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DESCRIPCION
Bebida instantanea a base de cereales
Campo de la invencion

La presente invencién se refiere a copos a base de cereales que son facilmente dispersables en un liquido frio y los
cuales proporcionan una bebida instantanea suave, rica en cereales, incluyendo cereales integrales. La invencion se
refiere también a un método para la preparacion de dicha bebida instantanea a base de cereales y a la fabricacion
de dichos copos.

Antecedentes de la invencion

Los productos alimenticios ricos en cereales han sido investigados con un creciente interés debido a las propiedades
nutritivas y saludables de dichos productos.

Por ejemplo, en la patente DE 198 47 349, se describen bebidas conteniendo cereales.

La hidrdlisis enzimatica puede emplearse en la preparacion de productos conteniendo cereales con el fin de facilitar
el procesado de los mismos. Este método se emplea también para la licuefacciéon de productos conteniendo
cereales y, en las solicitudes de patente de alimentos para bebés, para una "pre-digestion" del almidén,
convirtiéndolos de esta manera en mas facilmente asimilables, una vez ingeridos.

La patente EP 0 031 050 describe un procedimiento para la fabricacion de un polvo conteniendo cereales, el cual
puede ser reconstituido en liquidos frios. Dicho procedimiento comprende un paso de hidrdlisis enzimatica.

La patente EP 0 258 486 se refiere a una preparacion dietética que contiene cereales, la cual se prepara por
hidrélisis enzimatica de una composicion que contiene almidén. El contenido en cereales de la preparacion, basado
en materia seca, es de un 10 — 13 %.

La patente EP 10 2005 039 155 se refiere a un método para la produccién de copos de avena solubles en una
bebida, el cual método consiste en a) molienda, b) tamizado, c) acondicionamiento con agua y vapor de tal manera
que se obtiene un producto no pastoso, d) granulado, y e) formacion de copos, en donde en cada etapa de este
método, el producto no se gelatiniza debido a un apropiado ajuste de la temperatura.

El cereal integral, en particular, es de un gran interés puesto que tiene un alto contenido en fibra, vitamina y
contenido mineral comparado con productos de grano refinados. Por ejemplo, la 2005 U.US Dietary Guidelines
Advisory Committee Report ("Informe del comité Asesor de Normas Alimentarias") (Agosto 2004), indica que el
consumo de por lo menos tres porciones de contenido integral por dia puede reducir el riesgo de diabetes y la
enfermedad de las coronarias del corazén y puede ayudar a mantener el peso.

Sin embargo, un alto contenido en cereales en general y un alto contenido de cereal integral en particular, generan
problemas cuando se utilizan en polvos que tienen que ser reconstituidos en un liquido, debido a la pobre textura y
viscosidad.

Objeto de la presente invencioén

En consecuencia, un objeto de las versiones de la presente invencidn es el de proporcionar un producto de bebida
altamente nutritivo, rico en cereales, incluyendo cereales integrales, el cual puede ser facil y rdpidamente preparado
en un liquido frio y el cual tiene una textura suave.

Resumen de la invencién

Por lo tanto, la presente invencion proporciona, en un primer aspecto, copos a base de cereales, como en la
reivindicacion 1. Dichos copos contienen por lo menos un 26 % del peso en seco de cereal integral. Dichos copos a
base de cereales son adecuados para la preparacion de una bebida suave instantanea a base de cereales, en un
liquido frio. Dichos copos a base de cereales pueden ser obtenidos mediante secado en rodillos.

Una bebida suave instantanea a base de cereales, puede ser preparada con dichos copos a base de cereales. Esta
bebida contiene por lo menos 10 g de cereales por 100 ml de bebida, suministrados por dichos copos a base de
cereales. Estos ultimos contienen por lo menos un 26 % del peso en seco de cereal integral.

Un aspecto de la invencion se refiere a un método como se describe en la reivindicacion 6, para la preparacion de
una bebida suave instantanea a base de cereales, el cual método comprende la adicién a un liquido frio de copos a
base de cereales, de manera que la bebida instantanea contiene por lo menos 10 g de cereales por 100 ml de
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bebida y en donde por lo menos un 30 % del peso en seco del contenido total de cereales es cereal integral.
También se describe la obtencidn de una bebida instantanea mediante dicho método.

Un método, como se describe en la reivindicacién 10, para la fabricacién de copos a base de cereales, adecuado
para la preparaciéon de una bebida suave instantanea a base de cereales, el cual método comprende los pasos de:

a. Mezclado de por lo menos un tipo de harina de cereal con agua, en donde por lo menos un 30% del peso
en seco de la harina de cereal, es harina integral,

b. sometiendo la mezcla obtenida en a), a una hidrdlisis enzimatica,

c. calentando la mezcla,

d. formando copos de la mezcla para obtener copos a base de cereales mediante el secado en rodillos,

forma parte también de la presente invencion. La etapa de formacion de copos es seguida por una molienda.
Descripcion detallada de la invencion

La presente invencion se refiere a copos a base de cereales adecuados para la preparacion de una bebida suave
instantanea a base de cereales, en un liquido frio. Mediante la expresion "bebida instantanea" se quiere indicar una
bebida que puede ser reconstituida rapida o instantaneamente después de la adicion de dichos copos a base de
cereales en un liquido bebible, en una bebida suave, sin necesidad de otras operaciones como por ejemplo:
calentando la mezcla o agitando durante largo tiempo dichos copos en el liquido con el fin de alcanzar un deseado
nivel de dispersion de dichos copos o para disminuir los grumos. Dichos copos se dispersan en liquidos casi
instantaneamente, muy facilmente, incluso en liquidos frios.

Los copos de la presente invencion pueden obtenerse mediante secado en rodillos, con lo cual adquieren diferentes
caracteristicas fisicas a los polvos que han sido secados por pulverizacion o secados por congelacion, por ejemplo.

Los copos a base de cereales contienen por lo menos un 26 % del peso en seco de cereal integral. Ademas, el
cereal integral representa por lo menos un 30 % del peso en seco del contenido total de cereal de dichos copos a
base de cereales.

Los copos de la presente invencion se caracterizan por un diametro medio D4z de 200 a 700 micrometros (micras),
de preferencia de 350 a 650 micrémetros (micras. Esta caracteristica se mide por difraccion con rayos laser
empleando un instrumento Malvern Mastersizer. Este método de medicion es bien conocido en la especialidad. Un
diametro medio de volumen pesado por debajo de estos valores conduciria a un riesgo de coagulaciéon y a una
dispersion insatisfactoria de los copos en un liquido, mientras que por encima de estos valores la bebida
reconstituida no seria tan suave como se requiere y seria demasiado espesa.

Mediante la expresion "suave" se quiere indicar una textura regular sin grumos y/o de particulas de sémola,
escamosas, gruesas, rasposas, arenosas, fibrosas. La suavidad se dictamina utilizando la piel, la boca, y el paladar.
La garganta es también muy sensible a la presencia de particulas indeseables. La suavidad se dictamina
generalmente mediante el aplastamiento del producto entre la lengua y el paladar y moviendo la lengua hacia atras y
hacia adelante sobre la masa del producto.

Durante la especificacion, la expresion "peso en seco" no quiere decir que se excluya el agua residual contenida en
los cereales. Significa Unicamente que la base para computar el ratio o tanto por ciento no incluye el agua afiadida.

Los copos a base de cereales se caracterizan ademas porque, después de la adicién a un liquido frio, son
adecuados para proporcionar una bebida suave instantanea a base de cereales que contiene por lo menos 10 g de
cereales por 100 ml de bebida. Ademas, por lo menos un 30 % del peso en seco del contenido total de cereal es
cereal integral. Estas caracteristicas pueden ser medidas por ejemplo con una porcién estandar de 25 g afiadidos a
200 ml de volumen de liquido, como por ejemplo, agua o leche.

Mediante la expresion "liquido frio" se quiere indicar un liquido con una temperatura por debajo de 20 °C, de
preferencia entre 4 °C y 15 °C. En una version de la invencion, la expresion liquido frio significa un liquido a una
temperatura gélida o por encima. Habitualmente, una temperatura gélida esta en el margen de 2 °C a 8 °C.

En una version de la invencién, por lo menos un 40 % del peso en seco del contenido total de cereal es un cereal
integral.

Ademas, se cree que el contenido de cereal integral no debe estar por encima del 70 % del peso en seco respecto a
los copos a base de cereales, o de lo contrario, la dispersibilidad de los copos en un liquido frio, podria ser de nuevo
un problema.
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Lograr este alto contenido de cereal y de cereal integral en un liquido frio, faciimente y sin que se obtenga una
bebida con grumos, no es sencillo, en particular debido a la pobre dispersibilidad del cereal integral en un liquido
frio.

El liquido empleado para reconstituir la bebida instantdnea puede seleccionarse del grupo formado por el agua, los
zumos, la leche, etc. De preferencia, el liquido es la leche.

La bebida que se obtiene después de la adicion de los copos en un liquido puede compararse de esta manera, a un
producto del tipo batido de leche, una bebida a base de frutas, o una bebida a base de agua. De hecho, esto
depende principalmente del liquido que sea facilmente asequible al consumidor. En una versién preferida, la bebida
suave instantanea a base de cereales es un batido de leche instantaneo.

Una ventaja de los copos a base de cereales de la presente invencion es que estos ultimos son altamente nutritivos.
Después de la reconstitucién de una bebida, la bebida instantanea contiene por lo menos un 30 % del peso en seco
de cereal integral con respecto al contenido total de cereal de la bebida. Ademas, la medida reconstituida puede
contener por lo menos 10 g de cereal por 100 ml de bebida, de los cuales por lo menos un 30 % del peso en seco es
cereal integral.

En una versién, por lo menos un 40 % del peso en seco, el contenido de cereal en la bebida reconstituida, es cereal
integral.

En una version particular, el contenido en cereal integral no es superior a un 70 % del peso en seco del contenido
total de cereal.

De esta manera, una bebida suave instantanea a base de cereales, conteniendo por lo menos 10 g de cereales por
100 ml de bebida y en donde por lo menos un 30 % del peso en seco del contenido total de cereal es cereal integral,
forma parte de la presente invencion.

Un alto contenido de cereal, y en particular de cereal integral, no ha sido informado hasta ahora, presumiblemente
debido a las dificultades que una alta cantidad de cereal integral ocasiona para la dispersibilidad y para la textura del
producto final.

La bebida reconstituida presenta sin embargo, una sorprendente textura suave. Esta textura excepcional se logra
incluso cuando los copos se reconstituyen en leche o agua frias (por ejemplo a 8 °C).

El cereal presenta en la presente invencidn, copos que pueden ser seleccionados entre el arroz, la avena, el
centeno, el trigo, la cebada, el alforfén o cualquier mezcla de los mismos. De preferencia el cereal es el trigo.

Los copos pueden contener también, mas ingredientes seleccionados entre azucares, edulcorantes, saborizantes,
polvos de frutas, leche en polvo, vitaminas, minerales, polvo de cacao y cualquier mezcla de los mismos. Si se
utilizan azucares, de preferencia, el azdcar afiadido es la sacarosa.

De preferencia, los copos a base de cereales contienen por lo menos un 50 % del peso en seco, de preferencia por
lo menos un 60 % del peso en seco, con mas preferencia por lo menos un 70 % del peso en seco, con la mayor
preferencia hasta un 80 % del peso en seco de cereal. De este contenido de cereal, entre un 30 % del peso en seco
y un 70 % del peso en seco, es cereal integral. En una version, entre un 40 % del peso en seco y un 60 % del peso
en seco es cereal integral, con respecto al contenido de cereal de los copos a base de cereales. En cualquier caso,
los copos a base de cereales contienen por lo menos un 26 % del peso en seco de cereal integral.

En una version particular, los copos a base de cereales contienen un 70 — 75 % del peso en seco de trigo (de los
cuales 40 — 52 % del peso en seco es cereal integral) y 15 — 20 % del peso en seco es sacarosa afiadida.

Los copos a base de cereales pueden mezclarse en seco con otros ingredientes, para proporcionar una composicion
en polvo a base de cereales, la cual es adecuada para proporcionar una bebida suave instantanea a base de
cereales. Dicha composicion en polvo a base de cereales contiene por lo menos un 26 % del peso en seco de cereal
integral.

Un método para la preparacion de una bebida instantanea que comprende la adicion de un liquido frio a copos a
base de cereales, 0 a una composicion en polvo a base de cereales, de tal forma que la bebida instantanea
contenga por lo menos 10 g de cereal por 100 ml de bebida, de los cuales, por lo menos un 30% de peso en seco es
cereal integral, forma parte también de la invencién.

Una ventaja de la invencion es que es posible utilizar un liquido frio para la reconstitucién de una bebida a base de
cereales. En otras palabras, no es necesario calentar el liquido antes de afiadir los copos a base de cereales, o la
composicion en polvo a base de cereales al liquido, o calentar la mezcla de liquido y copos, con el fin de preparar
una bebida suave. El liquido que hay que afadir puede ser seleccionado entre el agua, zumos de fruta, o leche. De
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preferencia, el liquido que hay que anadir a los copos a base de cereales, 0 a la composiciéon en polvo a base de
cereales, es leche, incluso con mayor preferencia leche fria. El término "liquido frio" ha sido definido mas arriba.

Cuando se reconstituye la bebida a base de cereales, el orden de adicion del liquido a los copos a base de cereales
0 a la composicion en polvo a base de cereales, no es esencial. De esta manera, un liquido frio puede ser vertido
primeramente en un recipiente o vaso, y a continuacion se afiaden los copos a base de cereales, o bien una
composicion en polvo a base de cereales puede ser afadida al liquido. También es posible verter los copos a base
de cereales o la composicion en polvo a base de cereales, en el recipiente o el vaso y a continuacion verter el liquido
frio que se desee.

En una version, los copos a base de cereales o la composicion en polvo a base de cereales, se proporciona en
bastones individuales que contienen una porcién individual. Esto puede ser interesante cuando se desea preparar
una bebida a base de cereales fuera de casa. En otra version, los copos a base de cereales o la composicién en
polvo a base de cereales pueden también venderse en envases a granel. En este caso, el consumidor mide él
mismo la cantidad de copos, o la composicion en polvo que hay que emplear, de acuerdo con las instrucciones que
pueden estar indicadas en el envase.

Los copos a base de cereales empleados en el presente método son de preferencia los mismos que se han descrito
mas arriba.

Tipicamente, los copos a base de cereales, 0 una composicién en polvo a base de cereales, se mezclan en una
cantidad de 12-20 g por 100 ml de liquido. Como ejemplo, una racién contiene habitualmente 25 g de copos a base
de cereales, o una composiciéon en polvo a base de cereales, para mezclar con 200 ml de liquido frio, como por
ejemplo agua o leche. En cualquier caso, una racién de 25 g deberia contener por lo menos 6 g de cereal integral.

A pesar del alto contenido de cereales y el alto contenido en cereal integral, la bebida instantanea tiene una textura
cremosa y suave.

De esta manera, la bebida suave instantanea a base de cereales, que puede obtenerse por el método de la
invencién, contiene por lo menos 10 g de cereales por 100 ml de bebida. Es altamente nutritiva y saludable para las
personas de cualquier edad, y puede prepararse facilmente, en casa o fuera de casa. Ademas debido a su alto
contenido en cereal integral, la bebida instantanea es una buenisima fuente de fibras saludables.

Los copos a base de cereales pueden ser fabricados en un primer paso, mezclando por lo menos un tipo de harina
de cereal con agua, en donde por lo menos un 30 % de peso en seco de la harina de cereal es harina integral.

La harina de cereal se selecciona de preferencia entre el arroz, la avena, el centeno, el trigo, la cebada o la harina
de alforfén o cualquier mezcla de los mismos. Con mayor preferencia la harina de cereal es harina de trigo.

La mezcla se somete a continuacion a hidrélisis enzimatica, de preferencia con una alfa-amilasa, con mayor
preferencia con una endo-amilasa, aunque puede también emplearse una exo-amilasa. La alfa-amilasa puede
derivarse del Bacillus sp., como por ejemplo, el Bacillus subtilis, el Bacillus amyloliquefaciens o el Bacillus
licheniformis, asi como también puede derivarse del Aspergillus fungi, como por ejemplo el Aspergillus niger o el
Aspergillus oryzae. Estas enzimas se encuentran comercialmente disponibles.

La temperatura, el tiempo y la cantidad de enzima empleada en el paso de hidrélisis puede ser determinada
rutinariamente por una persona experta. El tiempo de hidrélisis se determina mediante el deseado Equivalente de
Dextrosa (DE). De preferencia un DE entre un 5 % y un 20 %, de preferencia de un 15 % a un 10 %, es necesario en
la presente invencion. De esta manera la hidrélisis se efectua tipicamente a una temperatura de 75 °C a 90 °C, de
preferencia 80 — 85 °C. El tratamiento térmico se efectla tipicamente durante 1 a 20 minutos, de preferencia de 4 a
10 minutos.

Después de la hidrélisis enzimatica, la mezcla se pasteuriza a continuacién mediante un tratamiento térmico a una
temperatura de 110 °C a 135 °C.

La mezcla se seca a continuacién, por ejemplo, en un secador de cilindros, y se muele, para obtener los copos a
base de cereales. Estos copos pueden emplearse a continuacion como tales copos a base de cereales, para ser
afadidos o un liquido con el fin de preparar una bebida instantanea a base de cereales.

En un paso opcional adicional, los copos a base de cereales pueden mezclarse en seco con otros ingredientes. La
mezcla en seco incluye tipicamente la molienda de otros ingredientes con los copos. El secado en rodillos y la
molienda de los copos a base de cereales puede efectuarse también antes del la mezcla en seco con dichos otros
ingredientes. Otros ingredientes tipicos comprenden los azucares, los edulcorantes, los saborizantes, los polvos de
frutas, la leche en polvo, las vitaminas, los minerales, el polvo de coco y cualquier mezcla de los mismos. Después
de este paso opcional adicional, puede obtenerse una composicién en polvo a base de cereales.
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Estos otros ingredientes pueden también afiadirse a la harina de cereal en los primeros pasos del método.
De esta manera, un método para la fabricacién de copos a base de cereales comprende los pasos de:
a) mezcla de por lo menos un tipo de harina de cereal con agua, en donde por lo menos un 30 % de la harina
de cereal es harina integral,
b) sometiendo la mezcla obtenida en a) a un tratamiento enzimatico,
c¢) tratamiento térmico de la mezcla
d) secado en rodillos de la mezcla para obtener copos a base de cereales secados en rodillos.

El mezclado de estos otros ingredientes con la mezcla, como por ejemplo, los ingredientes mencionados mas arriba,
puede tener lugar durante o después del paso a), o después del paso b), o después del paso c).

Después del paso d), se efectia un paso de molienda u otra operacion de reduccién de tamafio y de nuevo pueden
afadirse los otros ingredientes como por ejemplo, los de la lista indicada mas arriba, a los copos a base de cereales
secados en rodillos, antes, durante o después de la operacion de reduccién de tamafo.

Mediante dicho método de fabricacion, pueden obtenerse los copos a base de cereales de acuerdo con la presente
invencion, los cuales pueden emplearse en el presente método,

La presente invencion se ilustra ademas mediante los siguientes ejemplos no limitantes.
Ejemplos
Ejemplo 1

La granulometria de los copos se midi6 mediante el empleo de los rayos laser empleando un instrumento Malvern
Mastersizer.

Descripcién del producto (% en peso, | GRANULOMETRIA MALVERN DE RAYOS LASER

materia seca) (VOLUMEN) D4, 3 (um)
Copos a base de cereales (harina de trigo,

A harina de trigo integral 37%, azucar) 422 — 646
Copos a base de cereales (sabor a frutas):

B harina de trigo integral 32%, harina de trigo, 598

azUcar, sabor a frutas

Copos a base de cereales (polvo de frutas):
C harina de trigo integral 26,5%, harina de 361
trigo, azucar, polvo de frutas

Ejemplo 2

25 g de copos a base de cereales A de acuerdo con el ejemplo 1, se afiadieron a 200 ml de leche a 8 °C. La mezcla
se agit6 dos o tres veces. El resultado final fue una bebida con una textura suave ligeramente gaseada.

El perfil nutritivo de la bebida (por 200 ml) se indica en la tabla a continuacion:

Energia 220 kcal
Proteinas 949
Fibra 19
Grasa 8¢

Ejemplo 3

Se emplearon copos a base de cereales del ejemplo 1, y las bebidas a base de cereales fueron reconstituidas de la
misma manera que en el ejemplo 2.

Las bebidas reconstituidas se atemperaron a una temperatura de 20 °C. Las bebidas se colocaron una tras otra en
un tubo de vidrio de un volumen de 100 ml, y se midié el tiempo para que 100 ml de producto fluyeran al exterior del
tubo de vidrio a través de una tobera calibrada de 2,8 mm.

Este ensayo proporciona una indicacion de la viscosidad de la bebida: cuanto mas tiempo necesita un volumen dado
del producto para fluir a través de la tobera calibrada, tanto mas viscosa es la bebida. Proporciona también una
indicacion de la suavidad de la bebida. Si la bebida es grumosa, entonces se reduce el flujo a través de la tobera.
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Producto | Reconstitucion en leche Tiempo medio (s)
A 25gen 200 ml 25,7

B 25gen 200 ml 21

C 25gen 200 ml 15,4
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REIVINDICACIONES

1. Copos a base de cereales que contienen por o menos un 26 % en peso seco de cereales integrales, los
cuales copos se obtienen mediante secado en rodillos y siendo adecuados para la preparacién de una bebida suave
instantanea basada en cereales, en un liquido frio, teniendo dichos copos un diametro medio de volumen-pesado (D
43) de 200 a 700 micrometros (micras).

2. Copos a base de cereales de acuerdo con la reivindicacion 1, los cuales después de la adiciéon en un liquido
frio, tienen la capacidad de proporcionar una bebida instantanea que contiene por lo menos 10 g de cereales por
100 ml de bebida.

3. Copos a base de cereales de acuerdo con la reivindicacion 1 6 2, en donde el cereal se selecciona entre
arroz, avena, centeno, trigo, cebada, alforfén, o cualquier mezcla entre los mismos.

4. Copos a base de cereales de acuerdo con una cualquiera de las precedentes reivindicaciones, los cuales
contienen por lo menos un 50% en peso seco de cereal.

5. Una composicidn en polvo a base de cereales, la cual contiene copos a base de cereales de acuerdo con una
cualquiera de las precedentes reivindicaciones, la cual contiene ademas, ingredientes seleccionados entre azlcares,
edulcorantes, saborizantes, polvos de frutas, leche en polvo, vitaminas, minerales, polvo de cacao y cualquier
mezcla entre los mismos, la cual composicion contiene por lo menos un 26 % de peso en seco de cereal integral, y
siendo adecuada para la preparacién de una bebida suave instantanea basada en cereales, en un liquido frio.

6. Método para la preparacion de una bebida suave instantanea basada en cereales, la cual comprende la
mezcla de un liquido frio y de copos a base de cereales, de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4
6 una composicion en polvo a base de cereales de acuerdo con la reivindicacion 5, de tal manera que dicha bebida
contiene por lo menos 10 g de cereal por 100 ml de bebida y en donde por lo menos un 30 % de peso en seco del
contenido total de cereal es un cereal integral.

7. Método de acuerdo con la reivindicacion 6, en donde el liquido se encuentra a una temperatura comprendida
entre 4 °Cy 20 °C.

8. Método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 6 6 7, en donde por lo menos un 40 % de peso
en seco del contenido en cereal es cereal integral.

9. Método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 6 a 8, en donde dicho liquido es la leche.

10. Método para la fabricacién de copos a base de cereales, el cual comprende los pasos de:

a. Mezcla de por lo menos un tipo de harina de cereal con agua, en donde por lo menos un 30 % de la
harina de cereal es harina de cereal integral,
b. Sometiendo la mezcla obtenida en a) a un tratamiento enzimatico,

Tratamiento térmico de la mezcla,
Secado en rodillos de la mezcla para obtener copos a base de cereales secados en rodillos,
Molienda de los copos a base de cereales secados en rodillos,

®ao

teniendo dichos copos un diametro medio de volumen pesado (Da43) de 200 a 700 micrémetros (micras).

1. Método de acuerdo con la reivindicacién 10, en donde se afiaden otros ingredientes a la mezcla durante o
después del paso a), o después del paso b), o después del paso c), seleccionandose dichos ingredientes entre los
azucares, edulcorantes, saborizantes, polvos de frutas, leche en polvo, vitaminas, minerales, polvo de cacao y
cualquier mezcla de los mismos.

12. Método de acuerdo con la reivindicaciéon 10 u 11, en donde el paso d) es seguido por:
f. Mezclado en seco de los copos a base de cereales, con otros ingredientes seleccionados entre los

azucares, los edulcorantes, los saborizantes, los polvos de frutas, la leche en polvo, las vitaminas, los minerales, el
polvo de cacao y cualquier mezcla de los mismos, antes, después, o al mismo tiempo que el paso e).
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