
RESUMEN

La presente invención se relaciona con métodos y composiciones para productos 
de cereal de textura blanda que contienen niveles deseables de glucosa 
lentamente disponible ("SAG") asociados, generalmente, con un producto de 
menor humedad. SAG se refiere a la cantidad de glucosa (por ejemplo, 
procedente de azúcares y almidón, que incluye maltodextrinas) que está 
probablemente disponible para la absorción lenta en el intestino delgado humano. 
Las formulaciones y métodos de las modalidades de la presente invención 
proporcionan un producto horneado con mayor contenido de humedad, tal como 
un producto que tiene una textura blanda, mientras aún mantiene un alto 
contenido de SAG.


