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Relatdrio Descritivo da Patente de Invencdo para: “MISTURAS

DE BAIXA GLICEMIA”.

A presente invengao refere-se a misturas contendo L-
carnitina e pelo menos um isdmero de sacarose de Dbaixa
glicemia, a produtos contendo estas misturas, a métodos para
a produgdo da mesma € a usos das misturas.

L-carnitina (3—hidroxi—4(trimetilamonio)-betaina de
4cido butirico) é uma substéncia incolor, facilmente soltvel
em &gua que serve, principalmente no metabolismo de &cidos
graxos, como transportador de grupos acila através da
membrana mitocdndrial. A L-Carnitina desempenha um papel
importante no aproveitamento de gorduras para a produgdo de
energia no organismo de humanos e animais, devido a
transferéncia de &cidos graxos ativados de cadeias longas
para as mitocdéndrias onde os acidos graxos sdo metabolizados.
O papel descrito de L-carnitina no metabolismo de gordura é
aproveitado em uma série de alimentos e estimulantes tanto
quanto bebidas a fim de fornecer produtos com acdo de redugdo
de peso ou ao menos para a manutengdo do peso.. Assim, por
exemplo, a patente WO 97/49304 descreve bebidas para atletas
e bebidas energéticas, contendo L - Carnitina como um de seus

ingredientes, cujo consumo contribui para que substratos
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ricos em energia como &cidos graxos livres de cadeias médias

e longas sejam preferencialmente metabolizados.

No entanto, o aproveitamento preferencial de gordura
para a obtengdo de energia no organismo, como descrito acima,
pode ser obtido nio apenas por meio do wuso do efeito
mencionado da L-carnitina, mas também, por rotas
alternativas. Um desses caminhos alternativos é o uso de
substancias de baixa glicemia, especialmente de carboidratos
de baixa glicemia. Estes se destacam pelo fato de que seu
consumo produz um aumento relativamente reduzido do nivel de
insulina no organismo, de modo que a oxidagdo de gordura tem
preferéncia em relagdo & oxidagdo de carboidratos. Agucares
de baixa glicemia conhecidos incluem, por exemplo, frutose ou
isomaltulose. Da patente EP 0 652 012 A ou da WO 97/49304 A
j& sdo conhecidas misturas de L-carnitina e frutose em
bebidas para atletas.

No entanto, os produtos mencionados contendo L—carnitiné
destacam-se pelo fato de que os consumidores os percebem como
pouco atrativos quanto ao paladar ou ao olfato. A causa para
isso é o paladar adocicado caracteristico em combinagdo com
um leve aroma de amina da L-carnitina. Além disso, sabe-se

que a L-carnitina possui uma estabilidade reduzida quando
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combinado com determinados agucares reduzidos, por exemplo,

frutose. Por fim, as bebidas contendo L-carnitina / frutose

destacam-se por uma osmolalidade (isotonia) digna de
melhoria.
Assim sendo, a presente invengdo refere - se ao problema

técnico de fornecer misturas contendo estes produtos, métodos
para produgdo das mesmas & Seus UusoS gue superam as
desvantagens apontadas acima, em particular fornecendo
bebidas que contenham L-carnitina na qual resultam em uma
grande aceitagdo ao consumidor quando usados em alimentos,
estimulantes, drogas farmacéuticas ou bebidas,
particularmente tendo um aperfeigoamento em termos de paladar
e olfato e sendo mais estavel no armazenamento.

A presente invengdo soluciona o problema técnico através
do fornecimento de misturas contendo L-carnitina e pelo menos
um isdmero de sacarose de baixa glicemia, preferencialmente
consistindo de L-carnitina e um ou dois isOmeros de sacarose
de baixa glicemia, como exemplo, particularmente consistindo
de L-carnitina e leucrose ou consistindo de L-carnitina e
isomaltulose ou consistindo de L-carnitina e 1leucrose e

isomaltulose.
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No contexto da presente invengdo, um igbmero de sacarose
de baixa glicemia é um isdmero, isto &, um isdmero estrutural
de sacarose gue age como um carboidrato de baixa glicemia no
organismo humano, resultando assim, em um relativo quociente
respiratério baixo apds ser consumido. o} quociente
respiratbério reflete a relacdo de CO0,/0, no ar de respiragado e
& uma medida que indica quais nutrientes sdo queimados.
Queimando somente carboidratos se produz um quociente
respiratério 1, ao passo que queimando somente gordura se
produz um gquociente respiratério de 0,7. Desta maneira, OS
carboidratos de baixa glicemia apdiam passivamente O
aproveitamento de gordura para a obtencdo de energia no
organismo, pois ndo permitem um elevado aumento no nivel de
insulina, assim favorecendo a oxidagdo de gordura.

No contexto da presente invengao, OsS isbmeros de
sacarose de baixa glicemia sdo compreendidos particularmente
por leucrose e isomaltulose. O termo vigdmero de sacarose de
baixa glicemia” no contexto da presente invenc¢do significa
principalmente que:

a) a isomaltulose é considerada como carboidrato de baixa

glicemia na mistura contendo L-carnitina, de acordo com a

presente invengdo, ou
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b) a leucrose ¢é considerada como carboidrato de baixa
glicemia na mistura contendo L-carnitina de acordo com &
presente invengdo, ou

c) a leucrose e a isomaltulose sdo usados na mistura contendo
L-carnitina, preferencialmente numa razdo de 1:99% em peso a
99:1 % em peso, de preferéncia, de 30:70% em peso a 70:30% em
peso (em relagdo ao teor total de sdélidos secos dos dois
isbmeros) .

A combinacdo de L-carnitina e o isdmero de sacarose de
baixa glicemia, em particular isomaltulose e/ou leucrose, em
uma mistura, surpreendentemente, resulta no sabor de L-
carnitina, na qual é percebido como estranhamente doce pelo
consumidor, sendo mascarado pela L-carnitina e a mistura
resultante tendo um sabor doce agradavel, particularmente
também em produtos produzidos com esta mistura. Além disso, o
leve aroma de amina, no gqual é também considerado como
desagraddvel por muitos consumidores, também & mascarado.
Surpreendentemente, foi constatado que a isomaltulose em
solucdes aquosas, ou seja, em bebidas, mascara muito bem o
amargor e a adstringéncia da L-carnitina que para muitos
consumidores & considerado uma desvantagem, especialmente em

comparacdo com a frutose que, embora seja consideravelmente
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mais doce do que a isomaltulose, exerca um efeito muito menor
de mascarar sobre a adstringéncia e o amargor. Finalmente,
foi observado, surpreendentemente, que a estabilidade da L-
carnitina é aumentada consideravelmente na presenca de pelo
menos um isdémero de sacarose de baixa glicemia, em particular,
a isomaltulose, leucrose ou uma combinagdo de isomaltulose e
leucrose, especialmente também em comparagdo com misturas de
L-carnitina e frutose. Finalmente, houve uma melhor
osmolalidade (isotonia) em bebidas produzidas na base de
misturas contendo L-carnitina e leucrose e/ou isomaltulose em
comparagdo com bebidas conhecidas contendo monossacarideos, e
L-carnitina.

No contexto da presente invengdo, um paladar melhor
significa que em um grau estatisticamente significativo um
grupo de pessoas de teste considera o paladar de um produto
contendo isomaltulose e L-carnitina como agradavelmente doce,
em contraste com o paladar caracteristicamente adocicado de
um produto de comparagdo contendo L-carnitina sem a adigdo de
isomaltulose e/ou de leucrose.

No contexto da presente invengdo, um aroma melhorado é
compreendido como em uma quantidade estatisticamente

significativa, um grupo de pessoas provadoras ndo percebe o
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leve cheiro de amina em um produto contendo isomaltulose e L-
carnitina que ¢é percebido em um produto de comparagao

contendo L-carnitina sem a adigdo de isomaltulose e/ou

leucrose.

Em uma forma preferida, a mistura de acordo com a

presente invengdo existe em forma sdélida, por exemplo, em

forma de graos, granulados, aglomerados, cristalina
(especialmente no caso da isomaltulose), amorfa
(especialmente no caso de leucrose), em forma vitrea ou de

particulas. A mistura também pode estar presente em forma
liquida, por exemplo, dissolvido em agua.

Em uma forma de execucdo especialmente preferida, a
presente invengdo refere-se a uma mistura do tipo acima
mencionado, sendo que esta mistura contém 0,05 a 5% em peso
de L-carnitina, de preferéncia, 0,1 a 5% em peso de L-
carnitina , de preferéncia, 0,1 a 4% em peso de L-carnitina,
especialmente 1 a 5% em peso de L-carnitina, especialmente
0,5 a 3% em peso de L-carnitina (respectivamente relacionado
ao teor total de sdlidos secos da mistura).

Em uma outra forma de execugdo preferida, a presente
invencdo refere-se uma mistura como definida acima, sendo que

esta mistura contém 0,1% em peso, de preferéncia, 10, 20, 30,
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40, 50, 60, 70, 80, 90, 95, 96, 97, 98 ou 99 ou 99,5 a 99,9%
em peso de isbmero de sacarose de baixa glicemia, de
preferéncia, 5 a 80% em peso de isémero de sacarose de baixa
glicemia, especialmente 50 a 75% em peso ou 10 a 60% em peso
de isémero de sacarose de baixa glicemia (respectivamente
relacionado ao teor total de sbélidos secos da mistura) .

Em particular, a presente invencdo refere-se a mistura
acima especificada, contendo 0,05 a 5% em peso de L-carnitina
e 0,1% em peso, de preferénecia, 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70,
80, 90, de preferéncia, 95% em peso a 99,95% em peso de
isbmero de sacarose de baixa glicemia, de preferéncia, 0,1 a
4% em peso de L-carnitina e 0,1% em peso, de preferéncia, 10,
20, 30, 40, 50, 60, 70, 90, de preferéncia, 96% em peso a
99,9% em peso de isdmero de sacarose de baixa glicemia, em
particular, 0,1 a 4% em peso de L-carnitina e 5% em peso, de
preferéncia, 10, 20, 30, 40, 50, 60, 170, 80, 90, de
preferéncia, 96% em peso a 99,9% em peso de isbmero de
sacarose de baixa glicemia, especialmente 0,1 a 4% em peso de
L-carnitina e 50% em peso, de preferéncia, 96% em peso a
99,9% em peso de isbmero de sacarose de baixa glicemia ou 0,1
a 4% em peso de L-carnitina e 10% em peso, de preferéncia,

96% em peso a 99,9% em peso de isdmero de sacarose de baixa
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glicemia (respectivamente relacionado ao teor total de

s6lidos secos da mistura) .

Em uma outra forma de execugdo preferida, a presente
invencdo refere-se a uma mistura acima especificada, sendo
que esta mistura contém 0,1 a 5% em peso, de preferéncia, 0,5
a 4% em peso de L-carnitina e 0,1% em peso, de preferéncia,
10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80, 90, de preferéncia, 95% em
peso a 99,9% em peso de isbmero de sacarose de baixa
glicemia, e/ou 96% em peso a 99,5% em peso de isdmero de
sacarose de baixa glicemia, de preferéncia, 0,5 a 3% em peso
de L-carnitina e 97 a 99,5% em peso de isdmero de sacarose de
baixa glicemia, especialmente 0,5 a 4% em peso de L-carnitina
e 50% em peso, de preferéncia, 96% em peso a 99,5% em peso Ou
0,5 a 4% em peso de L-carnitina e 10% em peso, de.
preferéncia, 96% em peso a 99,5% em peso de isbmero de
sacarose de baixa glicemia (respectivamente relacionado ao
teor total de sdélidos secos da mistura).

Em uma outra forma de execugdo preferida, a mistura da
presente invencdo possui, ao lado da L-carnitina e ao menos
um isdémero de sacarose de baixa glicemia, pelo menos um
aditivo, em particular em uma quantidade de 1 a 99% em peso,

de preferéncia, de 2 a 85% em peso, 3 a 70% em peso, 5 a 60%



10

15

20

10

em peso, 10 a 50% em peso, 20 a 40% em peso ou 25 a 38% em
peso, relacionado ao teor total de peso seco da mistura.

Aditivos s3o substéncias que influenciam especialmente a
aparéncia, o sabor, propriedades organolépticas, o valor
nutricional, propriedades nutricionais fisioldgicas, a
capacidade de processamento, a capacidade de armazenamento ou
a prontiddo para o uso da mistura.

Em outra forma de execug¢do preferida, que pelo menos o
aditivo seja um prebidtico.

Em outra forma de execucdo preferida, que pelo menos o
aditivo seja um probidtico.

Em outra forma de execu¢do preferida, que pelo menos o
aditivo seja um complemento.

Em outra forma de execucdo preferida, que pelo menos o
aditivo seja um componente contendo gordura.

Em outra forma de execugdo preferida, que pelo menos o
aditivo seja um laticinio.

Em outra forma de execugdo preferida, que pelo menos o
aditivo seja um agente edulcorante.

No contexto da presente invengdo, “agentes edulcorantes”
sdo substlncias que possuem poder edulcorante e que sdo

adicionados, por exemplo, a alimentos ou bebidas a fim de
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produzir um paladar doce. No contexto da presente invencgao,
os “agentes edulcorantes” aio subdivididos em “aglcar” como
isomaltulose, sacarose, glicose ou frutose que podem dar
consisténcia e poder edulcorante, € vadogantes”, ou seja,
substancias que ndo sdo aglicar mas assim mesmo apresentam
poder edulcorante, gque por sua Vvez sdio subdivididos em
“substituintes do actcar”, ou seja, adocantes de
consisténcia, que possuem um valor calérico fisioldgico
adicionalmente a um poder edulcorante (edulcorante que da
consisténcia) e “adocantes intensos”, isto €&, substéncias que
via de regra apresentam um poder edulcorante muito alto, mas
nenhum efeito de consisténcia e via de regra nenhum ou
pequeno valor caldrico fisioldgico. Um adogante intenso &,
por exemplo, sucralose.

Em uma forma de execucdo especialmente preferida, o
agente edulcorante €& um agicar, um adocante intenso ou um
substituinte do agficar.

Em uma outra forma de execugdo preferida, o adogante
intenso é selecionado 'do grupo consistindo de sucralose,
ciclamato de sédio, acesulfame-K, neohesperidina-
dihidrochalcona, glicirrizina, esteviosideo, monelina,

taumatina, aspartame, dulcina, sacarina, naringina-
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diidrochalcona, neotame e uma mistura de dois ou mails destes.
Em uma outra forma de execugdo preferida da invengdo, o
substituinte de acgicar é selecionado do grupo consistindo de

isomalte, 1,1-GPM (1-0-o-D-glucopiranosil-D-manitol), 1,6-GPS

(6-0-a-D-glucopiranosil-D-sorbitol), 1,1-GPS (1-0-a-D-
glucopiranosil-D-sorbitol), maltodextrinas, lactitol,
maltitol,, eritritol, xilitol, manitol, sorbitol, xarope de
maltitol, hidrolisados de amido hidrogenados e ndo

hidrogenados e uma mistura de dois ou mais destes.

Em uma outra forma de execucdo preferida, que pelo menos
um aditivo seja um aglcar, particularmente sacarose, glicose,
frutose, lactose, maltose ou uma mistura de dois ou de mais
destes.

Légicamente, a presente invengdo também se refere as
misturas contendo L-carnitina e pelo menos um isdmero de
sacarose de baixa glicemia, sendo que pelo menos o isdmero de
sacarose de baixa glicemia seja o Gnico agente edulcorante e
de consisténcia presente na mistura. Em uma outra forma de
execucdo preferida, a presente invencdo refere-se a uma
mistura especificada acima contendo L-carnitina e pelo menos
um isbébmero de sacarose de baixa glicemia, sendo que pelo

menos um isémero de sacarose de baixa glicemia seja o Gnico
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acicar presente na mistura. Em uma outra forma de execugao

preferida, a presente invengdo refere-se a uma mistura
contendo L-carnitina e pelo menos um isémero de sacarose de
baixa glicemia, sendo que o unico isdmero de sacarose de
baixa glicemia seja o fGnico agente edulcorante presente na
mistura.

Em particular, a presente invencao refere-se a uma
mistura contendo ou consistindo de L-carnitina e pelo menos
um isdmero de sacarose de baixa glicemia e um produto
contendo esta mistura, sendo que a mistura e/ou o produto é
apropriado para diabéﬁicos.

Em uma outra forma de execugdo preferida, a presente
invencdo refere-se a mistura como especificada contendo L-
carnitina e pelo menoé um isbémero de sacarose de baixa
glicemia, sendo que esta mistura é livre de sacarose, livre
de glicose, 1livre de lactose, livre de frutose, livre de
sorbitol, livre de xilitol, livre de manitol ou livre de um
ou mais ou de todos os agucares ou alcoois de aglcar
especificados acima.

Em uma outra forma de execugdo preferida, a presente
invencdo refere-se a uma mistura contendo L-carnitina e pelo

menos um isémero de sacarose de baixa glicemia, sendo que
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esta mistura contém como aditivo um prebiético, especialmente
inulina, oligofrutose ou galactooligosacarideos como um
aditivo.

Em uma outra forma de execugdo preferida, a presente
invencio refere-se a uma mistura contendo L-carnitina e pelo
menos um isémero de sacarose de baixa glicemia, sendo que
pelo menos um aditivo seja um laticinio, particularmente um
laticinio sem lactose, por exemplo, leite desnatado em po,
leite integral em pd, leite desnatado em pd sem lactose,
leite integral em pdé sem lactose, um produto de soro do leite
ou uma mistura de dois ou mais destes.

Em uma outra forma de execugdo preferida, a presente
invencio refere-se a uma mistura contendo L-carnitina e pelo
menos um isémero de sacarose de baixa glicemia, sendo que
pelo menos um aditivo seja um complemento selecionado,
particularmente, do grupo consistindo de extrato de malte,
aromatizantes, corantes, flavorizantes, agentes de
escoamento, minerais como sédio e potassio, especialmente
sais, como cloreto de sbédio, vitaminas, 4&acido £élico,
emulsificantes, fibras dietéticas, lecitina, &cidos graxos
Omega-3, triglicerideos de «cadeia de comprimento médio,

fitoestrégenos e sais de &dcido ascdrbico.
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Em uma outra forma de execugdo preferida, a presente
invengdo refere-se a uma mistura contendo L-carnitina e pelo
menos um isbmero de sacarose de baixa glicemia, sendo este um
probidtico, como Lactobacilos ou bifidobactérias, é
representado como um aditivo.

Em uma forma de execugdo especial, a presente invengéao
refere-se preferencialmente a uma das misturas presentes,
sendo que esta é livre de extrato de garcinia, isto €,
especialmente livre de um extrato da casca da garcinia, por
exemplo, Garcinia cambogia, Garcinia indica, Garcinia
atrovirides ou semelhantes.

Em uma outra forma de execugdo preferida, a mistura da
presente invengdo é livre de cafeina.

Em uma forma de execucdo especialmente preferida da
presente inveng¢do, a mistura, de acordo com a presente
invencdo, & livre de cafeina e extrato de garcinia.

A presente invengdo também se refere a produtos,
contendo pelo menos uma das misturas especificadas acima e de
preferéncia a pelo menos um dos aditivos acima mencionados,
isto &, por exemplo, um prebidtico, um probidético, um
complemento, um componente contendo gordura, um laticinio ou

um agente edulcorante.



10

15

20

16

Em uma forma de execugdo especialmente preferida, os
produtos sdo produtos gblidos ou liquidos.

Em uma forma de execugdo especialmente preferida da
presente invengdo, O produto €& um produto ligquido, em
particular, um produto contendo pelo menos uma das misturas
acima mencionadas e um solvente, como exemplo, dgua ou leite.
As bebidas podem ser bebidas alcodlicas ou ndo alcodlicas. Em
uma forma de execucd3o preferida, as bebidas sédo apropriadas
para diabéticos. Em uma forma de execugdo especialmente
preferida, o produto & uma bebida, como exemplo, uma bebida
para atletas, uma bebida energética, uma formulagdo enteral,
uma bebida refrescante, uma bebida contendo cola ou
semelhantes.

Em uma forma de execucdo especialmente preferida, &
previsto a bebida conter 2 a 40% em peso, especialmente 3 a
35% em peso, especialmente 4 a 30% em peso, especialmente 10
a 30% em peso, da mistura (respectivamente relacionado ao
peso total da bebida).

Em uma outra forma de execucdo preferida, a mistura da
presente invencdo & contida em um produto que é provido como

alimento, estimulante ou droga.
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De acordo com esta invengdo, © uso da mistura da
presente invengdo em alimento, estimulante e droga é
preferido, sendo que © alimento, estimulante ou droga contém
1 a 99% em peso, 2 a 99% em peso, especialmente 20 a 70% em
peso, de preferéncia, 30 a 60% em peso, mais especialmente
ainda 40 a 55% em peso (respectivamente relacionado ao teor
total de sbélidos do alimento, estimulante ou droga) da
mistura. Em uma forma de execugdo particular, o alimento,
estimulante ou droga é livre de glicose, frutose, lactose,
sacarose, sorbitol, xilitol e/ou manitol. Entretanto, de
acordo com a presente invengdo, também pode conter glicose,
frutose, sacarose e/ou outros agentes edulcorantes.

No contexto da presente invengdo, “alimentos” sédo
produtos ou misturas de substincias nas formas sdlidas,
liquidas, dissolvidas ou em suspensdo, na qual sua principal
fungdo é a nutric8o humana, principalmente destinados a
serem consumidos pelo ser humano em estado inalterado,
preparado ou processado. Alimentos podem conter, além dos
seus componentes naturais, outros componentes dJque podem ser
de origem natural ou sintética. Alimentos podem estar
presentes em forma sdélida e também em forma liquida. Um

vestimulante” & compreendido como substdncias ou mistura de
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substancias nas formas sdélidas, liquidas, dissolvidas ou em
suspensdo que fornecem prazer ao serem consumidas por humanos
ou animais.

Em uma forma de execucdo preferida da presente invengdo,
os alimentos, de acordo com a invengdo, sdo laticinios como
por exemplo, produtos de gqueijo, manteiga, iogurte, kefir,
requeijdo, coalhada, creme de leite, nata, leite condensado,
leite em pd, produtos de soro do leite, misturas lacteas,
laticinios semidesnatados, misturas de soro do leite,
lactose, proteina de leite e gordura de leite. Em uma outra
forma de execucdo preferida desta invengdo, os alimentos, de
acordo com a presente invengdo, sdo produtos de padaria e
confeitaria, especialmente p3o, inclusive biscoitos e artigos
de confeitaria, inclusive artigos de confeitaria
impereciveis. Em outras formas adicionais de execucgdo da
invencdo, os alimentos de acordo com esta invengdo sdo pastas
para pdo, produtos de margarina e gorduras para assar assim
como produtos instantineos e produtos a base de caldos. Em
outras formas adicionais de execugdo preferidas desta
invencdo, os alimentos de acordo com a presente invengdo sao
produtos feitos de frutas, especialmente doces, geléias,

marmeladas, conservas de frutas, polpa de frutas, massa de
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frutas, sucos de frutas, concentrados de sucos de frutas,

néctar de frutas e frutas em pd. De acordo com a presente
invencdo, os alimentos contendo os produtos desta invencao
também podem ser produtos de legumes e verduras,
especialmente conservas de legumes, sucos de legumes e polpa
de legumes. Um alimento, no sentido da presente invengao,
também pode ser uma bebida em pd, por exemplo, um pd para
bebidas instanténeas, por exemplo, cacau, cha ou café em pb.

O termo ‘“estimulante” significa, por ‘exemplo, doces,
especialmente produtos de chocolate, caramelos duros,
caramelos macios, produtos de fondant, produtos de geléia,
alcaguz, produtos de marshmallow, flocos de coco,
revestimento de acficar para pilulas, produtos comprimidos,
frutas cristalizadas, doces crocantes, produtos de nougat,
confete de sorvete, marzipd, gomas de mascar, barras de
granola e sorvete.

No contexto da presente invengdo “alimentos ou bebidas
dietéticos” s3o alimentos ou bebidas que sdo destinados a
servir um certo propdésito de nutrigdo, esses providenciam o
suprimento de determinados nutrientes ou de outras
substdncias com uma acdo nutricional fisioldgica em uma

determinada razdo de quantidades ou de uma determinada
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consisténcia. Alimentos ou bebidas dietéticos distinguem-se
consideravelmente de alimentos ou bebidas de tipos
comparidveis por causa da sua composigdo ou por causa das suas
propriedades. Alimentos dietéticos podem ser usados naqueles
casos onde precisam ser atendidas ‘determinadas exigéncias
alimentares em virtude de doengas, distarbios funcionais ou
reacdes alérgicas a determinados alimentos ou a seus
ingredientes. Alimentos dietéticos podem estar presentes em
forma sélida ou em forma liquida (bebida).

A presente invengdo também se refere a processos para a
producdo dos produtos e misturas mencionados acima. Portanto,
de acordo com a presente invengdo, um método para produgdo
das misturas especificadas acima é fornecido, onde a L-
carnitina e pelo menos um isdmero de sacarose de baixa
glicemia s3o preparados e misturados com cada um na relagdo
desejada.

Em uma outra forma de execugdo preferida & fornecido um
produto contendo esta mistura, onde os ingredientes desejados
deste produto junto com a L-carnitina e pelo menos um isdmero
de sacarose de baixa glicemia sdo preparados, colocados em

contato mutuo, e o produto desejado & obtido sob as condigdes

de producdo conhecidas para o técnico na matéria.
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Em uma outra forma de execugdo preferida, a presente

invengdo refere-se ao uso de pelo menos um isémero de

sacarose de baixa glicemia, particularmente isomaltulose e/ou
leucrose, em um produto contendo L-carnitina para a melhoria
do paladar ou para mascarar O paladar da L-carnitina presente
no produto.

A presente invengdo refere-se também ao uso de pelo
menos um igsdmero de sacarose de baixa glicemia,
particularmente isomaltulose e/ou leucrose, em um produto
contendo L-carnitina a fim de aumentar a estabilidade de
carnitina no produto, especialmente em uma bebida.

Outros desenvolvimentos vantajosos da presente invengdo
sio evidentes nas reivindicag¢des dependentes.

A presente invengdo ndo sera explicada detalhadamente em
relac3o aos seguintes exemplos e a respectiva figura.

A figura mostra o perfil de paladar de solugdes aquosas
com isomaltulose (Palatinose®™) e L-carnitina assim como as
solugdes de referéncia.

Exemplo 1

Perfil de paladar de solugdes aquosas contendo L-carnitina.

Amostras:

Amostra 1: 0,01% de L-carnitina
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Amostra 2: 0,01% de L-carnitina, 5% de palatinose™
Amostra 3: 0,01% de L-carnitina , 5% de frutose
Resultado:

As amostras foram provadas Ppor pessoas de teste
experientes. Os seguintes resultados confirmados
estatisticamente como ilustrados nas figuras foram obtidos.
Foi constatado com bastante destague dJque a solugdo aquosa
contendo L-carnitina como Gnico ingrediente que influencia o
paladar é muito mais amarga e mais adstringente do que as
duas outras soluc¢des contendo agucares. Surpreendentemente, a
solucdo de L-carnitina contendo isomaltulose (palatinose™) foi
considerada claramente melhor para mascarar O amargor € também
o componente adstringente da L-carnitina do que a frutose,
embora a solucdo contendo a frutose seja bem mais doce do que
a solucdo contendo a isomaltulose. Portanto, O efeito de
mascaragem da isomaltulose ndo pode ser baseado, no poder
edulcorante maior da frutose, pelo menos ndo exclusivamente

Exemplo 2

Estabilidade de solucdes de isomaltulose contendo L-carnitina

No que se refere & estabilidade quimica de solucgdes de
isomaltulose com carnitina foram realizados testes de

aquecimento. Para fins de comparagdo, os mesmos testes foram
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realizados com frutose. Na andlise, uma atencdo especial foi
dedicada aos produtos de reagdo na qual muitas vezes sé&o
responsaveis por descoloragdo e woff-tastes” (componentes de
paladar indesejado), mesmo quando presentes em quantidades
muito pequenas.

Condigdes de teste:

Solucdo modelo A: Solugdo de palatinose (10%) + 0,5% de
carnitina

Solucdo modelo B: Solugdo de frutose (10%) + 0,5% de carnitina
Temperatura: 80 °C

Duracdo de aquecimento: 2 h.

A andlise por HPLC confirmou que a solugdo de
isomaltulose contendo carnitina pode ser considerada
quimicamente muito estdvel. Os produtos secunddrios que se
formaram através do teste ficaram em 0,007 g/100 ml. A solugdo
de frutose contendo carnitina tratada sob as mesmas condigdes
mostrou um valor claramente maior de produtos secundarios, que
ficou em torno de 0,031 g/100 ml.

Estes dados mostram que a isomaltulose €& especialmente
adequada para a producdo de produtos contendo carnitina, uma

vez que sua estabilidade é surpreendentemente do que a de

solu¢des de comparagdo de L-carnitina.
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Exemplo 3: Férmula para uma bebida de laranija.

Bebida de laranja instantdnea de Isomaltulose contendo L-

carnitina.

Item

1

10

11

12

13

14

15

Total

Ingredientes

Palatinose™

Acido citrico (anidro)

Citrato de Trisddio

Fosfato de Tricdlcio

Vitamina C

Agente opacificante com corante E 171
Corante E 102 (85%)

Corante E 110 (85%)

Goma ardbica (pulverizado seco) E 414
Xantana E 415

Carboximetilcelulose de sddio E 466
Aromatizante de laranja tipo 100
Aromatizante de laranja tipo 120
Sucralose

L-carnitina

Quantidade

92,56%
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Exemplo 4: Férmula para uma bebida para atletas

Bebida para atletas de isomaltulose contendo L-carnitina.

Item

1

10

11

Total

Ingrediente

pPalatinose™ 89,84%
Acido citrico (anidro) 6,360%
Vitamina C 0,550%
Citrtato de Trisddio 1,194%

Agente Opacificante com corante E 171 0,262%

Xantana E 415 0,091%
Carboximetilcelulose de sbédio E 466 0,091%
Sucralose 0,300%
Corante E 102 (85%) 0,018%

Aromatizante grapefruit (Toranja)-limdo 1,090%
L-carnitina 0,200%

100,0%

Exemplo 5: Férmula para uma bebida ACE

Bebida ACE de isomaltulose contendo L-carnitina.

Item

1

2

Ingredientes Quantidade
Palatinose™ 94,50%
Acido citrico (anidro) 3,88%
Citrato de Trisddio 0,27%
Fosfato de Tricéalcio 0,25%

Quantidade
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11

12

13

14

15

16

Total

26

Agente Opacificante com corante E 171
Corante E 110 (85%)

Corante E 102 (85%)

Corante coffeebrown TF 8

Corante E 129 (Allura Red)

Vitamina E

Provitamina A

Xantana E 415

Carboximetilcelulose de sbédio E 466
Aromatizante multifrutas

L-carnitina

0,30%
0,033%
0,0125%
0,0025%

0,0015%
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REIVINDICAGOES

1. Mistura contendo L-carnitina e pelo menos um isbdmero
de sacarose de baixa glicemia caracterizada pelo fato de a
mistura conter 0,05 a 5% em peso de L-carnitina e 2%, de
preferéncialmente, 95 a 99,9% em peso do isbmero de sacarose
de baixa glicemia (respectivamente relacionado ao teor total
de s6lidos da mistura).

2. Mistura, de acordo com a reivindicagédo 1,
caracterizada pelo fato de o islmero de sacarose de baixa
glicemia ser isomaltulose ou leucrose.

3. Mistura, de acordo com uma das reivindicagdes 1 ou 2,
caracterizada pelo fato de a mistura cohter pelo menos um
aditivo.

4. Mistura, de acordo com qualquer uma das reivindicacles
anteriores, caracterizada pelo fato de pelo menos um aditivo
ser um prebiético, um probidtico, um complemento, um
componente contendo gordura, um laticinio ou um agente
edulcorante.

5. Mistura, de acordo com uma das reivindicagdes

anteriores, caracterizada pelo fato de o agente edulcorante
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ser um acldcar, um adogante intenso ou um substituinte de

aclicar.

6. Mistura, de acordo com qualquer uma das reivindicagdes
anteriores, caracterizada pelo fato de o prebidético ser
inulina, oligofrutose e/ou galactooligosacarideos.

7. Mistura, de acordo com qualguer uma das reivindica¢des
anteriores, caracterizada pelo fato de o adogante intenso ser
selecionado do grupo consistindo de sucralose, ciclamato de
sbédio, acesulfame-K, neohesperidina - dihidrochalcona,
glicirrizina, esteviosideo, monelina, taumatina, aspartame,
dulcina, sacarina, naringina - dihidrochalcona, neotame e de
uma mistura de dois ou de varios destes.

8. Mistura, de acordo com gqualquer uma das reivindicagdes
anteriores, caracterizada pelo fato de o substituinte de
actcar ser selecionado do grupo consistindo de isomalte, 1-0-
a-D-glucopiranosil-D-manitol (1,1-GPM) , 6-0-a-D-
glucopiranosil-D-sorbitol (1,6-GPS), 1-0-a-D-glucopiranosil-D-
sorbitol (1,1-GPS), maltodextrina, lactitol, maltitol,
eritritol, xilitol, manitol, sorbitol, xarope de malte,
hidrolisados de amido hidrogenados e ndo hidrogenados e uma

mistura de dois ou de varios destes.
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9. Mistura, de acordo com qualquer uma das reivindicagdes
anteriores, caraterizada pelo fato de pelo menos um aditivo
ser um aclcar, especialmente sacarose, glicose, frutose,
lactose, maltose ou uma mistura de dois ou de varios destes.

10. Mistura, de acordo com qualquer uma das
reivindicac®des anteriores, caracterizada pelo fato de pelo
menos um aditivo ser um laticinio, particularmente um
laticinio sem lactose.

11. Mistura, de acordo com qualquer uma das
reivindicacdes anteriores, caracterizada pelo fato de o
laticinio ser leite desnatado em pd, leite integral em pbd,
leite desnatado sem lactose em pd, leite integral sem lactose
em pd, um produto de soro do leite ou uma mistura de dois ou
de varios destes.

12. Mistura, de acordo com qualquer uma das
reivindicacdes anteriores, caracterizada pelo fato de pelo
menos um aditivo ser um complemento selecionado do Jgrupo
consistindo de extrato de malte, substédncias aromatizantes,
corantes, flavorizantes, agentes de escoamento, minerais como
sédio e calcio, especialmente sais como cloreto de sédio,

vitaminas, A&cido félico, emulsificadores, lecitina, &cido
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graxos Omega 3, triglicerideos de comprimento de cadeia média,

fitoestrdgenos e sais do acido ascérbico.

13. Mistura, de acordo com gualquer uma das
reivindicagdes de 7 a 12, caracterizada pelo fato de o
probidtico ser lactobacilos ou bifidobactérias.

14. Mistura, de acordo com uma das reivindicagdes
anteriores, caracterizada pelo fato de o isbmero de sacarose
de baixa glicemia ser o Gnico agente edulcorante que da
consisténcia presente na mistura.

15. Mistura, de. acordo com qualquer uma das
reivindicacdes anteriores, caracterizada pelo fato de o
isdmero de sacarose de baixa glicemia ser o dUnico acgicar
presente na mistura.

16. Mistura, de acordo com qualquer uma das
reivindicacdes anteriores, caracterizada pelo fato de o
isémero de sacarose de baixa glicemia ser o f{nico agente
edulcorante presente na mistura.

17. Mistura, de acordo com qualquer uma das
reivindicacdes anteriores, caracterizada pelo fato de varios
aditivos estarem presentes.

18. Mistura, de acordo com qualquer uma das

reivindicac¢®es anteriores, caracterizada pelo fato de a
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mistura conter 50 a 70% em peso do isbmero de sacarose de
baixa glicemia (respectivamente relacionado ao peso seco total
da mistura) .

19. Mistura, de acordo com qualquer uma das
reivindicacdes anteriores, caracterizada pelo fato de a
mistura conter 1 a 5% em peso de L-carnitina (respectivamente
relacionado ao peso seco total da mistura).

20. Produto caracterizado pelo fato de conter uma mistura
de acordo com qualguer uma das reivindicagdes 1 a 19.

21. Produto, de acordo com a reivindicagdao 20,

"caracterizado pelo fato de o produto ser um alimento, um

estimulante ou uma droga.

22. Produto, de acordo <com a reivindicagdo 21,
caraterizado pelo fato de o alimento, estimulante ou droga
conter 2 a 99% em peso de uma mistura conforme definido em
qualquer uma das reivindicagdes 1 a 20 (relacionado ao teor
total de sbélidos do produto).

23. Produto, de acordo com qualquer uma das
reivindicacdes de 20 a 22, caracterizado pelo fato de o
produto ser um tablete, um comprimido, uma barra energética,
uma goma de mascar, um caramelo duro, um caramelo macio, um

chocolate, um biscoito, um produto de padaria, uma barra de
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chocolate, uma barra de granola, um produto de cereais, uma
férmula de café, chd ou cacau instantédneo.

24. Produto caracterizado pelo fato de ser produzido de e
contendo uma mistura, de acordo com qualquer uma das
reivindicacdes de 1 a 19 e um solvente.

25. Produto, de acordo <com a reivindicagdo 24,
éaracterizado pelo fato de o solvente ser dgua ou leite.

26. Produto, de acordo com a reivindicagdo 24 ou 25,
caracterizado pelo fato de o produto ser uma bebida.

27. Produto, de acordo <com a reivindicagdo 26,
caracterizado pelo fato de a bebida conter 2 a 40% em peso de
uma mistura conforme definido em uma das reivindicagdes de 1 a
20 (relacionado ao peso total da bebida).

28. pProduto, de acordo com a reivindicagdo 26 ou 27,
caracterizado pelo fato de a bebida ser uma bebida para
atletas, uma bebida de cola, uma bebida energética, uma
férmula enteral ou uma bebida refrescante.

29. Produto, de acordo com qualquer uma das
reivindicacdes de 21 a 28, caracterizado pelo fato de conter
pelo menos um aditivo.

30. Uso de um isdmero de sacarose de baixa glicemia em um

produto contendo L-carnitina, particularmente de acordo com



gqualquer uma das reivindicac¢des de 20 a 29, caracterizada pelo
fato de melhorar o paladar ou a fim de mascarar © paladar da
L-carnitina presente no produto.

31. Uso de um isémero de sacarose de baixa glicemia em um
produto contendo L-carnitina, particularmente de acordo com
qualquer uma das reivindicag¢des de 20 a 29, caracterizado pelo

fato de aumentar a estabilidade da L-carnitina no produto.



1/1

o 0.01% L-carnitina
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— Palatinose™
0.01% L-carnitina, 5% frutose

amargor Adstringente

Figura 1
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Resumo da Patente de Invengdo para: “MISTURAS DE BAIXA
GLICEMIA”.

A presente invengdo refere-se a misturas e produtos
contendo L-carnitina e um isOmero de sacarose de Dbaixa

glicemia, a métodos para sua produgdo e a usos das misturas.
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