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(57) Resumo: FORMULAGAO CONTENDO UMA COMPOSIGAO
COM TEOR DE POLIFENOL E ISOMALTULOSE A presente invengéo
refere-se a formulagdes, contendo isomaltulose e uma composigao
contendo polifenol, usos das mesmas e o uso de isomaltulose para o
mascaramento de componentes de sabor indesejados, particularmente
substéancias amargas, em formulagées particularmente em
formulagdes apresentando extratos de cha.
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Relatdério Descritivo da Patente de Invengdo para:
“FORMULACAO CONTENDO UMA COMPOSIGAO COM TEOR DE POLIFENOL E.
ISOMALTULOSE” .
Descrigdo

A presente invengdo refere-se a formulagdes contendo
composi¢des com teor de polifenol e isomaltulose, usos da
formulacdo previamente indicada, e o uso de isomaltulose
como agente mascarador de sabor em uma formulagdo contendo
uma composi¢do com teor de polifenol.

Em uma variedade considerdvel de produtos alimenticios
e estimulantes, e também, particularmente, em bebidas,
encontra-se uma série de substdncias amargas que sdo
parcialmente desejadas, mas que também sdo parcialmente
indesejadas, ou seja, compostos que produzem no consumidor,
particularmente no consumidor humano, um sabor amargo.
Substdncias amargas tipicas sdo, por exemplo, substéncias
da classe de compostos dos glicosideos, mas também dos
isoprenbéides e <catequinas, que sdo encontradas como
substlncia béadsica de uma multiplicidade de taninos
oligoméricos ou poliméricos. Substincias amargas a base de
polifenol também estdo presentes em chds ou extratos de
chias. Referidos extratos também compreendem extratos do cha
verde, por exemplo, o extrato de folhas do chd verde também

denominado TEAVIGO®, que contém, pelo menos, 90 % de
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epigalocatequinagalato (ﬁGCG). Embora este ja apresente um
grau de amargor relativamente aceitavel, para alguns
consumidores ele ainda & amargo demais. Taninos, tais como
dcidos ténicos, apresentam, geralmente, um sabor amargo,
qué pode ser incdmodo quando presente em bebidas e produtos
nutrientes, estimulantes ou medicinais. A Patente dos
Estados Unidos n° 5.902.628 descreve a redugdo de um sabor
residual doce persistente da substdncia adogante intensiva
Sucralose mediante adic3o de &cidos ténicos & mistura.
Embora, segundo o referido documento, o écido ténico
influencie de forma positiva o sabor residual fortemente
doce da sucralose que é considerado desvantajoso, o sabor
amargo do &cido ténico mostra-se desvantajoso em muitas
aplica¢des apesar da presenga simultdnea da Sucralose.

A dissacarideo-cetose redutora que ocorre
naturalmente, por exemplo, no mel, a isomaltulose (6-0O-x-D-
glucopiranosil-frutose), que € também conhecida por pessoas
versadas na técnica como Palatinose®, é empregada
principalmente como substélncia de partida para a produgdo
de isomalte, uma mistura quase equimolar dos
diasteroisdmeros 6-0-a-D-glucopiranosil-D-sorbitol (1,6-
GPS) e 1-0O-a-D-glucopiranosil-D-manitol (1,1-GPM). Como
agente ado¢ante, a isomaltulose, em virtude de sua baixa

forca edulcorante e do sabor dai resulatnte, é
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particularmente usada em combinagdo com substitutos do
acicar e/ou substéncias adogantes em produtos alimenticios.
Devido a decomposicdo retardada da isomaltose, que s6é
ocorre na regido do intestino delgado, a mesma também &
empregada em produtos alimenticios especiais para
esportistas, a fim de conservar o metabolismo oxidativo.

A isomaltulose cristaliza sob a forma de um
monoidrato. A solubilidade da isomaltulose em &gua é de
0,49 g de isomaltulose anidra por grama de &gua. A
isomaltulose apresenta propriedades acariogénicas
vantajosas, uma vez que ela raramente é& degradada pela
flora bucal humana. A isomaltulose s6 & decomposta, de
forma retardada, pelas glicosidases da parede do intestino
delgado humano, sendo gque os produtos de degradagao
resultantes, glicose e frutose, sd3o reabsorvidos. Isto
resulta em um lento aumento da glicose no sangue, em
comparagdo com carboidratos rapidamente digeridos. Em
contraste com produtos alimenticios altamente glicémicos,
de digestdo r&pida, a isomaltulose raramente requer
insulina para a metabolizagdo.

Emprega-se parcialmente também a isomaltulose, para
mascarar o sabor desagraddvel de outros produtos
alimenticios. A EP 0 809 939 Al descreve um iogurte

contendo bactérias do acido léctico e bifido-bactérias, que
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também contém Sleo de peixe refinado com um elevado teor de
dcidos graxos insaturados e também um agente adogante, por
exemplo, isomaltulose. A adigdo de isomaltulose tem a
intensdo de evitar o desenvolvimento dos tipicos sabor e
cheiro de peixe. A JP 63152950 A2 descreve a produgdo de
produtos de geléia de vegetais com o uso de tipos de
vegetais e um agente gelificante, sendo que a
isomaltulose e outros aditivos, como c¢inamomo, sao
empregados para mascarar o cheiro desagradavel dos
componentes vegetais.

A DE 690 005 48 T2 descreve composig¢des edulcorantes
contendo sucralose e isomaltulose, sendo que estas
composi¢des apresentam um efeito sinérgico, ou seja,
apresentam uma forga edulcorante maior do que se poderia
esperar de uma simples adigdo da forga edulcorante
apresentada pelos componentes adogantes. A mistura de
agentes adogantes pode ser usada, por exemplo, para a
formulagdo de bebidas e confeitos.

No entanto, até agora se carece de um ensinamento de
acordo com o qual o sabor amargo indesejado de substancias
amargas, particularmente substincias amargas a base de
polifenol, presente em formulagdes, ou seja, por exemplo,

produtos alimenticios, bebidas, medicamentos ou
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estimulantes, possa ser mascarado e, assim, ser o mé&ximo
possivel removido da percepg¢do do consumidor.

Por sabor compreende-se aqui o sentido quimico do ser
humano para a percepgdo e a diferenciagdo de nutrientes.
Humanos podem diferenciar substancialmente quatro
qualidades de sabor: doce, azedo, amargo e salgado. O
estimulo para o sabor ocorre pela ativagdo de uma célula
sensorial detectora de paladar por meio da acumulagdo de
moléculas de uma substéncia de sabor em moléculas
receptoras. Um estimulo de sabor pode ser expresso
diferentemente tanto no que se refere & qualidade, por
exemplo, se é doce, azedo, amargo, salgado ou uma mistura
dos mesmos, quanto & intensidade, ou seja, a intensidade do
sabor, e também quanto a sua duragdo.

Assim, a presente invencéo tem por base o problema
técnico de fornecer um ensinamento de acordo com o qual o
sabor amargo indesejado - de substéncias amargas,
particularmente composi¢des contendo polifenol, & mascarado
em uma formulagdo, ou seja, ndo & mais percebido pelo
consumidor, particularmente consumidor humano ou animal, ou
s6 & percebido de forma muito reduzida, particularmente uma
impressdo de sabor amarga durante e apds o consumo.

A invengdo soluciona o problema técnico fundamental

que se propds resolver ao fornecer o ensinamento dque
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compreende usar isomaltulose para mascarar O sabor amargo
de misturas, particularmente de composigdes, contendo
polifenol. A invengdo também soluciona o problema dque se
propds resolver, particularmente ao fornecer uma formulacgdo
contendo uma composigdo com teor de polifenol, e
isomaltulose. A invengdao, portanto, refere-se ao
ensinamento de usar isomaltulose em conjunto com uma
composicdo com teor de polifenol, particularmente uma com
sabor amargo, sendo que a isomaltulose mascara o sabor, de

outra forma amargo, da composigdo contendo polifenol.

" Assim, de acordo com a invengdo, a isomaltose atua como

agente mascarador de sabor, que age tanto durante o consumo
da composigdo contendo polifenol, ou de uma formulagdo
contendo uma composig¢do com teor de polifenol, como também
mascara © sabor amargo que, de outra forma, também &
percebido apbés o consumo por parte do consumidor, ou seja,
o sabor residual. Com isso, & possivel fornecer de maneira
vantajosa uma formulagdo que, devido a isomaltose usada,
apresenta forg¢a edulcorante, mas que também tem efeito
protetor sobre os dentes, é acariogénica, ndo laxativa, e
apropriada para diabéticos.

No contexto da presente invengdo compreende-se por

mascaramento do sabor de uma composi¢do contendo polifenol

que um sabor da composigdo contendo polifenol, o qual é
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percebido como amargo por pessoas de teste versadas na
técnica em comparacdo com uma formulagdo com uma composigdo
contendo polifenol e em comparagdo com um agente adogante,
é percebido com legitimidade estatisticamente relevante em
uma propor¢do significativamente reduzida, de preferéncia
nem & mais percebido, quando esta composigdo contendo
polifenol estd4 presente em uma formulagdo da invengdo
juntamente com isomaltulose, ao invés do agente adoc¢ante em
comparagao.

No contexto da presente invengdo, compreende-se por uma
composigdo contendo polifenol, de sabor amargo, uma
composigdo que contém polifendis, particularmente derivados
de polifenol, em uma quantidade que & considerada de sabor
amargo por pessoas de teste versadas na técnica com
legitimidade estatisticamente relevante. Em uma modalidade
preferida, uma composigdo contendo polifenol da presente
invengdo é uma composig¢do que apresenta, de preferéncia,
pelo menos, 90 % em peso, particularmente, pelo menos, 94 %
em peso, de derivados de catequina, em cada caso relativo
ao teor de sbélidos totais da composig¢do. Em uma modalidade
particularmente preferida, a composigdo contendo polifenol
da presente invengdo & uma composigdo que apresenta, pelo
menos, 90 % em peso de epigalocatequinagalato, também

referido a seguir como EGCG (polifenol (-)-epigalocatequina-
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3-galato), de preferéncia, pelo menos, 34 % em peso de EGCG
(em cada caso relativo ao teor de s6lidos totais da
composigdo contendo polifenol).

Em uma modalidade particularmente preferida da
presente invengdo, esta se refere a uma formulagdo contendo
uma composicdo com teor de polifenol e isomaltulose, sendo
gque a composigdo contendo polifenol apresenta uma fragéao
de, pelo menos, 90 % em peso, de preferéncia, pelo menos,
94 % em peso de EGCG, em cada caso relativamo ao teor de
sélidos totais da composigdo contendo polifenol.

Em uma modalidade preferida adicional, a invengdo
refere-se a uma formulagdo previamente indicada, séndo
gque a composigdo contendo polifenol apresenta uma fragdo
de, no maximo, 2,5 % em peso de cafeina, de preferéncia, no
madximo, 0,1 % em peso de cafeina, em cada caso relativo ao
teor de sélidos totais da composigdo contendo polifenol.

Em uma modalidade preferida adicional, a presente
invencdo refere-se a uma formulagdao previamente indicada,
sendo que a composigdo contendo polifenbl apresenta uma
fragcdo de, no maximo, 2,5 % em peso de galocatequinagalato
(BCG), relativo ao teor de s8b6lidos totais da composigdo
contendo polifenol.

A invengdo refere-se, em uma modalidade preferida

adicional, a uma formulagdo do tipo previamente indicado,
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sendo que a composigdo contendo polifenol apresenta uma
fragdo de, no maximo, 5,0 % em peso de epicatequinagalato
(ECG), de preferéncia, no maximo, 3,0 % em peso de ECG, em
cada caso relativo ao teor de sbélidos totais da composigao
contendo polifenol.

A invencdo refere-se, em uma modalidade preferidé
adicional, a uma formulag¢ido previamente indicada, sendo que
a composigiio contendo polifenol apresenta uma fragdo de, no
maximo, 0,1 % em peso de &cido galico, relativo ao teor de
sélidos totais da composigdo contendo polifenol.

A invencdo refere-se adicionalmente, em uma modalidade
preferida adicional, a uma formulagdo do tipo previamente
indicado, sendo que a composigdo contendo polifenol,
independentemente do EGCG, apresenta uma fragdo de, no

midximo, 5,0 % em peso de outros polifendis e catequinas,

como galocatequinagalato (GCG), catequinagalato (CG),
epicatequinagalato (ECG) , epigalocatequina (EGC) ,
galocatequina (GC) e epicatequina (EC), em cada caso

relativo ao teor de sdélidos totais da composigdo contendo
polifenol. Em modalidade preferida, a composigdo contendo
polifenol é TEAVIGO®.

TEAVIGO® & um extrato altamente purificado do cha

verde Camellia sinensis e apresenta, pelo menos, 90 % em
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peso, de preferéncia, pelo menos, 94 % em peso de EGCG e,
no méximo, 0,1 % em peso de cafeina.

A invencdo refere-se, além disso, em uma modalidade
preferida adicional, naturalmente também ao uso de
isomaltulose em uma formulagdo contendo composigdo contendo
polifenol para o mascaramento do sabor. Em modalidade
particularmente preferida, o mascaramento do sabor é& um
mascaramento do sabor de uma composigdo contendo polifenol.

Em uma modalidade preferida adicional, da presente
invenc3o, esta se refere ao uso de uma formulagdao da
presente invengdo para o aumento da queima de gordura em
mamiferos, particularmente em humanos. Em uma modalidade
preferida adicional, a presente invengdo refere-se ao uso
de uma formulagdo previamente indicada para o suporte do
metabolismo da gordura em mamiferos, particularmente em
humanos.

Em uma modalidade preferida adicional, da presente
invengdo, a invengdo refere-se ao uso de uma formulagdo
previamente indicada para a redugdo da massa de gordura
em mamiferos, particularmente em humanos.

Em uma modalidade preferida adicional, da presente
invengdo, esta se refere ao uso de uma formulacgdo
previamente indicada para produzir um medicamento para o

aumento da queima de gordura e/ou para o suporte do
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metabolismo da gordura e/ou para a redugdo da massa de
gordura em mamiferos, particularmente em humanos.

A invencdo refere-se, além disso, também a um pd
instantaneo contendo de 50 a 80 % em peso de isomaltulose,
de 0,1 a 10 % em peso de EGCG, de 0,1 a 10 % em peso de
cafeina e também de 0,005 a 1,0 % em peso de vitaminas B.

No contexto da presente invengdo, mamiferos devem ser
entendidos como, particularmente, humanos, gatos, cdes e
cavalos. No contexto da presente invengdo, compreende-se
por vitaminas B, particularmente a vitamina B, vitamina B,
e nicotinamida.

Em modalidade preferida, EGCG & empregado nas
formulagdes e usos de acordo com a invengdao de tal forma
que a dose efetiva de EGCG seja de 0,14 a 25 mg/kg de peso
corporal/dia, de preferéncia, de 2,0 a 9,0 mg/kg de peso
corporal/dia, sendo particularmente preferivel de 4,0 a 9,0
mg/kg de peso corporal/dia e, particularmente, de 4,0 a 4,5
mg/kg de peso corporal/dia.

Em modalidade preferida da presente invengdo, a
composigéo contendo polifenol & um extrato de planta,
particularmente um extrato de planta isolado e purificado,
particularmente um extrato de planta altamente purificado,

particularmente um extrato de cha.
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Em uma modalidade preferida adicional, o extrato & um
extrato de cha preto, de chd Oolong ou de cha verde, de
preferéncia um extrato de folhas do cha verde, ou seja, de
Camellia sinensis.

Em uma modalidade preferida adicional, o extrato do
tipo referido contém adicionalmente substdncias
aromatizantes e/ou flavorizantes naturais ou idénticos aos
naturais.

De acordo com a invengdo, é preferencialmente previsto
que a isomaltulose é usada para mascarar o sabor amargo da
composig¢do contendo polifenol presente em uma formulagdo da
presente invengdo, ou seja, para tornar imperceptivel ou
nio reconhecivel, ou reduzidamente perceptivel a ponto de
ndo provocar associa¢des. Em modalidade preferida da
presente invengdo, tal formulagdo & uma composigdo voltada
ou apropriada para o consumo humano ou animal, por exemplo,
um pd para bebida, um pd instantdneo, um produto para a
higiene oral, um produto cosmético, uma formulagdo
flavorizante seca, um produto alimenticio, nutriente ou
estimulante ou uma rag¢do. Em modalidade preferida, esta
formulagdo pode estar presente sob a forma seca, de
preferéncia, de fluxo 1livre, particularmente em forma

aglomerada, pulverizada e/ou liofilizada.



10

15

20

13

A inven¢do refere-se também, particularmente, as
formulacdes eventualmente revestidas, presentes em forma de
comprimidos, capsulas ou tabletes, como produtos
alimenticios, estimulantes, nutrientes ou medicamentos, um
pd instant@neo, como pd para bebidas, como bebidas ou como
produtos cosméticos, e também produtos para a higiene oral.

Evidentemente, a formulagdo também pode ser usada a
fim de preparar bebidas, ou seja, servindo como pd
instantdneo, principalmente pd para chd instant@neo ou como
formulacdo flavorizante seca. Os efeitos observados de
acordo com a invencdo podem ser encontrados na bebida
produzida por meio da formulagdo de acordo com a invencgdo,
por exemplo, uma bebida de chd, que também €& objeto do
presente ensinamento.

Em uma modalidade preferida adicional, podem estar
presentes na formulagdo de acordo com a invengdo,
adicionalmente, sais e/ou &dcidos compativeis com produtos
alimenticios. Em uma modalidade preferida adicional, da
invencdo, também podem estar presentes na formulagdo de
acordo com a invengdo, adogantes intensivos, por exemplo,
sacarina, sacarina-sédio, sacarina-K, sacarina-Ca,
ciclamato de sbédio, ciclamato de cdlcio, acessulfame-K,
aspartame, dulcina, esteviosideo, neoesperidina-

diidrocalcona ou sucralose.
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Em uma modalidade preferida adicional, podem estar
presentes mna formulagdo antioxidantes, estabilizantes,
substincias minerais e/ou tragos de elementos. Em uma
modalidade preferida adicional, também  podem estar
presentes vitaminas na formulagdo de acordo com a invengao,
por exemplo, vitaminas naturais ou sintéticas,
particularmente vitamina A, vitamina B, vitamina B,
vitamina B,;, vitamina Bs, vitamina B, vitamina B,
complexo de vitaminas B, nicotinamida, vitamina C, vitamina
E, vitamina F e vitamina K.

Em uma modalidade preferida adicional, as formulag¢des
de acordo com a invengdo podem conter acentuadores de
fluxo, por exemplo, didéxido de silicio.

Em uma modalidade preferida adicional, as preparag¢des
de acordo com a invengdo podem conter corantes naturais
e/ou sintéticos, por exemplo, corantes de origem vegetal,
de origem animal, pigmentos inorgdnicos, produtos de
acastanhamento enzimdtico, produtos de acastanhamento ndo-
enzimdtico e produtos do aquecimento de carboidratos. Como
corantes sintéticos, & possivel empregar, por exemplo,
compostos azo, compostos de trifenilmetano, composto
indigbéides, compostos de xanteno ou compostos de quinolina.

Em uma modalidade preferida adicional, a presente

invengdo refere-se a uma formulagdo previamente indicada,
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sendo que a fragcdo da composigdo contendo polifenol
presente na formulagido & de 0,1 a 10 % em peso, de
preferéncia de 0,3 até 10 % em peso, particularmente de 0,3
a 5 % em peso, de preferéncia de 0,6 a 9 % em peso,
particularmente de 0,7 a 8 % em peso, de preferéncia de 0,9
a 7 % em peso, particularmente de 1 a 5 % em peso (em cada
caso relativo ao teor de sélidos totais na formulagdo) .

Em uma modalidade preferida adicional, a presente
invencdo refere-se a uma formulagdo previamente indicada,
sendo que a fracdo da isomaltulose na formulagdo €&, de
preferéncia de 30 a 85 % em peso, de preferéncia de 30 a 80
$ em peso, de preferéncia de 50 a 80 % em peso,
particularmente de 35 a 75 % em peso, particularmente de 40
a 70 % em peso, de preferéncia de 45 a 65 % em peso,
particularmente de 50 a 61 % em peso (em cada caso relativo
ao teor de sblidos totais da formulacgdo).

Em uma modalidade preferida adicional, a presente
invengdo refere-se a uma formulag¢do previamente indicada,
sendo que a fragdo dos &cidos compativeis com produtos
alimenticios na formulagdo compreende de 5 a 10 % em peso
(relativo ao teor de sélidos totais da formulacdo).

Em uma modalidade preferida adicional, a presente
invencdo refere-se a uma formulagdo previamente indicada,

sendo que a fragdo das substincias adogantes intensivas na
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formulacdo compreende de 0,1 a 1 % em peso (relativo ao
teor de sblidos totais da formulagdo).

Em uma modalidade preferida adicional, a presente
invencdo refere-se a uma formulagdo previamente indicada,
sendo que a frac;ao das substincias de sabor na formulagdo
compreende de 0,5 a 30 % em peso (relativo ao teor de
s6lidos totais da formulagdo).

Em uma modalidade preferida adicional, a formulagdo de
acordo com a invengdo apresenta, exceto qguanto a
isomaltulose, nenhum agficar adicional, particularmente
nenhuma sacarose, nenhuma frutose e/ou nenhuma glicose. De
preferéncia, a isomaltulose & o Gnico aglGcar que €& usado
sozinho na formulag¢do, particularmente o Gnico agente
adogante presente e que é usado sozinho na formulagdo.

No contexto presente invengdo, compreende-se sob o
conceito de agente adogante, uma substdncia que apresenta
forga edulcorante e que & adicionada, por exemplo, a
produtos alimenticios ou bebidas, para provocar um sabor
doce. No contexto da presente invengao, os agentes
adogantes sdo subdivididos em ag¢licares, como isomaltulose,
sacarose, dlicose ou frutose, que apresentam corpo e forga
edulcorante, e em "agentes edulcorantes", ou seja,
substlncias que ndo sdo aglcares, mas que ainda assim

apresentam forga edulcorante, e que podem ser ainda mais
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subdivididos em "substitutos do aglGcar", ou seja, agentes
edulcorantes que apresentam um corpo e um valor caldrico
fisioldgico adicionalmente a uma forga edulcorante (agente
edulcorante conferidor de corpo) e "substlncias adogantes
intensivas", ou seja, substancias que, geralmente,
apresentam uma forga edulcorante muito elevada, mas nenhum
corpo e, geralmente, ndo apresentam ou sd apresentam um
reduzido valor caldérico fisiolédgico.

Em uma modalidade particularmente preferida, a
formulagdo de acordo com a invengdo tem efeito protetor
sobre os dentes, & acariogénica e/ou dietética.

No entanto, de acordo com a invengao, em uma
modalidade adicional pode ser previsto que a isomaltulose
seja empregada na formulagdo juntamente com substéncias
adocantes intensivas e/ou eventualmente também com
substitutos do ag¢tcar, por exemplo, isomalte.

Em uma modalidade preferida adicional, a invencdo
refere-se as formulagdes contendo polifenol de acordo com a
invengdo, contendo isomaltulose juntamente com pelo menos
um carboidrato, de preferéncia fortemente edulcorante, que
apresenta, de preferéncia, uma forga edulcorante
equivalente que é > 0,5, relativamente a uma solugdo de
sacarose a 10 %, p. ex. sacarose, frutose, glicose, acgflicar

invertido e/ou oligofrutose. A invenc3o refere-se também a
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formulacdes contendo polifenol de acordo com a invengao
contendo isomaltulose e xaropes contendo glicose, contendo
frutose e/ou leucrose, p. ex. sucromalte. A invengao
refere-se também a formulag¢des contendo polifenol de acordo
com a invencdao, contendo isomaltulose e misturas de
sacarose, glicose e/ou frutose com outros carboidratos.

As propriedades sensoriais fortemente mascaradoras da
isomaltulose, particularmente em combinagdo com
carboidratos fortemente adogantes, em formulagdes de
bebidas contendo polifenol, particularmente em formulagdes
de bebidas contendo Teavigo, conferem um perfil de
edulcoragdo equilibrado e arredondado com plena sensagédo
palatal, se comparado com produtos edulcorados por via
classica.

Particularmente, as formulagdes contendo polifenol
preferidas de acordo com a invengdo possuem uma frag¢do de
carboidratos, particularmente uma £fragdo de isomaltulose,
de 30 a 85 %, de preferéncia de 45 a 65 %, apresentam uma
impressdo sensorial geral marcantemente positiva em
bebidas.

Modalidades vantajosas adicionais da presente invencédo
depreendem-se das sub-reivindicag¢des.

A invengdo é explicada mais detalhadamente com um

exemplo de realizagdo.
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Férmula 1 (Férmula comparativa)

Componentes PS. rtd
instanténeo (g/200 ml)
(g/kg)

Maltodextrina 569,300 8,540

Acido citrico, pd anidro 66,670 1,000

Citrato trissdédico, pd 12,500 0,188

diidratado

TWINSWEET® 3,330 b, 050

Sabor de toranja 8,330 0,125

("grapefruit")

TEAVIGO® 2,540 0,038

Cafeina 3,330 0,050

CustoMix BE-P 0,670 0,010

Po de toranja 333,330 5,000

("grapefruit") 250 1

Total 1000, 000 15,000

[n.t.: rtd significa ready to drink, ou pronto para

beber]

Férmula 2 com sacarose (Férmula comparativa)




Componentes Po rtd
instanténeo (g/200 ml)
(g/kg)

Sacarose 607,800 6,078

Acido citrico, pd anidro 80,000 0,800

Citrato trissdédico, pd de 14,400 0,144

diidratado

TWINSWEET® 3,000 0,030

Sabor de toranja 11,000 0,110

("grapefruit")

TEAVIGO® 3,800 0,038

Cafeina 4,000 0,040

CustoMix BE-P 1,000 0,010

PS de toranja 275,000 2,750

(“grapefruit”) 250 1

Total 1000,000 10,000

Férmula 3 com isomaltulose

Componentes P rtd
instanténeo (g/200 ml)
(g/kg)

Isomaltulose 607,800 6,078

Acido citrico, pé anidro 180,000 0,800

Citrato  trissddico, pd 14,400 0,144
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Componentes Pd rtd
instanténeo (g/200 ml)
(g/kg)

diidratado

TWINSWEET® 3,000 0,030

Sabor de toranja 11,000 0,110

("grapefruit")

TEAVIGO® 3,800 0,038

Cafeina 4,000 0,040

CustoMix BE-P 1,000 0,010

P6 de toranja 275,000 2,750

K"grapefruit") 250 1

Total 1000,000 10,000

Férmula 4 com isomaltulose

Componentes pé rtd
instanténeo (g/200 ml)
(g/kg)

Isomaltulose 583,300 7,000

Acido citrico, pé anidro 83,300 1,000

Citrato trissdédico, pd 15,000 0,180

diidratado

TWINSWEET® 4,200 0,050

Sabor de . toranja 11,500 0,138




22

Componentes P rtd
instantdneo (g/200 ml)
(g/kg)

("grapefruit")

TEAVIGO® 3,200 0,038

Cafeina 4,200 0,050

CustoMix BE-P 0,800 0,010

P6 de toranja 294,500 3,534

("grapefruit") 250 1

Total 1000,000 12,000

Férmula 5 com isomaltulose e sacarose

Componentes P rtd
instanténeo (g/200 ml)
(g/kg)

Isomaltulose 407,800 4,078

Sacarose 200,000 2,000

Acido citrico, pé anidro 80,000 0,800

Citrato trissdédico, pd 14,400 0,144

diidratado

TWINSWEETO® 3,000 0,030

Sabor de toranja 11,000 0,110

("grapefruit")

TEAVIGO® 3,800 0,038
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Componentes j=do) rtd
instantédneo (g/200 ml)
(g/kg)

Cafeina 4,000 0,040

CustoMix BE-P 1,000 0,010

Pé de toranja 275,000 2,750

("grapefruit") 250 1

Total 1000,000 10,000

Férmula 6 com isomaltulose e frutose

Componentes jde} rtd
instantéaneo (g/200 ml)
(9/kg)

Isomaltulose 457,800 4,578

Frutose 150,000 1,500

Acido citrico, pdé anidro 80,000 0,800

Citrato trissdédico, po 14,400 0,144

diidratado

TWINSWEETO® 3,000 0,030

Sabor de toranja 11,000 0,110

("grapefruit")

TEAVIGOO® 3,800 0,038

Cafeina 4,000 0,040

CustoMix BE-P 1,000 0,010
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Componentes pPd rtd
instanténeo (g/200 ml)
(g/kg)

PS de toranja 275,000 2,750

("grapefruit") 250 1

Total 1000, 000 10,000

Férmula 7 com isomaltulose e glicose seca

Componentes P46 instanténeo rtd
(g/kg) (g/200 ml)

Isomaltulose 207,800 2,078

Glicose seca (Agrana) 400,000 4,000

Acido citrico, pd anidro 80,000 0,800

Citrato trissbédico, pd 14,400 0,144

diidratado

TWINSWEET® 3,000 0,030

Sabor . de toranja 11,000 0,110

("grapefruit")

TEAVIGO® 3,800 0,038

Cafeina 4,000 0,040

CustoMix BE-P 1,000 0,010

P6 de toranja 275,000 2,750

("grapefruit") 250 1

Total 1000, 000

10,000
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Férmula 8 com composto de xarope de aglcar
invertido/isomaltulose
Componentes P6 instantéaneo rtd

(g/kg) (g/200 ml)

Fragcdo de isomaltulose no 487,800 4,878

Composto

Fracdo de aglcar invertido 120,000 1,200

no composto

Acido citrico, pdé anidro 80,000 0,800

Citrato trissddico, pd 14,400 0,144

diidratado

TWINSWEET® 3,000 0,030

Sabor de toranja 11,000 0,110

("grapefruit")

TEAVIGO® 3,800 0,038

Cafeina 4,000 0,040

CustoMix BE-P 1,000 0,010

P6 de toranja 275,000 2,750

("grapefruit") 250 1

Total 1000, 000 10,000

A produgdo do composto ocorreu por meio de

aglomeragdo, sendo que se empregou isolmaltulose finamente

triturado e a solugdo de aglicar

invertido ligeiramente
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diluida (partes aproximadamente iguais de sacarose, glicose
e frutose) foi aspergida com um teor de sdlidos total de
cerca de 60 % como componente ligante.

Das férmulas previamente indicadas, a coluna "pd
instantineo" di a concentragdo do componente da fdérmula
indicado em cada caso em g/kg na formulagdo total. A
coluna "rtd" (ready to drink, pronto para beber) fornece a
concentracdo indicada do componente da férmula em gramas
por 200 ml em uma bebida preparada usando a formulagdo.
Para a Férmula comparativa 1 empregou-se, para cada 200 ml
de bebida, 15 g do pd instantdneo, enquanto gque, nas
Férmulas 2, 3, 5 até 8 do pd instantdneo de acordo com a
invengdo emprega-se 10 g por 200 ml de bebida e, na Fdérmula
4, empregou-se 12 g por 250 ml de bebida.

TEAVIGO® é um extrato altamente purificado de folhas
do chéd verde Camellia sinensis e apresenta, pelo menos, 90
% em peso, de preferéncia, pelo menos, 94 % em peso de EGCG
e, no maximo, 0,1 % em peso de cafeina.

Para a produgdo da bebida, a formulagdo foi dissolvida
com agitagdo emlégua até tornar-se pronta para beber.

A bebida foi oferecida a um grupo avaliador treinado
de 15 provadores para degustagdo.

Os provadores deveriam, no &mbito de uma andlise de

perfil com escala, avaliar o amargor (durante o beber, e o
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gosto residual), a impressdo de dogura, a sensagdo palatal,
a impressdo do aroma e a impressdo geral das bebidas
preparadas com as receitas.

Os atributos foram definidos em uma escala de 0 a 5,
como a seguir:

amargor (no ato de beber): 0 = desagradavelmente
amargo; 5 = nota amarga quase impercepti#el

amargor (sabor ©residual): 0 = desagradavelmente
amargo; 5 = nota amarga quase imperceptivel

impressdo de dogura: 0 = desequilibrada; 5

equilibrada, redonda

sensagdo palatal: 0 = desagradivel; 5 = boca plena,
agradavel

impressdo do aroma: 0 = curto, plano; 5 = persistente,
equilibrado

impressdo geral: 0 = desequilibrada, qualitativamente
ruim; 5 = equilibrada, redonda, qualitativamente boa

Os provadores determinaram, de maneira
estatisticamente legitima, no caso da fbérmula comparativa,
tanto durante a provagdo como também imediatamente apds a
mesma, um sabor nitidamente mais amargo do que no caso das
férmulas de acordo com a invengdo. Observaram-se vantagens
adicionais também nos outros atributos verificados.

Particularmente no caso da dogura e da impressdo geral os
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produtos de acordo com a invengdo contendo as misturas de
carboidrato-isomaltulose apresentam perfis de propriedades
sensoriais muito positivos. Os resultados da analise de
perfil encontram-se compilados numericamente na tabela a
seguir.

Estes resultados sdo surpreendentes porque as fdérmulas
variam no que se refere a forga edulcorante. Aparentemente,
a forca edulcorante n3o é o parametro responsavel pelo
mascaramento da nota amarga, ou seja, por esconder a mesma
quantidade de substadncias amargas, particularmente de
extrato contendo polifenol, ou seja, TEAVIGO®. Os dados
mostram que a isomaltulose juntamente com uma composigdo
contendo polifenol produz um perfil sensorial
particularmente positivo. Empregando-se a isomaltulose em
combinagdo com pelo menos um carboidrato fortemente
adogante, por exemplo, frutose, glicose, sacarose e/ou
agGcar invertido, obtém-se um perfil sensorial positivo

adicionalmente aperfeigoado.



Tabela: Resultados da andlise de perfil

sensorial

Férmula |Férmula |[Férmula |Férmula |Férmula |Férmula |[Férmula | Férmula 8
1 2 3 4 5 6 7 isom./
Maltodex |Sacaro- |Isomal- |Isomal- |isom./ isom./ isom./ agucar
trina se tulose tulose sac. frutose |glicose |invertido
seca
amargor 1,6 1,9 3,1 3,2 3,2 3,1 3,0 3,5
no ato de
beber
amargor 2,0 2,3 3,9 3,8 4,2 4,3 4,3 4,4
(sabor
residual)
impressao 2,4 3,1 2,9 2,7 3,5 3,8 3,3 3,9
de dogura
sensacao 1,5 2,7 2,9 3,1 3,2 3,4 3,2 3,5
palatal :
impressao 3,1 3,2 3,7 3,6 3,8 4,0 3,7 4,1
do aroma
impressdo 1,9 2,6 3,3 3,2 3,8 3,8 3,5 4,0
geral
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REIVINDICAGOES

1. Formulag¢ao caracterizada pelo fato de que contém de
0,1 a 10 % em peso de composigdo com teor de polifenol
(relativo ao teor de sbélidos total da formulagdo) com uma
fracdo de, pelo menos, 90 % em peso de EGCG (relativo ao
teor de sdélidos total da composigdo contendo polifenol) e
de 30 a 80 % em peso de isomaltulose (relativo ao teor
de sbdlidos total da formulagdo).

2. Formulacdo, de acordo com a reivindicagdo 1,
caracterizada pelo fato de que a composigdo com teor de
polifenol apresenta uma fragdo de, pelo menos, 94 . % em
peso de EGCG, relativo ao teor de sdélidos total da
composigdo contendo polifenol.

3. Formulagdo, de acordo com a reivindicag¢do 1 ou 2,
caracterizada pelo fato de que a composigao contendo
polifenol apresenta uma fragdo de, no maximo, 2,5 % em
peso de cafeina, de preferéncia, no maximo, 0,1 % em
peso, em cada caso relativo ao teor de sdlidos total da
composigdo contendo polifenol.

4. Formulagdo, de acordo com uma das reivindicac¢des
precedentes, caracterizada pelo fato de que a composigdo
contendo polifenol apresenta uma frag¢do de, no maximo, 2,5
% em peso de galocatequinagalato (GCG), relativo ao teor

de sblidos total da composigdo contendo polifenol.
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5. Formulacdo, de acordo com uma das reivindicagdes
precedentes, caracterizada pelo fato de que a composigdo
contendo polifenol apresenta uma fracdo de, no méximo, 5,0
% em peso de epicatequinagalato (ECG), de preferéncia de,
no maximo, 3,0 % em peso, em cada caso relativo ao teor de
sb6lidos total da composicgdo contendo polifenol.

6. Formulacdo, de acordo com uma das reivindicagdes
precedentes, caracterizada pelo fato de que a composigdo
contendo polifenol apresenta uma fragdo de, no méximo, 0,1
% em peso de Aacido gédlico, relativo ao teor de s6élidos
total da composigdo contendo polifenol.

7. Formulacdo, de acordo com uma das reivindicag¢des
precedentes, caracterizada pelo fato de que a composigédo
contendo polifenol, independentemente do EGCG, apresenta
uma fragdo de, no maximo, 5,0 % em peso de outros
polifendéis e catequinas, como galocatequinagalato (GCG),
catequinagalato (CG), epicatequinagalato (ECG),
epigalocatequina (EGC), galocatequina (GC) e epicatequina
(EC), relativo ao teor de sdblidos total da composigdo
contendo polifenol.

8. Formulagdo, de acordo com uma das reivindicag¢des

precedentes, caracterizada pelo fato de que a formulagdo

apresenta, além da isomaltulose, pelo menos um carboidrato

fortemente adocgante.
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9. Formulag¢do, de acordo com a reivindicag¢ao 8,
caracterizada peloc fato de que a fracdo da isomaltulose e
do carboidrato fortemente adogante na formulagdo é de 30
a 85 % em peso (relativo ao teor de sélidos total da
formulagao) .

10. Uso de uma formulacdo de acordo com uma ou mais
das reivindicacdes de 1 a 9 caracterizado pelo fato de que
& para aumentar queima de gordura em mamiferos,
particularmente em humanos.

11. Uso de uma formulagdo de acordo com uma ou mais
das reivindicacdes de 1 a 9 caracterizado pelo fato de que
é para suporte do metabolismo da gordura em mamiferos,
particularmente em humanos.

12. Uso de uma formulagdo de acordo com uma ou mais
das reivindicag¢des de 1 a 9 caracterizado pelo fato de que
€ para redugdo da massa de gordura em mamiferos,
particularmente em humanos.

13. Uso de isomaltulose em uma formulacgao
caracterizado pelo fato de gque uma composigdo contendo
polifenol, particularmente uma formulagdo de acordo com
uma das reivindicag¢des de 1 a 9, ser para mascaramento de
sabor.

14. Uso, de acordo com a reivindicagéo 13,

caracterizado pelo fato de que o mascaramento de sabor é
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um mascaramento de sabor de uma composigdo contendo
polifenol.

15. Uso, de acordo com uma das reivindicagdes de 10 a
14, caracterizado pelo fato de que a composigdo contendo
polifenol & um extrato de planta.

16. Uso, de acordo com uma das reivindicagdes de 10 a
15, caracterizado pelo fato de que o extrato de planta &
um extrato de chd preto, um extrato de chd de Oolong ou
um extrato de cha verde.

17. Uso, de acordo com uma das»reivindicagées de 10
a 16, caracterizado pelo fato de que o) extrato
adicionalmente contém aromatizantes e/ou flavorizantes
naturais ou idénticos aos naturais.

18. Uso, de acordo com uma das reivindicagdes de 10 a
17, caracterizado pelo fato de que a composigdo contendo
polifenol é epigalocatequinagalato (EGCG).

19. Uso, de acordo com uma das reivindicagdes de 10 a
18, caracterizado pelo fato de que o EGCG na composigdo
contendo polifenol estd presente em uma fragdo de, pelo
menos, 94 % em peso (em cada caso relativo ao teor de
sblidos total da composigdo contendo polifenol) .

20. Uso, de acordo com uma das reivindicag¢des de 10

até 19, caracterizado pelo fato de que a fragdo da

composigdo contendo polifenol na formulagdo &€ de 0,3 a 5



10

15

20

¥ em peso (relativo ao teor de sb6lidos total da
formulagdo) .

21. Uso, de acordo com uma das reivindicagdes de 10
a 20, caracterizado pelo fato de que a fracao da
isomaltulose na formulacdo é de 40 a 70 % em peso
(relativo ao teor de sdlidos total da formulagdo) .

22. Uso, de acordo com uma das reivindicagdes de 10
a 21, caracterizado pelo fato de que a fragdo da
isomaltulose na formulagdo & de 50 a 61 % em peso
(relativo ao teor de sbélidos total da formulagdo).

23. Uso, de acordo com uma das reivindicag¢des de 10 a
22, caracterizado pelo fato de que a formulagdo € um pd
instantdneo, uma formulacdo aromatizante seca, uma bebida
em pd, um produto alimenticio, um estimulante ou um
medicamento.

24, Uso, de acordo com uma das reivindicagdes de 10 a

23, caracterizado pelo fato de que a formulagdo contém

dcidos compativeis com produtos alimenticios, sais
compativeis com produtos alimenticios, substéncias
adocantes intensivas, substéincias flavorizantes ou

aromatizantes, um agente adogante adicional e/ou cafeina.
25. Uso, de acordo com uma das reivindicagdes de 10
a 24, caracterizado pelo fato de que a fragdo dos acidos

compativeis com produtos alimenticios na formulacdo é de
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5 a 10 % em peso (relativo ao teor de sb6lidos total da
formulagdo) .

26. Uso, de acordo com uma das reivindicag¢des de 10
a 25, caracterizado pelo fato de que a fragdo das
substancias adocantes intensivas na formulagdo compreende
de 0,1 a 1 % em peso (relativo ao teor de s6lidos total da
formulagdo) .

27. Uso, de acordo com uma das reivindicagdes de 10
a 26, caracterizado pelo fato de que a fragdo das
substiancias flavorizantes na formulagdo & de 0,5 a 30 %
em peso (relativo ao teor de sélidos total da formulagdo).

28. Uso, de acordo com uma das reivindicag¢des de 10 a

M

27, caracterizado pelo fato de que a formulagédo
apresentada sob a forma seca.

29. Uso, de acordo com uma das reivindicag¢des de 10 a
28, caracterizado pelo fato de que a formulagdo &
apresentada sob a forma liofilizada, aglomerada ou
pulverizada.

30. Uso, de acordo com uma das reivindicag¢des de 10
a 29, caracterizado pelo fato de que a formulag¢do contém

agentes acentuadores de fluxo, particularmente didéxido de

silicio.
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31. Uso, de acordo com uma das reivindicagdes de 10 a
30, caracterizado pelo fato de que a formulagdo contém
corantes naturais e/ou sintéticos.

32. Uso, de acordo com uma das reivindicagdes de 10 a
31, caracterizado pelo fato de que a formulagdo contém
vitaminas naturais ou sintéticas.

33. Uso, de acordo com uma das reivindicacées de 10 a
32, caracterizado pelo fato de que a formulagdo contém
substincias minerais e tragos de elementos.

34. PS ihstanténeo caracterizado pelo fato dé que
contém de 50 a 80 % em peso de isomaltulose, de 0,1 a 10 %
em peso de EGCG, de 0,1 a 10 % em peso de cafeina, e

também 0,005 a 1,0 % em peso de vitaminas B.
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Resumo dé Patente de Invengdo para: “FORMULAGAO CONTENDO
UMA COMPOSICﬁO COM TEOR DE POLIFENOL E ISOMALTULOSE” .

A presente invengdo refere-se a formulagdes, contendo
isomaltulose e uma composigdo contendo polifenol, usos das’
mesmas e o uso de isomaltulose para o mascaramento de
componentes de sabor indesejados, particularmente
substancias amargas, em formulagdes particularmente em

formulacdes apresentando extratos de cha.
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