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DESCRIPCION
Producto alimentario basado en cereales con revestimiento de polvo

La presente solicitud reivindica la prioridad con respecto, y el beneficio, de la solicitud de Estados Unidos con n.°
11/528.745, presentada el 28 de septiembre de 2006.

Campo de la invencion

La presente invencion se refiere de forma general a productos alimentarios basados en cereales con revestimientos
de polvo, y a los métodos para fabricar dichos productos alimentarios.

Antecedentes de la invencion

Durante muchos afios, los productos alimentarios basados en cereales han sido parte fundamental de la dieta
humana. Los productos alimentarios basados en cereales incluyen, por ejemplo, cereales frios para el desayuno
(listos para comer o "cereal RTE", por sus siglas en inglés), cereal caliente, harina de avena o sémola. Dichos
productos basados en cereales se suelen considerar alimentos saludables, que proporcionan una rica fuente de
nutrientes y fibra.

Con un creciente interés en los cereales y otros productos basados en cereales por sus beneficios para la salud,
seria deseable proporcionar un producto alimentario basado en cereales que combine la comodidad y los atributos
para la salud con un valor afadido, tal como un atractivo sensorial adicional, textura, valor nutricional, u otros
atributos que puedan ser del interés de los consumidores. Esto es especialmente importante a la vista de la elevada
diversidad de gustos, intereses, preferencias y consideraciones de la dieta en un mercado de consumidores
creciente. El atractivo sensorial, en particular, es importante para aumentar la popularidad de estos productos
basados en cereales entre los nifios.

Por tanto, es deseable proporcionar productos alimentarios basados en cereales mejorados que tengan atributos
sensoriales atractivos, y una plataforma tecnoldgica para fabricar dichos productos.

El documento US 3784716 describe cereales que contienen particulas discretas de nutrientes sobre la superficie. El
documento GB 1327350 describe un método para revestir productos cereales con vitaminas. EI documento US
2005/0255218 describe cereales revestidos secos preedulcorados con bajo contenido de azucar y métodos para su
preparacion. El documento US 5298268 describe aperitivos especiados y métodos de produccion de los mismos. El
documento US 2006/0204625 describe la adherencia de inclusiones sensibles a la temperatura sobre nucleos ligeros
comestibles. El documento DE 2006004097 describe alimentos con escamas de cacao, maiz y fruta conformados
para aperitivos. El documento WO 99/02043 describe un método para ampliar la vida util de un producto alimentario
basado en cereales. El documento US 5270063 describe productos cereales listos para comer enriquecidos con
betacaroteno. El documento US 4755390 describe un proceso para la produccion de un producto cereal
aromatizado. El documento WO 98/15194 describe leche en productos de cereales revestidos con proteina en polvo.
El documento WO 01/60177 describe cereales preedulcorados listos para comer reforzados con calcio. El
documento US 5827553 describe un adhesivo comestible. EI documento WO 02/091864 describe un adhesivo en
forma de particulas comestibles. EI documento US 6168811 describe composiciones comestibles reforzadas. El
documento WO 2006/127032 describe productos de confiteria basados en grasas térmicamente estables. Milupino
Kinder-Knister//www.produkt.at. 1 de enero de 1999, describe un producto para desayuno. GNPD-Kinder-Knister,
URL:http://www.gnpd.com/sinatra/recordpage/11191, 1 de agosto de 1999, describe galletas para nifios. El
documento US 647905 describe una barrita dulce efervescente.

Sumario de la invenciéon

La invencion se refiere a un producto alimentario basado en cereales. El producto alimentario basado en cereales
incluye un componente basado en cereales revestido con una capa de polvo sensible a la humedad, y una capa
aglutinante que adhiere la capa de polvo al componente basado en cereales. La capa aglutinante se selecciona de
forma que la capa de polvo pueda dispersarse posteriormente en un liquido que se afiade justo antes del consumo.
La capa de polvo comprende un componente de interés, que se puede seleccionar para producir cualquiera de una
variedad de atributos, incluido el color y el aspecto, la textura o el aroma del producto alimentario en presencia de un
liquido, tal como leche o agua. El componente de interés comprende una mezcla de polvo efervescente que
reacciona en presencia de un liquido acuoso para liberar diéxido de carbono, en el que el polvo efervescente
comprende un componente de acido y un componente de base.

Estos y otros objetos, junto con las ventajas y caracteristicas de la presente invencién divulgada en el presente
documento, seran evidentes mediante la referencia a la siguiente descripcion y los dibujos adjuntos. Ademas, debera
entenderse que las caracteristicas de las diferentes realizaciones descritas en el presente documento no son
mutuamente excluyentes y pueden existir en varias combinaciones y permutaciones.
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Breve descripcion de los dibujos

En los dibujos, nimeros de referencia analogos se refieren, por lo general, a las mismas partes a lo largo de las
diferentes vistas. Asimismo, los dibujos no estan necesariamente a escala, en su lugar, el énfasis se aplica a ilustrar
los principios de la invencion. En la siguiente descripcion, se describen varias realizaciones de la presente invencion
con referencia a los siguientes dibujos, en los que:

la Fig. 1 muestra un producto alimentario en una realizacion de la invencion; y

la Fig. 2 muestra un diagrama esquematico de un sistema para fabricar el producto alimentario en una
realizacion de la invencion.

Descripcion detallada de la invencién

La Fig. 1 muestra un producto alimentario 100, de acuerdo con una realizaciéon de la invenciéon. El producto
alimentario comprende un producto base 110. El producto base 110 puede comprender un componente basado en
cereales. El componente basado en cereales comprende, por ejemplo, cereal, avena, arroz, sémola, cebada,
granola, maiz, patata, tapioca, extrudatos de almidén, trigo, trigo sarraceno, mijo, centeno, o una combinacioén de los
mismos (por ejemplo, multicereal). También son Utiles otros tipos de cereales. El componente basado en cereales
puede comprender un producto de cereal caliente o un producto de cereal frio. Ingredientes, que incluyen, aunque
no se limitan a edulcorantes, aromatizantes, colorantes, vitaminas, minerales y conservantes se pueden afadir
segun se desee como parte de la formulacion del componente basado en cereales.

En una realizacién, el componente basado en cereales comprende un producto basado en cereales instantaneos
calientes, tal como harina de avena instantanea, sémolas instantaneas, cebada instantanea, o una combinacion de
los mismos. Otros tipos de cereal caliente instantaneo o productos alimentarios instantaneos son también de utilidad.
El cereal instantaneo se prepara mediante la adicion de un liquido, tal como agua. La preparacion del cereal
instantaneo mediante la adicién de otros tipos de liquido, tal como leche, también puede ser de utilidad. Tipicamente,
el liquido se afade a una temperatura cercana a su punto de ebullicion. Otras temperaturas también son de utilidad,
dependiendo del tipo de cereal o producto alimentario. La adicién de liquido y posterior calentamiento del cereal en
un horno de microondas es también de utilidad. Otros tipos de cereales o productos alimentarios no instantaneos
son también de utilidad. Dichos tipos de cereales o productos alimentarios se preparan mediante la adicién de
liquido y cocinando la mezcla.

En una realizacion, el componente basado en cereales es una pieza de cereal lista para comer ("RTE"). La pieza de
cereal RTE puede ser una pieza desnuda, o puede comprender revestimientos convencionales. Por ejemplo, la
pieza base 110 RTE se puede prerrevestir con un glaseado, tal como un glaseado de azucar, para formar una
primera capa, o capa inferior, de interés sensorial. Ingredientes adicionales, tales como edulcorantes, aromatizantes,
colorantes, vitaminas, minerales, conservantes, se pueden incorporar a la pieza base RTE, segun se desee.

El producto base 110 se cubre con una capa aglutinante 120. La capa aglutinante 120 actia como agente
aglutinante para adherir una capa de polvo 130 aplicada posteriormente al producto base. Preferentemente, el tipo y
la cantidad de capa aglutinante se seleccionan para proporcionar una adhesion adecuada de la capa de polvo 130
sin trasmitir ningtin mal sabor al producto alimentario. La capa aglutinante también se selecciona para dejar que la
capa de polvo 130 se disperse (es decir, para efectuar la liberacion de la capa de polvo) en el liquido deseado (por
ejemplo, agua y leche).

La capa aglutinante preferentemente comprende un material que no disuelva los componentes de la capa de polvo.
Por ejemplo, en la realizacion donde la capa de polvo comprende un material sensible a la humedad, la capa
aglutinante es preferentemente no acuosa, para evitar que el polvo sensible a la humedad se disuelva en la capa
aglutinante, o que la humedad migre al interior del polvo sensible a la humedad desde la capa aglutinante.
Asimismo, el material de la capa aglutinante, de forma tipica, no se seca y no es filmégeno. En una realizacion, la
capa aglutinante comprende aceites o grasas, incluidas manteca de cacao, aceite de coco, aceites vegetales tales
como palma, soja, semillas de algodon, maiz y mezclas de los mismos. Preferentemente, la capa aglutinante
comprende glicerina (es decir, glicerol) o propilenglicol. Una cantidad adecuada de glicerina esta comprendida de
aproximadamente 0,5% a aproximadamente un 10% del peso total (pt) del producto final, y preferentemente de
aproximadamente 3% a aproximadamente un 7%. Otros tipos de materiales también se pueden usar para formar la
capa aglutinante. Los ejemplos no limitativos incluyen, aunque no de forma limitativa, propilenglicol, ésteres de
glicerol, polisorbatos, ésteres de poliglicerol de acidos grasos, soluciones de azucar en glicerol, o una combinacién
de los mismos.

Una vez que el producto base 110 se ha cubierto con la capa aglutinante 120, se aplica una capa de polvo 130. En
la invencion, la capa de polvo 130 comprende un componente de interés, en el que el componente de interés
comprende una mezcla de polvo efervescente que reacciona en presencia de un liquido acuoso para liberar diéxido
de carbono, y en el que el polvo efervescente comprende un componente de acido y un componente de base. La
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cantidad de componente de interés variara dependiendo del propio componente, y del disefio del producto
alimentario.

El tamafio de particula de los ingredientes que conforman la capa de polvo se selecciona, por ejemplo, para
garantizar buena adhesién y buen revestimiento superficial del producto base, para obtener las tasas de dispersion y
disolucion deseadas cuando se someten a un liquido, para evitar la sensacion de arenilla, entre otras razones. Si el
tamario de particula es demasiado grande, y la velocidad de disolucidon puede ser demasiado baja, por ejemplo, y la
capa de polvo puede trasmitir una textura arenosa indeseable al cereal, o permanecer en el fondo del bol de cereal
una vez que el cereal se ha consumido. Las particulas mas pequefias proporcionan generalmente mejor adhesion y
cobertura superficial del producto base. Ademas, se consiguen velocidad de disoluciéon y tasas de reaccion mas altas
con particulas mas pequefas. Los tamafios de particulas de los diferentes ingredientes que comprenden la capa de
polvo 130 variaran dependiendo de la naturaleza de los ingredientes, la tasa deseada de dispersion y disolucion,
sensacion en boca, y otras caracteristicas.

En la invencion, el componente de interés comprende un polvo efervescente que reacciona cuando entra en
contacto con un liquido acuoso (por ejemplo, agua o leche, para formar efervescencia o espuma. En la invencion, la
composicion de polvo efervescente comprende un componente de acido y un componente de base. En una
realizacion, el componente de acido comprende un acido, tal como acido citrico, acidos tartarico, malico, fumarico o
adipico, o una combinacién de los mismos. Preferentemente, el componente de acido comprende acido citrico. Otros
acidos comestibles o compatibles con alimentos también pueden ser de utilidad, por ejemplo, acido acético u otros
acidos de calidad alimentaria. EI componente base comprende, en una realizacién, un carbonato o bicarbonato. Se
puede usar cualquier carbonato o bicarbonato que reaccione con el componente de acido para formar diéxido de
carbono. Los carbonatos o bicarbonatos tipicos son de sodio, sodio hidrégeno, potasio, potasio hidrogeno, calcio,
amonio, o mezclas de los mismos. Preferentemente, el componente base comprende carbonato de calcio,
bicarbonato de sodio o una combinaciéon de los mismos. Otras bases comestibles o compatibles con alimentos
también pueden ser de utilidad. Estos ingredientes crearan efervescencia o espumacion tras la adicion de liquido al
producto alimentario. La efervescencia y espumacion, producidas por la liberacién de didxido de carbono, crean una
percepcién sensorial que es especialmente atractiva para los nifios.

En una realizacién, la composiciéon de polvo efervescente comprende aproximadamente un 30-70% en peso del
componente de acido y aproximadamente un 30-70% en peso del componente de base. Preferentemente, la
composicion efervescente comprende aproximadamente un 50 % en peso del componente de acido y
aproximadamente un 50 % en peso del componente de base. Otros intervalos de composicion también pueden ser
de utilidad. Por ejemplo, la cantidad de componente de acido puede ser de aproximadamente 0 al 20 % en peso en
exceso de la cantidad necesaria para liberar todo el diéxido de carbono desde el componente de base.

El producto alimentario comprende preferentemente una cantidad suficiente de polvo efervescente para producir
efervescencia cuando se afiade al mismo un liquido acuoso. Por ejemplo, la cantidad de polvo efervescente puede
ser suficiente para producir acumulacion de efervescencia durante aproximadamente 10 segundos para proporcionar
atraccion o entretenimiento inicial, y después permanecer aireado o efervescente durante el tiempo de consumo
para conseguir una sensacion en boca unica. Otras duraciones de la efervescencia también pueden ser de utilidad.
Preferentemente, la cantidad de polvo efervescente esta por debajo del nivel que afectaria negativamente el sabor
debido a la sal formada durante la reacciéon. Puede ser también deseable proporcionar el polvo efervescente en
niveles que no transmiten un grado sustancial de carbonatacion al liquido acuoso. En una realizacion, la
composicion efervescente comprende aproximadamente de 1% al 40% en peso del producto final. Preferentemente,
la composicion efervescente comprende aproximadamente un 25% en peso del producto final. Otros porcentajes de
composicion efervescente también pueden ser Utiles.

En un aspecto de la descripcién, la capa de polvo comprende una composicion aromatizante. La composicion
aromatizante se dispersa y/o disuelve para proporcionar aroma cuando el producto alimentario se somete a un
liquido. La composicion aromatizante puede comprender, por ejemplo, aromas tales como chocolate, vainilla, mentol,
fruta, mantequilla de cacahuete, o una combinacién de los mismos. Los aromas pueden ser aromas naturales o
aromas artificiales, con o sin transportadores. Frecuentemente, dichos aromatizantes son eficaces en cantidades
muy bajas. Los aromas también pueden proporcionarse mediante ingredientes voluminosos tales como polvo de
cacao, virutas de chocolate, y otros ingredientes mas voluminosos. La composicion aromatizante se puede dispersar
y/o disolver en un liquido, tal como leche, que se ha afiadido al producto alimentario 100, para formar leche
aromatizada. En una realizacién, la composicién aromatizante comprende aroma de chocolate o polvo de cacao. Se
puede proporcionar una cantidad suficiente de chocolate o polvo de cacao para dispersarse y/o en la leche afiadida
para convertirla en leche chocolateada.

El aromatizante de la capa de polvo 130 se puede seleccionar para contrastar con cualquier aromatizante utilizado
durante la fabricacion del componente de base 110 (por ejemplo, pieza de cereal RTE). Como alternativa, el
aromatizante se puede seleccionar para suplementar cualquier aroma del componente de base. Se puede usar
cualquier aromatizante. Por ejemplo, se pueden incluir aromatizantes de mentol o menta en la composicion
aromatizante para generar un estallido de sabor inicial o un efecto refrescante en la boca. Esto se puede combinar
con un aroma independiente o diferente en el producto basado en cereales (por ejemplo, aroma a jarabe de azucar)
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para proporcionar un efecto de doble aroma. Los tipos y cantidades de aromatizantes pueden variar dependiendo del
efecto deseado y del disefio del producto. Asimismo, el aromatizante se puede afadir en una variedad de formas, tal
como en un liquido concentrado, un polvo, una forma encapsulada, un trozo o viruta (por ejemplo, virutas de
chocolate), u otras formas, o combinaciones de formas. Por ejemplo, el aromatizante se puede afadir en forma
encapsulada (por ejemplo, un gel o polvo) para controlar la liberacion del aroma mientras el consumidor mastica el
producto.

En otro aspecto de la descripcion, la capa de polvo comprende agentes colorantes, por ejemplo, tintes naturales o
artificiales tales como los tintes FD&C. La capa de polvo puede dejar un remolino o banda de color en el cereal,
mejorando su atractivo visual. La capa de polvo también puede comprender compuestos perlescentes comestibles
tales como plaquetas de dioxido de titanio y pigmentos perlescentes de tipo mica, o brillo comestible.

En otro aspecto de la descripcion, la capa de polvo comprende microorganismos probidticos para mejorar la salud
digestiva. Dichas sustancias probiodticas incluyen Bifidobacterium adolescentis, Bifidobacterium bifidum,
Bifidobacterium anamalis, Bifidobacterium lactis, Bifidobacterium infantis, Bifidobacterium longum, Lactobacillus
casei, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus brevis, Lactobacillus reuteri. La capa de polvo
también puede comprender otros ingredientes nutricionalmente deseables tales como enzimas, aminoacidos,
vitaminas, minerales, o una combinacién de los mismos.

En una realizacion, la capa de polvo comprende el componente de interés premezclado con un almidén o mezcla
analoga a almidén. El almidén o mezcla analoga a almidon sirve para controlar la tasa de dispersabilidad del
componente de interés en el liquido. Se ha descubierto que el uso de almidén, en lugar de polvos mas solubles en
agua, proporciona sorprendentemente una dispersion mas rapida del componente de interés cuando el liquido
deseado (por ejemplo, leche o agua) se afiade al producto alimentario. La dispersion del componente de interés, a
continuacion, proporciona la calidad unica o deseada al producto alimentario que lo convierte en interesante para
consumir, proporcionando de esta forma un factor de diferenciacién respecto a los productos competidores.

En una realizacion, el almidén, preferentemente almidéon de maiz, se combina con otros ingredientes comunes, tal
como el azucar en polvo, aromatizantes, u otros ingredientes, para formar una mezcla analoga al almidon.
Preferentemente, la mezcla analoga al almidéon comprende al menos aproximadamente un 55% de almidén de maiz
y hasta aproximadamente un 45% de azicar en polvo. Mas preferentemente, la mezcla analoga al almidén
comprende aproximadamente un 65% de almidén de maiz y hasta aproximadamente un 25% de azucar en polvo.
Otros ingredientes opcionales, tales como colorantes alimentarios, se pueden afadir a la mezcla de almidén.
Cuando se afiade a la mezcla de almidén, el azlcar en polvo es preferentemente "12X" azlcar de confiteria.

Proporcionar una mayor cantidad de almidéon aumenta la tasa de dispersabilidad. En la realizacion para usar con
polvo efervescente, la cantidad de almidén se puede ajustar para permitir una liberaciéon mas lenta o mas rapida de
los componentes de acido y base en el liquido. Una relacion mas alta de almidén a azdcar en polvo, por ejemplo,
liberara el acido y la base mas rapidamente que una relacién mas baja de almidén a aztcar en polvo. La liberacion
mas lenta prolongara la experiencia efervescente. La liberacion mas rapida permitira que la efervescencia se
produzca mas intensamente, pero durante un periodo de tiempo mas corto. Ademas, incluso después de que cese la
efervescencia activa, la leche, u otro liquido, puede permanecer aireado durante un tiempo adicional.

La capa de polvo 130 puede variar generalmente de aproximadamente 20% a aproximadamente un 30% en peso de
la pieza de producto alimentario final de la presente invencién. El componente de base 110 puede ser de
aproximadamente 60% a aproximadamente un 80% en peso de la pieza del producto final. La capa aglutinante 120
(por ejemplo, glicerol, puede ser de aproximadamente 0,5% a aproximadamente un 10% en peso de la pieza de
producto final. Las proporciones de los diferentes componentes pueden variar dependiendo del disefio del producto y
las densidades relativas del producto alimentario final.

Una ventaja de la presente invencidon es que se puede usar una plataforma tecnoldégica comin para disefar
productos basados en cereales con una gama de atributos sensoriales, nutricionales, u otros atributos. Una variedad
de diferentes piezas basadas en cereales se puede combinar con una variedad de capas de polvo 130. Las
proporciones finales de la pieza 110 basada en cereales, la capa aglutinante 120, y la capa de polvo 130
dependeran de las cualidades sensoriales o nutricionales deseadas, y de las densidades relativas de los diferentes
ingredientes y componentes que comprenden el producto alimentario final. Por ejemplo, una pieza de cereal con
base RTE de una densidad relativamente baja, como arroz hinchado, puede constituir un porcentaje (en peso)
menor del producto RTE final, que si se usara un cereal con base RTE de mayor densidad.

También se pueden incorporar capas adicionales de ingredientes en o sobre los productos de la presente invencion.
Asimismo, el polvo para formar la capa de polvo se puede encapsular con una capa encapsulante antes de aplicar el
polvo sobre una pieza de RTE revestida de liquido, u otros productos de base. Como ejemplo adicional no limitativo,
un RTE, que tiene un revestimiento aglutinante 120 y una capa de polvo 130 se puede revestir ademas con una
capa aglutinante o de polvo adicional, de manera que el producto de RTE final tiene varias capas aglutinantes y/o de
polvo. Las capas adicionales no estan limitadas por ningun tipo especifico de capa aglutinante o de polvo. En otras
palabras, ademas del revestimiento aglutinante 120 y la capa de polvo 130, también se pueden afiadir cualesquiera
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revestimientos o capas adicionales, dependiendo del disefio del producto. Ademas, la presente invencién no esta
limitada a las piezas de base que estan completamente revestidas, ya que los revestimientos parciales, con piezas
de base expuestas, son también deseables.

Asimismo, cuando los revestimientos adicionales opcionales se incorporan al disefio del producto, la secuencia
exacta de revestimientos puede variar. Los productos también pueden disefiarse con varias capas de polvo 130, que
tienen los mismos componentes de interés, o diferentes. Un experto en la materia de las formulaciones alimentarias
apreciara la flexibilidad en el disefio del producto que proporcionan las ensefianzas de la presente invencion.

La Fig. 2 muestra un diagrama esquematico de un sistema 200 para fabricar el producto alimentario en una
realizacion de la invencion. Los productos de base 201 se revisten con el material aglutinante 202 en un primer
aparato de revestimiento 210. Los productos de base pueden comprender, en una realizacién, piezas de cereal RTE.
Las piezas de cereal RTE se pueden por métodos comunes conocidos en la técnica, tal como la formacién de copos,
laminacion, "disparo” de granos desde pistolas, extrusion u otra conformacion, y hornear las piezas de cereal a partir
de la masa. Las piezas de RTE se secan preferentemente hasta menos de aproximadamente un 15% de humedad
antes del procesamiento posterior. Las piezas de cereal RTE, a continuacién, se pueden, opcionalmente, prerrevestir
con glaseados convencionales azucarados o grasos, que se aplican tipicamente para reducir la porosidad y para
aumentar el aroma y la vida util, para formar una pieza de RTE prerrevestida. Una vez fabricadas, las piezas de RTE
(o las piezas de RTE prerrevestidas) se revisten con el material aglutinante 202 y el material en polvo 203 ensefado
mediante la presente invencion. Los revestimientos proporcionan interés afiadido a los cereales RTE, con la ventaja
adicional de que los diferentes revestimientos y productos finales se pueden producir usando la misma plataforma
tecnoldgica.

En una realizacion, el primer aparato de revestimiento 210 comprende, por ejemplo, un tambor estacionario
orientado verticalmente. El material aglutinante 202 se aplica atomizando material aglutinante liquido (por ejemplo,
glicerina) para formar una "niebla" en el tambor estacionario. la niebla se pulveriza sobre las piezas de cereal RTE a
medida que giran y caen por gravedad alrededor de un cono en la parte superior del tambor y a lo largo de su
perimetro interno. Otro equipo comercialmente disponible adecuado es también de utilidad.

Las piezas 215 de cereal RTE de base revestido se transfirieron a continuacién a otro aparato de revestimiento 220
limpio y seco (es decir, un segundo aparato), en una realizacion. El segundo aparato de revestimiento reviste las
piezas de cereal con un material en polvo 203. Cuando se aifade, la capa de polvo se adhiere a las piezas de RTE
revestidas de liquido mediante el material aglutinante anteriormente aplicado. El segundo aparato de revestimiento
220 comprende, por ejemplo, un transportador vibratorio. Otros tipos de aparatos de revestimiento, tal como un
tornillo de revestimiento o un revestidor, son también de utilidad. Por ejemplo, una cortina de polvo se puede
depositar sobre las piezas de RTE revestidas sobre un transportador vibratorio, donde la accién de vibracién mezcla
el polvo con las piezas de RTE revestidas de liquido. Las piezas 225 de RTE revestidas de polvo se pueden
transferir opcionalmente a continuacion a un tamiz 230 para filtrar el polvo 235 en exceso para recircularse y
reutilizarse en el proceso. El producto final 240 de cereal RTE revestido se puede seguidamente envasar e introducir
en cartones para su distribucion.

Como alternativa, el material en polvo 203 se puede aplicar en el mismo aparato 210 donde se ha aplicado el
revestimiento liquido 202. En dicha realizacién, se utiliza preferentemente un revestidor, donde el material
aglutinante se aplica cerca del principio del revestidor (la porcién mas cercana a la entrada), y la capa de polvo se
introduce cerca de la parte intermedia del revestidor. Las piezas de RTE se pueden transportar a través del
revestidor mediante un dispositivo que también mezcla o voltea las piezas de RTE revestidas de liquido y la capa de
polvo, de forma que se produce una pieza de RTE final con una capa de polvo relativamente uniforme.

Los siguientes ejemplos ilustran y explican la presente invencion, pero en forma alguna deben tomarse como una
limitacién de la presente invencién en ningun aspecto. Como en los Ejemplos posteriores del presente documento,
todas las partes son partes en peso, todos los porcentajes son porcentajes en peso, basado en el peso del material
al que se hace referencia.

Ejemplo 1

Las piezas de cereal se formaron por extrusion, seguido por revestimiento con un jarabe de azucar, y secado hasta
por debajo de un 15% de humedad. A continuacién, las piezas de cereal se introducen en un revestidor de niebla y
se pulverizan con una fina niebla de glicerina. Se aplica un polvo efervescente como capa de polvo sobre las piezas
de cereal revestidas de glicerina. El polvo efervescente se prepara mezclando aproximadamente un 25% de acido
citrico, 69% de bicarbonato de sodio, 1 % de color, y 5% de dextrosa y estearato de magnesio. La pieza de cereal
final comprende aproximadamente un 70% de cereales, 5% de glicerina y 25% de polvo efervescente, pero puede
variar de aproximadamente 50-98,5% de cereales revestidos de azucar, 0,5-10% de glicerina, y 1-40% de polvo
efervescente. Cuando se afiade leche al cereal resultante, efervesce y espumea durante al menos 10 segundos
debido a la liberacion del didxido de carbono, y permanece aireado y espumado mientras dura la experiencia de
comer.
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Ejemplo 2 (fuera del alcance de la invencion)

Por el mismo método que se ha descrito en el Ejemplo 1, las piezas de cereal se sometieron a una fina niebla de
glicerina. Las piezas revestidas de glicerina se revistieron a continuacion con un polvo de tipo chocolate que
comprende polvo de cacao o una mezcla de polvo de cacao que contiene azUcares y aromatizantes. La pieza de
cereal final comprende aproximadamente un 86% de cereales, 4% de glicerina y 10% de chocolate en polvo, pero
puede variar de aproximadamente 50-98,5% de cereales revestidos de azucar, 0,5-10% de glicerina, y 1-40% de
polvo de cacao. Con la adicion de leche antes del consumo, el polvo de chocolate se dispersa en la leche para
producir leche chocolateada para proporcionar un bol de cereales sabroso y bellamente coloreado.
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REIVINDICACIONES
1. Un producto alimentario que comprende:

un componente basado en cereales;

una capa aglutinante que reviste al menos parcialmente el componente basado en cereales; y

una capa de polvo sensible a la humedad que reviste al menos parcialmente el componente basado en cereales,
la capa aglutinante que adhiere la capa de polvo al componente basado en cereales y la capa de polvo que
comprende un componente de interés, en el que el componente de interés comprende una mezcla de polvo
efervescente que reacciona en presencia de un liquido acuoso para liberar diéxido de carbono, en el que el polvo
efervescente comprende un componente de acido y un componente de base.

2. El producto alimentario de la reivindicacién 1, en el que el componente basado en cereales comprende cereal,
avena, arroz, sémola, cebada, granola, maiz, trigo, trigo sarraceno, mijo, centeno, o una combinacién de los mismos,
o en el que el componente basado en cereales es un cereal listo para comer preferentemente en el que el cereal
listo para comer esta prerrevestido con un glaseado de azucar.

3. El producto alimentario de la reivindicacién 1, en el que el componente basado en cereales comprende un
producto de cereal caliente o un producto de cereal frio, por ejemplo, en el que el componente basado en cereales
comprende un producto cereal que se puede preparar para comer mediante la adiciéon de liquido, preferentemente
en el que la capa aglutinante comprende aceites o grasas o glicerina, preferentemente en el que la glicerina
comprende de 0,5% al 10% del peso del producto alimentario.

4. El producto alimentario de la reivindicacion 1, en el que el componente basado en cereales comprende un
producto de cereal caliente o un producto de cereal frio, por ejemplo, en el que el componente basado en cereales
comprende un producto cereal que se puede preparar para comer mediante la adiciéon de liquido en el que la capa
aglutinante comprende ésteres de glicerol, polisorbatos, ésteres de poliglicerol de acidos grasos, soluciones de
azucar en glicerol, propilenglicol, o una combinacion de los mismos.

5. El producto alimentario de la reivindicacion 1 en el que el acido comprende acido citrico, acido tartarico, acido
malico, acido fumarico, acido adipico, o una combinacién de los mismos.

6. El producto alimentario de la reivindicacién 1, en el que el componente de base comprende un carbonato o
bicarbonato, preferentemente en el que los carbonatos o bicarbonatos son de sodio, sodio hidrégeno, potasio,
potasio hidrégeno, calcio, amonio, 0 mezclas de los mismos.

7. El producto alimentario de la reivindicacion 1, en el que el polvo efervescente comprende de 30% al 70% en peso
del componente de acido y del 30% al 70% en peso del componente de base, preferentemente en el que el polvo
efervescente comprende preferentemente un 50% en peso del componente de acido y un 50% en peso del
componente de base.

8. Un método para fabricar un producto alimentario basado en cereales que comprende:

proporcionar un componente basado en cereales;

aplicar un material aglutinante sobre el componente basado en cereales; y

aplicar un polvo sensible a la humedad al componente basado en cereales, adhiriendo el material aglutinante del
polvo al componente basado en cereales y el polvo que comprende un componente de interés, en el que el
componente de interés comprende una mezcla de polvo efervescente que reacciona en presencia de un liquido
acuoso para liberar diéxido de carbono, en el que el polvo efervescente comprende un componente de acido y un
componente de base.

9. El método de la reivindicacion 8, en el que aplicar el material aglutinante comprende atomizar un material
aglutinante liquido, que comprende preferentemente aplicar el liquido atomizado mientras el componente basado en
cereales esta cayendo, en el que el material aglutinante se aplica en un primer aparato de revestimiento y el polvo se
aplica en un segundo aparato de revestimiento.
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