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Relatério Descritivo da Patente de Invengao para "AUXILIAR
PARA CULINARIA ESTAVEL A TEMPERATURA AMBIENTE E PROCES-
SO PARA A SUA PREPARACAO".

A presente invencao refere-se a um auxiliar para culinaria esta-
vel a temperatura ambiente e a um processo para sua preparagao.

Em arte culinaria e cozinha tradicional, sdo amplamente usados
estoques de caldos de grande sabor e deliciosos. Tais estoques ou caldos
podem ser a base de peixe, de carne ou de vegetais e servem como base
para pratos cozidos lentamente (a temperatura abaixo do ponto de ebuli¢ao),
ensopados,' molhos, sopas e outros pratos de alta qualidade e pratos sabo-
rosos. Alternativamente eles podem ser adicionados a tais pratos para con-
ferir e/ou melhorar o sabor delicioso. -

Estoques e caldos de alta qualidade séao preparados por especi-
alistas em culinaria em restaurante e por pessoas que preparam refeicoes
no lar de acordo com receitas tradicionais. Tais estoques de caldo sao obti-
dos depdis de uma longa preparacao que inclui cortar em fatias, cozinhar,
ferver e cozinhar em fogo brando ingredientes gostosos selecionados tais
como carne, vegetais, ossos, condimentos etc... Uma tal preparagéo é longa
e enfadonha e eventualmente, os produtos assim obtidos ndao sado estaveis a
temperatura ambiente e precisam ser usados dentro de um curto periodo de
tempo. Este, entretanto é a unica maneira de cozinheiros-chefes e consumi-
dores obterem estoques e caldos de alta qualidade com consisténcia total,
boa impressao sensorial deixada pelo alimento na boca e alto impacto de
sabor.

» Além disso, foram desenvolvidos muitos agentes de melhoria de
sabor e de gosto e estédo disponiveis no comércio. A industria de alimentos
desenvolveu uma ampla variedade de agente de melhoria de sabor pronto
para uso para varias aplicagées em culinaria. Estes podem ser caldos con-
centrados na forma de pasta, de pd, de cubos comprimidos ou de granula-

" dos. A ampla faixa de base culinaria seja na forma de p6 ou de pasta é habi-

tualmente obtida pela misturagao precisa de ingredientes saborosos tais co-

- mo sal, agucares, glutamato de sédio, condimentos e sabores selecionados
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misturados o tempo todo com um veiculo.

A adicdo destes aditivos culinarios ajuda a conferir ao produto
alimenticio propriedades deliciosas e atraentes ao gosto ao qual eles séo
adicionados. Evidentemente, no mundo todo, o sabor delicioso é definitiva-
mente percebido como os atributos fundamentais de refeigbes de aita quali-
dade. Este sabor delicioso é um atributo subjetivo e é habitualmente descrito
usando diferentes termos de vocabulario nos diferentes paises baseado nas
caracteristicas culturais e nos habitos de culinaria e de preparo de alilmen-
tos. O sabor delicioso, entretanto, pode ser descrito com a propriedade de
um alimento que o torna atraente ao gosto e ao odor gragas a diferentes
propriedades organolépticas tais como rapido impacto de sabor, desenvol-
vimento de textura na sensagao na boca e que causa salivagao. Por exem-
plo, De acordo com as pfeferéncias asiaticas, sabor delicioso e os étributos
organolépticos ligados ao mesmo foram descritos como o quinto gosto, de-
nominado Umami. Foi descrito o Glutamato de Sédio (MSG) em combinagao
com 0s componentes que interagem com 0 mesmo tais como nucleotideos e
NaCl como o principal responsavel pelo gosto Umami. No entanto, Umami
pode as vezes ser considerado incompleto e de alguma forma demasiada- -
mente artificial e também desconfortavel na boca. Umami tem sido descrit_b
principalmente no Japao e na culinaria japonesa. Por outro lado, a culinaria
chinesa, uma das mais complexas culinarias do mundo, também compreen- ’
de uma descricao de sabor delicioso. Na culinaria chinesa assim como ha |
mentalidade chivnesa, a expresséo XIAN ¢é a que corresponde e descreve
melhor possivel o sabor delicioso, pois ela incorpora outras dimensodes as-
sim como outras sensagdes comparadas a Umami. A chamada expressao
XIAN é bem entendida e comumente usada na cultura culinaria chinesa, po-
rém a sua descricao objetiva e caracterizagdo permanecem ainda obscuras,
pois parece ir além da dimensao umami. |

Os agentes de melhoria de sabor sdo comumente usados ém
aplicagcbes em culinaria. Estes agentes de melhoria de sabor sdo adiciona-
dos ou uma parte de produtos culinarios tais como sopas, molhos e refei-
coes e os tornam de sabor mais atraente fornecendo aos mesmos o sabor
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delicioso requerido pelos consumidores. O sabor delicioso é um significado
em culinaria que se refere a sensagao total de um produto alimenticio. A me-
Ihoria do gosto e do sabor é conhecida em qualquer regido do munto, do
oriente ao ocidente e corresponde aproximadamente ao mesmo perfil orga-
noléptico, rico em gosto, cheio de cremosidade etc...

Os agentes de melhoria de sabor estdo atualmente associadoé
com sensacgdes de umami e/ou de Xian nas sensagdes na arte culinaria a-
siatica. Por outro lado, ndo ha expressao evidente para esta nogao de Xian
na arte culinaria ocidental mesmo se os estoques ocidentais também séao
bem-cohhebidos por suas propriedades organolépticas que sdo exploradas
em muitas aplicacdes em culinaria. Embora umami seja bem-conhecida e
tenha sido estudado durante um longo periodo de tempo, xian permanece
bem-definido em particular em um nivel molecular. No entanto, Xian é uma
expressao para descrever gosto bem compreendida e frequentemente usada
em cultura de alimentos da culinaria chinesa, diﬁ'éil de traduzir diretamente
em idiomas ocidentais. A tradugao evidente dos dois caracteres escritos que
constituem a palavra Xian é peixe e bode, o que indica a complexidade da
experiéncia sensorial. Como o glutamatd e umami, 0s componentes Xian
também melhoram os outros sabores. Estoques chineses tradicionais inten-
sos, adicionados a muitos pratos regionais diferentes para melhorar o sabor,
sd0 muito difundidos em Xian. Comparando-se Xian ao sabor de glutamato
ou umami, Xian é muito mais complexo, harmonioso e "confortavel", isto é,
delicioso, gratificante, agradavel. Ele nao é unidirecional.

E o objetivo do pedido de patente PCT/EP2005/009242 fornecer |
uma composi¢cdo alimenticia estavel a temperatura ambienté que seja util
para fornecer facilmente e convenientemente o sabor delicioso a prepara-
¢Oes alimenticias sem ressaibro quimico artificial de prodUtos existentes. A
idéia basica que mantém este pedido de patente é fornecer uma composig¢éao
alimenticia que possa estar em qualquer forma estavel a temperatura ambi-
ente e/ou concentrada e que poSsa ser usada para condimentar refeicdes e
qualqguer tipo de refeicdes apimentadas. Acima desta simples agéo de con-

~ dimentagdo, a composi¢cao alimenticia de acordo com este pedido de paten-
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te também devia ser adequada para melhorar o gosto nesta quinta dimensao
qualquer que seja a sua denominagéo, XIAN, sabor delicioso, textura cremo-
sa ou quaisquer outras palavras.

O pedido de patente PCT/EP2005/009242 refere-se a um auxili-
ar para culinaria estavel a temperatura ambiente que compreende
- uma quantidade reduzida de MSG, IMP (Monofosfato de Inosina) e GMP
(Monofosfato de Guanosina),
- entre 10 e 20 % em peso de acidos derivados de alimentos e agucares e
- entre 20 e 45 % de macromoléculas, em que todos estes componentes sao
de origem natural. ,

O objetivo da presente invencdo é melhorar o poder de Xian do
pedido de patente mencionado acima.

O objetivo da presente invengao é um auxiliar para culinaria es-

tavel a temperatura ambiente que compreenda

- -uma quantidade reduzida de MSG, IMP (Monofosfato de Inosina) e GMP

(Monofosfato de Guanosina),
- 0s acidos derivados de alimentos e agucares e

- macromoléculas, em que todos estes componentes sdo de origem natural,

o dito auxiliar para culinaria compreendendo também até 80 % de MSG e - |

ribotideos (IMP e GMP) adicionados. ,

O objetivo da invencao é ter um teor reduzido de MSG e riboti-
deos nao adicionados juntamente com uma quantidade adicionada de MSG
e ribotideos, corho dito antes para melhorar o poder Xian.

E possivel de acordo com a invengédo que se tenha uma versio
com carne, uma versdo vegetariana ou uma combinagdo das mesmas. To-
das as percentagens fornecidas a seguir sdo validas para todas as 3 ver-
soes, a ndo ser se for especificado ao contrario. Elas estdo em peso, basea-
das na matéria seca. »

Por quantidade reduzida de MSG, IMP e GMP entende-se qUe
comparados aos produtos existentes, o teor é pelo menos duas vezes me-
nor. Como macromoléculas, entendem-se polissacarideos, proteinas e gor-

duras.
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Para determinar a origem natural destes diferentes componentes
da composi¢do, sdo possiveis diferentes técnicas. O procedimento mais co-
mumente usado esta baseado na razdo isotopica de 13C/12C. Por exemplo,
o glutamato de monossédio do produto pode ser analisado usando-se um
analisador Roboprep acoplado a um espectrdometro de massa de razao de
is6topo Europa 20-20 que ird decompor quimicamente o MSG e é determi-
nada a razao de isétopo de CO, 13C/12C. No caso de um MSG n&o natural
a razdo de isotopo de 13C/12C sera menor do que aquela para o MSG natu-
ral. Os detalhes referentes a este tipo de medida sdo conhecidos do versado
na técnica: ver, por exemplo, alguns detalhes em Food Chemistry, Belitz-
Grosch, Segunda Edigao, paginas 797-799, Abundance Ratios of Isotopes.

Os acidos derivados de alimentos sdo selecionados do grupo
que consiste em &acidos organicos, aminoacidos e dipeptideos. Todas as
percentagens no presente relatério descritivo sao fornecidas em peso.

| Os aminoacidos e os dipeptideos sdo principalmenfe lisina, car-
nosina, asparagina, alanina, glutamina, fenilalanina, acido aspartico, ornitina
com um minimo para acido glutamico. Os &cidos orgénicos s&o principal-
mente acido Iébtico, acido citrico, acido acético e acido malico. Para a ver-
sd0 vegetariana, a carnosina néo esta presente.

Como dito antes, a quantidade de MSG é reduzida e esta pre-

'sente em uma quantidade de entre 1 e 2%. Além disso, 0 MSG ndo é um

MSG adicionado, porém MSG natural, presente na base do modo de obten-
¢éo do auxiliar para culindria. A quantidade de IMP e GMP esta compreendi-
da entre 0,05 e 0,1%. '

_ O NaCl também esta presente no auxiliar para culinaria de acor-
do com a invengdo. O sal pode estar presente naturalmente ou pode tam-
bém ser adicionado, dependendo do tipo de processo e da versao relaciona-
da. A quantidade de sal .pode variar amplamente. A qua.ntidade' de sal pode
ser bastante reduzida até uma quantidade muito pequena. '

O auxiliar para culinaria também compreende entre 8 e 20 % de
polissa'can’deos. Estes polissacarideos sao retirados do grupo que consiste
em derivado de celulose, pectina, goma de alfarroba, amido, sozinhos ou em
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combinagao, para a versao vegetariana, o teor de polissacarideo sendo mais
alto do que para a versdo com carne.

O auxiliar para culinaria estavel a temperatura ambiente com-
preende ainda 8 a 20 % de proteinas. Estas proteinas sdo selecionadas do
grupo que consiste em colageno, gelatina, miosina; actina, sozinhos ou em
combinacdo. Gelatina, miosina e actina sdo mais especificas para a versao
com carne. ’

| Finalmente, o. auxiliar para culinaria contém ainda pelo menos
um carboidrato selecionado do grupo que consiste em glicose, frutose, ma-
nose, sorbitol, glicerol sozinhos ou em combinag¢éo. Para a versao vegetari-
ana, o teor de agucar é normalmente mais alto do que para a versdo com
carne. ‘

Para a versdo com carne, um aspecto importante da invengao é
a estrutura do produto em fase aquosa, que é totalmente diferente da estru-
tura de um produto existente no mercado, como pode ser mais bem conside-
rado em relagcao com as ilustragdes incluidas a seguir. Como ja mencionado
acima, um segundo aspecto importante do produto de acordo com a inven-
cao consiste nas caracteristicas organolépticas.

Um outro aspecto da inveng¢do na versao com carne é a peque-
na quantidade de gordura, que estd compreendida entre 0,2 e 15 %. Mais
particularmente, o auxiliar para culinaria tem um teor de &cido graxo livre
compreendido entre 1,9 e 3,2 %. |

De écordo com o aspecto da invengao, a adigao normal de MSG
e ribotideos é de até 80 %. Preferivelmente a adigdo de MSG e ribotideos
esta compreendida entre 20 e 50 %. O MSG e os ribotideos podem ser MSG
e ribotideos puros, como produtos diretamente disponiveis no mercado, por
exemplo, na forma de pé. Também é possivel de acordo com a invengao
adicionar ingredientes ricos em MSG e ribotideos. Neste caso, os séguintes
componentes podem ser levados em consideragao: todos os tipos de protei-
nas hidrolisadas, como proteinas vegetais hidrolisadas, hidrolisado de gluten
de trigo cereal. Também é possivel adicionar extratos de levedura, molho de

soja em pod, molho de gliten de trigo, hidrolisado de peixe.
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O objetivo como ja dito antes é aumentar o efeito de melhoria do
gosto.

Diferentes formas de apresentacao podem ser consideradas pa-
ra o auxiliar para culinaria estavel a temperatura ambiente de acordo com a
invengdo. E possivel que se tenha a composigdo em qualquer forma fisica,
como cubos, pé, pasta, concentrado, granulo ou liquido.

A presente invengdo também se refere ao uso de um auxiliar
para culindria concentrado estavel a temperatura ambiente como descrito
acima, em que o auxiliar € compreendido de produtos culinarios seleciona-
dos do grupo que consiste em caldos, molhos, sopas desidratadas, condi-
mentos liquidos, reféigées ligeiras, refeicoes preparadas (geladas ou conge- -
ladas) em uma quantidade compreendida entre 0,001 e 50 % baseada no
peso total do dito produto. Os molhos para peixe estéo incluidos na area da
arte culinaria. A quantidade adicionada preferida esta compreendida entre 5
e 25 %. |

Também é possivel de acordo com a invengéo usar o auxiliar
para culinaria concentrado estavel & temperatura ambiente em produtos sem-
ser salgados de cozinha, como produtos doces. Um exemplo ndo limitativo
consiste em bolos ou outros produtos com massa. A quantidade de adigao
do auxiliar para culinaria é a mesma como acima.

A invencéo refere-se também a um processo para a preparagao
de um auxiliar para culinaria estavel a temperatura ambiente como descrito -
acima, que compreende as etapas de
- moagem dos vegetais e/ou-da carne em mistura ou separadamente,
- branqueamento dos vegetais, '

- hidrélise dos vegetais e/ou da carne em mistura ou separadamente,
- interrupgéo da hidrélise |

- concentragao

- secagem da mistura e

- misturagao com o MSG e os ribotideos adicionados.

Preparacado de estoques de caldo de acordo com a invencao
- Reducao de tamanho
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Os vegetais e a carne sao cortados em pequenos pedagos ou
moidos em um aparelho convencional
- branqueamento

Os vegetais sdo branqueados com agua ou com vapor d’agua
- processo de hidrdlise

Carne e vegetais sdo enzimaticamente hidrolisados separada-
mente. O método de hidrélise é de acordo a técnica. As enzimas usadas
sdo, por exemplo, no caso da carne, das proteases e no caldo dos vegetais,
carbohidrases, por eXempIo celulases
- interrupgao da hidrdlise _

A hidrélise é interrompida por inativagdo das enzimas com o
aumento da temperatura. ' '

- concentragcao |

Os vegetais resultantes ou o hidrolisado de carne é concentrado
por evaporagéo.

De acordo com a invengao, € possivel o processamento somen-
te com vegetais ou somente com carne ou tanto com vegetais como com
carne. No ultimo caso, o proCesso é realizado com carne e separadamente
com vegetais: a concentragio ¢ realizada e finalmente. os pés secos sao

misturados.

- Misturacao

O prbduto final mencionado acima é misturado com o MSG adi- |
cionado e com 6s ribotideos para aumentar a intensidade de Xian a diferen-
tes razoes de acordo com as necessidades.

Em relacdo ao tipo de carne a ser usada, ndo ha ponto critico: é
possivel usar porco, vitela, boi, carneiro, galinha, pato e qualquer outro tipo
de carne. Também é possivel usar peixe: neste caso, todos os tipos de peixe
sao possiveis. Frutos do mar também estéo incluidos na definicdo de peixes.

Em relacao aos vegetais, também nao ha ponto critico: pode ser
usado qualquer tipo de vegetal, como tipo de vegetais da Europa ou tipo de
vegetais da China. Por exemplo, pode-se usar cenouras, tomates, bambu,

cogumelos, rabanetes, aipo, aspargos, repolho, cebola, broto de soja.
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- ca.

De acordo com uma primeira modalidade do processo, depois
do final da hidrélise, a mistura é concentrada para formar cubos ou uma pas-
ta. De acordo com uma segunda modalidade, depois do final da hidrdlise, a
mistura & concentrada e seca em um pd ou em um granulo.

Anadlise organoléptica dos estoques de caldos preparados de acordo
com a invengao. ,

As expressoes tipicas para descrever Xian organoléptico para o
sabor delicioso de acordo com pessoas treinadas para opinar foram identifi-
cadas e relacionadas como a seguir:

- Difusao F{épida: corresponde a priméira sensagao que o consumidor tem
em todo lugar da boca, ‘ -
- Consisténcia Completa: COrresponde a niveis bem equilibrados, apropria-
dos de todas as notas de sabor que resultam em uma sensagdo na boca
favoravel, completa,

- Suavidade: corresponde a um revestimento suave sobre a Il’ng-ua,

- Salivagao: esta corresponde a intensidade de salivagao que o produto gera

logo depois do consumo. _
- Retencao: esta é a sensag¢ao apds 0 consumo que o prodUto deixa na bo-

Estas cinco expfessées tipicas para descricao foram identifica-
das e usadas para caracterizar e apresentar uma hierarquia dos diferentes
produtos obtidos com os diferentes ingredients usados em diferente concen- -
tracao. ' ’

E notavel que muitas expressdes tipicas para descricdo referem- |
se a ¢aracteristicas organolépticas que estdo em relagdo nao apenas com
algum gosto, porém estéo relacionados a um efeito de textura. Por exemplo,
a retengéo refere-se a uma possivel longa interagado dos componentes dos
caldos com o muco da b‘oca e o epitélio sobre a lingua, onde estéo localiza-
das as papilas gustativas. Assim, pode-se observar que o sabor delicioso no
sentido em que é entendido no contexto 'daApresente invencéo refere-se a

uma sensacgao que vai além do proprio gosto. Um sabor delicioso pode en-

~ tao ser qualificado como uma interagao do gosto com uma ocupacao do inte-
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rior da boca gracas a um efeito textural importante ou pelo menos néao negli-
genciavel.

Ha diferentes maneiras de se utilizar o auxiliar para culinaria de
acordo com a invengao. No caso de cubos, de uma pasta ou de um po, é
possivel adicionar o auxiliar para culinéria sobre o alimento ou no alimento,
em uma quantidade que depende do gosto desejado pelo consumidor. Nor-

malmente, o auxiliar para culinaria é adicionado ou misturado com o alimen-

‘to em uma quantidade de desde 0,001 até 50 % baseado no peso total do

alimento. ,
Os exemplos a seguir ilustram a invengéo com mais detalhes.

De acordo com'a invengéo, 1 kg de cogumelos e 1 kg de présun-
to sdo cortados em pequenos pedacgos separadamente e moidos, réspecti—
vamente. Os cogumelos sao branqueados e 9 kg de agua, 10 g de celulase
e 10 g de protease sdo adicionados a estes cogumelos e hidrolisados-a uma

temperatura de 50-60° C durante 4 a 6 horas. A carne moida também é hi-

drolisada com 9 kg de agua e 5 g de protease a uma temperatura de 60 °C
durante 24 horas. No final da hidrélise, a temperatura € aumentada para a

carne e para os hidrolisados de cogumelos para inativar as ditas enzimas.

Ambos os hidrolisados sdo concentrados por evaporagao e secagem a va-
cuo até uma umidade menor do que 5 %: a‘mbos.os pds sdo misturados e
com 25 % de MSG puro e 5 % de ribotideos e 26 v%'d’e ingredientes ricos em
MSG e ribotideos, tais como todos os tipoé de proteinas hidrolisadas, como
proteinas vegetais hidrolisadas, hidrolisado de glﬂten’ de trigo cereal. Tam-
bém é possivel adicionar pequenas quantidades de extratos de levedura,
molho de soja em p6, molho de gliten de trigo.
Exemplo 2

De acordo com a invencgao, 1 kg de cogumelo e 1 kg de brotos
de bambu sdo cortados em pequenos pedacgos separadamente. Os cogUm’e—
Ids e os brotos de bambu sdo branqueados separadam'ente. Entao, 9 kg de
agua, 10 g de celulase e 10 g de protease séo adicionados a estes cogume-
los e hidrolisados a uma temperatura de 50- 60° C durante 4 a 6 horas. Os
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brotos de bambu sao também hidrolisados com 9 kg de égua,' 10 g de celu-
lase e 10 g de protease a mesma temperatura e duragado como para 0s co-
gumelos. No final da hidrolise, a temperatura € aumentada para os brotos de
bambu para os hidrolisados de cogumelos para inativar as ditas enzimas.
Ambos os hidrolisados sao concentrados por evaporagdo e secagem a va-
cuo até uma umidade menor do que 5 %: ambos 0s pds sdo misturados e
com 40 % de MSG puro e 2,5 % de ribotideos e 20 % de ingredientes ricos
em MSG e ribotideos, tais como todos os tipos de proteinas hidrolisadas,
como proteinas vegetais hidrolisadas, hidrolisado de gluten de trigo cereal.
Também é 'possu’vel adicionar pequenas quantidades de extratos de levedu-
ra, molho de soja em pé, molho de gliten de trigo. -
Exemplo 3 - |

O produto de acordo com o exemplo 1 € adicionado a um caldo
de galinha desidratado e uma sopa a um nivel de 10 %. Depois da reconsti-
tuicao em agua quente, o consumidor tem a précepgéo das C_inco expres-

sOes para descrever Xian mencionadas acima.
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REIVINDICACOES

1. Auxiliar para culinaria estavel a temperatura ambiente concen-
trado que compreende
- uma quantidade reduzida de MSG, IMP e GMP,

- acidos derivados de alimentos e agucares e

- macromoléculas, em que todos estes componentes sdo de origem natural,
o dito auxiliar para culinaria compreendendo também até 80 % de MSG ou
de ribotideos adicionados.

2. Auxiliar para culinaria estavel a temperatura ambiente concen-
trado, em que a quantidade de MSG e ribotideos adicionados esta compre-
endlda entre 20 e 50 %.

3. Auxiliar para cullnarla estavel a temperatura ambiente de a-
cordo com qualquer uma das reivindicagdes 1 ou 2, que fornece caracteristi-
cas sensoriais Xian.

4. Auxiliar para culinaria estavel a.temperatura ambiente de a-
cordo com qualquer uma das reivindicagbes 1 a 3, em‘que 0s acidos deriva-
dos de alimento natural sdo selecionados do grupo que consiste em acidos
organicos, aminoacidos e dipeptn’deos.

5. Auxiliar para culinaria estavel a temperatura ambiente de a-
cordo com a reivindicacdo 4, em que os aminoacidos e os dipeptideos sédo
principalmente lisina, carnosina, asparagina, alanina, glutamina, fenilalanina,
acido aspartico, ornitina com um minimo para ééido glutamico. |

6. A‘uxiliar para culinaria estavel a temperatura ambiente de a-
cordo com a reivindicagdo 4, em que os acidos organicos sao principalmente
acido lactico, acido citrico, acido acético e acido malico. |

7. Auxiliar para culinaria estavel a temperatura ambiente de a-
cordo com qualquer uma das reivindicagdes 1 a 6, em que a quantidade de
MSG esta compreendida entre 1 e 2 %. |

8. Auxiliar para culinaria estavel a temperatura ambiente de a-
cordo com qualquer uma das reivindicagdes 1 a 6, em que a quantidade de
IMP e GMP esta compreendida entre 0,05 e 0,1 %.

- 9. Auxiliar para culinaria estavel a temperatura ambiente de a-



10

15

20

25

30

cordo com qualquer uma das reivindicagdes 1 a 8, que compréende também
entre 8 e 20 % de polissacarideos.

10. Auxiliar para culindria estavel a temperatura ambiente de
acordo com a reivindicagdo 9, em que os polissacarideos sdo tomados do
grupo que consiste em derivado de celulose, pectina, goma de alfarroba,
amido, sozinhos ou em combinagao. |

11. Auxiliar para culinaria estavel 4 temperatura ambiente de
acordo com qualquer uma das reivindica¢gdes 1 a 10, que compreende tam-
bém entre 8 e 20 % de proteinas. _

12. Auxiliar para culindria estavel a temperatura ambiente de

acordo com a reivindicagdo 11, em que-as proteinas sdo tomadas do grupo
que consiste em colageno, gelatina, miosina, actina, sozinhos ou em combi-
nacao.
N 13. Auxiliar para culinaria estavel a temperatura ambiente de
acordo com qualquer uma das reivindicagdes 1 é 12, que compreende tam-
bém pelo menos um carboidrato selecionado do grupo que consiste em gli-
cose, frutose, manosé, sorbitol, glicerol sozinhos ou em combinagéo.

14. Auxiliar para culinaria estavel a temperatura ambiente de
acordo com qualquer uma das reivindicagdes 1 a.- 13, em que o dito auxiliar
para culinaria tem uma estrutura na fase aquosa com agregados molecula-
res que compreendem coacervatos formados por polissacarideos, proteinas
e gorduras que tenham inclusdo de fase aquosa.

15. Auxiliar para culinaria estavel a témperatura ambiente de
acordo com qualquer uma das reivindicagdoes 1 a 14, em que a quantidade
de gordura esta compreendida entre 0,2 e 15 %.

16. Auxiliar para culinaria estavel a temperatura ambiente de
acordo com qualquer uma das reivindicagbes 1 a 15, em qualquer forma fisi-
ca, como cubos, pé, pasfa, granulos e liquido. | _

‘ 17. Uso de um auxiliar para culinaria estavel a temperatura am-
biente concentrado como definido em qualquer uma das reivindicagées 1 a
16, em que o auxiliar & compreendido de produtos para culinaria tomados do

~ grupo que consiste- em caldos, molhos, sopas desidratadas, condimentos
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liquidos em uma quantidade compreendida entre 0,001 e 50 % baseado no
peso total do dito produto.

18. Processo para a preparagao de um auxiliar para culinaria
estavel & temperatura ambiente como definido em qualquer uma das reivin-
dicacOes 1 a 16, que compreende as etapas de
- moagem dos vegetais e/ou da carne em mistura ou separadamente,

- branqueamento dos vegetais,
- hidrélise enzimatica dos vegetais e/ou da carne em mistura ou separada-
mente, |

- interrupcao da hidrélise

- concentragao,

- secagem da mistura e '
- misturagcédo com o MSG e os ribotideos adicionados.

19. Processo de acordo com a reiVindicagéo 18, em que depois
do final de hidrdlise, a mistura é seca em qualquer forma fisica.

20. Processo em que o auxiliar de culinaria é misturado com ou-
tros ingredientes para fornecer todos os tipos de produtos mencionados an-
teriormente. ' | |

21. Processo para conferir e/ou melhorar o sabor delicioso em'
uma refeicao que consiste em adicionar um auxiliar de culinaria natural como
definido em qualquer uma das reivindicagoes 1 a 16 na dita refeicdo em uma
quantidade de desde 0,001 até 50 % baseado no peso total da refeigao. |
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RESUMO ‘
Patente de Invengao: "AUXILIAR PARA CULINARIA ESTAVEL A TEMPE-

' RATURA AMBIENTE E PROCESSO PARA A SUA PREPARAGAO".

A presente invengéo refere-se a um auxiliar para culinaria est;i-
vel & temperatura ambiente concentrado com maior poder de Xian que com-
preende - uma quantidade reduznda de MSG IMP e GMP, - &cidos denvados
de alimentos e agucares e _macromoleculas, em que tqdos estes compo-

‘nentes séo de origem natural, o dito auxiliar para culinaria compreendendo
também até 80 % de MSG ou de ribotideos adicionados.
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