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PLANTA. A invengao se refere a composi¢des de proteina de planta
preparadas a partir de um material de planta nao tratado a hexano,
alcool, tendo um indice de Dispersibilidade de Proteina de pelo menos
65%. Também séo apresentadas composi¢des de proteina de plan- ta
preparadas através de um liquido de alta presséo extraido de material
de planta tendo um indice de Dispersibilidade de Proteina de pelo
menos 65%. As composi¢des de proteina de planta compreendem
pelo menos 65% de peso seco de proteina e uma relagéo de proteina
para gordura de pelo menos 6 para 1.
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“COMPOSI(;C)ES DE PROTEINA DERIVADA DE PLANTA”

REFERENCIA CRUZADA AOS PEDIDOS RELACIONADOS

Este pedido reivindica o beneficio do Pedido de Patente Provisério U.S. No.
60/779.108, depositado em 3 de margo de 2006, que esta aqui incorporado por referéncia.

DECLARACAO COM RESPEITO A PESQUISA FEDERALMENTE PATROCINADA.

Nenhuma.

INTRODUGAO

Os materiais de planta, tal como sojas, sdo processados para produzir uma ampla
variedade de produtos alimenticios. Recentemente, a procura pelo consumidor por produtos
derivados de planta com teor elevado de proteina, teor de gordura baixo ou reduzido, au-
mentou dramaticamente. Aiém disso, a procura pelo consumidor esta crescendo por produ-
tos alimenticios naturais, organicos e ambientalmente amigaveis ou "verdes". Varios méto-
dos sdo atualmente comercialmente usados para processar materiais de planta, tal como
sojas, em uma composigdo com teor de gordura reduzido, enriquecida de proteina, para uso
na produgéo de alimentos, incluindo extragédo de solvente e uma variedade de métodos com
base em prensa, por exemplo, extrusor, expulsor, prensas continuas e frias, para separar
pelo menos uma porgdo da gordura do material de planta restante. ’

Tanto a extragdo solvente quanto os métodos com base em prensa produzem uma
fracdo de 6leo e um floco ou massa de teor de gordura reduzido ou sem gordura que con-
tém a fracdo enriquecida de proteina. Em extragdo de solvente um solvente, geraimente
hexano, é usado para produzir um 6leo e floco que contém solvente residual. Estes solven-
tes nao sdo naturais e ndo podem ser usados para produzir produtos alimenticios organicos
certificados sob as normas do Departamento dos Estados Unidos de Agricultura (USDA)
para rotulagem de comida orgénica. '

Em contraste, os métodos com base em prensa podem ser usados para produzir
comidas que podem ser certificadas organicas. A taxa de recuperagé@o de oleo de muitos
dos métodos com base em prensa é incompleta e uma porcentagem bastante alta de gordu-
ra permanece na massa. Os métodos de prensa quente também requerem temperaturas
altas para funcionar e resultam em desnaturagao de proteina aumentada, solubilidade pobre
e perda de funcionalidade de proteina.

Um método relativamente novo foi desenvolvido usando gés carbdnico sob presséo
alta em uma prensa tipo balancim. Este método de extragdo de liquido de alta presséo
(HPLE) produz uma massa com teor de gordura reduzido com proteina intacta. A massa
resultante de HPLE, como aquela de outros processos de balancim, pode ser certificada
organica.

SUMARIO

Em um aspecto, uma composi¢do de proteina de planta que compreende pelo me-
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nos cerca de 65% de proteina de peso seco é fornecida. A composigédo de proteina de plan-
ta é preparada de um liquido de pressdo elevada extraido do material de planta que tem um
indice de Dispersibilidade de Proteina (PDI) de pelo menos cerca de 65%. Os produtos ali-
menticios que compreendem estas composigcoes de proteina de planta também séo forneci-
das.

Em outro aspecto, é fornecida uma composigéo de proteina de planta que compre-
ende pelo menos cerca de 65% de proteina de peso seco. A composi¢éo de proteina de
planta é preparada de um material de planta tratado de ndo hexana, néo alcool que tem um
PDI de pelo menos cerca de 65%. Os produtos alimenticios que compreendem estas com-
posicdes de proteina de planta também séo fornecidos.

Em ainda outro aspecto, uma composigdo de proteina de planta que compreende
uma relagéo de proteina para gordura de pelo menos 6 a 1, é fornecida. A composigéo de
proteina de planta é preparada de um material de planta tratado de nio hexano, ndo alcool
que tem um PDI de pelo menos 65%. Os produtos alimenticios que compreendem estas
composigdes de proteina de planta também s&o fornecidos.

DESCRIGCAO DETALHADA DA INVENCAO

A presente invengao fornece composigdes de proteina de planta e produtos alimen-
ticios feitos usando as composigdes de proteina de planta. As composigdes de proteina de
planta fornecidas podem ser feitas usando plantas orgénicas para fazer produtos que s&o
organicos certificaveis sob as exigéncias de USDA para rotulagem de comida. As composi-
cdes de proteina de planta descritas sédo composigdes com teor de gordura reduzido con-
tendo pelo menos 65% de proteina de peso seco ou tendo uma relagdo de proteina para
gordura de pelo menos 6 a 1 (peso/peso).

As composicdes de proteina de planta séo feitas usando extragdo de liquido por al-
ta pressdo (HPLE). HPLE é um método de prensa de parafuso recentemente desenvolvido
de materiais de planta sem gordura. HPLE usa um gas, tal como gas carbénico, sob as
condigdes de alta pressdo para ajudar na remogao de gordura de materiais de planta. Por
"pressao alta" é significado condigcbes sob as quais pelo menos uma porgéo do gas existe
como um liquido. Os gases tipicos usados incluem, porém ndo estéo limitados a, gas car-
bénico, nitrogénio e propano. A funcionalidade da massa parcialmente sem gordura resul-
tante é melhorada quando comparada com os produtos de planta sem gordura de prensa
quente tradicionais. Os Exemplos demonstram que o material de soja de HPLE sem gordu-
ra produz uma composi¢do de proteina de soja superior para material soja sem gordura de
prensa quente. Uma soja isola (isto €, uma composi¢do de proteina de soja que compreen-
de pelo menos 90% de proteina de peso seco) foi obtida do material de soja de HPLE sem
gordura, porém ndo do material de soja sem gordura de prensa quente. Além disso, a fari-

nha feita de Material de soja sem gordura de HPLE teve um indice de Dispersibilidade Pro-



10

15

20

25

35

teina mais elevado do que teve a farinha feita de material de soja sem gordura de prensa
quente.

As composi¢des de proteina de planta podem ser feitas de qualquer material de
planta, incluindo, porém nao limitado a, soja, 6leo de colza (semente de colza), gréo de rici-
no, carogo de algodao, semente de linhaga, carogo de palma, linhaga, nogueira de iguape,
semente de gergelim, amendoim, coco, milho, germe de milho, girassol, agafroa, aveia, chia,
noqueira de iguape, abdbora, noz, uva, primula, farelo de arroz, améndoa, azeitona, abaca-
te, faia, brazil, pecan, pistache, hicoria, aveld, macadamia, cajueiro, neem, linho, tremogo,
café, papoula, pimenta, semente de mostarda, trigo e germe de trigo. As plantas podem ser
preparadas para processamento usando qualquer meio adequado conhecido na técnica,
porém nao limitado, secagem, condicionamento para aicangar um nivel de umidade equili-
brado, descascamento, quebra, e limpeza para remover lixo, ervas daninhas, cascas ou ou-
tro material indesejavel dos materiais de planta aspiragéo de ar contra corrente, métodos de
avaliagdo ou outros métodos conhecidos na técnica.

Os materiais de planta sdo submetidos a HPLE e as massas parcialmente sem gor-
dura resultantes sdo opcionalmente também processadas por moagem em farinha por qual-
quer meio adequado incluindo, porém néo limitado a, usando um moinho de martelo, moinho
de rolo ou um moinho tipo parafuso. A farinha resultante pode ter uma variedade de tama-
nhos de particula. Adequadamente a farinha de 40 a 100 de malhas € usada para extragéo,
mais adequadamente a farinha de 100 a 600 malhas é usada para extragdo, porém qualquer
farinha adequada, floco, grao, farinha grossa ou massa podem ser usados.

O material de planta parcialmente sem gordura de HPLE é extraido com uma solu-
¢do aquosa. O termo "solugdo aquosa" como usado aqui inclui &gua substancialmente li-
vres de solutos (por exemplo, agua potavel, agua deionizada ou agua destilada) e agua que
compreende solutos. Como alguém de experiéncia na técnica apreciara, a solugdo aquosa
pode conter aditivos tal como sais, tampdes, acidos e bases. As temperaturas de extragao
podem ser entre 0°C e 93,33°C, adequadamente de cerca de 0°C a cerca de 65,55°C, mais
adequadamente entre cerca de 26,66°C e cerca de 65,55°C, mais adequadamente entre
cerca de 62,77°C e cerca de 62,77°C e iguala mais adequadamente entre sobre 43,33°C e
60°C. Os produtos que tém caracteristicas funcionais diferentes podem ser obtidos incluin-
do-se aditivos ou variando a temperatura de extragao.

Nos Exemplos abaixo, agua potavel foi adicionada a farinha em uma relagéo de
cerca de 16 partes em peso para cada parte de farinha ou massa parcialmente sem gordura,
porém podem ser adicionadas quantidades menores ou maiores de solugdo aquosa. Nos
Exemplos, o pH foi ajustado adicionando-se uma base, tal como hidroxido de calcio, hidroxi-
do de sddio, hidroxido de aménio ou hidroxido de potassio, para facilitar a extragdo das pro-

teinas. Adequadamente o pH é ajustado para entre 6,0 e 10,5, ainda mais adequadamente
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o pH é ajustado para entre cerca de 7,0 e cerca de 9,0. A extragdo pode ser conduzida com
ou sem agita¢do durante um periodo de tempo efetivo extrair a proteina. Adequadamente a
extragdo € conduzida durante pelo menos 10 minutos, e mais adequadamente a extragéo ¢
conduzida durante pelo menos 30 minutos, 1 hora, 2 horas ou 4 horas. Como alguém de
experiéncia na técnica apreciara, periodos de extragdo mais longos podem ser usados.

O extrato pode ser separado de subproduto insolavel (por exemplo, fibra insolavel
ou okara) através de centrifugagdo. Isto pode ser realizado usando decantadores horizon-
tais, removedor de lama tipo disco, clarificadores tipo disco, ou maquinas semelhantes para
separar liquidos e sélidos. Nos Exemplos, uma centrifuga de clarificagéo tipo disco foi utili-
zada para remover o subproduto insolivel. Opcionalmente, para aumentar a recuperagao
de proteina, o subproduto insolivel pode ser lavado. A solugdo aquosa € adicionada ao
subproduto insoltvel e é centrifugada como descrito acima para extrair material adicional do
material de planta sem gordura. Uma centrifuga de clarificagéo tipo disco pode opcional-
mente ser usada para remover subproduto insoltvel residual dos extratos. Opcionalmente
gordura adicional pode ser removida do extrato usando os métodos de separagéo de gordu-
ra centrifuga do Pedido de Patente Provisério U.S. No. de Série 60/778.802, No. de Série
U.S. 11/681.215, depositado em 2 de margo de 2007, intitulado “Methods of Separating Fat
from Soy Materials and Compositions Produced Therefrom”, ou No. de Série U.S.
11/681.217, depositado em 2 de margo de 2007, intitulado “Methods of Séparating Fat from
Non-Soy Plant Materials and Compositions Produced Therefrom", cada dos quais esta in-
corporado por referéncia em sua totalidade.

O extrato resultante é entdo também processado para fazer composigdes de prote-
ina de planta por métodos de concentragdo e separagdo conhecidos na técnica, tal como
precipitacdo de acido das proteinas e filtragdo, por exemplo, microfiltragéo, ultrafiltragdo ou
diafiltragdo. Estes métodos podem ser usados para produzir composiges de proteina de
planta que s&o orgénicos certificaveis. As composigdes de proteina produzidas podem ser
um concentrado, contendo pelo menos 65% de proteina em uma base de peso seco, ou
adequadamente um isolado, contendo pelo menos 90% de proteina em uma base de peso
seco. Os produtos finais de proteina compreendem uma relagdo de proteina para gordura
de pelo menos cerca de 5 tol (peso/peso) e opcionalmente uma relagdo de proteina para
gordura de pelo menos cerca de 7 a 1 (peso/peso) ou adequadamente pelo menos cerca de
9 a 1 (peso/peso). As composigdes de proteina de planta podem conter cerca de 15% ou
menos de gordura de peso seco e adequadamente podem conter cerca de 10% ou menos
de gordura de peso seco.

Nos Exemplos 1 e 2, as proteinas no extrato foram concentradas por precipitagéo e
separadas para produzir uma composigdo de proteina de soja de farinha ou massa de soja

parcialmente sem gordura. Brevemente, as proteinas podem ser precipitadas adicionando-
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se um acido, tal como acido citrico, ao ponto isoelétrico da proteina. Qualquer acido ade-
quado pode ser usado. A proteina precipitada (primeiro coalho) pode ser separada do pri-
meiro soro em um decantador horizontal continuo, clarificador tipo disco, ou removedor de
lama tipo disco, tal como a centrifuga de clarificagédo tipo disco modelo SB-7, disponibilizada
por Westfalia Separador Industries (Oelde, Alemanha) usada nos Exemplos abaixo. O pri-
meiro coalho separado constitui a primeira composicdo de proteina de planta. As primeiras
composicdes de proteina de planta produzidas nos Exemplos foram lavadas adicionando-se
solugdo aquosa a primeira composigdo de proteina de planta e centrifugando para produzir
as segundas composigdes de proteina de planta com concentragdes mais elevadas de pro-
teina. Como demonstrado nos Exemplos 1 e 2, um isolado de soja contendo pelo menos
90% de proteina foi obtido do material de soja sem gordura de HPLE, porém n&o do material
de soja sem gordura da prensa extrusora. Alternativamente, o extrato pode ser concentrado
e pode ser separado por outros métodos conhecidos na técnica, tal como filtragdo.

Os produtos descritos aqui aumentaram a funcionalidade quando comparados com
aqueles produtos de proteina de planta organicos atualmente disponiveis (por exemplo, a-
queles produzidos por desengorduramento por prensa do extrusor) pelo menos em parte
devido ao uso de materiais de planta iniciais que t€ém um indice de Dispersibilidade de Pro-
teina elevado (PDI). Além disso, os produtos resultantes ndo conterdo os contaminantes
indesejaveis associados com hexano extraido dos materiais e podem ser feitos tal que os
produtos sejam organicos certificaveis.

Estes produtos também tém algumas propriedades funcionais desejaveis associa-
das com os concentrados e isolados de proteina de planta. As seguintes propriedades fun-
cionais foram ou podem ser avaliadas para as composigdes de proteina de planta descritas
aqui quando comparadas as composigdes de proteina de planta atualmente disponiveis:
hidrofobicidade de superficie, habilidade de ligagdo em agua, ligagdo de gordura, emulsifi-
cagao, dureza de gel e desformabilidade, tamanho de particula de solugdo, solubilidade,
dispersibilidade, capacidade de formar creme, viscosidade, cor e gosto como também ou-
tros.

A resisténcia do gel em proteina:agua € uma medida da resisténcia de um gel refri-
gerado feito usando uma composigdo de proteina de soja. A resisténcia do gel € medida
com um analisador de textura TX-T| que aciona uma sonda cilindrica no gel até que o gel
seja rompido pela sonda e calculando a resisténcia de gel do ponto de fratura registrado do
gel. Como informado no Exemplo 7, todos os produtos produzidos do material de planta de
HPLE tém resisténcia de gel mais elevada do que as composigées de proteina de planta
desengorduradas por prensa extrusora ou desengorduradas por hexano comparavel. A re-
sisténcia de gel da composigdo € pelo menos cerca de 20% mais elevada do que uma com-

posicdo de proteina de soja comparavel que foi tornada sem gordura através de extragéo de
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hexana ou por um método de prensa quente como demonstrado no Exemplo 7. Adequada-
mente a resisténcia do gel é pelo menos cerca de 10% mais elevado do uma composigéo de
proteina de soja comparavel que foi tornada sem gordura através de extragdo de hexanoa
ou por um método de prensa quente. As resisténcias de gel aumentadas indicam que as
composi¢des de proteina de soja podem ser Uteis como ingredientes alimenticios de alto
teor de gel para muitos tipos de produtos alimenticios tal como emulsdes de carne, analogos
de carne, iogurte, queijo artificial, e outros produtos onde a capacidade de formar um gel de
proteina em agua é desejada.

A resisténcia da emulgsdo de proteina:éleo:agua é uma medida da forga de uma
emulsdo de agua e 6leo refrigerada com proteina de soja. A resisténcia da emuls@o pode
ser medida com um analisador de textura TX-TI que aciona uma sonda cilindrica na emul-
sdo até que a emulsdo seja rompida pela sonda e calculando a resisténcia de emuls&o do
ponto de fratura registrado da emulsdo. Como informado no Exemplo 8, a resisténcia de
emulsdo das composi¢des de proteina produzidas de materiais de soja de HPLE teve resis-
téncia de emulsdo significantemente maior quando comparado a outras composi¢bes de
proteina de soja comercialmente disponiveis comparaveis. A resisténcia de emulséo das
composigdes de proteina de soja foi pelo menos cerca de 20% mais elevada do que de uma
composicdo de proteina de soja comparavel que foi tornada sem gordura através de extra-
¢ao de hexano ou por um método de prensa quente como medido no Exemplo 8. Adequa-
damente a resisténcia de emulsdo é pelo menos cerca de 10% mais elevada do que uma
composicao de proteina de soja comparavel que foi tornada sem gordura através de extra-
¢do de hexano ou por um método de prensa quente. A firmeza das emulsdes foi suficiente
para fornecer a estrutura requerida a uma emulsdo de carne e ser usada como emulsificante
de proteina em outros tipos de sistemas de comida tal como, analogos de carne, iogurte,
queijos artificiais e similares.

As composicdes de proteina de planta descritas aqui tém um gosto substancialmen-
te insipido e uma cor quase branca tal que o seu uso na produgéo de um produto de comida
néo altere o gosto ou cor da comida de um modo que torne produto de comida sem sabor.
Porque o processo de HPLE pode ser realizado em material de planta que ndo foi extraido
por hexano ou alcool ou exposto a temperaturas altas, as composi¢des de proteina de plan-
ta resultantes também podem conter niveis realgados de microconstituentes benéficos e
niveis diminuidos de componentes que resultam em sabor e cor pobres.

Por exemplo, os esterdis de planta sdo compostos de planta com estrutura quimica
e fungbes biolégicas semelhantes como colesterol. Devido a semelhanga sua estrutural
com o colesterol, esteréis de planta foram antes de mais nada estudados quanto as suas
propriedades de inibigdo de absorgédo de colesterol. Além do seu efeito de redugéo de co-

lesterol, os esterdis de planta podem possuir atividades anti-cancer, anti-aterosclerose, anti-
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inflamac&o, e anti-oxidante. A agdo dos esteréis de planta como componentes dietéticos
anticanceres foi revisada recentemente extensivamente (Journal of Nutrition 2000;
130:2127-2130), e o influxo de esterol de planta foi constatado estar associado inversamen-
te com canceres de mama, estdmago, e esofagianos. Em 1999, o FDA permitiu os produtos
alimenticios que contém um minimo de 6,25 gramas de proteina de soja por por¢éo, serem
rotulados como redutores de colesterol e melhoradores de doenga cardiaca. A composigao
de esterdis em produtos de planta, particularmente proteinas de soja, € um dos componen-
tes efetivos encontrado nestes produtos para redugdo de colesterol. As composigbes de
proteina descritas aqui sdo esperadas ter niveis de esterol aumentados, particularmente
quando comparadas com composigdes de proteina extraidas de hexano.

As composigbes de proteina de planta podem ser usadas para fabricar uma ampla
variedade de produtos alimenticios. Estes produtos alimenticios incluem, porém néao estao
limitados a, produtos de confeitaria, produtos de padaria, produtos de carne de inje¢éo, pro-
dutos de carne emulsificados, produtos de carne moidos, produtos de carne analogos, cere-
ais, barras de cereal, leiteria produtos analogos, bebidas, formula dietética liquida ou pulve-
rizada, produtos de soja texturizada, macarrdo, suplementos de nutricdo de saude, e barras
de nutrigdo. Em particular, os produtos de confeitaria podem incluir, porém n&o estéo limita-
dos a, doce ou chocolate. Um produto de padaria pode incluir, porém ndo esta limitado a,
paes, rocamboles, biscoitos, bolos, mercadorias assadas de fermento, biscoitos, massas, ou
bolos de lanche. Um produto de carne de injegéo inclui, porém ndo esta limitado a, presun-
to, produto de avicula, produto de peru, produto de galinha, produto de carne de porco, pro-
duto de frutos do mar ou produtos de carne de boi. Um produto de carne emulsificado inclui,
porém nao esté limitado a, linglica, salsichdo de carne de porco, salame, bolonha, carne
para lanche, ou cachorros quentes. Um produto de carne moido inclui, porém né&o esta limi-
tado a, barras de peixe, empanados de carne, alméndegas, produtos de carne de porco mo-
idos, produtos de frutos do mar moidos, produtos aviculas moidos ou produtos de carne de
boi moidos. Um produto analogo de carne inclui, porém nao esta limitado a, linguica, empa-
nadas, migalhas sem carne moida, carne pra lanche ou cachorros quentes. Um produto
andlogo de leiteria inclui, porém n&o esta limitado a, produtos de leite, produtos de iogurte,
produtos de creme azedos, cremes batidos, sorvete, queijo, shakes, descafeinadores de
café ou produtos de creme. Uma férmula dietética inclui, porém néo esta limitada a, férmula
infantil, formula geriatrica, preparagdes de perda de peso, preparagdes de ganho de peso,
bebidas de esporte, ou preparagbes de administragdo de diabete. Por exemplo, varias be-
bidas prontas para beber que usam as composigdes de proteina descritas aqui como uma
fonte de proteina parcial ou completa podem ser produzidas. As pessoas versadas na téc-
nica podem modificar o tipo e teor de fontes de proteina, agucar, gorduras e 6leos, misturas

de vitamina/mineral, flavorizantes, gomas, e/ou flavorizantes para produzir um produto de
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bebida designado para satisfazer as exigéncias nutricionais especificas, reivindicagbes de

comercializagdo do produto, ou grupos demograficos alvejados.
Os seguintes exemplos sao pretendidos serem somente ilustrativos e nao sao pre-

tendidos limitar as reivindicagdes da invencgao.

EXEMPLO 1
Preparacido de composicdes de proteina de soja de farinha de soja prensada por

extrusor.

A farinha de soja parcialmente sem gordura foi obtida de Naturals Products, Inc.,
(nimero do lote 062705, Grinnell, lowa). Os pedagos de soja descascados foram parcial-
mente tornados sem gordura usando uma prensa extrusora mecénica m (Instapro™ Dry
Extruder and Continuous Horizontal Press, Des Moines, IA) péra pressionar o 6leo para fora
dos pedacgos, com a massa de soja parcialmente sem gordura descarregada da prensa sen-
do moida com um moinho de martelos em uma farinha de soja de parcialmente sem gordu-
ra, de malha 100. A farinha de soja parcialmente sem gordura teve analise aproximada de
6,76% de umidade, 53,0% de proteina Kjeldahl de base seca, 10,2% de gordura hidrolisada
de acido de base seca e um PDI de 55%.

Neste e em todos os exemplos subsequentes, as relagdes de proteina de base se-
ca e gordura foram medidas através de métodos padrdes. O teor de proteina dos materiais
de sojé foi determinado usando o método de Kjeldahl (AOAC 18° Ed. Method 991.2.2, Total
Nitrogen in Milk, 1994, que esta incorporado aqui por referéncia em sua totalidade). Breve-
mente, as amostras foram digeridas usando acido, catalisador e calor. A amostra digerida
foi feita alcalina por adi¢&o de hidroxido de sédio. Vapor foi usado entéo para destilar a a-
mostra, libertando aménia. A aménia foi coletada em um recipiente receptor e foi titulada
novamente com uma solugéo acida badronizada. O teor de nitrogénio foi entdo calculado.
O teor de proteina é o teor de nitrogénio multiplicado por um fator de proteina. O fator de
proteina usado para materiais de soja é 6,25.

O teor de gordura dos materiais de soja foi determinado gravimetricamente. Bre-
vemente, a amostra foi pesada em um frasco de Mojonnier. O &cido foi adicionado e a a-
mostra foi aquecida até que os solidos ficassem quebrados. A amostra foi esfriada e em
seguida extraida usando alcool, éter de etila e pet éter. O frasco foi centrifugado e a cama-
da de éter/gordura resultante decantou em um prato de aluminio pré-pesado. As amostras
foram submetidas a uma série de 2 ou 3 extragGes dependendo do nivel de gordura. O éter
foi evaporado e a amostra foi colocada em um forno para secar. A amostra foi esfriada em
um dessecador e entdo foi pesada como descrito no Official Method of Analysis AOA.C
922.06, Fat in Flour que esta aqui incorporado por referéncia em sua totalidade.

Além disso, os sélidos totais presentes no material de soja foram determinados gra-

vimetricamente usando procedimentos padroes. Brevemente, a amostra foi pesada e colo-
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cada em um forno a uma temperatura especifica durante um tempo especifico. O tempo e
temperatura sdo dependentes do tipo de amostra. Para amostras em pd, um forno a vacuo
ajustado a 100°C durante 5 horas foi usado. A amostra foi removida do forno e esfriada em
um dessecador. A amostra esfriada foi pesada e os sélidos/umidades totais séo calculados
como descrito em métodos oficiais de analise, Association of Official Analytical Chemists
(AOAC), 182 Edigao 927.05, Moisture in Dried Milk que esta aqui incorporado por referéncia
em sua totalidade.

Os indices de Dispersibilidade de Proteina dos materiais de soja foram medidos
usando os métodos padroes do AOCS, 52 Edigao, Method Ba 10-65 que esta aqui incorpo-
rado por referéncia em sua totalidade. Brevemente, a amostra foi colocada em suspenséo e
misturada a 8500 rpm durante 10 minutos. Uma porgdo de lama de amostra foi centrifugada
e uma aliquota do sobrenadante foi analisada quanto a proteina de Kjeldahl. O valor de pro-
teina de sobrenadante foi dividido pelo valor de proteina de amostra e multiplicado por 100
para dar a porcentagem de PDI.

Cinqlienta libras da farinha de soja parcialmente sem gordura foram extraidas com
800 libras de agua a 48,88°C em um tanque agitado de 100 galdes. O pH da mistura foi
ajustado para 10,1 adicionando uma libra de hidroxido de calcio (CODEX HL, Mississippi
Lime Company, Sdo Genevieve, MO) e mantido durante um tempo médio de 2 horas. O
extrato foi separado do subproduto insoltvel (okara) usando uma centrifuga de decantagéo
de tigela horizontal de g-forga elevada (Sharples modelo P-660, Warminster, PA) a uma taxa
de fluxo de extrato de 2-4 libras por minuto com descarga de soélidos continua. O subprodu-
to insoluvel (7121,39 gramas) foi coletado e conteve 11,3% de sdlidos e 40,9% proteina de
base seca Kjeldahl. O extrato teve uma relagao de proteina para gordura de 4,8 a 1 e con-
teve 54,0% de proteina de base seca Kjeldahl e 11,3% de gordura hidrolisada de acida de
base seca.

O extrato foi precipitado adicionando p6 de acido citrico (grau de FCC anidroso,
Xena International, Inc., Polo, IL) a um pH de 4,5 em um tanque agitado a 54,44°C. A mistu-
ra foi mantida durante 20 minutos com agitagdo moderada, e entdo alimentada continua-
mente por uma centrifuga de clarificagéo tipo disco de g-forga elevada (modelo SB-7, West-
falia Separator Industry GmbH, Oelde, Germany) a uma primeira taxa de fluxo de soro de
2449,39 a

2993,70 gramas por minuto com descarga de sélidos intermitente de duragdo de
2,5 segundos em um ciclo de 5 a 9 minutos. A proteina precipitada (primeiro coalho) foi se-
parada dos agucares e outros compostos dissolvidos (primeiro soro). O primeiro coalho pe-
sou 8890,40 gramas e foi recuperado como um concentrado de proteina de soja com 75,9%
de proteina de base seca Kjeldahl e 16,3% de gordura hidrolisada de acido de base seca. A

relacdo de proteina para gordura foi 4,7 a 1.
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O primeiro coalho foi lavado diluindo-se com agua quente fresca a uma temperatura
de 57,22°C para 7,24% de solidos, e centrifugando (modelo Sharpies P-660, Warminster,
PA) a uma segunda taxa de fluxo de soro de 952,54 a 1950,44 gramas por minuto com des-
carga de solidos continua para separar proteina (segundo coalho) e agucares (segundo so-
ro). O segundo coalho pesou 8255,37 gramas e foi recuperado como um concentrado de
proteina de soja com 82,4% de proteina de base seca Kjeldahl e 16,7% gordura hidrolisada
de acido de base seca. A relagdo de proteina para gordura foi 4,9 a 1.

O segundo coalho foi modificado ajustando os niveis de sélido para 8,67% com a-
gua doce a 21,11°C e o pH para 6,9 com uma solugéo de hidréxido de sédio de 10% (50%
de solugdo, Fisher Scientific, Barnstead International, Dubuque, |IA). O produto foi pasteuri-
zado em um processo continuo com um prato de dois lados e permutador de calor de estru-
tura (modelo 25HV, Microthermics, Inc, Raleig'h, NC) a uma taxa de 1587,57 gramas por
minuto. O segundo coalho neutralizado foi aquecido no primeiro permutador de calor a
90,55°C, em seguida homogeneizado (modelo NS2006H, NIRO Soavi, Hudson, WI) em um
processo de dois estagios com pressdo de homogeneizagdo de 17.236,89 kPa e 3447,38
kPa, respectivamente. O segundo coalho homogeneizado foi aquecido na segunda fase do
aquecedor a uma temperatura de 143,33°C, mantida durante 6 segundos, e esfriado a me-
nos do que 43,33°C antes da secagem por pulvérizagéo.

O concentrado de proteina de soja modificado foi alimentado imediatamente pelo
secador de pulverizagdo (modelo 1, NIRO Atomizer, Hudson, WI) a uma taxa de alimento de
18143,69 gramas por hora usando um atomizador de roda de revolugéo elevada. A tempe-
ratura do ar de entrada do secador por pulverizagdo foi mantida 200°C com a temperatura
do ar de saida de 93°C para alcangar umidade de produto de 3,55% no p6 de isolado de
soja.

EXEMPLO 2

Preparacdo de composicoes de proteina de soja de massa de soja de HPLE.

A massa de soja parcialmente sem gordura de HPLE foi obtida de SafeSoy Techno-
logies (nimero de lote SS, Elisworth, lowa). Os pedagos de soja descascados foram parci-
almente desengordurados usando Extragdo de Liquido de Alta Pressdo (modelo de protéti-
po, Crown lron Works, Mineapolis, MN) para prensar o dleo para fora dos pedagos, com a
massa de soja parcialmente sem gordura descarregada do extrator de liquido de alta pres-
sdo. A massa de soja parcialmente sem gordura teve analise aproximada de 9,6% de umi-
dade, 51,8% de proteina de Kjeldahl de base seca, 6,9% de gordura hidrolisada de &cido de
base seca e um-PDI de 68%.

22,67 quilos da massa de soja parcialmente sem gordura foram moidos em p6s de
malha 60 em um moinho de pinos, e a farinha foi extraida com 362,87 quilos de agua a

51,66°C em um tanque agitado de 100 galdes. O pH da mistura foi ajustado para 9,02 por
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adicdo de 226,79 gramas de hidréxido de calcio e mantido durante um tempo médio de 1,5
horas. O extrato foi separado do subproduto insollGvel (okara) usando uma centrifuga de
clarificagdo de g-forga elevada, tipo disco (modelo SB-7, Westfalia Separator Industrys Gm-
bH, Oelde, Alemanha) a uma taxa de fluxo de extrato de 2494,75 a 2993,70 gramas por mi-
nuto com descarga de solidos intermitentes de duragédo de 2,5 segundos em um ciclo de 12
minutos. O subproduto insolavel (7,89 quilos) foi coletado em 13,5% de sdlidos e 42,7% de
proteina Kjeldahl de base seca. O extrato teve uma relagdo de proteina para gordura de 9,8
a 1. O extrato conteve 57,5% de proteina Kjeldahl de base seca e 5,9% de gordura hidroli-
sada de 4cido de base seca.

O extrato foi precipitado adicionando pé de éacido citrico a um pH de 4,51 em um
tanque agitado a 54,44 a 56,66°C. A proteina precipitada foi mantida durante 15 minutos
com agitagdo moderada, e em seguida alimentada continuamente por uma centrifuga de
clarificagao tipo disco de g-forga elevada (modelo SB-7, Westfalia Separator Industry GmbH,
Oelde, Alemanha) a uma primeira taxa de fluxo de soro de 2494,75 a 2993,7a gramas por
minuto com descarga de sélidos intermitentes de duragéo de 2,5 segundos em um ciclo de
10 a 12 minuto. A proteina precipitada (primeiro coalho) foi separada dos agucares e outros
compostos dissolvidos (primeiro soro). O primeiro coalho pesou 7,80 gramas e o produto
resultante foi um concentrado de proteina de soja com 81,6% de proteina Kjeldahl de base
seca e 10,4% de gordura hidrolisada de acido de base seca. A relagdo de proteina para
gordura foi 7,8 a 1.

O primeiro coalho foi lavado como no Exemplo 1 e o segundo coalho foi recuperado
(7,00 gramas) como um isolado de proteina de soja com 90,5% de proteina Kjeldahl de base
seca e 11,1% de gordura hidrolisada de acido de base seca. A relagéo de proteina para
gordura foi 8,2 a 1. O segundo coalho foi modificado ajustando os niveis de sélido em
12,09% com agua doce a 32,22°C, e ajustando o pH para 7,0 com uma solugéo de hidréxido
de sodio a 10%. O produto foi pasteurizado, homogeneizado, e secado por pulverizagéo
como descrito no Exemplo 1. Uma comparagado das proteinas de soja preparadas nos E-
xemplos 1 e 2 é mostrada na Tabela 1.

TABELA 1. COMPARACOES DE COMPOSICAO DO PRODUTO

EXEMPLO 1 EXEMPLO 2
NUTRIENTES UNIDADES FARINHA DE SOJA DE FARINHA DE SOJA
‘ PRENSA EXTRUSORA DE HPLE
PROTEINA, BASE % 82,40% 90,50%
SECA
GORDURA % 16,10% 10,70%
UMIDADE % 3,55% 3,16%

Os niveis de proteina sdo 10% mais elevado nos produtos de proteina de soja pro-




10

15

20

25

30

35

12

duzidos da farinha de HPLE quando comparado com a farinha de prensa extrusora princi-
palmente devido a uma redugdo de 33% em teor de gordura.

EXEMPLO 3

Preparacdo de concentrado de proteina de soja funcional de farinha de soja de

HPLE gof processo de lavagem de acido.
14,51 quilos de farinha de soja HPLE preparados de acordo com o procedimento do

Exemplo 2 com uma composigdo de 8,6% de umidade, 53,1% de proteina de base seca,
8,4% de gordura hidrolisada de acido de base seca e um PDI de 68%, foram combinados
com 145,14 quilos de agua 57,22°C em um tanque agitado de 50 galdes. O pH da mistura
foi ajustado adicionando-se 589,67 gramas de p6 de &cido citrico a um pH de 4,51 em um
tanque agitado. A proteina precipitada foi mantida durante 15 minutos com agitagdo mode-
rada, e em seguida alimentada continuamente por uma centrifuga decantadora de g-forga
elevada (modelo Sharpies P-660, Warminster, PA) a uma taxa de alimento de 2,40 quilos
por mini#*1. A proteina precipitada e fibra insolGvel foram separadas dos agucares e outros
compos;tos dissolvidos. O primeiro coalho lavado por acido pesou 11,88 quilos e o produto
resultante foi um concentrado de proteina de soja com 62% de proteina Kjeldahl de base
seca e 8,7% de gordura hidrolisada de acido de base seca. A relagéo de proteina para gor-
dura foi 7,1 a 1. Os sélidos do concentrado de proteina de soja foram modificados ajustan-
do os niveis de sélidos para cerca de 12% com &gua doce a 32,22°C e o pH a 7,3 com uma
solugéo de hidréxi'do de sédio de 10%. O produto foi homogeneizado, pasteurizado, e se-
cado por pulverizagdo como identificado no Exemplo 1.

Preparacdo de concentrado de proteina de soja de farinha de soja de HPLE através

de processo de lavagem por acido de trés estaqgios.
A farinha de soja de HPLE (70 gramas) preparada de acordo com o procedimento

do Exemplo 2 com a composi¢do de 8,6% de umidade, 53,1% de proteina de base seca,
8,4% de gordura hidrolisada de acido de base seca e um PDI de 68% foram combinadas
com 800 gramas de agua a 60°C em uma proveta agitada de 2 litro. O pH da mistura foi
ajustado adicionando-se 50% de solugéo de acido citrico a um pH de 4,6. A proteina preci-
pitada foi mantida durante 15 minutos com agitagdo moderada, e em seguida a centrifugada
em uma centrifuga de laboratério International Equipment Company Modelo K de g-forga
elevada a 4000 rpm durante 10 minutos para separar a fragdo de proteina-fibra do primeiro
soro. A fragdo de proteina-fibra recuperada teve 66,7% de proteina Kjeldahl de base seca.
Cem e cingiienta gramas da primeira composigédo de proteina-fibra foram entéo diluidos com
450 gramas de agua quente fresca a uma temperatura de 60°C. A mistura foi mantida du-
rante dez minutos com agitagao fnoderada, e em seguida centrifugada como descrito acima
para separar a segunda composigao de proteina-fibra do segundo soro. Cento e cinco gra-

mas da segunda composi¢do de proteina-fibra foram entéo diluidos com 315 gramas de
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agua quente fresca a uma temperatura de 60°C. A mistura foi mantida durante dez minutos
com agitacdo moderada, e entdo centrifugada para separar a terceira composigao de protei-
na-fibra do terceiro soro. A composi¢éo de proteina-fibra recuperada conteve 68,4% de pro-
teina Kjeldahl de base seca e 9,1% de gordura hidrolisada de &cido para uma relagao de
proteina para gordurade 7,5a 1.

EXEMPLO 4

Preparacdo de composicdo de proteina de soja de farinha de soja de HPLE pelo
processo de ultrafiltracdo.

A farinha de soja de HPLE foi obtida de SafeSoy Technologies, Ellsworth, lowa, e
foi processada como identificado no Exemplo 3. A Farinha de soja de HPLE teve analise
aproximada de 9,6% de umidade, 51,8% de proteina Kjeldahl de base seca, 6,9% de gordu-
ra de acido de base seca, e um PDI de 68% para uma relagédo de proteina para gordura de
75a1.

11,34 quilos de farinha de soja com teor de gordura total com foram extraidos com
145,15 quilos de agua a 51,66°C em um tanque agitado de 100 galdées. O pH foi ajustado

para 6.9 adicionando-se 18 gramas de hidréxido de célcio e mantido durante um tempo me-

dio de 60 minutos. O extrato de soja foi separado do subproduto insolivel usando uma cen-
trifuga de clarificagdo de g-forga elevada, tipo disco como descrito no Exemplo 1.

Uma porgédo do extrato de soja foi aquecida a 38,90°C e foi também processada
passando ela por um sistema de membrana de ultrafiltragdo microporosa (sistema modelo
1515, PTI ‘Advanced Filtration, San Diego, Califérnia) instalado com duas membranas de
polissulfona enroladas em espiral com corte de peso molecular de 10.000 (43 mil de espa-
cador, 5,7 metros quadrados de area de filtragéo, PTI Advanced Filtration, San Diego, CA).
78,93 quilos de extrato de soja foram transferidos de um tanque de alimento a 38,90°C e
3,44% de solidos, e 63,50 quilos de agua deionizada foram adicionados ao exirato de soja.
Uma bomba de alimentagéo recirculada para o extrato a 38 galdes por minuto com uma
queda de presséo de diferencial pelo filtro de membrana de 7,71 quilos por polegada ao
quadrado. O retentato fora das membranas foi devolvido ao tanque de alimentagéo, e o
primeiro permeado foi descarregado até 106,59 quilos de primeiro permeado foi removido,
ou 74,8% do peso do extrato de soja diluido. O processo foi completado em 87,5 minutos.
1,45 quilos dos primeiros sélidos retentados foram recuperados a uma proteina Kjeldahl de
base seca de 65,2%, constituindo um concentrado de soja com 7,2% de gordura hidrolisada
de acido de base seca para uma relagéo de proteina para gordura de 9,1 a 1.

O primeiro retentado foi diluido adicionando-se 106,59 quilos de agua de deioniza-
da a 38,90°C, e uma segunda ultrafiltragao foi realizada usando as mesmas condigbes como
a primeira separagdo. O primeiro retentado diluido foi recirculado para as membranas até

que 135,17 quilos do segundo penetrado fossem removidos em 118 minutos, ou 94,9% dos
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primeiros retentados diluidos. 7,25 quilos do segundo retentado foram recuperados com
78,0% de teor de proteina Kjeldahl de base seca e 8,9% de gordura hidrolisada de &cido de
base seca produzindo uma relagdo de proteina para gordura de 8,7 a 1.

O segundo retentado foi modificado ajustando-se os niveis do sélido para cerca de
7% com agua fresca a 32,22°C, e ajustando-se o pH para 6,9 com uma solugé@o de hidréxido
de sodio de 10%. O produto foi pasteurizado, homogeneizado e secado por pulverizagdo
como descrito no Exemplo 1.

EXEMPLO 5 (PROFETICO)

Comparacdo de produtos de leite de soja com teor de gordura reduzido de protei-
nas de soja produzidas de farinha de soja prensadas por extrusores e preparadas por HPLE.

Os produtos de leite de soja, comerciais, sdo preparados de um extrato liquido de
soja integral ou alternativamente composi¢des de proteina de soja reidratadas que s&o mis-
turadas a Umido com outros ingredientes. A quantidade minima de proteinas de soja utiliza-
da na produgéo de leite de soja comercial é igual & quantidade de proteina necessaria para
consumir um minimo de 6,25 gramas de proteina de soja em uma unica pogao de 240 ml do
leite de soja comercial. Usando as proteinas de soja produzidas nos Exemplos 1 e 2 acima
com o minimo de 6,25 gramas de proteina de soja por por¢do, os produtos comerciais de
leite de soja podem ser preparados de acordo com as férmulas na tabela 2.

TABELA 2: FORMULAS DE PRODUTO DE LEITE DE SOJA COMERCIAL

EXEMPLO 1 , EXEMPLO 2

INGREDIENTES PROTEINA DE FARINHA DE | PROTEINA DE FARINHA
SOJA DE PRENSA | DE SOJA DE HPLE
EXTRUSORA

AGUA 88,36% 88,89%

PROTEINA DE 3,33% 2,80%

SOJA

ACUCARES 5,00% 5,00%

GOMAS 2,00% 2,00%

VITAMINA/MINERAL

FORTIFICACAO . 1,30% ‘ 1,30%

FLAVORIZANTES 0,01% 0,01%

Os produtos comerciais de leite de soja produzidos destas féormulas sé@o calculados
para ter as seguintes composigdes de produto identificadas na Tabela 3.

TABELA 3: Composigdes de produtos de leite de soja comercial

Exemplo 1 Exemplo 2

Farinha de soja prensa- | Farinha de soja de HPLE

da extraida
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Proteina, como é 2,53% 2,53%
Gordura como é 0,31% 0,31%
Carboidrato, como é 7,00% 7,00%
Mutrientes por 240 ml quanti-
dade servida
Calorias 106,6 101,4
% de caloria de gordura 11,7% 6,8%
Gramas Gramas
Gordura total 1,4 0,8
Gordura saturada 0 0
Colesterol 0 0
Carboidrato total 17,3 17,3
Fibra dietética 0 0
Agucar 12,4 12,4
Proteina 6,3 6,3

O leite de soja produzido de proteinas de soja derivadas de farinha de soja de
HPLE tem 44% menos gordura que o leite de soja produzidos de proteinas de soja deriva-
dos de farinha de soja prensada extraida. Ambos os produtos de leite de soja s@o produtos
de leite de soja de baixo gordura. O leite de soja comercial que sdo orgénico certificado
pode ser produzidos quando o HPLE padréo ou fafinha de soja extraida é preparada de so-
jas organicas, e os ingredientes restantes sdo também certificados orgéanico.

Exemplo 6 '

Preparacédo de fracdo de proteina rica em glicinina e uma fracdo de proteina rica

em beta-conglicinina de farinha de soja desengordurada de HPLE parcialmente

Uma fragédo de proteina rica em glicinina foi preparada empregando métodos pa-

droes. Brevemente, 2500 gramas de agua foram aquecido a 50°C com agitagdo. 210 gra-
mas de farinha de soja desengordurada de HPLE parcialmente como empregado no Exem-
plo 2 foram gradualmente adicionado na agua e misturado durante 5 minutos. Entéo, 0,1%
de sulfeto de sédio (sélidos em peso) foi adicionado a mistura e o pH ajustado a 5,5 empre-
gando uma solugéo de acido citrico. Esta mistura acida foi centrifugada a 4000 rpm durante
10 minutos para separa os solidos do sobrenadante. Os sélidos obtidos na centrifugagéo
foram um precipitado rico em glicinina tendo 21,67% de sélidos secos com uma 51.64% pro-
teina de base seca Kjeldahl e gordura hidrolisada acida de base seca 8,68%.

O pH do sobrenadante foi entdo ajustado a 4,5 pela adi¢éo da solugéo de acido ci-
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trico 50% para precipitar uma rica fragdo em beta-conglicinina. A frag&o de beta-conglicinina
foi também separada e recuperada através de centrifugagdo como descrito acima, e o preci-
pitado teve 39,74% de solidos secos com um proteina de base seca Kjeldahl 71,92% e gor-
dura hidrolisada acida com base seca 13,94%.

Exemplo 7

Comparacdo da resisténcia de gel de proteina: agua de composicdes de proteina

de soja.
A resisténcia de gel de proteina:agua é uma medida da resisténcia de um gel refri-

gerado de uma proteina de soja. Os Géis de Proteina:dgua séo preparados misturando-se
uma amostra de material de proteina de soja e agua gelada tendo uma taxa de 1:5 de prote-
ina:agua em peso com base em uma andlise de proteina prévia empregando a analise de
proteina Kjeldahl como descrito em AOAC 18° Ed. Method 991.2.2 que esta incorporado
aqui por referéncia em sua totalidade. A proteina e lama de agua gelada é misturada em
um processador de alimento Combimax 600 (Braun, Boston, MA) durante um periodo de
tempo suficiente para permitir a formagdo de um gel brilhante e liso. O gel foi entdo coloca-
do em jarros de vidro (Kerr Inc., Muncie, IN) de forma que nenhum ar permanecido. Os jar-
ros foram selados com uma tampa metalica. Os jarros contendo géis de soja foram refrige-
rados durante um periodo de 30 minutos a uma temperatura dentre -5°C e 5°C. Os géis
foram entdo cozidos colocando-se os jarros em um banho de dgua a uma temperatura entre
75°C e 85°C durante 40 minutos. Finalmente, os géis foram resfriados entre -5°C e 5°C du-
rante um periodo de 12-15 horas. Apds o periodo de refrigeragdo, foram abertos e os géis
separados dos jarros deixando o gel como um pedago. A resisténcia do gel foi medida com
um analisador de textura TX-TI (Stable Micro Systems, Godalming, UK) que conduz uma
sonda cilindrica (34mm longo através de 13mm de didametro) no gel até que o gel seja rom-
pido pela sonda. A resisténcia de gel foi calculada em newtons do ponto de rompimento
registrado do gel.

‘ Os géis de proteina:agua foram feitas das segundas composi¢des de proteina se-
cas dos Exemplos 1 e 2. Uma proteina de soja comercial concentrada (Arcon S, ADM De-
catur, IL) produzida de hexana extraida da farinha de soja pelo processo de lavagem acida
foi comparado a composi¢do de proteina de soja produzida no Exemplo 3. Os resultados
s&o mostrados na Tabela 4.

TABELA 4: Resisténcia de gel

Produto Resisténcia de emulsdo | Resisténcia de e-

(newtons) mulsdo (gramas)

Processo isolante

Exemplo 1 (EXP isolante) : 1,91 195,2

Exemplo 2 (HPLE - isolante) 2,79 284,4
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Processo concentrado de lavagem acida

Exemplo 3 (HPLE - concentrado) 6,89 702,6

Arcon S (ADM concentrado) 5,46 557.3

A resisténcia de gel da proteina de soja produzida da farinha de soja de HPLE &
maior do que a proteina de soja produzida da farinha de soja prensada expulsa empregando
o mesmo método por aproximadamente 45%. Adicionalmente, a proteina de soja funcional
concentrada produzida pelo processo de lavagem acida de resisténcia de gel de farinha de
soja de HPLE é 25% maior do que o concentrado de proteina de soja de lavagem é&cida co-
mercial produzida de hexana extraida de farinha de soja (Arcon S). As estruturas de gel de
todos os produtos foram firmes brilhantes e elasticas.

Exemplo 8

‘Comparacéo da resisténcia de emulsdo de proteina:éleo:dgua de composicoes de

proteina de soja.
Resisténcia de emulséo de proteina:éleo:agua € uma medida da resisténcia de um

6leo refrigerado e emulsdo de agua com proteina de soja. As emulsbes de Protei-
na:6leo:dgua sdo preparadas misturando-se uma amostra de material de proteina de soja,
6leo de soja (Oleo vegetal de Wesson), e 4gua gelada tendo uma taxa de 1:5:6 de protei-
na:6leo:agua em peso com base em uma analise de proteina prévia empregando método de
analise de proteina Kjeldahl (AOAC 18° Ed. Method 991.2.2). A proteina, 6leo e lama de
agua de gelada é misturada em um processador de alimentos Combimax 600 (Braun, Bos-
ton, MA) durante um periodo de tempo suficiente para permitir a formagédo de uma emulséo
lisa. A emulsdo foi entdo colocada em jarros de vidro (Kerr Inc., Muncie, IN) de forma que
nenhum ar permanecido. Os jarros foram selados com uma tampa metalica. Os jarros con-
tendo as emulsdes de soja foram refrigerados durante um periodo de 30 minutos a uma
temperatura dentre -5°C e 5°C. As emulsGes foram entdo cozidas colocando-se os jarros
em um banho de 4gua a uma temperatura entre 75°C e 85°C durante 40 minutos. Finalmen-
te, as emulsdes foram resfriadas entre -5°C e 5°C durante um periodo de 12-15 horas. Apoés
o periodo de refrigeracéo, os jarros foram abertos e as emulsdes separadas dos jarros dei-
xando as emulsdes como um pedago. A resisténcia da emulsdo foi medida com um anali-
sador de textura TX-TI (Stable Micro Systems, Godalming, UK) que conduz uma sonda ci-
lindrica (34mm longo através de 13mm de didmetro) na emulsdo até ser rompido pela son-
da. A resisténcia de emulsao foi calculada em newtons do ponto de rompimento registrado
da emulsao.

As emulsdes de proteina:6leo:agua foram feitas dos segundo produtos de composi-
¢bes de proteina seca do processo de isola a soja dos Exemplos 1 e 2. Uma proteina de

soja comercial concentra (Arcon S, ADM Decatur, IL) produzido de farinha de soja de hexa-
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na extraida pelo processo de lavagem acida foi comparado & composigdo de proteina de
soja do processo de lavagem acida do Exemplo 3. Os resultados sdo mostrados na Tabela
5.

TABELA 5: Resisténcia de Emulsao

Produto Resisténcia de emul- | Resisténcia de e-

sao (newtons) mulsdo (gramas)

Processo isolante

Exemplo 1 (EXP isolante) 0,85 86,5

Exemplo 2 (HPLE isolante) 1,46 1494

Processo concentrado de lavagem é&cida

Exemplo 3 (HPLE - concentrado) 5,43 553,6

Arcon S (ADM concentrado) 4,02 410,0

A resisténcia de emulsdo da proteina de soja produzida empregando a farinha de
soja de HPLE é maior que a proteina de soja produzida empregando a farinha de soja pren-
sada expulsa por aproximadamente 72%. Adicionalmente, a proteina de soja concentra
produzida pelo processo de lavagem &cida de resisténcia de emulsao de farinha de soja de
HPLE é 35% maior do que o concentrado de proteina de soja comercial produzido de hexa-
na extraida de farinha de soja (Arcon S). Com base nos dados de emulséo, esta claro que
todos os produtos produzidos empregando-se a farinha de HPLE tem resisténcia de emul-
sdo elevada que os produtos de proteina de soja preparada de hexana extraida e extrusor
de farinha de soja prensada. Adicionalmente, ndo havia nenhuma separagéo de gorda de

qualquer das emulsdes de HPLE.

Exemplo 9 (PROFETICO)
Injecdo de carne de musculo Inteira empregando as composicdes de proteina de
soja sem igual. |

As salmouras de carne (125% e 150%) pode ser preparados empregando cada
composigao de proteina de soja produzida pelos Exemplos 2 a 6 para aumentar a suculén-
cia e produz um presunto magro ou produto de carne de musculo inteiro através de injegao.
As salmouras sdo preparadas dispersando-se completamente a proteina na agua gelada

antes de adicionar outros ingredientes. As salmouras tém as composigoes seguintes:

% em salmoura 125% 150%
Agua gelada % 82,0 88,0
Sal % 9,0 45
STTP % 3,0 1,5
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Carregenina %

0.0

1,5

Proteina %

6,0

4,5

O processo de injegdo é realizado empregando um Injetor Fomaco modelo FGM
20/40 em duas passagens (172,36 KPA de presséo de injegdo para a primeira passagem e
137,89 KPa para a segunda). A temperatura da salmoura é mantida as 4-6°C. Os pedagos
de carne injetados s&o ent&o turbilhados em uma magquina turbilhamento a vacuo DVTS-200
(indastrias MPBS) durante 12 horas com o resto da salmoura. Os pedagos turbilhados s&o

recheados em revestimentos de 185 mm de didmetro e cozido durante 2 horas € 30 minutos

as 80°C. Uma mostra de agua a 10°C é empregada para resfriamento final.

Todos os pedacgos de carne injetados resultantes terdo uma mordida firme e super-

ficie seca com nenhuma tiras visiveis ou cavidade da salmoura injetada. Estes pedagos de

carne terdo a composigéo seguinte.

% em carne final 125% 150%
Agua gelada % 13,7 29,4
Sal % 1,5 1,5
STTP % 0,5 0,5
Carragenina % 0 0,5
Proteina % 83,3 66,6
Agua gelada % 1 1,5

EXEMPLO 10 (PROFETICO)

Preparacido de emulsdo de Carne empregando as composicoes de proteina de soja

sem igual.

As emulsbes de carne podem ser formuladas de acordo com a receita seguinte e

ingredientes empregando as composicdes de proteina de soja dos Exemplos 2, 3, 5 e 6.

INGREDIENTE % EM FORMULA
Carne desossada mecanicamente 42,00
Gordura de carne de porco 9,00
Gelo/agua 32,28
Amido de milho 3,00
Proteina de soja 5,50
Condimento 5,00
Fosfato 0,40
Sal de tratamento 0,32
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Lactato de sadio 2,50
Total 100,00

O sal de tratamento, fosfato, proteina de soja, MDM e metade da agua s&o coloca-

dos em um cortador Hobart e cortado até a proteina seja hidratado completamente, seguido
pela adi¢do dos ingredientes restantes. A emulséo final é cortada até que a emulséo alcan-
ce de uma temperatura de 13°C, entdo selado em um saco a vacuo em seguida por reche-
amento manual de um revestimento impermeavel de 70mm (tipo de salsicha de figado) cor-
tando-se a extremidade do saco a vacuo. Os revestimentos recheados sdo mantidos em
agua gelada 30 minutos, e entdo cozido em uma chaleira de agua a 80°C até a temperatura
interna do alcance da emulsdo a 74°C. A emulsdo de carne cozida é entdo resfriada em
agua gelada.

As emulsdes de carne cozidas preparadas dos produtos destes Exemplos exibirdo
uma mordida firme e superficie seca com nenhuma separagdo de gordura visivel.

Exemplo 11 (PROFETICO)

Empanadas de carne estendidas preparadas empregando as composicoes de pro-

teina de soja sem iqual.

As empanadas de carne estendidas com proteina de soja podem ser preparadas
adicionado-se uma parte das composiges de proteina de soja sem igual produzida nos E-
xemplos 2, 3, 5 e 6 a ser cortado com 2,5 partes de agua as 70°C em um cortador alimenti-
cio (Hobart model 84145, Troy, Ohio) a velocidade lenta durante 20-30 segundos, seguido
por corte de velocidade elevada durante 2 a 3 minutos, para produzir géis umidos. Os géis
unidos s&o refrigerados durante a noite as 4-6°C. Os géis sdo removidos de refrigeragéo, e
cortado durante 10-20 segundos no cortador Hobart para produzir granulos de proteina indi-
viduais e diferentes de aproximadamente 30mm de tamanho.

Os granulos produzidos como descrito acima s&o entdo empregados para preparar
hamburgueres de baixo gordura de hexana livre empregando a férmula abaixo. A carne de
boi moida é cortada no cortador Hobart com a adigdo de agua e grénulos durante 2-3 minu-
tos. Os ingredientes restantes séo adicionados a um misturador e misturados durante um 1
minuto adicional. A mistura inteira € moido em um moedor de carne através de uma placa
1/8" e formado em hamburgueres empregando um anterior (Formax Inc. model F-6, Mokena,
111.). Os hamburgueres formados estdo entdo congelados em um congelador de exploséo
as -40°C.

Ingredientes %
Carne de boi moida 77,9
Granulos de proteinas 13
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Agua 5

Caregeenan 0,5
Amido ‘ 2,5
Sal 0,7
Condimento 0,4

Exemplo 12 (PROFETICO)

Empanadas analéqgicas de carne sdo preparadas empregando as composicdes de

proteina de soja sem igual.

Os granulos de proteinas sdo produzidos de proteinas de soja produzidas nos E-
xemplos 2, 3, 5 e 6 como descrito no Exemplo 11, e sdo empregados para preparar empa-

nadas analégicas de camne de certificagdo organica empregando a formulagdo seguinte:

Ingredientes %
Composigao de proteina de soja 4,0
Granulos de proteinas de hexana livre 15
Wheat Gluten 75 (Fielders Starches, Port Melbourne, Australia) 7
Oleo de soja (grupo alimenticio sunrich, Hope, MN) 15
Celulose de metil, (Methocel A4M, Dow Chemical, Midland, MI) 1,5
Cana de agucar orgénica 0,3
TVP orgénico (Nutriant) 18
Okara de soja organica (grupo alimenticio Sunrich, Hope, MN) 3
Agua 34,2
Carbonato de sédio 0,4
Sal 1,2
Condimento (Ogawa Beef Flavor #B18538, 2,8 Ogawa, Tokyo, Japan) 0,4

O TVP orgéanico é misturado com 10% da agua e o carbonato de sédio em um cor-
tador de alimento (Hobart Manufacturing Co., model 84145, Troy, Ohio) durante dois minu-
tos. Os granulos de proteina sé@o adicionados a mistura € um minuto misturados e a mistura
é entdo refrigerada as 4-6°C. A &agua restante é aquecida a 80°C e cortada em velocidade
elevada com o metilcelulose durante um minuto no mesmo cortador Hobart. A composigdo
de proteina de soja é adicionada ao cortador e cortada em velocidade elevada durante 2
minutos. O éleo de soja é adicionado lentamente com velocidade elevada cortado e cortan-
do um minuto. Os ingredientes restantes sdo adicionados e cortando 3 minutos. O TVP
refrigerado, mistura de granulos, e carbonato de sédio é entéo adicionado & emuls&do e mis-

turado dois minutos. A mistura é formada em empanadas empregando um Formax F-6 an-
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terior (Formax Inc., Mokena, 111.). as empanadas sdo congelador flash a -40°C.
Exemplo 13 (PROFETICO)

Analdgico de ioqurte com base em soja preparado empregando as composi¢des de

proteina de soja sem igual.

Os analogos de iogurte com base em soja podem ser preparados das composigoes
de proteina de soja identificadas nos exemplos 2, 3, 5, e 6. Os ingredientes e férmula séo

como segue.

Ingredientes %
Soro de laticinio doce 34,5
Produto de proteina de soja 33,5
Oleo vegetal 26,2
Acgucar 3,0
emulsificantes 1,5
Vitaminas, minerais 1,0
Aromatizantes 0,5

Todos os 6leos para os testes sdo combinados em um tanque e aquecidos a 70°C,
e os emulsificadores sdo adicionados. A composi¢do de proteina de soja é dispersa em um
tanque separado com agua as 49°C a 18% solidos. O soro e agucar sdo entéo adicionados
e misturados durante 15 minutos antes da adigdo do 6leo com emulsificadores. A solugéo é
entdo aquecida a 90°C durante 5 minutos, homogeneizada em um homogenizador de duas
fasea a 17.236,89 KPa e 3447,38 KPa respectivamente, entéo resfriado a 35°C. Apds a
mistura inteira alcanga 35°C, uma cultura iniciadora de iogurte padrdo 2% é inoculada. A
temperatura é mantida as 35°C até o pH da mistura alcanga 4,6, entdo as vitaminas, mine-
rais, e aromatizantes, e a mistura é resfriada a 4°C por embalagem.

Exemplo 14 (PROFETICO) '

Preparado para beber e bebidas em pé.

Uma proteina elevada, pronto para beber bebida pode ser formada empregando a
composigdo de proteina de soja sem igual da presente invengdo dos exemplos 2, 4, 5, e 6.
Os ingredientes empregados nas formulagées estio abaixo.

Preparado para Beber:

Ingredientes %
Agua 78,6
Composigao de proteina de soja 9,5
Sacarose 10,0
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Chocolate 0,45
Vitaminas/minerais 0,5
Sabor 0,5
Gel de celulose 0,45

A composicdo de proteina de soja € adicionada a agua as 60°C sob agitagéo forte
até hidratado completamente. O chocolate € pré-misturado com o gel celuloso e o agucar,
entdo adicionado a mistura de agua de proteina e vitaminas finais, minerais, e sabores. A
mistura é homogeneizada, é pasteurizada, e é embalada em recipientes assépticos ou répli-

5 ca. Um 240 ml servindo da proteina elevada, preparada para beber bebida fornecerdo 20

gramas de proteina por porgao.

Bebida em pé:

Ingredientes %

Composicoes de proteinas de soja 59
Sacarose 13
Maltodextrina 27
Vitaminas/minerais 0,5
Aspartame 0,2
Sabor 0,3

Todos os ingredientes sdo adicionados a uma tira ou outro misturador de pé seco
10 até todos dos ingredientes em pé esteja bem misturado, entdo embalado. Trinta gramas da
formulagéo de bebida em pé pode ser adicionado a 8 ongas de agua ou suco para formar

um servigo contendo cerca de 15 gramas de proteina de soja.
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REIVINDICACOES
1. Composigdo de proteina de planta, CARACTERIZADA pelo fato de que compre-

ende pelo menos 65% de peso seco de proteina, preparada através de um liquido de alta
presséo extraido de um material de planta tendo um PDI de pelo menos 65%.

2. Composigéo de proteina de planta, CARACTERIZADA pelo fato de que compre-
ende uma relagdo de proteina para gordura de pelo menos 6:1, em que a composi¢édo de
proteina de planta foi preparada através de um liquido de alta pressé&o extraido de um mate-
rial de planta tendo um PDI de pelo menos 65%

3. Composigéo de proteina de planta, CARACTERIZADA pelo fato de que compre-
ende pelo menos 65% de peso seco de proteina, preparada através de um material de plan-
ta nao tratado a hexano, alcool, tendo um PDI de pelo menos cerca de 65%.

4. Composicdo, de acordo com qualquer uma das reivindicagbes 1-3,
CARACTERIZADA pelo fato de que a composigdo compreende cerca de 15% ou menos de
peso seco de gordura.

5. Composi¢cdo, de acordo com qualquer uma das reivindicagbes 1-4,
CARACTERIZADA pelo fato de que a composigdo compreende cerca de 10% ou menos de
peso seco de gordura. ‘ | '

6. Composicdo, de acordo com qualquer uma das reivindicagbes 1-5,
CARACTERIZADA pelo fato de que compreende pelo menos cerca de 80% de peso seco

de proteina.

7. Composicdo, de acordo com qualquer uma das reivindicagdes 1-6,
CARACTERIZADA pelo fato de que a composigdo compreende pelo menos cerca de 90%
de peso seco de proteina.

8. Composigdo, de acordo com qualquer uma das reivindicagbes 1-7,
CARACTERIZADA pelo fato de que a composi¢do compreende uma relagédo de proteina
para gordura de pelo menos cerca de 5:1.

9. Composigdo, de acordo com qualquer uma das reivindicagbes 1-8,
CARACTERIZADA pelo fato de que a relagdo de proteina para gordura é de pelo menos
8:1.

10. Composi¢do, de acordo com qualquer uma das reivindicagdes 1-9,
CARACTERIZADA pelo fato de que o material de planta tem um PDI de pelo menos cerca
de 70%. _

11. Composi¢do, de acordo com qualquer uma das reivindicagbes 1-10,
CARACTERIZADA pelo fato de que o material de planta é soja.

12. Composigdo, de acordo com a reivindicagéo 11, CARACTERIZADA pelo fato

de que possui uma proteina: forga do gel em agua pelo menos 20% maior que uma compo-
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sicdo de proteina de soja preparada de um material de soja sem gordura de hexano ou um
material de soja prensadas a quente.

13. Composigao, de acordo com a reivindicagdo 11 ou 12, CARACTERIZADA pelo
fato de que compreende pelo menos cerca de 80% de peso seco de proteina e uma protei-
na: forga agua gel de 2,2 Newtons ou mais, conforme medido pelo método do Exemplo 7.

14. Composicdo, de acordo com qualquer uma das reivindicagdes 11-13,
CARACTERIZADA pelo fato de que a composigdo tem uma forga de emulsdo em éleo de
pelo menos cerca de 20% maior que uma composigdo de proteina de soja preparada de um
material de soja sem gordura de hexano ou um material de soja prensadas a quente.

15. Composicdo, de acordo com qualquer uma das reivindicagdes 11-14,
CARACTERIZADA pelo fato de que compreende pelo menos cerca de 80% de peso seco
de proteina e uma proteina: forga agua gel de 1,10 Newtons ou mais, conforme medido pelo
método do Exemplo 8.

16. Produto alimenticio, CARACTERIZADO pelo fato de que contém uma composi-
¢do de proteina de planta, conforme definida em qualquer uma das reivindicagbes 1-15.

17. Produto alimenticio, de acordo com a reivindicagdo 16, CARACTERIZADO pelo
fato de que o produto alimenticio € um produto de confeitaria, um produto de padaria, um
produto de carne de injegdo, um produto de carne emulsificado, um produto de carne bovi-
na, um produto analogo a carne, um cereal, uma barra, um produto analogo de laticinios,
uma bebida, um leite de soja, um liquido ou uma férmula dietética em p6, um produto de
soja texturizado, uma massa, um suplemento nutricional de saude, ou uma barra de nutri-
¢ao.

18. Produto alimenticio, de acordo com a reivindicagdo 16, CARACTERIZADO pelo
fato de que o produto de confeitaria € um doce ou chocolate.

19. Produto alimenticio, de acordo com a reivindicagdo 16, CARACTERIZADO pelo
fato de que o produto de padaria € um pdo, um péo francés, um biscoito, um bolo, um con-
feito contendo fermento, um cookie, uma massa para torta, um bolo para lanche.

20. Produto alimenticio, de acordo com a reivindicagdo 16, CARACTERIZADO pelo
fato de que o produto de injegdo de carne é presunto, um produto de ave, um produto de
carne de porco, um produto de frutos do mar e um produto de carne de boi ou vaca.

21. Produto alimenticio, de acordo com a reivindicagdo 16, CARACTERIZADO pelo
fato de que o produto de carne emulsificada € uma salsicha, um salsicha branca, um sala-
me, uma carne moida, uma carne de almogo, ou um cachorro-quente.

22. Produto alimenticio, de acordo com a reivindicagdo 16, CARACTERIZADO pelo
fato de que o produto de carne bovina é uma tira de peixe, uma torta de carne, alméndega,
um produto de carne de porco, um produto de carne de aves, um produto de carne de frutos

do mar ou um produto de carne de boi ou vaca.
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23. Produto alimenticio, de acordo com a reivindicagdo 16, CARACTERIZADO pelo
fato de que o produto analogo de carne é uma torta de carne, salsicha, cachorro-quente,
carne de almogo.

24. Produto alimenticio, de acordo com a reivindicagdo 16, CARACTERIZADO pelo
fato de que o produto analogo de laticinios € um produto de leite, um iogurte, um coalhada,
um sorvete, um queijo, uma bebida batida, um branqueador de café ou produto de creme.

25. Produto alimenticio, de acordo com a reivindicagdo 16, CARACTERIZADO pelo
fato de que a formula dietética € uma formula para crianga, uma férmula geriatrica, um mate-
rial de perda de peso, um material de ganho de peso, bebidas de esportes ou um material

administrado em diabéticos.
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RESUMO

“COMPOSIGCOES DE PROTEINA DERIVADA DE PLANTA"

A invengado se refere a composigdes de proteina de planta preparadas a partir de
um material de planta nao tratado a hexano, alcool, tendo um indice de Dispersibilidade de
Proteina de pelo menos 65%. Também sdo apresentadas composigdes de proteina de plan-
ta preparadas através de um liquido de alta pressao extraido de material de planta tendo um
indice de Dispersibilidade de Proteina de pelo menos 65%. As composigdes de proteina de
planta compreendem pelo menos 65% de peso seco de proteina e uma relagdo de proteina

para gordura de pelo menos 6 para 1.



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS
	ABSTRACT

