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(57) Resumo: MATERIAL DE BASE PARA PRODUGAQ DE
ALIMENTO E ALIMENTO PARA ANIMAIS DOMESTICOS. A presente
invengao refere-se a um material consistindo em um pé selecionado de
um meio espessamento e lecitina em p6 e um xarope. O dito material é
especialmente adequado para produgéo de alimento e alimento para
animais domésticos. A invencéo refere-se também a um método para
produgédo do dito material, ao uso do dito material e a produtos
consistindo no mesmo.
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Relatério Descritivo da Patente de Invengdo para "MATERIAL
DE BASE PARA PRODUGCAO DE ALIMENTO E ALIMENTO PARA ANI-
MAIS DOMESTICOS".

A presente invenc¢do refere-se a um material consistindo em um
p6 selecionado de um agente de espessamento e lecitina em pé ("pé") e um
xarope. Ele é adequado, em particular, para produgao de alimento e alimen-
to para animais domésticos. A invengao refere-se ainda a um processo para
produgao do dito material, o uso do dito material e produtos obtidos a partir
do dito material.

Antecedentes

Na preparagdo de alimentos, materiais de base, que podem ser
responsaveis por uma fragao significahte do produto acabado, séo freqien-
temente empregados. Tais materiais de base sado frequentemente misturas
pré-fabricadas (tal como misturas para assar, mas também pasta de maga-
pao, misturas flavorizante, etc), que devem ser selecionadas para se adaptar
ao alimento acabado individual e armazenadas de acordo com suas respec-
tivas propriedades.

Misturas pré-fabricadas conhecidas como materiais de base pa-
ra alimentos freqlientemente tém os inconvenientes que seguem: por um
lado, elas tém uma vida de armazenamento limitada, especialmente apés a
embalagem ter sido aberta. Isto tem um efeito, em particular, sobre as so-
bras do estoque, que ndo sdo apenas pereciveis, mas também atraem bi-
chos. Ainda, bactérias e outros microorganismos, tal como Salmonella, po-
dem colonizar e prosperar sobre ou na mistura. Isto resulta em riscos para a
saude.

' Ainda, tais misturas sao freqlientemente sensiveis com relagéo a
variagdes de temperatura e sao freqiientemente enfadonhas de manusear. A
propriedade de manusear enfadonha resulta do fato de que tais misturas ou
sdo0 pegajosas ou, quando na forma de pd, tendem a formar poeira e/ou
grumos. Deste modo, a dosagem correta e processamento adicional sao
difl'ceis.‘

Trés componentes que podem ser encontrados hoje na maioria
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dos alimentos sdo farinha de amido ou outros agentes de espessamento,
lecitina e agucar (ou substitutos do agucar). Todos esses componentes s&o
em pd em sua forma pura. Entdo, se uma pessoa quiser oferecer esses
componentes como parte de uma mistura pré-fabricada, ela pode encontrar
todas as dificuldades inerentes a misturas pé-pd. Dentre outras, os compo-
nentes individuais de tais misturas vao segregar devido a gravidade, de mo-
do que razdes de mistura diferentes podem se formar dentro de uma emba-
lagem (para ilustragdo: uma mistura de farinha e agucar). Por esta razao,
uma dosagem sempre igual em processamento adicional é quase impossi-
vel. Ainda, pos formam poeira quando enchidos e pesados.

Por outro lado, se uma pessoa quiser usar os trés componentes
mencionados em misturas pré-fabricadas que também contém componentes
quuidos ou tipo pasta, os efeitos de gravidade também devem ser temidos
em tais misturas: quando do armazenamento, os ingredientes podem sedi-
mentar e entdo segregar ou formar gradientes. Ainda, efeitos fisico-quimicos
sdo possiveis em tais misturas, por exemplo, a Segregagéo de dleos e gor-
duras e a cristalizagdo de agucar ou substitutos do agucar, tal como isomal-
te. Finalmente, tais misturas sao frequientemente pegajosas e/ou grumosas e
entao sao dificeis de dosar. Ainda, tais misturas, se contendo aglcar cristal,
tém uma vida de armazenamento bastante limitada.

E justamente o uso de farinha de amido ou o aumento da pro-
porcao que pode ser previamente atingida de farinha de amido que é dese-
jada em muitos alimentos e suplementos alimentares. Dentre outras razdes,
o amido é um fornecedor de energia importante que ainda é mais digestivel
do que apenas componentes alimenticios contendo amido, tal como farinha
de cereal. Ainda, amido ndo tém o potencial alergénico de farinha de cereal.

Especialmente em produtos de padaria, principalmente em mas-
sa com uma pasta macia, tal como torta de massa mutio batida ("batter ca-
ke"), uma propor¢do de amido alta é desejavel. Isto é porque farinhas de
amido vao se ligar ao teor de umidade alto em massas quase liquidas duran-
te o processo de assar devido as suas boas propriedades de aglutinagéo.

Quando farinha convencional é usada, o efeito do gliten contido na farinha
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deve ser aceito junto com as propriedades de amido desejadas. Por esta
razao, farinha tende a dar uma massa quase liquida dura. Esta dureza pode
ser dificilmente superada através da incorporagdo de ar através de batimen-
to. Deste modo, parte da farinha é tradicionalmente substituida por farinha
de amido'pura em massas quase liquidas para massa macia. Farinha de
amido torna a migalha dos produtos de padaria de poro fino, macia e curta,
mas a resseca quando usada em excesso (Buskens, H., Backschule, ISBN
37736 2252 X, 32 Edigao, 1972, p. 173). O uitimo é o motivo pelo qual os
padeiros se privaram até agora de substituir a farinha integral em produtos
de padaria por farinha de amido.

Embora composi¢des de agucar contendo amido sejam prepara-
das na DE-A-4004733, isto é feito apenas sob pressdo aumentada e em
temperatura elevada. Isto requer um alto gasto em termos de maquinas e
sistemas para controle de pressao e temperatura, isto €, envolve inconveni-
entes consideraveis.

Agentes de espessamento outros que ndao amido, por exemplo,
goma guar, tém sido também usados a um grau limitado em alimentos, em-
bora tendo varias vantagens. Deste modo, goma guar promove a viscosida-
de e maciez de massas quase liquidas e massas e entao torna o uso de adi-
tivos artificiais, tal como sorbitol, supérfluo.

Materiais de base sao freqlientemente empregados na prepara-
¢ao de alimentos para animais domésticos. Esses materiais de base sdo
similares aos materiais de base para preparac¢édo de alimento e devem satis-
fazer as mesmas necessidades que as acima mostradas. Amido de milho e
outros agentes de espessamento, lecitina e agucar (ou substitutos do acgu-
car) sao componentes indispensaveis na preparagao de alimento para ani-
mais domésticos, especialmente em muitos alimentos para animais domésti-
cos concentrados e alimentos para animais domésticos com muito amido.
Ainda, a necessidade de alimentos para animais domésticos dietéticos com
substitutos do agucar esta crescendo principalmente em criagdo de animal
de estimacao.

Deste modo, é o objetivo da invengdo prover um material de ba-
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se que supere 0s inconvenientes acima mencionados da técnica anterior.
Em particular, é pretendido que nenhuma segregacao de componentes indi-
viduais aconteca neste material de base, ele deve ser prontamente dosado e
processado e deve ser adequado para combinagdo com a maioria dos ali-
mentos e componentes alimenticios comuns, ou formar uma base para ali-
mentos. O.ultimo se aplica também a alimentos para animais domésticos ao
invés de alimento.

Sumario da Invencao

Este objetivo é atingido através de um material de base consis-
tindo em dois componentes principais, a saber, um p6 selecionado de agen-
tes de espessamento (especialmente farinha de amido) e lecitina em po, e
um xarope, de preferéncia xarope de glicose ou frutose. Este material base é
prontamente preparado, simplesmente manuseado, tem uma vida de arma-
zenamento longa e uma ampla variedade de aplicagoes.

Deste modo, a presente invencao refere-se a:

(1) um material de base, especialm'ente para produgao de ali-
mentos, consistindo essencialmente em (i) um po selecionado de um agente
de espessamento, lecitina em p6, uma mistura de varios agentes de espes-
samento e uma mistura de um ou varios agentes de espessamento com leci-
tina (referida como "pd" a seguir) e (ii) um xarope ou uma mistura de xaropes
diferentes;

(2) o uso do material de base conforme definido sob (1) para
produgédo de alimentos, suplementos alimentares, precursores de alimento,
alimentos para animais domésticos, suplementos para alimento para alimen-
tos para animais domésticos, precursores de alimento para alimento animais
domésticos, agentes farmacéuticos, medicamentos veterinarios ou cosméti-
cos, de preferéncia para produgdo de alimentos para animais domésticos,
precursores de alimento para animais domésticos, alimentos ou precursores
de alimento, com mais preferéncia para produgdo de alimentos ou precurso-
res de alimento; ‘

(3) um processo para produgdo do material de base conforme
definido sob (1) compreendendo as etapas de:
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(i) combinagao do p6 e do xarope; e

(i) mistura, de preferéncia amassando, da mistura, de preferén-
cia em temperatura ambiente, até que uma composicdo homogénea seja
obtida; e

(4) um produto consistindo em pelo menos 50% em peso do ma-
terial de base de acordo com (1).

Definicoes

Os termos "alimentos" e "produtos alimenticios" sdo usados in-
tercomutavelmente no contexto da presente invencao. Eles referem-se ao
alimento de humanos. Alimentos sdo todos materiais ou produtos designa-
dos para, ou razoavelmente esperados, serem consumidos por humanos em
um estado processado, parcialmente processado ou ndo-processado. Ali-
mentos também incluem bebidas e doces.

"Alimentos para animais domésticos" sao todos os tipos de ali-
mento para animais criados por humanos (isto é, animais domésticos e ani-
mais de estimacgéo). No contexto da presente invencdo, o termo "alimento
para animais domeésticos" inclui tipos diferentes de alimento para animais
domésticos, por exemplo, alimento para animais domésticos para animais de
fazenda, alimento para animais de estimagdo e alimento especializado para
cavalos de prética de esporte.

"Agentes de espessamento" sdo geralmente adicionados a e-
mulsdes, suspensodes e solu¢gdes aquosas para prové-las com mais viscosi-
dade e solidifica-las. Agentes de espessamento formam uma rede que liga
liquido. Muitos agentes de espessamento sdo macromoléculas lineares ou
ramificadas, por exemplo, polissacarideos ou proteinas, que sido fixadas
dentro da matriz por interagdes intermoleculares, tal como ligagdes hidrogé-

nio ou ligagdo ibnicas. Agentes de espessamento sdo usados, inter alia, em

alimentos e cosméticos. Em produgéo de alimento, os agentes de espessa- -

mento que seguem sao freqientemente empregados: farinha de amido, ge-
latina, alginato, agar (E 406), carragenana (E 407), goma alfarroba (E 410),
goma guar (E 412), tragacanto (E 413), goma xantana (E 415), goma caraia
(E 416), goma tara (E 417), goma gelana (E 418), pectina (E 440), celulose
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(E 460) e éter de celulose. Em farmécia e cosmético, agentes de espessa-
mento sdo também usados, em adicdo a géis e logdes, como um componen-
te de comprimidos que incham no estémago ou intestino e entdo podem

mais facilmente liberar o ingrediente ativo. No contexto da presente inven-

. ¢ao, o termo "agente de espessamento” refere-se a quaisquer agentes de

espessamento em p6 conhecidos, de preferéncia farinha de amido.:

Amido de baixo agticar (amido aka) é um p6 branco fino que é
geralmente usado para o espessamento de alimentos. Ela fica transparente
durante o cozimento e é insipida. Sob a agédo de calor, amido pode se ligar
fisicamente um multiplo de seu préprio peso de agua, inchar e aglutinar.
Quando aquecido com agua, o amido vai inchar a 47-572 C, as camadas se
quebram e a 55-872 C (amido de batata a 62,5° C, amido de trigo a 67,52 C)
cola de amido se forma, tendo uma capacidade de endurecimento depen-
dendo do tipo de amido. Amido aglutinado e\gluten coagulado formam a es-
trutura de base de todos os tipos de massa. O amido vai inchar menos
quando do aquecimento, mas predominantemente quando do esfriamento.
As fontes de amido mais importantes para agentes de espessamento sao
cereais, principalmente trigo, arroz, milho, batatas, tapioca, sagu, araruta e
soja. Amido de milho, que é o amido mais amplamente empregado, é princi-
palmente usado para molhos doces, cremes de ovos e pratos Asiaticos. A-
mido de batata tem uma ampla variedade de usos e se liga a liquidos ja bem
distante de seu ponto de ebulicdo. Tapioca, o amido das raizes de mandio-

ca, e sagu, um extrato da seiva da palma de Indian sago, sdo também usa-

dos para o espessamento de molhos, sopas de frutas, cremes de ovos e
geléia. Araruta € empregada em geléias de fruta, molhos e sobremesas. Tal
como a farinha, farinha de amido é geralmente agitada sempre em liquido
frio inicialmente, adicionada ao alimento fervente com agitagdo constante e
fervida por cerca de 2 minutos antes de tira-la do lugar de cozimento.
“Substitutos do agucar" séo carboidratos de gosto doce que ndo
tém nenhuma influéncia sobre o nivel de glicose no sangue. Eles tém um
teor de energia de no maximo 2‘,4 kcal/g (corresponde ao limite maximo EU).
Deste modo, eles sdao usados em alimentos dietéticos e sido também empre-
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gados em pasta de dentes, gomas de mascar de cuidado dos dentes, etc,
porque eles ndo tém nenhum efeito cariogénico. Sua relativa dogura é simi-
lar a dogura da sacarose. Eles sdo principalmente extraidos de frutas ou ve-
getais. Substitutos do agucar sdo alcodis de agucar diferentes (sorbitol, ma-
nitol, isomalte, maltitol, xarope de maltitol, lactitol, xilitol) e frutose. No con-
texto da presente invengao, isomalte, maititol (E 965), xarope de maltitol e
frutose sdo os substitutos do agucar preferidos, onde maltitol e os substituin-
tes do agucar que podem ser preparados a partir de maltitol, especialmente
xarope de maltitol e isomalte, sdo mais preferidos.

"Xarope" é uma solugcédo concentrada altamente viscosa de um
agucar ou substituto do agucar obtida de liquidos contendo agucar, tal como
agua doce, liquidos contendo substituto do agucar, suco de beterraba aguca-
reira, sucos de fruta ou extratos de planta, através de fervura ou outras téc-
nicas, especialmente através de processos de clivagem enzimatica. Devido
ao seu alto teor de agucar, ele tem uma vida de prateleira longa mesmo sem
esfriamento. "Xarope" dentro do significado da presente invengao inclui, inter
alia, xarope de glicose, xarope de frutose e xarope de maititol. "Xarope" den-
tro do significado da presente invengao explicitamente néo inclui substancias
feito xarope, tal como xarope de bordo e mel.

Os termos “xarope contendo um substituto do agticar" e "xarope
substituto do agucar" sdo usados intercomutavelmente a seguir. Eles refe-
rem-se a um xarope que € ou ele mesmo um substituto do agucar (tal como
xarope de maltitol) e/ou contendo um substituto do agtcar (tal como xarope
de isomalte ou xarope de maltitol).

No contexto da presente invengdo, um "xarope de hexose" é um
xarope que contém agucares hexose (monossacarideos e oligossacarideos)
como um componente principal. De preferéncia, esses sdo xarope de glicose
ou xarope de frutose ou uma mistura desses dois xaropes. Xarope de glico-
se é ainda mais preferido. Se o material de base de acordo com a invengédo
for adequado para um alimento ou alimento para animais domésticos, o xa-
rope € de preferéncia xarope de maltitol ou xarope de isomalte.

"Xarope de glicose" é uma solugdo concentrada obtida de amido
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através de clivagem enzimatica que contém uma mistura de monossacari-
deos e oligossacarideos diferentes. Um dos principais componentes é glico-
se (agucar de uva). Em adigdo a monossacarideo de glicose, xarope de gli-
cose frequentemente também contém altas proporgées de maltose, maltotri-
ose e oligossacarideos (por exemplo, Grafschafter Glukosesirup 432 ou 45°9).
Xarope de glicose € predominantemente usado em produgdo de alimento
industrial para adogar alimentos e bebidas. Entdo, este xarope é um dos
produtos mais importantes da industria de amido. Através da clivagem enzi-
matica de amido, agucares doces podem ser obtidos ndo apenas de cana-
de-agucar e beterrabas agucareiras, mas também de culturas mais econémi-
cas, tal como milho, batatas e trigo, o que é feito em uma escala industrial
hoje no processo de hidrdlise de amido. Muitos alimentos, tal como doces,
nao podem ser preparados sem uma adi¢cdo de xarope de glicose. Isto é
porque xarope de glicose previne a cristalizagdo de aglcar de beterraba (sa-
carose) durante a preparagdo de doces duros, prolonga o frescor de doces
moles, "fondant", artigos de agucar em goma e eSpumantes, € um ingredien-
te de refrigerantes nao-alcodlicos, licores, sorvetes, geléias, geléias de fruta,
€ empregado como um adogante e agente de douramento para produtos de
padaria, e esta contido em cereais com nozes e frutas frescas, molhos para
salada e pds de fruta. O xarope de glicose tem um gosto neutro a doce e é
altamente soluvel em agua.

"Xarope de frutose" é um xarope de cor clara, transparente, que
tem um gosto doce intensivamente desagradavel e cujo teor de agtcar (ge-
ralmente 70% em peso) é pelo menos 90%, no maximo pelo menos 95%, de
frutose (equilibrio: geralmente glicose).

"Xarope de maltitol" (E 965 (ii)) consiste em maltitol, sorbitol e
xarope de glicose endurecido. Xarope de isomalte consiste em isomalte (E
953) e agua e é geralmente preparado fervendo isomalte em agua.  Ambos
tipos de xarope séo substitutos do agucar (agentes ado¢antes de alimento) e
sdo usados para a prepara¢ao de alimentos dietéticos ou alimentos para
animais domeésticos. Em particular, xarope de maltitol serve como um aditivo

alimentar para sucos, magapdo e goma de mascar. Isomalte é de preferén-
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cia usado em sobremesas, sorvete e doces.

Lecitina (designacdo quimica: fosfatidil colina) em sua forma
comercial é geralmente um pé. Ela é usada na industria de alimento, farma-
céutica e cosmética como um emulsificante para a estabilizagdo de misturas
gordura-em-agua.

No contexto do presente pedido, "composi¢do homogénea" sig-
nifica que todos os componentes de uma mistura sdo uniformemente distri-
buidos em tais misturas. Deste modo, uma composi¢gdo homogénea dentro
deste significado pode ter também componentes heterogéneos, isto é, po-
dem ser, por exemplo, uma suspensao ou mistura de xarope e particulas de
tamanhos diferentes.

Uma "farinha convencional" (também referida como "farinha" a
seguir) ndo € uma farinha de amido (pd), mas uma farinha de cereal classi-
ca, tal como farina de trigo ou centeio. Farinha é feita moendo grdos de ce-
real. Ela consiste em amido, proteina (para farinha de trigo: gliten), celulose

(fibra) e agua.

Descricao Detalhada da Invencao
O material de base de acordo com a presente invengéo consiste
"essencialmente” no po (i) e no xarope (ii) conforme acima definido na moda-
lidade (1). "Essencialmente" significa que o material de base ndao contém
quaisquer quantidades substanciais de componentes adicionais em adi¢éo
aos dois componentes mencionados. A propor¢ao de outros componentes é
no maximo 1%, de preferéncia no maximo 0,5%. Componentes adicionais
podem ser quaisquer materiais usados para alimentos ou alimento para ani-
mais domésticos. No entanto, gorduras, 6leos ou outros componentes con-
tendo lipideos ndo devem estar entre tais componentes adicionais, se possi-
vel. Ao invés, os componentes adicionais sdo de preferéncia componentes
funcionais que conferem uma aparéncia especial, um cheiro especial e/ou
gosto especial ao material, isto &, eles sdo de preferéncia flavorizantes inclu-
indo perfumes e aditivos de flavorizante e/ou corantes.
Com mais preferéncia, o material de base de acordo com a mo-
dalidade (1) consiste exclusivamente no pd (agente de espessamento e/ou
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lecitina em pd) e no xarope, isto é, ndo contém quaisquer outros componen-
tes de modo algum.

Ambos o p6 empregado e o xarope empregado podem ser uma
mistura de varios tipos de p6 e xarope. No entanto, o uso de apenas um tipo
de amido (por exemplo, apenas farinha de milho e, de preferéncia, apenas
um tipo de amido, especialmente amido de milho) e apenas um tipo de xaro-
pe (de preferéncia apenas xarope de glicose) no material de base de acordo
com a invengao é preferido.

A razdo em peso do pé para xarope na mistura da modalidade
(1) é de preferéncia de a partir de 1:0,2 a 1:2, com mais preferéncia de a
partir de 1:0,4 a 1:2, com mais preferéncia de a partir de 1:0,6 a 1:1,5. Com
base em 100 g de pg, isto significa uma fragao de preferéncia de a partir de
20 g a 200 g de xarope, com mais preferéncia de a partir de 40 g a 200 g de
xarope, com mais preferéncia ainda de a partir de 60. g a 150 g de xarope.
Em particular, uma mistura de 100 g de pé mais 80 g de xarope é altamente
adequada como uma composi¢ao de base para usos adicionais e entao mais
preferida.

Em um aspecto preferido da modalidade (1), o p6 é uma farinha
de amido, de preferéncia amido de milho, amido de batata, amido de trigo,
amido de arroz ou amido de soja. Neste aspecto preferido, o xarope é tam-
bém de preferéncia xarope de glicose. A Ultima combinagéo (xarope de gli-
cose mais farinha de amido) tem a vantagem de que ela é imediatamente
pronta para consumo e pode ser consumida em um estado frio.

Se o po for lecitina, o xarope é de preferéncia xarope de glicose
e/ou frutose. '

- Em outro aspecto preferido da modalidade (1), se o pé ndo for
nem amido nem lecitina, mas um diferente dos agentes de espessamento
mencionados acima, a combina¢ao de tal p6 com xarope de glicose e/ou
frutose ou outro xarope conforme acima definido é preferida.

Se o po for uma mistura de varios agentes de espessamento ou
uma mistura de um ou mais agentes de espessamento com lecitina em p9, é

preferido que farinha de amido seja o componente principal da mistura (isto
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€, sua propor¢ao seja acima de 50% em peso, de preferéncia acima de 80%
em peso, com mais preferéncia acima de 95% em peso da mistura). Tais
misturas sao adequadas, em particular, para a preparacdo de produtos de
padaria, principalmente produtos de padaria doces, tal como tortas (confor-
me Exemplo 6).

Em outro aspecto preferido da modalidade (1) o xarope é xarope
de hexose, de preferéncia xarope de glicose ou frutose ou uma mistura des-
ses dois tipos de xarope, com mais preferéncia xarope de glicose. O ultimo é
capaz de se ligar a todas as farinhas de amido mencionadas incluindo fari-
nha de soja, agentes de espessamento e lecitina.

Se o xarope for xarope de frutose, o pé é de preferéncia nao fa-
rinha de amido, mas um dos agentes de espessamento mencionados acima
ou lecitina.

De todos os tipos de xarope contendo agucar, xarope de glicose
€ o mais preferido para a presente invencao.

Em ainda outro aspecto preferido da modalidade (1), o xarope é
um xarope substituto do agucar, por isso torna o material de base dietético
em natureza. Se o xarope for um xarope de substituto do agtcar, entdo xa-
rope de isomalte e xarope de maltitol sdo mais preferidos. Neste caso, o pd
€ de preferéncia farinha de amido.

O uso de xarope substituto do agticar no material de base de
acordo com a invengao se apresenta, em particular, em casos onde o mate-
rial de base deve ser usado para produtos dietéticos, especialmente para
alimentos e alimentos para animais domésticos dietéticos.

Os aspectos da modalidade (1) que seguem séo ainda mais pre-
feridos: farinha de amido com xarope de glicose, lecitina em pé com xarope
de glicose, uma mistura de amido farinha lecitina e um ou mais agentes de
espessamento adicionais com xarope de glicose e goma guar com xarope
de glicose. Farinha de amido com xarope de glicose é mais preferido.

No xarope da modalidade (1), a fragdo de matéria seca é de pre-
feréncia de a partir de 65 a 85%, com mais preferéncia de a partir de 70 a
80%. Esta matéria seca é essencialmente composta de agucares e/ou subs-
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titutos do agucar. Deste modo, xarope de glicose geralmente contém de a
partir de 79 a 82% de matéria seca, que por sua vez consiste em 15 a 19%
de glicose, 11,5 a 15,5% de maltose, 11 a 14% de trioses e 51 a 62,5% de
oligossacarideos/polissacarideos. Em xarope de maltitol, geralmente pelo
menos 50%, de preferéncia pelo menos 70%, da matéria seca sao maltitol.
Com mais preferéncia ainda, xaropes comercialmente disponiveis sdo usa-
dos para o material de base (conforme Exemplos). '

O material de acordo com a modalidade (1) é uma massa homo-
génea. Ela pode ter qualquer consisténcia de completamente sélida, defor-
mavel, do tipo pasta a liquida. O grau de dureza pode ser ajustado, a saber,
através da razéo selecionada de p6 para xarope (conforme Exemplos 1 e 2).
Em um aspecto preferido, o0 material é sélido, mas deformavel, isto é, ele
tem mais ou menos a consisténcia de argila para modelagem ou magapao
cru. Em outro aspecto preferido, o material é fluido, de preferéncia tendo
uma consisténcia de xarope a altamente viscoso. O presente pedido também
refere-se a uma composi¢ao sélida, rigida, pds granulares (conforme Exem-
plo 8) ou granulos (conforme Exemplo 2) do material de base de acordo com
a invengao.

Se o material de acdrdo com a modalidade (1) for sélido, mas
deformavel, ele pode ser convertido em quaisquer formatos tridimensionais
através de deformagdo mecénica (através de maquina ou manualmente).
Tais formatos incluem, inter alia, flocos, péletes, granulos, argolas, migalhas,
pos, fatias grossas, placas, folhas e peliculas. A preparagao de tais formatos
é realizada através de métodos conhecidos, tal como abertura com rolo,
pressionamento, pun¢ao, corte, extragao, extrusao, uso de blocos, etc. Os
formatos mencionados facilitam o transporte, armazenamento e dosagem do
material. Isto é também uma vantagem sobre os componentes individuais do
material porque apenas blocos do material, por exemplo, devem ser enrola-
dos em folha agora ao invés de um xarope e um po. Isto economiza material
para embalagem, espacgo para transporte e armazenamento e simplifica a
embalagem em pequenas quantidades. -

No entanto, o material pode ser também moldado em figuras
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tridimensionais complexas, tal como figuras decorativas. Em tais casos, a
preparagao das figuras é de preferéncia realizada manualmente por meio de
blocos ou cortadores de biscoito.

Em outro aspecto preferido, o material de base é uma massa ou
pasta altamente viscosa. Este formato é mais facilmente manuseado con-
forme comparado com os componentes individuais do material, economiza
material de embalagem e facilita a divisdo em porgoes.

Finalmente, outro aspecto preferido é o material de base na for-
ma de granulos ou um formato de granulo similar. Nesta forma, ele pode ser
facilmente enchido, dividido em por¢des e dosado.

Em suma: em cada consisténcia de acordo com a invenc¢ao que
pode ser conseguida através da composi¢ao do material de base de acordo
com a invengao, o material de acordo com a modalidade (1) é facilmente
manuseado; dosado e dividido em por¢bes. Em particular, ele € manuseado
mais facilmente comparado com seus materiais de partida em pé e xarope
porque esses devem ser armazenados, enchidos, divididos em porgoes e
transportados separadamente. Mais particularmente, este contém um mate-
rial de base contendo xarope de isomalte como um xarope, porque xarope
de isomalte deve ser preparado fervendo com agua e nao deve esfriar abai-
xo de 702 C novamente apds o isomalte ter dissolvido, porque de outro modo
0 xarope congelaria, e o isomalte cristalizaria. Deste modo, para transporte e
manuseamento de isomalte, carros com tanque aquecido e silos aquecidos
devem ser usados, o que significa um gasto consideravel de energia e equi-
pamento técnico complicado. Ainda, a vida de armazenamento de xarope de
isomalte é limitada a alguns dias. Em contraste, o material de base de acor-
do com a invengao compreendendo xarope de isomalte é facilmente manu-
seado (p6 ou massa viscosa), faciimente transportado e tem uma vida de
armazenamento em prateleira longa em temperatu'ra ambiente (conforme
Exemplo 8).

Em um aspecto preferido, o material de acordo com a invengéo
é soluvel em agua, inodoro e/ou insipido. Com mais preferéncia, ele é solu-

vel em agua. Em outro aspecto preferido, ele é resistente a calor e frio, de
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preferéncia para temperaturas de a partir de menos 502 C a mais 300° C,
com mais preferéncia em direcao a temperaturas de a partir de 0° C a 150°
C.

De preferéncia, o material de acordo com a modalidade (1) nao
vai segregar em seus componentes mesmo apds um longo periodo de des-
canso, isto €, tem uma vida de prateleira longa. Isto é verdade, em particular,
se 0 xarope no material de base for xarope de glicose ou xarope de isomalte.
A vida de armazenamento é com mais preferéncia de pelo menos trés me-
ses, com mais preferéncia ainda pelo menos 6 meses. Em um aspecto pre-
ferido da modalidade (1), o material de base de acordo com a invencédo é
adequado para armazenamento em temperatura ambiente (cerca de 18 a
282 C). Quando armazenado na cozinha e com a umidade atmosférica rela-
cionada durante cozimento ou assado, nenhuma decomposicdo pode ser
vista mesmo apds um periodo de armazenamento de mais de 5 meses (E-
xemplo 4). Deste modo, em uma mistura de farinha de amido e xarope de
glicose em uma razdo em peso de 1:08, preparada em 14/10/2005 armaze-
nada em uma cozinha experimental sob clima ambiente e com acesso de ar
ambiente, nenhuma mudanca da estrutura externamente visivel e palpavel e
da processabilidade tinha sido observada perto da data de depdsito do pre-
sente pedido (Exempilo 4).

Ainda, o material de acordo com a modalidade (1) é caracteriza-
do por uma vida de armazenamento longa conforme comparado com produ-

tos contendo agucar cristal e agua.

Em outro aspecto preferido, o material de base de acordo com a
modalidade (1) é adequado para consumo. Deste modo, ele ndo precisa ser
aquecido mais ou de outro modo processado antes do consumo, como é
geralmente comum para alimentos contendo amido e alimento para animais
domésticos. Isto economiza etapas de processo e energia. Com mais prefe-
réncia, o material de base que é pronto para consumo consiste em xarope
de glicose e farinha de amido ou lecitina em po, com mais preferéncia ainda
de xarope de glicose e farinha de amido. Se o material de base que é pronto

para consumo for de natureza dietética, o xarope é de preferéncia xarope de
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maltitol ou xarope de isomalte, e, com mais preferéncia, o material de base
consiste em um desses dois xaropes e farinha de amido.

Em um aspecto preferido da modalidade (1), o material de base
contém outro componente funcional em uma proporgao de a partir de 0 a
1,0% em peso, de preferéncia de a partir de 0 a 0,5% em peso, em adi¢éo
ao po e ao xarope. Isto corresponde no maximo a algumas gotas de um fla-
vorizante ou corante liquido por 100 g de material de base. Tais componen-
tes funcionais conferem uma aparéncia especifica, um cheiro especifico e/ou
um gosto especifico ao material, isto €, eles sdo de preferéncia flavorizantes
incluindo perfumes e aditivos de flavorizante e/ou corantes. Deste modo, em
um aspecto, o material de acordo com a invengao é adequado como um ma-
terial de base para alimentos com uma ampla variedade de flavorizantes,
mas pode também ser em si um alimento acabado de flavorizante e aparén-
cia particulares (por exemplo, um doce). Deste modo, o material de acordo
com a inveng¢ao pode obter um gosto tipo chocolate, doce, amargo, etc, ape-
nas através da adi¢ao de flavorizantes ou perfumes (conforme Exemplo 4).

De acordo com a modalidade (2), o material de acordo com a
invengao pode ser usado em uma ampla variedade de produtos acabados.
Em um aspecto, ele pode ser empregado sem limitagdo e sem dificuidade
em conexao com ou como um componente de alimentos e alimentos para
animais domésticos, porque ele é biodegradavel, prontamente digerivel por
humanos e animais, miscivel e compativel com a maioria dos outros alimen-
tos e alimentos para animais domésticos. Além disso, ele é imediatamente
adequado para consumo se ele consistir em xarope de glicose e farinha de
amido e/ou lecitina em pé. Ingredientes adicionais para tal uso de todos os
tipos concebiveis de componente alimenticios ou componentes de alimento
para animais domeésticos.

No uso de acordo com a modalidade (2), o material de acordo
com a invengdo é misturado com componentes adicionais dos produtos fi-
nais desejados, incorporado aos produtos finais ou aplicados aos produtos
finais (por exemplo, como uma cobertura ou como um revestimento no modo
de magapao).
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Para uso em alimentos:

Componentes adicionais dos produtos finais podem ser todos
componentes de alimentos comuns, a principio, especialmente liquidos, per-
fumes, corantes, alimentos, componentes alimenticios e nutrientes. O uso
junto com substancias medicinais, componentes de farmaco e substancias
farmaceuticamente ou cosmeticamente ativas para produgdo de agentes
farmacéuticos ou cosméticos é também possivel. De preferéncia, o uso de
acordo com a invengdo do material de base é para producdo de produtos
ingeridos oralmente, isto &, alimentos e suplementos alimenticios e agentes
farmacéuticos oralmente administrados, e seus precursores.

O uso do material de base para produgdo de alimentos e seus
precursores é ainda mais preferido, especialmente para a preparagdo de
doces, sopas e produtos de padaria.

Em particular, ao amassar o material de base com gorduras (tal
como manteiga, manteiga de cacau e margarina), leos, glicerol, acidos tar-
tarico e/ou citrico, especiaria, ervas, agucar, cacau salgado, flavorizantes de
alcool, outros flavorizantes e/ou sementes de 6leo (tal como 6leo de sésamo,
6leo de semente de linhaca, sementes de papoula, girassol), produtos que
sao imediatamente prontos para consumo ou prontos par auso podem ser
preparados. Deste modo, barras energéticas podem ser preparadas, por e-
xemplo.

Isto também se aplica ao amassamento do material de base com
sementes oleosas moidas ou de outro modo fragmentadas (incIuindo amén-
doas, sementes de nozes, abricé, péssego, ameixa e outras sementes de
fruta de carogo), coco queimado, fruta seca, especialmente para a prepara-
¢ao de cereais com nozes e frutas secas ou produtos a base de cereais com
nozes e frutas secas, tal como barras de cereais com nozes e frutas secas.

O material de acordo com a invengdo é especialmente adequado
para a preparacao de sopas e concentrados de sopa: neste caso, a quanti-
dade de material de base ou de um concentrado de sopa contendo o materi-
al de base € selecionada dependendo da viscosidade e espessura deseja-
das da sopa acabada. De preferéncia, a partir de 20 a 70 g, com mais prefe-
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réncia de a partir de 30 a 50 g, do material de base por litro de sopa acabada
sao usados. Se uma sopa instantanea concentrada tiver que ser preparada,
isto é feito incorporando os ingredientes adicionais no material de base sem
fervura. Tais sopas instantdneas podem ser armazenadas por semanas sem
adigao de conservantes, mesmo quando armazenadas abertas em tempera-
tura ambiente conforme Exemplo 4).

Ainda, o material de base é adequado para a preparagdo de
creme de ovos, coberturas, substituto de magapao, produtos de padaria, be-
bidas, etc (conforme Exemplos 4 € 6).

Em muitas composigdes, o material de base pode ser amassado
e moldado. Deste modo, ele é excelentemente adequado como doce (maci-
0), como um substituto de pasta de magapao, para a preparacdo de moldes
tridimensionais, tal com figuras, esferas, barras, para abrir com rolo, pungéo,
corte e para revestimento de objetos tridimensionais, tal como produtos de
padaria ou chocolates. Especialmente neste uso, o material de acordo com a
invengédo tem a vantagem de ser mais econdmico e ter uma prepara¢ao mais
simples conforme comparado com muitos dos materiais previamente usados
para este proposito (tal como magapéo ou "fondant").

Uma vez que os componentes do material de acordo com a in-
vengao sdo componentes de base de varios alimentos, ele é adequado para
a preparacdo de todos aqueles alimentos que geralmente contém tais com-
ponentes. Isto tambéem inclui a preparagdo de tais alimentos para a prepara-
¢ao dos quais agucar cristal foi geralmente usado anteriormente ao invés de
um xarope. Deste modo, aplicagdes possiveis variam da preparacéo de be-
bidas a preparagdo de alimentos sélidos, tal como doces, sopas instanta-
neas e produtos de padaria. Com mais preferéncia, o material de acordo
com a invengao pode ser empregado em doces, produtos de padaria, bebi-
das e sopas, especialmente em sopas instantaneas e concentrados de sopa,
creme de ovos, refrigerantes carbonados e bebidas de fruta, café com malte
e outras bebidas do tipo café, doces, decoracdes de mesa (table figures),
coberturas, substituto para "fondant", substituto para pasta de macapao, vi-
drado, produtos de padaria doces, principalmente tortas, massas para re-
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chear para doces e produtos de padaria (tal como cremes, recheios de no-
zes), etc. _

Ainda, o material de base é também adequado para a prepara-
¢ao de alimentos ndo-doces ou aromaticos além da preparacdo de sopas
como ja mencionado, especialmente para a preparagdo de alimentos con-
tendo amido, tal como molhos, produtos de soja, temperos, produtos de pa-
daria aromaticos, tal como paes, bolo de passas, biscoitos de festa, tortas
aromatizadas, etc.

Para uso em alimentos para animais domésticos:

Componentes adicionais dos produtos finais podem ser todos
componentes comuns de alimentos para animais domésticos, a principio,
especialmente liquidos, alimentos para animais domésticos (tal como ali-
mento para animais domésticos com muita umidade, alimento para animais
domésticos verde, alimento para animais domésticos grosso, alimento para
animais domeésticos com muita fibra), componentes de alimento para animais
domésticos e suplementos para alimento para animais domésticos (vitami-
nas, minerais, elementos trago). O uso de farmacos veterinarios com o mate-
rial de base de acordo com a invengédo para a preparagdo de medicamentos
veterinarios é também possivel. Alimentos para animais domésticos podem
ser preparados de preferéncia misturando o material de base de acordo com
a invengao com vegetais, frutas, cereais ou arroz com ou sem a adicdo de
carne ou peixe. Quaisquer partes de vegetais, frutas, cereais, carne ou peixe
podem ser usadas incluindo folhas de vegetais, cascas de cereais, cascas,
tripas. A utilizagao de vegetal, fruta, cereal, carne ou fezes de peixe é tam-
bém possivel deste modo.

De preferéncia, o uso de acordo com a invengdo do material de
base é para produgao de produtos tomados imediatamente através da boca
do animal, isto é, alimentos para animais domésticos ou suplementos para
alimento para animais domésticos bem como medicamentos veterinarios
oralmente administrados e seus precursores.

A principio, -0 material de base pode ser empregado como um

alimento para animais domésticos independente ou como um componente
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de algum alimento para animais domésticos (conforme Exemplo 9). Preferi-
dos sao aqueles alimentos para animais domésticos onde uma alta propor-
cao de carboidrato, especialmente uma proporgdo de amido alta, é deseja-
vel, isto é, especialmente alimentos concentrados, aditivos para alimento
para animais domésticos e alimentos para animais domésticos contendo a-
mido.

Devido a sua alta densidade e boa capacidade de formagéo, o
material de base é especialmente adequado para a preparacao de péletes.

Para alimentos/alimentos para animais domésticos dietéticos e
suplementos para alimento ou alimento para animais domésticos dietético, o
xarope contendo agucar deve ser meramente substituido por um xarope con-
tendo substituto de agucar no material de base usado para os produtos lista-
dos acima.

Uma vantagem do uso (2) é que tal uso poupa o usudrio das e-
tapas de processo do material, especialmente a adigdo individual do pd e
xarope. O material de base pode ser empregado em todas as maquinas de
produgcado convencionais (tal como aquelas da industria alimenticia e indus-
tria de alimento para animais domésticos). Processos de trabalho sdao subs-
tancialmente simplificados e/ou encurtados, o que resulta em economias de
energia e custo pessoal. O material de base de acordo com a invengdo pode
também mudar as propriedades de processamento das misturas onde ele é
usado. Entao, tempos para assar e temperaturas para assar para produtos
de padaria onde a fragao de amido do material de base substitui muito ou
completamente farinha convencional sdo significantemente reduzidos dentre
outras coisas (conforme Exemplo 6).

Deste modo, um aspecto preferido do uso (2) é o uso do material
de base em produgdo de alimento ou produgdo de alimento para animais
domeésticos para redugdo do numero de etapas de trabalho, custo de energia
e/ou tempos de producgao.

De preferéncia, o material de acordo com a invencdo também
adota a fungao de outros componentes do produto final, especialmente a

funcao de conservantes e emulsificantes. Em um aspecto preferido, ele pou-
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pa aquecimento ou preparagdo, que é de outro modo indispensavel quando
amido é usado a fim de distribuir o amido uniformemente e estavelmente em
uma mistura.

Outra vantagem é a preservagao do efeito do xarope. O material
tem um efeito de conservagao a longo prazo sobre alimentos e outros produ-
tos pereciveis onde ele é empregado, especialmente quando a proporg¢éo do
material de base de acordo com a inveng¢ao no produto acabado é pelo me-
nos 40% em peso, de preferéncia pelo menos 60% em peso, com mais pre-
feréncia pelo menos 80% em peso. Deste modo, a sopa descrita no Exemplo
4 mostra a primeira mancha de mofo apenas apds cerca de 1 més de tempo
de permanéncia com acesso de ar.

Em produtos de padaria, especialmente em tortas, o material de
base de acordo com a invengao pode ser usado paré substituir farinha con-
vencional bastante a completamente por farinha de amido. De preferéncia,
peio menos 60% em peso da farinha, com mais preferéncia peio menos 80%
em peso, com mais preferéncia ainda pelo menos 90% em peso da farinha
contidos em um produto de padaria preparado através de uma receita con-
vencional sao substituidos por farinha de amido. Com mais preferéncia, toda
a farinha é substituida por farinha de amido contida no material de base de
acordo com a invengédo. Temperaturas para assar menores e/ou-tempos pa-
ra assar mais curtos bem como propriedades vantajosas do produto de pa-
daria entao obtido séo o resultado. Quando goma guar ou outros agentes de
espessamento empregados para evitar dissecagao e para aumento da maci-
ez e viscosidade sao usados no material de base empregado, outros emoli-
entes, tal como sorbitol, podem até mesmo ser dispensados. Particularmente
preferido para produtos de padaria é o uso da mistura acima definida como
um componente de pé do material de base.

Uma massa substituta para magapao preparada a partir do ma-
terial de base e flavorizante de améndoa amarga (de'preferéncia algumas
gotas para 200 g de material de base) tem uma vida de armazenamento de
pelo menos 5 meses. Ela ndo mostra nenhuma tendéncia em cristalizar e é

segura para a saude.
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Em um aspecto preferido, 0 material de base de acordo com a
modalidade (1) em si tem uma vida de armazenamento de pelo menos 1 a-
no, com mais preferéncia pelo menos 2 anos. Isto é acreditado, em particu-
lar, para a mistura consumivel de xarope de glicosé e farinha de amido. -

Outra vantagem do material de acordo com a invengdo no uso
(2) é que flavorizantes ou outras substancias volateis vao volatizar a partir do
produto final muito lentamente ou ndo vao de modo algum, porque uma se-
paracdo ou mudancga de flavorizantes, aditivos de flavorizante, corantes ou
perfumes do material durante armazenamento é dificilmente possivel devido
ao efeito conservante mencionado acima. Deste modo, o cheiro e flavorizan-
tes em um material de base sélida consistindo em farinha de amido e xarope
de glicose contendo no maximo 2% em peso de flavorizantes, especialmente
no maximo 1% em peso de flavorizantes, foram completamente preservados
quando ele foi quebrado (Exemplo 4).

Por outro lado, o material de acordo com a invencdo dificilmente
absorve quaisquer cheiros estranhos que agem sobre o material durante o
armazenamento e transporte. Mas mesmo se esse for o caso, tais cheiros
vao volatizar durante o processamento enquanto os flavorizantes incorpora-
dos ao material de base a partir do inicio e o gosto inerente do material de
base sdo sempre preservados.

Outro uso (2) do material de acordo com a invengédo é seu uso
como um suplemento ou substituto alimentar, ou como um componente de
tal agente, tal como alimento para preparagao fisica, alimento para astronau-
ta ou alimento para hospital. Também em fornecimento de emergéncia (por
exemplo, em famintos ou desastres naturais), o0 material pode ser vantajo-
samente empregado, porque ele pode ser facilmente armazenado, manuse-
ado e transportado mesmo sob condi¢des extremas, e porque ele esta ime-
diatamente pronto para consumo se ele consistir em xarope de glicose e a-
mido ou lecitina.

Em outro aspecto preferido de (2), o material de acordo com a
invengdo € usado em agentes farmacéuticos e cosméticos. Em particular,

ele é adequado para a formulagdo de medicamentos em uma forma sélida,
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do tipo pasta ou liquida, como um componente de revestimento de compri-
midos, de artigos prensados (pastithas ou comprimidos), abas, péletes, gra-
nulos e xaropes medicinais.

O mesmo se aplica, mutatis mutandis, ao uso do material de ba-
se de acordo com a inven¢do na modalidade (2) como um suplemento ali-
mentar e em medicamentos veterinarios. v

Se o pé no material de base for ou contiver um agente de es-
pessamento outro que nao farinha de amido no uso (2), o uso (2) é de prefe-
réncia realizado através de etapas de processamento adicionais que reque-
rem aquecimento da mistura pelo menos uma vez, porque tais agentes de
espessamento mostram o efeito desejado em seu uso, a saber um aumento
na viscosidade, apenas quando aquecidos.

A preparacao do material da invencdo de acordo com a modali-
dade (3) é realizada combinando e misturando o pé e o xarope até que uma
composicdo homogénea tenha se formado. De preferéncia, isto é consegui-
do amassando. A mistura pode ser feita manualmente (amassando ou agi-
tando), mas é vantajosamente com equipamento adequado, tal como ma-
quinas para amassar ou misturar, em produgdo industrial. Dependendo do
design do equipamento, a mistura levara de a partir de cerca de 10 a 60 mi-
nutos, principalmente de a partir de 20 a 30 minutos. A mistura é ainda de
preferéncia realizada em temperatura ambiente.

Uma vantagem importante da preparagdo (3) é que a mistura é
bem-sucedida em temperatura ambiente, isto é, em uma temperatura onde o
po, especialmente o amido, ndo vai dissolver em agua e nao forma uma
suspensdo estavel com agua também. Isto abre um campo completamente
novo de aplicagao e aplicagdes para o uso do pd, especialmente de farinha
de amido, a saber seu uso em concentracdes e composi¢des onde o pd ndo
poderia ser empregado até agora devido as suas propriedades intrinsecas.
Deste modo, quando o material de acordo com a inv'eng:éo € usado para
producao de produtos de padaria, 0 amido pode substituir a farinha bastante
ou completamente. Até agora, isto foi recusado pela doutrina, porque amido
em excesso deixou os produtos de padaria secos (Bisken, H., Backschule,
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ISBN 37736 2252 X, 32 Ed., 1972, p. 173).

O produto de acordo com a modalidade (4) é um alimento, su-
plemento alimentar, precursor de alimento, alimento para animais domésti-
cos, precursor de alimento para animais domésticos, agente farmacéutico,
precursor farmacéutico, medicamento veterinario, precursor de medicamento
veterinario, cosmeético ou precursor de cosmético. Em um aspecto preferido,
ele consiste em pelo menos 60% em peso, com mais preferéncia pelo me-
nos 80% em peso, do material de base, com mais preferéncia pelo menos
90% em peso. Uma fragdo de material de base de pelo menos 95% em peso
€ ainda mais preferida.

Ainda preferido € um produto de acordo com a modalidade (4),
onde o dito material de base consiste em xarope de glicose e farinha de a-
mido, de preferéncia amido de milho. Também preferido é um produto dieté-
tico de acordo com a modalidade (4), onde o dito material de base consiste
em xarope de substituto de agucar e farinha de amido, de preferéncia amido
de milho.

O produto de acordo com a modalidade (4) é ainda de preferén-
cia um alimento ou precursor de alimento ou um produto secundario de pro-
duto (4).

O produto secundario mencionado de produto (4) inclui todos os
produtos secundarios que podem ser preparados a partir do produto (4) aci-
ma definido ou da totalidade de seus ingredientes através da acgao de forgas
fisicas, tal como calor (assando, cozinhando, etc.), fornecimento de energia
(microondas, radiagbes IV e UV, etc.) e forgcas mecanicas (deformacgéo, mis-
tura, etc.). Isto inclui, por exemplo, produtos de padaria ja assados, cobertu-
ras aquecidas, etc. Dentro do escopo da presente invengao, tais produtos
secundarios sao incluidos no termo de alimento.

Alimentos e precursores de alimento particularmente preferidos
dentro do significado da invengao sao:

- uma massa substituta de magapao de preferéncia contendo
apenas de a partir de 2% em peso, com mais preferéncia de a partir de 0 a
1% em peso, de flavorizante de améndoa amarga em adi¢do ao material de
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base consistindo em p6 e xarope de acordo com a invencao. Esta massa
substituta de magcapao é mais econémica do que 0 magapao convencional,
nao pode ser distinguida do magapao nem pelo cheiro ou gosto, bem uma

vida de prateleira longa (dentre outras coisas, nem cristalizagao de agucar) e

€ mais facil manusear e processar mais conforme comparado com mag¢apao;

- um material de base para doces de preferéncia contendo ape-
nas de a partir de 0 a 2% em peso, com mais preferéncia de a partir de 0 a
1% em peso, de um flavorizante tipico de doces em adicdo ao material de
base consistindo em po e xarope de acordo com a invencgao. Tais flavorizan-
tes tipicos de doces sao entre outros chocolate, cacau, baunilha, caramelo,
limao, rum e/ou manteiga de baunilha. Este material de base para doces é
de preferéncia viscoso a sdlido, mas deformavel. Ele é adequado para a
prepara¢ao de caramelos e doces, mas também de creme de ovos, cremes,
coberturas, "fondant", etc. Na preparacdo de creme de ovos a partir deste
materiai de base para doces, uma vantagem particular € que o creme de
ovos nao é coberto por uma pele, ndo queima e esta pronto para consumo ja

em um estado quente. Ainda, ele tem uma vida de armazenamento longa;

- um doce, de preferéncia um caramelo ou doce. Tais doces ou
consistem apenas no material de base acima mencionado para doces ou
eles sao preparados misturando com outros ingredientes de doces (tal como
massa para doce). Caramelos de acordo com a invengdo de preferéncia
contém apenas flavorizantes, veiculos de flavorizante (tal como caéau) e/ou
caramelo em adicao ao material de base. Os doces de acordo com a inven-
¢ao sao mais facilmente preparados do que doces convencionalmente pre-
parados, gostosos, mas sao similares a eles no cheiro, consisténcia e gosto;

- uma cobertura. Esta de preferéncia consiste no material de ba-
se, de a partir de 0 a 2% em peso de flavorizantes e/ou corantes e alguma
porcentagem de agua. Em revestimentos de chocolaté, ela contém adicio-
nalmente até um maximo de 10% em peso de gordura. A cobertura de acor-
do com a inveng¢ao tem uma aparéncia brilhosa duravel, nao é pegajosa, nao

cristaliza e é adequada para cortar coberturas de agucar convencionais, tal
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como cobertura de "fondant”;

- um concentrado de sopa. Em adicdo ao material de base, ele
contém os componentes de sopa tipicos, tal como ervas, especiarias, sal,
dleo, veiculos de flavorizante adicionais, como um segundo ingrediente prin-
cipal em adigdo ao material de base, o componente epénimo (por exemplo,
tomates na forma de pasta de tomate). Este concentrado é de preferéncia do
tipo pasta a sélido. Em uma modalidade que é particularmente preferida,
devido ao fato dele ser facilmente dosado, ele tem a forma de sélidos de vo-
lume pequeno, isto é, toma a forma de granulos, um pd, peletes, flocos ou
similar; ou

- um produto de padaria, com mais preferéncia uma massa do-
ce, especialmente uma torta, ou um material de base para tais produtos de
padaria.

No ultimo caso (produto de padaria), especialmente em tortas, o
materiai de base de acordo com a invengao vai substituir farinha convencio-
nal bastante a completamente por farinha de amido. De preferéncia, pelo
menos 60% em peso da farinha, com mais preferéncia pelo menos 80% em
peso, com mais preferéncia ainda pelo menos 90% em peso da farinha con-
tidos em um produto de padaria de acordo com a receita convencional sao
substituidos por farinha de amido. Com mais preferéncia, toda a farinha é
substituida por farinha de amido contida no material de base de acordo com
a invengao. Temperaturas para assar baixas e/ou tempos para assar curtos
bem como propriedades vantajosas (maciez, fofura) do produto de padaria
entdo obtido sdo o resultado. Quando goma guar ou outros agentes de es-
pessamento empregados para evitar dissecagao e para aumento da maciez
e viscosidade sdo usados no material de base empregado, outros emolien-
tes, tal como sorbitol, podem até mesmo ser dispensados. Particularmente
preferido para produtos de padaria é o uso da mistura acima definida como
um componente em po6 do matérial de base.

Outra vantagem do produto de padaria de acordo com a inven-
¢ao é que farinha convencional pode ser dispensada. Em particular, pessoas

sofrendo de uma alergia a cereal vao se beneficiar deste fato. Se um xarope
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substituto do agucar for adicionalmente usado como um componente de xa-
rope, o produto de padaria é também adequado‘para diabéticos ou como um
alimento dietético.

Embora o material de base de acordo com a invengéo para tais
produtos de padaria possa conter outros ingredientes para o produto de pa-
daria acabado em adi¢cao ao material de base de acordo com a invengéo, ele
é de preferéncia o material de base de acordo com a inven¢do. Com mais
preferéncia, ele contém xarope de glicose como o Unico componente de xa-
rope, e, pelo menos metade, de preferéncia pelo menos 80% em peso, com
mais preferéncia pelo menos 90% em peso, do componente em pdé em uma
farinha de amido. Em uma modalidade ainda mais preferida, lecitina em po
e/ou outros agentes de espessamento estdo também contidos no material de
base do produto de padaria em uma proporgao de menos do que 10% em
peso do componente em po, em adicao ao xarope de glicose e farinha de
amido. Esses outros ingredienies afetam as propriedades de um produto de
padaria acabado preparado a partir de tal material de base da mesma ma-
neira que seria quando usados em produtos de padaria convencionais.

Deste modo, um material de base de acordo com a invengédo
para produtos de padaria dietéticos de preferéncia contém um xarope substi-
tuto do agucar ou uma mistura de xaropes substitutos de agucar diferentes
ao invés do xarope de glicose.

A invencao é ilustrada pelos Exemplos que seguem, que néo
devem, no entanto, ser considerados limitantes da matéria objeto da inven-
¢ao.

Exemplos
Exemplo 1: Mistura de consisténcia do tipo caramelo, "material de base"

Em temperatura ambiente, 100 g de amido de milho foram a-
massados com 80 g de xarope de glicose Grafschafter® (referido como "xa-
rope de glicose" a seguir) com as maos até que uma massa homogénea ti-
vesse formado. Uma massa firme homogénea (referida como "material de
base" a seguir) foi formada tendo uma consisténcia similar aquela de doces

macios (tal como Storck Riesen®). Esta mistura ndo mudou sua consisténcia
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por pelo menos 6 meses apds sua preparacgao, isto €, nenhuma segregacao
do amido do xarope de glicose pode ser observada.

Em experimentos adicionais, ou amido de batata, trigo ou arroz
foi usado ao invés de amido de milho. O resultado foi similar aquele obtido
com amido de milho.

Xarope de glicose empregado: xarope de glicose Grafschafter

43°% composi¢cao de acordo com o fabricante:

Matéria seca: 79,0-80,0%
Espectro de agucar em matéria seca:

Glicose (dextrose) 15,0-19,0%
Maltose _ 11,5-15,5%
Maltotriose 11 01 4,0%

Oligo-/polissacarideos  51,5-62,5%
Exemplo 2: Mistura

indAmAiA A o~
{A) com consisténcia de xai

Em temperatura ambiente, 100 g de amido de miltho foram mistu-
rados com 150 g de xarope de glicose para formar uma suspensao altamen-
te viscosa, turva, sem grumo. Esta suspensé@o permanece estavel por pelo
menos 5 meses apds sua preparagao, isto €, o amido ndo sedimentou no-
vamente.

(B) com consisténcia tipo migalha

Em temperatura ambiente, 100 g de farinha de amido foram mis-
turados com 20 g de xarope de glicose para formar migalhas que eram simi-
lares a granulos e poderiam ser dosadas igual a granulos.

Em experimentos adicionais, ou amido de batata, trigo ou arroz
foi usado ao invés de amido de milho. O resultado foi similar aquele obtido
com amido de milho.

Exemplo 3: Mistura de farinha de amido de soja ou lecitina e xarope de qli-

cose
' | Em temperatura ambiente, 100 g de farinha de amido de soja ou
lecitina em pd foram amassados com 80 g de xarope de glicose com as

maos até que uma massa homogénea tivesse se formado. Uma massa firme
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homogénea foi formada tendo uma consisténcia similar aquela de doces
macios (tal como Storck Riesen®).

Exemplo 4: Preparacao e vida de armazenamento de alimentos com a mistu-

ra de acordo com a invencao

(A) Sopa de tomate

180 g de material de base do Exemplo 1 (isto é, 100 g de amido
e 80 g de xarope de glicose) foram misturados com 70 g de pasta de tomate,
5 g de orégano, 5 g de mistura de erva, 15 g de cebolas fritas secas, uma
pitada de sal e 10 colheres de soma de dleo e oliva até que uma mistura
homogénea foi obtida. O concentrado de sopa formado (uma pasta) foi ar-
mazenado em uma bolsa plastica nao-vedada na cozinha em temperatura
ambiente. Apds 4 semanas de armazenamento, nem flavorizante nem chei-
ro, gosto ou cor tinha sido perdido, e ele ndo mostrou quaisquer tracos de
mofo apés este tempo.

De 60 g do concentrado de sopa entédo preparado, uma sopa de
tomate foi preparada fervendo com 1 | de agua. Ela era ainda comestivel
apo6s 5 dias de permanéncia aberta em temperatura ambiente.

Granulos de sopa de tomate foram também preparados. Para
este propdsito, 100 g de amido de milho com 50 g de xarope de glicose fo-
ram usados, e todos os outros ingredientes foram os mesmos que na prepa-
ragéo da pasta. Os granulos tinham a mesma vida de armazenamento e po-
diam ser usados da mesma maneira para preparacdo de uma sopa como a
pasta.

(B) Massa substituta de macapao, decoracdes de mesa

Apos a adigao de algumas gotas de flavorizante de améndoa
amarga, o material de base como em (A) poderia ser usado diretamente co-
mo uma massa substituta de magapao. O gosto e o flavorizante desta massa
substituta de macapéo ndo podiam ser distinguidos daqueles do macapao
verdadeiro. Apo6s mais de 5 meses de armazenamento em temperatura am-
biente enrolada em folha plastica, nem flavorizante nem consisténcia tinha
mudado, e, em particular, nenhuma cristalizacdo de agucar podia ser obser-

vada.
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A massa substituta de magapao entdo formada foi também usa-
da para "corte" de pasta de magapéao verdadeira. Entdo, 180 g desta massa
substituta de magapao foram amassados com algumas gotas de 6leo de
améndoa e ou 50 ou 100 g de pasta de magapao verdadeira. Uma massa
tendo uma consisténcia tipo magapao foi formada que nao podia ser distin-
guida de macapéao verdadeiro em termos de aparéncia, cheiro e gosto. Esta
massa também tinha uma vida de armazenamento longa e ndo mostrou
qualquer cristalizagao de agucar. Ainda, ela era mais facil de manusear e
para processo adicional conforme comparado com magapao convencional,
que € permitido conter um maximo de 3,5% de seu peso total de xarope de
glicose.

Ainda, o material de base (180 g) foi amassado com condimen-
tos de Natal, enrolado e cortado com um cortador de biscoito (estrelas, entre
outros). Ele foi também usado para revestimento de massa na forma de es-
tampa (“printen”).

| Ainda, 180 g de material de base foram amassados com acucar
em po e 40 g de po de cacau. A massa formada foi facilmente amassada e
foi usada para a preparacao de decorag¢des de mesa.

(C) Creme de ovos (pudim para sobremesa)

100 g do material de base foram fervidos com um litro de agua e
condimentos adicionais (baunilha, chocolate, caramelo). Um creme de ovos
foi obtido que era pronto para consumo mesmo em um estado quente. Esta
€ uma vantagem sobre cremes de ovos convencionais, que devem ser man-
tidos frios para congelamento. Ainda, o creme de ovos ndo queimou quando
ferveu, o que significa uma amplificagdo consideravel da preparacao de
creme de ovos ambos em casa e em uma escala industrial. Ainda, o creme
de ovos nao formou uma pele (diferente de cremes de ovos convencionais).
Apenas 8 a 10 dias depois de sua preparagao, ele mostrou os primeiros tra-
¢os de mofo apds ficar aberto ao ar, que é claramente mais tarde comparado
com cremes de ovos convencionais sem conservantes. '
(D) Cobertura

Em uma panela pequena, 50 g do material de base foram aque-
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cidos a 34°C com algumas gotas de agua e entdo postos em um vidro. Opti-
camente, o resultado nao poderia ser distinguido de cobertura de agucar. A
cobertura tem uma aparéncia apetitosa vitrea duravel, € um pouco doce,
nao-pegajosa (diferente da cobertura de agucar em rollkuchen, por exemplo)
e nao cristaliza.

A cobertura pode ser misturada com cobertura de agucar con-
vencional, por exemplo, 800-900 g de material de base mais 100-200 g de
cobertura “fondant”, a fim de economizar custos.

Se apenas o material de base for usado como a cobenrtura, a cor
terd mudado de brilhante para sem brilho apds 4 a 5 dias. No entanto, isto
pode ser prevenido adicionando cercade 5a 10 g (por 50 g de material de
base) de gordura ou corantes.

(E) Bebidas

De acordo com a viscosidade desejada, de a partirde 5ga 20 g
de materiai de base sdo usados por 1 iitro de agua. Fervura da um liquido
transparente que pode ser processado mais em qualquer refrigerante carbo-
nado ou qualquer bebida de gosto de fruta através da adi¢ao dos flavorizan-
tes e corantes correspondentes. Grumos que podem se formar apos 2 a 4
dias de permanéncia podem ser redissolvidos agitando como com sucos de
fruta.

Apds serem abertas, as bebidas podem ser armazenadas por
pelo menos 7 a 10 dias.

(F) Substituto de pao
Das migalhas de pdo e do material de base, um produto do tipo

pao tendo uma vida de armazenamento longa que nao precisa ser assado
pode ser preparado sem assar.
(G) Bombons e doces

180 g do material de base foram amassados com 20 g de p6 de
cacau e 40 g de uma massa de caramelo tradicional. Uma massa com cheiro
e gosto de chocolate foi formada que poderia ser dificiimente distinguida de
doces macios de chocolates convencionais, tal como Storck® Riesen. Quan-

do 60 g ao invés de 20 g de pé de cacau foram usados, a massa se tornou
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mais rigida e podia ser aberta com rolo e cortada com um cortador de biscoi-
to.

Em outra mistura, 180 g do material de base, 40 g de massa de
caramelo convencional, 50 g de avelas torradas moidas, 10 g de lecitina em
p6 e duas colheres de sopa de dleo de noz sdo amassados juntos, entdo
abertos com rolo, revestidos com cobertura chocolate avela e moldados em
bolas. O produto era similar a Toffifee® no gosto. No entanto, conforme com-
parado com o ultimo, ele era substancialmente menos dificil de preparar.

Finalmente, 180 g do material de base, 40 g de massa de cara-
melo convencional, o ou 50 g de avelas torradas moidas, 10 g de lecitina em
p6 e 10 colheres de sopa de 6leo de noz foram amassados juntos, entdao
abertos com rolo e cortados corﬁ um cortador de biscoito figuras estampadas
("printen figures"). O mesmo foi feito em uma escala aumentada para 20 kg
de produto final.

(H) Adicao de flavorizantes

Algumas gotas de cada um de flavorizante de améndoa amarga,
flavorizante de liméo, flavorizante de manteiga de baunilha, flavorizante de
rum, flavorizante de baunilha ou flavorizante de caramelo sdo adicionadas a
100- g do material de base e incorporadas através de amassamento. Apds
guase 6 meses de armazenamento em bolsa plastica em temperatura ambi-
ente, os produtos entdo preparados quase nao tinham mudado em gosto e
cheiro.

Exemplo 5: Estabilidade fisica de uma mistura de amido e xarope de glicose

conforme comparado com uma mistura de amido e mel

De 100 g de farinha de amido e 80 g de xarope de glicose ou
mel, uma suspensao uniforme foi preparada. Essas misturas foram deixadas
descansar em temperatura ambiente. Na mistura com mel, uma fermentagéo
rapidamente aconteceu, de modo que a massa se dividia quando tocada
apos trés dias j& como um resultado de formagao de alcool. Em contraste,
na mistura com xarope de glicose, 0 amido permaneceu uniformemente dis-
tribuido por mais de 5 meses (conforme Exemplo 1) e nem fermentagéo a-

conteceu.
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Exemplo 6: Torta funda "Rodonkuchen" onde a fracdo de farinha foi substitu-

ida completamente por amido

15 g de goma guar, 15 g de goma tara, 10 g de lecitina em p9,
620 g de amido de milho e 720 g de xarope de glicose foram amassados
juntos ("material de base") e subsequentemente processados com 250 g de
margarina, 300 g de agucar, 6 ovos, 20 g de fermento em pd e 0,5 litro de
leite em uma massa. Entdo, o amido de milho substituiu o teor de farinha
convencional (trigo) de geralmente 620 g na massa nesta receita. A massa
foi enchida em varias formas de torta e assada em um forno de ar circulante
como segue: 10 minutos a 1702 C, 15 minutos a 1502 C, entdo ja assada a
140° C. O tempo de assar total dependendo do tamanho da forma: de 30 a
45 minutos. Para comparagéo: o tempo de assar normal para um rodonkun-
chen deste tamanho preparado com farinha de trigo convencional é de a par-
tir de 50 a 60 minutos a 1702 C a 180° C em um forno de ar circulante.

Exemplo 7: Mistura de xarope de maltitol e amido

100 g de amido foram amassados com 80 g de xarope de malti-
tol (Cargill, C*Maitidex L 16303) para formar uma massa firme homogénea
tendo as mesmas propriedades mecanicas e propriedades de processarhen-
to e a. mesma vida de armazenamento}que o material de base do Exemplo 1.

Composicdo do xarope de maltitol empregado C*Maltidex L
16303 (preparado a partir de milho; EINECS No. 2703378, No. CAS 68425-

17-2):

Matéria seca: 74,3-76,2%

Maltitol: 50,55% de matéria seca
Sorbitol: max. 8% de matéria seca

Exemplo 8: Mistura de xarope de isomalte e amido
70 g de isomalte (Cargill, C*IsoMaltidex 16500) e 30 g de agua
foram fervidos e o xarope de isomalte entdo preparado foi esfriado para a-

baixo de 50°C e amassado com amido em razGes de mistura diferentes (100
g de xarope de isomalte para 80 g, 60 g e 50 g de amido) para formar um pé.
Este po era solivel em agua fria e podia ser usado diretamente como um pé

para processamento adicional.
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O po é facilmente transportado e dosado. Além disso, ele tem
uma vida de armazenamento longa (armazenamento por pelo menos 5 se-
manas é possivel).

Exemplo 9: Producéo de alimento para animais domésticos

Alimento para animais domésticos seco ou alimento para ani-
mais domésticos umido poderia ser preparado misturando um dos materiais
de base do Exemplo 1, 3, 7 ou 8 com vegetais, fruta, cereais ou arroz com
ou sem adic¢do de carne ou peixe. Ainda, quaisquer partes de vegetais, fruta,
cereais, carne ou peixe poderiam ser usadas incluindo folhas de vegetais,
cascas de cereais, cascas, tripas. A utilizagao de vegetal, fruta, cereal, carne
ou fezes de peixe é também possivel deste modo.

Deste modo, dependendo do material de base empregado, ali-

mento para animais domésticos normal ou dietético é obtido.
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REIVINDICAGOES

1. Material de base, especialme_nte para produgao de alimentos,
essencialmente consistindo em

(i) um po selecionado de um agente de espessamento, lecitina
em pd, uma mistura de varios agentes de espessamento e uma mistura de
um ou varios agentes de espessamento com lecitina (a seguir referido como
"pd"), e

(if) um xarope ou uma mistura de varios xaropes.

2. Material de base de acordo com a reivindicagdo 1, em que o
dito pd é uma farinha de amido, de preferéncia amido de milho, amido de
trigo, amido de arroz, amido de soja ou amido de batata.

3. Material de base de acordo com a reivindicacdo 1 ou 2, onde:

(i) o dito xarope é xarope de hexose, de preferéncia xarope de
glicose, xarope de frutose ou uma mistura desses dois xaropes, com mais
preferéncia xarope de glicose; e/ou

(ii) o dito xarope é um xarope contendo um substituto do agucar,
de preferéncia xarope de isomalte ou xarope de maltitol.

4. Material de base de acordo com uma ou mais das reivindica-
¢Oes 1 a 3, em que a razdo em peso entre 0 pd e o xarope é de a partir de
1:0,2 a 1:2, de preferéncia de a partir de 1:0,4 a 1:2, com mais preferéncia
de a partirde 1:0,6 a 1:1,5.

5. Material de base de acordo com uma ou mais das reivindica-

¢Oes 1 a 4, o qual contém de a partir de 0 a 1,0% em peso de um compo-

nente funcional em adi¢do ao xarope e po, especialmente aqueles selecio-
nados de flavorizantes incluindo perfumes e aditivos de flavorizante e coran-
tes.

6. Material de baSe de acordo com uma ou mais das reivindica-
¢cOes 1ab5,oqual é

(i) soluvel em agua, inodoro e/ou insipido;

(i) liquido, tipo pasta, deformavel ou sélido; ,

(iii) tem uma vida de armazenamento longa e/ou é adequado

para armazenamento em temperatura ambiente;
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(iv) é resistente a temperatura em a partir de -50° C a 300° C;
e/ou

(v) € adequado para consumo.

7. Uso do material de base como definido em uma ou mais das
reivindicagdes 1 a 6 para producédo de alimentos, suplementos alimentares,
alimentos para animais domésticos, suplementos para alimentos para ani-
mais domésticos, produtos farmacéuticos, medicamentos veterinarios ou
cosméticos, ou precursores dos mesmos.

8. Uso de acordo com a reivindicagdo 7, em que o dito material
de base é empregado para produgdo de alimentos ou precursores de ali-
mento, com mais preferéncia doces, sopas e produtos de padaria.

9. Uso de acordo com a reivindicagdo 7 ou 8, em que o dito ma-
terial de base é misturado com liquidos, perfumes, corantes, alimentos,
componentes para alimento, alimentos para animais domésticos, componen-
tes para alimento para animais domeésticos, nutrientes, substancias medici-
nais, componentes de farmaco, substancias farmaceuticamente e/ou cosme-
ticamente ativas.

10. Processo para produg¢ao do material de base como definido
em uma ou mais das reivindica¢gdes 1 a 6 compreendendo as etapas de:

(i) combinagéo do po e do xarope; e

(i) mistura da mistura até que uma composigdo homogénea seja
obtida.

11. Alimento, suplemento alimentar, precursor de alimento, ali-
mento para animais domeésticos, suplemento para alimento para animais
domesticos, precursor de alimento para animais domésticos, produto farma-
céutico, medicamento veterinario ou cosmético consistindo em pelo menos
50% em peso, de preferéncia em pelo menos 80% em peso, do dito material
de base como definido em uma ou mais das reivindicagdes 1 a 6.

12. Alimento, suplemento alimentar, precursor de alimento, ali-
mento para animais domeésticos, suplemento para alimento para animais
domesticos, precursor de alimento para animais domésticos, produto farma-

céutico, medicamento veterinario ou cosmético de acordo com a reivindica-
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¢ao 11, onde o dito material de base consiste em xarope de glicose e farinha
de amido, de preferéncia farinha de amido de milho.

13. Alimento dietético, suplemento alimentar, precursor de ali-
mento, alimento para animais domésticos, suplemento para alimento para
animais domésticos ou precursor de alimento para animais domésticos de
acordo com a reivindicagdo 11, em que o dito material de base consiste em
um xarope contendo um substituto de agucar e farinha de amido, de prefe-
réncia farinha de amido de milho.

14. Alimento ou precursor de alimento de acordo com uma ou
mais das reivindicagdes 11 a 13, o qual:

(i) € uma massa substituta de magapao;

(ii) um concentrado de sopa;

(iii) um doce, de preferéncia um caramelo ou doce;

(iv) um material de base para doces;

(v) um produto de padaria ou materiai de base para produtos de
padaria; ou

(vi) uma cobertura.

15. Alimento de acordo com a reivindicagao 14, o qual é um pro-
duto de padaria em que pelo menos 60% em peso da farinha geralmente
usada para preparacdo de tal produto de padaria foram substituidos por fari-
nha de amido. '

16. Precursor de alimento como definido na reivindicagdo 14, o
qual € um material de base para produtos de padaria, em que o xarope é
exclusivamente xarope de glicose e pelo menos 50% em peso do pd séo
farinha de amido neste material de base, e onde de preferéncia lecitina em
pd e/ou outros agentes de espessamento estdo contidos neste material de
base para produtos de padaria em uma proporgdo abaixo de 10% em peso
do componente em p6 em adigado a xarope de glicose e farinha de amido.

17. Precursor de alimento dietético como definido na reivindica-
cao 14, o qual é um material de base para produtos de padaria, em que o
xarope é exclusivamente um xarope substituto do agucar e pelo menos 50%
em peso do po sdo farinha de milho neste material de base, e em que de



preferéncia lecitina em pé e/ou outros agentes de espessamento estdo con-
tidos neste material de base para produtos de padaria em uma propor¢éo
abaixo de 10% em peso do componente em pé em adigdo a xarope de glico-
se e farinha de amido. '
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, RESUMO

Patente de Invengdo: "MATERIAL DE BASE PARA PRODUGAO DE ALI-
MENTO E ALIMENTO PARA ANIMAIS DOMESTICOS".

A presente invengdo refere-se a um material consistindo em um
p6 selecionado de um meio espessamento e lecitina em pé e um xarope. O
dito material é especialmente adequado para produgdo de alimento e ali-
mento para animais domésticos. A invencéo refere-se tambem a um método
para prqdugéo do dito material, ao uso do dito material e a produtos consis-

tindo no mesmo.
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