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(57) Resumo: PREPARAGCAO DE PROTEINA DE PLANTAS,
METODO PARA PRODUZIR UMA PREPARAGCAO DE PROTEINA, E,
USO DA PREPARAGAO PROTEICA. A invengéo diz respeito a uma
preparagao de proteinas de plantas, especialmente uma proteina de
tremogos, e a um método para produzi-la. A preparagdo proteica
consiste de uma mistura aquosa tendo um conteudo de agua de mais
do que 75 % em peso, e um material sélido contendo mais do que 70
% em peso de proteinas de plantas, um percentual das proteinas de
plantas na referida mistura sendo desnaturado. A preparagdo tem
excelentes propriedades tecnofuncionais, é facil de se processar e tem
substancial estabilidade de oxidagdo de gordura. A preparagao
proteica de acordo com a invengdo pode ser usada como um
ingrediente na producéo de géneros alimenticios e como um substituto
para preparagdes comerciais de proteinas de plantas e de animais.
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“PREPARACAO DE PROTEINA DE PLANTAS, METODO PARA
PRODUZIR UMA PREPARACAO DE PROTEINA, E, USO DA
PREPARACAO PROTEICA”

CAMPO TECNICO

5 A invengdo diz respeito a uma preparagdo aquosa de proteinas
de plantas, preferivelmente uma proteina de tremogos, a um método para

N produzi-la e também ao uso da prepara¢do em géneros alimenticios.

FUNDAMENTOS DA TECNICA

O uso das proteinas de plantas como um ingrediente para
10  produzir géneros alimenticios como um substituto para as matérias-primas de
origem animal, tais como a proteina do ovo ou do leite, estd se tornando
crescentemente importante. As proteinas das plantas apresentam excelentes
propriedades tecnofuncionais para o desenvolvimento da textura em um
grande numero de aplicacdes alimentares. As preparagdes proteicas
15  produzidas de matérias-primas tais como a soja, o arroz, o trigo, as ervilhas,
os tremogos ou outras sementes de plantas contendo proteinas, sdo usadas em
géﬁeros alimenticios como aglutinantes de agua, aglutinantes de 6leo, agentes
formadores de gel, emulsificantes ou agentes espumantes, por exemplo.
De modo a eliminar amplamente a deterioragdo
20  microbioldgica, as preparagdes proteicas do estado da técnica sdo fornecidas
no mercado na forma seca, em po. Existem farinhas conhecidas com um
conteido proteico menor do que 50 %, concentrados com um conteudo
proteico de mais do que 60 %, e isolados com um conteudo proteico de mais
do que 90 %. Os ingredientes em pé usualmente tém um tamanho de particula
25  abaixo dos 300 um e tendem a formar aglomerados quando agitados em agua,
o que € indesejavel e leva um longo tempo para serem agitados.
De modo a evitar a oxidagdo de gorduras, em outras palavras,
0 rancescimento, as matérias-primas desengorduradas sdo preferivelmente

usadas na produgdo das preparagdes proteicas. As preparagles proteicas desse



10

15

20

25

modo obtidas t€ém um contetido de gordura abaixo dos 2 % (método de
analise: Soxhlet) e portanto apenas criam pequenas quantidades de produtos
de oxidagdo de gorduras durante a armazenagem. A desvantagem da
separa¢do de d6leo em grande escala encontra-se no alto custo do processo.
Produtos quimicos caros como o hexano sdo necessarios e os altos custos sio
associados com o preparo da planta para operagdo a prova de explosio.

Outra possibilidade para reduzir o rancescimento dos produtos
proteicos, mesmo com conteidos de gordura maiores do que 2 %, € oferecida
pelo tratamento térmico ou tostadura. Isto envolve a semente completa ou
moida sendo aquecida ou seca ou parcialmente umida sob pressio em
temperaturas de mais do que 120 °C em alguns casos, o que desmobiliza as
proprias enzimas das sementes e impede as subsequentes reagdes de oxidagdo
das gorduras catalisadas pela enzima.

Entretanto, o tratamento térmico seco ou umido causa dano
consideravel as proteinas e, portanto, um declinio na tecnofuncionalidade das
preparagdes. As preparagdes ndo de dissolvem facilmente na 4gua ou na
matriz dos géneros alimenticios, resultando em uma sensagdo granulosa na
boca. Consequentemente, as preparagdes tostadas apenas apresentam um
perfil tecnofuncional satisfatorio para aplicagdes de graduagdo mais baixa.

O objeto da presente invengdo é prover uma prepara¢io de
proteinas de plantas que tenha excelentes propriedades tecnofuncionais, seja
facil de se processar e apresenta estabilidade em larga escala a oxidac¢fo das
gorduras. A preparagdo deve ser usada como um ingrediente para a produgio
de géneros alimenticios € como um substituto para as preparages comerciais
de proteinas de plantas e de animais.

DESCRICAQ DA INVENCAO

O objeto € solucionado pela preparagdo proteica e pelo
processo descrito nas reivindicagdes 1 e 7. As formas de realizagdo vantajosas

da preparagdo e do processo s@o a matéria objeto das reivindicagdes
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dependentes ou podem ser inferidas da seguinte descrigéo.

Diferente das preparagdes proteicas tradicionais, a preparagdo
proteica de acordo com a invengio tem um contetido de 4gua de mais de 75 %
em peso. O material s6lido no produto contém mais do que 70 % em peso de
proteina de plantas, de forma particularmente vantajosa mais do que 80 % em
peso. Apenas uma pequena propor¢do menor ou igual a 25 % (em relagédo as
proteinas) das proteinas na preparagdo de acordo com a invengdo €
desnaturada. Isto significa que algumas das proteinas t€ém uma estrutura
expandida. Esta estrutura desnaturada ou parcialmente desnaturada pode, por
exemplo, ser obtida pela exposi¢cdo a uma temperatura de mais do que 65 °C,
por um periodo de 0,1 a 15 minutos. A combinagdo da alta temperatura com o
tempo deve ser selecionada de uma maneira tal de modo a evitar mais elevada
desnaturag@o. Pela mesma razdo, os valores de pH extremos de menos do que
3 ou de mais do que 9 devem também ser evitados. A parte residual da
substincia seca do produto, possivelmente com excegdo da fibra insolavel,
vantajosamente contém gordura ou 6leo da semente. A proporgdo de fibra
insoluvel é preferivelmente abaixo de 10 % em peso em relagdo a substéncia
seca. Isto significa que qualquer deterioracdo do processo é sentido na boca
por causa das fibras insoluveis terem sido amplamente excluidas.

No presente pedido, o conteudo de proteinas como percentual
em peso € determinado pela analise do conteudo de nitrogénio como
percentual em peso, e multiplicando-se este valor por um fator de 6,25.

A preparagdo das proteinas de acordo com a invengdo € na
forma de uma mistura aquosa, particularmente uma suspensdo ou uma
solugdo homogéneas de proteinas. A viscosidade desta preparagdo de
proteinas em um taxa de cisalhamento de 300 litros/seguﬁdo e uma
temperatura de 20 °C € vantajosamente de mais de 10 mPas.

A preparagdo proteica de acordo com a invengdo tem uma

série de vantagens sobre as preparagdes secas em p6 disponiveis no mercado.
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O produto € muito facilmente e quase completamente solivel em agua ou
géneros alimenticios contendo 4gua, ou ele pode ser agitado em agua muito
simples e uniformemente. Ndo existe nenhum dos problemas de umidade que
ocorrem quando do uso das preparagdes em po. Isto significa que ele pode ser
processado rapida e facilmente na industria de alimentos. Como resultado, a
producdo de uma suspenséo de dgua a base de proteinas e proteinas em pd que
eram até aqui necessarias, pode ser excluida, com economias no tempo de
produgdo. O simples umedecimento € mesmo a mistura da preparagdo de
acordo com a invengdo com a matriz de géneros alimenticios, significa que o
produto ocasiona uma sensibilidade refinada na boca.

O elevado conteudo de proteinas na substincia seca significa
que os geéneros alimenticios sensiveis, que impossibilitam o uso de
ingredientes fibrosos, tais como a maionese, por exemplo, podem também ser
produzidos.

A preparagdo proteica sugerida ocorre em uma forma de
realizagdo vantajosa como uma solugdo ou uma suspensdo homogénea com
uma viscosidade acima de 10 mPas. Em relac¢do & consisténcia, ela, portanto,
apenas difere levemente da gema de ovo fresca ou do ovo completo
homogeneizado. A consequéncia disto é que nenhum ajuste necessita ser feito

ao processo, em comparagdo com o processamento do ovo. Uma outra

vantagem € que a preparagdo pode ser fornecida ao fabricante do género

alimenticio pronta para ser processada. Isto significa que a prepara¢do pode
ser processada diretamente sem o preparo de uma suspensdo preliminar, tal
como o ovo liquido.

O elevado conteudo proteico da substiancia seca combinada
com a desnaturagdo parcial da proteina, significa que a preparagdo
excepcionalmente tem boas propriedades tecnofuncionais.
Consequentemente, quando a proteina de tremogos € usada na preparagdo, por

exemplo, a preparagdo apresenta valores, particularmente na area da
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capacidade emulsificadora, que sdo, em alguns casos, 100 % mais elevados do
que os valores das preparagdes proteicas em pd comerciais produzidas de
tremocgos ou soja. Em consequéncia, a qualidade da proteina de plantas
parcialmente desnaturada presente na preparagdo € significativamente mais
elevada, em comparagdo com as proteinas comerciais de plantas.

Uma outra vantagem se situa na possibilidade de reduzir
consideravelmente o rancescimento do 6leo ou da gordura da planta contidos
na preparagdo. Isto pode ser obtido pelo resfriamento ou congelamento
intenso. No estado congelado, a preparagdo pode ser armazenada por muitos
meses sem que as propriedades sensoérias sejam afetadas pelos produtos de
oxidagdo das gorduras. Surpreendentemente, a estabilidade da preparagdo em
temperaturas abaixo do congelamento € particularmente demonstrada quando
ela tem um alto conteido de agua. Se as preparagdes em po secas forem
armazenadas nas temperaturas ao redor ou abaixo de 0 °C, diferente da
preparacdo contendo agua da invencdo, a oxidagdo das gorduras nestas
preparagdes serdo parcialmente aceleradas em comparagdo com uma
temperatura de armazenagem de +15 °C.

Consequentemente, a preparagdo proteica de acordo com a
invengdo apresenta vantagens especificas em relagdo a estabilidade de
armazenagem. A estabilidade microbiana de armazenagem ¢ também
garantida pelo congelamento intenso.

Isto também demonstra que no congelamento intenso, a
preparagdo proteica de acordo com a inveng@o ndo tem um efeito negativo
sobre a tecnofuncionalidade. Consequentemente, nos testes com o uso de uma
proteina de tremogos congelada com um contetido de agua de 80 % apds um
périodo de armazenagem de 12 meses, a mesma capacidade emulsificadora
pode ainda ser medida como antes do congelamento intenso.

A produgdo da preparagdo proteica de acordo com a invencao

pode envolver os seguintes estagios do processo:
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1) Moer as sementes das plantas proteicas usadas como
matéria-prima, por exemplo mediante moagem ou escamagio, tendo sido
descascadas de antem&o quando necessario.

2) Pré-extrair as sementes moidas ou descamadas em 5 a 10
vezes o volume de 4dgua, 1 a 3 vezes nos valores de pH acido, preferivelmente
proximo ao ponto isoelétrico (pH < 5) e/ou em temperaturas menores do que
25 °C, e separar o material solido da fase liquida mecanicamente ap6s cada
estagio de pré-extragdo.

3) Extrair a proteina de planta do material solido pré-extraido
com agua em um valor de pH maior do que 6,5, preferivelmente maior do que
7,0, e depois separar os elementos insoluveis tais como fibras, por exemplo
mecanicamente.

4) Precipitar a proteina dissolvida da solugdo pela adigdo de
acido, preferivelmente préximo ao ponto isoelétrico.

5) Separar a proteina precipitada do sobrenadante mediante
separagdo de sélidos/liquido de acordo com o estado da técnica. A preparagdo
proteica uUmida precipitada e separada do sobrenadante contém
aproximadamente 20 a 25 % de massa seca, por exemplo.

6) Apenas opcional: neutralizar a proteina precipitada e ajustar
o contetdo de substincia seca, por exemplo até 15 % em peso pela adigdo de
agua.

7) Aquecer a proteina precipitada a mais do que 65 °C.

A preparacdo entdo fica com uma composi¢do de acordo com
a inven¢do, e pode ser embalada e, se necessario, esfriada ou intensamente
congelada.

E também possivel, antes ou durante a producdo da preparac¢io
de acordo com a invengdo, que aquecimento adicional até temperaturas acima
dos 95 °C, venha a ocorrer. Efeitos especiais em relagdo ao sabor ou a

coloragdo da preparag@o podem, entdo, ser obtidos, se necessario.
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A preparagdo ¢ preferivelmente usada como um substituto para
a proteina de leite ou a proteina de ovos ou a proteina seca de plantas, nos
géneros alimenticios. A similaridade na consisténcia quanto as gemas de ovos
liquidas ou ao ovo totalmente liquido, significa que estes ingredientes
alimentares podem ser em particular eficazmente substituidos pela preparagio
de acordo com a inveng3o.

A preparagdo de acordo com a invengdo pode ser usada em
emulsdes de géneros alimenticios, tais como sopas, molhos, pudins,
sobremesas, pastas, maionese, recheios de chocolate ou assaduras. Ela pode
também ser usada como um aditivo para dar textura ou ligar gordura ou dgua
nas salsichas e salames, massas, assaduras ou docerias.

A preparagdo de acordo com a invengdo contém proteinas de
plantas produzidas de uma matéria-prima ou misturas de proteinas produzidas
de varias matérias-primas. As sementes oleosas tais como as sementes de
colza, de girassol, as sementes de linhagem e outras sementes oleosas, podem
ser usadas como matérias-primas, por exemplo. As proteinas dos legumes
podem também estar contidas na preparacdo de acordo com a invenc3o.
Exemplos s@o a soja, as ervilhas, os tremogos, os feijdes brancos, ou outros.
Matérias-primas adicionais de plantas, tais como o milho, o arroz ou as
batatas sdo també€m possiveis.

O wuso das proteinas de tremocos oferece vantagens
particulares. Por conseguinte, se o contetido proteico da preparagio de acordo
com a invenc¢do for composto de proteina de tremogos, além de sua
tecnofuncionalidade, ele também tem um potencial bioativo destacado para
ajuste do colesterol nos seres humanos. Isto também pode ser usado na
produgédo de produtos alimentares funcionais.

Vantagens particulares surgem para a comercializagdo da
preparacdo de acordo com a inven¢do. Ela pode ser muito eficientemente

embalada com o uso dos mesmos formatos e materiais de embalagem como o
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sdo no estado da técnica quanto aos produtos de leite e produtos liquidos de
ovos. Exemplos sdo os formatos de embalagem tais como a embalagem
compdsita (por exemplo, Tetrapak®), sacos tubulares, caixas rigidas, tubos de
plasticos de repuxamento profundo e embalagens a vacuo. Isto possibilita que
as mesmas maquinas de embalar sejam usadas para a preparagdo, como sdo
conhecidas da engenharia de laticinios, o que proporciona economia nos
custos. A decantag@o estéril ou asséptica conhecida no estado da técnica apds

a pasteurizacdo, a esteriliza¢do ou o aquecimento UHT possibilita que a

‘preparagdo seja mantida por varias semanas em um estado frio, sem que a

preparagdio tenha de ser submetida a congelamento intenso. E igualmente
possivel que a preparagdo seja aquecida apos ela ter sido decantada dentro da
embalagem, por exemplo em um banho de 4gua, um pasteurizador de tinel ou
uma autoclave para produzir uma espécie de produto enlatado, o que significa
que a vida de prateleira minima pode ser ainda aumentada. Observa-se aqui
que em temperaturas acima de 110 °C a capacidade de emulsificagdo pode ser
aumentada ainda mais na embalagem também.

A possibilidade de se usar formatos de embalagem tais como a
Tetrapak® ou outras embalagens de produtos lacteos, tornando facil
armazenar € a comparagdo quanto ao usudrio na industria alimentar. Quanto
as maiores operagdes de produgdo, os mesmos tambores, recipientes e formas
tipicas de embalagem, como sdo conhecidos do transporte em escala
industrial dos ovos liquidos, podem ser usados.

A produgdo de uma preparagdo proteica de acordo com a
invengdo, produzida das proteinas de tremocos, € resumidamente uma vez
mais descrita abaixo com o uso de uma forma de realizagdo de exemplo.

10 kg de sementes de tremogos sdo descascados em uma
unidade de descascamento de curso inferior. As cascas sdo entdo separadas
por ar do miolo carnudo da semente. Os miolos livres das cascas sdo

floculados com o uso de um cilindro de floculagéo em flocos com a espessura
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de 0,2 mm. Os flocos de tremogos por esse meio obtidos sdo dispersos em um
misturador do tipo impulsor com 10 partes de agua com um valor de pH de
4,5 em uma temperatura de 15 °C. A mistura de partida € mantida em um pH
constante de 4,5 e 15 °C, por 60 minutos. A fase aquosa é entdo separada da
fracdo de fibras insoluveis em um decantador.

O material sélido imido € uma vez mais disperso em um
misturador do tipo impulsor com 5 partes de 4gua (valor do pH de 7,5,
temperatura de 35 °C). Apos 45 minutos, a mistura de partida que havia sido
mantida constante no pH de 7,5 e 35 °C, é separada em um material sélido
insoluvel e um ‘extrato contendo proteina, por decanta¢fo. A proteina contida
no extrato ¢ ajustada a um valor de pH de 4,5 pela adi¢do de acido cloridrico,
por esse meio precipitada e separada do sobrenadante aquoso por separadores.
A proteina precipitada € pasteurizada pelo calor por 3 minutos em um
trocador de calor tubular a 72 °C e decantada em sacos tubulares de 5 kg e
esfriadaa 5 °C.

A baixa desnaturagdo desejada é por este meio obtida pelas
baixas temperaturas selecionadas, ou o tempo ¢ limitado em uma temperatura

mais elevada e os valores do pH sdo escolhidos.
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REIVINDICACOES

1. Preparagdo de proteina de plantas, especialmente de

proteinas de tremogos, a preparagdo caracterizada pelo fato de que existe na
forma de uma mistura aquosa, em que a mistura aquosa tem um contetido de
agua de mais do que 75 % em peso, € uma massa de material sélido que
contém mais de 70 % em peso de proteinas de plantas, e em que uma
propor¢do < a 25 % das proteinas de plantas na mistura aquosa, € desnaturada.

2. Preparagdo de proteina de acordo com a reivindicagdo 1,

caracterizada pelo fato de que uma propor¢do residual da massa de material

solido contém gordura de plantas ou éleo vegetal.
3. Preparagdo de proteina de acordo com as reivindicagdes 1

ou 2, caracterizada pelo fato de que uma propor¢do de fibras insoltiveis na

mistura € inferior a 10 % em peso em relagdo a massa de material s6lido.
4. Preparacdo de proteina de acordo com uma das

reivindicagdes de 1 a 3, caracterizada pelo fato de que a massa de material

so6lido contém mais do que 80 % em peso de proteinas de plantas.
5. Preparagdo de proteina de acordo com uma das

reivindicagdes de 1 a 4, caracterizada pelo fato de que a mistura tem uma

viscosidade de mais do que 10 mPas em uma taxa de cisalhamento de 300
litros/segundo e uma temperatura de 20 °C.
6. Preparacdo de proteina de acordo com uma das

reivindicagdes 1 a 5, caracterizada pelo fato de ser em embalagem com

vedagdo impermeavel a liquidos.
Meétodo para produzir uma preparagdo de proteina como
definida em uma das reivindicagdes 1 a 5, provenientes de plantas proteicas,

caracterizado pelo fato de envolver pelo menos os seguintes estagios:

- moer as sementes das plantas proteicas;
- pré-extrair uma parte do material sélido pela lavagem das sementes

moidas em 4gua, uma vez ou varias vezes, em valores de pH 4cido e separando-se a
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parte do material s6lido da fase liquida mecanicamente, em cada caso;

- extrair as proteinas de plantas da parte pré-extraida do
material sélido com 4gua, em um valor de pH maior do que 6,5, em que as
proteinas de plantas se dissolvem na 4gua, e separar mecanicamente os
elementos insoluveis;

- precipitar as proteinas de plantas dissolvidas da solugfo, pela
adicdo de acido;

- separar as proteinas de plantas precipitadas mediante
separagdo de sdlido/liquido, em que uma propor¢do maior do qué 70 % em
peso de proteinas de plantas € obtida na massa de material s6lido;

- aquecer as proteinas de plantas separadas para pasteurizagio
a uma temperatura de mais do que 65 °C, por um periodo em que o nivel de
desnaturagdo desejado menor ou igual a 25 %, ndo seja excedido; e

- adicionar dgua para formar uma mistura aquosa antes ou apds
0 aquecimento, em que a mistura aquosa seja ajustada a um contetido de
substancia seca menor do que 25 % em peso, através da adigdo de agua.

7. Método de acordo com a reivindicagdo 7, caracterizado pelo

fato de que a pré-extrag@o ocorre em um valor de pH da 4gua menor do que 5.
8. Meétodo de acordo com as reivindicagdes 7 ou 8,

caracterizado pelo fato de que a extragdo ocorre em um valor de pH da 4gua

menor do que 7,0.
9. Método de acordo com uma das reivindica¢des 7 a 9,

caracterizado pelo fato de que a mistura ¢ transferida para a embalagem, a

embalagem € lacrada de modo que fique impermeéavel a liquido, e a mistura é
aquecida na embalagem lacrada a uma temperatura maior do que 110 °C.
10. Uso da preparagdo proteica como definido em uma das

reivindicagdes de 1 a 5, caracterizado pelo fato de ser como um substituto

para a proteina de leite, a proteina de ovos ou a proteina seca de plantas, em

géneros alimenticios.
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RESUMO
“PREPARACAO DE PROTEINA DE PLANTAS, METODO PARA
PRODUZIR UMA - PREPARACAO DE PROTEINA, E, USO DA
PREPARACAO PROTEICA”

A invengdo diz respeito a uma preparagio de proteinas de
plantas, especialmente uma proteina de tremogos, € a um método para
produzi-la. A preparagdo proteica consiste de uma mistura aquosa tendo um
contetido de 4gua de mais do que 75 % em peso, € um material solido
contendo mais do que 70 % em peso de proteinas de plantas, um percentual
das proteinas de plantas na referida mistura sendo desnaturado. A preparagéo
tem excelentes propriedades tecnofuncionais, € facil de se processar e tem
substancial estabilidade de oxidacdo de gordura. A preparagdo proteica de
acordo com a invengdio pode ser usada como um ingrediente na produgéo de
géneros alimenticios e como um substituto para preparagoes comerciais de

proteinas de plantas e de animais.



A requerente apresenta novas vias das reivindicagbes para

melhor esclarecer e definir o presente pedido.
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REIVINDICACOES

1. Preparagdo de proteina de plantas, especialmente de

proteinas de tremogos, a preparagdo caracterizada pelo fato de que existe na

forma de uma mistura aquosa, em que a mistura aquosa tem um contetido de
dgua de mais do que 75 % em peso, € uma massa de material sélido que
contém mais de 70 % em peso de proteinas de plantas, € em que uma
proporgdo < a 25 % das proteinas de plantas na mistura aquosa, é desnaturada.

2. Preparacdo de proteina de acordo com a reivindicagio 1,

caracterizada pelo fato de que uma proporgéo residual da massa de material

solido contém gordura de plantas ou 6leo vegetal.
3. Preparagdo de proteina de acordo com as reivindicagdes 1

ou 2, caracterizada pelo fato de que uma proporgdo de fibras insoluveis na

mistura € inferior a 10 % em peso em relagdo a massa de material sé6lido.

4. Preparagio de proteina de acordo com uma das

reivindica¢Bes de 1 a 3, caracterizada pelo fato de que a massa de material
sélido contém mais do que 80 % em peso de proteinas de plantas.
5. Preparagdo de proteina de acordo com wuma das

reivindicagbes de 1 a 4, caracterizada pelo fato de que a mistura tem uma

viscosidade de mais do que 10 mPas em uma taxa de cisalhamento de 300
litros/segundo e uma temperatura de 20 °C.
6. Preparagdo de proteina de acordo com uma das

reivindicagdes 1 a 5, caracterizada pelo fato de ser em embalagem com

vedagdo impermeavel a liquidos.
7. Método para produzir uma preparagdo de proteina como
definida em uma das reivindica¢es 1 a 5, provenientes de plantas proteicas,

caracterizado pelo fato de envolver pelo menos os seguintes estagios:

- moer as sementes das plantas proteicas;
- pré-extrair uma parte do material solido pela lavagem das sementes

moidas em agua, uma vez ou varias vezes, em valores de pH acido e separando-se a
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parte do material solido da fase liquida mecanicamente, em cada caso;

- extrair as proteinas de plantas da parte pré-extraida do
material sélido com 4gua, em um valor de pH maior do que 6,5, em que as
proteinas de plantas se dissolvem na 4gua, e separar mecanicamente o0s
elementos insoluveis;

- precipitar as proteinas de plantas dissolvidas da solugéo, pela
adicdo de acido;

- separar as proteinas de plantas precipitadas mediante
separagdo de solido/liquido, em que uma proporgdo maior do que 70 % em
peso de proteinas de plantas € obtida na massa de material sélido;

- aquecer as proteinas de plantas separadas para pasteurizagéo
a uma temperatura de mais do que 65 °C, por um periodo em que o nivel de
desnatura¢do desejado menor ou igual a 25 %, ndo seja excedido; e

- adicionar dgua para formar uma mistura aquosa antes ou apos
0 aquecimento, em que a mistura aquosa seja ajustada a um conteido de
substincia seca menor do que 25 % em peso, através da adi¢do de agua.

8. Método de acordo com a reivindicagéo 7, caracterizado pelo

fato de que a pré-extragéo ocorre em um valor de pH da agua menor do que 5.
9. Método de acordo com as reivindicagdes 7 ou 8,

caracterizado pelo fato de que a extragdo ocorre em um valor de pH da 4gua

menor do que 7,0.
10. Método de acordo com uma das reivindicagdes 7 a 9,

caracterizado pelo fato de que a mistura ¢ transferida para a embalagem, a

embalagem € lacrada de modo que fique impermeavel a liquido, e a mistura €

aquecida na embalagem lacrada a uma temperatura maior do que 110 °C.

11. Uso da preparagdo proteica como definido em uma das

reivindica¢Bes de 1 a 5, caracterizado pelo fato de ser como um substituto

para a proteina de leite, a proteina de ovos ou a proteina seca de plantas, em

géneros alimenticios.
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