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(564) Titulo: MOLHO VERDE E PROCESSO DE (67) Resumo: MOLHO VERDE E PROCESSO DE OBTENCAO.
OBTEN(;AO Constituido por, a cada 750 ml de molho verde(1), colocar em
batedeira(2), pela ordem, 16,5 g de salsa(3) adicionado a 30 g de
73) Titul . cebolinha(4), a 12 g de sal(5), 2 g de alho(6), 240 ml de leite(7), 450 ml
(73) Titular(es): TIAGO BRITES MOLINA CORTES de 6leo (8), 2 ml de acido acético(9), 1g de acido sérbico(10), 1g de
acido lactico(11), 1g de goma xantana(12), 1g de antioxidante ED
(72) Inventor(es): TIAGO BRITES MOLINA CORTES TA(13), 1g de antioxidante BHT(14) e 1g de antioxidante TBHQ (15),

por aproximadamente 5 minutos(16), para adquirir sabor e
cremosidade adequada, estando pronto para embalagem(17) e
consumo como cobertura e tempero de produtos variados.
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“MOLHO VERDE E PROCESSO DE OBTENCAO”.

Refere-se o presente pedido de patente de invengao para um
molho verde e processo de obtencao, mais especificamente de
espéecie de molho frio baseada em ervas naturais, e que, desen-
volvido em fungao da sua utilizacdo, com o intuito de tornar o
molho de ervas naturais com a consisténcia assemelhado a da
usual maionese com sabor de ervas, resultou um molho do tipo
maionese com sabor de ervas, levemente natado e com uma
cremosidade adequada para ser utilizado como cobertura, tempe-
ro de saladas e outros, obtido pelo processo de batimento das
ervas com leite e bleo, principalmente, da saisa e da cebolinha
verde de largo uso na culinaria brasileira, com sabores uUnicos e
de aprovacgcao generalizada em varias regides do territério brasi-
leiro.

E conhecida a maionese, espécie de molho frio, feito de azeite,
vinagre, sal, mostarda, pimenta e ovos batidos, cujo sabor e,
principalmente, a sua consisténcia, € universalmente apreciada
como cobertura e tempero de produtos comestiveis variados,
naturais ou industrializados.

Na patente ora requerida, as ervas com sal e alho, sdo batidas
com leite, éleo e acidos, antioxidantes e a goma xantana, cuja im-
portancia das gomas, baseia-se nas suas habilidades de controla-
rem as caracteristicas reoldégicas de sistemas aquosos por meio
de estabilizacao de emulsdes, suspensado de particulas, controle
de cristalizagdo e inibicao da sinérese (LUCCA & TEPPER,
1994), com o sabor Unico de ervas, em proporcionando um moiho
verde com sabor de ervas naturais, para ser consumido como

cobertura e tempero de produtos variados.
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Para a melhor compreensédo do presente pedido de patente de
invencao, far-se-do referéncias ao desenho anexo, em que a figu-
ra 1 mostra o molho verde e o seu processo de obtengao repre-
sentado por diagrama geral de blocos.

Compde-se a presente Patente de Invengédo para “MOLHO VER-
DE E PROCESSO DE OBTENCAO”, constituido por, a cada 750
ml de molho verde(1), colocar em batedeira(2) do tipo liquidifica-
dor, pela ordem, 16,5 g de salsa(3), planta da familia das Umbe-
liferas usadas em temperos culinarios, adicionado a 30 g de ce-
bolinha(4), erva da familia das Liliaceas de folhas cilindricas ver-
de escuras, a 12 g de sal(5), cloreto de sédio ou sal de cozinha, 2
g de alho(6), planta hortense da familia das Liliaceas com bolbo
utilizado como condimento culinario, 240 ml de leite(7) de vaca
pasteurizado, 450 mi de 6leo(8) vegetal dito de cozinha, 2 ml de
acido acético(9), 1 g de acido sérbico (10), 1 g de acido lactico
(11) como acidulante, 1 g de goma xantana(12) como espessan-
te, 1 g de antioxidante EDTA(13), 1 g de antioxidante BHT(14) e 1
g de antioxidante TBHQ(15), por aproximadamente 5 minutos(16)
para adquirir sabor e cremosidade adequada, para embalagem

(17) ou pronto consumo.
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REIVINDICACAO
1- “MOLHO VERDE E PROCESSO DE OBTENGAOQO”, caracteri-
zado por, a cada 750 ml de molho verde(1), colocar em batedeira
(2) pela ordem, 16,5 g de salsa(3) adicionado a 30 g de cebolinha
(4), a 12g de sal(5), 2 g de alho(6), 240 ml de leite(7), 450 ml de
6leo(8), 2 ml de acido acético(9), 1 g de acido sbérbico(10), 1 g de
acido lactico(11), 1 g de goma xantana(12), 1 g de antioxidante
EDTA(13), 1 g de antioxidante BHT(14) e 1 g de antioxidante TB
HQ(15), por aproximadamente 5 minutos(16), para adquirir sabor
e cremosidade adequada, para embalagem(17) e pronto consu-

mo.



FIGURA 1
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RESUMO
“MOLHO VERDE E PROCESSO DE OBTENCAQ”, constituido
por, a cada 750 ml de molho verde(1), colocar em batedeira(2),
pela ordem, 16,5 g de salsa(3) adicionado a 30 g de cebolinha(4),
a 12 g de sal(5), 2 g de alho(6), 240 ml de leite(7), 450 ml de bleo
(8), 2 mi de acido acético(9), 1 g de acido sérbico(10), 1 g de aci-
do lactico(11), 1 g de goma xantana(12), 1 g de antioxidante ED
TA(13), 1 g de antioxidante BHT(14) e 1 g de antioxidante TBHQ
(15), por aproximadamente 5 minutos(16), para adquirir sabor e
cremosidade adequada, estando pronto para embalagem(17) e

consumo como cobertura e tempero de produtos variados.
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