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AUTOESPUMANTES E PROCESSOS. A presente invengéao refere-se
um auxiliar culinario liquido auto-espumante que inclui um primeiro
componente liquido que inclui um componente acido comestivel, e um
segundo componente liquido que compreende um sal comestivel, cada
liquido sendo estavel sob armazenamento e sendo operativamente
associado de modo que, quando os primeiro e segundo liquidos séo
combinados, diaxido de carbono evolve para ajudar na produgédo da
espuma de modo que, quando o auxiliar culinario liquido € combinado
com o produto alimenticio, o auxiliar culinario derrete ou se dispersa
em menos de cerca de 20 segundos no produto alimenticio para
conferir ao produto alimenticio uma textura espumante.
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Relatério Descritivo da Patente de Invengao para "AUXILIARES
CULINARIOS LIiQUIDOS AUTOESPUMANTES E PROCESSOS".
Campo da Invengéao

A invencgao refere-se a auxiliares culinarios liquidos autoespu-
mantes similares a auxiliares naturais e a métodos de produgdo e uso dos
mesmos. Mais particularmente, a invengao refere-se a auxiliares culinarios
liquidos autoespumantes que incluem um primeiro liquido que inclui um
componente acido comestivel e um segundo liquido que inclui um sal co-
mestivel, e a métodos.

Observa-se que na configuragdo da presente invengéo o termo
"auxiliar culinario" nao se limita a auxiliares que sao proporcionados comple-
tamente separados de um produto alimenticio, mas também abrange auxilia-
res em que pelo menos um de seus componentes esta realmente presente e
faz parte de um produto alimenticio. Particularmente, o componente acido
do auxiliar de acordo com a invengéo pode ser parte de um produto alimen-
ticio e pode ser um daqueles acidos que estdao usualmente presentes de
algum modo em certos produtos alimenticios.

Fundamento da Invencgéao

Uma variedade de métodos €& conhecida para produzir uma ca-
mada de espuma sobre bebidas, tal como café. Um exemplo primario € o
café cappuccino padrao. Cafés estilo cappuccino apresentam uma camada
inferior feita de uma bebida de café e uma camada superior de leite ou cre-
me espumante vaporizado. A camada de café é produzida primeiro e colo-
cada no recipiente de bebida e, em seguida, o leite ou creme € vaporizado e
aerado para produzir um colarinho de espuma que é derramado sobre a
camada de café. Outras especialidades de bebidas de café sdo produzidas
similarmente.

Composi¢cdes convencionais de cappuccino quente instantaneo
para mistura seca incluem um componente de café, um componente de
creme nao-lacteo espumante, um componente edulcorante opcional, junta-
mente com outras composi¢cdes opcionais tais como componentes estabili-

zantes de aroma, cor e espuma. As composigdes sao tipicamente proporcio-
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nadas como uma composigao de p6 particulado ou granulado em um liquido
quente, tal como agua ou leite. Edulcorante, se nao presente na composi-
¢ao, € normalmente adicionado quando a bebida é preparada. Bebidas de
cappuccino quentes apresentam uma espuma substancial e caracteristica
sobre a superficie da bebida usualmente proporcionada por vapor de leite
em cappuccinos misturados e por cremes nao-lacteos espumantes de mistu-
ra seca particulada em cappuccinos instantaneos.

Bebidas espumantes sdo populares porque toda a bebida, com-
pleta com espuma, é preparada em uma Unica etapa, tal como em cafés
instantaneos estilo cappuccino. Essas bebidas sdo descritas na Patente
Norte-americana N° 5.882.716, Patente Norte-americana 6.048.567, Patente
Norte-americana 6.174.557, Patente Norte-americana 6.290.997, Patente
Norte-americana 6.569.486, publicagdao norte-americana N° 2003/0157235,
publicacdo norte-americana no. 2003/0219522, publicagao internacional N°
WO 00/56163 e publicagao JP no. 2003-000210. Essas bebidas espuman-
tes pré-formadas, contudo, nao permitem assim, ao consumidor a flexibili-
dade de preparar a bebida de acordo com preferéncias pessoais, tal como o
tipo de café ou outra bebida usada. Adicionalmente, muitos bebedores de
café preferem cafés frescos misturados a café instantadneo ou concentrado
de café.

A Patente Norte-americana 5.350.591 descreve uma composi-
¢éo de creme nao-lacteo espumante, na forma de uma mistura em po seca
que contém componentes para gerar diéxido de carbono. A EP 0 796 562
descreve um creme nao-lacteo espumante de mistura seca particulada que
néo exige incorporacdo de um gas para criar espuma de cappuccino. A es-
puma €&, ao contrario, obtida misturando gliconolactona e um carbonato ou
bicarbonato de metal alcalino. Esse creme nao-lacteo espumante pode ser
usado com produto de café soluvel como mistura seca ou bebidas liquidas
tal como café misturado. Diz-se que todos os aditivos diferentes de glicono-
lactonas ou causam formacéao de agregados flutuantes ou sofrem solubilida-
de incompleta com precipitagéo resultante, salinidade ou outro aroma evi-
dente, ou alteracées de textura, acidez insuficiente para produzir reagao
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com bicarbonato para gerar espuma adequada, ou acidez insuficiente para
manter o pH original da bebida.

Outras formulagées de creme nao-lacteo secas que incluem um
agente espumante siao também muito difundidas. Formula¢cdes de creme
nao-lacteo em pd ou secas sado descritas na Patente Norte-americana
4.438.147, Patente Norte-americana 5.462.759, Patente Norte-americana
5.721.003, Patente Norte-americana 5.780.092, Patente Norte-americana
6.129.943, Patente Norte-americana 6.168.819, Patente Norte-americana
6.589.586, publicagao norte-americana no. 2002/0018839, publicagéao norte-
americana N° 2002/0127322, publicagao internacional N° WO 97/25882,
publicacéo internacional N° WO 03/041506, EP 0 813 815, EP 0 885 566 e
publicagdo JP no. 08-038048. Problemas associados a formulagbes secas
incluem a ruptura da integridade fisica ou estrutura do produto seco que o-
corre durante transporte e manipulagdo normais, tal como quando umidade
contata o p6 seco. Essa ruptura estrutural frequentemente conduz a propri-
edades de espuma inferiores ao desejavel e caracteristicas sensoérias me-
nos atraentes que depreciam o frescor e a atracédo da bebida.

Assim, alguns outros tipos de cremes nao-lacteos foram formu-
lados. Por exemplo, a Patente Norte-americana 6.713.114 descreve uma
composicdo de cobertura para bebida gelada que resulta em uma camada
de colarinho ou de espuma sobre a bebida. A composicao de cobertura para
bebida proporciona formacgéo de creme e pode aromatizar, adogar e resfriar
ligeiramente café e outras bebidas. A adigao da prépria bebida produz a es-
puma. lguaimente, a publicagdo norte-americana N° 2004/0062846 descre-
ve composicdes de creme nao-lacteo em pé e liquidas, derivadas do leite e
nao derivadas do leite. Essas composigdes de creme nao-lacteo podem ser
preparadas tanto em formas concentradas quanto em formas prontas para
uso, e poderao opcionalmente incluir agentes espumantes.

Embora sejam conhecidos varios cremes nao-lacteos para vari-
acdes de café em que especialmente uma camada de espuma superior &
desejada, um agente autoespumante para produtos alimenticios que confere

uma textura interna de espuma a esses produtos alimenticios nao é ainda
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proporcionada. Desse modo, permanece a necessidade de um agente auto-
espumante liquido fresco e que espuma naturalmente, que proporciona uma
textura de espuma quando adicionado a um produto alimenticio de quaiquer
temperatura e que adicionalmente proporcione uma textura aerada e leve ao
produto alimenticio.

Sumario da Invencdo

A invengao abrange em um aspecto, auxiliares culinarios liqui-
dos autoespumantes, que excluem cremes nao-lacteos, que incluem um
primeiro componente liquido que compreende um componente acido comes-
tivel e um segundo componente liquido que compreende um sal de carbona-
to, sal de bicarbonato ou combinacido dos mesmos comestivel, com os pri-
meiro e segundo liquidos sendo estaveis sob armazenamento e sendo ope-
rativamente associados de modo que, quando os primeiro e segundo liqui-
dos sao combinados, didxido de carbono evolve para ajudar na producéo de
espuma, de modo que, quando o auxiliar culinario liquido € combinado com
um produto alimenticio, o auxiliar culinario derrete ou se dispersa em menos
de cerca de 20 segundos no produto alimenticio para conferir ao produto
alimenticio uma textura de espuma.

Em uma modalidade preferida, os primeiro e segundo compo-
nentes sdo estaveis sob armazenamento e fisicamente separados durante
armazenamento. Estabilidade ao armazenamento pode ser proporcionada,
por exemplo, mediante resfriamento dos componentes.

A invengao abrange em um segundo aspecto um auxiliar culina-
rio liquido autoespumante que compreende um primeiro componente liquido
que compreende um componente acido comestivel;, e um segundo compo-
nente liquido que compreende um sal de carbonato, sal de bicarbonato ou
uma combinagéo dos mesmos comestivel, em que pelo menos um dentre o
primeiro componente liquido e o segundo componente liquido adicionalmen-
te compreende pelo menos um agente estruturante, com os primeiro e se-
gundo liquidos sendo estaveis sob armazenamento e fisicamente separados
durante armazenamento, sob a condigéo de que o auxiliar culinario ndo seja

um creme nao-lacteo. Preferencialmente, os primeiro e segundo componen-
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tes compreendem pelo menos o agente estruturante.

De acordo com o primeiro aspecto, em uma modalidade, pelo
menos um dentre o primeiro ou o segundo liquido adicionalmente inclui uma
solugéo proteica ou uma solugéo de polissacarideo, ou ambas. A solugao
proteica preferencialmente inclui um leite em po, isolado de proteina do soro
de leite, soro de leite em pé doce, soro de leite em p6 acido ou caseinato de
célcio, ou uma combinagao dos mesmos. A solugao de polissacarideo prefe-
rencialmente inclui maltodextrina.

Tipicamente, os primeiro e segundo liquidos apresentam cada
um teor total de soélidos de 0,001% a cerca de 50%. Em uma modalidade
preferida, o primeiro liquido inclui uma solugdo de maltodextrina com um
teor total de sélidos de 1% a cerca de 40%. Em outra modalidade preferida,
o segundo liquido inclui uma solugé@o aquosa de leite em p6 desnatado com
um teor total de sélidos de cerca de 1% a 60% ou inclui uma solugao protei-
ca tornada basica com cerca de 0,5% a 10% de sal de carbonato ou de bi-
carbonato, ou uma combinacido dos mesmos, com um teor total de sélidos
de cerca de 1% a 40%.

O componente acido podera ser um acido organico, acido inor-
ganico ou uma combinagao dos mesmos. O componente acido podera ser,
por exemplo, acido citrico, acido ascoérbico, acido tartarico, acido fumarico,
acido alginico, acido malico, acido succinico, acido lactico, goma arabica,
pectina com baixo teor de metdxi, pectina com alto teor de metodxi, glicono-
delta-lactona, acido poligalacturénico, fosfato monocalcico mono-hidratado,
fosfato monocalcico, fosfato de sédio, fosfato de potassio ou combinagdes
dos mesmos. Em uma modalidade preferida, o componente acido inclui aci-
do ascoérbico.

Os sais de carbonato e de bicarbonato usados incluem carbona-
to de sédio, bicarbonato de sédio, carbonato de potassio, bicarbonato de
potassio, bicarbonato de aménio, bicarbonato de magneésio, carbonato de
calcio ou uma combinagdo dos mesmos. Adicionalmente, o auxiliar culinario
podera ser na forma de um auxiliar culinario derivado do leite ou um auxiliar
culinario nao derivado do leite. Em uma modalidade preferida, o sal de bi-
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carbonato é bicarbonato de potéassio.

Usualmente, todo produto alimenticio que se deseja apresente
uma textura cremosa mole podera ser convertido em espuma pelo auxiliar
culinario da presente invengao. Exemplos tipicos de produtos alimenticios
sao, sem se limitar aos mesmos, sopas, molhos, maionese, produtos lacteos
tais como iogurte, geleias e bebidas.

Vantajosamente, o auxiliar culinario podera ser disposto de va-
rias maneiras. Em uma modalidade, os primeiro e segundo componentes
sao dispostos em compartimentos separados de uma Gnica embalagem. Em
outra modalidade, os primeiro e segundo liquidos sdo encerrados em um
compartimento de uma unica embalagem. Quando somente um comparti-
mento contém os dois liquidos, pelo menos um dentre componente acido e
sal é preferencialmente encapsulado com um revestimento a base de gordu-
ra que apresenta um ponto de fusado de pelo menos cerca de 25°C. O reves-
timento podera incluir um ou mais monoglicerideos, diglicerideos, trigliceri-
deos, ésteres de mono- ou diglicerideos com acido acético, ésteres de mo-
no- ou diglicerideos com acido lactico, estearoil lactilatos de sédio, ésteres
de mono ou diglicerideos com acido diacetil tartarico, ésteres de sacarose,
lecitina ou ésteres de acidos graxos com propilenoglicol, ceras, alcoois gra-
X0s ou combinagdes dos mesmos.

Em uma modalidade preferida, a invengao refere-se a recipien-
tes nao-pressurizados que incluem o auxiliar culinario autoespumante. Ainda
outro aspecto da invengéao refere-se a uma maquina de venda que inclui e
libera uma pluralidade de produtos, pelo menos um dos quais inclui o auxili-
ar culinario acima observado.

A invencao também refere-se a um método para proporcionar
um produto alimenticio de espuma mediante combinagéo dos primeiro e se-
gundo componentes liquidos do auxiliar culinario da invengéo a fim de gerar
uma quantidade suficiente de diéxido de carbono para facilitar formagao de
espuma no auxiliar culinario, e combinagao de uma quantidade suficiente do
auxiliar culinario com componentes alimenticios para proporcionar um pro-

duto alimenticio de espuma que apresenta um efeito de formagao de creme.



10

15

20

25

30

Em uma modalidade preferida, os primeiro e segundo compo-
nentes do auxiliar culinario liquido autoespumam o auxiliar culinario antes de
combinagao com o produto alimenticio para proporcionar o produto alimenti-
cio de espuma.

A invengao abrange um auxiliar culinario pronto para uso, o pri-
meiro componente € um primeiro liquido que inclui um componente acido
comestivel e o segundo componente € um segundo liquido que inclui um sal
de carbonato, sal de bicarbonato ou combinagdo dos mesmos comestivel,
com os primeiro e segundo liquidos sendo estaveis sob refrigerador e sendo
operativamente associados de modo que, quando os primeiro e segundo
liguidos sao combinados sob com agitagdo moderada, diéxido de carbono
evolve para ajudar na produgcido de espuma, € em que, quando o auxiliar
culinario liquido é combinado com o produto alimenticio, a espuma se dis-
persa no produto alimenticio para conferir ao produto alimenticio um efeito
de produto mole, aerado e saboroso.

A invencao também refere-se a um auxiliar culinario liquido au-
toespumante que inclui um primeiro componente de pré-auxiliar culinario
que inclui um primeiro liquido que compreende um componente acido co-
mestivel, e um segundo componente pré-formador de espuma que inclui um
segundo liquido que compreende um sal de carbonato, sal de bicarbonato
ou combinacéo dos mesmos comestivel, com os primeiro e segundo liquidos
sendo cada um estavel sob armazenamento, fisicamente separado e opera-
tivamente associados de modo que, quando os primeiro e segundo liquidos
s@o combinados, diéxido de carbono evolve para ajudar na produgéo de es-
puma, e em que, quando o auxiliar culinario liquido € combinado com o pro-
duto alimenticio, a espuma derrete ou se dispersa no produto alimenticio em
menos de cerca de 20 segundos para conferir ao produto alimenticio um
efeito de leveza e aerado. Em uma modalidade preferida, pelo menos um
dentre o componente acido comestivel e o componente sal comestivel € en-
capsulado com um revestimento a base de gordura que apresenta um ponto
de fusao de pelo menos cerca de 25°C.

De acordo com o segundo aspecto, em uma modalidade, o a-
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gente estruturante & uma solugao selecionada de goma xantana, proteina e
polissacarideos tal como maltodextrina. Preferencialmente, tanto o primeiro
quanto o segundo componentes liquidos compreendem pelo menos um a-
gente estruturante.

Descricdo Concisa dos Desenhos

Caracteristicas e vantagens adicionais da invengdo podem ser
avaliadas a partir da descrigdo detalhada seguinte que é proporcionada em
relacdo com os desenhos descritos abaixo:

A figura 1 ilustra as propriedades de formacgédo de espuma de
um auxiliar culinario de acordo com a presente invengao, quando adicionado
a molho Sabayon.

Descricao Detalhada das Modalidades Preferidas

A presente invengao surpreendente e inesperadamente propor-
ciona um auxiliar culinario liquido autoespumante similar a auxiliares natu-
rais que proporciona uma textura agradavel, cremosa e leve a um produto
alimenticio, aumentando desse modo a atragdo visual e o aroma do prbduto
alimenticio. O auxiliar culinario apresenta-se pronto para uso e € imediata-
mente dispersavel em produtos alimenticios tanto quentes quanto frios para
proporcionar produtos alimenticios estavelmente convertidos em espuma
gue apresentam uma textura aerada e leve sem o uso de equipamento ou
maquinaria complicada. Produtos alimenticios que poderao ser usados em
combinacdo com o auxiliar culinario incluem, por exemplo, qualquer espécie
de sopas, molhos, maionese, produtos derivados do leite tais como iogurte,
sobremesas tais como geleias e bebidas e similares, ou qualquer combina-
cao dos mesmos. Produtos alimenticios preferidos incluem sopas, molhos,
maionese, iogurtes e geleias ou uma combinagéo dos mesmos.

Consequentemente, a presente invengao refere-se a um auxiliar
culinario liquido autoespumante que inclui primeiro e segundo componentes
tal que, quando combinados com um produto alimenticio que contém agua,
o auxiliar culinario derrete ou se dispersa em menos de cerca de 20 segun-
dos para conferir ao produto alimenticio uma textura de espuma.

Em uma etapa simples, o usuario final pode combinar um auxili-
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ar culinario liquido da invengao com um produto alimenticio para proporcio-
nar um produto estavelmente convertido em espuma que apresenta uma
textura aerada, leve e agradavel. O frescor do produto de espuma pode ser
obtido usando componentes de auxiliar culinario que nao tendam a desnatu-
rar-se, isto &, o auxiliar culinario da invengao similar a auxiliar natural pode
ser substancialmente livre ou inteiramente livre de proteinas ou outros com-
ponentes que desnaturam. Assim, mesmo componentes do leite, creme ou
outros componentes naturais podem ser incluidos na formag¢do do auxiliar
culinario da invencéao. A quantidade de aeragao gerada pelo auxiliar culinario
autoespumante pode ser prontamente determinada por aqueles habilitados
no estado da técnica, particularmente com referéncia a descricdo da presen-
te invencao.

O auxiliar culinario da invengao € um excelente agente que é
especialmente projetado para a indastria de servigos de alimentos. Contudo,
devido a sua aplicagao simples, mesmo o consumidor regular esta conveni-
entemente capacitado a produzir espuma no produto alimenticio desejado,
diretamente em sua propria cozinha, para proporcionar produtos alimenticios
aerados, leves e saborosos.

O auxiliar culinario podera ser um auxiliar culinario derivado do
leite ou nao derivado do leite. Isso beneficia vantajosamente aqueles que
preferem minimizar ou evitar o consumo de produtos derivados do leite, por
exemplo, pessoas intolerantes a lactose, ou similares. Adicionalmente, os
auxiliares culinarios liquidos da presente invengédo, quer derivados do leite
ou nao derivados do leite, apresentam o desejavel beneficio de ter uma vida
atil mais longa. Os auxiliares culinarios inventivos podem ser armazenados
com ou sem refrigeracdo. Preferencialmente, os componentes usados néao
exigem refrigeracdo, isto &, eles sdo estaveis sob armazenamento e sao
formulados para serem adequados para armazenamento a longo prazo em
prateleira sem refrigeragéo, por exemplo, por pelo menos cerca de 3 meses,
preferencialmente pelo menos cerca de 6 meses. Os auxiliares culinarios
liquidos da invencgéo similares a auxiliares naturais podem ainda incluir uma

porgao de certos componentes de leite fresco se desejado, ou os auxiliares
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culinarios podem ser substancial ou inteiramente livres dos componentes
pereciveis tipicamente encontrados em leite fresco de modo a aumentar a
vida atil, enquanto se mantém os beneficios de elevagédo da formagao de
espuma.

O auxiliar culinario da invengédo pode também ser pelo menos
substancialmente livre de gordura ou preferencial e totalmente livre de gor-
dura, para proporcionar os beneficios de aroma, textura e visuais. Preferen-
cialmente, o auxiliar culinario pode também conter acido ascérbico e, portan-
to, pode ser uma fonte de vitamina soltvel em agua. Em auxiliares culinarios
autoespumantes, o acido ascérbico pode surpreendentemente atuar tanto
para proporcionar um beneficio nutricional quanto para proporcionar a es-
puma em combina¢do com um sal de carbonato, sal de bicarbonato ou
combinagao dos mesmos comestivel.

O auxiliar culinario € um auxiliar culinario liquido autoespumante
que tipicamente inclui um primeiro liquido que inclui um componente acido
comestivel e um segundo liquido que inclui um sal comestivel. Os liquidos
deverao ser pelo menos substancialmente, de preferéncia inteiramente,
misciveis um com o outro, e deverdo ser estaveis quando acidificados ou
alcalizados. O sal comestivel tipicamente inclui um sal de carbonato, sal de
bicarbonato ou uma combinagdo dos mesmos. Os primeiro e segundo liqui-
dos sdo combinados, diéxido de carbono evolve e uma espuma branca €
produzida. Ap6s o auxiliar culinario liquido ser combinado com ou gerado
em um produto alimenticio, a espuma se dispersa no produto alimenticio
para proporcionar ao produto alimenticio uma formagéo de espuma. A dis-
persdo pode ocorrer como resultado de qualquer processo quimico ou fisico
adequado, e tipicamente envolve fusao ou dissolugdo da espuma no produto
alimenticio liquido. A figura 1 ilustra os efeitos tanto de formagao de espuma
quanto de estabilizagéo do auxiliar culinario quando adicionado a um molho
Sabayon.

A figura 1a mostra na figura da esquerda 50 ml de molho Saba-
yon em um béquer. Apds ter adicionado o auxiliar culinario da invengao

(10ml cada de componente acido e componente salino), o molho Sabayon
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expandiu-se pelo menos o dobro do volume para fornecer um molho Saba-
yon uniformemente aerado (figura da direita) que apresenta uma textura ae-
rada agradavel. A figura 1b mostra que o molho Sabayon aerado & extre-
mamente estavel observando que o volume do produto nao se alterou mes-
mo ap6s uma hora em seguida a adigao do auxiliar culinario da invengao.

A espuma forma-se tipicamente de maneira instantanea mistu-
rando, por exemplo, volumes equivalentes dos primeiro e segundo liquidos.
Embora um de primeiro ou segundo liquido possa estar presente em uma
quantidade maior que o outro, cada um tem de estar presente em uma
quantidade suficiente para gerar espuma o bastante para proporcionar uma
espuma visivel que se dispersa no produto alimenticio para proporcionar ao
produto alimenticio o aumento benéfico de aeragdo. A espuma podera ser
formada em um recipiente separado e, entdao, derramada sobre o produto
alimenticio. Opcionalmente, a espuma podera ser gerada derramando os
dois liquidos separadamente no produto alimenticio ou combinando um
componente liquido com um produto alimenticio e, em seguida, adicionando
o segundo componente liquido para formar a espuma in situ. Nessas moda-
lidades opcionais em que a espuma é gerada in situ, a espuma obtida sera
substancialmente da mesma cor do produto alimenticio. Deve-se entender
para todas as modalidades da invengao que o auxiliar culinario liquido pode-
ra ser proporcionado a um recipiente primeiro, seguido do produto alimenti-
cio; do produto alimenticio primeiro e em seguida do auxiliar culinario liqui-
do; alternando por¢cdes de produto alimenticio e auxiliar culinario; ou qual-
quer outro método adequado para combinar o produto alimenticio e auxiliar
culinario. Os primeiro e segundo liquidos preferencialmente possuem a ca-
pacidade de produzir um grande volume de espuma branca, fina e preferen-
cialmente homogénea apds mistura. A grande quantidade de didxido de
carbono que é gerada pela reagao acido-base permite a aeragéo da mistura
que é formada. A reagao acido-base é representada quimicamente abaixo:

HA + XHCO3; —» XA + HO + CO2
HA corresponde ao componente acido no primeiro liquido e

XHCO3 corresponde ao sal basico no segundo liquido. Combinagéo dos
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dois liquidos produz um sal, XA, agua e didxido de carbono. Para os melho-
res resultados, um volume suficientemente grande de diéxido de carbono
devera ser liberado rapidamente. Esse volume deve ser suficientemente
grande para evolver gas suficiente para espumar a maioria, de preferéncia
substancialmente todo, e mais preferencialmente todo, o auxiliar culinario
liquido que esta presente.

De acordo com uma modalidade, pelo menos um de primeiro ou
segundo liquido adicionalmente compreende uma solugdo proteica ou uma
solugao de polissacarideo, ou ambos.

Em outra modalidade, pelo menos um de primeiro ou segundo
liquidos adicionalmente inclui pelo menos um agente estruturante selecio-
nado de goma xantana, uma solugdo proteica ou uma solugéo de polissaca-
rideo, goma xantana sendo preferida.

A solugdo proteica podera ser qualquer solugéo de proteinas
espumaveis ou formadoras de espuma. A solugdo proteica podera incluir
proteinas do ovo e do leite, proteinas vegetais, proteinas microbianas ou
misturas das mesmas. A solugido proteica preferencialmente inclui leite em
po, isolado de proteina de soro do leite, soro do leite doce em p6, soro do
leite acido em pé ou caseinato de calcio, ou uma combinagéo dos mesmos.
A solugdo de polissacarideo podera incluir qualquer carboidrato adequado e,
por exemplo, amidos, celuloses, alginatos e similares. Preferencialmente, a
solugédo de polissacarideo inclui uma maltodextrina. Quantidades adequadas
de solugdo proteica, solugéo de polissacarideo, edulcorante e aromatizantes
podem ser incluidas conforme desejado ou em quantidades imediatamente
determinadas por aqueles habilitados no estado da técnica, particularmente
com referéncia a descrigao da presente invengéo.

Opcionalmente, um ou ambos primeiro e segundo liquidos inclu-
em um ou mais edulcorantes e/ou aromatizantes, dependendo do produto
alimenticio a ser convertido em espuma. O edulcorante podera ser um edul-
corante nao-calérico, de baixo teor calérico ou calérico. Edulcorantes confe-
rem uma ampla faixa de dogura total ao auxiliar culinario. Edulcorantes nao-

caléricos ou de baixo teor caldrico geralmente incluem um edulcorante de
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alta intensidade e um agente de formacao de volume. Agentes de formagao
de volume podem ajudar a manter a estrutura global e integridade do auxiliar
culinario ao mesmo tempo em que conferem pouca ou nenhuma dogura.
Edulcorantes caléricos geralmente incluem agticares ou mistura de agtlca-
res, tal como frutose, sacarose, dextrose, maltose, lactose, sélidos de xaro-
pe de milho com alto teor de frutose, agucar invertido, alcoois de agucar e
similares, bem como misturas desses edulcorantes. Aromatizantes sao usa-
dos para liberar um ou mais aromas especificos ao produto alimenticio. Es-
ses aromatizantes poderao ser de origem natural ou artificial.

Os primeiro e segundo liquidos tipicamente apresentam cada
um teor total de sélidos de 0,001% a cerca de 50%, preferencialmente cerca
de 1% a 48%, mais preferencialmente cerca de 20% a 40%. Em uma moda-
lidade, o primeiro liquido inclui uma solugdo de proteina de soro do leite (por
exemplo, maltodextrina) com um teor total de sélidos de cerca de 5% a 40%
ou uma solugcao de caseinato de calcio com um teor total de sélidos de cer-
ca de 0,001% a 20%, ou ambas. O primeiro liquido & preferencialmente aci-
dificado com um componente de acido organico ou inorgéanico suficiente pa-
ra acidificar o auxiliar culinario para promover formagéao de espuma com um
sal de carbonato ou de bicarbonato. Assim, preferencialmente, o primeiro
liquido & preferencialmente acidificado com um componente acido até um
pH de cerca de 1 a 6, preferencialmente de 2 a 5. Um pH exemplar de com-
ponente acido é de cerca de 2,5. Em outra modalidade, o segundo liquido
inclui uma solugao aquosa de leite em p6é desnatado com um teor total de
sélidos de cerca de 1% a 60% ou uma solugao proteica tornada basica com
cerca de 0,5% a 10% de sal de carbonato ou de bicarbonato, ou uma com-
binagcdo dos mesmos, com um teor total de soélidos de cerca de 1% a 40%.
Um componente acido, tal como &cido citrico, contudo, ndo pode ser adicio-
nado ao segundo liquido sem a precipitagdo de proteinas. Desse modo, o
componente acido é preferencialmente incluido no primeiro liquido com, por
exemplo, uma solugéo de proteina de soro do leite para minimizar ou impe-
dir precipitacdo de quaisquer componentes, que possam afetar indesejavel-

mente o aroma e/ou a aparéncia visual de uma combinagéo de produto ali-
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menticio e auxiliar culinario. Realmente, o auxiliar culinario da presente in-
vencao € substancialmente livre de ou inteiramente livre de precipitados, e
quando combinado com um produto alimenticio, ainda sera substancialmen-
te livre de ou inteiramente livre de precipitados. Preferenciaimente, todos os
componentes do auxiliar culinario, produto alimenticio e combinacao destes
serao substancial ou totaimente soluveis.

O componente acido podera incluir um ou mais acidos organi-
cos, acidos inorganicos ou uma combinagdo dos mesmos. Sais de acidos
organicos e derivados, tais como anidridos, ésteres ou lactonas, poderao
também ser usados. Exemplos de acidos organicos ou sais adequados in-
cluem acido citrico, acido ascoérbico, acido tartarico, acido fumarico, acido
alginico, acido malico, acido succinico, goma arabica, pectina com baixo
teor de metodxi, pectina com alto teor de metéxi, glicono-delta-lactona, acido
poligalacturénico, bitartrato de potassio, fumarato monocalcico, fumarato
monopotassico, cotrato monossaodico, citrato dissédico, alginato de sédio e
alginato de potassio. Exemplos de acidos inorganicos adequados incluem
fosfato monocaicico mono-hidratado, fosfato monocalcico anidro, pirofosfato
acido de sadio, fosfato de sédio-aluminio, fosfato dicalcico diidratado, meta-
fosfato de potassio, fosfato monossaédico, fosfato monopotassico e hexame-
tafosfato de sédio. Preferencialmente, o componente acido inclui acido citri-
co, acido ascédrbico, acido tartarico, acido fumarico, acido alginico, acido ma-
lico, acido succinico, acido lactico, goma arabica, pectina com baixo teor de
metdxi, pectina com alto teor de metoxi, glicono-delta-lactona, acido poliga-
lacturénico, fosfato monocalcico mono-hidratado, fosfato monocalcico, fosfa-
to de sédio, fosfato de potassio ou combinagdes dos mesmos.

Os sais de carbonato e de bicarbonato incluem carbonato de
sodio, bicarbonato de sodio, carbonato de potassio, bicarbonato de potassio,
bicarbonato de aménio, bicarbonato de magnésio ou carbonato de calcio, ou
uma combinacdao dos mesmos.

A reacao acido-base preferencialmente produz um grande volu-
me de espuma em um periodo de tempo razoavel, por exemplo menos de

cerca de 20 segundos, preferencialmente menos de cerca de 10 segundos,
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e mais preferencialmente menos de cerca de 5 segundos ap6s mistura dos
dois liquidos. Em uma modalidade exemplar, substancialmente toda a es-
puma forma-se imediatamente dentro de trés segundos apdés combinagao
dos primeiro e segundo liquidos. Preferencialmente, o volume de espuma
produzida é cerca de 2 a 40 por cento em volume do produto alimenticio,
mais preferencialmente de cerca de 5 a 20 por cento em volume do produto
alimenticio. A reacao acido-base nao deve, entretanto, acidificar excessiva-
mente o produto alimenticio, particularmente no grau em que gostos indese-
javeis sejam introduzidos no aroma do produto alimenticio como resultado
do auxiliar culinario espumante inventivo.

Adicionalmente, combinagdo dos primeiro e segundo liquidos
para a produgao de didxido de carbono no auxiliar culinario liquido preferen-
cialmente nao produzira aromas inadequados e/ou gosto picante. Muito im-
portante, sua combinagiao preferencialmente minimiza ou impede a forma-
cao de agregados flutuantes causados por, por exemplo, coagulagéo ou
precipitacdo de proteina ou formagao de sais insoluveis. O uso de uma mis-
tura estequiométrica de acido tartarico ou citrico € um bicarbonato em uma
solugdo com componentes de derivados do leite usualmente induzira preci-
pitagao de proteina. Além disso, o uso de sais inorganicos puros podem li-
berar cations metalicos livres, tal como Ca®*, que podem induzir complexa-
¢ao proteica e o aparecimento de complexos flutuantes. Assim, em uma
modalidade, o componente acido € uma mistura binaria de fosfato monocal-
cico mono-hidratado e acido tartarico com uma razao ponderal de cerca de
1,5:1 a 3:1, preferencialmente cerca de 2:1. A reagdo dessa mistura acida
binaria com um bicarbonato geralmente induz a formagéo de complexos so-
laveis com formacgao de gas.

Outra modalidade preferida é aquela em que o componente aci-
do inclui acido ascérbico, que tende acidificar o produto alimenticio em um
grau menor que acido tartarico ou acido citrico, minimizando ou impedindo
assim precipitagdo de proteina. Além disso, os complexos s&o estaveis e
nao contribuem para a formacéo de agregados flutuantes. Finalmente, acido

ascorbico apresenta boas propriedades organolépticas além de proporcionar
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um beneficio nutricional.

Em uma modalidade preferida da invengdo, pelo menos um
componente do auxiliar culinario é parte de um produto alimenticio.

Em uma modalidade particular preferida da invengao, o compo-
nente acido ja é parte de um produto alimenticio tal que apenas o segundo
componente basico seja adicionado ao produto alimenticio.

Porque o auxiliar culinario autoespuma-se, tipicamente préoximo
do tempo da adigdo a um produto alimenticio ou componentes de um produ-
to alimenticio, o auxiliar culinario espumante nao exige um recipiente pres-
surizado, tal como um recipiente de aerossol, para produzir a espuma. Con-
sequentemente, o auxiliar culindrio pode ser acondicionado em recipientes
menos caros € mais ambientalmente amigavel, tal como um recipiente nao-
pressurizado. Frequentemente, recipientes de aerossol também incluem
produtos quimicos ambientalmente prejudiciais, tipicamente propelentes,
tais como clorofluorcarbonos, que podem danificar a camada de ozénio. Uso
de recipiente nao-pressurizado ajuda na preservagdao do meio ambiente e
Seus recursos.

A invencao também inclui embalagem ou um recipiente que in-
clui um auxiliar culinario da invengao. Os auxiliares culinarios podem ser
embalados para uso, e cada embalagem pode conter uma quantidade sufi-
ciente dos primeiro e segundo componentes de auxiliar culinario para um
unico servico de mesa ou para servicos de més multiplos, ou ainda para uso
volumoso ou uso em servigo de alimentagdo. As embalagens para servigo
simples ou servico multiplo podem opcionalmente ser acondicionadas em
caixas multiembalagem ou caixas de papeldo para transporte e venda em
supermercados,' lojas de conveniéncia ou similares. A embalagem podera
ser na forma de lata compartimentalizada, caixa, jarra, frasco, copo ou
quaisquer outros recipientes convencionais ou descartaveis usados para
conter liquidos. Por exemplo, o recipiente pode ser um frasco plastico e, pre-
ferencialmente, um frasco plastico multicamada. Qualquer material plastico
ou polimérico adequado ou uma combinagdo dos mesmos podera ser utili-

zado para formar o frasco plastico. Exemplos incluem poliésteres, cloretos
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de polivinila, polietilenos e polipropilenos. Preferencialmente, um ou mais
materiais poliolefinicos sdo usados. Em uma modalidade preferida, a emba-
lagem é um frasco que é rigido ou compressivel. Em uma modalidade, o
auxiliar culinario pode ser parte de uma maquina de venda adequada para a
liberagao de auxiliar culinario derivado do leite ou ndo derivado do leite.

Os auxiliares culinarios liquidos podem ser preferencialmente
embalados em um recipiente nao-pressurizado, isto &, eles ndo exigem
pressurizagao para transporte, armazenagem ou similar. Nao-pressurizado
tipicamente significa a ou cerca de pressao ambiente, e auxiliares culinarios
preferencialmente nao-pressurizados sao pelo menos substancial ou intei-
ramente isentos de gas propelente, por exemplo, 6xido nitroso, na medida
em que isso é desnecessario para formagao de espuma. Esse fato pode
surpreendentemente permitir o uso de embalagem convencional para produ-
tos convertidos em espuma com auxiliares culinarios da invengcdo como ob-
servado acima. Preferencialmente, o recipiente pode minimizar ou mesmo
evitar a necessidade de revestimentos especiais, embalagem de folha de
aluminio, embalagem a vacuo ou outros esforgos especiais de preservagéao
da dogura, na medida em que um recipiente nao-pressurizado tipicamente
proporcionara estabilidade adequada em refrigerador ao auxiliar culinario de
espuma da invengao. Preferencialmente, a embalagem do auxiliar culinario
é um frasco ou lata ou caixa nao-pressurizados de qualquer material ade-
quado de grau alimentar ou um material muiticamada com a camada interna
sendo feita de material de grau alimentar. Uma embalagem exemplar € um
frasco nao-pressurizado. O auxiliar culinario pode ser embalado de modo
que o consumidor possa abrir simplesmente a embalagem e adicionar ao
produto alimenticio o auxiliar culinario de espuma. Essa modalidade pode
ser adequada para colocagio e venda em maquinas de venda.

Em uma modalidade, os primeiro e segundo liquidos do auxiliar
culinario sao dispostos em pelo menos dois compartimentos separados de
uma unica embalagem. Um consumidor abriria tipicamente a embalagem e
derramaria o contetdo liquido dos compartimentos separados em outro re-

cipiente, tal como um copo, para produzir a espuma. Alternativamente, a
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mistura pode ser feita em um compartimento separado da embalagem. Van-
tajosamente, aplicagdao de cisalhamento mediante pressionamento de uma
embalagem flexivel facilita mistura do produto. Um efeito similar pode ser
obtido por meio de uma bomba de dosagem. Em seguida, o consumidor der-
ramaria a espuma em um produto alimenticio.

Alternativamente, o contetiddo da embalagem pode ser derrama-
do diretamente e a0 mesmo tempo, ou sequencialmente em um produto a-
limenticio ou um recipiente para formar a espuma in situ.

Em uma modalidade adicional da invencao, especialmente no
campo da industria de servigos de alimentos, o auxiliar culinario podera ser
preparado misturando o componente acido e o componente salino em uma
maquina que funciona manual ou automaticamente. A maquina automatica
podera ser equipada com um misturador ou batedeira. Dessa maneira, am-
bos os componentes sdo misturados bombeando as correntes juntamente e
usando a liberacao de carbonato como mistura. O produto, entéo, sai de
dois, trés ou mais compartimentos em quantidades que nao precisam ser
proporcionais.

A maquina manual podera proporcionar uma dosagem volume-
trica em um recipiente para um dado volume de produto. Esse fato torna o
sistema adaptavel a um operador para um item de menu definido. Isso resul-
ta em custo de trabalho reduzido e melhor controle de qualidade e quantida-
de de produto.

Em outra modalidade, os primeiro e segundo componentes do
sistema binario sdo encerrados em um compartimento de uma unica emba-
lagem. Para impedir formagao prematura de espuma no compartimento, pe-
lo menos um dentre componente acido e sal é preferencialmente encapsu-
lado com a revestimento a base de gordura que possui um ponto de fusao
de pelo menos cerca de 25°C, preferencialmente de pelo menos cerca de
35°C. Em uma modalidade, esse ponto de fusdo pode ser pelo menos de
cerca de 45°C. O componente acido e o componente salino séo entao dis-
persos em uma matriz liquida que apresenta boas caracteristicas de forma-

cao de espuma, tal como uma solugdo aquosa de leite em p6 desnatado. A
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temperatura ambiente, o revestimento a base de gordura é sélido e impede
a reag¢do do componente acido e sal. Adicionando um produto alimenticio
com uma temperatura maior que a temperatura de fusdo do revestimento de
gordura, o revestimento gradualmente derrete com o tempo, por exemplo,
cerca de 0,1 a 20 segundos, e causa a liberagdo do componente acido e/ou
sal, levando-os desse modo a reagir e gerar a espuma. O revestimento pre-
ferencialmente inclui um ou mais monoglicerideos, diglicerideos, trigliceri-
deos, ésteres de mono- ou diglicerideos com acido acético, ésteres de mo-
no- ou diglicerideos com acido lactico, estearoil lactilatos de sddio, ésteres
de mono- ou diglicerideos com acido diacetil tartarico, ésteres de sacarose,
lecitina ou ésteres de acidos graxos com propilenoglicol, ceras, alcoois gra-
X0s ou combinagdes dos mesmos.

O auxiliar culinario da presente invengcao é substancialmente
livre de e preferencial e totalmente livre de microparticulados gordura/éleo
ou emulsificantes, ou ambos. Vantajosamente, o auxiliar culinario ndo exige
um emulsificante para dispersar-se imediatamente no produto alimenticio
quente ou frio. Gorduras ou 6leos, quando usados, sdo geralmente incluidos
no auxiliar culinario somente como revestimento para os componentes aci-
dos e/ou salinos.

Essa modalidade um compartimento/embalagem unica & util
basicamente apenas para auxiliares culinarios que serao usados com produ-
tos alimenticios quentes. Preferencialmente, os primeiro e segundo liquidos
sdo combinados de maneira a evitar ou minimizar uso de revestimento a
base de gorduras com pontos de fusdo de pelo menos cerca de 25°C, de
modo que o auxiliar culinario possa formar espuma imediatamente mesmo
em produtos alimenticios frios.

Em uma modalidade, o sal € moido até um tamanho de particu-
las adequado, por exemplo menos de cerca de 100 nm, preferencialmente
menos de cerca de 80 um, e mais preferencialmente menos de cerca de
50 um, e disperso no sistema de revestimento. O sal revestido é ent&o pul-
verizado frio e o p6 resultante disperso na mistura conversivel em espuma.

Adicionalmente, embora menos preferido, o componente acido e
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sal poderao inicialmente reagir na embalagem para formar uma porgao ou
toda a espuma. Isso poderia ser realizado, por exemplo, mediante revesti-
mento somente de uma porcdo do componente acido e/ou sal. Nessa moda-
lidade, o consumidor nao teria de esperar longamente ocorrer a reagao aci-
do-base antes de apreciar o produto alimenticio de espuma. O consumidor
simplesmente abriria a embalagem e adicionaria o auxiliar culinario de es-
puma ao produto alimenticio. Essa modalidade pode ser adequada para co-
locagao e venda em maquinas de venda.

Os componentes liquidos podem ser pasteurizados ou entao
tratados termicamente para aumentar a estabilidade sob armazenamento. O
auxiliar culinario liquido similar a auxiliar natural que confere um efeito es-
pumante ao produto alimenticio & de preferéncia pelo menos substancial-
mente disperso, e mais preferencial e totalmente disperso no produto ali-
menticio. Em uma modalidade mais preferida, o auxiliar culinario € unifor-
memente disperso no produto alimenticio. O auxiliar culinario descrito aqui,
no entanto, proporciona uma espuma que se dispersa em produtos alimenti-
cios para conferir um efeito de aeragdo e modificagdo desejavel de aroma
nos produtos alimenticios, enquanto modifica a textura do produto alimenti-
cio.

A vida util desses auxiliares culinarios liquidos, ou seus compo-
nentes, é de pelo menos cerca de 60 dias, preferencialmente de pelo menos
cerca de 90 dias, e mais preferencialmente de pelo menos cerca de 120 di-
as, ou mesmo mais longa a temperaturas refrigeradas. Temperaturas refri-
geradas geralmente incluem aquelas menores que cerca de 10°C, preferen-
cialmente menores que cerca de 6°C, enquanto temperatura ambiente para
estabilidade sob armazenamento é considerada ser de 20°C. Os auxiliares
culinarios da invencao séao tipicamente armazenados a temperaturas maio-
res que a de congelamento (0°C) para facilitar sua presenga em forma liqui-
da.

A invencao podera também incluir um conjunto de instrugdes
para preparar um produto alimenticio em um recipiente, que inclui instrugdes

(tal como em um rétulo, embalagem ou insergéo) para dispor um produto
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alimenticio em um recipiente selecionado, e preparar e colocar um auxiliar
culinario liquido autoespumante similar a auxiliar natural no recipiente ou
produto alimenticio. Qualquer ordem de disposigao do produto alimenticio e
auxiliar culinario podera ser especificada, e o auxiliar culinario pode ser con-
vertido em espuma in situ adicionando os componentes acidos e salinos em

qualquer ordem diretamente no produto alimenticio em vez de formar primei-

“ro o auxiliar culinario espumante e, em seguida, combina-lo com o produto

alimenticio. A disposigao do produto alimenticio ou do auxiliar culinario liqui-
do similar a auxiliar natural, ou seus componentes, é preferenciaimente sufi-
ciente para dispersar o auxiliar culinario através de todo o produto alimenti-
cio sem uso de uma colher. O conjunto de instru¢gdes podera ser apresenta-
do, por exemplo, na embalagem do auxiliar culinario. Em uma modalidade,
prefere-se que o produto alimenticio esteja a pelo menos cerca de 100°C
para facilitar formagéo de espuma e/ou dispersao. Particularmente quando
uma gordura ou 6leo encapsulante € usado em torno de um ou ambos os
componentes acidos ou salinos, um produto alimenticio mais quente podera
ser preferido para facilitar fusdo do encapsulante e elevar a velocidade de
geracao e/ou taxa de espuma. Em outra modalidade, um auxiliar culinario de
espuma de viscosidade menor pode ser formulado para facilitar formagéao de
espuma e dispersdao mesmo em um produto alimenticio frio, por exemplo,
um produto alimenticio a temperatura ambiente ou mesmo resfriado a tem-
peraturas de refrigerador.

A invencéo também abrange varios métodos de liberagao e e-
quipamento, tais como maquinas de venda, para distribuir os auxiliares culi-
narios liquidos autoespumantes da presente invencgéo similares a auxiliares
naturais. Em uma modalidade, a invengao abrange uma maquina de venda
que inclui e libera uma pluralidade de produtos, pelo menos um dos quais é
o auxiliar culinario anteriormente descrito. Outros produtos incluidos no apa-
relho de venda podem incluir qualquer produto alimenticio adequado ou
componentes do mesmo.

Nos exemplos seguintes nao se pretende limitar o escopo da

invencao, mas meramente ilustrar possibilidades representativas que se re-
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ferem a presente invengao.

Exemplos:

Exemplo 1: Preparaciao de molhos aerados quentes ou frios

Molhos aerados quentes, por exemplo, "Mornay", "Bechamel",
5 "Sabayon" e "Beurre Blanc", foram preparados adicionando cerca de 100 g
de molho com a espuma de derivados do leite que é obtida misturando 15 ml
de liquido A e 15 ml de liquido B. As composi¢des dos liquidos autoespu-
mantes sao fornecidas abaixo. Misturando 15 ml de cada liquido A e B, cer-
ca de 80 a 100 ml de espuma branca e fina foram obtidos e facilmente mis-
10 turados com os molhos culinarios (receitas descritas abaixo) sob agitagéo
manual moderada. Os molhos finais apresentaram um excesso de cerca de
100% e exibiram uma textura aerada e leve.
Os mesmos resultados séo obtidos com molhos frios tais como
molhos de Maionese, Béarnaise e Hollandaise.
15 Composicao dos liquidos autoespumantes:
Solucao A = primeiro liquido (componente acido)

Solugao B = segundo componente liquido (componente basico)

Solugao A Solugcdo B

ingredientes % (p/p)

[Maltodextrina DE 21 20,00 10,00
SMP (Leite em p6 desnatado) - 10,00
KHCO; - 4,00
Goma xantana 0,30 0,30
Acido ascorbico 1,00 -
Acido malico 1,50 -
TiO, 0,05 -
Agua 77.15 73,00

Os molhos a serem convertidos em espuma apresentam as se-
guintes composig¢des:

20 Molho Sabayon: 4 dl de vinho branco, 200 g de agucar, 30 g de

suco de limao, 240 g de gema de ovo, 80 g de Curagau.
Beurre Blanc: 400 g de manteiga, 100 g de cebolinha, 1,5 dl de

vinagre branco, 2 dl de vinho branco, sal, pimenta, 1 di de creme a 35%.
Béchamel: 60 g de manteiga, 80 g de farinha, 1 | de leite, noz-
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moscada, pimenta, sal

Mornay: 1 | de Molho Béchamel, 1 dl de creme, massa seca a
35%, 3 pedagos de gema de ovo, queijo Gruyére ralado

Maionese: 1 | de 6leo de girassol, 4 pedagos de ovo, 40 g de
mustarda, 5 g de sal, pimenta, suco de ¥z limao, 0,1 di de molho Worcester-
shire, 0,5 dl de vinagre
Exemplo 2: Preparacao de sopa aerada:

Sopa aerada quente de tomate e manjericao foi preparada adi-
cionando cerca de 100 g de sopa quente com a espuma de derivados do
leite que é obtida misturando 15 ml de liquido A e 15 ml de liquido B. As
composicdes dos liquidos autoespumantes sao fornecidas no Exemplo 1.
Misturando 15 mi de cada liquido A e B, cerca de 80 a 100 ml de espuma
branca e fina foram obtidos e facilmente misturados com a sopa sob agita-
¢ao manual moderada. A sopa aerada final apresentou um excesso de cer-
ca de 100%. A sopa aerada exibiu uma textura aerada e leve agradavel.

Composicao da sopa de tomate/manjericao:

Sopa de Tomate/Mozarela: agua, tomates, queijo, manjericéo,
sal, pimenta.

Exemplo 3: Preparacao de iogurte liquido aerado

Um iogurte aerado foi preparado misturando cerca de 100 g de
uma preparacao de iogurte padrao (LC1, iogurte liquido) com 20 mi de liqui-
do C carbonatado. A composicéo do liquido C é fornecida abaixo. O iogurte
aerado liquido final tinha um excesso de cerca de 100% e exibia uma boa

estabilidade apd6s uma hora a temperatura ambiente.

Solugcao C
I]ﬂgredientes % (p/p)
Maltodextrina DE 21 10,00
[Leite em po6 desnatado 10,00
IKHCO; 4,00
Goma xantana 0,30
Agua 75,70

A composigao do iogurte € como segue:
logurte: Leite desnatado pasteurizado, proteinas do leite, fibras
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alimentares (Inulina)

Exemplo 4: Preparacio de geleia de damasco aerada para sobremesas:
Geleia de damasco aerada foi preparada misturando cerca de

100 g de geleia de damasco quente com 20 mi de liquido D carbonatado. A

espuma formada mediante mistura de liquido D e geleia de damasco quente

era doce e exibiu boa estabilidade apés 1 hora a temperatura ambiente.
Este exemplo poderia ser estendido a outras geleias de frutas,

por exemplo morango, manga, framboesa, cassis, groselha, laranja, limao.

Solugcao D
Iﬁgredientes % (p/p)
Malitodextrina DE 21 15,00
[KHCO, 4,00
ISoro de leite em po 5,00
Goma xantana 0,30
Agua 75,70

Composigao da geleia de damasco:
Geleia de damasco: aglcar, agua, xarope de glicose, concen-
trado de damasco, agente de gelagao E 440, acidificante E330, E331, E333,

conservante E202, colorante alimentar E160a, aroma, produto pasteurizado

O termo "cerca de", como usado aqui, devera geralmente ser
entendido como se referindo a ambos os nimeros em uma faixa de nume-
rais. Além disso, todas as faixas numéricas neste relatério deverao ser en-
tendidas como incluindo cada nimero inteiro na faixa. Todas as porcenta-
gens neste relatério referem-se a peso em vez de volume, onde aplicavel e
a menos que anotado de outra maneira.

O termo "substancialmente livre", como usado aqui, significa que
nao mais de cerca de 10 por cento em peso, preferencialmente nado mais de
cerca de 5 por cento em peso, e mais preferencialmente ndo mais de cerca
de 1 por cento em peso, do material estdo presentes. Em uma modalidade
preferida, "substancialmente livre" significa que ndo mais de cerca de 0,1
por cento em peso permanece. Contrariamente, "substancialmente", a me-
dida que se refere a, por exemplo, dispersdo ou miscibilidade, e "substanci-

almente todo(a)" tipicamente significam pelo menos 90 por cento em peso,
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preferencialmente pelo menos 95 por cento em peso, e mais preferencial-
mente pelo menos cerca de 99 por cento em peso, do material referido. "In-
teiramente livre" tipicamente significa que no maximo apenas uma quantida-
de de traco do material excluido esta presente, e, preferencialmente, ne-
nhuma quantidade detectavel esta presente.

Embora modalidades preferidas da invengdo tenham sido apre-
sentadas na descri¢ao precedente, entender-se-4 que a invengéo nao se
limita as modalidades especificas descritas aqui, mas & capaz de numero-
sas modificagdes por aquele habilitado no estado da técnica. Entender-se-a
que os materiais usados e os detalhes quimicos poderdo ser ligeiramente
diferentes ou modificados a partir destas descrigdes sem afastar-se dos mé-

todos e composigdes descritos e ensinados pela presente invengao.
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REIVINDICAGOES

1. Auxiliar culinario liquido autoespumante que exclui cremes
nao-lacteos, compreendendo:

um primeiro componente liquido que compreende um compo-
nente acido comestivel; e

um segundo componente liquido que compreende um sal de
carbonato, sal de bicarbonato ou combinagao dos mesmos comestivel,

com os primeiro e segundo liquidos sendo estaveis sob armaze-
namento e sendo operativamente associados de modo que, quando os pri-
meiro e segundo liquidos sdo combinados, diéxido de carbono evolve para
ajudar na producgédo da espuma de modo que, quando os componentes do
auxiliar culinario liquido sdo combinados, o auxiliar culinario derrete ou se
dispersa em menos de cerca de 20 segundos em um produto alimenticio e
confere uma textura de espuma ao produto alimenticio.

2. Auxiliar culinario, de acordo com a reivindicagéo 1,
no qual os primeiro e segundo liquidos sdo cada um estaveis sob armaze-
namento e fisicamente separados durante armazenamento.

3. Auxiliar culinario, de acordo com a reivindicagéo 1 ou 2,
no qual pelo menos um de primeiro ou segundo liquidos adicionalmente
compreende uma solugao proteica ou uma solugdo de polissacafideo, ou
ambas.

4. Auxiliar culinario, de acordo com a reivindicagéo 3,

no qual a solugéo proteica compreende um leite em po, isolado
de proteina do soro de leite, soro de leite em p6 doce, soro de leite em p6
acido ou caseinato de calcio, ou uma combinagéo dos mesmos, € a solugéo
de polissacarideo compreende maltodextrina.

5. Auxiliar culinario, de acordo com a reivindicagéo 4,

no qual os primeiro e segundo liquidos apresentam cada um
teor total de sélidos de 0,001% a cerca de 50%.

6. Auxiliar culinario, de acordo com a reivindicagao 5,

no qual o primeiro liquido compreende uma solugdo de malto-

dextrina com um teor total de sélidos de cerca de 1% a 40%.
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7. Auxiliar culinario, de acordo com a reivindicagao 4,

no qual o segundo liquido compreende uma solug&do aquosa de
leite em p6 desnatado com um teor total de sélidos de cerca de 1% a 60%,
ou compreende uma solugéo proteica tornada basica com cerca de 0,5% a
10% de sal de carbonato ou de bicarbonato, ou uma combinagéo dos mes-
mos, com um teor total de soélidos de cerca de 1% a 40%.

8. Auxiliar culinario, de acordo com a reivindicagéo 1 ou 2,

no qual o componente acido compreende acido citrico, acido
ascorbico, acido tartarico, acido fumarico, acido alginico, acido malico, acido
succinico, acido lactico, goma arabica, pectina com baixo teor de metdxi,
pectina com alto teor de metdxi, glicono-deita-lactona, acido poligalacturéni-
co, fosfato monocalcico mono-hidratado, fosfato monocalcico, fosfato de
sodio, fosfato de potassio ou uma combinagido dos mesmos, € em que 0s
sais de carbonato e de bicarbonato compreendem carbonato de sédio, bi-
carbonato de sédio, carbonato de potassio, bicarbonato de potassio, bicar-
bonato de aménio, carbonato de magnésio, carbonato de calcio ou uma
combinagcao dos mesmos.

9. Auxiliar culinario, de acordo com a reivindicagao 1 ou 2,
no qual o produto alimenticio é selecionada de sopas, molhos, maionese,
produtos derivados do leite, sobremesas e bebidas.

10. Auxiliar culinario, de acordo com a reivindicagéo 1 ou 2,
no qual os primeiro e segundo liquidos sdo dispostos em compartimentos
separados de um Unico recipiente nao-pressurizado.

11. Auxiliar culinario, de acordo com a reivindicagéo 1 ou 2,
no qual pelo menos um dentre o componente acido comestivel € o compo-
nente de sal comestivel & encapsulado com um revestimento a base de gor-
dura que apresenta um ponto de fusdo de pelo menos cerca de 25°C e que
é pelo menos substancialmente livre de gordura microparticulada.

12. Auxiliar culinario, de acordo com a reivindicagao 11,

no qual o revestimento compreende um ou mais monogliceri-
deos, diglicerideos, triglicerideos, ésteres de mono- ou diglicerideos com

acido acético, ésteres de mono- ou diglicerideos com acido lactico, estearoil
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lactilatos de sddio, ésteres de mono ou diglicerideos com acido diacetil tarta-
rico, ésteres de sacarose, lecitina, ou ésteres de acidos graxos com propile-
noglicol, ceras, alcoois graxos ou uma combina¢ado dos mesmos.

13. Auxiliar culinario, de acordo com qualquer das reivindicagoes
precedentes,

no qual pelo menos um componente do auxiliar culinario é parte
de um produto alimenticio.

14. Maquina de venda que inclui e libera uma pluralidade de
produtos, pelo menos um dos quais compreende auxiliar culinario, como
definido na reivindicagdo 1 ou 2.

15. Método para proporcionar um produto alimenticio de espuma
que compreende:

combinar os primeiro e segundo componentes liquidos do auxili-
ar culinario como definido na reivindicagdo 1 a fim de gerar uma quantidade
suficiente de diéxido de carbono para facilitar formagao de espuma no auxi-
liar culinario, e combinar uma quantidade suficiente do auxiliar culinario com
componentes alimenticios para proporcionar um produto alimenticio de es-
puma e um efeito de formagao de creme.

16. Método, de acordo com a reivindicagao 15,
no qual os primeiro e segundo componentes do auxiliar culinario liquido au-
toespumam o auxiliar culinario antes de combinacdo com o produto alimen-
ticio para proporcionar o produto alimenticio de espuma.

17. Auxiliar culinario liquido autoespumante, compreendendo:

um primeiro componente liquido que compreende um compo-
nente acido comestivel; e um segundo componente liquido que compreende
um sal de carbonato, sal de bicarbonato ou uma combinagdo dos mesmos
comestivel,

em que pelo menos um dentre o primeiro componente liquido e
o segundo componente liquido adicionalmente compreende pelo menos um
agente estruturante, com os primeiro e segundo liquidos sendo estaveis sob
armazenamento e fisicamente separados durante armazenamento,

sob a condigcdo de que o auxiliar culinario ndo seja um creme
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nao-lacteo.

18. Auxiliar culinario, de acordo com a reivindicagao 17,
no qual os primeiro e segundo componentes liquidos compreendem pelo
menos um agente estruturante.

19. Auxiliar culinario, de acordo com a reivindicagéo 17 ou 18,
no qual o agente estruturante € uma solugao selecionada de goma xantana,
proteina e polissacarideos.

20. Auxiliar culinario, de acordo com a reivindicagao 19,
no qual a solugio proteica compreende um leite em p9, isolado de proteina
do soro de leite, soro de leite em p6 doce, soro de leite em p6 acido ou ca-
seinato de calcio, ou uma combinagdo dos mesmos, € a solugéo de polissa-
carideo compreende maltodextrina.

21. Auxiliar culinario, de acordo com a reivindicagao 20,

no qual os primeiro e segundo liquidos apresentam cada um
teor total de soélidos de 0,001% a cerca de 50%.

22. Auxiliar culinario, de acordo com a reivindicagao 21,

no qual o primeiro liquido compreende uma solugéo de malto-
dextrina com um teor total de sélidos de cerca de 1% a 40%.

23. Auxiliar culinario, de acordo com a reivindicagao 20,

no qual o segundo liquido compreende uma solugdo aquosa de
leite em pd desnatado com um teor total de soélidos de cerca de 1% a 60%
ou compreende uma solugédo proteica tornada basica com cerca de 0,5% a
10% de sal de carbonato ou de bicarbonato, ou uma combinacédo dos mes-
mos, com um teor total de soélidos de cerca de 1% a 40%.

24. Auxiliar culinario, de acordo com qualquer das reivindicagoes
17 a 23,

no qual o componente acido compreende acido citrico, acido
ascorbico, acido tartarico, acido fumarico, acido alginico, acido malico, acido
succinico, acido lactico, goma arabica, pectina com baixo teor de metoxi,
pectina com alto teor de metodxi, glicono-delta-lactona, acido poligalacturoni-
co, fosfato monocalcico mono-hidratado, fosfato monocaicico, fosfato de

sodio, fosfato de potassio ou uma combinacdo dos mesmos, € em que 0s
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sais de carbonato e de bicarbonato compreendem carbonato de sédio, bi-
carbonato de sédio, carbonato de potassio, bicarbonato de potassio, bicar-
bonato de aménio, carbonato de magnésio, carbonato de calcio ou uma
combinagao dos mesmos.

25. Auxiliar culinario, de acordo com qualquer das reivindicagoes
17 a 24,

no qual os primeiro e segundo liquidos s&o dispostos em com-
partimentos separados de um unico recipiente nao-pressurizado.

26. Auxiliar culinario, de acordo com qualquer das reivindicagbes
17 a 25,

no qual pelo menos um de componente acido comestivel e
componente salino comestivel é encapsulado com um revestimento a base
de gordura que apresenta um ponto de fusdo de pelo menos cerca de 25°C
e que é pelo menos substancialmente livre de gordura microparticulada.

27. Auxiliar culinario, de acordo com a reivindicagao 26,

no qual o revestimento compreende um ou mais monogliceri-
deos, diglicerideos, triglicerideos, ésteres de mono- ou diglicerideos com
acido acético, ésteres de mono- ou diglicerideos com acido lactico, estearoil
lactilatos de sédio, ésteres de mono- ou diglicerideos com acido diacetil tar-
tarico, ésteres de saéarose,AIecitina, ou ésteres de acidos graxos com propi-
lenoglicol, ceras, alcoois graxos ou uma combinagéo dos mesmos.

28. Auxiliar culinario, de acordo com qualquer das reivindicagbes
17 a 26,

no qual pelo menos um componente do auxiliar culinario € parte
de um produto alimenticio.

29. Método para proporcionar um produto alimenticio de espu-
ma, método este que compreende:

combinar os primeiro e segundo componentes liquidos do auxili-
ar culinario de qualquer uma das reivindicagées 17 a 28 a fim de gerar uma
quantidade suficiente de didxido de carbono para facilitar formagao de es-
puma no auxiliar culinario, e combinar uma quantidade suficiente do auxiliar

culinario com componentes alimenticios para proporcionar um produto ali-
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menticio de espuma que apresenta um efeito de formacgao de creme.

30. Método, de acordo com a reivindicagao 29,

no qual os primeiro e segundo componentes do auxiliar culinario
liquido autoespuma o auxiliar culinario antes de combinagdo com o produto
alimenticio para proporcionar o produto alimenticio de espuma.

31. Método, de acordo com a reivindicagao 29 ou 30,

no qual o produto alimenticio é selecionado de sopas, molhos,
maionese, produtos derivados do leite, sobremesas e bebidas.

32. Uso de um auxiliar culinario liquido autoespumante como
definido em qualquer uma das reivindicagées 1 a 13 e 17 a 27, para espu-
mar um produto alimenticio.

33. Uso, de acordo com a reivindicagéo 32,

no qual o produto alimenticio é selecionado de sopas, molhos,

maionese, produtos derivados do leite, sobremesas e bebidas.
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RESUMO
Patente de Invengdo: "AUXILIARES CULINARIOS LIQUIDOS AUTOES-
PUMANTES E PROCESSOS".

A presente invengao refere-se um auxiliar culinario liquido auto-
espumante que inclui um primeiro componente liquido que inclui um compo-
nente acido comestivel, e um segundo componente liquido que compreende
um sal comestivel, cada liquido sendo estavel sob armazenamento e sendo
operativamente associado de modo que, quando os primeiro e segundo li-
quidos sao combinados, diéxido de carbono evolve para ajudar na produgao
da espuma de modo que, quando o auxiliar culinario liquido € combinado
com o produto alimenticio, o auxiliar culinario derrete ou se dispersa em me-
nos de cerca de 20 segundos no produto alimenticio para conferir ao produ-

to alimenticio uma textura espumante.
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