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(57) Resumo: PRODUTOS ALIMENTICIOS COMPREENDENDO
ACIDOS GRAXOS POLIINSATURADOS DE CADEIA LONGA E
METODOS PARA PREPARA-LOS. Sendo que a presente invengéo
inclui uma composicdo de o6leo de alimento compreendendo uma
mistura de um primeiro 6leo compreendendo um PUFA de CL e um
segundo 6leo compreendendo substancialmente nenhum PUFA de CL.
O primeiro 6leo pode preferivelmente compreender um PUFA de
6mega-3 de CL, um PUFA de 6mega-6 de CL ou misturas dos
mesmos. A presente invengdo também fornece os métodos de
preparagéo de alimento, mais especificamente, métodos para a fritura
em frigideira, fritura em grandes quantidades de 6leo, métodos para
preparar molhos alimenticios contendo o lipideo comestivel, métodos
para preparar produtos alimenticios prensados, e métodos para
otimizar o conteudo de PUFA de CL de um produto alimenticio,
especificamente produtos alimenticios previamente cozidos, e
produtos alimenticios preparados em conformidade com tais métodos.
Tais composi¢des e métodos séo Uteis, por exemplo, para aumentar o
consumo dos PUFAs de CL.
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"PRODUTOS ALIMENTICIOS
COMPREENDENDO ACIDOS GRAXOS POLIINSATURADOS DE
CADEIA LONGA E METODOS PARA PREPARA-LOS"

Campo Da Invengao

A invencéo refere-se as composigbes de 6leo
de alimento, métodos para preparagdo de alimento e produtos
alimenticios compreendendo acidos graxos poliinsaturados de
cadeia longa, e especificamente, acidos graxos poliinsaturados de
cadeia longa de 6mega-3, acidos graxos poliinsaturados de cadeia
longa de dmega-6 e misturas dos mesmos.

Histérico

E desejavel aumentar o consumo dietético
dos acidos graxos poliinsaturados de 6mega-3 benéficos (PUFA de
omega-3) e dos acidos graxos poliinsaturados de cadeia longa de
6mega-3 (PUFA de CL). Outros nutrientes benéficos sdo os acidos
graxos poliinsaturados de cadeia longa de 6mega-6. Conforme aqui
utilizado, a referéncia a um acido graxo poliinsaturado de cadeia
longa ou PUFA de CL, refere-se a um &acido graxo poliinsaturado
tendo 20 ou mais carbonos. Os PUFAs de 6mega-3 sdo
reconhecidos como compostos dietéticos importantes para impedir
arteriosclerose e doenga cardiaca corondria, para aliviar condigdes
inflamatorias, prejuizo cognitivo e doencas relacionadas a deméncia
e para retardar o crescimento de células de tumor. Uma importante
classe de PUFAs de 6mega-3 € as PUFAs de 6mega-3 de CL. As
PUFAs de CL de 6mega-6 atuam ndo somente como lipideos
estruturais no corpo humano, porém também como precursores
para um numero de fatores na inflamagdo, tais como,
prostaglandinas e leucotrienos.

Os acidos graxos sdo acidos carboxilicos e
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sao classificados com base nas caracteristicas de comprimento e
saturagdo da cadeia de carbono. Os acidos graxos de cadeia curta
possuem 2 a cerca de 6 carbonos e s&o tipicamente saturados. Os
acidos graxos de cadeia média possuem em cerca de 6 a cerca de
18 carbonos e podem ser saturados ou insaturados. Os acidos
graxos de cadeia longa possuem de 20 a 24 ou mais carbonos e
também podem ser saturados ou insaturados. Nos acidos graxos de
cadeia mais longa pode haver um ou mais pontos de insaturagéo,
originando os termos "monoinsaturado" e “poliinsaturado”,
respectivamente. Os PUFAs de cadeia longa (PUFAs de CL) séo de
interesse especifico na presente invengéo.

Os PUFAs de CL sao categorizados de
acordo com o numero e posi¢cdo de ligagées duplas nos acidos
graxos de acordo com uma nomenclatura bem entendida. Existem
duas séries ou familias dos PUFAs de CL, dependendo da posicédo
da ligagcado dupla mais préxima a extremidade de metila do acido
graxo: a série w-3 (ou n-3 ou 6mega-3) contém uma ligagéo dupla
no terceiro carbono, enquanto a série w-6 (ou n-6 ou émega-6) nao
possui nenhuma ligagéo dupla até o sexto carbono. Dessa forma, o
acido docosahexaendico ("DHA") possui um comprimento de cadeia
de 22 carbonos com 6 ligagdes duplas tendo inicio no terceiro
carbono a partir da extremidade de metila e é designado como "22:6
n-3". Outro importante PUFA de CL é o acido eicosapentaendico
("EPA") que é designado como "20:5 n-3". |

A sintese de novo ou "nova" dos acidos
graxos de 6mega-3 e 6mega-6, tais como, DHA e ARA, ndo ocorre
no corpo humano,; entretanto, o corpo pode converter os acidos
graxos de cadeia mais curta para PUFAs de CL, tais como, DHA e

ARA, embora em eficiéncia muito baixa. Tanto os acidos graxos de
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omega-3 quanto de émega-6 devem ser parte do consumo
nutricional, ja que o corpo humano ndo pode inserir ligagdes duplas
mais proximas a extremidade émega do que o sétimo atomo de
carbono contando a partir de tal extremidade da molécula. Dessa
forma, todas as conversdées metabdlicas ocorrem sem alterar a
extremidade de 6mega da molécula que contém as ligagées duplas
de 6mega-3 e 6mega-6. Conseqlientemente, os acidos de 6mega-3
e Omega-6 sdo duas familias separadas de a&cidos graxos
essenciais, ja que ndo sdo conversiveis entre si no corpo humano.
Nos ultimos vinte anos, os peritos em saude
recomendaram dietas mais baixas em gorduras saturadas e mais
altas em gorduras poliinsaturadas. Enquanto essa recomendacéo
foi seguida por um numero de consumidores, a incidéncia de
doenga cardiaca, cancer, diabetes e muitas outras doencas
debilitantes continuaram a constantemente aumentar. Os cientistas
concordam que o tipo e fonte de gorduras poliinsaturadas é tdo
critico quanto a quantidade total de gorduras. As gorduras
poliinsaturadas mais comuns séo derivadas da matéria vegetal e
faltam nos acidos graxos de cadeia longa (mais especificamente os
PUFAs de LC de Omega-3). Além disso, a hidrogenacédo das
gorduras poliinsaturadas para criar gorduras sintéticas contribuiu
para o aumento de determinadas doencas e exacerbou a
deficiéncia em alguns acidos graxos essenciais. De fato, muitas
condigbes médicas foram identificadas como sendo beneficiais a
partir de uma suplementagcdo de 6mega-3. Esses incluem acne,
alergias, Alzheimer, artrite, aterosclerose, cistos de mama, cancer,
fibrose cistica, diabetes, eczema, hipertensédo, hiperatividade,
doengas intestinais, disfungéo do rim, leucemia e esclerose multipla.

De nota, a Organizagdo Mundial da Saude recomendou que as
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féormulas infantis fossem enriquecidas com os acidos graxos de
6mega-3 e bmega-6.

Os poliinsaturados derivados de carne
contém quantidades significativas de 6mega-6, porém pouco ou
nenhum Omega-3. Enquanto os acidos graxos de émega-6 e
Omega-3 sao ambos necessarios para a boa salde, eles devem ser
consumidos em um equilibrio de cerca de 4:1. A dieta ocidental
atual criou um desequilibrio grave com o consumo atual em média
de 20 vezes mais 6mega-6 do que o dmega-3. Os consumidores
preocupados comegaram a procurar suplementos de alimento
saudavel para restaurar o equilibrio. As fontes principais de 6mega-
3 s&o o 6leo de linhaca e 6leos de peixe. A ultima década observou
o rapido crescimento na produgdo de Oleos de peixe e linhaga.
Ambos os tipos de 6leo sdo considerados como boas fontes
dietéticas das gorduras poliinsaturadas de 6mega-3. O 6leo de
linhaga n&o contém nenhum EPA, DHA ou DPA, porém, ao invés
disso, contém um acido linoléico — um bloco de construgdo que
pode ser alongado pelo corpo para construir PUFAs de cadeias
mais longas. Existe evidéncia, entretanto, que a taxa da conversao
metabolica pode ser baixa e oscilante, especificamente entre
aqueles com saude prejudicada. Os dleos de peixe variam
consideravelmente no tipo e nivel da composigdo de acido graxo
dependendo da espécie especifica e suas dietas. Por exemplo, o
peixe criado por aquicultura tende a ter um nivel mais baixo dos
acidos graxos de émega-3 do que o peixe de modo selvagem. A luz
dos beneficios de saude de tais PUFAs de CL de émega-3 e
dmega-6, seria desejavel suplementar os alimentos com tais acidos
graxos.

Devido a escassez das fontes de PUFAs de
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omega-3 de CL, os alimentos tipicos preparados em casa e de
conveniéncia sdo baixos tanto em PUFAs de 6mega-3 quanto
PUFAs de 6mega-3 de CL (comprimento de cadeia maior do que
20), tais como, acido docosahexaendico, acido docosapentaendico
e acido eicosapentaendico. A luz dos beneficios de salde de tais
PUFAs de émega-3 de CL (comprimento de cadeia maior do que
20), seria desejavel suplementar os alimentos com tais &cidos
graxos.

Enquanto os alimentos e suplementos
dietéticos preparados com PUFAs de CL podem ser mais
saudaveis, também possuem uma vulnerabilidade aumentada ao
rango. O rango nos lipideos, tais como, acidos graxos insaturados, é
associado ao desenvolvimento de off-flavor de oxidagdo. O
desenvolvimento de off-flavor de oxidagdo envolve a deterioragéo
do alimento afetando o sabor, aroma e o valor nutricional do
alimento especifico. Uma fonte primaria do desenvolvimento de off-
flavor de oxidag&o nos lipideos, e conseqiientemente os produtos
que os contém, é a reagdo quimica dos lipideos com o oxigénio. A
taxa em que a reagdo de oxidacdo prossegue foi geralmente
entendida como sendo afetado pelos fatores, tais como,
temperatura, grau de insaturagdo dos lipideos, nivel de oxigénio,
exposicao a luz ultravioleta, presenca de quantidades de indicio de
metais pré-oxidantes (tais como, ferro, cobre ou niquel), enzimas de
lipoxidase e assim por diante.

A suscetibilidade e taxa de oxidagdo dos
acidos graxos insaturados podem aumentar dramaticamente como
uma fungdo do grau crescente de insaturagdo especificamente.
Com relagéo a isso, o0 EPA e o DHA contém cinco e seis ligag6es

duplas, respectivamente. Esse alto nivel de insaturacdo torna os
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acidos graxos de 6mega-3 prontamente oxidaveis. A instabilidade
natural de tais Oleos origina caracteristicas de odor desagradavel e
sabor inodoro, mesmo apés um periodo relativamente curto de
tempo de armazenamento.

Os PUFAs podem ser extraidos a partir de
fontes microbianas para uso em produtos nutricionais e/ou
farmacéuticos. Por exemplo, o 6leo microbiano enriquecido com

DHA é fabricado a partir de Crypthecodinium cohnii dinoflagelado e

“Oleo enriquecido com ARA é fabricado a partir do fungo filamentoso

Mortierella alpina, ambos para uso como suplementos nutricionais e
nos produtos alimenticios, tais como, formulas infantis. De forma
semelhante, o 6leo microbiano enriquecido com DHA a partir de
Schizochytrium € fabricado para uso como um suplemento
nutricional ou ingrediente alimenticio. Tipicamente, os PUFAs de CL
s&o extraidos a partir da biomassa e purificados. Os 6leos extraidos
e purificados podem ser ainda processados para atingir formulagées
especificas para uso em produtos alimenticios (tais como, pé seco
ou emulsao liquida).

A luz do desejo de suplementar os alimentos
com PUFAs de 6mega-3 de CL e/ou PUFAs de 6mega-6 de CL, e
considerando as falhas da técnica anterior para fornecer esses
alimentos, existe uma necessidade para métodos de modo
enriquecer os alimentos com PUFAs de omega-3 de CL e/ou
PUFAs de 6mega-6 de CL e também para composi¢ées de éleo de
alimento e produtos alimenticibs compreendendo os PUFAs de
omega-3 de CL e/ou PUFAs de dmega-6 de CL. Essas e outras
necessidades séo respondidas pela presente invencéo.

Sumario Da Invencéo

A presente invengdo é direcionada as
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composicdes de oleo de alimento e seus usos nos produtos
alimenticios. As composi¢des de 6leo de alimento geralmente
incluem uma mistura de um primeiro 6leo tendo PUFAs de CL e
preferiveimente, um PUFA de 6mega-3 de CL, um PUFA de émega-
6 de CL ou misturas dos mesmos e um segundo 6leo que nao inclui
substancialmente nenhum PUFA de CL, e preferivelmente,
substancialmente nenhum PUFA de ©6mega-3 de CL e

substancialmente nenhum PUFA de CL de émega-6 e que é liquido

. em temperatura ambiente.

Em uma primeira configuragdo, a
composicéao de oleo de alimento inclui uma mistura de um primeiro
6leo compreendendo um PUFA de CL, e preferivelmente um PUFA
de 6mega-3 de CL, um PUFA de 6mega-6 de CL ou misturas dos
mesmos e um segundo éleo compreendendo substancialmente
nenhum PUFA de CL, e preferivelmente, substancialmente nenhum
PUFA de 6mega-3 de CL, caracterizado pelo fato de que o segundo
dleo € liquido em temperatura ambiente. Em uma configuragéo
alternativa, a composig¢éo de dleo de alimento inclui uma mistura de
um primeiro O6leo compreendendo um PUFA de CL, e
preferivelmente um PUFA de 6mega-3 de CL, um PUFA de 6mega-
6 de CL ou misturas dos mesmos e um segundo odleo
compreendendo substancialmente nenhum PUFAs de CL, e
substancialmente nenhum PUFA de 6mega-6 de CL, caracterizado
pelo fato de que o segundo 6leo é liquido em temperatura ambiente.
Nessas configuragbes, a mistura compreende entre cerca de 0,01%
e cerca de 5% dos PUFAs de CL. Em uma configuracéo adicional, a
mistura pode compreender entre cerca de 0,08% e cerca de 3% dos
PUFAs de CL ou entre cerca de 0,1% e cerca de 0,5% dos PUFAs

de CL. Essa primeira configuragdo da invengéo é especificamente
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util para preparar os produtos alimenticios fritos em frigideira. Tais
produtos podem incluir entre cerca de 5mg e cerca de 150mg dos
PUFAs de 6mega-3 de CL, PUFAs de 6mega-6 de CL ou misturas
dos mesmos por produto alimenticio ou porgdo. Um aspecto
adicional dessa configuragdo € um método para a preparagédo de
alimento de um item de alimento capaz de ser frito em frigideira.
Esse método inclui a colocagdo do item de alimento e um dleo em
uma frigideira. O 6leo inclui a primeira configuragdo da composi¢ao
de dleo de alimento acima descrita. O calor é aplicado a frigideira
suficiente para aquecer o item de alimento, assim fritando o
alimento. Em uma configuragdo alternativa, essa composicédo de
6leo de alimento é util para preparar os produtos alimenticios fritos
em grandes quantidades de 6leo, tais como, tempura ou batatas
fritas, bem como os métodos para a preparagdo de alimento de um
item de alimento capaz de ser frito em grandes quantidades de
6leo. Esse método inclui a imerséo do item de alimento em um dleo.
O dleo inclui a primeira configuragdo da composicdo de dleo de
alimento acima descrita. O calor é aplicado ao 6leo suficiente para
aquecer o item de alimento, assim fritando em grandes quantidades
de oleo o alimento.

Uma segunda configuragdo da composicdo
de dleo de alimento da presente invengéo inclui uma mistura de um
primeiro 6leo compreendendo um PUFA de CL e preferivelmente,
um PUFA de émega-3 de CL, um PUFA de 6mega¥6 de CL ou
misturas dos mesmos e um segundo o6leo compreendendo
substancialmente nenhum PUFAs de CL e preferivelmente
substancialmente nenhum PUFAs de 6mega-3 de CL e
substancialmente nenhum PUFAs de 6émega-6 de CL, e

caracterizado pelo fato de que o segundo 6leo é liquido em
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temperatura ambiente. Nessa configuragdo, o conteido do PUFA
de CL da mistura esta entre cerca de 1% e cerca de 30%. Nessa
configuragdo, o conteido do PUFA de CL da mistura de oleo
também pode estar entre cerca de 10% e cerca de 20%, ou entre
cerca de 1% e cerca de 5%. A segunda configuragcdo da
composigdo de oleo de alimento pode ser usada em um método
para prepara um produto alimenticio que inclui o contato de um éleo
com os componentes alimenticios adicionais. Tais produtos
alimenticios podem incluir qualquer molho alimenticio contendo
lipideo comestivel, tais como, molhos para salada, escabeches,
remoladas, molhos vegetais, molhos de fruta, molhos de peixe e
molhos de carne, tais como, molhos de ave, molhos de carne
bovina, molhos de vitela e molhos de cordeiro.

Uma terceira configuragado da composicéo de
Oleo de alimento da presente invengdo inclui uma composicéo
topica de dleo de alimento que inclui uma mistura de um primeiro
6leo tendo um PUFA de CL e preferivelmente, um PUFA de 6mega-
3 de CL, um PUFA de 6mega-6 de CL ou misturas dos mesmos, um
segundo oleo compreendendo substancialmente nenhum PUFAs de
CL e preferivelmente, nenhum PUFAs de émega-3 de CL e
substancialmente nenhum PUFAs de 6mega-6 de CL, e que é
liquido em temperatura ambiente e um antioxidante. Nessa
configuragéo, a mistura compreende entre cerca de 0,25% e cerca
de 10% do PUFA de CL. Nessa configuracéo, o conteido do PUFA
de CL da mistura também pode estar entre cerca de 1% e cerca de
5%. Uma configuragéo adicional da presente invencéo é um produto
alimenticio compreendendo a terceira configuragdo da composigéo
de oleo de alimento. O produto alimenticio pode ser selecionado de

um produto alimenticio previamente cozido, tal como aquele que foi
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previamente cozido, frito ou frito em grandes quantidades de éleo.
O produto alimenticio pode ser selecionado a partir de bens
cozidos, petiscos salgados, petiscos especiais, petiscos de
confeitos e alimentos de petiscos naturaimente ocorrentes. Por
exemplo, o produto alimenticio pode ser selecionado a partir de
biscoitos, bolachas, doces, bolos, cereais, bolinhos, tortas, barras
de granola/lanche, tortinhas, batatas chips, chips de milho, chips de
trigo, chips de sorgo, chips de soja, petiscos prensados, pipoca,
pretzels, crisps de batata, petiscos de fruta seca, petiscos de carne,
couros de porco, barras alimenticias saudaveis, bolos de arroz,
bolos de milho, bombons, nozes, frutas secas e verduras. .

Uma configuragdo adicional da presente
invencdo € um metodo da preparagdo de alimento que inclui a
aplicagao tépica da terceira configuragdo da composicdo de 6leo de
alimento em um produto alimenticio. A etapa da aplicagéo topica
pode ser selecionada a partir de pulverizagdo, imersdo e
escovamento. Esse método pode ainda incluir o acondicionamento
do produto alimenticio apds a aplicagdo da composicdo de o6leo de
alimento. A etapa de acondicionamento pode incluir o
acondicionamento do produto alimenticio em uma atmosfera inerte.
Tal atmosfera pode incluir o nitrogénio ou pode inclui o nitrogénio e
diéxido de carbono.

Todas as configuragbes da composicdo de
6leo de alimento da presente invengdo podem ainda inclui (incluir)
um antioxidante, que pode ser selecionado a partir de Vitamina E,
BHT, BHA, TBHQ, galato de propilo, Vitamina C, fosfolipideos e
antioxidantes naturais e combinagdes dos mesmos. Os
antioxidantes preferidos incluem BHA, BHT, TBHQ, uma mistura de

BHA/BHT e combinagbes dos mesmos, e especificamente, TBHQ.
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Nas configuragées preferidas, o antioxidante pode estar presente na
mistura de 6leo em uma quantidade entre cerca de 0,01% e cerca
de 1% e, alternativamente, entre cerca de 0,1% e cerca de 0,5%.
Em diversas configuragdes das composicées
de dleo de alimento, o segundo 6leo pode ser selecionado a partir
do ¢dleo de borragem, 6leo de semente de groselha-preta, 6leo de
milho, éleo de coco, 6leo de canola, 6leo de soja, 6leo de cartamo,
6leo de cartamo oléico alto, 6leo de girassol, 6leo de girassol oléico
alto, azeite, 6leo de onagracea, 6leo de carogo de algodao, éleo de
farelo de arroz, éleo de semente de uva, 6leo de linhaga, 6leo de
alho, 6leo de amendoim, 6leo de améndoa, 6leo de noz, 6leo de
germe de trigo, 6leo de gergelim, gordura animal, éleo animal,
gordura marinha, O6leo marinho, éleo microbiano, um éleo
hidrogenado de quaisquer dos precedentes, e misturas dos
precedentes. O PUFA de dmega-3 de CL e/ou PUFA de émega-6
de CL em diversas configuragdes da presente invengdo podem ser
selecionados a partir do acido docosahexaendico, acido
eicosapentaendico, acido docosapentaendico, e acido araquidénico
(ARA). Em diversas configuragdes, o primeiro 6leo pode ser de uma
fonte microbiana, tais como, algas, protistas, bactérias e fungos. A
fonte microbiana pode ser um microorganismo oleaginoso. A fonte
microbiana pode ser selecionada a partir de microorganismos do
género Thraustochytrium, microorganismos do género
Schizochytrium, microorganismos do  género  Althornia,
microorganismos do género Aplanochytrium, microorganismos do
género Japonochytrium, microorganismos do género Elina,
miéroorganismos do género Crypthecodinium e microorganismos do
género Mortierella. Nas configuragdes preferidas, o microorganismo

€ selecionado a partir dos microorganismos do género
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Schizochytrium, microorganismos do género Crypthecodinium e
microorganismos do género Mortierella.

O primeiro 6leo pode também ser de uma
fonte de planta, tais como, plantas que foram geneticamente
modificadas para produzir PUFAs de CL, caracterizada pelo fato de
que a planta é selecionada a partir de soja, milho, cartamo, girassol,
canola, linho, amendoim, mostarda, semente de uva, grao-de-bico,
algodao, lentilha, trevo branco, azeitona, palmeira, borragem,
onagracea, linhaga e tabaco.

Em uma configuragdo adicional, o primeiro
6leo pode ser de uma fonte animal, que pode ser selecionada a
partir de animais aquaticos, lipideos extraidos dos tecidos de animal
e produtos de animal. Além do mais, o primeiro éleo pode incluir
pelo menos cerca de 20% dos PUFAs de émega-3 de CL elou
PUFAs de émega-6 de CL ou pelo menos cerca de 60% dos PUFAs
de 6mega-3 de CL e/ou PUFAs de 6mega-6 de CL.

Breve Descricdo Dos Desenhos

A Fig. 1 ilustra os resultados do teste de
consumidor dos produtos alimenticios (batatas fritas, omeletes e
rabanada frita) da presente invengao.

A Fig. 2 ilustra o efeito do periodo de inducéo
de OSI da mistura de diversos odleos vegetais com um o6leo
contendo PUFA de 6mega-3 de CL.

A Fig. 3 ilustra o efeito por o periodo de
indugao de OSI da mistura de diversos dleos vegetais com um 6leo
contendo PUFA de 6mega-3 de CL, com e sem antioxidantes.

A Fig. 4 ilustra o efeito sobre a producéo de
produtos primarios de oxidagao da mistura do 6leo de milho com um

6leo contendo PUFA de 6mega-3 de CL, com e sem antioxidantes.
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A Fig. 5 ilustra o efeito sobre a produgéo de
produtos secundarios de oxidagdo da mistura do 6leo de milho com
um oleo contendo PUFA de 6émega-3 de CL, com e sem
antioxidantes.

A Fig. 6 ilustra o efeito por (um) periodo de
indugao de OSI da mistura do 6leo de milho com um 6leo contendo
PUFA de édmega-3 de CL.

A Fig. 7 ilustra o efeito por (um) periodo de
indugéo de OSI| da mistura do 6leo de soja com um 6leo contendo
PUFA de dmega-3 de CL.

A Fig. 8 ilustra o efeito por (um) periodo de
indugéo de OSI| da mistura do 6leo de canola com um oéleo
contendo PUFA de 6mega-3 de CL.

A Fig. 9 ilustra o efeito por (um) periodo de
indugdo de OSI da mistura do 6leo de cartamo com um éleo
contendo PUFA de dmega-3 de CL.

A Fig. 10 ilustra o efeito por (um) periodo de
indugdo de OSI| da mistura do dleo de girassol com um oleo
contendo PUFA de 6mega-3 de CL.

A Fig. 11 ilustra os valores de perdxido de
uma mistura de 6leo de milho e um 6leo contendo PUFA de 6mega-
3 de CL com o tempo.

A Fig. 12 ilustra os valores de alquenal de
uma mistura de 6leo de milho e um 6leo contendo PUFA de 6mega-
3 de CL com o tempo.

A Fig. 13 ilustra o conteido de DHA de uma
mistura do éleo de milho e um dleo contendo PUFA de 6mega-3 de

CL com o tempo.
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Descricdo Detalhada

As composi¢cdes de o6leo de alimento e
produto alimenticio, métodos para a preparacdo de alimento e
metodos para otimizar o conteido de PUFA de CL e
preferivelmente, o conteiudo de PUFA de émega-3 de CL elou
PUFA de Omega-6 de CL dos produtos alimenticios previamente
preparados, conforme ensinados pela presente invengéo, fornecem
o consumo aumentado dos PUFAs de CL e, especificamente,
PUFAs de 6mega-3 de CL e/ou PUFAs de édmega-6 de CL. Esse
aprimoramento pode fornecer beneficios de salde para aqueles
que consomem tais produtos. A presente invengdo também fornece
os metodos para minimizar a degradagdo oxidativa dos PUFAs de
CL nos produtos alimenticios e composi¢des de 6leo de alimento.

Em diversas configuragbes, a presente
invengdo inclui uma composicdo de o6leo de alimento
compreendendo uma mistura de um primeiro 6leo compreendendo
um PUFA de CL e preferivelmente, um PUFA de 6mega-3 de CL
e/ou PUFA de émega-6 de CL e um segundo 6leo compreendendo
substancialmente nenhum PUFA de CL e preferivelmente,
substancialmente nenhum PUFA de 6mega-3 de CL e
substancialmente nenhum PUFA de 6mega-6 de CL que é liquido
em temperatura ambiente. Em uma primeira configuragéo, a mistura
compreende entre cerca de 0,01% e cerca de 5% dos PUFAs de
CL. Essa configuragdo da composicdo de 6leo de alimento é
especificamente util para fritar rapidamente o alimento, tal como, em
uma frigideira, para conceder os PUFAs de CL e, preferivelmente,
PUFAs de bmega-3 de CL, PUFAs de 6mega-6 de CL ou misturas
dos mesmos em uma dieta. Em uma configuragdo alternativa, essa

composi¢é@o de oleo de alimento é util para preparar os produtos
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alimenticios fritos em grandes quantidades de 6leo, tais como,
tempura ou batatas fritas, em que o item de alimento é imelfso no
6leo. Em uma segunda configuragdo da composicdo de 6leo de
alimento, o conteudo do PUFA de CL e, preferivelmente, o PUFA de
6mega-3 de CL e/ou PUFA de 6mega-6 de CL da mistura esta entre
cerca de 1% e cerca de 30%. Essa segunda configuragdo da
composig¢ao de 6leo de alimento é especificamente Util nos produtos
alimenticios, tais como, molhos alimenticios contendo lipideo
comestivel, tais como, molhos para salada, escabeches, remoladas,
molhos vegetais, molhos de fruta, molhos de peixe, e molhos de
carne. Em uma terceira configuracdo da composicdo de dleo de
alimento, a mistura compreende entre cerca de 0,25% e cerca de
10% do PUFA de CL e, preferivelmente, PUFA de édmega-3 de CL
e/ou PUFA de émega-6 de CL e a composi¢do ainda inclui um
antioxidante. Essa terceira configuragao é especificamente (til para
aplicagéo toépica da composicdo aos alimentos, tais como, bens
cozidos, petiscos salgados, petiscos especiais, petiscos doces e
alimentos de petisco naturalmente ocorrentes. Tais alimentos com
aplicagGes topicas da composicédo de 6leo sao tipicamente produtos
embalados e s&o acondicionados em uma atmosfera inerte.

Um éleo de alimento preferivelmente contém
mais do que cerca de 90% dos acidos graxos por peso,
considerando que um produto, tal como, margarina e manteiga, é
tipicamente uma emulsédo de gordura e agua tendo um contetdo de
acido graxo entre cerca de 80% por peso e cerca de 95% por peso.
Conforme aqui utilizado, todas as porcentagens sdo fornecidas por
peso, exceto se explicitamente declarado de outro modo.

A mistura de 6leo da presente invengéo inclui

um primeiro oOleo que compreende um PUFA de CL, e
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preferivelmente um PUFA de 6mega-3 de CL, um PUFA de dmega-
6 de CL ou misturas dos mesmos. Os PUFAs de 6mega-3 de CL
preferidos incluem, por exemplo, acido docosahexaenoico C22: 6(n-
3) (DHA), acido eicosapentaendico C20: 5(n-3) (EPA), e acido
docosapentaenodico C22: 5(n-3) (DPA). O DHA é especificamente
preferido. Os PUFAs de CL de 6mega-6 preferidos incluem o acido
araquidénico C20: 4(n-6) (ARA). Os PUFAs podem estar em
quaisquer das formas comuns encontradas nos lipideos naturais,
incluindo, porém sem limitagdo, triacilgliceréis, diacilgliceréis,
fosfolipideos, acidos graxos livres, acidos graxos esterificados, ou
em formas derivativas naturais ou sintéticas desses acidos graxos
(e.g. sais de calcio dos acidos graxos, ésteres de etila, etc.). A
referéncia a um primeiro 6leo compreendendo um PUFA de 6mega-
3 de CL e/ou PUFA de 6mega-6 de CL, conforme usado na
presente invengdo, pode se referir a um dleo compreendendo
somente um unico PUFA de 6mega-3 de CL e/ou PUFA de 6mega-
6 de CL, tal como DHA, ou um éleo compreendendo uma mistura -
de PUFAs de 6mega-3 de CL e/ou PUFA de émega-6 de CL, tais
como, DHA e EPA, ou DHA e ARA.

Uma fonte preferida dos dleos que
compreende os PUFAs de CL e, preferivelmente, PUFAs de 6mega-
3 de CL e/ou PUFAs de 6mega-6 de CL, nas composices e
métodos da presente invencdo inclui uma fonte microbiana. As
fontes microbianas e métodos para cultivar os microorganismos
compreendendo nutrientes e/ou PUFAs de CL sdo conhecidos da
técnica Microbiologia Industrial e Biotecnologia , 22 (Industrial
Microbiology e Biotechnology, 2"%edicdo, 1999, Sociedade
Americana para Microbiologia (American Society for Microbiology).

Preferivelmente, os microorganismos s&o cultivados em um meio de
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fermentagdo em um digestor. Os métodos e composicdes da
presente invengcdo s&o aplicaveis a qualquer microorganismo
industrial que produz qualquer tipo de nutriente ou componente
desejado, tal como, por exemplo, algas, protistas, bactérias e
fungos (incluindo levedura).

As fontes microbianas podem incluir
microorganismos, tais como, algas, bactérias, fungos e/ou protistas.
Os organismos preferidos incluem aqueles selecionados a partir do
grupo consistindo em algas de ouro (tais como microorganismos do
reino Stramenopiles), algas verdes, diatomaceas, dinoflagelados
(tais como microorganismos da ordem Dinophyceae, incluindo
membros do género Crypthecodinium, tais como, por exemplo,
Crypthecodinium cohnii), levedura e fungos do género Mucor e
Mortierella, incluindo, porém sem limitagdo, Mortierella alpina e
Mortierella sect. schmuckeri Os membros do grupo microbiano
Stramenopiles incluem micro-algas e microorganismos semelhantes
as algas, incluindo os seguintes grupos de microorganismos:
Hamatores, Proteromonads, Opalines, Develpayella, Diplophrys,
Labrinthulids, Thraustochytrids, Biosecids, Oomycetes,
Hypochytridiomycetes, Commation, Reticulosphaera, Pelagomonas,
Pelagococcus, Ollicola, Aureococcus, Parmales, Diatomaceas,
Xanthophytes, Phaeophytes (algas marrons), Eustigmatophytes,
Raphidophytes, Synurids, Axodines (incluindo Rhizochroinulinaales,
Pedinellales, Dictyochales), Chrysomeridales, Sarcinochrysidales,
Hydrurales, Hibberdiales e Chromulinales. Essa descricdo
detalhada da invencgdo discutirda os processos para cultivar os
microorganismos que sdo capazes de produzir lipideos
compreendendo acidos graxos poliinsaturados de 6mega-3 e/ou

o6mega-6, especificamente os microorganismos que séo capazes de
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produzir DHA (ou compostos proximamente relacionados, tais
como, DPA, EPA ou ARA). Os microorganismos preferidos
adicionais s&o algas, tais como, Thraustochytrids da ordem
Thraustochytriales, mais especificamente Thraustochytriales,
incluindo Thraustochytrium, Schizochytrium e Ulkenia, e incluindo
Thraustochytriales que sdo revelados nas Patentes Norte-
Americanas comumente designadas N°s 5.340.594 e 5.340.742,
ambas emitidas para Barclay, todas as quais s&o aqui incorporadas
por referéncia em sua totalidade, além dos microorganismos do
género Althornia, género Aplanochytrium, género Japonochytrium, e
género Elina e misturas dos mesmos. Mais preferivelmente, os
microorganismos s&o selecionados a partir do grupo consistindo em
microorganismos tendo as caracteristicas de identificagdo do
numero de ATCC 20888, numero de ATCC 20889, numero de
ATCC 20890, nimero de ATCC 20891 e nimero de ATCC 20892,
cepas de Mortierella schmuckeri e Mortierella alpina, cepas de
Crypthecodinium cohnii, cepas mutantes derivadas de quaisquer
dos precedentes, e misturas dos mesmos. Deve ser observado que
muitos peritos concordam que Ulkenia ndo é um género separado
do género Thraustochytrium. De forma correspondente, conforme
aqui utilizado, o género Thraustochytrium incluird Ulkenia. Os
microorganismos oleaginosos também s&o preferidos. Conforme
aqui utilizado, os "microorganismos oleaginosos" sdo definidos
como microorganismos capazes de acumular mais do que 20% do
peso de suas células na forma de lipideos. Os microorganismos
geneticamente modificados que produzem os PUFAs de CL
tambem séo adequados para a presente invengdo. Esses podem
incluir os microorganismos produzindo PUFA de CL naturalmente

que foram geneticamente modificados, bem como os
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microorganismos que nao produzem naturalmente os PUFAs de CL
(incluindo levedura, bactérias, fungos, algas e/ou protistas), porém
que foram geneticamente projetados para tanto.

Os organismos adequados podem ser
obtidos a partir de um numero de fontes disponiveis, incluindo por
coleta do ambiente natural. Por exemplo, a Colegdo de Cultura de
Tipo Norte-Americana atualmente lista muitas cepas publicamente
disponiveis dos microorganismoé acima identificados. Conforme
aqui utilizado, qualquer organismo, ou qualquer tipo especifico de
organismo, inclui cepas selvagens, mutantes ou tipos
recombinantes. As condigées de crescimento para cultivar ou
produzir esses organismos sdo conhecidas na técnica, e as
condi¢Ges apropriadas de cultivo para pelo menos alguns desses
organismos s&o reveladas em, por exemplo, Patente Norte-
Americana N° 5.130.242, Patente Norte-Americana N° 5.407.957,
Patente Norte-Americana N° 5.397.591, Patente Norte-Americana
N° 5.492.938 e Patente Norte-Americana N° 5.711.983, todas as
quais s&o incorporadas no presente por referéncia em sua
totalidade.

Outra fonte preferida dos oleos
compreendendo PUFAs de CL ’inclui uma fonte de planta, tais
como, plantas de semente oleaginosa. Ja que plantas nao
produzem naturalmente os PUFAs de CL, as plantas produzindo os
PUFAs de CL s&o aquelas geneticamente projetadas para
expressar os genes que produzem os PUFAs de CL. Tais genes
podem inclui genes codificando proteinas envolvidas nas vias
classicas de sintase do &cido graxo, ou genes codificando proteinas
envolvidas na via de sintase de policetideo de PUFA (PKS). Os

genes e as proteinas envolvidas nas vias classicas de sintase do
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acido graxo, e organismos geneticamente modificados, tais como,
plantas, transformados com tais genes, sdo descritos, por exemplo,
em Napier e Sayanova,”’Procedimento da Sociedade Nutricional”
(Proceedings of the Nutrition Society) (2005), 64:387-393; Robert e
outros, “Biologia da Planta Funcional” (Functional Plant Biology)
(2005) 32:473-479; ou Publicacdo do Pedido de Patente Norte-
Americana 2004/0172682. A via de PKS de PUFA, genes e
proteinas incluidos nessa via, e microorganismos geneticamente
modificados e plantas transformadas com tais genes para a
expressdo e produgdo de PUFAs sdo descritos em detalhes em:
Patente Norte-Americana N° 6.566.583; Publicagdo do Pedido de
Patente Norte-Americana N° 20020194641, Publicacdo do Pedido
de Patente Norte-Americana N° 20040235127A1 e Publicacdo do
Pedido de Patente Norte-Americana N° 20050100995A1, cada uma
das quais € aqui incorporada por referéncia em sua totalidade.

As safras preferidas de semente oleaginosa
incluem sojas, milho, cartamo, girassol, canola, linho, amendoim,
mostarda, semente de colza, grdo-de-bico, algodao, lentilha, trevo
branco, azeitona, palmeira éleo, borragem, onagracea, linhaca e
tabaco, que foram geneticamente modificadas para produzir PUFA
de CL conforme acima descrito.

As técnicas de transformagao genética para
0s microorganismos e plantas sdo bem-conhecidas na técnica. As
técnicas de transformagéo para os microorganismos sdo bem-
conhecidas na técnica e sdo discutidas, por exemplo, em Sambrook
e outros., 1989, Clonagem Molecular: um Manual de Laboratdrio,
Primavera Fria Abriga Prensa de Laboratérios (Molecular Cloning: A
Laboratory Manual, Cold Spring Harbor Labs Press). Uma técnica

geral para a transformagdo dos dinoflagelados, que podem ser
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adaptados para uso com Crypthecodinium cohnii, é descrita em
detalhes em Lohuis e Miller, O Jornal da Panta (The Plant Journal)
(1998) 13(3): 427-435. Uma técnica geral para a transformagéao
genética de Thraustochytrids é descrita em detalhes na Publicacéo
do Pedido de Patente Norte-Americana N° 20030166207, publicada
em 4 de setembro de 2003. Os métodos para a engenharia genética
das plantas também s&o conhecidos na técnica. Por exemplo,
numerosos meétodos para a transformagdo de planta foram
desenvolvidos, incluindo protocolos de transformacéo biolégica e
fisica. Vide, por exemplo, Miki e outros., “Procedimentos para
introduzir DNA estranhos em Plantas” (Procedures for Introducing
Foreign DNA into Plants) em Metédos em Plantas Molecular
Biologia e Biotecnologia (Methods in Plant Molecular Biology and
Biotechnology) , Click, B.R. e Thompson, J.E. Eds. (CRC Press,
Inc., Boca Raton, 1993) pp. 67-88. Além disso, os vetores e
métodos de cultura in vitro para a célula de planta ou transformacgao
de tecido e regeneracéo de plantas estdo disponiveis. Vide, por
exemplo, Gruber e outros.,, “Vetores para Transformagdo de
Plantas” (Vectors for Plant Transformation), em Métodos em Plantas
Molecular Biologia e Biotecnologia” (in Methods in Plant Molecular
Biology and Biotechnology, Glick, B.R. e Thompson, J.E. Eds. (CRC
Press, Inc., Boca Raton, 1993) pp. 89-119. Vide também, Horsch e
outros., Ciéncia (Science) 227:1229 (1985); Kado, C.l., Crit. Rev.
Plant. Set 10:1 (1991); Moloney e outros., “Relatério de Celulas de
Plantas” (Plant Cell Reports) 8:238 (1989); Patente Norte-
Americana N° 4.940.838; Patente Norte-Americana N° 5.464.763:
Sanford e outros., Part. Sci. Technol. 5:27 (1987); Sanford, J.C.,
Trends Biotech. 6:299 (1988); Sanford, J.C., Physiol. Plant 79:206
(1990); Klein e outros., Biotechnology 10:268 (1992); Zhang e
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outros., Bio/Technology 9:996 (1991); Deshayes e outros., EMBO
J.,, 4:2731 (1985); Christou e outros, Proc Natl. Acad Sci. USA
84:3962 (1987); Hain e outros., Moi Gen. Genet 199:161 (1985);
Draper e outros., Plant Cell Physiol. 23:451 (1982); Donn etal., Nos
resumos do 7 Congresso Internacional de Células de Plantas e
Cultura de Tecidos” (In Abstracts of Vlith International Congress on
Plant Cell and Tissue Culture) IAPTC, A2-38, p. 53 (1990); D'Halluin
e outros., Plant Cell 4:1495-1505 (1992) e Spencer e outros, (Plant
Mol Biol). 24:51-61 (1994).

Quando as plantas de semente oleaginosa
sao a fonte de PUFAs de CL, as sementes podem ser colhidas e
processadas para remover quaisquer impurezas, fragmentos ou
porgdes indigeriveis a partir das sementes colhidas. As etapas de
processamento variam dependendo do tipo de semente oleaginosa
e sao conhecidas na técnica. As etapas de processamento podem
incluir debulha (tal como, por exemplo, quando as sementes soja
sao separadas das vagens), descorticagem (remover a cobertura
externa seca, ou casca, de uma fruta, semente ou noz), secagem,
limpeza, trituracdo, moagem e escamacdo. Apds as sementes
serem processadas para remover quaisquer impurezas, fragmentos
ou materiais indigeriveis, elas podem ser adicionadas em uma
solugdo aquosa, preferivelmente agua, e entdo misturadas para
produzir uma pasta fluida. Preferivelmente, a moagem, trituragéo ou
escamacgao € realizada antes da mistura com agua. Uma pasta
fluida produzida dessa forma pode ser tratada e processada da
mesma forma conforme descrita para um caldo de fermentagdo
microbiana. A redug&o de tamanho, tratamento de calor, ajuste de
pH, pasteurizagdo e outros tratamentos conhecidos podem ser

usados com a finalidade de aprimorar a qualidade (nutricional e
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sensorial).

Outra fonte preferida de oleos que
compreendem os PUFAs de CL inclui uma fonte animal. Os
exemplos das fontes animais incluem os animais aquaticos (p.ex.,
peixe, mamiferos marinhos e crustaceos, tais como, krill e outros
eufasideos) e tecidos animais (p.ex., cérebro, figado, olhos, etc.) e
produtos de animal (p.ex., ovos e leite). As técnicas para a
recuperagao de oleos contendo PUFA de CL de tais fontes sao
conhecidas na técnica.

Preferivelmente, o primeiro 6leo compreende
pelo menos cerca de 20% do PUFA de CL, pelo menos cerca de
30% do PUFA de CL, pelo menos cerca de 40% do PUFA de CL,
pelo menos cerca de 50% do PUFA de CL, pelo menos cerca de
60% do PUFA de CL, pelo menos cerca de 70% do PUFA de CL, e
pelo menos cerca de 80% do PUFA de CL.

A mistura de 6leo da presente invengéo inclui
um segundo dleo que pode (incluir) qualquer 6leo conhecido na
técnica. Tais o6leos incluem, por exemplo, éleos derivados de
plantas, tais como borragem, semente de groselha-preta, milho,
coco, canola, soja, cartamo, cartamo oléico alto, girassol, girassol
oléico alto, azeitona, onagracea, carogo de algodao, farelo de arroz,
semente de uva, linhaga, alho, amendoins, améndoas, nozes,
germe de trigo e gergelim. Tais fontes vegetais naturalmente
produzem os acidos graxos somente em cerca de 18 carbonos.

Os Oleos adicionais adequados como o
segundo 6leo da composigéo de dleo inclui as gorduras animais e
Oleos, gorduras marinhas e oleos, o6leos microbioldgicos, e
combinagbes de quaisquer desses Oleos e gorduras. Mais

preferivelmente, o equilibrio da composigdo de 6leo na primeira
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composicéo de 6leo compreende os seguintes éleos/gorduras: 6leo
de milho, dleo de soja, 6leo de canola, dleo de carogo de algodao,
6leo de girassol, dleo de girassol oléico alto, éleo de cartamo, dleo
de cartamo oléico alto e azeite. Os oOleos hidrogenados também
podem ser usados como o segundo 6leo da composicédo de éleo,
entretanto, os 6leos hidrogenados nao séo tao preferidos como os
6leos ndo hidrogenados. Sem pretender estar vinculada por teoria,
em diversas configuragdes da presente invencdo, a mistura do
segundo 6leo com o primeiro 6leo aumenta a estabilidade oxidativa
do primeiro 6leo (p.ex., conforme medido por aumentos no periodo
de indugédo de OSI e/ou a produgdo de produtos primarios e/ou
secundarios de oxidagdo sob condigdes aceleradas moderadas).
Especificamente, na instancia em que o segundo 6leo é o dleo de
milho, 6leo de soja ou 6leo de canola, a estabilidade oxidativa do
primeiro éleo pode ser aprimorada.

Em algumas configuragées, a composicéo &
estavel para oxidagdo por um periodo de tempo quando
armazenada em temperatura ambiente. O periodo de tempo pode
ser pelo menos cerca de um més, cerca de dois meses, cerca de
trés meses, cerca de quatro meses, cerca de cinco meses, cerca de
seis meses, cerca de sete meses, cerca de oito meses, cerca de
nove meses, cerca de dez meses, cerca de onze meses e cerca de
doze meses. Por estavel, significa que os niveis dos produtos de
oxidacgao, tais Como, peroxidos e/ou alquenais, ndo aumentam
apreciavelmente no intervalo de tempo. Por exemplo, o nivel dos
produtos de uma oxidagdo medido como perdxidos, tipicamente
sera inferior a cerca de 3,0 meq/kg de gordura, menos de cerca de
2,5 meqg/kg de gordura, menos de cerca de 2,0 meg/kg de gordura,

menos de cerca de 1,5 meg/kg de gordura, menos de cerca de 1,0
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meqg/kg de gordura, menos de cerca de 0,5 meq/kg de gordura, ou
menos de cerca de 0,25 meg/kg de gordura nas diversas estruturas
de tempo acima mencionadas.

Além da estabilidade oxidativa, o nivel de
PUFA de CL na composi¢do é estavel por um periodo de tempo
quando armazenada em temperatura ambiente. O periodo de tempo
pode ser de pelo menos cerca de um més, cerca de dois meses,
cerca de trés meses, cerca de quatro meses, cerca de cinco meses,
cerca de seis meses, cerca de sete meses, ou cerca de oito meses.
Por estavel, significa que os niveis de PUFA de CL nao diminuem
apreciavelmente no intervalo de tempo. Por exemplo, o nivel do
PUFA de CL que pode ser recuperado apds as diversas estruturas
de tempo acima mencionadas é de pelo menos cerca de 60%, pelo
menos cerca de 65%, pelo menos cerca de 70%, pelo menos cerca
de 75%, pelo menos cerca de 80%, pelo menos cerca de 85%, pelo
menos cerca de 90%, pelo menos cerca de 95% e pelo menos
cerca de 99%.

Além disso, as caracteristicas sensoriais da
composicado permanecem constantes por um periodo de tempo
quando armazenada em temperatura ambiente. Por constante,
significa que a caracteristica sensorial medida (p.ex,
verde/semelhante a feijdo, semelhante a peixe, manchado de tinta,
herbaceo ou outro) ndo se altera significativamente por um periodo
de tempo. O periodo de tempo pode ser de pelo menos cerca de
um més, cerca de dois meses, cerca de trés meses, cerca de quatro
meses, cerca de cinco meses, cerca de seis meses, cerca de sete
meses ou cerca de oito meses. Por exemplo, uma caracteristica
sensorial negativa tipicamente aumentara menos do que cerca de

100%, menos do que cerca de 75%, menos do que cerca de 50%,
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menos do que cerca de 40%, menos do que cerca de 30%, menos
do que cerca de 25%, menos do que cerca de 20%, menos do que
cerca de 15%, menos do que cerca de 10%, ou menos do que
cerca de 5%, sobre as diversas estruturas de tempo acima
mencionadas.

@) segundo oleo compreende
substancialmente nenhum PUFA de CL e preferivelmente
substancialmente nenhum PUFA de oémega-3 de CL e
substancialmente nenhum PUFA de 6mega-6 de CL. De modo
geral, referéncia a substancialmente nenhum PUFA de CL inclui os
6leos tendo menos do que cerca de 5% do PUFA de CL, menos do
que cerca de 3% do PUFA de CL, menos do que cerca de 1% do
PUFA de CL, menos do que cerca de 0,1% do PUFA de CL ou
menos do que cerca de 0,01% do PUFA de CL. O segundo 6leo
também € preferivelmente liquido em temperatura ambiente
(aproximadamente 21°C -23°C).

A mistura do primeiro éleo e segundo éleo
pode ser realizada por qualquer método conhecido na técnica. A
mistura pode ser feito por: 1) lote ou 2) mistura em linha continua. A
mistura em lote pode incluir a utilizagdo de um contéiner de ago
inoxidavel, com um agitador, e se possivel, o contéiner é coberto
com nitrogénio durante a operagdo de mistura. O segundo 6leo
(substancialmente nenhum PUFA de CL) é tipicamente adicionado
primeiro com agitagdo em uma velocidade que n&o cria vortices até
um estado fixo for atingido. O primeiro 6leo (com PUFA de CL) é
entdo adicionado até completamente misturado. A agitacdo
preferivelmente pode continuar por cerca de 3 a 5 minutos (os
tempos podem variar a partir de diferentes tamanhos de

contéineres) até uma mistura, homogénea na aparéncia, for obtida.
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Os antioxidantes sintéticos podem ser adicionados para otimizar a
dispersdo e dissolugdo do primeiro e segundo 6leos, por exemplo,
no inicio da agitagdo. No caso de mistura continua, o primeiro éleo
(tipicamente, volume mais baixo) pode ser adicionado no ponto de
mistura, dependendo do equipamento de mistura em linha usados,
e sera adicionado em uma taxa para produzir uma composi¢ao
desejada. Os antioxidantes sintéticos podem ser pré-dissolvidos no
segundo Oleo, preferencialmente, porém também pode ser
introduzido no primeiro 6leo, presumindo-se que as quantidades
desejadas de antioxidantes possam ser dissolvidas completamente.

As composicbes de o6leo de alimento e
produtos alimenticios compreendendo as composicées de 6leo de
alimento da presente invengdo podem ter um conteldo de PUFA de
CL de modo que uma porgéo individual de um produto alimenticio
compreendendo as composigdes de 6leo de alimento da presente
invengao possui uma quantidade apropriada de PUFA de CL por
por¢do. As quantidades apropriadas de PUFAs de CL e
preferivelmente, PUFA de 6mega-3 de CL e/ou PUFA de 6mega-6
de CL por porgéo s&o conhecidas na técnica. Por exemplo, as
quantidades preferidas do PUFA de dmega-3 de CL e/ou PUFA de
O0mega-6 de CL por porgdo incluem as quantidades de PUFA de
6mega-3 de CL e/ou PUFA de 6mega-6 de CL entre cerca de 5 mg
por porgao e cerca de 150 mg por porgéo; entre cerca de 10 mg por
porcao e cerca de 100 mg por porgédo; entre cerca de 25 mg por
por¢ao e cerca de 75 mg por porgéo; e entre cerca de 35 mg por
porgao e cerca de 50 mg por porc¢éo.

A concentragdo final do PUFA de CL na
mistura pode variar dependendo do uso ou finalidade do dleo e

quantidade de PUFA de CL desejado por porgdo. Por exemplo, um
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produto alimenticio compreendendo uma porcentagem significativa
por peso do Oleo, assim resultando em uma quantidade
relativamente maior de 6leo por porgéo, exigirda uma composicdo de
6leo que possui uma porcentagem relativamente menor do PUFA
de CL. Sabendo a quantidade aproximada do PUFA de CL
desejado por porgdo e quantidade de dleo por porgédo, o artesdo
profissional pode realizar os calculos necessarios para determinar a
porcentagem apropriada do PUFA de CL na mistura de dleo.

Na primeira configuragédo, tal como, quando a
mistura de 6leo deve ser usada como um oéleo de fritura rapida, a
mistura pode ter um conteido do PUFA de CL e, preferivelmente,
um PUFA de dmega-3 de CL e/ou PUFA de 6mega-6 de CL em
uma quantidade entre cerca de 0,01% e cerca de 5%, entre cerca
de 0,8% e cerca de 3%, e entre cerca de 0,1% e cerca de 0,5%.
Quando a mistura de o¢leo deve ser usada nos produtos
alimenticios, por exemplo, como um molho alimenticio contendo
lipideo comestivel, preferivelmente, a mistura pode ter um contetdo
de PUFA de CL e preferivelmente, um PUFA de dmega-3 de CL
e/ou PUFA de dmega-6 de CL em uma quantidade entre cerca de
1% e cerca de 30%, entre cerca de 10% e cerca de 20%o0, e entre
cerca de 1% e cerca de 5%. Quando a mistura de 6leo deve ser
usada nos produtos alimenticios, por exemplo, em uma
configuragcdo em que a mistura de 6leo é pulverizada em um
produto alimenticio como um 6leo tépico, a mistura pode ter um
PUFA de CL e preferivelmente, um PUFA de 6mega-3 de CL e/ou
PUFA de 6mega-6 de CL entre cerca de 0,25% e cerca de 10%, e
entre cerca de 1% e cerca de 5%.

Nas configuragbes preferidas, a mistura

compreende os componentes de 6leo que ndo sdo PUFAs de CL e,
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especificamente, ndo PUFA de 6mega-3 de CL nem PUFA de
omega-6 de CL tendo 20 ou mais carbonos em uma quantidade de
pelo menos cerca de 70%, pelo menos cerca de 80%, pelo menos
cerca de 90% e pelo menos cerca de 95%.

Nas configuracdes preferidas, as
composicbes de oleo de alimento e produtos alimenticios da
presente invengdo compreendem um antioxidante, e os meétodos
para a preparagao de alimento compreende a adicdo de um
antioxidante. Especificamente, na configuragdo de uma composigéo
tépica de 6leo de alimento da presente invengdo, um antioxidante é
parte da composigdo. Em outras configuragées, os antioxidantes
podem ser usados, porém sdo opcionais. Qualquer antioxidante
adequado para a conservagéo dos 6leos de alimentos ou gorduras
conhecido na técnica € compativel com a presente invencéo, e
inclui vitamina E, butilhidroxitolueno (BHT), butilhidroxianisol (BHA),
tert-butilhidroquinona (TBHQ), galato de propilo (PG), vitamina C
(conforme aqui utilizado, referéncia a vitamina C inclui seus
derivativos), fosfolipideos e antioxidantes naturais, tais como,
extrato de alecrim, e combinagées dos mesmos. Os antioxidantes
preferidos incluem BHA, BHT, TBHQ, uma mistura de BHA/BHT e
combinagbes dos mesmos, e especificamente, TBHQ. As
quantidades de antioxidante para incluir na composi¢éao variarao
dependendo da aplicagdo, conforme determinado por aquele com
habilidade na técnica. Por exemplo, as composicdes de éleo de
alimento da presente invengdo compreendendo quantidades
relativamente maiores de PUFAs de CL e, preferivelmente, PUFAs
de dmega-3 de CL e/ou PUFAs de 6mega-6 de CL (tendo 20 ou
mais carbonos) preferivelmente contém quantidades mais altas de

antioxidante, tais como, por exemplo, quantidades até o maximo
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permitido pela lei norte-americana atual. Os antioxidantes podem
ser adicionados ou misturados com o 6leo por qualquer método
conhecido na técnica. As quantidades preferidas de antioxidante
nas composicées de Oleo da presente invengdo incluem as
quantidades entre cerca de 0,01% e cerca de 1%, e entre cerca de
0,1% e cerca de 0,5%.

Nas configuracdes preferidas, as
composi¢cbes de Oleo de alimento e produtos alimenticios da
presente invengdo s&o armazenadas sob condigGes apropriadas
para minimizar a degradagdo oxidativa. Muitos métodos para
efetuar tais condigbes de armazenamento s@o conhecidos na
técnica e sdo adequados para uso com a presente invencgéo, tais
como, por exemplo, substituicdo do ar ambiente por uma atmosfera
de gas inerte. Um método preferido através do qual para reduzir ou
minimizar a degradagdo oxidatva é o de armazenar as
composigdes de 6leo de alimento e produtos alimenticios sob uma
atmosfera de nitrogénio (N2) ou nitrogénio misturado e atmosfera
de dioxido de carbono. Preferivelmente, as composi¢cdes embaladas
de 6leo de alimento e produtos alimenticios s&o acondicionadas sob
nitrogénio. Os meétodos para produzir uma atmosfera de gas de
nitrogénio em um contéiner de alimento sdo conhecidos na técnica.

Em outra configuragdo, a presente invengao
inclui um método para a preparagédo de alimento para um item de
alimento capaz de ser frito em frigideira, compreendendo a
colocagéo do item de alimento e uma mistura de 6leo da presente
invencgdo na frigideira, e aplicagdo de calor na frigideira suficiente
para aquecer o item de alimento. Os itens de alimento adequados
incluem qualquer item de alimento que é capaz de ser frito em

frigideira com um odleo, e inclui, por exemplo, carnes, ovos (p.ex.,
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omeletes), peixe, verduras, tubérculos contendo amido, tais como,
batatas, arroz, pastas, massas, paes, pdes revestidos com massa
(p.ex., rabanada), produtos de milho e misturas do precedente. O
termo "“frigideira" refere-se a qualquer utensilio de cozinha que é
adequado para aquecer os itens de alimento, e mais
especificamente, refere-se a um recipiente amplo de metal ou de
vidro temperado. Uma propor¢éo adequada de alimento e 6leo para
uso na invengéo pode ser determinada por aquele com habilidade
na técnica. Essa configuragdo adicionalmente inclui um produto
alimenticio frito em frigideira compreendendo uma mistura de 6leo
da presente invencéo.

Em outra configuragéo, a presente invengéo
inclui um metodo para preparar uma mistura de 6leo da presente
invengéo, caracterizado pelo fato de que a mistura de 6leo entra em
contato com outros componentes alimenticios para fazer uma
variedade de produtos, tais como, qualquer molho alimenticio
contendo lipideo comestivel, tais como, molhos para salada,
escabeches, remoladas, molhos vegetais, molhos de fruta, molhos
de peixe, e molhos de carne, tais como, molhos de ave, molhos de
carne bovina, molhos de vitela e molhos de cordeiro. Esse método
inclui a mistura’ de um primeiro 6leo compreendendo um PUFA de
CL e preferivelmente, um PUFA de CL de 6mega-3 e/ou PUFA de
omega-6 de CL com componentes adicionais convencionalmente
encontrados em tais produtos, tais como, temperos, condimentos,
espessantes e emulsificantes. As receitas e métodos adequados
para combinar o primeiro 6leo e os componentes adicionais sdo
conhecidos na técnica.

Em outra configuragéo, a presente invengéo

inclui um meétodo para otimizar o conteido de PUFA de CL e
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preferivelmente, PUFA de émega-3 e/ou PUFA de 6mega-6 de CL
de um produto alimenticio, compreendendo a aplicacdo de uma
mistura de 6leo da presente invengéo ao produto alimenticio. Por
esse metodo, o conteudo de PUFA de CL do produto alimenticio é
otimizado, sem sujeitar os PUFAs de CL aos processos térmicos
severos durante o cozimento. Tal método pode produzir produtos
alimenticios tendo uma vida de prateleira de aproximadamente 6
meses ou mais. Um produto alimenticio preferido € um produto
alimenticio previamente cozido. Os produtos alimenticios
previamente cozidos preferidos incluem os produtos alimenticios
que foram previamente cozidos, fritos ou fritos em grandes
quantidades de ¢leo. A mistura de 6leo da presente invengdo pode
ser aplicada ao produto alimenticio por qualquer método conhecido
na técnica, tal como, pulverizagdo do produto alimenticio com o
oleo, imersao do produto alimenticio no 6leo, e escovamento do
6leo na superficie do produto alimenticio. Preferivelmente, o éleo é
pulverizado na superficie do produto alimenticio. Os produtos
alimenticios preferidos incluem os bens cozidos, tais como,
biscoitos, bolachas, doces, bolos, cereais, bolinhos, tortas, barras
de granola/lanche, e tortinhas; petiscos salgados, tais como, batatas
chips, chips de milho, chips de fortilla, petiscos prensados, pipoca,
pretzels, crisps de batata e nozes; petiscos especiais, tais como,
petiscos de fruta seca, petiscos de carne, couros de porco, barras
alimenticias saudaveis, bolos de arroz e bolos de milho; petiscos
doces, tais como, bombons; e alimentos de petisco naturalmente
ocorrentes, tais como, nozes, frutas secas e verduras. Os produtos
alimenticios preferidos incluem os biscoitos, bolachas, batatas
chips, chips de milho, chips de trigo, chips de sorgo, chips de soja e

nozes. Essa configuragdo adicionalmente inclui um produto
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alimenticio previamente cozido compreendendo uma mistura de
oleo da presente invengao.

Em outra configuragéo, a presente invencéo
inclui um método para otimizar o contetido de PUFA de um produto
alimenticio, compreendendo a aplicagdo de uma mistura de éleo da
presente invengdo em um produto alimenticio pretendido para
consumo por criangas ou bebés. Por exemplo, os alimentos de
petisco contendo ARA s&@o adequados para consumo por criangas
que ainda estdo consumindo férmula infantil, porém que estdo
comecando a comer alimentos solidos. Em algumas dessas
configuragdes, as proporgdes de DHA:ARA nos 6leos da presente
invengdo sdo de cerca de 1:0,5 a cerca de 1:5. As proporgées
adicionais estdo em cerca de 1:1.5, em cerca de 1:2 e em cerca de
1.3.

Os seguintes exemplos e resultados de teste
s@o fornecidos para fins de ilustragdo e ndo tém a intencéo de

limitar o escopo da invencéo.

Exemplos

Exemplo 1
O exemplo ilustra uma configuracdo da

presente invengdo em que uma mistura de 6leos € usada para fritar
diversos alimentos.

800 g de uma mistura de 6leos foram
preparadas ao misturar 799,2 g do 6leo de milho comercialmente
disponivel com 0,8 g de dleo DHASCO®-S (Martek Biosciences
Corporation,  Columbia, MD). DHASCO®-S compreende |
aproximadamente 35% por peso de DHA, resultando em um
conteldo de 6mega-3 em cerca de 0,035%. Batatas fritas (em tiras),

omeletes e rabanada frita foram preparados usando essa mistura
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de dleo e testados para a aceitabilidade de consumidor por um
painel de consumidor de nove ou doze pessoas. A mistura de 6leo
fol armazenada por um més em temperatura ambiente e entio foi
novamente testada preparando os mesmos alimentos conforme
antes. Os resultados do teste de consumidor sdo mostrados na Fig.
1. A quantidade de DHA por porgdo do produto alimenticio, bem
como o dleo antes e apds a fritura em grandes quantidades de 6leo,

foi analisada e é mostrada abaixo na Tabela 1.

Tabela 1
Amostra DHA mg/porgao
Batata frita (100 g por porgéo) 4,6
Rabanada (50 g por por¢ao) 10,9
Ovo (100 g porgao) 56
Oleo Antes da Fritura (1 g) 0,5
Oleo Apds a Fritura (1 ) 0,5

A partir dos resultados na Fig. 1, pode ser
observado que a rabanada e omelete tinham 100% ou quase 100%
de resposta "Preferéncia" no teste de aceitabilidade de consumidor
tanto no tempo zero e apés um més, indicando que apés um més, o
6leo ainda estava em excelente condicdo. No caso das batatas
fritas em palito, embora >50% forneceu uma resposta de "Aversao"
apds um meés, a maioria dos comentarios era neutra (p.ex.,
relacionada a um sabor oleoso ou um sabor diferente), com <50%
do total atribuindo a classificacdo de "Aversdo" a um comentario
negativo (p.ex., improvavel). Portanto, as classificacées de
"Aversao" podem ser atribuidas ao envelhecimento do 6leo de milho
ao invés da porgdo de Omega-3 do odleo sendo degrada e
fornecendo off-flavors.

Exemplo 2
Esse exemplo examina o efeito sobre a
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estabilidade oxidativa de um 6leo contendo um PUFA de CL de
6mega-3 da mistura de um éleo vegetal contendo substancialmente
nenhum PUFA de &dmega-3 de CL e substancialmente nenhum
PUFA de 6mega-6 de CL.

Um dleo contendo cerca de 35% por peso de
DHA (DHASCO®-S, Martek Biosciences Corporation, Columbia,
MD) foi diluido com 20% de diversos 6leos vegetais e 30% de 6leo
de milho, conforme mostrado na Fig. 2. O 6leo DHASCO®-S e os
6leos misturados foram testados para o momento ao periodo de
indugéo de OSI, medido em horas. Os 6leos foram mantidos em
80°C com ar borbulhado e avaliado para o0 momento até o 6leo
comegar a oxidar.

Os resultados desse teste sdo mostrados na
Fig. 2, em que é mostrado que em 20% do 6leo de milho e 6leo de
soja e 30% do ¢leo de milho, um aumento no periodo de inducéo de
OSl foi atingido.

Exemplo 3

Esse exemplo examina o efeito sobre a
estabilidade oxidativa de um 6leo contendo um PUFA de CL de
omega-3 da mistura do 6leo de milho, com e sem antioxidantes
adicionados.

Um dleo contendo cerca de 32% por peso de
DHA (DHA-HM, Martek Biosciences Corporation, Columbia, MD) foi
diluido com 30% ou 40% do 6leo de milho, com e sem a adigéo de
400ppm ou 600ppm de uma mistura de antioxidante de palmitato de
ascorbil e tocoferdis (Grindox™, Danisco) conforme mostrado na
Fig. 3. As misturas de 6leo DHA-HM e 6leo de milho foram testadas
para o momento ao periodo de indugdo de OSI|, medido em horas.

Os dleos foram mantidos em 80°C com ar borbulhado e avaliados
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para o momento até o 6leo comecar a oxidar.

Os resultados desse teste sdo mostrados na
Fig. 3, em que é mostrado que todas as misturas de 6leo de milho,
com e sem antioxidante aumentado no periodo de indugdo de OSI.

Exemplo 4

Esse exemplo examina o efeito sobre a
estabilidade oxidativa de um 6leo contendo um PUFA de émega-3
de CL da mistura do 6leo de milho, com e sem antioxidantes
adicionados.

Um oleo contendo cerca de 32% por peso de
DHA (DHA-HM, Martek Biosciences Corporation, Columbia, MD) foi
diluido com 30% ou 40% do éleo de milho, com e sem a adigéo de
400ppm ou 600ppm de uma mistura de antioxidante de palmitato de
ascorbil e tocoferdis (Grindox™, Danisco), conforme mostrado nas
Figs. 4 e 5.

As misturas de 6leo DHA-HM e 6leo de milho
foram armazenadas em 40°C por um periodo de semanas e
testadas para a produgdo de perdxidos (produtos primarios de
oxidagao) e alquenais (produtos secundarios de oxidagao).

Os resultados desse teste sdo mostrados
nas Figs. 4 e 5, em que mostra que todas as misturas de 6leo de
milho, com e sem antioxidante, atrasaram a ocorréncia dos
produtos primarios e secundarios de oxidacéo.

Exemplo 5

Esse exemplo examina o efeito sobre a
estabilidade oxidativa de um éleo contendo um PUFA de édmega-3
de CL da mistura dos 6leos vegetais contendo substancialmente
nenhum PUFA de 6mega-3 de CL e substancialmente nenhum
PUFA de 6mega-6 de CL.
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Cinco Oleos vegetais comumente usados
foram combinados com um éleo contendo cerca de 35% por peso
de DHA (DHASCO®-S, Martek Biosciences Corporation, Columbia,
MD) em cinco niveis de diluicao.

O o6leo DHASCO®-S, o oleo vegetal e os
6leos misturados foram testados para o momento ao periodo de
indugao de OSI, medido em horas.

Os 6leos foram mantidos em 80°C com ar
borbulhado e avaliados para o momento até o 6leo comecar a
oxidar.

Os ¢6leos, niveis de diluigao e valores de OSI
sao mostrados abaixo nas Tabelas 2-6. Os resultados também s&o

mostrados nas Figs. 6-10.

Tabela 2
Oleo Valor de OSI
100,00% do Oleo de milho 99.9
99,99% do Oleo de milho 87,5
99,75% do Oleo de milho 87,5
95,00% do Oleo de milho 59,3
90,00% do Oleo de milho 53,15
70,00% do Oleo de milho 41,025
100,00% de DHASCO®-S 36,2
Tabela 3
Oleo Valor de OSI
100,00% do Oleo de soja 36,9
99,99% do Oleo de soja 37,225
99,75% do Oleo de soja 38,725
95,00% do Oleo de soja 38,7
90,00% do Oleo de soja 23,25
70,00% do Oleo de soja 19,3
100,00% de DHASCO®-S 36,2
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Tabela 4
Oleo Valor de OSI
100,00% do Oleo de canola 67,4
99,99% do Oleo de canola 67,95
99,75% do Oleo de canola 66,275
95,00% do Oleo de canola 56,075
90,00% do Oleo de canola 50,05
70,00% do Oleo de canola 39,725
100,00% de DHASCO®-S 36,2

Tabela 5
Oleo Valor de OSI
100,00% do Oleo de cartamo 28,5
99,99% do Oleo de cartamo 28,95
99,75% do Oleo de cartamo 29,75
95,00% do Oleo de cartamo 24 925
90,00% do Oleo de cartamo 22,8
70,00% do Oleo de cartamo 19,35
100,00% de DHASCO®-S 36,2

Tabela 6
Oleo Valor de OSI
100,00% do Oleo de girassol 48,6
99,99% do Oleo de girassol 449
99,75% do Oleo de girassol 45 35
95,00% do Oleo de girassol 34,4
90,00% do Oleo de girassol 27,45
70,00% do Oleo de girassol 20,6
100,00% de DHASCO®-S 36,2

Os resultados mostram que um aumento no
periodo de indugdo de OSI pode ser atingido com as misturas de
DHASCO®-S e 6leos vegetais.

Exemplo 6

Esse exemplo examina as qualidades
sensoriais do 6leo de milho contendo 0,5% w/w do 6leo DHASCO®- |
S.

As qualidades sensoriais da composicdo de
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6leo misturado foram determinadas. O 6leo foi entdo armazenado
em um contéiner de metal em temperatura ambiente por seis meses
e as qualidades sensoriais do 6leo foram novamente determinadas.
As caracteristicas foram determinadas em uma escala de 1-15, com
15 sendo o pior. Os resultados sdo mostrados na Tabela 7.

Tabela 7. Resultados Sensoriais

Atributos Tempo
T=0 T=6 meses
AROMA
Impacto Total 3,5 4
Verde/Semelhante a feijao 2,5 1,5
Semelhante a peixe 0 0
Manchado de tinta 0 2
Herbaceo 0 0
Qutro 1 2
AROMATICO
Impacto Total 4,5 55
Verde/Semelhante a feijao 1 1
Semelhante a peixe 0 0
Manchado de tinta 4 (manchado de tinta/outro) * [4 (manchado de tinta/outro) *
Herbaceo 0 0 i
Outro
Sabor restante manchado de tinta

* Essa € uma caracteristica do éleo de milho
rancoso, e nao é relacionada ao DHA. Esse resultado indica algum
problema inerente com a qualidade do éleo de milho.

Esses resultados  indicam  que a
caracteristica sensorial das misturas de 6leo da presente invencéo
permanece estavel com o tempo de armazenamento.

Exemplo 7

O 6leo de milho contendo 0,5% w/w do éleo
DHASCO®-S do Exemplo 6 foi analisado por contetido de peroxido, |
conteudo de alquenal e nivel de DHA. O conteudo de peréxido é
uma medida de oxidagdo do dleo. O conteido de perdxido é
mostrado na Figura 11. Apds oito meses, ndo existe nenhum
aumento na quantidade dos peréxidos no éleo. Ndo existe, portanto,

nenhuma oxidagdo aparente do 6leo. Os alquenais sdo produtos
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secundarios da oxidagdo. O contelido de alquenal é mostrado na
Figura 12. N&o existe nenhum aumento na quantidade de alquenais
no o6leo, com o tempo. Os produtos secundarios da oxidagéo
tipicamente aumentam os progressos da oxidagdo ou permanecem
constantes se ndo houver nenhuma oxidagdo. Os niveis DHA néo
diminuiram com o tempo, conforme mostrado na Figura 13.

Exemplo 8

Esse exemplo avalia 0 uso do 6leo de milho
contendo 0,5% w/w do 6leo DHASCO®-S a partir do Exemplo 6 que
foi armazenado por seis meses para preparar rabanada, batatas
fritas em palito e ovos mexidos.

Assim que os alimentos foram cozidos, eles
foram avaliados por um pequeno painel de paladar. Nenhuma
observagao abaixo do nivel satisfatério foi detectada em quaisquer
dos alimentos.

Os alimentos cozidos também foram
avaliados para contetdo de DHA, para determinar a quantidade do
DHA transferido ao alimento do 6leo. As amostras de cada alimento
foram congeladas na preparagéo para andlise. Assim que secas, as
amostras foram trituradas para um po fino. O DHA foi determinado
por analise de FAME. As analises duplicadas foram realizadas para
cada amostra usando uma curva de calibragdo padrdo interna de
trés pontos (C23:0) para quantificar o DHA. Os resultados de DHA
sdo resumidos na Tabela 8. Os ovos usados para preparar os ovos
mexidos naturalmente continham entre 10 e 20 mg de DHA por
por¢cao e, portanto, a diferenga entre 66,4 mg e a quantidade
naturalmente ocorrente de 10-20 mg de DHA ¢é devida a
transferéncia de DHA do 6leo de milho fortificado.

Tabela 8: Conteudo de DHA de diversos
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alimentos cozidos no 6leo de milho fortificado por DHA.

Descrigao da[Sdlidos (%) [DHA (mg de Acidos Graxos|DHA de Alimento Frito (mg

Amostra Livies de DHA /g por|dos Acidos Graxos Livres de
alimento)’ DHA /porczo)’

Rabanada 54,61 0,96 571

Batatas fritas em|44,02 0,41 249

palito

Ovos mexidos 35,22 1,89 66,4

' Relatado em base de peso seco

> Relatado em uma base de "conforme
recebido"

Os principios, configuragées prefe.ridas e
modos de operagdo da presente invengdo foram descritos na
especificagdo precedente. A invengdo, que é pretendida para ser
protegida pelo presente nao deve, entretanto, ser interpretada como
limitada as formas especificas reveladas, conforme essas devem
ser consideradas como ilustrativas, ao invés de restritivas. As
variagées e alteragdes podem ser feitas por aqueles com habilidade
na técnica sem desviar do espirito da presente invencdo. De forma
correspondente, o melhor modo precedente de realizar a invengéo
deve ser considerado exemplar por natureza e nao limitante ao
escopo e espirito da invengdo conforme estabelecido nas

reivindicagdes anexas.
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REIVINDICACOES:

1. "UMA COMPOSICAO" de o¢leo de
alimento compreendendo uma mistura de: um primeiro dleo
compreendendo um PUFA de CL, e um segundo oleo
compreendendo substancialmente nenhum PUFA de CL e que é
liguido em temperatura ambiente, caracterizada pelo fato de que a
mistura compreende entre cerca de 0,01% e cerca de 5% do PUFA
de CL.

2. "UMA COMPOSICAQ" de o6leo de
alimento compreendendo uma mistura de um primeiro o6leo
compreendendo um PUFA de CL e um segundo &leo
compreendendo substancialmente nenhum PUFA de CL e que é
liquido em temperatura ambiente, caracterizada pelo fato de que a
mistura compreende entre cerca de 1% e cerca de 30% do PUFA
de CL.

3. "UMA COMPOSICAQ" tépica de 6leo
de alimento compreendendo uma mistura de um primeiro 6leo
compreendendo um PUFA de CL, um segundo oleo
compreendendo substancialmente nenhum PUFA de CL e que é
liquido em temperatura ambiente, e um antioxidante, caracterizada
pelo fato de que o PUFA de CL compreende entre cerca de 0,25%
e cerca de 10% da composigéo de dleo de alimento.

4. "A COMPOSICAQ" da Reivindicagao
1, caracterizada pelo fato de que a mistura compreende entre
cerca de 0,08 % e cerca de 3 % dos PUFAs de CL.

| 5. "A COMPOSICAQO" da Reivindicagdo
1, caracterizada pelo fato de que a mistura compreende entre
cerca de 0,1 % e cerca de 0,5 % dos PUFAs de CL.

6. "A COMPOSICAQ" da Reivindicacao
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2, caracterizada pelo fato de que o PUFA de CL compreende entre
cerca de 10% e cerca de 20% da mistura.
7. "A 'COMPOSIQAO" de quaisquer das
Reivindicagbes 1, 2 ou 3, caracterizada pelo fato de que o PUFA
de CL compreende entre cerca de 1% e cerca de 5% da mistura.
| 8. "A COMPOSICAQ" de quaisquer das
Reivindicagbes 1 ou 2, caracterizada pelo fato de ainda

compreender um antioxidante.

9. "A COMPOSICAQ" de quaisquer das
Reivindicagbes 3 ou 8, caracterizada pelo fato de que o
antioxidante € selecionado a partir do grupo consistindo em
vitamina E, butilhidroxitolueno (BHT), butilhidroxianisol (BHA), tert-
butilhidroquinona (TBHQ), galato de propilo (PG), vitamina C,
fosfolipideos, e antioxidantes naturais, e combinagées dos mesmos.

10. "A COMPOSICAQ" de quaisquer das
Reivindicagbes 3 ou 8, caracterizada pelo fato de que o
antioxidante esta presente na mistura de 6leo em uma quantidade
entre cerca de 0,01% e cerca de 1%.

11.  "A COMPOSICAO" de quaisquer das
Reivindicagbes 3 ou 8, caracterizada pelo fato de que o
antioxidante esta presente na mistura de 6leo em uma quantidade
entre cerca de 0,1% e cerca de 0,5%.

12.  "A COMPOSICAQ" de quaisquer das
Reivindicagbes 1, 2 ou 3, caracterizada pelo fato de que o
segundo 6leo € selecionado a partir do grupo consistindo em dleo
de borragem, 6leo de semente de groselha-preta, 6leo de milho,
6leo de coco, 6leo de canola, 6leo de soja, dleo de cartamo, 6leo de
cartamo oléico alto, éleo de girassol, éleo de girassol oléico alto,

azeite, 6leo de onagracea, 6leo de carogo de algoddo, 6leo de
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farelo de arroz, éleo de semente de uva, dleo de linhaga, éleo de
alho, oleo de amendoim, 6leo de améndoa, 6leo de noz, dleo de
germe de trigo, 6leo de gergelim, gordura animal, 6leo animal,
gordura marinha, o6leo marinho, 6leo microbiano, um odleo
hidrogenado de quaisquer dos precedentes, e misturas dos
precedentes.

13.  "A COMPOSICAQ" de quaisquer das
Reivindicagbes 1, 2 ou 3, caracterizada pelo fato de que o PUFA
de CL é selecionado a partir do grupo consistindo em um PUFA de
omega-3 de CL, um PUFA de 6mega-6 de CL e misturas dos
mesmos.

14. "A COMPOSICAO" da Reivindicagao
14, caracterizada pelo fato de que o PUFA de CL é selecionado a
partir do grupo consistindo em acido docosahexaendico, Acido
eicosapentaendico, acido docosapentaendico e acido araquidonico.

15.  "A COMPOSICAQ" de quaisquer das
Reivindicagées 1, 2 ou 3, caracterizada pelo fato de que o primeiro
Oleo é de uma fonte microbiana.

16. "A COMPOSICAQ" da Reivindicagado
16, caracterizada pelo fato de que a fonte microbiana compreende
um microorganismo selecionado a partir do grupo consistindo em
algas, protistas, bactérias e fungos.

17.  "A COMPOSICAQO" da Reivindicacio
16, caracterizada pelo fato de que a fonte microbiana é um
microorganismo oleaginoso.

18. "A COMPOSICAQ" da Reivindicagao

16, caracterizada pelo fato de que a fonte microbiana é um

microorganismo selecionado a partir do grupo consistindo em

microorganismos do género Thraustochytrium, microorganismos do
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género Schizochytrium, microorganismos do género Althornia,
microorganismos do género Aplanochytrium, microorganismos do
género Japonochytrium, microorganismos do género Elina,
microorganismos do género Crypthecodinium, microorganismos do
género Mortierella e misturas dos mesmos.

19. "A COMPOSICAO" da Reivindicagao

16, caracterizada pelo fato de que a fonte microbiana € um

microorganismo selecionado a partir do grupo consistindo em
microorganismos do género Schizochytrium, microorganismos do
género Crypthecodinium, microorganismos do género Mortierella e
misturas dos mesmos.

20. "A COMPOSICAQ" de quaisquer das
Reivindicagdes 1, 2 ou 3, caracterizada pelo fato de que o primeiro
6leo é de uma fonte de planta.

21. "A COMPOSIGCAO" da Reivindicagao

20, caracterizada pelo fato de que a fonte de planta foi

geneticamente  modificada para produzir &acidos graxos
poliinsaturados de cadeia longa, caracterizada pelo fato de que a
planta & selecionada a partir do grupo consistindo em soja, milho,
cartamo, girassol, canola, linho, amendoim, mostarda, semente de
colza, gréo-de-bico, algodao, lentilha, trevo branco, azeitona,
palmeira, borragem, onagracea, linhacga e tabaco.

22. "A COMPOSIGCAQ" de quaisquer das
Reivindicagdes 1, 2 ou 3, caracterizada pelo fato de que o primeiro
6leo é de uma fonte animal.

23. "A COMPOSICAO" da Reivindicagao
22, caracterizada pelo fato de que a fonte animal é selecionada a
partir do grupo consistindo em animais aquaticos, tecidos de animal

e produtos de animal.
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24. "A COMPOSICAQ" de quaisquer das
Reivindicagdes 1, 2 ou 3, caracterizada pelo fato de que o primeiro
6leo compreende pelo menos cerca de 20% dos PUFAs de 6mega-
3 de CL, PUFAs de 6mega-6 de CL ou misturas dos mesmos.

25. "A COMPOSICAQ" de quaisquer das
Reivindicagées 1, 2 ou 3, caracterizado pelo fato de que o primeiro
6leo compreende pelo menos cerca de 60% dos PUFAs de dmega-
3 de CL, PUFAs de 6mega-6 de CL ou misturas dos mesmos.

26. "A COMPOSICAO" de quaisquer das
Reivindicagbes 1, 2 ou 3, caracterizada pelo fato de que a mistura
€ estavel para oxidagdo por pelo menos cerca de trés meses
quando armazenada em temperatura ambiente; o nivel de PUFA de
CL é estavel por pelo menos cerca de trés meses quando
armazenada em temperatura ambiente; e as caracteristicas
sensoriais da composi¢éo permanecem constantes por pelo menos
cerca de trés meses quando armazenada em temperatura
ambiente.

27. "UM PRODUTO" alimenticio,

caracterizado por compreender a composigdo de acordo com

quaisquer das Reivindicacées 1- 26.

28. "O PRODUTQ" alimenticio da
Reivindicagdo 27, caracterizado pelo fato de que o produto
alimenticio compreende entre cerca de 5 mg e cerca de 150 mg de
PUFA de 6mega-3 de CL e/ou PUFA de émega-6 de CL.

29. "O PRODUTO" alimenticio da
Reivindicagdo 27, -caracterizado pelo fato de que o produto
alimenticio € selecionado a partir do grupo consistindo em molhos
péra salada, escabeches, remoladas, molhos vegetais, molhos de

fruta, molhos de peixe e molhos de carne.
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30. "O PRODUTO" alimenticio da

reivindicagdo 27, caracterizado pelo fato de que o produto

alimenticio compreende entre cerca de 5 mg de PUFA de dmega-3
de CL, PUFA de 6mega-6 de CL, ou misturas dos mesmos, e cerca
de 150 mg de PUFA de émega-3 de CL, PUFA de 6mega-6 de CL,
ou misturas dos mesmos.

31. "O PRODUTO" alimenticio da
reivindicagdo 27, caracterizado pelo fato de que o produto
alimenticio compreende entre cerca de 10 mg de PUFA de 6mega-3
de CL, PUFA de 6mega-6 de CL, ou misturas dos mesmos, e cerca
de 100 mg de PUFA de émega-3 de CL, PUFA de émega-6 de CL,
ou misturas dos mesmos.

31. "O PRODUTO" alimenticio da
reivindicagéo 27, caracterizado pelo fato de que o produto
alimenticio € um produto alimenticio previamente cozido.

32. "O PRODUTQO" alimenticio da
reivindicagdo 31, caracterizado pelo fato de que o produto
alimenticio previamente cozido é selecionado a partir do grupo
consistindo em um produto alimenticio previamente cozido, um
produto alimenticio previamente frito e um produto alimenticio
previamente frito em grandes quantidades de éleo.

33. "O PRODUTO" alimenticio da
reivindicagédo 27, caracterizado pelo fato de que o produto
alimenticio € selecionado a partir do grupo consistindo em bens
cozidos, petiscos salgados, petiscos especiais, petiscos doces, e
alimentos de petisco naturalmente ocorrentes.

34. "UM METODO" de preparagido de
alimento para um item de alimento capaz de ser frito em frigideira,

caracterizado pelo fato de compreender: a) colocacéo do item de
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alimento e um 6leo na frigideira; e b) aplicagéo de calor na frigideira
suficiente para aquecer o item de alimento, caracterizado pelo fato
de que o odleo compreende uma composicdo de acordo com
quaisquer das Reivindicagdes 1-26.

35. "UM METODO" para preparar um
produto alimenticio compreendendo: colocar o 6leo em contato com

pelo menos um componente alimenticio, caracterizado pelo fato de

que o 6leo compreende uma composigédo de acordo com quaisquer
das Reivindicagdes 1-26.

36. "O METODO" da Reivindicagao 35,
caracterizado pelo fato de que o produto alimenticio é selecionado
a partir do grupo consistindo em molhos para salada, escabeches,
remoladas, molhos vegetais, molhos de fruta, molhos de peixe e
molhos de carne.

37. "O METODO" da reivindicacdo 35,

caracterizado pelo fato de que o produto alimenticio é selecionado

a partir do grupo consistindo em biscoitos, bolachas, doces, bolos,
cereais, bolinhos, tortas, barras de granola/lanche, tortinhas,
batatas chips, chips de milho, chips de trigo, chips de sorgo, chips
de soja, petiscos prensados, pipoca, pretzels, crisps de batata,
petiscos de fruta seca, petiscos de carne, couros de porco, barras
alimenticias saudaveis, bolos de arroz, bolos de milho, bombons,
nozes, frutas secas e verduras.

38. "O METODO" da Reivindicagdo 35,
caracterizado pelo fato de ainda compreender o acondicionamento
do produto alimenticio compreendendo a composicdo de acordo
com quaisquer das Reivindicagbes 1-26.

39. "O METODOQ" da Reivindicagdo 38,

caracterizado pelo fato de que a etapa de acondicionamento
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compreende o acondicionamento do produto alimenticio em uma
atmosfera inerte, caracterizada pelo fato de que a atmosfera é
selecionada a partir do grupo consistindo em: uma atmosfera
compreendendo nitrogénio; e uma atmosfera compreendendo
nitrogénio e didxido de carbono.

40. "UM METODO" de preparacdo de
alimento, compreendendo a aplicagdo tdpica de uma composigéo
de acordo com quaisquer das Reivindicagdes 1-26 em um produto
alimenticio, caracterizado pelo fato de que a etapa de aplicagéo
topica é selecionada a partir do grupo consistindo em pulverizagao,
imersao e escovamento.

41. "UM METODO" de preparagdo de
alimento para um item de alimento capaz de ser frito em grandes
quantidades de o¢leo, compreendendo: a) imersdo do item de
alimento em um ¢éleo; e b) aplicagdo de calor suficiente para
aquecer o item de alimento, caracterizado pelo fato de que o 6leo
compreende uma composi¢do de acordo com quaisquer das

Reivindicagbes 1-26.
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RESUMO:

"PRODUTOS ALIMENTICIOS
COMPREENDENDO ACIDOS GRAXOS POLIINSATURADOS DE
CADEIA LONGA E METODOS PARA PREPARA-LOS", sendo que
a presente invengéo inclui uma composigdo de 6leo de alimento
compreendendo uma mistura de um primeiro 6leo compreendendo
um PUFA de CL e um segundo éleo compreendendo
substancialmente nenhum PUFA de CL. O primeiro dleo pode
preferivelmente compreender um PUFA de dmega-3 de CL, um
PUFA de émega-6 de CL ou misturas dos mesmos. A presente
invengao também fornece os métodos de preparacso de alimento,
mais especificamente, métodos para a fritura em frigideira, fritura

em grandes quantidades de 6leo, métodos para preparar molhos

alimenticios contendo o lipideo comestivel, métodos para preparar

produtos alimenticios prensados, e métodos para otimizar o
conteudo de PUFA de CL de um produto alimenticio,
especificamente produtos alimenticios previamente cozidos, e
produtos alimenticios preparados em conformidade com tais
métodos. Tais composigées e métodos s&o teis, por exemplo, para
aumentar o consumo dos PUFAs de CL.



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS
	DRAWINGS
	ABSTRACT

