 Essivffel Kdlins Echte Kernige,

1 Teefoffet Zucker,
2 mitteigroBe Apfel
schilen und reiben und nun gut
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Wiltsiit (2 Personen)

Apfelstnenrohkost (1 Person)

1 Apfelsine, 4 Essloffel Kdilns Echte Kernige
1 Zitronenscheibe in
schilen und klein schneiden,
2 Essléffel Joghurt,
1/2 Teeltfiel Honig,
3 Essloffel Blotenzarie Kblinflocken,
alles miteinander vermischen.

1/4 Liter Milch

einweichen.
1 geschalter und geriebener Apfel,
1 Banane (in Scheiben geschnitten),
1 Teeldffet Zitroneasaft,
2 Essloffel Rosinen,
3 Essibffel gehackte Nisse
oder Mandeln.

~ Alles unter die eingeweichten

4

Apfelsinenspeise (1 Person)

1 Banane
zerdridcken,

2 Essloftel Rosinen,
2 Apfelsinen {Saft)
gut vermischen, lber .
3 Esslbffe! Blotenzarte Kolinflocken

gieBen.
Veranderung: Statt Rosinen
1 Essléffel gericbenc Haselniisse.

Bananenrohkost (1 Persen)

1 groie Banane,

2 Essloffet Joghurt
vermischen,

1/2 Teeloffel Honig,

1 Teeloffel Zitronensaft,

2 Essloffel Kolins Echte Kernige
dazugeben und vermengen.




<" vavogsre x> :QIDCUSNE

Sanddornflocken {1 Person)

1 Becher Joghur,

1 Essioffel Sanddorn-Saft,

1 Teeldffel Honig,

4 Essioffel Bliitenzarte Kdlinflocken
mischen.

Apfelsinenflocken (1 Person)

1 Apfelsine
schiten und in kieine Sticke
schnelden,

2 Essloffet Kallns Echie Kernige
dariber streuen.

Schlaraffendrink (4 Personen)

4 Essloffe! Kakao (Getrankepulver)
in

1 Liter Wasser
aufidsen und in 4 Eiswirfelbebéiter
tallen,

1 Liter Vaniileeis,

1 Liter Mitch,

8 Essloffel Kblin instant Flocken
verquirlen und kait stellen.
Gefrorene Kakaoeiswarfel in Glaser
geben und mit Vanille-Miichshake
auffilten.

Mitgekocht und gegessen haben sie
alle gerne, und ich muss jetzt den
ganzen Kram alieine abwaschen. Jetzt
misste man eine Spidmaschine haben.

€
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dMandeiflocken (1 Person}

2 kieine Apfel
schalen und reiben,

2 Essioffel MandelgrieB,

7 Essloffel Milch,

2 Essloffel Kolins Echte Kernige.
Alles gut miteinander vermischen.

Betthupferl {(Nussflocken)
{1 Person)

2 Essloffel Zitronensalt,

2 Essivifel gehackte Nisse,

4 Essloffel Joghurt,

1 Teeloffet Honig,

2 Essloffel Kolins Echte Kernige
vermischen.

€S

War das ein herrlicher Tag heutel
Wollen wir uns morgen wieder
etwas Leckeres kochen? Ja? Gut!
Jetzt aber Schluss! Licht aus!
Jetzt wird geschlafen! Gute Nacht!
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@ PROCEDE ET INSTALLATION DE PRODUCTION EN CONTINU D'UN PRODUIT POREUX EN POUDRE.

L'invention conceme un procédé de production d'un
produit poreux en poudre, & partir du produit & I'état vis-
gueux, caractérisé en ce que l'on réalise les étapes sulvan-
tes en continu et sans mige & alr libre du produit:

a) dans ung machine de traitement thermomécanique
(10), destinée & assurer en continu au molins des fonctions
de transport et/ou de mélange pour des produiis visgueux
ou riches en matiére séche, on abaisse la viscosité du pro-
duit & Pétat visqueux sans changer son taux de matidre sé-
che, Par mélange Intime aveC un gaz Injecté dans Ia
machine de traitement (10} et on initie simultanément de la
porosité dans le procuit & I'état visqueux,

b) en continuité avec la machine de traitement (10), on
poursult le mélange intime de manidre statique ou gynami-
que du produit & T'état visqueux avec un gaz pour obtenir
une masse aérée et poreuse, et

¢) on divise cette masse pour obtenir des particules ae-
rées et poreuses.

i
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La présente invention concemne un procédé de production d'un
produit poreux en poudre a partir du produit a I'état visqueux.

On connatt des procédés de production de produits en poudre qui
permetient de déshydrater un produit visqueux et en méme temps d'en faire une
poudre poreuse. Avec ces procédés, on obtient par exemple du lait en poudre ou
des boissons instantanées réhydratables.

Ce genre de produits présente un comportement rhéologique
particulier qui se caractérise par des courbes de viscosité en fonction de la teneur
en matiére séche de type exponentiel qui présentent un point d'inflexion trés
marqué a partir d’une certaine teneur en matiére séche. Par exemple, pour le lait
écrémé présenté en figure 2, ce point d'inflexion se situe autour de 50% en
matiére séche.

‘Les technologies et procédés connus qui permettent I'obtention
du produit en dessous du point d'inflexion de ces courbes, ne peuvent plus étre
extrapolés au-dela de ce point.

On connait dans le document CH-A-86838 qui revendique un
mode de séchage continu sur des tapis d'un produit liquide d’origine laitiére aéré
a environ 48% maximum de teneur en matiére séche. Ce procédé a notamment
pour inconvénient d'étre limité en teneur en matiére séche de maniére a
respecter une viscosité relativement basse permettant de préserver la qualité du
produit d’origine laitiére.

Un procédé connu est la lyophilisation ou cryodessication qui est
un procédé statique de séchage ou d'élimination de I'eau par sublimation a basse
température et sous vide. Ce procédé s'adresse a des produits a I'état liquide,
mais aussi & des produits solides humides. Mais il a pour inconvénient d'étre trés
onéreux et de manquer de productivite.

On connait également un procédé de séchage par des rouleaux
chauffés qui permet de déshydrater complétenent des liquides ou des
suspensions solide-liquide mais dont la viscosité doit &tre faible pour permetire la
mise en forme en couche mince sur les rouleaux. De fagon générale, la teneur en
matiére séche est limitée. Par exemple, cette limite pour le lait est de I'ordre de

BNSDOCID: <FR,_____2807020A1_) >
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50%. De plus, la poudre obtenue est peu poreuse et non réhydratable
instantanément,

Ces procédés connus présentent tous des inconvénients majeurs.
lls sont limités technologiquement par la viscosité du produit 3 sécher, c'est-a-
dire par sa teneur en matiére séche ou ils sont limités au regard des
fonctionnalités du produit fini, notamment en matiere de réhydratation
instantanée. Enfin, ils sont généralement trés onéreux a mettre en ceuvre.

Un autre procédé connu est le séchage par atomisation qui
permet de déshydrater des produits liquides plus ou moins concentrés. Ce
procédé a également pour inconvénient d'étre relativement onéreux, a cause des
colts d'investissement et des colts opératoires énergétiques. Surtout le procédé
est limité par la viscosité du produit initial qui doit étre relativement faible car il
faut pulvériser ou atomiser le produit en trés fines gouttelettes de maniére & avoir
une surface d’échange thermique entre l'air chaud et le produit, la plus grande
possible. Ces conditions d'atomisation sont limitées par la viscosité du produit de
départ et donc sa teneur en matiére séche, Dans le cas du lait, le produit de
depart présente au maximum une teneur en matiére séche de l'ordre de 50 a
55%.

Au-dela, ce procédé ne permet pas de travailler un produit a
haute viscosité ou & haute teneur en matiére séche qui est difficilement
transportable au cours des différentes étapes par pompage sans mettre en
csuvre des pressions énommes. De plus, ces hautes pressions peuvent générer
une élévation de la température du produit par dissipation visqueuse, et le
dénaturer ou dégrader ses caractéristiques.

Pour remeédier a ces inconvénients, la solution consiste a chauffer
le produit. Mais, cette élévation de température peut également, pour certains
produits, le dénaturer ou dégrader ses caractéristiques.

Le probléeme a résoudre réside donc dans la nécessité de
manipuler un produit trés visqueux et de l'aérer en structurant sa porosité.

Ce probleme est facilement résolu sur des produits peu visqueusx,
par contre il est trés difficile de le résoudre avec des produits trés visqueux.

BNSDOCID: «FR____2807020A1_1_>
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Il y a donc antagonisme entre la nécessité de manipuler un
produit trés visqueux et de l'aérer en faisant entrer un gaz dans le produit et
encore plus de le disperser dans sa masse.

Les procédés connus et utilisés jusqu'a présent ne pemmettent
donc pas d'obtenir un produit poreux en poudre a partir du produit trés visqueux
dans des conditions techniques et économiques satisfaisantes.

L'invention a pour but de proposer un procédé et une installation
qui permettent de résoudre ce probléme en obtenant un produit en poudre qui
présente de bonnes caractéristiques de porosité, de mouillabiiité, de solubilité
instantanée, et de densité apparente, tout en améliorant la productivité et en
diminuant les colts énergétiques.

L'invention a donc pour objet un procédé de production d'un
produit poreux en poudre, & partir du produit a I'état visqueux, caractérisé en ce
que l'on réalise les étapes suivantes en continu et sans mise & lair libre du
produit :

a) dans une machine de traitement thermomécanique destinée a
assurer en continu au moins des fonctions de transport et/ou de mélange pour
des produits visqueux ou riches en matiére séche :

- on abaisse la viscosité du produit a f'état visqueux sans
changer son taux de matiére séche par mélange intime avec un gaz injecte dans
la machine de traitement thermomécanique, et

- on initie simultanément de la porosité dans le produit a 'état
visqueux,

b) en continuité avec la machine de traitement thermomécanique,
on poursuit le mélange intime de maniére statique ou dynamique du produit &
[état visqueux avec un gaz pour obtenir une masse aérée et poreuse, et

¢) on divise cefte masse pour obtenir des particules aérées et
poreuses.

Selon d'autres caractéristiques :

- on effectue un séchage des particules aérées et poreuses,

- dans la machine de traitement thermomécanique, avant d'abaisser
fa viscosité du produit & 'état visqueux, on prépare ce produit en effectuant une

BNSDOCID: <FR_______2907020A1_|_~>
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étape de mélange avec au moins un ingrédient et/ou une étape de cisaillement et/ou

une étape de cuisson,

- le produit & l'état visqueux présente initialement une viscosité

supérieure a@ 100 mPa.s et de préférence supérieure a 200 mPa.s,

- le produit a [l'état visqueux présente initialement une
concentration en matiére séche comprise entre 50 et 90%,

- le produit a la sortie de la machine de traitement
thermomeécanique, préseﬁte une concentration en matiére séche comprise entre
50 et 90%,

- les particules ayant subi une étape de séchage complémentaire
présentent une concentration en matiére séche de l'ordre de 96%,

- les particules présentent une solubilité supérieure a 90% et une
porosité interne supérieure & 50%, et

- le gaz est du gaz carbonique, de l'air, de l'azote, ou un de ses
oxydes.

L'invention a également pour objet une installation de production
d'un produit poreux en poudre a partir du produit & I'état visqueux, caractérisée
en ce qu'elle comprend, en continu et sans mise a l'air libre du produit,

- une machine de traitement thermomécanique comprenant au

‘moins une étape de transport, et/ou de mélange pour des produits visqueux ou

riches en matiére séche, et une étape d'aération du produit a I'état visqueux par
mélange intime avec un gaz pour abaisser la viscosité de ce produit en initiant
simultanément de la porosité dans ledit produit sans changer son taux de matiére
séche,

- un appareil d'aération statique ou dynamique relié directement a
la machine de traitement thermomécanique, de mélange du produit avec un gaz
pour continuer & abaisser la viscosité dudit produit et obtenir une masse aérée et
poreuse, et

- un moyen de séparation de cette masse pour obtenir des
particules aérées et poreuses.

Selon d'autres caractéristiques de l'invention :

ENSDOGID: <FR_____ 280702941} _»
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- la machine de fraitement thermomécanique est une machine a
vis,

- la machine de traitement thermomécanique est une machine
d'extrusion & deux vis co-rotatives et co-pénétrantes, et

- la machine de traitement thermomécanique est une machine
d'extrusion a simple vis.

D'autres caractéristiques et avantages de [invention apparaftront
au cours de la description qui va suivre, faite en référence aux dessins annexés,
sur lesquels :

- la Fig. 1 est une vue schématique en élévation d'une installation
de production d'un produit poreux en poudre, conforme a l'invention, et

- la Fig. 2 est une courbe montrant I'évolution de la viscosité d'un
produit, comme par exemple du lait écrémeé.

Sur la Fig. 1, on a représenté schématiquement une installation
de production en continu d'un produit poreux en poudre & partir du produit a I'état
visqueux, qui comprend deux éléments principaux placés l'un a la suite de l'autre,
une machine de traitement thermomeécanique désignée dans son ensemble par
la référence 10 et un appareil d'aération statique ou dynamique désigné par la
référence générale 20, de mélange du produit sortant de la machine de
traitement thermomécanique 10 avec un gaz, comme on le verra ultérieurement.

La machine de traitement thermomeécanique est constituée de
préférence par une machine d'extrusion 10 a deux vis co-rotatives et co-
pénétrantes.

Dans ce cas et de maniére connue, la rmachine d'extrusion 10
comprend deux vis, non représentées, entrainées en rotation autour de leurs
axes par un moteur et un réducteur, désignés par la référence générale 11, a
lintérieur d'une enceinte aliongée formant un fourreau 12 qui les enveloppe. Les
vis de la machine d'extrusion 10 sont munies notamment de filets hélicoidaux ou
d'autres éléments de traitement du produit introduit dans le fourreau 12 et qui
engrénent les uns dans les autres. Les filets hélicoidaux ou les éléments
composant les vis de la machine d'extrusion 10 déterminent différentes zones de
traitement du produit introduit dans le fourreau 12.

BNSDOCID: «FR___ ... P907028A1_)_>
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Le fourreau 12 est muni a son exirémité amont par rapport au
sens d'écoulement du produit indiqué par la fleche F, d'un orifice d'alimentation,
non réprésenté, surmonté d'une trémie 13 dans laquelle se déverse en continu le
produit & traiter. Pour cela, le produit inifial & traiter est emmagasiné dans une
trémie de stockage 14, qui comporte, & sa partie inférieure un doseur 15 dont
fextrémité de sortie du produit & traiter débouche au-dessus de la trémie 13 de
fagon & déverser le produit dans cette trémie 13.

D'une maniére générale, le produit initial subit dans la machine
d'extrusion 10 et dans l'appareil d'aération 20 différents traitements et différentes
modifications pour obtenir un produit poreux en poudre se présentant sous la
forme de particules aérées et poreuses.

L'ensemble constitué par les trémies 13 et 14 et le doseur 15 est
utilisé dans le cas ol le produit initial est formé par un produit pulvérulent.

Dans le cas ol le produit initial est formé par un produit visqueux,
cet ensemble est remplacé par un systéme de pompage comprenant au moins
un bac de stockage du produit, une pompe et au moins un tube de liaison avec

'la machine d'extension 10. Le produit a l'état visqueux présente initialement une

viscosité supérieure & 100 mPa.s et de préférence supérieure a 200mPa.s.

La machine d'extrusion 10 se compose de plusieurs zones
comprenant selon la nature du produit initial :

- une premiére zone A qui est une zone de transport du produit
ou riche en matiére séche et/ou une zone de mélange avec au moins un
ingrédient et/ou une zone de cisaillement et/ou une zone de cuisson,

- une deuxiéme zone B qui est une zone de transport du produit a
l'état visqueux issue de la zone A, et

- une troisidme zone C dans laguelle on abaisse la viscosité du
produit a 'état visqueux et on initie simultanément de la porosité dans ce produit
a I'état visqueux.

Dans la zone A de la machine d'extrusion 10, différents
ingrédients | peuvent étre introduits par un ou plusieurs orifices menagés dans le
fourreau 12, comme par exemple de la lécithine et/ou de I'eau et/ou des arémes
et/ou des colorants ou d'autres ingrédients appropriés de fagon & les mélanger
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avec le produit initial. Ce produit initial présente une concentration en matiére
séche comprise entre 50 et 90%.

Dans fa zone C, le fourreau 12 de la machine d'extrusion 10
comporte au moins un orifice d'injection a l'intérieur dudit fourreau 12, d'un gaz G
qui est mélangé intimement avec le produit & I'état visqueux de fagon & abaisser
la viscosité de ce produit a l'état visqueux sans changer son taux de matiére
séche. .

Simultanément & cet abaissement de la viscosité du produit a
I'état visqueux, on initie, grdce a l'injection de ce gaz de la porosité dans le
produit & Pétat visqueux. Le mélange intime du produit a I'état visqueux et du gaz
est facilité par le malaxage de ce produit dans les vis co-pénétrantes et co-
rotatives de la machine d'extrusion 10.

Le gaz injecté dans la zone C de la machine d'extrusion 10 est
par exemple du gaz carbonique, de I'air, de 'azote ou un de ses oxydes.

A titre d'exemple, les vis de la machine d'extrusion 10 sont
entrainées en rotation a une vitesse comprise entre 300 et 2000 t/mn et la zone
C présente par exemple un rapport L/D entre la longueur L de cette zone C ef le
diameétre D des vis de la machine d'extrusion compris entre 3 et 12.

Le produit &8 la sortie de la machine de traitement
thermomecanique présente une concentration en matiére séche comprise entre
50 et 90%.

A la sortie de la machine d'extrusion 10, le produit a I'état
visqueux dont la viscosité a été abaissée dans la zone C de cette machine
d'extrusion 10, est directement transféré en continu et sans mise a l'air libre dans
l'appareil d'aération 20 statique ou dynamique.

Dans cet appareil d'aération 20, on poursuit le mélange intime du
produit & I'état visqueux avec un gaz pour obtenir une masse aérée et poreuse.

Dans cet appareil 20, le gaz injecté est par exemple du gaz
carbonique, de l'air, de 'azote ou un de ses oxydes.

Dans le cas d'un appareil d'aération statique, I'appareil 20 est
constitué par exemple par un mélangeur & hélices et dans le cas d'un appareil
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d'aération dynamique, fappareil 20 est constitué par un appareil muni de pales
d'agitation.

L'ensemble du traitement du produit & I'état visqueux dans la
machine d'extrusion 10 et dans l'appareil d'aération 20 est réalisé de fagon
continue et sans mise a l'air libre du produit.

Ainsi, l'appareil 20 est placé directement sur la sortie de la
machine d'extrusion 10 ou est relié a cette sortie de la machine d'extrusion 10 par
un élément de liaison constitué par exemple par au moins un tube étanche et
continu.

A la sortie de I'appareil 20, l'installation comporte un moyen de
séparation de la masse aérée et poreuse ainsi obtenue de fagon a obtenir des
particules aérées et poreuses qui sont inférieures a 3mm. Ce moyen de
séparation est constitué par exemple par des orifices ménagés a la sortie de
lappareil 20.

Le pourcentage de gaz au total injecté dans la machine
d'extrusion 10 exprimé en volume par rapport a la masse séche du produit traité

- dans ladite machine 10 est compris entre 0,5 | mn™ kg’ et 10 | mn™ kg™, Ie

volume de gaz étant exprimé dans les conditions normales de température et de
pression.

D'une maniére générale, au moins 10% du gaz mélangé avec le
produit est injecté dans la machine de traitement thermomécanique constituée
par la machine d'extrusion 10.

Les particules ainsi obtenues présentent une concentration en
matiére séche de l'ordre de 96%, une solubilité supérieure & 90% et une porosité
interne supérisure a 50%.

A la sortie de l'appareil d'aération 20, l'installation peut comporter
un appareil de séchage des particules aérées et poreuses et cet appareil de
séchage est formé par au moins un sécheur a lit fluidisé ou par au moins une
tour d'atomisation ou par un sécheur vertical & contre-courant ou par un sécheur
a tapis.

Selon un premier exemple, le produit a I'état visqueux est du lait,
ce par quoi on obtient du lait en poudre.

Z2807020A1_1_ >
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Selon un deuxieme exemple, le produit & Pétat visqueux est un
produit amylacé, natif ou modifié (physiquement et/ou chimiquement) & base de
farines de céréales (blé, avoine, mars, orge, etc....), de farine de pomme de terre,
de granules de pomme de terre, de flocons de pomme de terre, et/ou de farine de
tapioca, le produit étant initialement sous la forme d'un mélange du type solution,
suspension ou émulsion en milisu aqueux, ce par quoi on obtient a lissu du
procédé le produit sous forme pulvérulente.

Selon un troisiéme exemple, le produit a I'état visqueux est un
produit protéinique, natif ou modifié (physiqguement et/ou chimiquement), choisi
parmi la caséine du lait, le gluten du blé, la zéine du mais, les protéines de soja,
les protéines de légumineuses, en particulier de pois et/ou les protéines
d'oléaprotéagineux, en particulier de tournesol ou de colza, le produit étant
initialement sous la forme d'un mélange du type solution, suspension ou
émulsion en milieu aqueux, ce par quoi on obtient & l'issu du procédé le produit
sous forme pulvérulente.

Selon un troisiéme exemple, le produit & I'état visqueux est un co-
produit/sous- produit de fractionnement du lait, obtenu par fractionnement du lait
par centrifugation, filtration, nanofiltration, ultrafiltration, et/ou osmose inverse.

D'une maniére générale, le procédé selon linvention mis en
ceuvre par linstallation qui associe une machine d'extrusion dans laquelle on
abaisse la viscosité et on initie de la porosité et un appareil d'aération statique ou
dynamique dans lequel on poursuit I'augmentation de la porosité du produit,
permet donc de travailler des produits trés visqueux et de I'aérer en structurant
sa porosité ce qui n'est pas le cas avec les procédés utilisés jusqu'a présent.

En effet, et comme représenté a la Fig. 2, a titre d’exemple, qui
montre I'évolution de la viscosité d'un produit comme le lait é&crémé en fonction
de son pourcentage de matiére séche, on voit que la viscosité du produit
augmente de fagon exponentielle & partir d'une teneur de 50% de matiére séche.
Pour d'autres produits, les courbes peuvent étre différentes mais montrent la
méme augmentation exponentielle, avec un point d'inflexion marqué
correspondant a une teneur en matiére séche comprise généralement entre 10 et

BNSDOGID: <FF....... . 2807020A1_|_»

10



2%

20

3

BNSDOCID: <FR

2907029

10

90%, selon la nature et la composition des solutions, suspensions ou émulsions
considérées. ‘

Les solutions fechnologiques connues jusqu'a présent qui-
permettent de traiter le produit en dessous du point d'inflexion de la courbe ne

conviennent plus au-dela.

Dans le cas du lait écrémé par exemple, on voit bien qu’un saut
technologique doit étre imaginé et mis en ceuvre pour pouvoir transporter,
mélanger, aérer ce produit & une teneur en matiére séche supérieure a 50% a
cause de sa viscosité qui devient trés élevée.

Le procédé et linstallation selon linvention permettent donc de
manipuler et de traiter des produits trés visqueux ayant une concentration en
matiére séche comprise entre 50 et 90% et d'obtenir des particules aérées et
poreuses quu présentent de bonnes caractéristiques de pomsuté de mouillabilité,
de solubllité instantanée et de densité apparente.

- Selon la nature du prqdutt. le taux de matiére séche peut varier
entre 10 et 90% avec une viscosité supérieure a 100 mPa.s.

De plus, le procédé et linstallation selon linvention permettent
d'améliorer la productivité, tout en diminuant les cofts énergétiques.

EXEMPLES

A. LAIT EN POUDRE

e Produit initial ; Lait concentré avec une concentration de matiére séche de 65%
et ayant une viscosité supérieure & 1000 mPa.s.

e Machine d'extrusion 10 :
- Zone A : mélange é__ventuel avec de la lécithine
- Zone C : injection de 50% de la totalité du gaz
- Température du produit inférieure & 50°C

e Appareil d'aération 20
- Injection de 50% de la totalité du gaz

. 2007020A1)_>
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- Température du produit inférieure a 50°C

o Particules obtenues inférieures & 2mm avec une concentration de matiere
séche comprise entre 65 et 85%.

B. BOISSONS INSTANTANEES

o Produit initial : Farine d'avoine 55% - Sucre 37% - chocolat en poudre 8%.

¢ Machine d'extrusion

- Zone A : mélange avec de l'eau
Température du produit comprise
entre 120 et 150°C

- Zone B : Produit visqueux avec une concentration en matiére
séche comprise entre 60 et 70%.
Température du produit comprise entre 120 et 150°C.

- Zonce C : Injection de gaz carbonique 80% de la totalité du gaz.

Température du produit de l'ordre de 70°C.

e Appareil d'aération 20
N - Injection de gaz carbonique 20% de la totalité du gaz
- Température du produit de 'ordre de 60°C.

e Particules obtenues inférieure 3 3mm avec une concentration en matiére séche
comprise entre 60 et 80%.
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REVENDICATIONS

1. Procédé de production d'un produit poreux en poudre, & partir
du produit a I'état visqueux, caractérisé en ce que l'on réalise les étapes
suivantes en continu et sans mise a l'air libre du produit :

a) dans une machine de traitement thermomeécanique (10)
destinée a assurer en continu au moins des fonctions de transport et/ou de
mélange pour des produits visqueux ou riches en matiére séche :

. on abaisse la viscosité du produit a4 I'état visqueux sans
changer son taux de matiére séche, par mélange intime avec un gaz injecté dans
la machine de travail thermomécanique (10), et

. on initie simultanément de la porosité dans le produit & létat
visqueux,

b) en continuité avec la machine de traitement thermomécanique
(10), on poursuit le mélange intime de maniére statique ou dynamique du produit
a l'état visqueux avec un gaz pour obtenir une masse aérée et poreuse, et

¢) on divise cette masse pour obtenir des particules aérées et
poreuses.

2. Procédé selon la revendication 1, caractérisé en ce qu'on
effectue un séchage des particules aérées et poreuses.

3. Procédé selon la revendication 1, caractérisé en ce que, dans
la machine de traitement thermomécanique (10), avant d'abaisser la viscosité du
produit & l'état visqueux, on prépare ce produit en effectuant une étape de
mélange avec au moins un ingrédient et/ou une étape de cisaillement et/ou une
étape de cuisson. .

4. Procédé selon l'une quelconque des revendications 1 a 3,
caractérisé en ce que le produit a I'état visqueux présente initialement une
viscosité supérieure a 100 mPa.s et de préférence supérieure 4 200mPa.s.

5. Procédé selon I'une quelconque des revendications 1 a 4,
caracterisé en ce que le produit a l'état visqueux présente initialement une
concentration en matiere séche comprise entre 50 et 90%.

6. Procédé selon Il'une quelconque des revendications 1 a 5,
caractérisé en ce que le produit a8 la sortie de la machine de traitement
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thermomécanique (10) présente une concentration en matiére séche comprise
entre 50 et 90%.

7. Procédé selon l'une guelconque des revendications 1 & 6,
caractérisé en ce que les particules obtenues présentent une concentration en
matiére séche de l'ordre de 96% aprés séchage complémentaire.

8. Procédé selon l'une quelconque des revendications 1 & 7,
caractérisé en ce que les particules présentent une solubilité supérieure & 90% et
une porosité inteme supérieure a 50%.

9. Procédé selon fune quelconque des revendications 1 a 8,
caractérisé en ce que le gaz est du gaz carbonique, de l'air, de I'azote ou un de
ses oxydes.

10. Procédé selon fune quelconque des revendications 1 & 9,
caractérisé en ce que le pourcentage de gaz au total injecté dans la machine de
fraitement thermomécénique (10) et exprimé en volume par rapport a la masse
séche du produit traité dans ladite machine est compris entre 0,51 mn™' kg™ et 10!
mn™ kg™

11. Procédé selon l'une quelconque des revendications 1 & 10,

_caractérisé en ce qu'au moins 10% du gaz - -mélangé avec le produit, est injecté

dans la machine de traitement thermomécanique (10).

12. Procédé selon I'une quelconque des revendications 1 a 11,
caractérisé en ce que le produit a I'état visqueux est du lait, ce par quoi on obtient
du lait en poudre.

13. Procédé selon l'une quelconque des revendications 1 & 11,
caractérisé en ce que le produit & I'état visqueux est un produit amylacé, natif ou
modifié (physiquement et/ou chimiquement) a base de farines de céréales (blé,
avoine, mafs, orge, efc...), de farine de pomme de terre, de granules de pommes
de terre, de flocons de pomme de terre, et/ou de farine de tapioca, ie produit
étant initialement sous la forme d'un mélange du type solution, suspension ou
émulsion en milieu aqueux ce par quoi on obtient a l'issue du procédé le produit
sous forme pulvérulente.

14. Procédé selon l'une quelconque des revendications 1 & 11,
caractérisé en ce que le produit & 'état visqueux est un produit protéinique, natif
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ou modifié (physiquement et/ou chimiquement), choisi parmi la caséine du lait, le
gluten du blé, la zéine du mais, les protéines de soja, les protéines de
Iégumineuses en particulier de pois et/ou et les protéines d'oléaprotéagineux, en
particulier de toumesol ou de colza, le produit étant initialement sous ia forme
d'un mélange du type solution, suspension ou émulsion en milieu aqueux ce par
quoi on obtient & l'issue du procédé le produit sous forme pulvérulente.

15. Procédé selon I'une quelconque des revendications 1 a 11,
caractérisé en ce que le produit & I'état visqueux est un co-produit/sous-produit
de fractionnement du lait obtenu par fractionnement du lait par centrifugation,
filtration, nanofiltration, uitrafiltration et/ou osmose inverse.

16. Installation de production d'un produit poreux en poudre a
partir du produit & I'état visqueux, caractérisée en ce qu'elle comprend, en
continu et sans mise a l'air libre du produit :

- une machine de traitement thermomécanique (10) comprenant
au moins une étape de transport et/ou de mélange pour les produits visqueux ou
riches en matiére séche, et une étape d'aération du produit a l'état visqueux par
mélange intime avec un gaz pour abaisser la viscosité de ce produit en initiant
simultanément de la porosité dans ledit produit sans changer son taux de matiére
séche,

- un appareil d'aération (20) statique ou dynamique relié
directement a la machine de traitement thermomécanique (10), de mélange du
produit avec un gaz pour continuer & abaisser la viscosité dudit produit et obtenir
une masse aérée et poreuse, et

- un moyen de séparation de cette masse en particules aérées et
poreuses.

17. Installation selon la revendication 16, caractérisée en ce que
la machine de traitement thermomécanique est une machine & vis tournante(s).

18. Installation selon la revendication 16, caractérisée en ce que
la machine de traitement thermomécanique est une machine d'extrusion (10) a
deux vis co-rotatives et co-pénétrantes.

__2607020A1 1 =
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19. Installation selon la revendication 18, caractérisée en ce que
les vis de la machine d'extrusion (10) sont entrainées en rotation a une vitesse
comprise entre 300 et 2000 t/mn.

20. Installation selon la revendication 16 ou 19, caractérisée en ce
que, dans l'étape d'aération de la machine d'extrusion (10), le rapport entre la
longueur des vis et le diamétre desdites vis est compris entre 3 et 12.

21. installation selon la revendication 16, caractérisée en ce que
la machine de traitement thermomécanique (10) est une machine d'extrusion &
simple vis.

22. Installation selon fune quelconque des revendications 16 a
21, caractérisée en ce gu'elle comporte & la sortie de l'appareil d'aération (20), un
appareil de séchage formé par au moins un sécheur a lit fluidisé.

23. Installation selon I'une queiconque des revendications 16 a
21, caractérisée en ce qu'elle comporte, a Ia sortie de I'appareil d'aération (20),
un appareil de séchage formé par au moins une tour d'atomisation.

2907020A1_)_>
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(57) Zusammenfassung: Erfindungsgemat ist ein Verfah-
ren zur Herstellung von Trinkfiissigkeits-16slichen Flocken
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a) Mahlen (8),

b) Sichten (14), .

¢} Konditionieren (18) mit Wasser und Dampf zu einem 2
nicht-teigigen Produkt,

d) Pelletieren (20) und
: e) Flockieren (22), .
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Beschreibung

[0001] Die verliegende Erfindung betrifft ein Verfah-
ren zur Herstellung von Instant-Flocken aus Hafer.

Stand der Technik

[0002] instant-Nahrungsmittelprodukte sind seit lan-
gemn bekannt. Dies sind in trinkbarer Fliissigkeit wie
zum Beispiel Wasser oder Milch I6sliche Substanzen.
So sind zum Beispiel Kakaopulver zum Lésen in
Milch oder Milchpulver zum Lésen in Wasser als In-
stant-Pulverprodukte bekannt. Ein Beispiel fiir 16sli-
ches Granulat ist bekanntermafen Ioslicher Kaffee.
Loslichkeit kann im vorliegenden Zusammenhang
insbesondere auch die Fahigkeit zum Bilden einer
Suspension bedeuten.

[0003] Schon bei diesen genannten Produkten stelit
das Verklumpen beim Anriihren insbesondere in kal-
ter Fliissigkeit ein Problem dar. Nur durch besonders
sorgfaltiges Riihren ist dem entgegenzuwirken, und
bel einigen anderen Produkten wie zum Beispiel Ha-
fermehl, das etwa in Milch geldst werden soll, lasst
sich das Verklumpen nur durch Erwarmen der Flis-
sigkeit beim Anrlihren vermeiden.

Aufgabensteliung

[0004] Der vorliegenden Erfindung liegt die Aufgabe
zugrunde, ein Verfahren zur Herstellung eines insbe-
sondere in kalter Filissigkeit besonders gut I3slichen
Instant-Nahrungsmitiels zu liefemn.

[0005] Disse Aufgabe wird erfindungsgemaR von
elnem Verfahren mit den Merkmalen des Anspruchs
1 ‘gelbst. Bevorzugte Ausgestalfungen sind in den
Unteranspriichen angegeben.

[0006] Erfindungsgemall werden Flocken, die sich
in Flussigkeit, insbesondere auch in kalter Trinkfliis-
sigkeit, I6sen lassen — sogenannte Schmeizflocken -

aus Hafer durch Mahlen, Sichten, Konditionieren mit

Wasser und Dampf, Pellitieren und Flockieren herge-
stellt.

[0007] Besonders vorteilhaft ist bel dem erfindungs-

gemafien Verfahren, dass zur Hersteliung der
Schmelzflocken weiltere Zuséatze als Hafer, Wasser
und Dampf nicht benttigt werden, und es ist daher
besonders bevorzugt, filr das erfindungsgeméfe
Verfahren Hafer ohne weitere Zusatze, die dem Hafer
eigentlich fremd sind, insbesondere auch keine Sta-
bilisatoren zu verwenden und auch wahrend der Ver-
fahrensschritte keine weiteren Zuséatze in das Verfah-
ren einzufiihren. Eine Ausnahme bilden dann nur die
beanspruchten Zusitze wie zum Beispiel das Was-
ser und der Dampf bei dam Konditionieren. Erfin-
dungsgemal mdglich und besonders bevorzugt ist
auch, dem erfindungsgemafen Nahrungsmittel vor
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und wahrend des erfindungsgemaRen Verfahrens im
wesentlichen aufter Feuchtigkeit keine Bestandteile
zu extrahieren, so daB das Nahrungsmittel in Bazug
auf seinen Nahrwert als Endprodukt des erfindungs-
geméRen Verfahrens vollwertig erhalten bleibt.

[0008] Ganz wesentlich fir die Laslichkelt der erfin-
dungsgemd®l produzierten Flocke insbesondere in
kalter Flissigkeit ist zu gewahrieisten, dass die Stér-
ke, die der Hafer enthalt, nicht zum Beispiel durch zu
hohe Temperatur verkleistert. Denn das Verkleistern
ist irreversibel und steht der Laslichkeit des Produk-
tes mindestens in kalter Fl{issigkeit entgegen. Beim
Konditionieren des gemahlenen und gesichteten Ha-
fers mit Wasser und Dampf werden zu diesem Zweck
besonders bevorzugt so wenig Wasser und Dampf
zugefiihrt, dass trotz geniigender Temperatur (auf-
grund von Warmezufuhr und aufgrund von mechani-
scher Energie der zum Konditionieren verwendeten
Vorrichtung) das Zwischenprodukt nicht kocht. Was-
ser und Dampf werden besonders bevorzugt im we-
sentlichen vollstindig von dem Hafermehl aufgenom-
men, und die Starke im Hafer wird allenfalls ,vorver-
kleistert”, um das zu bewitkende Aneinanderhaften
der Mehlpartikel zu unterstiitzen. Weiter bevorzugt
wird dies durch eine geringe Verweilzeit im Konditio-
nierer, insbesondere zwischen 20 und 30 Sekunden,
begtinstigt.

Ausfiihrungsbeispiel

[0009] Weitere Einzelheiten insbesondere zur tech-
nischen Durchfiihrung der einzelnen Verfahrens-
schritte werden mit Bezug auf die beigefiigte Zeich-
nung beschrieben.

[0010] Die Figur zeigt schematisch einen Ablauf-
plan einer bevorzugten Ausflihrungsform des etfin-
dungsgemaRen Verfahrens.

[0011] Bei dem erfindungsgemaflen Verfahren ge-
mafR der Figur wird aus Haferflocken im Behélter 2
durch mehrere Verfahrensschritte eine in kaiter Fliis-
sigkeit losliche, d. h. insbesondere suspendierbare
Flocke 4 hergestelit.

[0012] Aus dem Behalter 2 werden die Haferflocken
ber eine Dosiereinrichtung 6 zum Zerkleinern in eine
Hammemmihle 8 oder z. B. auch einen Waizenstuhi
(nicht dargestelit) dosiert. Die Rotoren der Hammer-
miihle 8 zerkleinern die Maferflocken zu Mehl. Durch
ein Sieb 10 verlasst das Produkt die Zerkleinerungs-
station 8 und wird {iber einen Zwischenlagerungsbe-
héfter 12 einer Vibrationsschleuder 14 zum Sichten
zugefiihrt. Das eine bestimmte Kdmigkeit iberschrei~
tende, abgesiebte Gut (AbstoR 16) wird der Hammer-
milhle 8 zum emeuten Mahlen zugefiihrt, wahrend
das gesichtete Meh! zur Konditionierung in einen
Durchlaufmischer 18 gelangt. Dort wird es mit Was-
ser und Dampf konditioniert, wabel ihm Tempetatur
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‘zugefithrt wird, um die Aufnahme von Wasser und
Dampf durch die gesichteten Mehlpartikel zu beglins-
tigen und die Stirke (wie oben schon erwahnt) allen-
falls ,vorzuverkieistern". Denn die zugeflihrte Was-
ser- und Dampfmenge sowie die Temperatur diirfen
auch in diesem Schritt nicht so hoch sein, dass die
Stirke im Zwischenprodukt verkleistert wiirde. So
wird bewirkt, dass nicht ein teigiges Zwischenprodukt
entsteht. Im Konditionierer 18 entsteht also nicht ein
z&h ziehendes Zwischenprodukt mit hohem Wasser-
gehalt und entsprechenden backreologischen Eigen-
schaften, sondern vielmehr ein gewissermalen krii-
melig haftendes Zwischenprodukt.

[0013] Beim Konditionieren also soll sich durch
Feinabstimmung von zerstdubter Wassermenge,
Dampfmenge und Temperatur im Zwischenprodukt
ein ‘Zustand einstellen, der die Mehlpartikel — noch
immer ais Partikel gegeneinander abgegrenzt - anei-
nander haften Jisst. 8o kdnnen im nachsten Schritt
Pellets erzeugt werden, die nicht aus Teig, sondern
aus aneinander haftenden Partikeln bestehen. Wir-
de man also diese Pellets zwischen den Fingern zer-
reiben, zerschmierten sie nicht wie Teig, sondern zer-
fielen in leicht feucht haftende Partikel. Bewahrt hat
sich dafGr eine Feuchte des konditionierten Zwi-
schenproduktes von etwa 16%. Die Haftfahigkeit der
Partikel aneinander wird durch die Feinabstimmung
vonn Dampf und Temperatur beim Konditioneren ~
aber auch durch Feinabstimmung der Komprimie-
rung, Temperaturfiihrung und Verweilzeit beim Pelle~
tieren- ferner so eingestellt, dass beim Flockieren die
Peilets nicht zerfallen, sondern dass die Partike! wei~
terhin — nun aber durch das Walzen flockenférmig ~
aneinander haften. So wird aus dem auch schon
nach dem Mahilen und Sichten gut I8slichen Mehl ein
noch immer [8sliches und nun auch noch gut hand-
habbares und gut dosierbares Produkt in der fiir den
Konsumenten positiv assoziierten Form einer Getrei-
deflocke.

[0014] Das konditionierte Produkt wird also aus dem
Durchiaufmischer 18 unmittelbar in eine Presse 20
{iberfiihrt, wo Koller das Produkt durch die Bohrun-
gen (Durchmesser ungefahr 2 mm) einer Matrize
pressen. Im Presskanal wird das Mehl zu sinem Pel-
let verdichtet und am Austritt der Matrize von einem
Abstreffer auf die erforderiiche Lange geschnitten.

[0015] Diese Pellets mit einem Durchmesser von
ungefahr 2 mm und einer Lénge von ungefahr 10 mm
werden schiieRlich zu einem Walzwerk 22 transpor-
tiert. Dort werden die Pellets von vorzugsweise po-
lierten oder verchromten, dampfbeheizten Walzen zu
Flocken gewalzt (flockiert), wahrend die heife Ober-
fliche der Walzen die Flocken austrocknet. Messer-
abstreifer 24 streifen die an der Walzenoberfiache
haftenden Flocken ab. Dieses Endprodukt des erfin-
dungsgemafen Verfahrens wird dann unmittelbar
zum Verpacken weitergeleitet.
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[0016] Das Verfahren kann mit einem Massestrom
der verarbeiteten Substanz von ungefahr 1.000 kg
pro Stunde arbeiten.

[0017] An Stelle des Durchlaufmischers 18 und der
Presse 20 kann erfindungsgemal auch ein Extruder
eingesetzt werden. Der Extruder ist dann allerdings
gegeniiber dem, was im Nahrungsmittelbereich ge-
wdhnlich unter Extrudieren verstanden wird, gewis-
sermaBRen zweckentfremdet. Denn gewdhnlich wer-
den Nahrungsmittel im Extruder durch entsprechen-
de Wiarmezufiihrung und/oder entsprechendes Lén-
ge/Durchmesser-Verhaltnis und/oder hohen Druck
vor der Diisenplatte am Austritt des Extruders
und/oder Wasser- und/oder Dampfzugabe in gréRe-
ren Anteilen Einflissen ausgesetzt, die sich auf das
erfindungsgeméfle Verfahren nachteilig auswirken
wirden:. Das Zwischenprodukt wirde namlich ko-
chen und z. B. daher verkleistern und/oder beim Aus-
tritt aus dem Extruder expandieren (,aufpoppen”). Er-
findungsgemall aber sind die Extruder-Parameter
derart eingestelit, dass das Konditionieren etfin-
dungsgemal ablaufen kann. Mit anderen Worten ist
das Lange/Durchmesser-Verhaltnis des Extruders so
eingestelit, dass die Verweilzeit des Zwischenpro-
dukts im Extruder gering ist. Ferner werden dadurch
sowie durch geeignete Fiihrung der Temperatur und
der mechanischen Energie (z. B. Drehzahl) die Tem-
peratur vorzugsweise unter 90 °C gehalten sowie
auch vor der Dilsenplatte am Austritt des Extruders
ein so geringer Druck aufgebaut, dass beim Austritt
des Zwischenprodukts keine Expansion und daher
kein Aufpoppen bewirlt wird, sondern nur Pellets aus
aneinander haftenden Mehlpartikeln entstehen.

Patentanspriiche

1. Verfahren zur Herstellung von Trinkfllissig-
keits-IGslichen Flocken aus Hafer (2) mit den Schrit-
ten:

a) Mahlen (8),

b) Sichten (14),

¢) Konditionieren (18) mit Wasser und Dampf zu ei-
nem nicht-teigigen Produkt,

d) Pelletieren (20) und

e) Flockieren (22),

wobei wahrend Jedes Schrittes des Verfahrens durch
geeignete Temperaturfihrung das Produkt nicht ver-
kleistert wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass aulRer dem Wasser und Dampf beim
Konditionieren keine Zusatze, insbesondere keine
Stabilisatoren, verwendet werden,

3. Verfahren nach einem der vorhergehenden
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass das Was-
ser undfoder der Dampf mit zuvor geidsten Substan-
zen insbesondere mit Vitaminen angereichert sind.
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Bei der kiichenmafigen Zubereitung von ITafer-
schleim wird Hafermeh] oder ein dhnliches Hafer-
produkt anfgekocht und der FHaferschleim von
festen Bestandteilen, wie Schalen, ausgeflocktem
EiweiB u. dgl,, durch Sieben befreit. Hierbei geht
eine erhebliche Menge wertvoller Stoffe verloren,
und die natiirliche Dickungskraft des Erzeugnisses
erleidet eine unvermeidbare Einhufle. Die Minde-
rung der Dickungskraft tritt bereits beim Auf-
kochen normaler Haferprodukte ein. Ein weiterer
mit: der kiichenmiBigen Zubereitung von Hafer-
schleim verbundener Nachteil besteht darin, da8
die zur Anwendung kommenden Stoffe, wie z. B.
Haferflocken, durch Anwesenheit von die Haltbar-
keit und die Dickungskraft beéintrichtigenden Fer-
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menten Schaden gelitten haben und in ihrer Dik-
kungskraft beeintrichtigt worden sind. Bei der
fiblichen kiichenmifigen Zubereitung von Hafer-
schleim tritt. die Minderung der Dickungskraft im
allgemeinen bereits beim Aufkochen der fily die
Schieimbereitung bisher gebriuchlichen Hafer-
produkte ein.

Der Erfinder hat sich die Aufgabe gestellt, einen
Haferschleim in Trockenform herzustellen, der
sich durch praktisch unbeschrinkte Haltbarkeit
aunszeichnet, in einfachster Weise in gebrauchsferti~
gen Schleim iibergefiihrt werden kann und frei ist
von den vorstehend angedeuteten Nachteilen der
bisher fiir die Haferschleimbereitung gebriuch-

20
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Zubereitung verbundemen Schwierigkeiten und
Nachteilen,

Diese Aufgabe ist durch das nachstehend be-
schriebene Verfahren geldst worden, das dadurch
gekennzeichnet ist, daB Flafer bis zu einem
Feuchtigkeitsgehalt von nicht mehr als 3% bel
einer schonenden, nicht iiber 50° C liegenden Tem-
peratur getrncknet wird, alsdann bis anf eine un-

weit oberhalb 100° C liegende Temperatur, z.B.

102 bis 112° C, erhitzt wird, bei Erreichung dieser
Temperatur gekihlt, nach Uberfilhrupg in Mehl-
form und Entfernung der Schalenteile mit einer
geringen Menge einer Fliissigkeit, wie Wasser
oder Mileh, vorzugsweise im Verhiltnis 1 :x bis
1:3 angeteigt wird und das angeteigte Gut bei
miBig erhbhten Temperaturen, z. B. zwischen Go
bis 80° C, aufgeschlossen wird, wobei nur eine
teilweise Anlkleisterung atattfindet, und dann in
Gebrauchsform, wie Puder, Flocken oder Stiicke,
fibergefthrt wird.

Die VerfahrensmaBnahmen sind so gewhit, daBl
die Gewinnung, Erbaltung und Konstanthaltung
der in dem Hafer befindlichen Schleimsubstanz in
vollkommener Weise gewdhrleistet ist, die Dik-
kungskraft und die Haltbarkeit beeintréchtigende
Fermente, welche bei bekannten Erzeugnissen, wie
z. B. Hafetflocken, Ranzigwerden bzw. Bitter-
werden beim Iagern bewitken, derart geschwicht
werden, da8 sie nicht mehr strend in Erscheinung
treten, Die erfindungsgemiB hergesteliten Produkte
zeichnen sich durch hohe Quellfahigkeit aus und
liefern einen einwandfreien dicken Schleim, der
insbesondere fiir die Ernihrung von Sénglingen
ausgezeichnet geeignet ist.

Es sind zwar eine Reihe von Verfahren zur
Zubereitung von Haferpraparaten bekannt; da-
gegen ist bisher das Problem der Herstellung eines
kichenfertigen Haferschleimes in Trockenform
nicht gestellt und noch weniger gelost worden.

Das erfindungsgemiBe Verfahren bezweckt und
erreicht die Erhaltung der natiirlichen Dickungs-
kraft der schleimbildenden Stoffe des Hafers. Die
hochmoleknlaren langgliedrigen Viskoseketten der
Schieimstoffe werden durch Vermeidung von Fer-
menteinwitkung erhalten, und die nur teilweise
Verkleisterung der Getreidestirke sorgt dafir, daf
sich bei der Herstellung des-genuBfihigen Hafer-
schleimes ein Produkt ergibt, das eine hohe Dik-
kungskraft und ausgezeichnete Haltbarkeit besitzt,

In Ausitbung der Erfindung kann man z. B. wie
folgt verfahren: ’ .

Hafer wird zunichst durch schonende Erwis-
mung von der Hauptmenge der vorhandenen
Feuchtigkeit befreit und zwar derart, daB der
Feuchtigkeitsgehalt des Produktes nicht mehr als
etwa 3% betrigt. Die schonende Trocknung des
Ausgangsmaterials wird bei 50° C nicht fiber-
steigenden Temperaturen durchgefiihrt, Nach Er-
reichung des gewiinschten geringen Feuchtigkeits-
gehalts von z. B, 2 bis 3% wird das Gut einer
schnellen FErhitzung auf Temperaturen unter-
worfen, welche unweit oberhalb 100° C liegen und
2.B. 102 bis 172° C betragen. Die bestgeeignete
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Endtemperatur richtet sich nach der Beschaifenheit
des Ausgangsmaterials, die von Ernteausfall,
Lagerzeit u. dgl. abbingig ist. Nach Erreichung
der gewiinschten Endtemperatur, deren Héhe durch
Vorversuche ermittelt werden kann, wird das Gut
schnell auf Raumtemperatur abgekiihlt.,

Das in vorstchender Weise behandelte Gut wird
alsdann z, B. durch einen Miillerei- oder Sichtungs-
prozeB von Schalensubstanzen befreit. Das so ge-
wonnene feine Mehl wird mit Wasser oder einer
anderen geeigneten Flissigheit, z. B, Milch, an-
geteigt und das angeteigte Gut einer Erhitzung
unterworfen, durch welche ein Aufschluf unter
teilweiser Verkleisterung stattfindet. Das auf-
geschlossene Gut wird schonend getrocknet und
kann alsdann z. B. in Flockenform, Puderform
oder Stickform dem Verbrauch zugefiihrt werden.

Es hat sich als vorteilhaft erwiesen, die Menge
der zur Anteigung dienenden Fliissigkeit gering zu
bemessen. Im allgemeinen sollen auf 1 Gewichtsteil
Feinmeh! nicht mehr als etwa 3 Gewichisteile
Wasser oder Milch angewendet werden, Der Fliis-
sigkeitszusatz kann vorteilhaft auf 1 Gewichtsteil
Woasser oder Milch je Gewichisteil Mehl ermiBigt
werden.

Es wurde weiterhin gefunden, daB die Dickungs-
kraft des Erzeugnisses durch Zugabe einer ge-
ringen Menge eines genieBbaren Alkalisalzes, das
vorteilhaft mit der Anteigfiissigkeit zugefiihrt
wird, erhoht werden kann. Die Hohe des Alkali-
salzzusatzes richtet sich pach dem Hairtegrad der
Anteigfilissigkeit. Je hoher der Hirtegrad der
Fliissigkeit ist, umso hdher ist der Alkalizusatz zu
bemessen; er soll aber im allgemeinen nicht mehr
als etwa 0,2% der Anteigfliissigkeit betragen. Der
AufschluB des angeteigten Gutes wird vorzugs-
weise hei Temperaturen iiber 60° C, z. B. bei etwa
60 bis 80° C, vorgenommen,

Beispiel
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100 kg Hafer werden auf Horden Dei einer Tem- .

peratur von 45° C getrocknet, bis die Eigen-
feuchtigkeit anf 2% gesunken ist. Alsdann wird
der Hafer in einer Rosttrommel rasch auf 107° C
erhitzt. Nach Erreichung dieser Temperatur wird
das Gut z, B. durch Hindurchleiten von kiihler
Luft schneli abgekiihit. Der Hafer wird dann fein
zermahlen und durch Sichtung von der Schalen-
substanz befreit. Das so gewonnene Mehl wird mit
Wasser im Verhidltnis von 1 : 1 angeteigt. Der er-
haltene Brei wird in diinner Schicht auf eine um-
laufende, inmen beheizte Walze aufgebracht und
hierdurch zwischen etwa 60 und &0° C unter
Anklejsterung aufgeschlossen und zugleich ge-
trocknet. Der getrocknete Film wird zu Flocken
zerkleinert, die den gebrauchsfertigen Hafer-
schleim in Trockenform darstellen,

Die Herstellung von genuBfihigem Haferschleim
kann durch einfaches Aufkochen des feinflockigen
Trockenproduktes in etwa der zehnfachen Menge
von Wasser oder Milch oder auch durch einfaches
Anrithren mit der heiflen, warmen oder auch kalten
Fliissigkeit erfolgen.
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PATENTANSPROCHE:

1. Verfahren zur Herstellung von Hafer-
schleim in Trockenform, dadurch gekennzeich-
net, daB Hafer bis zu einem Feuchtigkeitsgehalt
von nicht mehr als 3% bei einer schonenden,
nicht fiber 50° C liegenden Temperatur ge-
trocknet, alsdann bis auf eine unweit oberhalb
100° C liegende Temperatur, z. B. 10z bis
112° C, erhitzt, bei Erreichung dieser Tempe-
ratur abgekiihlt, nach Uberfiihrung in Mehi-
form und Entfernung der Schalenteile mit einer
geringen Menge einer Fliissigkeit, wie Wasser
oder Milch, vorzugsweise im Verhiltnis 1:1
bis 1:3 angeteigt, das angeteigte Gut bei
mibig erhohten Temperaturen, z. B. zwischen
60 und 80° C, aufgeschlossen wird, wobei nur
cine teilweise Ankleisterung stattfindet und
dann in Gebrauchsform, wie Puder, Flocken
oder Stiicke, fihergefithrt wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch ge-

kennzeichnet, daB der Anteigfliissigkeit geringe.

Mengen eines genieBbaren Alkalisalzes, z. B.
bis zu 2% Kochsalz, zugefiigt werden.

3. Verfahren nach Anspriichen 1 und 2, da-
durch gekennzeichnet, daB der AufschiuB des
angeteigten Gutes in diinner Schicht auf vor-
zugsweise bewegten Heizflichen durchgefithrt
wird.

In Betracht gezogene Druckschriften:

Niederlindische Patentschrift Nr. 64843;

schweizerische Patentschrift Nr. 272 238;

franzdsische Patentschrift Nr.831061;

britische Patentschriften Nr. 416149, 435002,
618 524, 619925;

USA.-Patentschriften Nr. 958 495, 1011730,
2282803, 2314 459;

Heiss, sLebensmitteltechnologie«, 1950, S. 91
und 148;

Leo Hop{f, »Taschenbuch fiir Miillerei und

‘Miihlenbaue, 1938, S.702;

Veréffentlichung' der Arbeitsgemeinschaft Ge-
treideforschung e. V. »Uber die Herstellung und
Verixrbeitung von Hafermehl«, Abschnitt B, Hafer-
miillerei. »
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Within 19 months from the priority date, but only in respect of some designated Offices, a demand for international preliminary
examination must be filed if the applicant wishas to postpone the entry into the national phasse until 30 months from ths priority
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In respect of othaer designated Offices, the time limit of 30 months (or latar) will apply even if no demand is filed within 19
months.

Seon the Annex to Form PCT/AB/301 and, for detalls about the applicable time iimits, Office by Office, see the PCT Applicant’s
Guide, National Chapters. .

Name and malling address of the International Searching Authority ] Authorized officer

T\ European Patent Office, P.B. 5818 Patentiaan 2
NL-2280 HV Rijswijk Carlos Novoa

. Tel. (+31-70) 340-2040, Tx. 31 651 epo nl,
Fax: (+31-70) 3403016

Form PCT/ISA/220 (July 2009) . {Sse notes on accompanying sheet)
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NOTES TO FORM PCT/ISA/220

These Notes are intended to give the baslc instructions concerning the filing of amendments under articlp 19. The
Notos are based on the requirements of the Patent Cooperation Treaty, the Regulations and the Administrative Instructions
under that Treaty. In case of discrepancy between these Notes and those requirements, the lattar are applicable. For more
detailed information, see also the PCT Applicant’s Guide.

In thess Notes, “Article”, "Rule®, and “Section® refer to the provisions of the PCT, the PCT Regulations and the PCT
Administrative Ingtructions, respectively.

INSTRUCTIONS CONCERNING AMENDMENTS UNDER ARTICLE 19

The applicant has, after having recelved the Intemational search raport and the written opinion of the Intemational
Searching Authority, one opportunity to amend the claims of the International application. it should however be emphasized
that, since all parts of the International application (claims;description and drawings) may be amended during the
intarnational preliminary examination procedure, there is usually no need to flle amendments of the claims under Article 19
axcept where, 0.g. the applicant wants the latter to be published for the purposes of provisional protection or has another
reason for amending the claims bafore intemational publication, Furthermore, it should be emphasized that provisional
protection Is avallable in soma States only (see PGT Applicant's Gulde, Annex B).

The atiention of the applicant is drawn to the fact that amendments to the clalms under Article 19 are not aliowad where
the International Searching Authority has declared, undsr Article 17(2), that no International search report would be
established (seo PCT Applicant's Guide, Intemnational Phase, paragraph 296).

" What parts of the international application may be amended?

Under Article 19, only the claims may be amended.

During the International phase, the claims may also bs amended (or further amanded) under Article 34 before the
International Freliminary Examining Authority, The description and drawings may only be amended under

Article 34 bafore the (ntemational Examining Authority,

Upon entry Into the national phase, all parts of the interational application may be amended under Article 28 or,
where applicable, Article 41.

When? Within 2 months from the date of transmittal of the Intemational search report or 16 months from the priority date,
whichever time imit expires later, it should be noted, however, that the amendments will be considered as having
been received on time if they are recelved by the International Bureau after the expiration of the applicable time
iimit but befora the completion of the technical preparations for international publication (Rule 46.1),

Where not to flle the amendments?

The amendments may only be filed with the International Bureau and nat with the receiving Office or the
Intarnational Searching Authority (Rule 46.2).

Where a damand for international prefiminary examination has bean/ls filed, see below,

How? Elther by cancelling one or more entire claims, by adding one or more new claims or by amending the text of one
or more of the clalms as filed.

A replacemant sheet or shests containing a complete set of clalms In replacement of all the claims previously filed
must be submitted.

Where a claim Is cancslied, no renumbering of the other claims Is required. In all casas where claims are
renumbered, they must be renumbered consacutively In Arablc numerals (Section 205(a)).

The amendments must be madae In the language in which the international application Is to be published.

What documents must/may accompany the amendments?
Letter (Section 205(b)):
Tha amenciments must bo submitted with a letter.

The letter will not be published with the international application and the amended claims. it should not be
confused with the "Statement under Arlicle 19(1)° (see below, under "Statement under Article 19(1)").

The letter must be In English or French, at the choice of the applicant. However, if the languege of the

international application is English, the letter mustbein English; if the language of the international application

is French, the letter must be In French.

Notes to Form PCT/ISA/220 (first sheet) (July 2009)
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What parts of the International application may be amended?

Under Article 19, only the claims may be amended.

During the International phass, the claims may also be amended (or further amended) under Article 34 before the
International Preliminary Examining Authority. The description and drawings may only be amended under

Article 34 bafore ths International Examining Authority.

Upon entry into the national phase, all parts of the Intemational application may be amended under Article 28 or,
where applicable, Article 41.

When? Within 2 months from the date of transmittal of the international ssarch report or 16 months from the priority date,
whichever time iimit expires later. it should be noted, however, that the amendments will bs consldered as having
been recsived on ime if they are recelved by the International Bureau after the explration of the applicable time
Iimit but bafore the completion of the technical preparations for international publication (Rule 46.1).

Where not to file the amendments?

The amendments may only be filed with the International Bureau and not with the receiving Office or the
Intemational Searching Authority (Rule 46.2).

Where a demand for international preflminary examination has been/is filed, see below.

How? Either by cancalling ene or more entira claims, by adding one or more new claims or by amending the text of one
or more of the claims as filed.

A replacemant sheet or gheets contalning a complete set of claims In replacement of all the clalms previously filed
must be submitted.

Where a claim is cancelied, no renumbering of the other claims Is required. In all cases where clalms are
renumbered, they must be renumbered consecutively In Arable numerals (Ssction 205(a)).

The amendments must be made in the language in which the International application Is fo be published.

What documents must/may accompany the amendments?
‘ Letter (Section 205(b)):
The amendments must be submitted with a lefter.

The letter will not b published with the intemational application and the amended claims. It should not be
confused with the "Statement under Article 19(1)* (see below, under "Statement under Article 19(1)").
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PATENT COOPERATION TREATY

PCT

INTERNATIONAL SEARCH REPORT

(PCT Article 18 and Rules 43 and 44)

Applicant's or agent's file reference

FOR FURTHER

THE QUAKER OATS COMPANY

see Form PCTASA/220
056943 . 00779 ACTION as well as, where applicable, item 5 helow.
International application No. Intemational filing date (day/month/year) (Earilest) Priority Date (day/month/year)
PCT/US2009/059916 08/10/2009 04/11/2008
_ Ap‘pllcant

This international search report consistsofatotalot 5 sheets.
[X] ttisalso accompanied by a copy of each prior art document cited in this report.

This Intorational search report has been prepared by this International Searching Authority and Is transmitted to the applicant
according to Article 18. A copy is baing transmitied to the international Bureauy.

1. Basls of the report

a. With regard to the language, the international sgarch was carried out on the basls of:

the international application In the language in which it was filed

[] atanstation of the intemationai appiication Into , which is the language
of a tranglation furnighed for the purposés of International search (Rules 12.3(a) and 23.1(b))

b. [[] Thisintemational search report has heen established taking Into account the rectification of an obvious mistake
authorized by or notified to this Authority under Rule 91 (Rule 43.6bis(a)).

c. ]:] With regard to any nucleotide and/or amino acld sequence disclosed in the international application, see Box No. .

4. With regard to the title,

‘5. With regard to the abstraet,

6. With regard to the drawings,

2 [[] Certain claims were found unsearchable (See Box No. )

3. [[] unityof invention Is tacking (see Box No i)

[X] thetoxtis approved as submitted by the applicant
[[] the text has been established by this Authority to read as follows:

[X]  thetextis approved as submitted by the applicant

[C] the text has been estabiished, according to Rule 38.2(b), by this Authority as It appears in Box No. IV. The applicant
may, within ons month from the date of malling of this Intemational search report, submit comments to this Authority

a. the figure of the drawings to be published with the abstract is Figure No, _1
[[] assuggested by the applicant
[X] assetected by this Authortty, because the appiicant tafled to suggest a figure
[] asselected by this Authority, becauss this figure batter characterizes the invention
b. []  none of the figures s to be published with the abstract

Form PCT/ISA/210 (first sheet) (April 2007)
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INTERNATIONAL SEARCH REPORT

Internationat application No
PCT/US2009/059916
A. CLASSIFICATION OF SUBJECT MATTER

INV. RZ3L1/00 A23L1/10 A23L1/164 A23L2/52 A23P1/12

According to Intemational Patent Classification (IPC) or to both nationat classification and IPC

8. FIELDS SEARCHED

Minimum documentation searched (classification system followed by classification symbois)
A23L A23P

Doqmnemmlon searched other than minimum documentation to the extent that such documents are included in the fields searched

Elecironic data base consuited during the intemztional search (nama of data base and, whera practical, search terms used)

EPO-Internal, FSTA, WPI Data, BIOSIS

€. DOCUMENTS CONSIDERED TO BE RELEVANT

Catagory* | Chtation of document, with indication, where appropriate, of the relovan! passages Relevant to claim No.

extrusion process variables on physical
and chemical properties of extruded oat
product”

PLANT FQODS FOR HUMAN NUTRITION,

vol. 54, 14 October 1999 (1999-10-14),
pages 315-325, XP002561726

5 November 1985 (1985-11~05)
A column 2, lines 35-44 2-4,6
column 7, Tines 38-45

column 6, 1ines 6-20; examples 1-3
claims 24-26

-/

X L.C.GUTKOSKI AND A.A. EL-DASH: "Effect of 1,5,7-11

A pages 316,317,319 4,6,12
abstract
X US 4 551 347 A (KARWOWSKI JAN [US]) 1,5,7-10

E)ﬂ Further documents are listed in the continuation of Box C. E Sea patent family annex.

* Special categories of cited documants :

‘T* later document published afier the intemnational filing date
or priority date and not In confilct with the application but

Europaan Patent Office, P.B. 5818 Patentiaan 2
NL - 2280 HV Rijswijk

Tel (+31-70) 340-2040,
ch((+a1-7g) 340-3016 Barac, Dominika

*A* document defining the general state of the art which is not
considered o be of particular relevance gtve:":j% :nderstand the principle or theory underlying the
*E* ecarfier document but published on or alter the intemational *X* docurment of particular relevance; the claimed invantion
filing date cannat be considered novel or cannot be considered to
v °'°“n'1§,'°§ wnk:l; may th"rghw'dhgubtg'?n goﬁorggl d&lm(s)mor involve an inventive step when the document &5 taken alone
w chted to esiab) publication aate of another *¥* document of particular relsvance; the claimed invention
ditation or other special reason (as specied) cannot be considered to Involva an inventive slep when the
*O* document referring to an oral disclosure, use, exhibiion or document is combined with one or more other such docu—
- other means ments, such combination being obvious to a person skilled
“P* docurhent publishad prior to the international filing date but in the an.,
later than the priority date clalned *&*' document member of the same patent family
Date of the actual completion of the international search Dats of mailing of the intemational search repont
12 January 2010 16/02/2010
Name and mailing address of the ISA/ Authorized officer

Form RCT/ISA/210 (second shest) (Aprl 2005)
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INTERNATIONAL SEARCH REPORT
International application No
,,,, ' PCT/US2009/059916
C{Continuation), DOCUMENTS CONSIDERED TO BE RELEVANT
Category* | Ciation of document, with indication, where appropriate, of the relevant passages Relevant to clalm No.
X - WO 02/076244 A1l (NESTLE SA [CH]; WUERSCH 1,3,5,
PIERRE [CH]; BURRI JOSEF [CH]) 7-9,
3 October 2002 (2002-10-03) 13-14,16
A page 4, line 28 - page 5, Tine 26 2,4,6,
page 6, lines 1-11 15,17
e kexamples*
X EP 1 854 367 A2 (KERRY GROUP SERVICES 1,5-9,
INTERNAT [IE]) 17-18
: 14 November 2007 (2007-11-14)
A claims 1,9,10,20,23,24 : 2,4
e paragraphs {0011], [0012], [0016]
X FR 2 907 029 A1 (CLEXTRAL SOC PAR ACTIONS 13-14,
‘ . SIMPL [FR]) 18 April 2008 (2008-04-18) 16-17
. A page 11; example B 1-2,4-9
claims 1,11,13 ' ‘
X Anonymous: "Ovsend nahradka mlieka" 16
20 April 2008 (2008-04-20), pages 1-1,
XP002561727
Retrieved from the Internet:
URL:http://web.archive.org/web/20080420075
151/http://www.aspsk. sk/ovsene_mlieko.htm>
[retrieved on 2009-12-28]
A the whole document 1,13,17
‘X‘ Anonymous: "Goldkill Instant Barley 16
Drink”
3 March 2006 (2006-03-03), pages 1-2,
XP002561728
Retrieved from the Internet:
" URL:http://web.archive.org/web/20060303003
347/go1dkili.com/go1dkili_instant.php>
[retrieved on 2009-12-28]
page 1
X DE 10 2005 039155 Al (PETER KOELLN KGAA 1,5,7-8,
[DE]) 22 February 2007 (2007-02-22) 10,13,
16-17
A paragraphs 0004,0008,0012-0017 9,11,
claim 1 14-15
X PETER KOELLN KGAA: "“Kochjule, 16
Hafer-Getradnk mit Fruchtsaft”
INTERNET CITATION _
14 October 2008 (2008-10-14), pages 1-19,
XP002499645
Retrieved from the Internet:
URL:http://www.koel1n.de/downloads/37/Koch
Jule.pdf>
[retrieved on 2008-10-14]
A pages 9,18 13-15,17
2 S
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Retrieved from the Internet:
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[retrieved on 2008—10-13]

the whole document
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- INTERNET CITATION

13 October 2008 (2008-10-13) page 1,
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Retrieved from the Internet:
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dex.html>

[retrieved on 2008—10—13]
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Patent document Publication ~ Patent tamlly Publication
cited In search report date _ member(s) date
US 4551347 A 05-11-1985 AU 571576 B2 21-04-1988
| AU 3297584 A 30-05-1985
i CA 1212862 Al 21-10-1986
| DE 3467088 D1 10-12-1987
| EP 0139558 Al 02-05-1985
\ - .
~ WO 02076244 Al 03-10-2002 AT 349919 T 15-01-2007
AU 2002242731 B2 15-05-2008
BR 0208383 A 15-06-2004
CA 2441102 Al 03-10-2002
G CN 1499940 A 26-05-2004
. e . DE 60217310 T2 04-10~2007
[T - — DK .. 1372414 T3 14-05-2007
4 e EP 1372414 A1 "~ 02-01=2004
| - i ES . 2280509 T3 16-09-2007 ~ [
; Tree T edRe 2004524037 T 12-08~-2004
| T, WX PAU3008638 A 08-12-2003
~~NO. 20034129 A T—-.21-11-2003
PL =~ -363753 Al 29-11-2604-.._
2 PT 1372414 €. 30-04-2007 B
! RU 2311848 (2 -~ 10-12-2007
| US 2006204634 Al 14-09-2006
Us 2004156971 Al 12-08-2004 ~- - |
ZA 200308280 A 25-10-2004
EP 1854367 A2  14-11-2007 JP 2007300924 A 22-11-2007
US 2007264400 Al 15-11~2007
FR 2907029 Al 18-04-2008 AR 063322 Al 21-01-2009
AU 2007311847 Al 24-04-2008
CL 29692007 Al 23-05-2008
EP 2091338 A2 26-08-2009
1 WO 2008046996 A2 24-04-2008
] _ uy 30647 Al 02-03-2009
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| DE 102005039155 A1  22-02-2007 WO 2007020059 Al 22-02-2007
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