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(57) Resumo: PROCESSO DE RECUPERAGAO DE CARNE E
CALDO E PRODUTOS DOS MESMOS. A presente invengéo refere-se
a recuperagdo de carne e caldo de visceras e a geragao de produtos
de caldo enriquecido derivados de produtos aridos de fragdes
selecionadas deste processo de recuperagdo de carne.
Especificamente, a presente invengéo refere-se a um processo de
recuperagéo de carne compreendendo as etapas de coletar material
de vis- ceras, cozinhar o material de visceras em agua, decantar o
material cozido em uma fragéo de sdlidos e uma fragéo de liquido,
separar a fragdo de sélidos em material de carne e material de osso
usando um método de separagdo por gravidade nédo destrutivo, de
preferéncia um sistema de leito fluidificado, sistema de leitos
vibratérios ou de peneira, e distribuir o dito material de carne e o dito
material de osso para processamento adicional, e reduzir o conteudo
de agua da fragéo de liquido por evaporagdo ou osmose inversa para
produzir um produto de caldo concentrado. Adicionalmente, de acordo
com outro aspecto da presente invengdo também descreve um
processo para fazer um produto de caldo enriquecido compreendendo
uma fragéo rica em colageno.
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Relatério Descritivo da 'Patente de Invengéao para "PROCESSO
DE RECUPERAGCAO DE CARNE E CALDO E PRODUTOS DOS MES-
MOS". ’ '

A presente invencao refere-se a rchperag:éo de carne e caldo
de visceras e a geragdo de produtos de caldo enriquecido derivvados de fra-
cOes selecionadas e produtos deste processo de recuperagao de carne.

O termo visceras, aqui definido como carne subutilizadas, é u-
sualmente definido como couro, pele, penas, intestinos, tecido mole (fu’gadQ,
rim, coragéb, etc.) e'sangue (usualmente derivado de abate primario).. No
entanto, carnes sdbutilizadas (incluindo apara de carne, gordura, pele, 0sso,
carcagas consumidas e outros descartes) usualmente gerados em proces-
samento secundario podem também sob o termo geral visceras. Subproduto
animal se torna visceras incomiveis, impréprios para consumo humano uma
vez que se encontram fora da cadeia de resfriamento e niveis aceitaveis de
manipulagao higiénica, processamento adicional e armazenamentb.

Existem, cada vez mais, regras oficiais restritas referentes na
manipulagao, produgéo e descarte de visceras de carne. Isto tem aumenta-
do os custos de manipulagdo para o descarte seguro deste material de des-
carte. '

| O processo da invengao lida com a selecdao de materiais de car-
ne subutilizados (com ou sem inclusdo de 0ss0) e 0 processamento deste
material. .

Os caldos de carne tradicionais ou "caldos naturais" como usa-
dos aqui podem ser gerados de todas as espécies incluindo carnes bovina,
ovina, de aves e suina. Caldos de carne sao tradicionalmente gerados por
aquecimento de materiais a base de carne, incluindo ossos e carnes subuti-
lizadas ou consumidas, em agua. As relagdes tipicas de agua para carne
sao de aproximadamente 2:1 a 3:1. A solugdo resultante 'é aquecida a apro-
ximadamente 80°C e permitida cozinhar em fogo brando de 2 a 20 horas, em
que a gordura é removida dufante o aqueciménto. O caldo resultante é a-
quecido e resfriado por um numero de ciclos para aumentar a viscosidade do

caldo (encorpar). O caldo final é decantado e reduzido por meio de aque-
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cimento indireto. Aprimoramento adicional pode ser empregado (clarificagéo)
com o produto final sendo embalado e resfriado a, por exemplo, 4° C.

Existem muitas desvantagens associadas com processo de cal-
do tradicional incluindo a produgao de uma quantidade significante de mate-
rial de refugo e a necessidade associada de descarte deste mvaterial de refu-
go..

E um objetivo da presente invengdo fornecer um processo de
recuperagao de carne e caldo eficiente com vista a reduzir a quantidade des-
te material de refugo e minimizar os custos de descarte.

Outro objetivo da presente invengdo é fornecer um processo pa-

‘ra a produgdo de produtos enriquecidos, derivados dos produtos deste pro-

cesso de recuperagao de carne e caldo.

De acordo com um primeiro aspecto da invengdo, é fornecido

um processo de recuperacao de carne para a geragao de um caldo natural

ou fragdo de gelatina c'ompreendendo as etapas de:
a. coletar material de visceras;
b. cozinhar o material de visceras em agua;
c. decantar o material cozido em uma fracdo de sélidos e uma
fragdo de h’quido; | | |
Cd separar a fragdo de sélidos em material de carne e material de
0ss0 usando um método de separagao por gravidade nao destrutivo, de pre-
feréncia um sistema de leito fluidificado, sistema de leitos vibratérios ou de
peneira, e distribuir 0-dito material de carne e o dito material de osso para
processamento adicional; e
e. reduzir o contetido de 4gua da fragdo de liquido pof evapora- |
¢ao ou osmose inversa para produzir um produto de caldo concentrado.
‘ | A fragao de liquido obtida na etapa (c) € também conhecida co-
mo o "licor-mae".
Este processo fornece varias vantagens sobre processos conhe-
cidos. |
Uma vantagem do processo da invengdo € a maneira em que a

carne é separada do osso depois que o caldo foi decantado. Métodos tradi-
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cionais para a separagéo de carne fresca do 0sso em geral empregam sepa-

racao fisica de carne do osso usando sistemas de separagao mecénicos; por
exemplo téChicas_ baseadas em pressdo, vacuo, cisalhamento, sistemas do
tipo peneira e combinagdes dos mesmos. |

A presente invengdo envolve a separacao ndo destrutiva de os-
S0 da carne quan'do separa a fragdo de sdlidos, de preféréncia técnicas de
separagao por gravidade.

De preferéncia, o processo_'inclui separar a fragao de sélidos u-

“sando tecnologias _de' leito fluidificado, sistemas de leitos vibratdrios e/ou de

peneira que fracionam a carne com base na densidade de tamanho de sdli-
dos. Mais preferivelmente, o processo da invengdo usa um sistema de leito
fluidificado. Tais. técnicas de separagéo por gravidade ndo sdo em geral u-
sadas neste tipo de processo. Estas técnicas de separagdo permitem a se-
paragao nao destrutiva de material de osso da carne. ”

Além disso, estas técnicas permitem a Separagéo de material de
osso fino que nao seria removido usando sistemas de peneiragdo conven-
cionais. A presenca de osso tem implicagdes quando a qualidade do alimen-
to e questdes de preservagéo'. Assim, técnicas que fornecem a eliminagéo
de tal material de 0sso fino serao de grande importancia comercial.

Além do mais, 0 processo da invengao tem a vantagem adnmonal
que o uso de aquecimento natural em agua dos materiais de carne permite a
pronta liberagao de carne do 0sso. | | |

Outra vantagem é que a carne preparada a partir do processo

~acima tem uma fibra e textura diferente dos processos de recuperagao de

carne mecanicos que rompem a integridade da fibra da carne e geram fra-
¢cbes de carne que se assemelham a uma pasta amorfa mdesejavel A carne
recuperada tem uma fibra e textura similar a carne regular. _

Ainda outra vantagem é que este processo permite a despig-
mentag&o de carnes escuras que tém alto teor de mioglobina. O uso de agua
e calor desnatura a mioglobiné. Assim, a carne separada de acordo com a
invengao é palida em cor e permite a geragdo de carnes branCas e carne

escura sem a necessidade do uso de produtos quimicos, tal como perdxido



10

15

20

25

30

de hidrogénio.
Essencialmente, este processo fornece a separagao eficaz de

carne do o0sso, enquanto mantém a integridade da carne e a natureza fibrosa

~ da carne.

A carne pode entao ser utilizada como um ingrediente de carne

para processamento de valor adicionado como é ou incorporado com carne

fresca e sujeita a processamento adicional tal como cortar/picar, cozi-

nhar/assar ou adicdo de aromatizante/tempero, e enchimento subseqlente
em recipientes como um tablete ou forma de carne reestruturada cozida. Os

recipientes podem entdo ser esterilizados/pasteurizados e resfriados até o

-despacho. Outras etapas de processamento adicionais podem estar envolvi-

das.
Este procedimento permite qué 0SSOS € carnes nao recuperadas

e gorduras, sejam distribuidas para processamento adicional em, por exem-

plo, fabricagao de raq:é'o animal.

| Em outra modalidade da invehgéo, o processo de fabricagdo de
caldo pode compreender as etapas adicionais de outras adi¢des de ingredi-
entes naturais, tais como vegetais, ervas naturais, especiarias, etc., para as
visceras/material de carne nao utilizado antes de ou durante o cozimento em
égua.'

- Em outra modalidade da invencao, o processo pode compreen-
der as etapas de aqUecer e resfriar o licor-mae por um numero de ciclos pa-
ra melhorar a viscosidade e encorpar o caldo.-

Outra vantagem do.processo € que o caldo concentrado obtido a
partir do processb, pode ser controlado a partir de uma cor e aspécto,de a- |
paréncia visual. O tratamento de calor alto controlado do produto de caldo
durante o processo reduz o tom castanho de Maillard e permite um controle
maior da cor do produto final.

~ Além do mais, o processo da presente invengdo fornece alto
rendimento de produto, onde existe menos refugo e portanto, economias de
trabalho e energia associados.

Em ainda outra modalidade da invengao, o processo inclui redu-
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zir o conteudo de agua da fragao de liquido por evaporagéo de placa ou por

osmose inversa. Sistemas tradicionais usam sistemas de ébuligéo pédréb ou
sistemas de pane_lé rasa. O uso de técnicas de evaporacgiao de acordo com a
invencgao, tal como evaporagao de placa, para desidratar o caldo fornece um
aperfeigbamento significante em termos de velocidade,' capacidade e contro-
le de qualidade.” | ,

Além do mais, a presente invengdo permite a manipulagdo dos
s6lidos totais presentes no caldo, por redugdo de caldo para obter niveis que

“variam de aproximadamente 10%-80%, de preferéncia 20% a 30% por peso

baseado no caldo total. Isto é importante quando a qualidade do caldo é
classificada com base nos sélidos totais e a cor branca mantendo um perfll
de sabor aceitavel. Isto € uma vantagem significante.

Em outra modalidade, o processo inclui reduzir o caldo concen-
trado por aquecimento rapido. Isto tipicamente envolvera a evaporagao do
liquido usando aquecimento agressivo e uma area de superficie grande for-
necida em panelas de aquecimento rasas. Isto permite qué a cor e sabor do
caldo sejam controlados por aquecimento rapido depois da desidrétagéo (e-
vapOragéo) e permite o controlé da reagdo de Maillard que ocorre para obter
um aroma e uma cor desejados. '

A reagao de Maillard € uma reagdo quimica entre um aminoAaci-

do e um agucar de redugéo, usualmente exigindo a adigéo de calor. O grupo

de carbonil reativo do agucar interage com o grupo amino nucleofilico do
aminoacido e resulta em moléculas de odor € aroma pobremente caracteri-
zadas. A reagdo é a base da industria de condimentos, desde que o tipo de
aminoéacido determina o sabor resultante.

No processo, centenas de componentes de aroma diferentes
sdo criados. Estes compostos por sua vez se decompdem para formar ainda
mais novos compostos de aroma e assim em diante. Cada tipo de alimento
tem um conjunto bastante distinto de compostos de aroma que séo fqrmados
durante a reagcado de Maillard. Séo estes mesmos compostos que Cientistas
de aroma usaram durante anos para criar aromas artificiais.

Em uma modalidade adicional, o processo inclui reduzir a fragao



10

15

20

25

30

de licor (mée) para um contetudo de sélidos da ordem de 25-35% de sélidos
totais, de preferéncia da ordem de 28-32% de sdlidos tdtais, e méis_ preferi-
velmente cerca de 30% de sdlidos totais. '

Em outra modalidade, o processo inclui ainda secar o caldo con-
centrado para aumentar o conteudo de sdlidos em cerca de 60-80% de soli-

dos totais. Esta secagem adicional pode ser convenientemente realizada por

'secagem de pulverizagdo ou secagem de rolo. Se desejado, uma pasta (_10,

a 15% de contelido de agua) ou produto em pé anidro (com menos que 6%
de conteudo de agua) pode ser produzido.

Em outra modalidade, o processo inclui cozmhar 0 material de

visceras em agua. De preferéncia a relagédo de visceras com agua esta na

faixa de 1:1 a 1:5. Tipicamente, o cozimento é realizado a uma temperatura
na faixa de 60-100°C por um periodo na faixa de 2 a 20 horas.
Fragcbes adicionais geradas durante a producado deste liquido e

solidos de caldo, a fragdo de carne/osso incluem um liquido a base de agua

com 5 a 10% de sdlidos totais (que forma o licor-mae de caldo'inicial), uma
fracdo de 6leo e uma gelatina ou fracdo de gelatina refinada. Estas fragdes
de dleo e gelatina podem ser ainda processadas e usadas em processamen-
to adiCionéI e/ou em componentes da faixa de ingredientes Nu Stoc® ou Nu-

~ tri Stoc®.

Em outra modalidade, o processo inclui remover gordura, gelati-
na e solidos leves qUe migram para a superficie/estratos superiores do liqui-
do de caldo durante o aquecimento. Esta remogdo pode ser conveniente-
mente realizada usando ar ou qualquer outro método de remogao adequado.
De preferéncia, a separagdo de gordura ainda envolve a recupéragéo de
gordura livre para processamento adicional. A gordura € decantada e clarifi-
cada uséndo separagao de gravidade forcada que remove particulas diminu-
tas e gera dleo de classificagdo muito pura. Este 6leo de classificagéo pura
pode ser usado como um ingrediente em processamento de alimento.

- De acordo com outra modalidade deste aspecto da invengao, o

processo de recuperagdo de carne definido acima ainda compreende as

etapas de:
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f. coletar uma fonte rica 'de colageno;

g. pfeparar uma fragdo rica em colageno de fbntes de carne su-
butilizadas ricas erh colageno; '

h. misturar a fragao rica em colageno com o produto de caldo
concentrado obtido a partir do processo como definido amma e |

i. prep‘arar uma formulag¢do-de microemulsdo de produto de cal-
do concentrado e fragdo rica em colageno para formar um produto de caldo
enriquecido. | ' _

Este ,aspécto da invengao é ainda definido em mais detalhe a-
baixo. |

Opcionalmente, ingredientes de alimento funcionais podem ser
adicionados a ‘fragéo rica em colageno tanto antes quanto depois da cdmbi;
nagao com o caldo natural ou concentrado Novamente, este aspecto da |n-
vencgao é ainda definido em mais detalhe abaixo.

Um segundo aspecto desta presente inVehgéo lida co m a prepa-
ragdo de um produto de caldo enriquecido, para uso no processo adicional
de carnes, produtos a base de carnes.processadas ou carne (Nu Stoc® ou
Nutri Stoc®).

O advento de legislagdo estrita dentro dos Estados Unidos e ou-
tias jurisdicoes que pertencem ao tipo de ingredientes adicionados que po-
dem ser adicionados a produtos de carne, e a reforma de exigéncias de rotu-
lagao resultaram na fonte de ingredientes que sao funcionais (em termos de
ligagdo de agua e gordura), seguros (questdes de capacidade de identifica-

~ ¢ao), saudaveis e nao alergénicos. Este aspecto da presente invengio trata

destas questoes.

O termo "produto de caldo enriquecido” usado aqui sera enten-
dido para cobrir qualquer caldo de carne natural derivado de espécies espe-
cificas (tais como de aves, bovino ou suino) contendo uma fragdo rica em
colageno também obtida durante a produgéo de caldo natural. Sera também
entendido incluir uma fragao dve gelatina derivada do processo de caldo de
carne contendo uma fra¢ao rica em colageno.

De acordo com este aspecto da presente invengéo, o calo de
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carne pode ser gerado na maneira tradicional ou de acordo com o processo
descrito acima, com o caldo natufal ou caldo concentrado de acordo com a
invengao ou fragdo de gelatina sendo manipulada através da adicao direta
de fragdes ricas em colageno. |

| De acordo com, um aspecto da invengdo, é fornecido um pro-
cesso para preparar um produto de caldo enriquecido compreendendo as

‘etapas de:

a. coletar uma fonte rica em'colégeno; |
| b. preparar uma fragado rica em colageno da fonte rica em cola-
geno;
c. misturar a fragdo rica em coldgeno com um caldo natural; e
d. preparar uma formulagao de microemulsdo para formar um
produto de caldo enriquecido. | |
Uma modalidade mais especifica deste aspecto da presente in-
vengdo, compreende um Processo para preparar um produto de caldo enri-
quecido compreendendo a's-etapas‘de:
a. coletar uma fonte rica em colageno;
b. preparar uma fragédo rica em colageno da fonte rica em cola-
geno; ' | | | |
| c. misturar a fragao rica em colageno com um caldo natural, de

“preferéncia o caldo concentrado produzido de acordo com a presente inven-

¢40, ou com a' fragéb de gelatina obtida durante o processo da presente in-
vencio; e ‘

d. preparar uma formulag&o de microemuls&o de produto de cal-
do concentrado ou caldo natural ou frage”io de gelatina e a fragdo rica em co-
lageno para formar um produto de caldo enriquecido.

A De preferéncia, a fracdo enriquecida com colageno é originada
de fontes derivadas de carne subutilizada rica em colageno. Estas fontes
incluem pele de porco, pele de galinha, camada de derma de carne bovina
ou qualquer corte de carne com alto teor de tecido conectivb, por exemplo,
cortes de quarto dianteiro.

~ De acordo com uma modalidade deste aspecto da invengéo, as
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fontes ricas em coldgeno sdo processadas através das etapas gerais de

processo de producao de caldo tradicional incluindo o tratém_ento térmico em
combinacdo com 'as técnicas de cisalhamento fisicas controladas. O uso de
técnicas de cisalhamento fisico em fibra de colégeno resulta em uma redu-
cao de tamanho de particula e um aumento resultante em érea de superficie
de proteina. A aplicagéo de cisalhamento controlado, em.menos que 1 mi-
cron a 1 mm de tamanho de particula, em conjunto com técnicas de aqueci-

mento controladas (60°C a 100°C por 6 a 8 horas) gera um desdobramento

e solubilizagdo de proteina similar aquela obtida por técnicas de solubiliza-

¢ao quimicamente induzida. _

A aplicagéo de redugéo fisica de tamanho de particula de protei-
na versus-solubilizagdo quimica é claramente um processo mais desejavel
na medida em que remove a necessidade de intervengdes de quimi-
ca/aditivo e mantém um proceséo natural para fabricagdo de caldo de gelati-
na altamente concentrado. Proteina fisicamente modificada versué modifica-
¢ao quimica produz uma declara¢éo de ingrediente limpo, enquanto permite
a manipulagdo eficiente da estrutura de proteina de colageno em combina-
géoi com ciclos de aquecimento controlados na presenga ou auséncia de
ajuste de pH (isto é, empregando &cidos orgénicos) da fragao rica em gelati-
n'a._ Isto resulta no desenvolvimento controlado de produtos de gelatina como

fragdes de enriquecimento para uso em preparagéo de caldo geral de acordo

com a presente invengao.
Reduzir o tamanho de particula, aumenta a area de superficie e

~muda essencialmente as propriedades fisico-quimicas de solugéo tratada,

isto é, alternado sua viscosidade e capacidade de aglutinagdo de agua do
produto de caldo. Isto é vantajoso na medida em que a solugao tratada pode
se tornar um coadjuvante de aglutinagdo de agua. Além disso, a proteina é
modificada em uma maneira controlada em que os sélidos totais sdo aumen-
tados sem ter que usar tratamento de calor excessivo para desidratar.
|dealmente, cisalhér os sélidos envolve trituracao e a redugdo de
tamanho de particula da fragao rica em colageno para um tamanho de parti-
cula definido. De preferéncia, o tamanho de particula é até um maximo de 1
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mm. lIdealmente, o tamanho de particula é de menos que 1 micron a 1 mm.
Qualquer aparelho de cisalhamento convencional pode ser usad,o,‘embo'ra
deva ser capaz de obter a faixa de redugdo de tamanho de particula deseja-
do e ser capaz de completar o cisalhamento na presenca de calor. Aparelho,
tal como moinhos de meios agitados que podem triturar partiéula até menos

que 10 nm, pode ser usado. Particulas resultantes podem ter que ser esteri-

lizadas contra a re-aglomeragéo pelo uso de aditivos quimicos ou um meca-

nismo eletrostatico ou estérico. Alternativamente, homogeneizadores ou mi-
crofIU|d|f|cantes podem ser utilizados. |

O ajuste de pH moderado usando acidos orgénicos pode tam-
bém ser empregado nesta etapa para melhorar a solubilizagédo de colageno.
Opcionalmente, a pasteurizacdo/esterilizacdo pode também ocbrrer neste

estagio. Adicionalmente, o processo pode envolver a remogao de gordura e

outros soélidos, e cisalhar fisicamente os sdlidos restantes para gerar uma

pasta amorfa. A etapa de aquecimento e cisalhamento acelera a solubiliza-
gao do colageno para gelatina ou colageno semi-refinado. |

De acordo com outra modalidade da etapa da invengao, a fragao
de rica em colageno € produzida a partir da fonte rica em colageno pelas
etapas de traiamento de calor, seguido pela separagéo da gord‘ura e solidos
e subsequientemente o cisalhamento dos sdlidos a partir da fonte rica em
colageno para formar uma fragdo rica.em coldgeno de tamanho de particula
definido. -
~ De preferéncia, o tratamento de calor ocorre a partir de aproxi-
madamente 80 a 120°C por aproximadamente 120 a 240 minutos e o ciclo
de aquecimento e resfriamento pode ser repetido a fim de manipu‘lar a fonte
de colageno e modificar a viscosidade de caldo e a consisténcia/corpo total.

‘De preferéncia, a separa¢éo de gordura ainda envolve a recupe-
ragao de gordura livre para processamento adicional. A gordura é decantada
e clarificada usando separagéo de gravidade forgada que remove particulas
diminutas e gera _éleb de classe muito pura. Este éleo de classe pura pode
ser usado como um ingrediente em proceésamento de alimento.

Idealmente, a relagao de caldo com fragéo rica em colageno, é
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baseada na concentragéo de prolina nas fragcdes. Os sdlidos totais também
ditam as relagdes finais em termos de misturagao. -

De preferencna a relagéo de fragdo rica em colageno com caldo
natural ou concentrado, é de aproximadamente 1:1 a 1:4. Estes formam a
formulagao de microemulsdo resultante.

Como discutido acima, a formulagdo de microemulséo resultante
contém a fragéo rica em colageno cisalhada de tamanho de particula defini-
do e o caldo natural. A vasta maioria de particulas dentro da microemulsdo
serd de tamanho 'c_lefinido (de menos que 1 micron a 1 mm) e quando: ex-
pandidas de cima,‘ estas particulas se distribuem facilmente dentro da formu-
lacao, isto &, o caldo natural, para fornecer urha formulagdo de "microemul-
sdo0" resultante. Esta é a frag&o rica em colageno que atua como um trans-
portador para o ingrediente alimenticio funcional definido abaixo.

A formulagdo de microemulsdo pode opcionalmente ser.subme-
tida a uma etapa adicional de aquecimento, mistura elou cisalhaménto.

E esta formulagcdo de microemulsdao que pode ser usada como
uma frag@o de enriquecimento para a preparagdo geral de caldo.

Idealmente, o caldo concentrado tem um contetido sélido de a-
proximadamente 50 a 80% de sélidos totais. .

Opcionalmente, o processo de acordo com ambos os aspectos
da invencao pode ainda compreender as etapas de embalar e resfriar a for-
mulagao resultante. | ‘

O enriquecimento de colageno do caldo natural ou caldo concen-
trado de acordo com a invéngéo resulta em uma quantidade aumentada de
solidos totais e funcionalidade aperfeigoada em termos de aglutinagdao de
agua e gordura e formagdo de pelicula. Os sélidos totais aumentam a capa-
cidade de aglutinagdo em agua e conteudo de proteina. A fracdo rica em
colageno pode atuar como um emulsificante, no entanto, sua vantagem prin-
cipal é este de aglutinagao de agua dentro de sistemas de carne.

A fracao de caldo concentrado e fracao de caldo ennquecndo da
invengdo podem ser injetadas em carnes de musculo inteiro (carnes refor-

madas) e produtos de carne (carnes trituradas e reestruturadas) e estes pro-
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dutos tém a habilidade fisica e quimica de aglutinar agua nas carnes.
‘ Este produto de caldo enriquecido baseado na fragdo de gelatina
refinada pode também ser usado como um revestimento, uma camada vitrea
ou pelicula comestivel. |

| De acordo com outro aspecto desta invencao, ingredientes de

alimento funcionais podem ser adicionados a fragao rica em colageno tanto

‘antes quanto depois da combinag&o com o caldo natural ou concentrado ou

fracdo de gelatina. Adicionalmente, a fragéo de gelatina pode também com-

~ preender um ingrediente de alimento funcional. Desta maneira, a fragdo de

gelatina atua como um veiculo para o ingrediente de alimento funcional (Nu-

-tri Stoc®).

De acordo com esta modalidade da inveng¢ao, o lngredlente de
alimento funmonal pode ser ad|CIonado diretamente na formulagdo de micro-
emulsdo ou na fragdo rica em colageno_ antes de misturar com o caldo ou
produto de gelatina. Assim, o ingrediente de alimento funcional é adicionado
depois do aquecimento/pasteurizagdo da carne ou produto alime_ntl’cio rela-
cionado. ,

Alimentos funcionais de acordo com a invengédo seréo entendi-
dos serem alimentos ou ingredientes 'de’ alimento que s&o enriquecidos com

beneficios de saude/nutricionais adicionais. Estes alimentos podem também

“ser conhecidos como produtos nutracénticos que sdo alimentos ou partes de

alimento que fornecem beneficios médicos ou de satide incluindo a preveh-
¢do ou tratamento de doenga. Eles podem ser selecionados de um alimento
naturalmente rico em nutriente ou medicamente ativo, tal como alho ou feijao
de soja, ou podé ser um componente especifico de um alimento, tais como
os 6leos de peixe com 6mega-3 derivados de salmao ou outro beixe de agua
fria. | _

Desta maneira, estes alimentos funcionais podem ser aplicados

na carne, carne processada ou produtos & base de carne usando caldo natu-

ral como o'veiculo, pré- ou pos-cozimento como explicado acima.
A adicdo de tais alimentos funcionais fornece um efeito adicio-

nado de valor significante no caldo ou fragao de gelatina.
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De preferéncia 0s alirhentos funcionais incluem conservantes
naturais tais como nisin, fitoesterdis e antioxidantes, acidos graxos de éme-
ga-3, vitaminas e minerais.

Nisin e um peptideo policiclico inibidor com 34 residuos de ami-_
noacido e é comumente usado como um conservante de alimento. Ele con-
tém os aminoacidos incomuns lantionina, metillantionina, -dehidroalanina, e
acido dihidro-amino-butirico. Estes aminoacidos especiais sdo sintetizados
por modificagbes pds-translacionais. Nisin é produzido por fermentat;éo u-
sando a bactéria Lactococcus lactis. Comercialmente é obtido de substratos
naturais incluindo leite e néo sintetizado quimicamente. E usado em produ-
¢ao de queijo processado para estender a vida util suprimindo a deterioragdo
gram-positiva e bactéria patogénica. Existem muitas outras aplicag6es deste
conservante em produgado de alimento e bebida. Devido a este espectro al-
tamente seletivo de atividade é também empregado como um agente seleti-
vo em meio microbioldgico para o isolamento da bactéria grarh-negativa,
levedura e mofos. Subtilin e Epidermin sdo relacionados a Nisin. Como um
aditivo de alimento, nisin em ndmero E234. |

| Um antioxidante é. um componente quimico que reduz a taxa de
reagOes de oxidagédo particulares em um contexto especifico, onde as rea-
gées de oxidagao sdo reag¢des quimicas que envolvem a transferéncia de
elétrons de uma substancia para um agente de oxidagao.

Fitosterdis (também chafn_ados esterdis de plantas) sao um gru-
po de alcool esteroide, fitoquimicos que ocorrem naturalmente em plantas.

~ Eles sé@o pds brancos com odor caracteristico, moderado, insolivel em agua

e soluvel em alcoois. Eles tém muitas aplicagbes como aditivos de alimento,
e em medicina e cosméticos. Plantas contém uma faixa de fitosterdis. Eles
atuam cOmb um componente estrutural na membrana celular, um papel que
em células de mamiferos é desempenhado por colesterol. Como um aditivo
de alimento, fitosterdis tém propriedades de diminuigdo de colesterol (redu-
zindo a absorgao de coIesteroIAnos intestinos), e podem atuar em pfevengéd
de cancer. Fitosterdis ocorrem naturalmente em pequenas quantidades em
Oleos vegetais, especialmente 6leo de soja. Tal fitosterol complexo, isolado



10

15

20

25

30

14

de oleo vegetal, € colestatina, composto de compesterol. sligmasterol, e
brassicasterolve.é comercializada como um suplemento dietético; O meca-
nismo por tras de fitosterdis e a diminuigdo de colesterol ocorre como segue:
a incorpora¢éo de colesterol em micelas no trato gastrointestinal é inibida,
diminuindo a quantidade total de colesterol absorvido. Isto pode por sua vez

ajudar a controlar os niveis de colesterol total corporal, bem como modificar

‘0s niveis de HDL, LDL e TAG. Muitas margarinas, manteigas, cereais matu-

tinos e pastas sdo agora enriquecidas com fitosterdis e comercializadas para
pessoas com alto colesterol e um desejo de reduzi-lo.

De acordo com outro aspecto da invengao, é fornecido o uso de

“um produto de caldo concentrado ou produto de caldo enriquecido de acordo

com a invengdo na produg¢éo de um produto de carne, carnes processadas
ou a base de carne.

De acordo com uma modalidade deste aspecto da invengéo, o

produto de caldo enriquecido é adicionado diretamente ou injetado em um

produto de carne, carne processada ou a base de carne. Sera entendido que

carnes processadas incluem carnes reformadas, reestruturadas e trituradas.
Além do mais, outra vantagem principal da presente invengédo é

que a jadigﬁéo direta destes caldos enriquecidos em produtos de carne reduz

a necessidade de adicdo de meios quimicos, tais como fosfatos, e outros

-aglutinantes de carne, tais como polissacarideos incluindo amido, musgo da

Irlanda e pfote'inas tais como de soja, laticinios, trigo e misturas de combina-
¢ao. | ‘

De acordo com ainda outra modalidade deste aspecto da inven-
¢ao, o produto de caldo enriquecido com colageno pode ser usadd como um
repositor de fosfato. O produto de caldo enriquecido é um produto de protei-
na que pode aglutinar agua, assim, pode repor sais de fosfato como um
componente quimico que atua como um aglutinante de agua mudando o pH
ea estrUtura da carne. Este caldo é uma alternativa natural a aglutinantes de
agua conhecidos. - |

De acordo com outro aspecto da invengdo, a fracdo de gelatina

obtida durante a separacdo dos sélidos do liquido de caldo ou produto de
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caldo enriquecido contendo a fragao de gelatina pode ser usada como um

revestimento, uma camada vitrea ou pelicula comestivel para produtos de
carnes ou a base _d'e carnes (Nutri Stoc®).

Especificamente, a fracdo de gelatina pode ser empregada como
uma pelicula de barreira pds-cozimento. |

Para esta aplicagdo, a fragdo de gelatina pode ser pulverizada
na superficie de varios produtos de carne como uma pelicula pre-
pasteurizada/esterilizada comestivel ou bioldgica fina para gerar um sistema

“de revestimento impermeavel a oxigénio natural na superficie de tais produ-

tos de carne no endurecimento pés-resfriamento. Isto melhora‘ a cor e estabi-
lidade o produto onde o enfraquecimento da cor de superficie como uma
fUngéo de tempo devido ao congelamento ou resfriamento continuo é um
problema. O enfraquecimento de cor é realizado em produtos congelados/
resfriados por jato de ar onde a oxidagdo superficial através da exposi¢éo éo
ar resfriado forgado. O enfraquecimento de cor pode'também sér uma con-
sequéncia especialmente no caso de pele em produtos tais como produtos
de galinha, carne bovina, e porco. | o

| Sera entendido que o caldo enriquecido e o produto de gelatina
de acordo com a invengdo sdo um diluente de carne seguro (pasteurizado

ou esterilizado), natural a base de carne que pode ser gerado para uso com

cada tipo de carne. Os produtos enriquecidos da invengao fornecem a van-

tagem que sdo a base de carne e pddem ser definidos como um ingrediente
a base de carne natural de acordo com as exigéncias de regra de alimento.

Além do mais, o produto de caldo alimenticio funcional enrique-
cido pode ser usado como um ingrediente de reposicao de fosfato, caldo
fortificado, molho, sopa e pelicula comestivel/ingrediente de vitrificagdo para
usar pos-cozimento para uso em produtos de carne, carnes processadas. ou
a base de carne. O produto de caldo enriquecido com alimento funcional po-
de ser usado da mesma maneira que 0 prod_uto de caldo enriquecido mas
tera beneficios & satde diferentes de acordo com o alimento funcional usa-
do.

A invencao sera mais claramente entendida pela descrigcdo se-



10

15

20

25

30

16

guinte de algumas modalidades da mesma, dada por meio de exemplo so-
mente, com referéncia aos desenhos anexos, em que: ,
a figura 1 € um fluxograma esquematico ilustrando um processo
de recuperagéo de carne de acordo com a invengao;
| as figuras 2 e 3 s&o fluxogramas esquematicos ilustrando outro
processo de recuperagao de carne da invengao; _
a figura 4 mostra és fragdes diferentes obtidas durante a produ-
c&o de caldo; e | |
as figuras 5 e 6 sao fluxogramas esquematicos ilustrando o pro-
cesso para formar um produto de caldo enriquecido de acordo com a inven-

.¢ao.

Referindo-se aos desenhos, e inicialmente a figura 1 dos mes-
mos, é ilustrado um processo de recuperagao de carne de acordo com a in-

vengao indicado em geral pelo numeral de referéncia 1. O material de visce-

ras 2 é coletado. Este pode ser material de refugo gerado por exemplo du-
rante o processamento primario ou secundario. Uma quantidadé de material
de visceras é distribuido com agua na relagao 1:1 a 1:5 respectivamente
para uma estagao de cozimento 8. A 4gua é distribuida de uma fonte de su-
primento de agua 6 para a estacao de cozimento 8. o material de visceras é

aquecido na agua dentro de uma faixa de temperatura de 60-100°C por 2 -

10 horas. Gordura e sélidos leves que migram para a superficie do liquido

séo fisicamente removidos usando ar, de uma fonte de suprimento de ar 7,
pdr exemplo, ou de uma faixa de outras metodologias de separagdo. O a-
quecimento do material resultara na geragéo de liquido de caldo e uma fra-
¢ao de sdlidos. Também resultara na geragdo de um dleo e fragéd de gelati- |
na, como descrito nas figuras 4a e 4b abaixo.
. O material cozido € decantado 9 para separar a mistura cozida
em uma fragao de liquido 10 e uma fragcdo de sélidos 11.
- O conteudo de agua da fragdo de liquido 10 (contendo um con-
teudo de sdlidos totais é cerca de 3-7%) € reduzida em uma estagéo de de-
sidratacdo 12 pela evaporagao de placa ou por osmose inversa. Isto fornece

desidratagdo rapida do liquido com um consumo de energia relativamente
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baixo. Se desejado, o caldo reduzido pode ser terminado através de aque-

cimento rapido (em panelas de aquecimento rasas) a fim de_gerar uma cor e
sabor desejavel nd caldo final. A desidratacdo concentra o liquido de caldo
para obter um conteudo de sélidos de cerca de 30% de solidos totais. O pro- .
duto de _caldo concentrado assim produzido pode ser distribuido para pro- |
cessamento adicional 14. Algum ou todo o produto' de caldo -concentrado
pode ser distribuido para secagem adicional 15 por pulverizagdo ou seca-
gem de rolo 'por exemplo para preparar.uma pasta de caldo em que 0s sél_i-
dos totais do conc_entrado de caldo sao aumentados para cerca de 60-80%
de soidos totais. Um produto de pd tendo um conteudo de égua de menos
que 6% pode ser produzido. ‘

Os SO|IdOS gerados na preparacao de caldo sao essencnalmente
pasteurizados devido a alta temperatura e tempo empregado durante a fase
de cozimento na estagdo de cozimento 8. A‘aplicagéo de calor resulta ha
carne saindo do material de 0sso quando o colageno e tecido conectivo sdo
solubilizados e convertidos em gelatina. Enquanto a carne é pasteurizada e
estd em uma forma fibrosa (possui sua textura e qualidade de carne), a fra-
géo'de_osso e a cartilagem pesada tém que ser extraida a fim de realizar o
valor da carne. '
| A fracdo de sdlidos 11 é separada 20 em material de carne e
material de 0SS0 usando tecnologlas de leito fluidificado, leitos vibratérios e
sistemas de peneira para fracionar a carne com base na densndade e tama-
nho de solidos. Esta separagdo ndo destrutiva de osso da carne resulta em
um fluxo de carne 22 que é aceitavel para processamento adicional 23 para
produzir produtos alimenticios por exemplo. Existe separacao eficaz de car-
ne do 0sso enquanto mantém a integridade da carne. A natureza fibrosa da
carne é retida. | '

| Os 0ssos 24, junto com carne e gordura nao recuperados (|sto
sera aproximadamente 30- 40% da fragcao de SO|IdOS totais), sdo dlstnbundos
para processamento adicional 25 por exemplo para produzir um produto pa-
ra uso em fabricagado de ra¢ao animal.

Referindo-se agora as figuras 2 e 3, é ilustrado outro processo
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de recuperagéo de carne indicado em geral pelo numeral de referéncia 30.
As etapas no processo 30 similares aquelas do processo desc_rito_ previa-
mente sédo indicadas com os mesmos numerais de referéncia. O material de
visceras 2 pode ser coletado de um numero de fontes tanto no local quando
em um ou mais locais remotos. O material de visceras € transportado 3 para

a drea de processamento tendo uma entrada de matéria prima 4. Na entrada

4, varios testes e classificagdo podem ser realizados quando exigido. Se nao.

é usado imediatamente o material de visceras pode ser retido em uma esta-
cédo de retengao refrigerada 5. Quando exigido as visceras podem ser prepa-
radas em uma area de triagem 6 antes da distribuicdo para-a estagdo de
cozimento 8 junto com agua para cozinhar como previamente descrito.
Depois do cozimento, o material € decantado com é fracdo de
liquido sendo distribuida para é estacao de 12 e a fracao de sélidos 11 sen-

" do separada 20 no fluxo de carne 22 e fluxo de osso 24.

Depois da'desidratag:éo 12, como previamente descrito, proces-
samento de caldo adicional 14 pode incluir enchimento de caldo 16 de reci-
pientes seguidos por resfriamento 17 para abaixo de 4°C ou, se exigido,
congelamento a -18°C. O caldo é ent&o distribuido em armazenamento 18 |
pronto para despachar 19 quando eX|g|do |

As etapas de padronizagao ou de mlstura 32 e de controle de
qualidade 33 podem ser realizadas quando exigido.

"Como descrito antes, a fragdo de solido 11 é separada 20 em
material de carne 22 e 0sso 24. O processamento adicional 23 do fluxo de
carne 22 pode incluir por exemplo retalhamento em reservatério ou corte
grosseiro 35. Materiais de ingrediente adicionais tais como agluﬁnantes e
temperos podem ser adicionados a carne quando desejado. Em uma esta-
¢éo de enchimento 36, a mistura de carne pode ser recheada ou enchida em
chubs ou latas que s&o distribuidas para uma estagao de vedagao 37 para
fecham_énto do recipiente. Os recipientes sdo entdo distribuidos para uma
estacdo de aqueciménto/pasteurizagéo 38 para cozirﬁento elou pasteuriza-
¢éao do produto. O fluxo regenerado 39 do processo de aquecimento rapido
de caldo pode ser usado no aquecimento ou pasteurizagao 38 do produto.
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0O produto € entao resfnado 40 e distribuido para 0 armazena-
mento frio 42 aguardando 0 despacho 43. Alternatlvamente processamento
adicional 44 pode ser realizado antes do despacho, o dito processamento
adicional incluindo cortar em cubos, fatiar ou assar por exemplo.

O material de 0sso 24 incluira carne néo'recuperada e gordura.
Este material de 0sso pode ser distribuido para procéssa'mento-adicional 25
que inclui trituragao/corte 50. O material de osso € entdo enchido 51 em
bandejas, sacos ou outros recipientes. v'Os recipientes sdo distribuidos par_a.

resfriamento 52 a’ntes de despachar 53 para uso em fabricégéo de racgao

animal 54 por exemplo. A

Sera notado que a desidratacéo dd material de caldo e a segre-
gagéo fisica de material de osso podem ser realizadas em uma camara de
separac¢ao dedicada ou area.

Ser4 apreciado que a invengdo fornece um processo aperfeico-
ado para desidratagdo eficiente de material de caldo que facilita é manipula-
¢ao rapida de material de caldo com rendimento ou capacidade aperfeigoa-
do. A S B
| Adicionalmente, a.'separagéo eficaz de carne de osso é obtida
enquanto mantém a integridade estrutural de carne e retém natureza fibrosa
da carne devido ao processo de separagao de gravidade nao destrutivo em-

pregado. Existe também a manutengéo da preservagdo microbial e saide da

carne durante esta fase.

A invengao fornece um processo para segregagao eficaz de ma-

terial de carne subutilizado dispendioso para processamento de alimento

adicional.

As figuras 4a e 4b mostram os estagios de fracionamento e re-
ducdo de pfodugéo de caldo. Depois do aquecimento inicial, um liquido de
caldo com aproximadamente 5% de solidos totais (figura 4a) é gerado que
pode ser ainda reduzido para gerar um caldo. de solidos totais 30% (figura
4b). As fragbes adicionais séo também geradas, incluindo uma fragdo de
6leo que pode ser clarificada e aprimorada para fornecer um 6leo comestivel

de aproximadamente 9% de volume total. Uma fragdo de gelatina pura pode
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também ser gerada. Estas fragdes de 6leo comestivel e fracOes de gelatina
pura, que sdo também classificadas como produtos de calda, podem ser
usadas no processamento adicional dos produtos de carne e caldo.

‘Referindo-se agora as figuras 5 € 6, é ilustrado um processo pa-
raa preparagéo de um produto de caldo enriquecido de acordb com a inven-
¢ao indicado em geral pelo numeral de referéncia 55.

‘Referindo-se a figUr’a 5, é ilustrado.um prdcesso para a prepara-
¢ao de um prbduto de caldo enriquecido de acordo com a invencdo indicado
em geral pelo numeral de referéncia 55. A fonte rica em colageno 56 é cole-
tada. A fonte rica em colageno é entdo aquecida em uma estagdo de cozi-
mento 57 dentro de uma faixa de temperatura de 80-120°C por 2-20 horas. A
gordura 58 e sélidos leves 59 que migram para a superficie do liquido sdo

fisicamente removidos usando metodologias de separagao convencionais. A

" mistura restante é entao cisalhada em um tamanho de particula definido (em

geral de menos que 1 micron a 1 mm) para formar uma fragéo rica em cola-
geno 60. | |

A fracao rica em colageno é entao misturada 61 com um-caldo
natural ou caldo concentrado produzido de acordo com o processo da inven-
¢do, para formar uma microemulsdo 62 que € o produto de caldd enriquecido

da invengao. Alternativamente, a fragao rica em colageno é misturada com a

‘fragdo de gelatina obtida durante a produgao do produto de caldo concentra-

do. Se desejado, a microemulséo pode ser submetida a um tratamento por
calor adicional, etapa de mistura e/ou cisalhamento.

Este € entdo embalado, resfriado 63 e entdo pronto para o des-
pacho 64. | ' ' | ‘

Um ingrediente de alimento funcional 65 pode ser introduzido na
etapa 60 ou etapa 62, isto é, antes ou depois de misturar a fragdo rica em
coldgeno com o caldo natural, caldo concentrado ou fragéo de gelatina, mas
pés-aquecimento. A fracao rica em colageno atua como um veiculo para o
ingrediente de alimento funcional. |

De acordo com uma modalidade mais especifica desta invengéo

“ilustrada na figura 6, uma fonte rica em colageno, a partir por exemplo de
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pele de galinha, pele de porco e carhada de derma de carne bovina 56 é co-
letada. Isto é en{éo processado de acordo com 57 a 60 para_ formar uma fra-
¢ao rica em'colég_éno de propriedades desejadas. Estas propriedades inclu-
em esta que tem a habilidade de formar um gel termorreversivel, é solavel
em agua, sem odor com um bom perfil de sabor, preservagao, e saudaveis.

Essencialmente, a fonte rica em colageno é aquecida 57, a gor-
dura é removida 58, os sdlidos sdo separados 59 e o produto resultante é
cisalhado para formar a fragao rica em colageno ’

A fragdo rica em colageno pode entdo ser misturada com caldo
natural 61 ou caldo produzido de acordo com o processo da invengao para
formar uma microemulsdo 62 que é o produto de caldo enriquecido. Pode
ser submetido as etapas de calor/mistura ou misturagdo. Pode entdo ser
embalado e resfriado 63 e entdo despachado 64. Alternativamente, pode ser
misturada com a‘fragéo de gelatina obtida durante a produgdo do produto de
caldo concentrado. | | |

Alternativamente, um ingrediente de alimento funcional 65 pode
ser adicionado a fragao rica em colageno 60 antes de misturar com o caldo

‘ natural ou a fragao de gelatina.

Outra alternativa inclui adicionar o ingrediente de alimento fun-

cional 65 na formulagado de microemulsdo na etapa 62, isto é, depois da fra-

¢ao rica em colageno ter sido misturada com o caldo natural ou gelatina.

Opcionalmente, a fragéd de gelatina (ver figura 4a e 4b) pode
ser combinada com o ingrediente de alimento funcional. A fragao de gelatina

~atua como um veiculo. Gelatina e ingrediente de alimento funcional sdo en-

tao combinados com a fragdo rica em colageno como definido previamente.
A invengdo ndo é limitada as modalidades descritas anterior-

mente aqui que podem ser variadas em construgéo e detalhes.
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- REIVINDICAGOES |
. 1. Processo de recuperagao de carne compreendendolvas etapas
de: )
a. coletar material de visceras;
b. cozinhar o material de visceras em agua em uma temperatura
de 60 a 100°C por aproximadamente 2 a 20 horas e em que a relagdo de

\visceras para agua esté na faixa de aproximadamente 1:1 a 1:5;

c. decantar o material cozido em uma fracao de sélidos e uma
fragao de liquido;

d. separar a fragdo de sélidos em material de carne e material de

-0sso usando um método de separagdo por gravidade ndo destrutivo, de pre-

feréncia um sistema de leito fluidificado, sistema de leitos vibratérios ou de

peneira, e distribuir o dito material de carne e o dito material de 0sso para

processamento adicional; e -

e. reduzir o conteudo de agua da fragao de liquido por evapora-
¢ao de placa para produzir um produto de caldo concentrado, remover gor-
dura, dleo, gelaiina e solidos leves que migram para a superficie da fragao
de licor quando cozinhando, e separar fragdo de 6leo e/ou fragdo de gelatina
a partir fragdo de licor para processamento adicional.

2. Processo, de acordo com a reivindicagdo 1, em que o produto
de caldo concentrado é ainda reduzido por aquecimento rapido.

‘3. Proceéso, de acordo com qualquer uma das reivindicagdes
precedentes, incluindo reduzir a fragdo de liquido para ter um conteido de
solidos de aproximadamente 25 a 35% de sélidos totais, de preferéncia 28 a
32% de sélidos totais, mais preferivelmente aproximadamente 30% de soli-
dos totais.

| 4. Processo, de acordo com qualquer uma das reivindicagdes
precedentes, ainda compreendendo a etapa de secagem adicional, de prefe-
réncia pbr secagem por pulverizagdo ou secagem de rolo, o caldo concen-
trado para concentrado pode aumentar o conteudo de solidos para aproxi-

madamente 60 a 80% de sdlidos totais.
| 5. Processo de recuperagado de carne, de acordo com qualquer
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uma das reivindicagc")es precedenteé, ainda compreendendo as etapas de:

f. coletar uma fonte rica de colageno; | o

g. preparar uma fracao rica em colageno de fontes de carne su-
butilizadas ricas em colageno;

h. misturar a fragdo rica em colageno com o produto de caldo
concentrado ou a fragao de gelatina da etapa (e) e

i. preparar uma formulagdo de microemulsao de produto de cal-

do concentrado ou fragéo rica em colageno para formar um produto de caldo

" enriquecido.

6. Processo, de acordo com a reivindicagao 5, ainda compreen-
dendo a etapa de adicionar um ingrediente de élimento funcional em uma ou
mais das seguintes, a fragdo rica em colageno, a fragdo de gelatina, a fragdo
de caldo concentrado e/ou ao produto de caldo enriquecido.

7. Processo, de acordo com a reivindicagdo 6, em que o ingredi-
ente de alimento funcional é selecionado a partir de um ou mais dos seguin-
tes conservantes naturais tais como nisin, fitoesteréis, antioxidantes, acidos
graxos de 6mega-3, vitaminas e/ou minerais. |

| 8. Processo, de aéordo com qualquer uma das reivindicagdes 5
a 7, em que a etapa (g) compreende métodos de processamento de fabrica-
géo de caldo tradicionais.

9. Processo, de acordo com a reivindicagao 8, compreendendo

as etapas de tratamento por calor a fonte de rica em colageno, separando a

gordura e os sélidos e subsequentemente cisalhar os sélidos da fonte rica

~em colageno para formar uma fragédo rica em colageno.

10. Processo, de acordo com a reivindicagao 9, em que o trata-
mento de calor ocorre de aproxnmadamente 80 a 120°C por aproxnmadamen-
te 120 a 320 minutos. »

11.Processo, de acordo com a reivindicagdo 9 ou reivindicagao
10, em que a etapa de corte se obtém um tamanho de particula menor que' 1
micron a 1 mm. | |

12. Processo, de acordo com qualquer uma das reivindicagdes 5

a 11, em que a fragao rica em colageno e o produto de caldo concentrado
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sdo misturados em uma relagéo de aproximadamente 1:1 a 1:4.

13. Processo, de acordo com qualquer uma das reuvnndlcagoes
precedentes ainda compreendendo as etapas de embalar e resfriar o produ-
to de caldo concentrado ou produto de caldo enrlquemdo

14. Processo, de acordo com qualquer uma das reivindicagdes

precedentes, em que a fonte rica em colédgeno é selecionada a partir de uma

‘ou mais das seguintes: pele de gahnha pele de porco e/ou camada de der-

ma de carne bovina.
15. Processo, de acordo com qualquer uma das reivindicagdes 1
a 14, compreendendo a etapa adicional de adicionar e injetar diretamente o

-produto de caldo concentrado ou produto de caldo 'enriquecido‘ em um pro-

duto de carne, carne processada ou a base de carne.
16. Processo, de acordo com qualquer uma das reivindicagdes 5

a 14, compreendendo a etapa adicional de pulverizar a fragdo de gelatina ou

produto de caldo enriq'uecido da superficie de produtos de carne, carne pro-
cessada ou a base de carne para formar um revestimento, camada vitrea ou
pelicula na superficie dos produtos de carne, carne processada ou a base de
carne. o ,

17. Uso de produto de caldo concentrado ou produto de caldo
enriquecido produzido de acordo com qualquer uma das reivindicagdes pre-

cedentes na produgédo de produto de carne, carnes processadas ou a base

de carne; ou como um substituto de fosfato. | |
18. Uso da fragdo de gelatina ou produto de caldo enriquecido
produzido como definida em qualquer uma das reivindicagdes de 1 a 14,
como um revestimento, camada vitrea ou pelicula na superficie dos produtos |
de carne, carne processada ou a base de carne.
‘ 19 Produto de carne, carne processada ou a base de carne,
compreendendo o produto de caldo concentrado ou produto de caldo enri-

quecido como definido em qualquer uma das reivindicagbes 1 a 18.
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Coleta de carne (escura
branca) necessaria par.
o desenho de sistemas

de retengdo

Transporte de carne consumida
(sélidos pré-selecionados)
Questdes de tempo e temperatura

Sdlidos (ossos sdlidos, carne,
gordura, etc.-carne usada
para processamento adicional)

Secagem adicional (uso de

secagem de pulverizagao/rolo :

e venda de produto como
po < 6% de agua)

Entrada de matéria prima
area de triagem, retengéo
dependente de micro-teste,
classificagdo de produto

Retengao de carne consumida
a)

Area de triagem de carne consumida
selegao/retencéo refrigerada)

Fase de cozimento (tempo x
temperatura, permutadores de
calor de placa, sistemas
de retorta de lote)

Desidratagéo de liquido (redugéo de :
caldo 30-80% de solidos totais,
métodos de evaporagdo)

Padronizagao/mistura (proteina,
umidade, tamanho de particula de
sélidos totais, resultados
microbial/quimico)

Enchimento de caldo (unidade d

q
identificacao, HACCP, GMP, analise
microbial e quimica, cor, p9,
capacidade de umedecer/solubilidade,
densidade de volume, estabilidade
oxidativa e de sabor etc.)

Resfriamento de caldo (-4°C o

Armazenamento de
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Ossos, carne nao recuperadai
e gordura. Isto é :
aproximadamente 30-40%
Retalhamento em vasilha/corte de frago de sdlidos totais
grosseiro (formulagdo com outros

ingredientes, aglutinadores e tempero)

Trituragdo/corte

Recheio/enchimento
(enchimento em chub ou lata)

Vedagdo (prender chubs)

Resfriamento

Despacho

. N Vapor regenerado
Aquecimento/pasteurizagéo do processo de
(processamento térmico de aquecimento

chubs em sistema estatico ou rapido de cal
mistura bombeada/formada o Uso em fabricagdo de
em correia de forno continua ragao animal

de unidade de impacto e cozido)  naomr

esfriamento (re chubs por
meio de resfriamento espiral a 4°C).
Chub completo em sistema de
resfriamento por jato de ar.

. Processamento adicional
Armazenamento de resfriamento (cortar em cubos, em fatias, assar, etc,
uma ampla faixa de potenciais para
este material de base)

Despacho (para venda
em mercado aberto)
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Carne e 0sso
5% de osso
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Fonte rica em colageno (pele de
galinha, pele de porco, camada
de derma de carne bovina)

Aquecimento (cozinhar em alta
temperatura 80-120°C x tempo
(120-240 min))

Decantar lavando (separagao de
gordura) (sistema de contra-fluxo
com recuperagdo de gordura livre)

Separagao de sélidos

Contra-cisalnamento de sélidos
(trituragao e redugdo de tamanho de
particula de fragdo rica em colageno)

Misturagao de fragdo rica em
colageno com caldo natural
(misturagao usando sistemas de
misturagdo contra-cisalhamento)

Formulagédo de micro-emulsao
(caldo rico em colageno ainda

| manipulado para incluir componentes
: de nano-tecnologia)

Embalagem e resfriamento
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Pasta de solidos hidratada
(fragao rica em gelatina)

Nano-
tecnologia

Preservativos
(nisin)

Fitoesterdis.
Qutros extrato
de planta

Antioxidantes

Despacho
resfriado
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RESUMO

4Patente de Invengdo: "PROCESSO DE RECUPERAGAO DE CARNE E

CALDO E PRODUTOS DOS MESMOS".

A presente invengdo refere-se a recuperagdo de carne e caldo .

de visceras e a geragao de produtos de caldo enriquecido derivados de pro-
dutos aridos de fragées sélecionadas -deste processo de recuperagdo de
carne. Especificamente, a presente invengdo refere-se a um processo d

recuperagdo de carne compreendendo as etapas de coletar material de vis-

‘ceras, cozinhar o material de visceras em agua, decantar o material cozido

em uma fragao dé sélidos e uma fragao de liquido, separar a fragédo de ‘soli-
dos em material de carne e material de 0sso usando um método de separa-
¢ao por gravidade nao destrutivo, de preferéncia um sistema de leito fluidifi-
cado, sistema de leitos vibratérios ou de peneira, e distribuir o dito material

de carne e o dito material de osso para processamento adicional, e reduzir o

conteudo de agua da fragdo de liquido por evaporagdo ou osmose inversa

~ para produzir um produto de caldo concentrado. Adicionalmente, de acordo

com outro aspecto da presente invengdo também descreve um processo

~ para fazer um produto de caldo enriquecido compreendendo uma fraqéo rica
~ * em colageno. ‘

-~
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