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(57) Resumo: COMPOSICAO DE PROTEINA HIDRATADA E
TRITURADA, PRODUTO DE CARNE REESTRUTURADO, PRODUTO
VEGETAL E PRODUTO A BASE DE FRUTA A presente invengéao
refere-se, a uma composi¢do de contendo proteina, compreendendo;
uma composi¢ao de proteina, no qual pelo menos cerca de 75% em
peso da composi¢ao de proteina contem pelo menos, cerca de 15%
em peso de fragmentos grandes consistindo de fibras de proteina com
minimo cerca de 4 centimetros de comprimento, filamentos de proteina
de pelo menos, cerca de 3 centimetros de comprimento e pedagos de
proteina de pelo menos, cerca de 2 centimetros de comprimento e,
pelo menos, cerca de 75% em peso da composi¢do de proteina tem
uma resisténcia ao cisalhamento de pelo menos 1400 gramas. A
invengdo também refere-se a um processo para produgdo da
composi¢ao de proteina. A invengéo refere-se também a um produto
de carne reestruturado, ou um produto vegetal, ou um produto de
frutas compreendendo; uma composi¢do de proteina vegetal, carne
triturada, ou vegetais triturados, ou frutas trituradas respectivamente, e
agua, no qual pelo menos cerca de 75% em peso da composicéo de
proteina contem pelo menos, cerca de 15% em peso de fragmentos
grandes contendo fibras de proteina com minimo cerca de 4
centimetros de comprimento, filamentos de proteina de pelo menos,
cerca de 3 centimetros de comprimento e pedacgos de proteina de pelo
menos, cerca de 2 centimetros de comprimento e, pelo menos, cerca
de 75% em peso da composi¢cdo de proteina tem uma resisténcia ao
cisalhamento de cerca de 1400 gramas. Em outro exemplo de
realizagdo, a inveng¢do descreve o processo para a produgdo do
produto de carne, ou produto vegetal, ou produto a base de frutas,
respectivamente.
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“COMPOSIGAO DE PROTEINA HIDRATADA E TRITURADA, PRODUTO DE
CARNE REESTRUTURADO, PRODUTO VEGETAL E PRODUTO A BASE DE
FRUTA”

CAMPO DA INVENCAO

A presente invengao refere-se, a uma composi¢cao de proteina
triturada e hidratada e o uso da composi¢ao de proteina triturada e hidratada
em produtos vegetais, produtos de frutas e em produtos de carne
reestruturados. A presente invengdo tambeéem refere-sé a um processo de
preparagao da composicao protéica triturada e hidratada. Além disso, a

presente invengao refere-se a um produto de carne reestruturado que contem a

.composigdo protéica hidratada e triturada e o processo para fazer a mesma

pela combinagdo da composi¢do de proteina hidratada e triturada, carne
triturada e agua, de tal forma que é obtido um produto a base de carne com
uma textura semelhante a de um musculo intacto. Além disso, esta invengao

refere-se a um produto vegetal que contém a composicao de proteina hidratada

e triturada e seu processo pela combinagdo de uma composi¢cao de proteina

hidratada e triturada, vegetais triturados e agua, de tal forma que é obtido um
produto vegetal. Além disso, esta invengéb refere-se a um produto contendo a
composi¢ao de proteina hidratada e triturada e seu processo pela combinagao
da composi¢ao de proteina hidratada e triturada, frutas trituradas e agua, de tal
forma que é obtido um produto & base de fruta. A composicdo de proteina
hidratada e triturada pode ainda conter amido, farinha e fibras.

ANTECEDENTES DA INVENCAO

Um aspecto importante da presente invencao é a transformacgéo
de um produto de proteina nao estruturado em um produto de proteina

estruturado. Particularmente, em um exemplo de realizagdo, a presente

.invencao fornece um produto e um método para tornar um produto de proteina

-nao estruturado sem graos visiveis ou textura e converté-los em um produto
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estruturado, um produto de proteina com uma forma definitiva com uma
consisténcia de musculo de carne cozida.

O termo ‘"estrutura" descreve uma grande variedade de
propriedades fisicas de um produto alimenticio. Um produto de estrutura
aceitavel € normalmente sinénimo de qualidade do um produto. A estrutura foi
definida como "atributo de uma substéancia resultante de uma combinacao das
propriedades fisicas e percebidas pelos sentidos do tato, incluindo a cinestesia
e a sensagao a boca, aos olhos e ouvidos. A estrutura, tal como definido pela
Organizacao Internacional de Padronizagao, séo "todos os atributos reolégicos
e estruturais (geométricas e de superficie) de um alimento perceptivel por meio
de sistemas mecanicos, tateis e, se for caso, por receptores visuais e

auditivos”. Os seguintes termos foram usados para descrever caracteristicas

dos produtos, estao sob a abrangéncia de "estrutura™:

TABELA |

LISTA RESUMIDA DE ADJETIVOS DE ESTRUTURA DOS ALIMENTOS
Adesivo Corpulento Mole Liso
Elastico Macio Oleoso Empapado
Quebradi¢o Espumoso Pastoso Brilhante
Espumante Fragil Plastico Esmigalhado
Mastigavel Bem-encorpado Poroso Esponjoso
Pegajoso Grudento Pulverulento Flexivel
Tegumentoso Granulado Inchado Complexo
Coesivo Arenoso Carnudo Fibroso
Cremoso Grudento Farto Doce
Crocante Duro Aspero Tenro
Esfarelado Pesado Borrachento Grosso
Encrostado Heterogéneo Liquido Fino
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Denso Suculento Areento Picante
Pastoso Magro Aspero Rigido
Seco Leve (Pouco Pequeno Uniforme
Calorico)

Elastico Mole Sedoso Viscoso
Gordo Grumoso Escorregadio Aquoso
Firme Umido Estilhacado Ceraceo
Escamoso Mouth Coating Liso, Regular Sinuoso

Uma dedicagao crescente tem sido dada a estrutura no que diz
respeito as novas substancias alimenticias, incluindo produtos fabricados e
imitagbes, embutidos e produtos de peixe, de modo que esforgos importantes
sao feitos em processos para reproduzir as propriedades de alimentos originais
ou de outras substancias alimentares naturais. O uso de matérias-primas nao-
tradicionais, sabores artificiais, excipientes, esticadores, diluentes e
espessantes todos tendem a alterar certas caracteristicas de textura do produto
final. Frequentemente, as imitagées das propriedades texturais sdo de muito
maior dificuldade na reprodugdo do gosto, odores e cores. Numerosos
processos manipulativos, incluindo a estruturagdo por extrusdo, tém sido
desenvolvidos para simularem as propriedades estruturais naturais. Os
processos geralmente procuram reproduzir as propriedades das substancias
originais aumentando a viabilidade técnica e econdmica, de modo a promover a
rapida aceitagdo no mercado. Embora a estrutura tenha os atributos
relacionados com a aparéncia, ela tem também os atributos relacionados ao
tato e a sensagéo bucal ou a interagdo dos alimentos estdao em contato com a
boca. Freqientemente, estas percepgdes sensoriais envolvidas com a
mastigagdo podem relacionar-se tanto a impressdes desejaveis quanto

indesejaveis.
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Assim, os termos estruturais incluem termos relativos ao
comportamento do material sob tensao ou deformacao e incluem, por exemplo,
os seguintes: firme, duro, mole, rigido, tenro, mastigavel, flexivel, elastico,
plastico, complexo, adesivo, pegajoso, quebradico, crocante, etc Em segundo
lugar, o termo estrutura pode estar relacionado com a estrutura do material:
liso, fino, friavel, gredoso, grumoso, farinaceo, grosseiros, arenoso, etc
Terceiro, o termo estrutura pode referir-se quanto a forma e organizacao dos
elementos estruturais, tais como: escamoso, fibrosas, filamentoso, carnudo,
celulares, cristalino, vitreo, esponjoso, etc Por ultimo, o termo estrutura pode
referir-se as caracteristicas de sensagado bucal, incluindo: sensag¢do bucal,
corpo, seco, umido, molhado, aquoso, ceroso, viscoso, sem consisténcia, etc.

Conforme utilizado no presente, "nao estruturado” e "estruturado”
define as caracteristicas do produto alimentar, tal como estabelecido na Tabela
I:

TABELA i

Nao Estruturado Estruturado

Comportamento do Pegajoso
Firme
Material sob tensdao ou  Grudento
Mastigavel
deformacgéao Plastico
Estrutura do Material Liso Grosseiro
Gelatinoso
Forma e Disposi¢ao dos Fibroso
Carnudo
Elementos Estruturais Aspero
Pastoso
Sensacéao Bucal Mole Cremoso )
Umido

com Corpo Seco

DESCRICAO RESUMIDA DA INVENCAO

A presente invengao refere-se, a uma composigao de proteina
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triturada e hidratada no qual pelo menos cerca de 75% em peso da
composi¢ao contem a composicdo de proteina triturada e hidratada e pelo
menos, cerca de 15% em peso de fragmentos grandes contém fibras de
proteina com minimo cerca de 4 centimetros de comprimento, flamentos de
proteina vegetal de pelo menos, cerca de 3 centimetros de comprimento e
pedacos de proteina de pelo menos, cerca de 2 centimetros de comprimento e,
pelo menos, cerca de 75% em peso da composicao de proteina tem uma
resisténcia ao cisalhamento de cerca de 1400 gramas.

A invengcdo também refere-se a um processo de produgdo da
composi¢ao de proteina hidratada e triturada.

A invengdo refere-se também a um produto alimenticio ou de
carne, compreendendo uma composi¢cdo de proteina triturada e hidratada,
carne triturada, ou vegetais triturados, frutas trituradas respectivamente, e
agua, no qual pelo menos cerca de 75% em peso da composi¢ao contem a
composi¢do de proteina triturada e hidratada e pelo menos, cerca de 15% em
peso de fragmentos grandes contém fibras de proteina com minimo cerca de 4
centimetros de comprimento, filamentos de proteina vegetal de pelo menos,
cerca de 3 centimetros de comprimento e pedacos de proteina de pelo menos,
cerca de 2 centimetros de comprimento e, pelo menos, cerca de 75% em peso
da composicao de proteina triturada e hidratada tem uma resisténcia ao
cisalhamento de cerca de 1400 gramas. Em outro exemplo de realizagao, a
invengao descreve o processo para a produgdo do produto base de carne ou
alimenticio.

DESCRICAC DETALHADA DA INVENCAO

A carne mecanicamente desossada (MDM) € uma pasta de carne
que é retirada dos ossos da carne de bovina, suina e de frango usando
equipamentos comercialmente disponiveis. A MDM & um produto triturado que

€ desprovido da textura natural fibrosa encontrada nos musculos intactos. A



10

15

20

25

falta de fibrosidade limita a utilidade do MDM e na maioria das vezes limita a
sua utilizagdo na fabricagdo de salsichas, tais como salsichas frankfurters e
mortadela.

Um vegetal triturado € um puré de um Gnico vegetal ou um puré
de uma mistura de vegetais.

Uma fruta triturada € um puré de uma dnica fruta ou um puré de

uma mistura de frutas.

DEFINIGOES

Da forma como é utilizado no presente, o termo "proteina" € uma
proteina selecionada a partir do grupo composto de proteinas vegetais,
proteinas de produtos lacteos e suas misturas. A proteina vegetal é
selecionada a partir do grupo composto por proteinas derivadas de
leguminosas, soja, milho, ervilhas, sementes canola, girassol, arroz, amaranto,
tremogo, colza, sementes de trigo, gliten de trigo e suas misturas, sob a
condigdo de que a proteina vegetal ndo é exclusivamente gliten de trigo.
Assim, quando o trigo ou gluten de trigo € usado como uma fonte de proteina,
este deve ser misturado a uma proteina selecionada a partir do grupo
composto de proteinas derivadas de leguminosas, soja, milho, ervilhas,
sementes canola, girassol, arroz, amaranto, tremogo, colza, sementes de
caseina, caseinatos, proteinas de produtos laticinios e suas misturas. Uma
proteina vegetal preferida € proteina de soja. Proteinas de produtos lacteos sao
selecionadas a partir do grupo composto por caseina, caseinatos, proteina do
soro do leite e suas misturas.

Matérias de proteina de milho que sao Uteis na presente invengao
incluem gluten de milho, e preferencialmente zeina. O gliten de milho € obtido
a partir do processo de refinagdo convencional do milho e € comercialmente
disponivel. O gliten de milho contém cerca de 50% a cerca de 60% de proteina

miltho e cerca de 40% a cerca de 50% de fécula. A zeina uma proteina de milho
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purificada comercialmente disponivel que é produzida pela extragdo do gluten
de milho com'um alcool diluido, preferencialmente alcool isopropilico diluido.

Da forma como é utilizado no presente, o termo "proteina de soja"
¢é definido como um material derivado de soja integral que ndo contém aditivos
nao derivados de soja. Esses aditivos podem, evidentemente, ser adicionados
a uma proteina de soja para proporcionar maior funcionalidade ou teor de
nutrientes em um extrudato de carne analogo contendo o material de soja. O
termo "soja" refere-se a espécie Glycine max, Glycine soja ou qualquer espécie
sexualmente compativel para o cruzamento com a Glycine max.

O termo "teor protéico", como por exemplo, teor de proteina de
soja, da forma como é utilizado no presente, refere-se ao teor de proteina
relativa de um material como determinado pela A.O.C.S. (American Oil
Chemists Society) Official Methods Be 4-91(1997), Aa 5-91(1997), ou Ba 4d-
90(1997), cada um incorporado ao presente pela referéncia na sua totalidade,
que determinam o teor total de nitrogénio de uma amostra de material, como
ambdnia, e o teor protéico como 6,25 vezes o teor de nitrogénio total da
amostra.

O método de Kjeldahl! nitrogénio-amdnia-proteina modificado dos
métodos da A.O.C.S. Bc4-91 (1997), Aa 5-91 (1997) e Ba 4d-90 (1997)
utilizado na determinagao do teor protéico pode ser realizado da seguinte forma
com uma amostra de material de soja. A partir de 0,0250 - 1,750 gramas de
material de soja sdo pesadas em um baldo de Kjeldahl padrao. Uma mistura de
catalisador comercialmente disponivel de 16,7 gramas de sulfato de potassio,
0,6 gramas de dioxido de titanio, 0,01 gramas de sulfato de cobre e 0,3 gramas
de pedra-pome sao adicionados ao baldo e, em seguida, 30 mililitros de acido
sulfurico concentrado sao adicionados ao baldo. Pedras para prevengéao de
ebulicdo violenta (boiling stones) sao adicionados a mistura e, a amostra €

digerida pelo aquecimento em banho de agua fervente por aproximadamente
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45 minutos. O baldo deve ser rodado pelo menos 3 vezes durante a digestao. E
adicionado agua (300 mililitros) a amostra e a amostra é arrefecida até a
temperatura ambiente. 0,5N de acido cloridrico normatizado e agua destilada
sao adicionados ao frasco que recebeu o destilado suficientemente para cobrir
o fim do tubo de saida da destilagdo no fundo do recipiente. Solugdo de
hidroxido de sédio é adicionada ao baldo de digestdo em uma quantidade
suficiente para tornar a solugcao de digestao fortemente alcalina. O baldao de
digestao € entao imediatamente conectado a saida do tubo de destilagéo, o
conteudo do baldao de digestao € completamente misturado por agitacao, e
calor é aplicado ao balao de digestdo por cerca de 7,5-min em ebuligao até
pelo menos 150 mililitros de destilado ser recolhido . O contetdo do recipiente
€, em seguida, titulado com solug¢ao de hidroxido de sédio 0.25N usando 3 ou 4
gotas da solucao indicadora de pH vermelho de metila - 0,1% em alcool etilico.
A determinacao do branco de todos os reagentes é realizada simultaneamente
com a amostra e é similar em todos os aspectos, e a corregao é feita para o
branco determinado doé reagentes. O teor de umidade da amostra é
determinado de acordo com o procedimento descrito abaixo (A.O.C.S Official
Method Ba 2a-38). O teor de nitrogénio da amostra é determinado de acordo
com a férmula: Nitrogénio (%) = 1400,67 x [[(Normalidade do acido padrao) x
(volume do acido padrao utilizado na amostra (ml))] - [(Volume da base padrao
necessaria para titular 1 mL do acido padrdo menos o volume da base padrao
necessaria para titular o reagente branco executado no método e destilada em
1 ml de acido padrao (ml)) x (Normalidade da base padréo)] - [(Volume de base
padrao utilizado para a amostra (ml)) x (Normalidade da base padréo)]] /
(Miligramas da amostra). O teor protéico € 6,25 vezes o teor de nitrogénio da
amostra.

O termo "umidade", da forma utilizada no presente, refere-se a

quantidade de umidade no material. O teor de umidade de um material pode
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ser determinada pelo método da A.O.C.S. (American Oil Chemists Society)
Método Ba 2a-38 (1997), que é incorporado a presente pela referéncia em sua
totalidade. De acordo com o método, o teor de umidade de um material pode
ser mensurado pela passagem de uma amostra de 1000 gramas de material
triturado através de um desarenador divisor 6 x 6, disponivel pela Seedboro
Equipment Co., Chicago, lllinois, e reduzindo o tamanho da amostra a 100
gramas. Os 100 gramas de amostra sao entdo colocados imediatamente em
um recipiente hermético e pesados. Cinco gramas da amostra ("Sample
Weight') sdo pesados em uma placa de umidade tarada (com escala minima
de 30, cerca de 50 x 20 milimetros, com uma capa de ajustamento com aperto
disponivel pela Sargent-Weilch Co.). A placa contendo a amostra é colocada
em um forno de circulagao forcada e seco a 130+3 °C por 2 horas. A placa é
entdo removida do forno, coberta imediatamente, e resfriada em um
dessecador a temperatura ambiente. Em seguida a placa é pesada para se
obter o peso do produto seco. O teor de umidade é calculado segundo a
férmula: Taxa de umidade (%) = 100 x [(Peso da amostra - peso seco) / Peso
da amostral.

O termo "peso em base seca", da forma utilizada no presente,
refere-se ao peso de um material apdés este de ter sido seco para remover
completamente todo teor de umidade, por exemplo, a umidade do material é de
0%. Especificamente, o peso em base seca de um material pode ser obtido
pela pesagem do material ap6s o material ter sido colocado em estufa a 45 °C
até que o material atinja um peso constante.

O termo "proteina de soja isolada", da forma utilizada no presente
é utilizado no sentido convencional para a proteina de soja da industria.
Especificamente, a proteina de soja isolada é um material de soja contendo um
teor de proteina, de no minimo, cerca de 90% de proteina de soja em base

seca. "Proteina de soja isolada", da forma utilizada no estado da arte, tem o
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mesmo significado que "isolado protéico de soja", conforme utilizado no
presente e no estado da arte. A proteina de soja isolada é formada a partir da
soja, removendo a casca e gérmen da soja a partir do cotilédone,
transformando em flocos ou triturando os cotilédones e removendo o 6leo dos
cotilédones em flocos ou moidos, e separando a proteina de soja e
carboidratos dos cotiledones a partir da fibra de cotilédone, e posteriormente,
separando a proteina de soja dos carboidratos.

O termo "proteina de soja concentrada", da forma utilizada no
presente € utilizado no sentido convencional para a proteina de soja da
industria. Especificamente a proteina de soja concentrada € um material de
soja contendo um teor de proteinas de cerca de 65% a cerca de 90% de
proteina de soja em base seca. A proteina de soja concentrada também
contém fibra de cotilédone de soja, nhormalmente de cerca de 3,5% a cerca de
20% de em peso de fibra de cotilédone em base seca. A proteina de soja
concentrada é formada a partir de soja pela remog¢ao da casca e do gérmen da
soja, transformando em flocos ou triturando os cotilédones e removendo o éleo
a partir dos cotilédones em flocos ou moido, e separando a proteina de soja e a
fibra de cotilédone da soja dos carboidratos sollveis do cotilédone.

O termo “farinha de proteina de soja", da forma utilizada no
presente, refere-se a uma forma triturada de material de soja desengordurada,
de preferéncia com menos de cerca de 1% de déleo, formada por particulas de
dimensbes tais, que as particulas podem passar por uma tela com malha n°
100 mesh (Padrao Americano). O bagaco, lascas, flocos, farelo de soja ou a
mistura de materiais sao triturados em farinha de soja usando processos
convencionais de moagem de soja. A farinha de soja possui um teor de
proteina de soja de cerca de 49% a cerca de 65% em base seca.
Preferencialmente, a farinha é finamente moida, mais preferencialmente, cerca

de menos que 1% da farinha, € retida em uma peneira de 300 mesh (Padrao
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Americano).

O arroz € um alimento rico em amido contendo cerca de 6% a
cerca de 10% de proteina. O termo "farinha de arroz", da forma utilizada no
presente, refere-se a um sub-subproduto da moagem do arroz obtido de trincas
de arroz. Praticas convencionais de moagem produzem farinha de arroz
contendo cerca de 80% de carboidratos. Devido a baixa concentracao de
proteina no arroz e da conseqiiente grande quantidade necessaria para se
obter uma boa ingestao protéica, os bebés e criangas ndo podem comer uma
quantidade suficiente para satisfazer suas necessidades de proteina.

A expressdo "amido", da forma utilizada no -presente, tem a
intengédo de incluir qualquer derivado de amido natural de qualquer fonte, dos
quais qualquer um podera ser adequado para a presente invengdo. Um amido
natural como utilizado no presente, é aquele encontrado na natureza. Também
séo amidos adequados aqueles derivados de um vegetal obtido por técnicas de
melhoramento genético incluindo selegdo por cruzamento, translocagéo,
inversao, transformagao ou qualquer outro método de engenharia genética ou
cromossdmica para incluir variagbes destes. Além disso, o amido derivado de
uma planta cultivada a partir de mutagbes e variagbes artificiais das
composi¢cdes genéricas acima, que podem ser produzidos por métodés de
mutagao conhecidos, também é adequado para o presente.

As fontes tipicas de amido sdo cereais, tubérculos, raizes,
legumes e frutas. As fontes naturais podem ser uma variedade de milho ceroso
(maiz), ervilha, batata, batata doce, banana, cevada, trigo, arroz, aveia, sagu,
amaranto, tapioca (mandioca), araruta, cana e sorgo especialmente mais,
batata, mandioca e arroz. Da forma utilizada no presente, o termo "ceroso" ou
"baixa amilose" destina-se a incluir um amido que nao contém mais do que
cerca de 10%, em peso de amilose. E especialmente adequado para a

presente invengdo os amidos que ndo possuem mais do que 5% de amilose,
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em peso.

O termo "amido sem gluten”, da forma utilizada no presente,
refere-se ao amido de tapioca modificado, o principal ingrediente de muitos
produtos de misturas para padarias. Amido sem gliten ou amido
substancialmente sem gluten sao feitos a partir da base de trigo, milho e
tapioca e sao "sem gluten", pois eles nao contém gllten de trigo, aveia, centeio
e cevada, um fator de especial importancia para as pessoas com diagnoéstico
de doenca celiaca e/ou alergia ao trigo.

O termo "farinha de trigo", da forma utilizada no presente, refere-
se a farinha obtida a partir da moagem do trigo. De modo geral, o tamanho das
particulas de farinha de trigo € de cerca de 14 a cerca de 120 uym. A farinha de
trigo contem cerca de 11,7 a 14% de proteina e cerca de 3,7 a cerca de 10,9%
de fibras.

O termo "glaten", da forma utilizada no presente, refere-se a uma
fragcao protéica na farinha de cereais, como o trigo, que possui um alto teor de
proteina, bem como propriedades estruturais e adesivas Unicas. Em seu estado
umido recém extraido, € conhecido como goma de gluten, e posteriormente
quando seco, torna-se um p6 fluidizante de alto teor protéico e sabor suave. E
geralmente utilizado na fabricacao dos alimentos nesta forma.

O termo "fibra", da forma utilizada no presente, refere-se a
qualquer fibra vegetal ou de frutas conhecidas no estado da arte, tal como fibra
de cotilédone de soja, fibra da casca da soja, fibra de aveia e outras fibras
celulésicas. A fibra preferida é a fibra de cotilédone de soja. A por¢ao fibrosa
dos cotilédones de soja contendo, tem no minimo, cerca de 70% fibra insoluvel
(polissacarideo). A fibra de cotilédone normalmente contém pequenas
quantidades de proteina de soja, mas também pode ser 100% fibra. Para evitar
confusdo, o termo "fibra", da forma como utilizada no presente (exceto neste

paragrafo) refere-se a fibra formada no processo de extrusao um material



10

15

20

25

13

protéico, geralmente por interagées proteina-proteina e nido a fibra de
cotilédones de soja ndo. Para evitar mais confusées, fibra de cotilédones de
soja sera aqui referida apenas como "fibra de cotilédone de soja" e nao como
“fibra". A fibra de cotilédone de soja é formada a partir da soja, removendo a
casca e o gérmen da soja, transformando em flocos ou moendo os cotilédones
e removendo o 6leo a partir dos cotilédones em flocos ou moido, e separando
as fibras do cotilédone de soja do material e carboidratos da soja.

O termo “fibra", da forma utilizada no presente, refere-se a fibra
de proteina, especialmente a fibra de proteina de soja, formada no processo de
extrusdo de material protéico, geralmente por interagdes proteina-proteina. As
interagdes proteina-proteina séo de tal ordem que as proteinas principalmente
interagem ou se anexam a si mesma ou principalmente na forma do topo para
o fim, topo para o topo ou do fim para o fim. As interagdes proteina-proteina
sao de tal ordem que as proteinas interagem ou se anexam minimamente em
um modelo lado a lado. O tamanho fisico das fibras de proteina sao geralmente
maiores que cerca de 4 centimetros de comprimento. A largura das fibras de
proteina de soja sao, geralmente a partir de cerca de 0,5 centimetros até cerca
de 1 centimetro de largura. A espessura da camada das fibras proteinas s&o
geralmente inferiores a cerca de 1 centimetro.

O termo "filamentos", da forma utilizada no presente, refere-se a
filamentos de proteina, especialmente os filamentos de proteina de soja,
também formado no processo de extrusdo um material protéico de soja,
novamente em geral por interagdes proteina-proteina. As interagdes proteina-
proteina sao de tal ordem que as proteinas principalmente interagem ou se
anexam a si mesma ou principalmente na forma do topo para o fim, topo para o
topo ou do fim para o fim. As interacdes proteina-proteina sao de tal ordem que
as proteinas interagem ou se anexam minimamente em um modelo lado a lado,

mas em maior extensao do que nas fibras de proteina. O tamanho fisico dos
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filamentos de proteina sdo geralmente maiores que cerca de 3 centimetros de
comprimento. A largura dos filamentos de proteina sao, em geral, de cerca de
0,5 centimetros até cerca de 1 centimetro de largura. A espessura da camada
de filamentos de proteina sao geralmente inferiores a cerca de 1 centimetro.

O termo "pedagos”, da forma utilizada no presente, refere-se a
pedagos de proteina, especialmente os pedagos de proteina de soja, também
formado no processo de extrusdo um material protéico de soja, novamente em
geral por interagbes proteina-proteina. As interagdes proteina-proteina séo de
tal ordem que as proteinas principalmente interagem ou se anexam a si mesma
ou principalmente na forma do topo para o fim, topo para o topo ou do fim para
o fim. As interagcbes proteina-proteina sdo de tal ordem que as proteinas
interagem ou se anexam minimamente em um modelo lado a lado, mas em
maior extensdo do que nos filamentos de proteina. O tamanho fisico dos
pedacos de proteina séo geralmente maiores que cerca de 2 centimetros de
comprimento. A largura dos pedagos de proteina sdo maiores que cerca de 2
centimetros de largura. A espessura da camada de pedagos de proteina séao
geralmente inferiores a cerca de 2 centimetro.

O termo "fragmentos grandes", da forma utilizada no presente,
refere-se ao tamanho fisico da composicdo protéica, especialmente a
composigdo de proteina de soja. Pedagos grandes compreendem fibras de
proteinas, filamentos de proteinas, pedagos de proteinas. Dentro da
composi¢ao de proteina, 75% da composi¢céo protéica, com base em peso
contém, pelo menos, cerca de 15%.peso de fragmentos grandes. Os
fragmentos grandes sao determinados por um ensaio de cisalhamento. O
procedimento para ensaio € o seguinte: é pesado cerca de 150 gramas de um
produto de proteina estruturado usando apenas pedacos inteiros. Colocar a
amostra em uma bolsa plastica termicamente vedada, e adicionar cerca de 450

gramas de agua a 25 °C. Selar o saco a vacuo a cerca de 150 mmHg e permitir
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que o contetdo sela hidratado por cerca de 60 minutos. Colocar a amostra
hidratada na vasilha de um mixer Kitchen Aid modelo KM14G0 equipado com
uma unica pa e misturar os contetdos a 130 rpm durante dois minutos. Raspar
as pas e as laterais da vasilha, devolvendo o raspado para o fundo da vasilha.
Repetir a mistura e a raspagem duas vezes. Retirar a mistura da vasilha e
pesa-la. Separar a mistura em 1 de 4 grupos. O Grupo 1 é o grupo de fibra
onde as fibras tem pelo menos 4 cm de comprimento e pelo menos 0,5 cm de
largura. O Grupo 2 é o grupo de filamento onde os filamentos tem pelo menos,
3 cm de comprimento e pelo menos 1 cm de largura. O Grupo 3 é o grupo de
pedagos onde os pedagos sdo maiores que 2 cm de comprimento e maiores
que 2 cm de largura. O restante da mistura é Grupo 4. A porcentagem de
fragmentos grandes sao determinados pela adigdo de o peso total do Grupo 1
+ Grupo 2 + Grupo 3, multiplicando 100 e dividindo pelo peso total do Grupo 1
+ Grupo 2 + Grupo 3 + Grupo 4.

O termo "resisténcia ao cisalhamento”, da forma utilizada no
presente, mede a capacidade de uma proteina texturizada de formar uma rede
fibrosa com uma forga alta o suficiente para transmitir uma textura e aparéncia
similar a da carne para um produto formado. A resisténcia ao cisalhamento é
medida em gramas. A resisténcia ao cisalhamento € determinada pelo seguinte
processo: Pesar uma amostra do produto de proteina estruturado e coloca-lo
em uma bolsa vedada termicamente e hidratar a amostra com
aproximadamente trés vezes o peso da amostra em temperatura ambiente com
agua potavel. Esvaziar a bolsa e permitir que a amostra seja hidratada por
cerca de 12 a 24 horas. Retirar a amostra hidratada e coloca-la sobre uma
placa do analisador de textura orientada de modo para que a faca do
analisador de textura corte através do didmetro da amostra. Em seguida, a
amostra devera ser orientada sob a faca do analisador de textura de modo que

a faca corte em perpendicular ao eixo longitudinal da pec¢a texturizada. O



10

16

20

25

16

analisador textura adequado para executar este teste € o modelo TA, TXT2
fabricado pela Stable Micro Systems Ltd. (Inglaterra) equipado com carga de
25, 50 ou 100 kg. A for¢a de cisalhamento € a forca maxima em gramas
necessaria para puncionar através da amostra. Cada exemplo de composigao
de proteina € executado 10 vezes e a média de tempo e divulgada.

O termo "teste de hidratagao", da forma utilizada no presente,
mede a quantidade de tempo em minutos necessaria para hidratar uma
quantidade conhecida de composi¢cao de proteina. O teste de hidratacdo é
determinado pelo seguinte processo: A partir de cada exemplo de composi¢do
protéica exemplo, 80 fragmentos individuais sdo selecionados e é pesado o
total dos fragmentos selecionados. Adicionando os fragmentos em um béquer
de 5000 ml e inserindo um pequeno béquer com peso no béquer de 5000 ml de
tal maneira que todos os 80 fragmentos ficardo submersos por 30 minutos. Sao
retirados 10 fragmentos da agua e um corte transversal € préximo ao centro é
realizado em cada fragmentos. Se os cortes nos fragmentos cortados estao
secos, & aguardado mais 10 minutos antes de retirar outros 10 fragmentos. E
feio o corte transversal é proximo ao centro € realizado nos fragmentos
adicionais e é verificada a hidratacdo. Se totalmente ou completamente
hidratado, o tempo de hidratagao é de 40 minutos. Se seco, continuar retirando
os fragmentos, e realizando os cortes transversais para examinar a hidratagao
a cada 10 minutos até que a hidratagao seja completa e tempo de hidratagao
anotado.

O termo "densidade", da forma utilizada no presente, tem a
intencdo de ser interpretado como uma densidade determinada pelo
deslocamento de sal. A densidade de sal é determinada pelo seguinte
processo: Todas as medigcdes de comprimento estdo em milimetros (mm),
todas as medi¢cbes de volume estdao em mililitros (ml) e todas as medi¢des de

peso estao gramas (g). O sal é o sal de cozinha granulado, com a seguinte
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distribuicao granulométrica:

US mesh % tipica retida na peneira
30 2 (10) max
40 37
50 52
60 3
70 1
Pan (10 max)

Usando um recipiente com um volume conhecido e peso
conhecido (tara), adicione o sal de cozinha (densidade de cerca de 1,29 g/cm
até cerca de 1,40 g/cm) a uma profundidade de cerca de 5 mm. Adicione uma
quantidade da composi¢éo de proteina de peso conhecido em cima do sal, mas
nao tocando as paredes do recipiente. Adicione sal de cozinha no recipiente
ate o ponto de transbordamento, toque no recipiente sobre a mesa para
embalar o sal em torno da composi¢cdo protéica usando uma espatula para
nivelar uniformemente o sal na borda do recipiente. Registrar o peso do
recipiente cheio e subtrair o peso da composi¢ao de proteina vegetal e o peso
de tara para dar o peso do sal no recipiente cheio. Divida o peso do sal por sua
densidade para dar o volume de sal no recipiente cheio. A partir do volume
conhecido do recipiente, subtrair o volume de sal para dar o volume da
composicdo de proteina do recipiente. Divida o peso da composicdo de
proteina pelo volume da composigdo de proteina para se obter a sua
densidade em g/cm®. |

Distribuicdo do tamanho das particulas é determinada por meio
de uma peneira agitadora RoTap fabricados pela Tyler RoTap, de Mentor Ohio.
O agitador RoTap inclui um mecanismo e uma pilha posicionada sobre o
mecanismo agitador, equipado com peneiras do tamanho mencionado

anteriormente.
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O termo "carne triturada", da forma como € utilizada no presente,
refere-se a uma pasta de carne que € recuperada de uma carcaga animal. A
carne, com ou sem o0sso € forgada através de um dispositivo no qual a carne é
separada do osso e de tamanho é reduzido. A carne é separada da mistura de
carne/osso, forcando-a através de um cilindro de pequeno didametro com furos.
A carne age como um liquido e é forcada através dos orificios, enquanto o
material ésseo restante atras. O teor de gordura da carne triturada pode ser
ajustado a mais pela a adigdo de gordura animal.

O termo "vegetal triturado”, da forma utilizada no presente, refere-
se a um puré de vegetal.

O termo "fruta triturada", da forma utilizada no presente, refere-se

a um puré de frutas.

COMPOSICAO DE PROTEINA

A proteina para a composigcao de proteina hidratada e triturada é
selecionada a partir do grupo composto por proteinas derivadas de proteinas
vegetais, proteinas de produtos laticos e suas mistura. As proteinas vegetais
sao selecionadas a partir do grupo composto por proteinas derivadas de soja,
milho, ervilhas, sementes canola, girassol, arroz, amaranto, tremocgo, colza,
sementes de trigo, gluten de trigo e suas misturas, sob a condi¢do de que a
proteina vegetal nao é exclusivamente gluten de trigo. Assim, quando o trigo ou
gluten de trigo € usado como uma fonte de proteina, este deve ser misturado a
uma proteina selecionada a partir do grupo composto de proteinas derivadas
de leguminosas, soja, milho, ervilhas, sementes canola, girassol, arroz,
amaranto, tremogo, colza, sementes de caseina, caseinatos, proteinas de
produtos laticinios e suas misturas.

Uma proteina vegetal preferida é proteina de soja. Proteinas de
produtos lacteos sao selecionadas a partir do grupo composto por caseina,

caseinatos, proteina do soro do leite e suas misturas.
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A composigcdo de proteina hidratada e triturada pode ser uma
composi¢do de proteina de trigo sem gliten. A composicdo de proteina
hidratada e triturada pode ainda compreender um componente selecionado a
partir do grupo composto de amido, amido sem gidten, farinha de arroz, farinha
de trigo, glaten de trigo, fibra de cotilédone de soja e suas misturas. A proteina
€ de preferéncia derivada de proteina de soja onde a proteina de soja é
selecionada a partir do grupo composto de uma proteina de soja isolada,
proteina de soja concentrada, farinha de uma proteina de soja e suas misturas.

Alem disso, é também contemplado que toda a soja usada no
processo da presente invencédo pode ser normal, soja triturada, soja que foi
geneticamente modificada (GM) de alguma maneira, ou soja com a identidade
preservada que nao foi geneticamente modificada.

Quando a proteina de soja € selecionada a partir do grupo
composto de proteina de soja isolada, proteina de soja concentrada, farinha de
proteina de soja e suas misturas, a proteina de soja pode também incluir uma
fibra de cotiledone de soja que esta presente na proteina de soja em cerca de
1% a cerca de 20%, em peso base seca, com o restante selecionado a partir
do grupo composto de proteina de soja isolada, proteina de soja concentrada,
a farinha de proteina de soja e suas misturas.

Quando a partir de cerca de 1% a cerca de 20%, em peso base
seca de uma fibra de cotilédone de soja € usada, a proteina de soja pode
incluir também a partir de cerca de 10% a cerca de 40%, em peso base seca,
de um gliten de trigo, com remanescente selecionado a partir do grupo
composto por proteina de soja isolada, proteina de soja concentrada, farinha
de proteina de soja e suas misturas.

Quando cerca de 1% a cerca de 20% em peso base seca, de
uma fibra de cotilédone de soja e cerca de 10% a cerca de 40% em peso base

seca, de gluten de trigo é usado, a proteina de soja pode também incluir cerca
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de 5% a cerca de 15%, em peso base seca, de amido, com o restante
selecionado a partir do grupo composto por proteina de soja isolada, proteina
de soja concentrada, farinha de proteina de soja e suas misturas.

Tem sido descoberto de maneira surpreendente que a extrusdo
de um ou mais isolado protéico de soja, concentrado protéico de soja e farinha
de proteina de soja, com ou sem o0s componentes adicionais relacionados
acima, provoca a formacgao de um produto com uma grande quantidade de
fragmentos grandes de fibra de soja, filamentos de soja e pedagos de soja.
Também foi descoberto de maneira surpreendente que a composiciao de
proteina de soja produzida possui uma resisténcia ao cisalhamento nao
presente anteriormente na matéria-prima. Além disso, existe uma diferenga no
tempo de hidratacdo e densidade da composigéo de proteina de soja obtida
pela extrusao versus qualquer uma das matérias-primas utilizadas.

A adicao de soja hidratada e isolada ou soja hidratada e
concentrada ao MDM, vegetal triturado ou frutas trituradas aumenta o teor total
de proteina do produto. No entanto, existe uma quantidade minima de
integridade estrutural para este produto formado. Além disso, o produto
formado ndo pode ser produzido de forma semelhante a, por exemplo,
produtos a base de carne. Quando uma composi¢cdao de proteina de soja
hidratada e triturada da presente invengdo é combinada com, por exemplo,
MDM, o produto de proteina é formado com a aparéncia, textura, e fibrosidade
de carne. Além disso, este produto tem o dobro do teor de proteina, menos de
metade em calorias e menos de um tergo da gordura, em comparagao com o
MDM inicial.

Como afirmado anteriormente, pelo menos cerca de 75% da
composi¢do de proteina de soja, com base no peso, contém, pelo menos,
cerca de 15%.peso de fragmentos grandes apds a hidrata¢do e trituracao.

Preferencialmente, pelo menos cerca de 75% da composigéo de proteina de
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soja hidratada e triturada, com base no peso, contém, pelo menos, cerca de
20%.peso de fragmentos grandes. Mais preferencialmente, pelo menos cerca
de 75% da composi¢ao de proteina de soja hidratada e triturada, com base no
peso, contém, pelo menos, cerca de 22%.peso de fragmentos grandes..
Existem 3 categorias de fragmentos grandes: fibras, filamentos e pedagos. A
fim de que fibras estejam presentes no material de proteina de soja hidratada e
triturada, as fibras precisam ser maiores do que cerca de 4 centimetros de
comprimento. A largura das fibras de proteina de soja sao, geralmente maioreé
que cerca de 0,5 centimetros até cerca de 1 centimetro de largura. A
espessura da camada das fibras de proteina de soja fibras geralmente séo de
cerca de 2 milimetros até cerca de 5 milimetros. Para que os filamentos
estejam presentes no material de proteina de soja hidratada e triturada, os
filamentos precisam ser maiores do que cerca de 3 centimetros de
comprimento. A largura dos filamentos de proteina de soja sao, em geral a
partir de cerca de 0,5 centimetros até cerca de 1 centimetro de largura. A
espessura da camada de filamentos de proteina de soja geralmente séo de
cerca de 2 milimetros até cerca de 5 milimetros. Para que pedagos estejam
presentes na proteina de soja hidratada e triturada, os pedagos devem ser
maiores do que cerca de 2 centimetros de comprimento. A largura dos pedagos
de proteina de soja sdao geralmente maiores que cerca de 2 centimetros. A
espessura da camada dos pedacos de proteina de soja geralmente sao de
cerca de 2 milimetros até cerca de 5 milimetros.

Como afirmado anteriormente, pelo menos cerca de 75% da
composicao de proteina de soja hidratada e triturada, com base no peso tem
uma resisténcia ao cisalhamento de, pelo menos, cerca de 1400 gramas.
Preferencialmente, pelo menos cerca de 75% da composi¢do de proteina de
soja hidratada e triturada, com base no peso tem uma resisténcia ao

cisalhamento de, pelo menos, cerca de 1800 gramas. Mais preferencialmente,
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pelo menos cerca de 75% da composigdo de proteina de soja hidratada e
triturada, com base no peso tem uma resisténcia ao cisalhamento de, pelo
menos, cerca de 2000 gramas.

A composi¢do de proteina de soja hidratada e triturada como uma
composicdo de proteina de soja € produzida por extrusdo de uma ou mais
proteina de soja isolada, proteina de soja concentrada, farinha de proteina de
soja, sozinhas ou com um ou mais dos componentes acima mencionados de
amido, amido sem gluten, farinha de arroz, farinha de trigo, glaten de trigo e
fibras de cotilédones de soja. A composigao de proteina de soja hidratada e
triturada como uma composigéo de proteina de soja tem um teor de umidade
de cerca de 5% a cerca de 80%. As condigées de umidade empregadas na
produgdo da composicdo de proteina de soja sdo composicbes de proteina de
soja de baixa umidade (cerca de 5% a cerca de 35%) composi¢des de proteina
de soja de alta umidade (cerca de 50% a cerca de 80%). Na producéo de uma
composi¢éo de proteina de soja hidratada e triturada, os componentes acima
sao aquecidos juntamente com a agua sob crescente temperatura, presséo e
condigbes de cisalhamento em uma panela de extrusora, e a mistura de
ingredientes € extrusado através de um molde. Apds a extrusdo, o extrudato
geralmente se expande para formar uma estrutura celular fibrosa a medida que
esta entra um meio de presséao reduzida (geralmente atmosférica). Os métodos
de extrusao para formar estruturas celulares fibrosas sdo bem conhecidos e
divulgados, por exemplo, na Patente US 4.099.455.

O teor de proteina da composigao de proteina de soja hidratada e
triturada, independentemente de ser uma composicdo protéica de baixa
umidade ou uma composicao protéica de alta umidade € de cerca de 30% a
cerca de 90%, em peso base seca. Para uma composi¢éo de proteina de soja
hidratada e triturada de baixa umidade, o teor protéico, incluindo o teor de

umidade, é de pelo menos cerca de 50% a cerca de 90% em peso. Para uma
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composigao de proteina de soja hidratada e triturada, o teor protéico, incluindo
o teor de umidade, é de cerca de 30% a menos de 50% em peso.

Além disso, quando uma proteina de soja isolada é utilizada, a
proteina de soja isolada ndo deve ser uma proteina de soja isolada altamente
hidrolisada tendo a distribuicao de um baixo peso molecular, uma vez que a
proteina de soja isolada altamente hidrolisada é desprovida do comprimento da
cadeia protéica para formar de adequadamente as fibras de proteina no
processo. A proteina de soja isolada altamente hidrolisada, porém, pode ser
utilizada em combinagdo com outra proteina de soja isolada desde que o teor
de proteina de soja isolada altamente hidrolisada combinado seja inferior a
cerca de 40% da proteina de soja isolada, em peso.

A proteina de soja isolada utilizada deve ter uma capacidade de
retengcdo de agua suficiente para permitir que a proteinas formem fibras
mediante a extrusdo. Exemplos de proteina de soja isolada que sdo Uteis na
presente invengao estdo comercialmente disponiveis, por exemplo, pela Solae,
LLC (St. Louis, Mo), e incluem SUPRO® 500E, SUPRO® EX 33, SUPRO®
620, SUPRO® 630 e SUPRO® 545.

Proteina de soja isolada util na composi¢cao de proteina de soja
pode ser produzida a partir de soja, de acordo com os processos convencionais
de fabricagéo de proteina de soja. Em um processo exemplar, a soja inteira é
inicialmente reaproveitada, quebrada, descascada, desgerminada,
desengordura de acordo com os processos convencionais para formar flocos
de soja, farinha de soja, granulos de soja ou farelo de soja. A soja pode ser
reaproveitada pela passagem da soja através de um separador magnético para
remover o ferro, ago, e outros objetos magneticamente susceptiveis, seguido
pela agitagdo da soja sobre peneiras progressivamente menores para remover
residuos do solo, vagens, caules, sementes daninhas, sementes menores e

outros lixos. A soja pode ser quebrada pela passagem da soja através de rolos.
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Os rolos séao cilindros ondulados com espirais de corte no qual as sojas perdem
as cascas quando passam através dos rolos e sdo quebradas em varios
pedacos. A soja quebrada pode entéo ser e descascada por aspiragéo. A soja
descascada sao desgerminada por agitagido em uma peneira de malha
suficientemente pequena para remover os germes e reter os cotilédones
maiores do feijjao. Os cotilédones sado, entdo, transformados em flocos, a
transformagao dos cotilédones em flocos é feita através de um rolo de
descamagéo. Os flocos de cotilédones sdo desengordurados por extragdo do
6leo dos flocos, pelo contato dos flocos com hexano ou outro solvente
lipofilico/hidrofébico adequado. Os flocos comestiveis desengordurados, em
seguida, sdo moido, geralmente em um sistema de trituragéo de circuito aberto,
por um moinho de martelo, moinho classificador, moinho de rolo ou moinho de
impacto nos graos, com recursos adicionais e moagem, de modo a formar uma
farinha de soja ou farelo de soja com granulometria desejada. A selegdo é
normalmente usada para dimensionar o produto a um tamanho uniforme de
particula, e pode ser feita com peneiras agitadoras ou telas centrifugas
cilindricas.

Os flocos de soja, farinha de soja, farelo de soja ou graos de soja
desengordurados sao extraidos entdo com uma solugdo aquosa alcalina,
tipicamente uma solugéo aquosa de hidréxido de sédio diluido com um pH de
7,5 a 11,0, para extrair proteinas soltveis em uma solugdo aquosa alcalina a
partir de insolaveis. Os insolGveis séo fibras de cotilédones de soja, que sao
compostas basicamente de carboidratos insoltveis. Um extrato aquoso alcalino
que contém as proteinas soluveis sdo posteriormente separados das insollveis
e, em seguida, o extrato & tratado com um acido para baixar o pH do extrato
em torno do ponto isoelétrico da proteina de soja, preferencialmente a um pH
de 4,0 a 5,0, e mais preferencialmente a um pH de 4,4 a 4,6. A proteina de soja

precipitada a partir do extrato acidificado devido & falta de solubilidade das
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proteinas em uma solugdo aquosa na seu, ou proximo ao seu ponto isoelétrico.
O coagulo de proteina de soja precipitada é entdo separada do restante do
extrato (soro). As proteinas podem ser separadas lavadas com agua para
remover os carboidratos residuais soliveis e cinzas a partir do material
protéico. A agua é adicionada ao coagulo de proteina de soja precipitada o pH
da coagulo de proteina de soja precipitada é ajustado para aproximadamente
entre 6,5 a cerca de 7,5. As proteinas sdo separadas e em seguida secas
utilizando meios de secagem convencional como tratamento térmico por
atomizacgao ou tanel secagem para formar um isolado protéico de soja.

A proteina de soja concentrada pode ser misturada com a
proteina de soja isolada para substituir uma porgéo de proteina de soja isolada
como fonte material de proteina de soja. Normalmente, se um concentrado de
proteina de soja & substituido por uma porgéo de proteina de soja isolada, o
concentrado de proteina de soja é substituido por, no maximo, cerca de 40%
de proteina de soja isolada, em peso, e de preferéncia € substituido por até
cerca de 30% de proteina de soja isolada, em peso.

A proteina de soja concentrada adequada para a presente
invencao inclui; Promine® DSPC, Response®, Procon, Alpha™ 12 e Alpha™
5800, que sao disponiveis comercialmente pela Solae, LLC (St. Louis, Mo).

A proteina de soja concentrada Util na presente invengéo também pode ser
produzida a partir da soja triturada, de acordo com processos convencionais de
fabricagdo de proteina de soja. Por exemplo, flocos de soja, farinha de soja,
graos de soja, farelo de soja desengordurados produzidos como descrito
anteriormente podem ser lavados com etanol aquoso (de preferéncia cerca de
60% a cerca de 80% de etanol aquoso) para eliminar carboidratos soluveis a
partir da proteina de soja e fibra de soja. O material contendo proteina de soja
e fibra de soja & posteriormente seco para produzir a proteina de soja

concentrada. Alternativamente, os flocos de soja, farinha de soja, graos de
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soja, farelo de soja desengordurados podem ser lavados com um &cido aquoso
de lavagem com pH de cerca de 4.3 a cerca de 4.8 para remover 0s
carboidratos sollveis de proteina de soja e fibra de soja. Apds a remogao dos
carboidratos sollveis, a agua ¢é adicionada e o pH é ajustado para cerca de 6,5
a cerca de 7,5. O material contendo proteina de soja e fibra de soja é
posteriormente seco para produzir a proteina de soja concentrada.

As fibras de cotilédones de soja na composi¢cdo de proteina
hidratada e triturada deveriam reter agua efetivamente quando a mistura de
proteina de soja e fibra de cotilédone de soja s&o submetidas a co-extrusao.
Pela ligagdo da agua, a fibra de cotilédone de soja induz um gradiente de
viscosidade em todo o extrudato quando o extrudato é submetido a extrusao
através de uma matriz de arrefecimento, favorecendo assim a formagao de
fibras de proteinas. Para reter eficazmente a agua para os propositos do
processo da presente invengao, as fibras de cotilédones de soja devem ter uma
capacidade de retengéo de agua de pelo menos 5,50 g de dgua por grama de
fibra de cotilédones de soja e, preferencialmente, a fibra de cotilédones de soja
tem uma capacidade de retengdo de agua de, pelo menos, cerca de 6,0
gramas de agua por grama de fibra de cotilédones de soja. E também é
preferivel que a fibra de cotilédones de soja tenha uma capacidade de
retencédo de agua de, pelo menos, cerca de 8,0 gramas de agua por grama de
fibra em cotilédones de soja.

A fibra de cotilédone de soja é uma fibra de carboidratos
complexos e sao disponiveis comercialmente. Por exemplo, FIBRIM® 1260 e
FIBRIM® 2000 sao materiais de fibras de cotilédone de soja que sao
comercialmente disponiveis pela Solae, LLC (St. Louis, Mo), que funcionam
bem no processo da presente invengao. A fibra de cotilédone de soja util no
processo da presente invengao pode também ser produzida de acordo com 0s

processos convencionais na industria de produgao de soja. Por exemplo, flocos
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de soja, farinha de soja, grdaos de soja, farelo de soja desengordurados
produzido como descrito anteriormente podem ser extraidos com uma solugao
aquosa alcalina, tal como descrito anteriormente com relagdo a produgéo de
uma proteina de soja isolada para separara fibra de cotilédones de soja
insolGvel a partir da proteina de soja aquosa alcalina solivel e carboidratos. A
fibra de cotilédones de soja é separada, em seguida, seca, de preferéncia por
tratamento térmico por atomizacao, para produzir um produto de fibra de
cotilédone de soja. A fibra de cotilédone de soja esta geralmente presente na
composicdo de proteina de soja em cerca de 1% a cerca de 20%, e
preferivelmente a partir de cerca de 1,5% a cerca de 20% e mais
preferivelmente, a partir de cerca de 2% a cerca de 5%, em peso base seca.

Acredita-se que uma concentragdo modesta de fibra de soja €
eficaz na obstrucao de ligagcbes transversais entre as moléculas de proteina,
impedindo assim o desenvolvimento excessivo de gel resisténcia a partir do
crescimento na massa de extrusao cozida saindo do molde. Ao contrario das
proteinas, que também absorvem umidade, a fibra de soja libera rapidamente a
umidade apos a libertagdo da pressao na saida do molde.

O gluten de trigo pode ser utilizado como ingrediente a ser
misturado e extrudado na proteina hidratada e triturada. O gluten de trigo
fornece uma fonte econémica de proteina, e pode ser combinada com uma
por¢do da proteina dentro da composigdo protéica hidratada e triturada. A
proteina no glaten de trigo tem muito baixa capacidade de retengéo de agua e
ndo tem efeito significativo na formagéo de fibras de proteina por si s6 apos a
extrusao. O glaten de trigo € um ingrediente disponivel comercialmente. Gluten
de trigo disponiveis comercialmente Gteis na presente invengao sdo Gem of the
Star Gluten, Vital Wheat Gluten (organico) disponiveis pela Manildra Milling.

O material amido também pode ser utilizado como ingrediente a

ser misturados no extrudado na composi¢do de proteina hidratada e triturada.
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O amido pode ser utilizado para fornecer textura para a composicao de
proteina hidratada e triturada produzida por extrusdo. O material de amido
utilizado é de preferéncia um amido natural. O material de amido pode ser
isolado de uma variedade de plantas como milho, trigo, batata, arroz, araruta,
cassava por métodos convencionais bem conhecidos. Materiais de amido Uteis
no processo da presente invengdo disponiveis comercialmente incluem os
seguintes amidos: de milho, de trigo, de batata, de arroz, de milho com alta
amilose, de milho ceroso, de araruta e de tapioca. Preferencialmente o amido
utilizado € amido de milho ou amido de trigo € mais preferivelmente um amido
de milho-dente ou amido de trigo nativo disponivel comercialmente. Um amido
de milho-dente é comercialmente disponivel pela AE Staley Mfg., vendido como
Dent Comn Starch, Type IV, Peatrl.

Adicionalmente, ingredientes aromatizantes podem  ser
misturados no extrusado dentro da composigao protéica hidratada e triturada.
Os ingredientes aromatizantes preferidos sdo aqueles que proporcionam um
sabor similar a da carne ao material protéico hidratado e triturado produzido por
extrusdo. Os ingredientes aromatizantes preferidos incluem aroma de carne,
aroma de frango, aroma de churrasco e extrato de malte, todos disponiveis
comercialmente por fabricantes de ingredientes aromatizantes. Misturas desses
ingredientes também podem ser utilizadas.

A composicdo de proteina hidratada e triturada pode também
incluir um ou mais componentes opcionais, como um antioxidante ou um
agente antimicrobiano. Aditivos antioxidante incluem BHA, BHT, TBHQ,
vitaminas A, C, E e seus derivados. Além disso, varios extratos vegetais como,
por exemplo, os que contém carotendides, tocoferéis e flavondides, com
propriedades antioxidantes podem ser incluidos a fim de aumentar o prazo de
validade do alimento ou melhorar nutricionalmente o produto alimenticio. A

composicdo de proteina hidratada e triturada pode também conter
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adicionalmente um corante selecionado a partir do grupo composto de didxido
de titanio, corante caramelo e suas misturas.

Agentes antimicrobianos sdo selecionados a partir do grupo
composto por lactato de soédio, lactato de potassio, diacetato de sddio,
diacetato de potassio, acido sérbico e seus sais de potassio e misturas destes.

Os antioxidantes e agentes antimicrobianos podem ter uma
presenca combinada a niveis de cerca de 0,01% a cerca de 10%,
preferencialmente a partir de cerca de 0,05% a cerca de 5%, e mais
preferencialmente de cerca de 0,1% a cerca de 2%, em peso do produto de
carne reestruturado.

Um processo adequado de extrusdo para a preparagdo da
composicdo de proteina hidratada e triturada de baixa umidade como, por
exemplo, uma composigdo de proteina de soja hidratada e triturada de baixa
umidade compreende a introdugdo dos ingredientes especificos que compdem
a composicdo de proteina de soja hidratada e triturada em uma tanque de
mistura (ou seja, um misturador de ingredientes) para combinar os ingredientes
e formar uma pré-mistura de material protéico seco misturado. A pré-mistura de
material protéico seco misturado pode ser transferida para um deposito
alimentador partir do qual os ingredientes misturados secos séo introduzido
junto com a umidade em um pré-condicionador para formar uma mistura de
material protéico condicionado. O material condicionado € entao alimentado em
um aparelho de extrusao (ou seja, extrusora), no qual a mistura do material de
proteina de soja é aquecida sob pressdo mecénica gerada pelas roscas da
extrusora para formar uma massa de extrusdo fundida. A massa de extrusao
fundida sai da extrusora através de um molde de montagem de extrusao.

Em um pré-condicionador, o mistura dos ingredientes solidos sao
misturadas com agua para permitir a penetragdo da umidade e amolecer os

fragmentos individuais. A etapa de pré-condicionamento aumenta a densidade
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aparente da mistura de material fibroso particulado e melhora a sua
caracteristica de fluxo. O pré-condicionador contém uma ou mais pas para
promover a mistura uniforme das proteinas e promover a transferéncia da
mistura de proteina através do pré-condicionador.

Normalmente, a mistura da matéria de proteina de soja & preé-
condicionada antes da introdugao no aparelho de extrusao pelo contato da pré-
mistura com a umidade (ou seja, vapor efou agua). Preferencialmente, a
mistura contendo proteina é aquecida a uma temperatura de cerca de 45 °C
(110 °F) . Foi observado, porém, que temperaturas mais elevadas (ou seja,
temperaturas acima de cerca de 85 °C (185 °F)) no pré-condicionador pode
favorecer a gelatinizagdo de amidos, que por sua vez pode formar nédulos, que
pode impedir o fluxo da mistura de proteina do pré-condicionador para o
cilindro da extrusora.

Normalmente, a pré-mistura do material de proteina de soja &
condicionado por um periodo de cerca de 30 a cerca de 60 segundos,
dependendo da velocidade e do tamanho do condicionador. A pré-mistura da
composicao de proteina de soja é exposta ao vapor e/ou agua aquecida no
pré-condicionado geralmente a um fluxo de vapor constante para alcangar a
temperatura desejada. As condi¢des de agua e/ou vapor (ou seja, hidratantes)
na pré-mistura, aumentam a sua densidade, e facilitam a fluidez da mistura
seca, sem interferir previamente para introdugao no tambor da extrusora, onde
as proteinas sao estruturadas.

A pré-mistura condicionada pode conter cerca de 5% a cerca de
30% (em peso) de agua. A pré-mistura condicionada tem tipicamente uma
densidade aparente de cerca de 0,25 g/cm® a cerca de 0,60 g/cm®. Geralmente,
como a densidade aparente da pré-mistura protéica condicionada aumenta
dentro deste intervalo, a mistura de proteina torna-se mais facil de processar.

A pré-mistura condicionada é geralmente introduzida ao aparelho
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de extrusdo a uma taxa de nao mais que cerca de 30 quilogramas (kg)/min
(ndo mais que cerca de 65 Ibs/min). De maneira geral, observou-se que a
densidade do extrudato diminui @ medida que a taxa de pré-mistura de proteina
na extrusora aumenta.

Aparelhos de extrusao tém sido utilizados na fabricagao de uma
ampla variedade de produtos comestiveis. Um aparelho de extruséo adequado
atil na pratica da presente invengdo € a extrusora com duplo fuso de duas
roscas, como descrito, por exemplo, na Patente US 4.600.311. Exemplos de
extrusoras com duplo fuso de duas roscas disponiveis comercialmente incluem
a extrusora CLEXTRAL® Modelo BC-72 fabricado pela Clextral, Inc. (Tampa,
Florida); a extrusora WENGER Modelo TX-57 fabricada pela Wenger
Manufacturing, Inc. (Sabetha, Kansas), a extrusora WENGER Modelo TX-52
fabricada pela Wenger Manufacturing, Inc. (Sabetha, Kansas). Outras
extrusoras convencionais adequadas para utilizagdo na presente invengao
estdao descritas, por exemplo, nas Patentes US 4.763.569, 4.118.164 e
3.117.006, que sdo incorporadas ao presente pela referéncia, em sua
totalidade.

As roscas de uma extrusora de duas roscas podem rodar dentro
do tambor na mesma diregcdo ou em diregdes oposta. A rotagdo das roscas na
mesma direcéo é referida como fluxo Gnico, enquanto que a rotagéo das roscas
em diregdes opostas é referida como fluxo duplo. A velocidade da rosca ou
roscas da extrusora pode variar dependendo do aparelho, no entanto, &
tipicamente de cerca de 250 a cerca de 350 rotagbes por minuto (rpm).
Geralmente, conforme a velocidade da rosca aumenta, a densidade do
extrudato ira diminuir.

Os aparelhos de extrusdo geralmente compreendem um grande
numero de zonas de temperatura controlada através dos quais a mistura de

proteina é transportada sob pressdo mecanica antes de sair do aparelho de
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extrusdo através de um molde de montagem de extrusdo. A temperatura em
cada zona de aquecimento geralmente excede a temperatura da zona de
aquecimento anterior entre cerca de 10 °C a aproximadamente 70 °C. Em um
exemplo de realizagdo, a pré-mistura condicionada é transferida através de
quatro zonas de aquecimento no interior do aparelho extrusdo, com a mistura
de proteinas aquecida a uma temperatura de cerca de 100 °C a cerca de 150
°C (cerca de 212 °F a cerca de 302 °F) de modo que a massa fundida de
extrusdo entra no molde de montagem da extrusora a uma temperatura de
cerca de 100 °C a cerca de 150 °C (cerca de 212 °F a cerca de 302 °F).

A pressao no interior do tambor da extrusora néo € estritamente
critica. Normalmente a massa extrusdo € sujeita a uma pressao de, pelo
menos, cerca de 400 psig (cerca de 28 bar) e geralmente a presséo dentro das
Ultimas duas zonas de aquecimento € cerca de 1000 psig a cerca de 3000 psig
(de cerca de 70 bar a cerca de 210 bar). A pressdo do tambor depende de
numerosos fatores, incluindo, por exemplo, a velocidade da rosca da extrusora,
a taxa de alimentagdo da mistura no tambor, taxa de agua que alimenta o
tambor, e a viscosidade da massa fundida dentro do tambor.

A agua pode ser injetada no tambor da extrusora para hidratar a
mistura do material de proteinas de soja e promover a texturizagdo de
proteinas. Como um auxilio na formagao da massa fundida de extruséo, a agua
pode atuar como um agente plastificante. A 4gua pode ser introduzida no
tambor da extrusora através de um ou mais jatos de injetores ou aberturas.
Normalmente, a mistura no tambor contém cerca de 15% a cerca de 35% em
peso de agua. A taxa de introdugdo de agua no tambor € geralmente
controlada para promover a produgao de um extrudato com caracteristicas
desejadas.

A massa de extrusao fundida no aparelho de extruséo é

submetida a extrudagéo através de um molde para produzir um extrudato que
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pode entdo ser seco em um secador.

As condigbes de extrusdo sdo geralmente tais que o produto
saindo do tambor da extrusora normalmente tem um teor de umidade de cerca
de 20% a cerca de 45% (em peso), base Umida. O teor de umidade ¢ derivada
da agua presente introduzida na extrusora com a mistura, adicionada durante a
umidade de pré-condicionamento e/ou qualquer agua injetada no tambor da
extrusora durante o processamento.

Apds a liberagao da pressdo, a massa fundida de extrusao sai do
tambor da extrusora através de um molde, a agua superaquecida presente na
massa € liberada na forma de vapor de agua, causando expansao simultanea
(ou seja, puffing) do material. O nivel de expansdo do extrudato ao sair
extrusora em termos de relagdo entre a area de seccgdo transversal do
extrudato para a area da sec¢ao transversal da abertura do molde é geralmente
inferior a cerca de 15:1. Normalmente, a razdo entre a area da segao
transversal de extrudato para a area da secao transversal da abertura do molde
€ de cerca de 3:1 a cercade 11:1.

O extrudato é cortado apdés sair do molde de montagem.
Aparelhos adequados para o corte do extrudato incluem facas flexiveis
fabricadas pela Wenger Manufacturing, Inc. (Sabetha, Kansas) e Clextral, Inc.
(Tampa, Flérida).

O secador, caso seja utilizado para a composi¢cao de proteina de
soja de baixa umidade, para secar o extrudato compreende geralmente um
grande numero de zonas de secagem nos quais a temperatura do ar pode
variar. Geralmente, a temperatura do ar dentro de uma ou mais das zonas & de
cerca de 100 °C a cerca de 185 °C (cerca de 280 °F a cerca de 370 °F).
Normalmente, o extrudato esta presente no secador por um tempo suficiente
para proporcionar um extrudato com o teor de umidade desejado. Este teor de

umidade desejado pode variar amplamente, em funcdo da aplicacdo da
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extrudato, e geralmente, o material extrudato tem um teor de umidade de cerca
de 5% a cerca de 35%, em peso, € mais preferencialmente, cerca de 6% a
cerca de 13%, em peso. Geralmente, o extrudato € seco durante, pelo menos,
cerca de 5 minutos ou ainda, durante, pelo menos, cerca de 10 minutos.
Secadores adequados incluem os aqueles fabricados pela Wolverine Proctor &
Schwartz (Merrimac, Mass), National Drying Machinery Co. (Filadélfia, Pa.),
Wenger (Sabetha, Kans.), Clextral (Tampa, Flérida), e Buehler (Lake Bluff ,IL.).

Os extrudatos secos podem ainda ser triturados para reduzir o
tamanho médio das particulas do extrudato. Instrumentos adequados de
trituragdo incluem moinhos de martelos, tais como, Mikro Hammer Mills
fabricados pela Hosokawa Micron Ltd. (Inglaterra).

Antes de combinar a o extrudato seco de baixa umidade com a
carne triturada, ou vegetal triturado ou frutas trituradas, o extrudato contendo
um teor de cerca de 6% a cerca de 13%, em peso, se seco, precisa de ser
hidratado em agua até que a agua seja absorvida e retalhado até que as fibras
estejam separadas. Se nao o extrudato ndo seco ou que nado esta
completamente seco, o seu teor de umidade é superior a, geralmente, cerca de
16% a cerca de 30%, em peso base seca. O extrudato néo seco ou que nao
estd completamente seco precisa ser hidratado antes de ser misturado com a
carne triturada, ou vegetal triturado ou frutas trituradas, e em seguida
retalhada. No entanto, quando um extrudato ndo seco ou que nao esta
completamente seco é usado, & necessario menos agua para a hidratagao do
extrudato e a hidratagao do extrudato ocorre muito mais rapidamente.

Os ingredientes empregados para fazer uma composicao de
proteina hidratada e triturada de baixa umidade de cerca de 5% a cerca de
35% de umidade, em peso, também sao também empregados para fazer uma
composicao de proteina hidratada e triturada de alta umidade de cerca de 50%

a cerca de 80% de umidade, em peso. A proteina de soja, fibra de cotilédone
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de soja e outros ingredientes sdo secos combinados e misturados em um
tanque de mistura para combinar os ingredientes e formar uma pré-mistura de
material protéico seco misturado. Alternativamente, a proteina de soja, fibra de
cotilédone de soja e outros ingredientes podem ser misturados diretamente
com agua para formar uma pasta, sem serem primeiramente combinados, de
preferéncia em um pré-condicionador.

De preferéncia a pasta da mistura incluindo os ingredientes secos
e a agua é condicionada para extrusdo em um pré-condicionador pelo
aquecimento da pasta da mistura. Preferencialmente a pasta da mistura e
aquecida a uma temperatura de cerca de 50 °C (122 °F) a cerca de 80 °C (176
°F), mais preferencialmente cerca de 60 °C (140 °F) a cerca de 75 °C (167 °F)
no pré-condicionador.

A mistura pastosa é entéo colada no alimentador da extrusora de

cozimento para aquecer, cisalhar, e, em Uultima andlise, dar caracteristicas

plasticas a mistura pastosa. A extrusora de cozimento pode ser selecionada a
partir de extrusora de cozimento comercialmente disponiveis. A extrusora de
cozimento é preferencialmente uma extrusora de rosca Unica, ou mais
preferencialmente extrusora de rosca dupla, que cisalha mecanicamente a
massa com as roscas. Extrusoras de cozimento comercialmente disponiveis
Uteis na pratica da presente invengdo incluem: Extrusora Clextral®,
comercialmente disponivel pela Clextral, Inc., Tampa, Florida; extrusora
Wenger, comercialmente disponivel pela Wenger, Inc, Sabetha, Kansas e
extrusora Evolum ®, comercialmente disponivel pela Clextral, Inc. A extrusora
de cozimento particularmente preferida para a pratica da presente invengao € a
extrusora de cozimento Clextral ® BC72, disponivel pela Clextal, Inc. Outra
extrusora de cozimento preferida para a pratica da presente invengéo € uma
extrusora EV32 de rosca dupla da Evolum®.

A mistura pastosa é submetida ao cisalhamento e presséo pela
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extrusora de cozimento para dar caracteristicas plasticas a mistura pastosa. O
os elementos de rosca da extrusora de cozimento cisalham a mistura pastosa,
bem como criam pressao no interior da extrusora de cozimento, forcando a
mistura para frente através da extrusora e através do molde de montagem. A
velocidadé do motor da rosca determina a quantidade de cisalhamento e
pressao aplicada a mistura pela(s) rosca(s). Preferencialmente, a velocidade do
motor da rosca é regulada para uma velocidade de cerca de 200 rpm a cerca
de 500 rpm, e de maior preferéncia cerca de 300 rpm a cerca de 400 rpm, o
qual move a mistura através da extrusora a uma taxa de pelo menos cerca de
20 quilogramas por hora, e mais preferencialmente, pelo menos, cerca de 40
quilogramas por hora. Preferencialmente o tambor da extrusora gera uma
pressdo de saida de cerca de 500 a cerca de 1500 psig, e mais
preferencialmente, o tambor da extrusora gera uma pressao de saida de cerca
de 600 a cerca de 1000 psig.

A mistura é aquecida pela extrusora de cozimento a media que
esta passa através da extrusora. O aquecimento desnatura a proteina na
mistura pastosa permitindo que a mistura adquira caracteristicas plasticas. A
extrusora de cozimento possui recursos para o aquecimento da mistura a
temperaturas de cerca de 100 °C (212 °F) a cerca de 180 °C (256 °F). Os
meios de aquecimento da mistura pastosa na extrusora de cozimento incluem
um revestimento no tambor da extrusora que aquece ou resfria o meio tais
como agua ou vapor que podem ser introduzidos para controlar a temperatura
da mistura que passar através da extrusora. A extrusora de cozimento pode
incluir também portas que injetam de vapor diretamente na mistura no interior
da extrusora. A extrusora de cozimento inclui preferencialmente varias zonas
de aquecimento que podem ser controladas de forma independente, onde as
temperaturas das zonas de aquecimento sdo definidas de preferéncia para

aumentar a temperatura da mistura a medida que esta prossegue atraves da
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extrusora. Por exemplo, a extrusora pode ser ajustada em um sistema de
quatro zonas de temperatura, onde a primeira zona (adjacente a abertura de
entrada extrusora) é ajustada a uma temperatura de cerca de 80 °C (176 °F) a
cerca de 100 °C (212 °F), a segunda a zona é ajustada a uma temperatura de
cerca de 100 °C (212 °F)a 135 °C (275 °F), a terceira zona € ajustada a uma
temperatura a partir de 135 °C (275 °F) a cerca de 150 °C (302 °F), e a quarta
zona (adjacente a abertura de saida da extrusora) & ajustada a uma
temperatura a partir de 150 °C (302 °F) a 180 °C (356 °F). A extrusora de
cozimento pode ser ajustada em outro sistema de zona de temperatura, como
pretendido, no qual a primeira zona é ajustada a uma temperatura de cerca de
25 °C (77 °F), a segunda a zona € ajustada a uma temperatura de cerca de 50
°C (122 °F), a terceira zona € ajustada a uma temperatura de cerca de 95 °C
(203 °F), a quarta zona é ajustada a uma temperatura de cerca de 130 °C (266
°F), e a quinta zona é ajustada a uma temperatura de cerca de 150 °C (302 °F).

Um longo molde de resfriamento é anexado a extrusora de
cozimento de modo que a mistura pastosa com caracteristicas plasticas flui da
extrusora para o molde de resfriamento ao sair da porta de abertura da
extrusora. O mistura pastosa forma uma massa derretida com caracteristicas
plasticas na extrusora de cozimento que flui da extrusora de cozimento para
dentro do molde. O molde de resfriamento esfria e molda a mistura pastosa
quente que sai da extrusora de cozimento. A formag&o da fibra € induzida pela
massa pastosa caracteristicas plasticas pelo efeito de arrefecimento do molde
de resfriamento para formar um produto analogo a carne fibrosa. O material
fibroso sai do molde de resfriamento por, pelo menos, um orificio na frente do
molde, o qual pode ser afixado uma placa molde. O material fibroso extrudato €
cortado em pedacos de tamanho desejado com faca(s) que fica(m)
posicionada(s) adjacente(s) a(s) abertura(s) do molde para cortar o extrudato

que sai do(s) orificio(s) do molde.
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O molde de resfriamento é mantido a uma temperatura
consideravelmente mais baixa do que a temperatura na extrusora de cozimento
na zona de temperatura final da extrusora adjacente ao molde. O molde de
resfriamento inclui meios para manter a temperatura a uma temperatura
consideravelmente mais fria do que a temperatura da saida da extrusora de
cozimento. Preferencialmente o molde resfriamento inclui portas de admissao e
de escape para circulagdo do meio para manter a temperatura do molde.
Preferencialmente, agua em temperatura constante é distribuida através do
molde de resfriamento como meio circulante para a manutencédo da
temperatura desejada do molde. Preferencialmente, o molde de resfriamento é
mantido a uma temperatura de cerca de 80 °C (176 °F) a cerca de 110 °C (230
°F), preferencialmente, o molde de resfriamento € mantido a uma temperatura
de cerca de 85 °C (185 °F) a cerca de 105 °C (221 °F), e mais
preferencialmente, o molde de resfriamento € mantido a uma temperatura de
cerca de 90 °C (194 °F) a cerca de 100 °C (212 °F).

O molde de resfriamento & preferencialimente um molde de
resfriamento longo para garantir que o material pastoso com caracteristicas
plasticas seja suficientemente resfriado no transito através do molde para
induzir a formagéao adequada de fibra. Em um exemplo de realizagdo, o molde
tem pelo menos cerca de 200 milimetros de comprimento, e preferencialmente
tem pelo menos cerca de 500 milimetros de comprimento. Moldes de
resfriamento longo Uteis na pratica do processo da presente invengao sao
disponiveis comercialmente como, por exemplo, pela Clextral®, Inc., E.I
Dupont de Nemours and Company, e Kobe Steel, Ltd.

As dimensdes de largura e altura do(s) orificio(s) do molde de
resfriamento €(sdo0) selecionada(s) e ajustada(s) antes da extrusdo da mistura
de massa pastosa para fornecer o material fibroso com dimensdes desejadas.

A largura do(s) orificio(s) do molde pode(m) ser ajustada(s) de modo que o
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extrudato se assemelhe a pedacos cibicos de carne obtidos a partir de um
pedaco de um bife, no qual ampliando a largura do(s) orificio(s) diminua a
aparéncia do extrudato a pedagos cubicos de carne e se assemelhe a um bife
natural. De preferéncia, a largura do(s) orificio(s) do molde de resfriamento
é(sao) definida(s) para uma largura de cerca de 10 milimetros a cerca de 40
milimetros, e mais preferencialmente cerca de 25 milimetros a cerca de 30
milimetros.

As dimensodes de altura do(s) orificio(s) do molde de resfriamento
é(sao) selecionada(s) para fornecer a espessura desejada do material fibroso.
A altura do(s) orificio(s) pode(m) ser ajustados(s) para fornecer um extrudato
muito fino ou extrudato grosso. Uma caracteristica inovadora da presente
invencado que & a altura do(s) orificio(s) pode(m) ser ajustadas(s) para, pelo
menos cerca de 12 milimetros, e o extrudato resultante é fibroso ao longo de
toda seccgao transversal do extrudato. Antes da presente invengao, extrusados
de alta umidade tendo uma espessura de, pelo menos cerca de 12 milimetros
(conforme determinado pela alttjra do(s) orificio(s) do molde de resfriamento))
ficavam geleificadas no centro do extrudato e nao ficavam fibrosos ao longo de
toda a secgdo transversal do extrudato. Preferenciaimente, a altura do(s)
orificio(s) de abertura do molde de resfriamento pode ser ajustado para cerca
de 1 milimetro a cerca de 30 milimetros, e mais preferencialmente cerca de 12
milimetros a de 25 milimetros, e mais preferencialmente ainda cerca de 15
milimetros a cerca de 20 milimetros.

Devido ao alto teor de umidade da mistura pastosa, pouca
dissipacdo de energia € expansao ocorre na composi¢ao de proteina de soja
extrudada que sai do(s) orificio(s) do molde. Como resultado, a composi¢ao
proteina de soja é relativamente densa comparado a outros extrudatos de
baixa umidade, ja que poucos vacuolos ar séo introduzido na composi¢ao de

proteina de soja extrudada pela expansao do extrudato apds a extrusao a partir
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do molde.

Um exemplo de um extrudato contendo proteina de soja e fibra de
cotilédone de soja para uso no produto de carne reestruturado descrito no
presente € o Fxp MO0339, disponivel pela Solae LLC (St. Louis, MO). Fxp
MO0339 é um produto extrudato de proteina de soja seca com fibrosidade e
textura adequada, e uma quantidade adequada de proteina de soja.
Especificamente, o Fxp M0339 contem cerca de 59%, em peso de proteina de
soja, cerca de 2%, em peso de fibra, cerca de 25%, em peso de gluten de trigo,
cerca de 10%, em peso de amido, cerca de 0,1% de L-cisteina, cerca de 0,5%
de fosfato bicalcico e cerca de 5,2%, em peso de umidade. Outro exemplo de
extrudato contendo proteina de soja e fibra de cotilédone de soja para uso no
produto de carne reestruturado descrito no presente € o VETEX ® 1000,
disponivel pela Stentorian Industries Company Limited (Taiwan).

Os exemplos seguintes a seguir sdo direcionados para a
preparagdo de um extrudato de baixa umidade, que quando hidratado e
triturado produz uma composigédo de proteina de soja hidratada e triturada de
baixa umidade.

EXEMPLO 1

Adicionado a combinacao seca em uma vasilha do mixer os
seguintes ingredientes: 1000 quilogramas (kg) de Supro 620 (soja isolada), 440
kg de gluten de trigo, 171 kg de amido de trigo, 34 kg de fibra de cotilédone de
soja, 9 kg de fosfato bicalcico e 1 kg de L-cisteina . Os contetudos sao
misturados para formar uma mistura seca de proteina de soja. A mistura seca é
entdo transferida para um depésito alimentador a partir do qual a mistura é
introduzida em um pré-condicionador juntamente com 480 kg de agua para
formar uma pré-mistura de proteina de soja condicionada. A pré-mistura de
proteina de soja condicionada é, entdo, alimentada em um aparelho de

extrusdo com fuso duplo a uma velocidade nao superior a 25 kg/minuto. O
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aparelho de extrusdo contém seis zonas de controle de temperatura, com a
temperatura da mistura de proteina controlada a partir de uma temperatura de
cerca de 100 °C (212°F) na primeira zona até cerca de 150 °C (302 °F) na
sexta zona. A massa de extrusdo é submetida a uma pressao de, pelo menos,
cerca de 28 bar na primeira zona até cerca de 210 bar na sexta zona. 60 kg de
agua sao injetados no tambor da extrusora, através de um ou mais injetores em
comunicagédo com a zona de aquecimento. A massa fundida de extruséo sai do
tambor da extrusora através de um molde e a agua presente na massa €
liberada na forma de vapor de agua, causando expansao do material. A medida
que a massa sai do molde, ela é cortada com facas rotativas que cortam a
massa que entdo é seca até atingir um teor de umidade de cerca de 10% em

peso.

EXEMPLOS 2-92

Os exemplos de 2-92 sao repetigdes do Exemplo 1.

A Tabela lll abaixo delineia as analises dos exemplos acima.

TaBeLAlll
% de
Numero do Textura de Hidratagao | Densidade
Fragmentos
Exemplo Cisalhamento (min.) (glce)
Maiores
1 30,2 2150 80 0,27
2 242 2366 80 0,24
3 29,4 2341 60 0,30
4 26,0 2142 70 0,29
5 271 2291 70 0,28
6 32,7 2442 70 0,23
7 17,4 2668 70 0,27
8 26,1 2511 90 0,26
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o
Nimero do o de Textura de Hidratagao | Densidade
Fragmentos
Exemplo Cisalhamento (min.) (g/cc)
Maiores

9 21,1 2260 80 0,28
10 22,3 2421 80 0,24
11 21,9 2490 75 0,28
12 22,4 2438 104 0,28
13 17,8 2159 81 0,30
14 27,3 2675 83 0,28
15 29,3 2553 100 0,24
16 27,3 2226 90 0,23
17 23,5 2412 72 0,24
18 40,0 2055 100 0,23
19 32,6 2511 75 0,25
20 22,7 2168 100 0,25
21 22,0 2207 102 0,25
22 27,7 2247 62 0,29
23 31,2 2151 73 0,28
24 30,2 2164 63 0,27
25 26,6 1966 68 0,28
26 24,9 2164 50 0,31
27 25,0 1812 58 0,28
28 19,6 2108 60 0,31
29 15,8 1864 70 0,27
30 26,5 2473 58 0,25
31 20,7 1879 65 0,28
32 254 1688 70 0,29
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o
Namero do % de Textura de Hidratagao | Densidade
Fragmentos
Exemplo Cisalhamento (min.) (g/cc)
Maiores
33 20,3 2038 74 0,26
34 39,3 2074 73 0,28
35 11,5 1937 70 0,39
36 32,5 1462 77 0,40
37 30,1 2051 66 0,28
38 27,9 2384 54 0,31
39 28,1 2064 58 0,28
40 29,2 2158 60 0,27
41 20,0 1834 58 0,28
42 26,8 2202 58 0,28
43 32,8 2363 57 0,26
44 33,9 2361 57 0,28
45 36,9 2293 103 0,25
46 26,3 2205 73 0,28
47 19,0 2286 53 0,29
48 22,6 2206 63 0,25
49 30,5 2125 63 0,31
50 25,5 2290 55 0,29
51 38,2 2274 55 0,26
52 31,5 2205 42 0,33
53 31,3 2185 55 0,31
54 31,8 1969 40 0,30
55 19,1 2028 55 0,31
56 17,2 1598 63 0,37
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°
Nuamero do % de Textura de Hidratagdao | Densidade
Fragmentos
Exemplo Cisalhamento (min.) (glcc)
Maiores

57 28,3 1869 60 0,31
58 29,7 2044 50 0,29
59 27,6 2216 52 0,28
60 25,0 2001 53 0,28
61 28,1 2096 45 0,27
62 19,0 1796 53 0,27
63 20,0 1924 51 0,27
64 237 2295 51 0,28
65 17,4 2259 50 0,29
66 29,2 2204 43 0,28
67 25,3 2059 38 0,31
68 26,1 2284 70 0,32
69 23,6 2085 70 0,30
70 25,6 2279 44 0,28
71 23,7 2170 44 0,32
72 31,2 2128 49 0,29
73 32,4 2068 50 0,29
74 40,1 1939 40 0,30
75 28,7 1592 50 0,30
76 29,6 1812 68 0,28
77 25,2 1848 64 0,28
78 236 1973 70 0,30
79 23,7 2078 66 0,36
80 35,6 1940 44 0,31
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°
Namero do o de Textura de Hidratagao | Densidade
Fragmentos
Exemplo Cisalhamento (min.) (g/cc)
Maiores

81 18,5 2339 33 0,29
82 30,2 2366 50 0,24
83 28,1 2425 40 0,29
84 29,6 2122 59 0,27
85 27,5 2193 56 0,16
86 21,1 2186 56 0,28
87 224 2061 56 0,27
88 31,3 2143 50 0,27
89 24 4 2108 54 0,26
90 39,9 2101 53 0,30
91 32,3 2551 55 0,25
92 24,3 2164 57 0,28
1° Quartil 22,6 2045 53 0,27
Mediana 26,5 2164 60 0,28
3° Quartil 30,2 2291 70 0,30
Média 26,6 2156 63 0,28

A CARNE TRITURADA

E bem conhecido no estado da arte o processo para a produgédo
de carne crua mecanicamente desossada ou separada utilizando maquinas de
alta pressao que separa o 0sso do tecido animal, primeiramente pressionando
o osso e aderindo o tecido animal e entao, forcando o tecido animal, e ndo o
osso, através de uma peneira ou dispositivo de peneiragéo similar. O tecido
animal, na presente invengdo compreende tecido muscular, tecido de orgaos,

tecidos conectivos e pele. O processo forma uma mistura similar a pasta, néao
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estruturada de tecidos animais com a consisténcia similar a de uma massa e €
comumente chamado de carne mecanicamente desossada ou MDM. Este
mistura similar a pasta tem o tamanho de particulas de cerca de 0,25 a cerca
de 15 milimetros, preferencialmente até cerca de 5 milimetros e mais
preferencialmente até cerca de 3 milimetros.

Embora o tecido animal, também conhecido como carne crua,
seja fornecido consideravelmente na forma congelada, de modo a evitar a
degradagdo microbiana antes do processamento, uma vez que a carne &
triturada, ndo & necessario congela-la para fornecer maior facilidade de corte
em tiras ou pedacos individuais. Contrariamente a carne moida, a carne crua
tem um alto teor de umidade natural de cerca de 50% e as proteina nao estao
desnaturadas.

A carne crua utilizada na presente invengdo pode ser qualquer
carne comestivel adequada para consumo humano. A carne pode ser nao-
processada, ndo seca, produto de carne crua, carne crua, subprodutos de
carne crua e suas misturas. A carne ou produto da carne é triturada e
geralmente fornecida diariamente em condi¢des completamente congelada ou
pelo menos em condigdes substancialmente congelada de modo a evitar a
degradagdo microbiana. Geralmente a temperatura da carne triturada esta
abaixo de 40 °C (104 °F), e preferencialmente abaixo de 10 °C (50 °F) mais
preferencialmente cerca de -4 °C (25 °F) a cerca de 6 °C ( 43 °F) e mais
preferéncialmente cerca de -2 °C (28 °F) a cerca de 2 °C (36 °F). Embora a
carne refrigerada ou resfriada possa ser utilizada, € geralmente impraticavel
armazenar grandes quantidades de carne nao congeladas por longos periodos
de tempo na unidade local. Os produtos congelados fornecem um tempo de
conservacdo mais longo do que os produtos refrigerados ou resfriados. Carne
de boi, porco, galinha, peru e sdo produtos de carne preferidas destinado ao

consumo humano. Entre os exemplos de produtos alimentares de origem
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animal que podem ser utilizados no processo da presente invencao, incluem:
paleta suina, paleta bovina, costela de boi, coxa de peru, figado bovino,
coragao bovino, coragdo suino, cabeca de porco, bisteca de porco, carne
bovina mecanicamente desossada, carne suina mecanicamente desossada e
carne de frango mecanicamente desossada. E preferivel a carne bovina
mecanicamente desossada, carne suina mecanicamente desossada e carne de
frango mecanicamente desossada.

Em vez de carne triturada congelada, a carne triturada pode ser
recentemente preparada para a preparagéao do produto de carne reestruturado,
enquanto o a carne triturada recém-preparada se encontre em condi¢cbes de
temperatura nao superior a cerca de 40 °C (104 °F).

O teor de umidade da carne crua, ou congelada ou nao
congelada, € geralmente de cerca de 50%, em peso, e freqiientemente, a partir
de 60% a cerca de 75%, em peso com base no peso da carne crua. Em um
exemplo de realizagdo da presente invengao, o teor de gordura da carne crua
congelada ou ndo congelada é de, no minimo, 2% em peso, geralmente a partir
de cerca de 15% a cerca de 30% em peso. Em outro exemplo de realizagao, a
composigéo de carne pode ter um teor de gordura inferior a cerca de 10%, em
peso e produtos de carne sem gordura podem ser utilizados.

As carnes congeladas ou refrigeradas podem ser armazenadas a
uma temperatura de aproximadamente -18 °C (4 °F) a cerca de 0 °C (32 °F).
Estes sao geralmente fornecidos em blocos de 20 kg. Apds o uso, é permitido
que os blocos sejam submetidos ao descongelamento até cerca de 10 °C (50
°F), isto &, para descongelar, mas em um ambiente temperado. Assim, a
camada exterior do bloco podera ser descongelada ou derretida, por exemplo,
até uma profundidade de cerca de %", mas ainda a uma temperatura de cerca
de 0 °C (32 °F), enquanto a porgdo restante do interior dos blocos,

permanecem ainda congelado, continuam a descongelar e mantendo assim a
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porgao exterior abaixo de 10 °C (50 °F).

O termo "carne" é entendido nao sé para referir-se a carne de
bovinos, suinos, ovinos e caprinos, mas também a carne de cavalos, baleias e
outros mamiferos, aves e peixes. O termo "subprodutos de carne" refere-se a
aquelas partes nao processada da carcaga dos animais abatidos, incluindo,
mas nao se limitando aos mamiferos, aves e similares e incluindo seus
constituintes que s&o acolhidos pelo termo "subprodutos de carne" em
Definitions of Feed Ingredients publicado pela Association of American Feed
Control Officials, Incorporated. E compreendido que os termos "carne" e
"subprodutos de carne" se referem a todos esses animais, aves e produtos do
mar definidos pela referida associagao.

Exemplos de carnes que podem ser utilizadas sao carnes de
mamiferos, tais como, carne bovina, vitela, porco e carne de cavalo, e carne de
bisontes, vacas, cervos, alces, e similares. Carnes de aves que podem ser
utilizadas incluem frango, peru, pato, ganso e similares. Exemplos de
realizagdes da presente invengdo podem também utilizar carnes de peixes e de
frutos do mar. Carnes incluem musculo estriado o qual é esquelético ou tais
como o0s encontrados, por exemplo, na lingua, diafragma, cora¢do, eséfago,
com ou sem capa de gordura anexa e por¢ées de pele, tendbes, vasos
sanguineos e nervos que normalmente acompanham a carne. Exemplos de
subprodutos da carne sdo 6rgéos e tecidos, como pulmao, bago, rins, cerebro,
figado, sangue, ossos, tecidos adiposos de baixa temperatura parcialmente
desengordurados, estdbmago, intestinos livre de seus conteidos e similares.
Subprodutos de aves incluem pegas partes limpas néo fornecidas das carcagas
de aves abatidas como cabegas, patas e visceras, livre de conteudo fecal e
matérias estranhas.

Acua

Empregadas como agua, sdo agua potavel, agua destilada ou
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agua deionizada. O objetivo da agua é hidratar os ingredientes de proteina de
soja, fibra de cotilédone de soja, gluten de trigo e amido contidos na
composi¢édo de proteina de soja, de modo que estes ingredientes absorvam a
agua e as fibras de cotilédone de soja contidas no interior da composi¢ao de
proteina de soja tornem-se separadas. Normalmente, a relagdo de agua de
uma composicdo de proteina de soja em base seca para a hidratagéo € de
cerca de 1:1,75 a cerca de 1:10, preferencialmente cerca de 1:7 a cerca de 1:2,
e mais preferencialmente cerca de 1:2,56 a cerca de 1:5. Mais agua para
hidratagao & empregada quando uma composigéo de proteina de soja de baixa
umidade é utilizada no produto de carne reestruturado. Menos agua para
hidratagdo é empregada quando uma composigdo de proteina de soja de alta
umidade proteina no produto de carne reestruturado. A temperatura da agua
pode variar entre 0 °C (32 ° F) até cerca de 30 °C (86 ° F). O tempo de
hidratagéo podera ser de cerca de 30 minutos até varias horas, dependendo do
teor de umidade da composicéo de proteina de soja, da quantidade de agua
utilizada e da temperatura da agua.

O produto de carne reestruturado pode ser preparado por um
processo compreendendo as etapas de:

- combinagéol da composicdo protéica, preferivelmente uma
composigao de proteina de soja hidratada e triturada, onde cerca de 75% em
peso da composigdo protéica é composta por, pelo menos, cerca de 15% em
peso de fragmentos compostos por fibras de proteina de no minimo, cerca de 4
centimetros de comprimento, filamentos de proteina de cerca de 3 centimetros
de comprimento e pedagos de proteina de pelo menos, cerca de 2 centimetros
de comprimento;

no qual, pelo menos, cerca de 75% em peso da composi¢ao
protéica tem uma resisténcia ao cisalhamento de cerca de 1400 gramas,

com carne triturada e no qual a carne triturada estda a uma
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temperatura abaixo de 40 °C; e

misturando a referida composigao de proteina de soja hidratada e
triturada e com a carne trituradas para produzir um produto de carne
homogéneo, fibroso e estruturado tendo um teor de umidade de cerca de 50%.

Antes da hidratagao da composigao de proteina de soja preferida,
a relagao entre o peso da composi¢ao de proteina de soja em base seca sobre
a carne triturada em base seca é geralmente de cerca de 1:0,25 a cerca de
1:50, preferencialmente cerca de 1:1 a cerca de 1:40 e mais preferencialmente,
cerca de 1:2 a cerca de 1:20. A composi¢cao de proteina de soja hidratada,
apos a trituragao em um material fibroso, e a combinagao com carne triturada
em um dispositivo de mistura sao misturadas para formar um produto de carne
reestruturado homogéneo.

O produto e processo da presente invengao sao concluidos pela
combinagao da composi¢cao de proteina de soja hidratada e triturada preferida,
carne triturada e agua, de acordo como as propor¢gdes reveladas da
composi¢ao de proteina e carne triturada e da composicao de proteina e agua.
A composicdo de proteina de soja € primeiramente hidratada com agua e
triturada para expor e separar as fibras. Quando hidratacdo e a trituragao
estiverem completas € adicionada a carne triturada e o contelido é misturado
até se obter uma massa homogénea do produto de carne reestruturado. Neste
momento, o produto de carne reestruturado homogéneo resultante pode ser
preparado em forma tiras, bifes, fatias de carne, croquete ou geralmente em
forma de cubo para kabobs, feitos manualmente ou por maquina. O produto de
carne reestruturado homogéneo pode ser preparado em forma de sticks de
carne. O produto de carne reestruturado homogéneo pode também ser
recheado em um invdlucro permeavel ou impermeavel.

O produto de carne reestruturado pode ainda conter

adicionalmente pelo menos um ingrediente selecionado do grupo composto



10

15

20

25

51

por; proteina gelificante, gordura animal, cloreto de sédio, tripolifosfato de
sodio, acido pirofosfato de sodio, um corante, um agente de cura, um
antioxidante, um agente antimicrobiano, um aromatizante ou suas misturas.

As proteinas gelificante sdo selecionadas do grupo composto por
farinha de proteina de soja, proteina de soja isolada e proteina de soja
concentrada. Estas sao as mesmas proteinas de soja que s&o utilizadas na
preparagédo da composigédo de proteina de soja. A proteina de soja isolada é dtil
como uma proteina gelificante € uma proteina de soja isolada gelificante com
viscosidade alta e/fou média/alta. A proteina gelificante fornece uma matriz
gelificante dentro do produto de carne reestruturado. Fontes adequadas de
proteina de soja isolada gelificante com viscosidade alta e/ou média/alta
incluem SUPRO® 620, SUPRO® 500E, SUPRO® 630, e SUPRO® EX33
disponiveis pela Solae LLC (St. Louis, MO); PROFAM 981 disponivel pela
Archer Daniels Midland (Decatur, IL); e proteina de soja isolada PROLISSE®
disponivel pela Cargill Soy Protein Solutions, Inc. (Minneapolis, MN). A proteina
de soja isolada gelificante esta presente a uma concentragdo de cerca de 2% a
cerca de 10 em peso base seca.

Gorduras animais sao triglicérides de natureza altamente
saturada. Tipicamente gorduras animais s&o soélidas ou moles na natureza, a
temperatura ambiente. A finalidade das gorduras animais € de funcionar como
um agente gelificante no produto de carne reestruturado no estado néo cozido
e como um auxiliador de sabor no estado cozido. As gorduras animais estao
geralmente presentes em cerca de 1% a cerca de 30%, em peso base seca e,
preferencialmente, a partir de cerca de 2% a cerca de 10%, em peso base
seca.

O cloreto de sddio e de fosfato de sddio sdo sais de sodio que
sdo misturados ao produto de carne reestruturado para extrair/solubilizar

proteinas miofibrilares na carne triturada. Estes sais, utilizados isoladamente ou
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em combinagéo, além de serem enriquecedores de aroma, também ajudam a
da liga na carne triturada dentro do produto de carne reestruturado. Estes sais,
geralmente, estao presentes em cerca de 0,1% a cerca de 4,0%, em peso base
seca e em cerca de 0,1% a cerca de 1,0%, em peso base seca,
respectivamente. Preferencialmente estes sais estdo presentes em cerca de
0,5% a cerca de 2,0%, em peso base seca e em cerca de 0,2% a cerca de
0,5%, em peso base seca, respectivamente.

Corantes fornecem atratividade visual para o produto de carne
reestruturado. Corantes fornecem uma cor vermelha para o produto de carne
reestruturado no estado n&o cozido, assim como uma cor marrom/dourada no
estado cozido. Exemplos de corantes comestiveis sdo corantes como, por
exemplo, corante caramelo, paprica, canela e FD & C (Food, Drug and
Cosmetic) Red No. 3 (A.K.A. Food Red 14 e Erythrosine BS), FD & C Yellow
No. 5 (A.K.A. Food Yellow 4 e Tartrazine), FD & C Yellow No. 6 (A.K.A. Food
Yellow 3 e Sunset Yellow FCF), FD & C Green No. 3 (A.K.A. Food Green 3 e
Fast Green FCF), FD & C Blue No. 2 (A.K.A. Food Blue 1 and Indigo Carmine),
FD & C Blue No. 1 (A.K.A. Food Blue 2 e Brilliant Blue FCF) e FD & C Violet
No. 1 (A.K.A. Food Violet 2 e Violet B6), bem como nitrito de sédio, sendo este
Gltimo atil também como agente cura. O corante preferido é caramelo, que
pode vir em diversas gamas de cor.

Por caramelo se entende um pé ou liquido espesso amorfo,
castanho escuro, deliqliescente tendo um gosto amargo, um odor de agucar
queimado e uma densidade de cerca de 1,35. E soluvel em agua e diluivel em
alcool. O caramelo é elaborado pelo tratamento térmico controlado cuidadoso
de carboidratos materiais sacarideos como dextrose, agucar invertido, lactose,
xarope de malte, melago, sacarose, amido hierIisado e suas fragdes. Outras
matérias que podem ser empregadas durante o tratamento térmico para

auxiliar a caramelizagdo incluem acidos (por exemplo, acido acético, acido
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citrico, acido fosférico, acido sulfurico e acido sulfuroso) e sais (por exemplo,
sais de aménio, carbonato de sédio ou de potassio, bicarbonatos, fosfatos
mono-basicos ou fosfatos dibasico).

Em um processo de fabricagado de caramelo descrito na Patente
US 3.733.405, um acucar liquido, tanto de cana quanto de milho, é bombeado
para um recipiente do reator juntamente com umou uma combinagdo de
reagentes autorizado pela US Food and Drug Administration e a mistura é
aquecida. As temperaturas variam entre cerca de 121 °C (250 °F) a cerca de
260 ° C (500 °F) e mantidas e o produto € mantido a uma pressao de cerca de
15 a cerca de 250 libras por polegada quadrada (psi), enquanto a
polimerizagdo realizada. Quando o tratamento é concluido o produto &
descarregado no resfriador de expanséo (flash cooler) no qual a temperatura
cai para cerca de 65 °C (150 °F). Em seguida é filtrado, resfriado e bombeado
para o armazenamento.

E preferivel que o corante esteja presente no produto de carne
reestruturado no intervalo entre cerca de 0,1% a cerca de 2%, e
preferencialmente no intervalo de cerca de 0,2% a cerca de 1% e mais
preferencialmente no intervalo de cerca de 0,25% a cerca de 0,75%, em peso
do produto de carne reestruturado quando um liquido é utilizado.

Mesmo que o produto de carne reestruturado seja derivado de
uma fonte de carne, é vantajoso se adicionar um aromatizante ao produto de
barne reestruturado para melhorar o seu aroma e sabor. Os aromatizantes sao
naturais ou artificiais. Os aromatizantes sdo selecionados a partir do grupo
composto por aroma de carne, aroma de porco e aroma de frango. O aroma de
carne é preferido. Os aromatizantes estdo geralmente presentes em cerca de
0,1% a cerca de 5,0%, em peso base seca e preferencialmente cerca de 0,5%
a cerca de 3,0%, em peso base seca.

Quando o produto de carne reestruturado inclui ainda pelo menos
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um ingrediente selecionado a partir do grupo composto de uma proteina
gelificante, uma gordura animal, cloreto de sédio, tripolifosfato de sédio, um
corante, um agente de cura, um antioxidante, um agente antimicrobiano, um
aromatizante ou suas misturas, o produto e o processo sdo concluidos em um
procedimento semelhante ao produto e processo utilizando apenas a
composicdo de proteina vegetal, carne triturada e agua. A composigdo de
proteina vegetal & primeiramente hidratada com agua e triturada para expor e
separar as fibras. Quando hidratagdo e a trituragdo estiverem completas, €
adicionado um corante. A carne triturada e dgua sao adicionadas e o conteddo
é misturado até se obter uma massa homogénea. Esta etapa é seguida pela
adicao de gordura animal, aromatizante, cloreto de sddio, fosfatos e proteinas
gelificante.

O produto de carne reestruturado homogéneo resultante pode ser
preparado em forma tiras, bifes, fatias de carne, croquete ou geralmente em
forma de cubo para kabobs, feitos manualmente ou por maquina. O produto de
carne reestruturado pode ser preparado em forma de sticks de carne. O
produto de carne reestruturado pode também ser recheado em um invoélucro
permeavel ou impermeavel para formar salsichas.

O produto de carne reestruturado, com ou sem uma proteina
gelificante, pode ser desidratado, por exemplo, como o charque, ou
parcialmente desidratado, por exemplo, como um salame. Preferencialmente o
produto de carne reestruturado tem um teor de umidade de pelo menos, cerca
de 50% antes da secagem. Se seco ou parcialmente desidratado, o produto de
carne reestruturado tem um teor de umidade de cerca de 15 a cerca de 45%.
Um exemplo de um produto a base de carne seca € o charque.

O produto de carne reestruturado uma vez preparado € entao
cozido, parcialmente cozido para ficar pronto posteriormente ou congelado

tanto no estado parcialmente cozido quanto no estado ou cozido. Cozido inclui
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fritar, seja fritura rasa ou fritura de imersado, assar, defumar, cozer por
“impingement’ e por vapor. O produto de carne reestruturado totalmente cozido
pode ainda ser fatiado, triturado ou moido.

Além disso, o produto de carne reestruturado pode ser submetido
a fermentagdo. Produtos de carne sdo fermentados ajustando-se o pH do
produto a base de carne entre cerca de 4,0 a 5,2. A fermentacao ¢ realizada
pela adigdo de uma cultura de acido lactico. A acidificacdo pode ser também
realizada pela acidificacao direta utilizando acido citrico, &cido latico, glucono
delta lactona e suas misturas.

Produtos de charque da presente invengéo podem ser produzidos
em uma variedade de moldes, tais como em forma de osso, em forma de
costeleta, redondo, triangular, em forma osso de galinha, quadrado, retangular,
em forma de tiras e similares. As diferentes formas podem ser produzidas
simultaneamente pelo uso de moldes com diversas formas ou cavidades sob
um Unico rolo de moldagem. Além disso, as pegas podem ser ornamentadas ou
impressas com um logotipo ou desenho contido nas férmas ou cavidades do
rolo de moldagem.

Os produtos de charque da presente invengao apresentam tempo
de conservagdo mais longo de prateleira sob condi¢des n&o refrigeradas de
pelo menos, cerca de seis meses e, preferencialmente, cerca de doze meses
em embalagem adequada a prova de umidade, tais como sacos de papel
revestido. Além disso, o produto de carne reestruturado pode também ser
produzido na forma triturada que nao precise de refrigeragcao; carnes e
esfarelada. Eles normalmente sao feitos com especiarias e sabores e te uma
atividade da agua de cerca de 0,65 a cerca de 0,8. Elas podem ser consumidas
sobre o arroz, como petiscos de carne e como um substituto para o "machaca"
mexicano.

O produto a base de carne reestruturado (apés ser seco,
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parcialmente seco, cozido ou ndo cozido), pode ser embalado no estado em
que se encontra. Um processamento adicional do produto de carne
reestruturado (apds ser seco, parcialmente seco, cozido ou n&o cozido), pode
ser congelado por choque térmico, por exemplo, em um tanel congelador com
sua porgdo posterior automatica embalando o produto em recipientes em um
tipo de embalagem apropriada, por exemplo, bolsas de plastico ou algo do
género. Este tipo de processamento e empacotamento € mais adequado se o
produto é destinado a estabelecimentos do tipo fast-food ou para utilizagao em
servicos de fast-food, onde o produto é geralmente bem frito por submersao ou
cozido antes do consumo.

Alternativamente, apdés a formagdo do produto de carne
reestruturado (apds ser seco, parcialmente seco, cozido ou n&o cozido), €
possivel também pulverizar a superficie do produto com solugoes de
carboidratos ou substancias afins, no intuito de se obter um aspecto de
cozimento uniforme durante fritura de imersdo ou cozimento.
Subseqiientemente, o produto ja pode ser congelado e embalado (ou seja, em
bolsas) em porgdes para ser vendido. O produto de carne reestruturado
também pode ser cozido ou processado em um forno convencional pelo
consumidor, em vez de ser frito em imersdo. Além disso, o produto de carne
reestruturado também pode ser empanado antes ou depois do cozimento, ou
revestidas com outro tipo de cobertura. Adicionalmente, o produto de carne
reestruturado pode ser cozido pelo método “refort’ a fim de matar qualquer
microbio que possa estar presente.

O produto de carne reestruturado tanto cozido quanto néo cozido,
também pode ser empacotado e lacrado em latas de maneira convencional e
empregando procedimentos tradicionais de vedag&o. Normalmente, as latas
nesta fase, sdo mantidas a uma temperatura entre 65 °C e 77 °C e séo

transportados para um “retort’ ou etapa de cozimento o mais rapidamente
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possivel para evitar que haja qualquer risco de deterioragdo microbiolégica
durante o tempo entre os prdcessos de enlatamento e esterilizagdo em “retort’
ou etapa de cozimento.

A fim de garantir que o produto de carne reestruturado, uma vez
formado, tenha a textura de um musculo inteiro, é necessario que pelo menos
cerca de 75% em peso da composigao contenha proteinas e pelo menos, cerca
de 15% em peso de fragmentos grandes de fibras de proteina vegetal com
minimo cerca de 4 centimetros de comprimento, filamentos de proteina vegetal
de pelo menos, cerca de 3 centimetros de comprimento e pedagos de proteina
vegetal de pelo menos, cerca de 2 centimetros de comprimento e que, pelo
menos, cerca de 75% em peso da proteina tenha uma composigdo com
resisténcia ao cisalhamento de cerca de 1400 gramas.

Um produto vegetal pode ser preparado por um processo
compreendendo as etapas de:

- combinagdo da composigdo de proteina hidratada e triturada,
preferivelmente uma composigao de proteina de soja hidratada e triturada,
onde cerca de 75% em peso da composigdo de proteina & composta por, pelo
menos, cerca de 15% em peso de fragmentos compostos por fibras de proteina
de no minimo, cerca de 4 centimetros de comprimento, filamentos de proteina
de cerca de 3 centimetros de comprimento e pedagos de proteina de pelo
menos, cerca de 2 centimetros de comprimento;

no qual, pelo menos, cerca de 75% em peso da composi¢ao de
proteina tem uma resisténcia ao cisalhamento de cerca de 1400 gramas,

com vegetais triturados; e

misturando a referida composicéo de proteina de soja hidratada e
triturada e com os vegetais triturados para produzir um produto vegetal
estruturado homogéneo e fibroso.

Exemplos de produtos vegetais preparados pelo processo acima
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sdo produtos alimenticios vegetarianos, incluindo croquetes vegetarianos,
cachorros-quentes  vegetarianos, salsichas vegetarianas e crumbles
vegetarianos.

Outro exemplo de produto alimenticio vegetariano & queijo que €
expandido com a composigéo de proteina hidratada e triturada.

Um produto vegetal pode ser preparado por um processo
compreendendo as etapas de:

- combinacéo da composicdo de proteina hidratada e triturada,
preferivelmente uma composicido de proteina de soja hidratada e triturada,
onde cerca de 75% em peso da composi¢do protéica € composta por, pelo
menos, cerca de 15% em peso de fragmentos compostos por fibras de proteina
de no minimo 4 centimetros de comprimento, filamentos de proteina de cerca
de 3 centimetros de comprimento, e pedagos de proteina de pelo menos, cerca
de 2 centimetros de comprimento;

no qual, pelo menos, cerca de 75% em peso da composigao
protéica tem uma resisténcia ao cisalhamento, de pelo menos, cerca de 1400
gramas; |

com fruta triturada, e

misturando a referida composigao de proteina de soja hidratada e
triturada e com as frutas trituradas para produzir um produto a base de fruta
estruturado homogéneo e fibroso.

Exemplos de produtos preparados com frutas pelo processo
acima sao produtos do tipo lanches (snack-foods), incluindo frutas do tipo
rollups, cereais, crumbles de frutas.

A invencdo que foi descrita acima de forma geral, pode ser mais
bem entendida pela referéncia aos exemplos descritos a seguir. Os exemplos

seguintes representam realizagdes especificas, mas nao limitantes da presente

invengao.
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EXEMPLO 93

Adicionados 3625 gramas de agua potavel em um misturador a
cerca de 10 °C (50 °F) e enquanto ¢ agitado 1160 gramas de uma composigao
seca de proteina de soja seca de baixa umidade (cerca de 7% a cerca de
12%), identificada como FXP M0339, disponivel pela Solae, LLC, St. Louis, MO
incluindo a adigdo de proteina de soja isolada, fibra de cotilédone de soja,
gluten de trigo e amido até que a composigdo de proteina de soja esteja
hidratada e as fibras separadas. Sao adicionados ao misturador 5216 gramas
de carne de frango triturada mecanicamente desossada contendo um teor de
umidade de, no minimo, cerca de 50%. A carne de frango mecanicamente
desossada esta a uma temperatura de cerca de 2 °C (36 °F) a cerca de 4 °C
(39 °F). Os contetdos sdo misturados até que o produto carne reestruturado
homogénea seja obtido. O produto carne reestruturado € transferido para uma
maquina modeladora da marca Hollymatic onde o produto de carne
reestruturado é transformado em bifes ou em pedagos que sdo entao

congelados.

O procedimento do Exemplo 1 é repetido, exceto que 1500
gramas de uma composi¢do de proteina de soja ndo-seco de baixa umidade
(cerca de 28- a cerca de 35%) contendo proteina de soja isolada, fibra de
cotilédone de soja, gliten de trigo e amido sao hidratados com 3175 gramas de
agua. O produto de carne reestruturado é transferido para uma maquina para
encher embutidos onde o produto reestruturado de carne é recheado em
involucros impermeaveis, que sao entdo congelados. As maquinas de
enchimento sdo disponiveis comercialmente por varios fabricantes, incluindo,
mas nao se limitado a, HITEC Food Equipment, Inc., localizada em Elk Grove
Village, 111., Townsend Engineering Co., localizada em Des Moines, lowa,
Robert Reiser & Co., Inc., localizada em Canton, Massachusetts, e Handtmann,

Inc., localizada em Buffalo Grove, lll.
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EXEMPLO 95

Adicionados 2127 gramas de agua potavel ao misturador, a uma
temperatura de cerca de 12 °C (54 °F) e enquanto s&o agitados 1000 gramas
de uma composicao seca de proteina de soja seca de baixa umidade (cerca de
7% a cerca de 12%) até que a composigcéo de proteina de soja esteja hidratada
e as fibras separadas. Entao sdo adicionados a composi¢do de proteina de
soja hidratada, 43 gramas de corante caramelo. S&o adicionados 4500 gramas
de carne de frango triturado mecanicamente desossada com um teor de
umidade de cerca de 50%, a uma temperatura de cerca de 2 °C (36 °F). Em
seguida, sdo adicionados 100 gramas de cloreto de sédio e 30 gramas de
tripolifosfato de soédio para extrair/solubilizar proteinas miofibrilares na carne
triturada para aglutinar. O processo de mistura continua e séo acrescentados
500 gramas de gordura bovina e 100 gramas de aroma de carne bovina. Em
uma segunda vasilha do misturador, 600 gramas de proteina gelificante
Supro® 620 sao hidratadas em 1000 gramas de agua e s&o adicionados na
vasilha da primeira mistura. Os contelidos sdo misturados até que seja obtido
um produto de carne reestruturado homogéneo. O produto de carne
reestruturado é transferido para uma maquina modeladora da marca Hollymatic
(Hollymatic Corp, Parque Florestal IL) onde o produto de carne reestruturado €
transformado em croquetes que sao entao congelados.

EXEMPLO 96

Adicionados 3000 gramas de agua potavel na vasilha do
misturador, a uma temperatura de cerca de 10 °C (50 °F) e enquanto sé&o
agitados 1500 gramas de um extrudato de proteina de soja preparada partir de
Supro® 620 é adicionada até que a composi¢do de proteina de soja esteja
hidratada e as fibras sejam separadas por trituragao. Entdo sao adicionados ao
misturador 5000 gramas de carne de frango triturado mecanicamente

desossada com um teor de umidade de cerca de 50%. A carne de frango
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triturado mecanicamente desossada esta a uma temperatura de cerca de 2 °C

(36 °F) a cerca de 4°C (39°F). Os contetidos sdo misturados até que seja

obtido um produto de carne reestruturado homogéneo. O produto de carne

reestruturado é transferido para uma maquina modeladora da marca Hollymatic

(Hollymatic Corp, Parque Florestal IL) onde o produto de carne reestruturado &

transformado em bifes ou pedacgos de carne que sao entdo congelados.
EXEmPLO 97

O processo do Exemplo 96 é repetido com excegédo de que a
composi¢cao de proteina de soja hidratada triturada contém uma proteina de
soja isolada, farinha de arroz, e amido sem glaten

EXEMPLO 98

O processo do Exemplo 96 é repetido com exceg¢ao de que a
composicao de proteina de soja hidratada triturada contém uma proteina de
soja isolada e farinha de arroz.

EXEMPLO 99 -

O processo do Exemplo 96 é repetido com excecao de que a
composi¢cdo de proteina de soja hidratada triturada contém uma proteina de
soja isolada e amido sem gluten.

ExempPLO 100

O processo do Exemplo 96 é repetido com exce¢ado de que a
composicado de proteina de soja hidratada triturada contém proteina de soja
isolada, farinha de trigo e amido.

EXeEmPLO 101

O processo do Exemplo 96 é repetido com excecao de que a
composi¢cdo de proteina de soja hidratada triturada contém proteina de soja
isolada e fibra de cotilédone de soja.

ExempLO 102

O processo do Exemplo 96 é repetido com exceg¢do de que a
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composi¢do de proteina de soja hidratada triturada contém proteina de soja
isolada, fibra de cotilédone de soja e gliten de trigo.
EXEmPLO 103

Adicionados 3383 gramas de agua potavel em um misturador a
uma temperatura de cerca de 10 °C (50 °F) e enquanto € agitado 1208 gramas
de extrudato de proteina de soja seca, de baixa umidade (cerca de 7% a cerca
de 12%), identificada como FXP MO0339, adicionados até que o extrudato de
proteina de soja seja hidratado e as fibras separadas por trituragéo. Entao sao
adicionados ao misturador 3340 gramas de carne de frango triturado
mecanicamente desossada com um teor de umidade de cerca de 50% e 3383
gramas de carne bovina com moedura de ¥z polegada com um teor de gordura
de cerca de 10%. A carne de frango triturado mecanicamente desossada € a
carne bovina moida estdo a uma temperatura de cerca de 2 °C (36 °F) a cerca
de 4 °C (39 °F). Também sao adicionados diversos corantes e aromatizantes
de sal, eritorbato, nitrito de sodio, dextrose, pimenta-do-reino, noz moscada,
flor de noz moscada, alho granulado, coentro, pimenta vermelha, e uma cultura
iniciadora LHP reidratada. Os conteidos sdo misturados até que seja obtido
um produto de carne reestruturado homogéneo. O produto de carne
reestruturado é entdo moldado em sticks de carne.

ExempPLO 104

Embora a presente invengao tenha sido explicada com relagao as
suas realizacbes preferidas, deve-se compreender que as varias modificagoes
tornar-se-ao evidentes para os técnicos no assunto mediante leitura do relatorio
descritivo. Deve-se compreender, portanto, que a invengao descrita no
presente destina-se a cobrir essas modificagdes conforme se enquadrem

dentro do escopo das reivindicagoes anexas.
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REIVINDICACOES

1 COMPOSICAO DE PROTEINA HIDRATADA E

TRITURADA, em que pelo menos cerca de 75% em peso da composigcao de
proteina € composta por, pelo menos, cerca de 15% em peso de fragmentos
compreendidos por fibras de proteina de, pelo menos, cerca de 4 centimetros
de comprimento, filamentos de proteina de, pelo menos, cerca de 3
centimetros de comprimento, e pedagos de proteina de, pelo menos, cerca de
2 centimetros de comprimento em que 75% em peso da composicdo de
proteina tém uma resisténcia ao cisalhamento de cerca de 1400 gramas.

2 COMPOSICAO DE PROTEINA HIDRATADA E
TRITURADA, de acordo com a reivindicagdo 1, em que a proteina €
selecionada a partir do grupo composto de proteinas vegetais, proteinas de
produtos lacteos e suas misturas, e a dita proteina compreende adicionalmente
de proteina de trigo, proteina de gliten e suas misturas.

3 COMPOSICAO DE PROTEINA HIDRATADA E
TRITURADA, de acordo com a reivindicagdo 2, em que a proteina vegetal é
selecionada a partir do grupo composto por proteinas derivadas de
leguminosas, soja, milho, ervilhas, sementes canola, sementes de girassol,
arroz, amaranto, tremoco, colza e suas misturas; sendo a proteina vegetal
mencionada de preferéncia uma proteina derivada de proteina de soja, mais
preferencialmente selecionada a partir do grupo composto por proteina de soja
isolada, proteina de soja concentrada, farinha de proteina de soja e suas
misturas, e mais preferencialmente ainda um proteina de soja isolada.

4 COMPOSICAO DE PROTEINA HIDRATADA E
TRITURADA, de acordo com uma das reivindicagbes de 1 a 3, em que
compreende adicionalmente de um ingrediente selecionado a partir do grupo
composto de amido, amido sem gluten, farinha de arroz, farinha de trigo, gluten

de trigo, fibra de cotilédone de soja e suas misturas, e compreendendo
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preferencialmente de:

cerca de 1% a cerca de 20%, em peso base seca, de fibra de
cotilédone de soja; e/ou

cerca de 10% a cerca de 40%, em peso base seca, de gluten de
trigo; e/ou

cerca de 5% a cerca de 15%, em peso base seca, de amido.

5 COMPOSICAO DE PROTEINA HIDRATADA E
TRITURADA, de acordo com uma das reivindicacbes de 1 a 4, em que
compreende cerca de 30% a cerca de 90%, em peso base seca,de proteina de
soja e/ou tendo um teor de umidade de cerca de 5% a 80%.

6 PRODUTO DE CARNE REESTRUTURADO,
compreendendo;

uma composicao de proteina hidratada e triturada;

carne triturada; e

agua;

em que pelo menos cerca de 75% em peso da composigcao de
proteina hidratada e triturada € composta por, pelo menos, cerca de 15% em
peso de fragmentos compreendidos por fibras de proteina de, pelo menos,
cerca de 4 centimetros de comprimento, filamentos de proteina de, pelo
menos, cerca de 3 centimetros de comprimento, e pedagos de proteina de,
pelo menos, cerca de 2 centimetros de comprimento e,

caracterizado pelo fato de que 75% em peso da composi¢ao de
proteina tém uma resisténcia ao cisalhamento de cerca de 1400 gramas.

7 PRODUTO DE CARNE REESTRUTURADO, de acordo
com a reivindicagao 6, em que a composi¢do de proteina hidratada e triturada
esta de acordo com uma das reivindicagbes de 1 a 5.

8 PRODUTO DE CARNE REESTRUTURADO, de acordo

com as reivindicagdes 6 ou 7, em que produto de carne reestruturado tem um
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teor de umidade de pelo menos, cerca de 50% em peso e/ou o produto de
carne reestruturado tem um teor de umi-dade de pelo menos, cerca de 50%
antes da secagem, tendo um teor de umidade de cerca de 15 a cerca de 45%
e/ou a relagao entre o peso da composigao de proteina em base seca sobre a
carne triturada em base seca € geralmente de cerca de 1:0,25 a cerca de 1:50.

9 PRODUTO DE CARNE REESTRUTURADO, de acordo
com as reivindicagdes de 6 a 8, compreendendo adicionalmente pelo menos
um ingrediente selecionado de um grupo composto por; proteina gelificante,
gordura animal, cloreto de sdédio, tripolifosfato de sédio, um corante, um agente
de cura, um antioxidante, um agente antimicrobiano, um aromatizante ou suas
misturas, sendo preferencialmente a proteina gelificante selecionada a partir do
grupo composto por proteina de soja isolada, proteina de soja concentrada,

farinha de proteina de soja e suas misturas.

10 PRODUTO DE CARNE REESTRUTURADO, de acordo
com as reivindicagcbes de 6 a 9, preparado em forma tiras, bifes, fatias de
carne, croquete ou geralmente em forma de cubo para kabobs ou ser recheado

em um invélucro permeavel ou impermeavel.

11 PRODUTO DE CARNE REESTRUTURADO, de acordo
com as reivindicagbes de 6 a 10, fermentado pela adi¢ao de pelo menos um
selecionado de um grupo composto por cultura de acido lactico, glucono delta
lactona, acido citrico e suas misturas.

12 PRODUTO VEGETAL, compreendendo;

uma composicao de proteina hidratada e triturada;

Vegetal triturado; e

agua;

em que pelo menos cerca de 75% em peso da composigéo de
proteina hidratada e triturada & composta por, pelo menos, cerca de 15% em

peso de fragmentos compreendidos por fibras de proteina de, pelo menos,
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cerca de 4 centimetros de comprimento, filamentos de proteina de, pelo
menos, cerca de 3 centimetros de comprimento, e pedagos de proteina de,
pelo menos, cerca de 2 centimetros de comprimento e;

em que 75% em peso da composicao de proteina tém uma
resisténcia ao cisalhamento de cerca de 1400 gramas.

13 PRODUTO VEGETAL, de acordo com a reivindicagao 11
(n.t.:deve ser 12), em que a composi¢ao de proteina hidratada e triturada esta
de acordo com uma das reivindicagdes de 1 a 5.

14 PRODUTO A BASE DE FRUTA, compreendendo;

uma composicao de proteina hidratada e triturada;

Fruta triturada; e

agua;

em que pelo menos cerca de 75% em peso da composi¢ao de
proteina hidratada e triturada é composta por, pelo menos, cerca de 15% em
peso de fragmentos compreendidos por fibras de proteina de, pelo menos,
cerca de 4 centimetros de comprimento, filamentos de proteina de, pelo
menos, cerca de 3 centimetros de comprimento, e pedagos de proteina de,
pelo menos, cerca de 2 centimetros de comprimento e;

em que 75% em peso da composicdo de proteina tém uma
resisténcia ao cisalhamento de cerca de 1400 gramas.

15 PRODUTO A BASE DE FRUTA, de acordo com a
reivindicacdo 14, em que a composigdo de proteina hidratada e triturada esta

de acordo com uma das reivindicagdes de 1 a 5.
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RESumO
“COMPOSIGCAO DE PROTEINA HIDRATADA E TRITURADA, PRODUTO DE
CARNE REESTRUTURADO, PRODUTO VEGETAL E PRODUTO A BASE DE
FRUTA” |

A presente invengao refere-se, a uma composi¢cao de contendo
proteina, compreendendo; uma composi¢do de proteina, no qual pelo menos
cerca de 75% em peso da composi¢ao de proteina contem pelo menos, cerca
de 15% em peso de fragmentos grandes consistindo de fibras de proteina com
minimo cerca de 4 centimetros dé comprimento, filamentos de proteina de pelo
menos, cerca de 3 centimetros de comprimento e pedagos de proteina de pelo
menos, cerca de 2 centimetros de comprimento e, pelo menos, cerca de 75%
em peso da composi¢do de proteina tem uma resisténcia ao cisalhamento de
pelo menos 1400 gramas. A invengdo também refere-se a um processo para
produgdo da composigdo de proteina. A invengéo refere-se também a um
produto de carne reestruturado, ou um produto vegetal, ou um produto de
frutas compreendendo; uma composicdo de proteina vegetal, carne triturada,
ou vegetais triturados, ou frutas trituradas respectivamente, e agua, no qual
pelo menos cerca de 75% em peso da composi¢do de proteina contem pelo
menos, cerca de 15% em peso de fragmehtos grandes contendo fibras de
proteina com minimo cerca de 4 centimetros de comprimento, filamentos de
proteina de pelo menos, cerca de 3 centimetros de comprimento e pedagos de
proteina de pelo menos, cerca de 2 centimetros de cdmprimento e, pelo
menos, cerca de 75% em peso da composigédo de proteina tem uma resisténcia
ao cisalhamento de cerca de 1400 gramas. Em outro exemplo de realizagao, a
invengdo descreve o processo para a produgdo do produto de carne, ou

produto vegetal, ou produto a base de frutas, respectivamente.
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