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RESUMO

“PRODUTO ALIMENTAR E PROCESSO PARA REDUQAO DO TEOR DE OLEO E
GORDURA NUM ALIMENTO COZINHADO”

E proporcionado um processo para a cozedura de um alimento
em &leo e/ou gordura. Uma mistura proteica seca, uma mistura
proteica alcalina seca, uma mistura proteica alcalina aquosa ou
uma proteina acidica aquosa ¢é adicionada a um alimento antes da
cozedura. A solugao de mistura proteica seca, mistura proteica
alcalina seca, mistura proteica alcalina aquosa e solugcao de
proteina acidica aquosa compreende proteinas miofibrilares e
proteinas sarcoplasmaticas substancialmente isentas de
miofibrilas e sarcémeros. A quantidade de déleo e/ou gordura
absorvida pelo alimento durante a cozedura ¢é substancialmente

reduzida.



DESCRIGAO

“PRODUTO ALIMENTAR E PROCESSO PARA REDUQAO DO TEOR DE OLEO E
GORDURA NUM ALIMENTO COZINHADO”

ANTECEDENTES DA INVENCAO

Esta invencdo refere-se a um processo para o controlo do
teor de d6leo e gordura num alimento cozinhado. De um modo mais
particular, esta invencao refere-se a esse processo que utiliza
proteina muscular animal, ou uma composicao peptidica derivada
de proteina muscular animal, para controlar o teor de d6leo e
gordura num alimento e ao produto alimentar wutilizado no

processo.

Antes da presente invencao, alimentos, tais como carne,
legumes, peixe, nozes, pastelaria, fritos, dénutes ou
semelhantes, cozinhados a uma temperatura elevada em &leo e/ou
gordura, absorvem o &6leo e/ou gordura. FEstes processos de
cozedura sao, geralmente, referidos como “fritura por imersao em
gordura” ou como “salteamento”. Quando o alimento ¢é apenas
parcialmente cozinhado em gordura e/ou 6leo, o alimento
cozinhado €& referido como “parcialmente frito”. Depois, o
alimento frito é subseguentemente totalmente cozinhado, tal como
por cozedura. Quando cozinhado deste modo, o alimento cozinhado
absorve, indesejavelmente, a gordura ou 6leo reduzindo, desse

modo, © seu valor nutricional e dietético.

O documento US 5620727 divulga um processo para preparacgao

de alimento de batata frito, com absorcdo reduzida de déleo ou



gordura, compreendendo o revestimento do alimento com, pelo
menos, um gel hidrocoldéide reticulavel de <calcio, antes da

fritura.

O documento US 4900573 divulga um método de inibigao da
adsorcao de 6leo em alimentos fritos revestidos, wutilizando

hidroxipropilmetilcelulose.

O documento US 4511583 divulga alimentos fritos de absorcgao
reduzida de 6leo e métodos de preparagao, empregando

pulverizacao de agente de formacgao de filme.

O documento US 6290999 divulga um método de reducao de
absorcao de 6leo ou gordura de alimentos fritos, através do
revestimento com reticulante e formador de gel hidrocoldide de

baixo peso molecular.

Uma solugao anterior, para reducgao da absorg¢ao de gordura
ou 6leo pelo alimento durante a cozedura, é revestir o alimento
com uma substdncia, tal como pectina, antes da colocagdo em
contacto do alimento com o 6leo ou gordura aquecidos. Esta
solugao é indesejavel, visto que ainda ocorre absorcgao

significativa de 6leo ou gordura pelo alimento.

Consequentemente, seria desejavel proporcionar uma forma de
alimento, incluindo peixe, carne, legumes, pastelaria ou
semelhantes, dque possa ser cozinhada minimizando ou prevenindo,
simultaneamente, a absorgcao de &leo ou gordura pelo alimento
durante a cozedura. Adicionalmente, seria desejavel proporcionar
essa forma de alimento que nao fosse menos nutritiva do que o
alimento original ou gue fosse ainda mais nutritiva do gque o

alimento original a ser cozinhado. Além disso, seria desejavel



proporcionar essa forma de alimento, em que a maioria da
humidade ou temperos ou condimentos adicionados no alimento nao

cozinhado, fossem retidos durante a cozedura.

SUMARIO DA INVENCAO

De acordo com esta invengao, o alimento nao cozinhado, a
ser cozinhado com ¢leo e/ou gordura liguidos, incluindo
manteiga, ¢é revestido, injectado e/ou misturado com uma mistura
proteica seca ou uma solucgao acidica aquosa de mistura proteica,
derivada de tecido muscular animal e/ou com uma composicgao
peptidica, derivada da mistura ou da solugdo acidica aquosa da
mistura proteica. As misturas proteicas compreendem uma mistura
de proteinas miofibrilares e proteinas sarcoplasmaticas, obtidas
por um dos processos divulgados nas Patentes U.S. 6005073;
6288216; 6136959 e/ou 6451975. Pela expressao, *“mistura proteica
seca’”, como aqui utilizada, significa-se uma mistura proteica
desidratada de proteinas miofibrilares e proteinas
sarcoplasmaticas, derivadas de tecido muscular animal e que &
obtida de uma solugao acida aquosa (pH inferior ou igual a 4,0)
ou uma solugao aquosa alcalina (pH superior ou igual a 10,5). A
mistura proteica seca também contém menos de cerca de 15 por
cento em peso de agua, de um modo preferido entre cerca de 3 e
10 por cento em peso de agua e, de um modo muito preferido,
entre cerca de 3 e 7 por cento em peso de agua, com base no peso
total da mistura proteica e agua. Embora uma mistura proteica
seca contendo 0% de &agua seja Util na presente invencdo, numa
escala comercial os pds secos contendo, em geral, 0 a 3 por
cento em peso de agua, podem ser perigosos para O pProcesso.
Nesta invengao, as misturas sdélidas de proteinas miofibrilares e

proteinas sarcoplasmaticas, contendo mais de cerca de 15 por



cento em peso de agua, com base no peso total da mistura
proteica e agua, sao indesejaveis, visto que sdo microbialmente

nao saudaveis.

Pela expressao *“solugao proteica acidica aquosa”, como aqui
utilizada, significa-se uma solugao aquosa de proteinas
miofibrilares e proteinas sarcoplasmaticas, derivadas de tecido
muscular animal e tendo um pH de 4,0 ou inferior, de um modo
preferido pH 3,5 ou inferior e, de um modo muito preferido,
entre cerca de 2,5 e cerca de 3,5, mas nao tao baixo que afecte
adversamente a funcionalidade proteica. A solugao proteica
acidica aquosa pode ser obtida directamente de tecido muscular
animal, pelos processos descritos abaixo ou através da
dissolugdao da mistura proteica seca em agua ou numa solucgao

acidica aquosa de grau farmacéutico ou alimentar aceitavel.

Pela expressao, “solugao proteica alcalina aquosa’”, como
aqui utilizada, significa-se uma solucdo aquosa de proteinas
miofibrilares e proteinas sarcoplasmaticas, tendo um pH de cerca
de 10,5 a cerca de 12,0. A solugao proteica alcalina agquosa pode
ser obtida directamente de tecido muscular animal, pelo processo
descrito abaixo. Uma mistura proteica alcalina seca é obtida
através da secagem da solucao proteica alcalina agquosa, tal como

por liofilizagao, evaporagao ou secagem por pulverizacgao.

De acordo com esta invencgao, a mistura proteica seca ou
mistura proteica alcalina seca de proteinas miofibrilares e
proteinas sarcoplasmaticas, na forma de pd, forma desidratada ou
forma particulada pequena ou composicao peptidica derivada da
mistura proteica seca, é aplicada a superficie do alimento a ser
cozinhado, é injectada dentro do alimento a ser cozinhado e/ou é

misturada com o alimento (triturado, picado ou finamente



fatiado) a ser cozinhado, tal <como hamburguer ou salsicha.
Alternativamente, a solucao proteica acidica aguosa ou solucgao
proteica alcalina aquosa ou composicdo peptidica derivada da
solugao proteica acidica aquosa ou solugao proteica alcalina
aquosa, pode ser aplicada a superficie do alimento ou pode ser
misturada com o alimento ou pode ser injectada dentro do
alimento. O alimento contendo a mistura proteica seca, mistura
proteica alcalina seca, solugao proteica alcalina aquosa ou
solugcao proteica acidica aquosa, ou composicao peptidica
derivada destas, pode ser, depois, cozinhado em d&leo e/ou
gordura liquidos, a temperatura elevada minimizando,
simultaneamente, a absorgado de 6leo e/ou gordura pelo alimento.
A diferenga, em peso, de gordura e/ou déleo entre alimento
tratado de acordo com esta invengao, apds ser cozinhado em &6leo
e/ou gordura, comparado com alimento sem a mistura proteica seca
ou solugao proteica acidica aquosa, ou composicao peptidica
derivada destas, apds ser cozinhado em O&leo e/ou gordura, é
entre cerca de 10 e cerca de 70%, de um modo mais preferido,
entre cerca de 30 e cerca de 70% menos 6leos e/ou gordura. Além
disso, visto que a quantidade de gordura ou 6leo absorvida,
utilizada durante a cozedura ¢é substancialmente reduzida, a
quantidade de &leo ou gordura necessaria para cozinhar um
determinado peso de alimento é, correspondentemente,

substancialmente reduzida.

Alternativamente, de acordo com esta invengao, a mistura
proteica alcalina seca ou proteinas miofibrilares e proteina
sarcoplasmatica, na forma de pd, forma desidratada ou forma
particulada pequena, ou composigao peptidica derivada da mistura
proteica alcalina seca, ¢ aplicada a superficie do alimento a
ser cozinhado, é injectada dentro do alimento a ser cozinhado

e/ou é misturada com o alimento (triturado, picado ou finamente



fatiado) a ser cozinhado, tal <como hamburguer ou salsicha.
Alternativamente, a solucgao proteica alcalina aquosa ou
composicao peptidica derivada da solugao proteica alcalina
aquosa, pode ser aplicada a superficie do alimento ou pode ser
misturada com o alimento ou pode ser injectada dentro do
alimento. O alimento contendo a mistura proteica seca ou solugao
proteica alcalina aquosa, ou composicao peptidica derivada
destas, pode ser, depois, cozinhado em &leo e/ou gordura
ligquidos, a temperatura elevada minimizando, simultaneamente, a
absorcao de &éleo e/ou gordura pelo alimento. A diferenca, em
peso, de gordura e/ou 6leo entre alimento tratado de acordo com
esta invencao, apbés ser cozinhado em 6leo e/ou gordura,
comparado com alimento sem a mistura proteica alcalina seca ou
solugao proteica alcalina aquosa, ou composicao peptidica
derivada destas, apds ser cozinhado em &leo e/ou gordura, é
entre cerca de 10 e cerca de 70%, de um modo preferido, entre
cerca de 30 e cerca de 70% menos o6leo e/ou gordura. Além disso,
visto que a quantidade de gordura ou 6leo absorvida, utilizada
durante a cozedura é substancialmente reduzida, a quantidade de
6leo ou gordura necessaria para cozinhar um determinado peso de

alimento é, correspondentemente, substancialmente reduzida.

A composigao peptidica util na presente invencao ¢é obtida
através da colocagdao em contacto da mistura proteica seca, da
solucdao proteica acidica aquosa; da solugao proteica alcalina
aquosa ou da mistura proteica alcalina seca com uma composigao
enzimatica que converte a proteina numa composigdo peptidica ao
pH da proteina. A composicao peptidica pode ser uma composicgao
peptidica seca, uma composicado peptidica acidica aquosa, uma
solugao peptidica alcalina aquosa ou uma mistura peptidica

alcalina seca.



DESCRICAO DE FORMAS DE REALIZACAO ESPECIFICAS

De acordo com esta invencao, o alimento a ser cozinhado em
6leo e/ou gordura é revestido, injectado e/ou misturado com uma
mistura proteica seca, uma mistura proteica alcalina seca, uma
solucdo proteica acidica aquosa ou uma solucgao proteica alcalina
aquosa de proteinas miofibrilares e proteinas sarcoplasmaticas,
derivadas de tecido muscular animal e/ou uma composigado
peptidica derivada da mistura proteica seca, da mistura proteica
alcalina seca, da solucado proteica acidica aguosa ou da solucgao
proteica alcalina aquosa. A mistura proteica seca, mistura
alcalina proteica seca, solugao proteica alcalina agquosa e
solugao proteica acidica agquosa sao obtidas pelos processos
divulgados nas Patentes U.S. 6005073, 6288216, 6136959 e
6451975. A composicao peptidica utilizada na presente invencao é
obtida através da colocagdao em contacto da mistura proteica
seca, da solucdo proteica acidica aquosa, uma mistura proteica
alcalina seca ou uma solugao proteica alcalina agquosa com uma
enzima gque converte a proteina num péptido. Esta mistura
proteica seca € obtida por um de quatro processos. Em dois
processos (processos acidos), tecido muscular animal ¢é formado
em pequenas particulas tecidulares que sao, depois, misturadas
com acido suficiente para formar uma solucdo do tecido tendo um
pH de 4,0, ou inferior, de um modo preferido, 3,5 ou inferior e,
de um modo muito preferido, entre cerca de 2,5 e cerca de 3,5,
mas um pH ndo tao baixo gque modifique adversamente a proteina
tecidular animal. Num destes dois processos, a solugao é
centrifugada para formar uma camada lipidica membranar inferior,
uma camada intermédia de solucao proteica acidica aquosa e uma
camada superior de lipidos neutros (gorduras e o6leos). A camada

intermédia de solucado proteica acidica aquosa, depois, é



separada da camada lipidica membranar ou da camada lipidica
membranar e da camada lipidica neutra. Num segundo destes dois
processos, nao é efectuada uma etapa de centrifugacdo, visto que
o tecido muscular animal de partida contém concentracdes baixas
de lipidos membranares, 6leos e/ou gorduras nao desejados. Em
ambos 0S processos, a mistura proteica esta isenta de
miofibrilas e sarcdémeros. Em ambos o0s processos, a proteina na
solugao proteica acidica aquosa é recuperada apds centrifugacao
(quando utilizada) ou através da secagem da solugao acidica
aquosa, tal como por evaporagao, secagem por pulverizagao ou
liofilizagao, para formar a mistura proteica seca, tendo o pH
baixo que tinha quando foi dissolvida na solugao proteica
acidica agquosa. Alternativamente, a solugado proteica acidica
aquosa pode ser utilizada com o alimento nao cozinhado sem
secagem da solugao. Prefere-se utilizar um destes dois processos
acidos para obter a mistura proteica seca ou a solugdo proteica
acidica aquosa. Noutro processo alternativo, a proteina na
solugao proteica acidica aquosa pode ser precipitada, recuperada
e misturada com um acido de grau farmacéutico ou alimentar
aceitavel, para formar uma solugdo proteica acidica aquosa de
uma viscosidade desejada. Noutro processo alternativo, as
proteinas na solugao proteica acidica podem ser elevadas para um
pPH entre cerca de 10,5 e 12, utilizando base, para formar uma

solugao proteica alcalina aquosa.

Em dois outros processos, (processos alcalinos) que também
proporcionam um meio para a obtengao da mistura proteica
alcalina seca, o tecido muscular animal ¢é formado em pequenas
particulas tecidulares que sao, depois, misturadas com solugao
de base aquosa suficiente para formar uma solugao do tecido em
que, pelo menos, 75% da proteina muscular animal é solubilizada,

mas um pH ndao tao elevado que modifique adversamente a proteina



tecidular animal, i. e., um pH entre cerca de 10,5 e cerca de
12. Num processo, a solugao € centrifugada para formar uma
camada lipidica membranar inferior, uma camada intermédia rica
em proteina aquosa e uma camada superior de lipidos neutros
(gorduras e ¢6leos). A camada intermédia rica em proteina
alcalina aquosa é, depois, separada da camada lipidica membranar
ou da camada lipidica membranar e da camada lipidica neutra. Num
segundo processo, nao ¢é efectuada uma etapa de centrifugacao,
visto gue as proteinas musculares tecidulares animais de partida
contém concentragdes baixas de lipidos membranares, &leos e/ou
gorduras nao desejados. Em ambos o0s processos, a mistura
proteica esta isenta de miofibrilas e sarcdmeros. Em ambos estes
processos, a solugao proteica alcalina aquosa pode ser
recuperada neste ponto. Em ambos os processos, o pH da fase
aquosa rica em proteina pode ser diminuido para um pH abaixo de
cerca de 4,0, de um modo preferido, abaixo de cerca de 3,5 e, de
um modo muito preferido, entre cerca de 2,0 e 3,5, para formar a
solugao proteica acidica aguosa. Em ambos os processos, a
proteina na solugado proteica acidica aquosa é recuperada apds
centrifugacadao (quando utilizada), através da secagem da solucéao
proteica acidica aquosa, tal como por evaporagao, sSecagem por
pulverizagcao ou liofilizagadao, para formar um produto em pod,
tendo o pH baixo que tinha quando foi dissolvido na solugao
acidica aquosa. Alternativamente, a solucao proteica acidica
aquosa pode ser aplicada directamente ao alimento sem secagem. A
proteina na solugao alcalina aquosa, tendo um pH entre cerca de
10,5 e 12,0, recuperada apds centrifugacadao (guando utilizada),
pode ser seca, tal como por secagem por pulverizagdo, evaporagao

ou liofilizagao, para formar um produto em pd.

A mistura proteica seca, a mistura proteica alcalina seca,

a solugao proteica acidica aquosa ou a solugao proteica alcalina



aquosa €, depols, revestida ou injectada e/ou misturada com o
alimento nao cozinhado. A mistura proteica seca, mistura
proteica alcalina seca, solucgdao proteica acidica aquosa ou
solugdo proteica acidica aquosa e/ou composigao peptidica
derivada destas pode ser aplicada isoladamente ou em mistura com
aditivos alimentares ou nutritivos convencionais, tais como
revestimentos panados ou de massa crua, histuras secas de
condimentos, pao ralado, farinha de milho ou semelhantes. A
mistura proteica seca, a mistura proteica alcalina seca, a
solugao proteica alcalina agquosa ou solucao proteica acidica
aquosa e/ou composicdo peptidica derivada destas, pode ser
revestida na superficie do alimento nao cozinhado com um
aplicador ou pode ser revestida por rotagao de imersao do
alimento nao cozinhado na solugao ou numa marinada, contendo a
solucao proteica aquosa acidica, a mistura proteica alcalina
seca ou a solugao proteica alcalina aquosa ou mistura proteica
acidica seca, num recipiente ou aparelho de rotacao ou de
rotagcdo a vacuo. A mistura proteica seca, mistura proteica
alcalina seca, solucgao proteica acidica aquosa ou solugao
proteica alcalina aquosa também pode conter temperos, tais como

tempero de manteiga ou tempero de alho ou semelhantes.

Em suma, a mistura proteica seca, mistura proteica alcalina
seca, mistura proteica alcalina aquosa ou a solugao proteica
acidica aquosa utilizada na presente invengaoc pode ser obtida

pelos seguintes métodos representativos:

1. Reduzir o pH de tecido muscular animal cominuido para um
pH inferior a cerca de 3,5, para formar uma solugao
proteica acidica, centrifugar a solugao, para formar uma

fase rica em lipido e uma fase aquosa e recuperar uma
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solugao proteica acidica aquosa, substancialmente isenta de

lipidos membranares, que pode ser utilizada nesta invencao.

2. Secar por pulverizagao a solugao proteica acidica
aquosa, obtida pelo método 1, para formar uma mistura
proteica seca, substancialmente isenta de lipidos

membranares gque pode ser utilizada na presente invencgao.

3. Liofilizar ou evaporar a solugao proteica acidica
aquosa, obtida pelo método 1, para formar a mistura
proteica seca, substancialmente isenta de lipidos

membranares que pode ser utilizada na presente invencgao.

4. Aumentar o pH da solucado proteica acidica aquosa do
método 1 para um pH de cerca de 5,0-5,5, para efectuar a
precipitacao das proteinas e, depois, reajustar a proteina
de volta para um pH de cerca de 4,5 ou inferior, utilizando
acido, num volume minimo, para concentrar a solucgéao

proteica acidica aguosa para entre 1,6-15% de proteina.

5. Reduzir o pH do tecido muscular animal cominuido, para
formar uma solugao proteica acidica aquosa gque pode ser

utilizada na presente invengao.

6. Secar por pulverizagdo a solucado proteica acidica,
obtida pelo método 5, para formar a mistura proteica seca

que pode ser utilizada na presente invencgao.
7. Liofilizar ou evaporar a solugao proteica acidica

aquosa, obtida pelo método 5, para formar a mistura

proteica seca que pode ser utilizada na presente invencao.
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8. Aumentar o pH da solucao proteica acidica aquosa do
método 5 para um pH de cerca de 5,0-5,5, para efectuar a
precipitacdo das proteinas e, depois, reajustar a proteina
de wvolta para um pH de cerca de 4,0, ou inferior,
utilizando &cido, num volume minimo, para concentrar a
solugao proteica acidica aquosa para entre 1,6-15% de

proteina.

9. Aumentar o pH do tecido muscular animal cominuido para
um pH acima de cerca de 10,5, centrifugar a solugao para
formar uma fase rica em lipido e uma fase aquosa e
recuperar uma solugao proteica alcalina aquosa. Numa forma
de realizacao, reduzir o pH da solugao alcalina aquosa para
um pH inferior a cerca de 4,0, para obter uma solugao
proteica acidica aquosa, substancialmente isenta de lipidos
membranares que pode ser utilizada nesta invengao. Numa
segunda forma de realizagao, reduzir o pH da solugao
alcalina aquosa para cerca de 5,0-5,5, para precipitar a
proteina, baixar o pH da proteina precipitada para um pH de
4,0 ou inferior, para formar uma solucdo proteica acidica
aquosa concentrada e utilizar a solugédo acidica aquosa
concentrada ou secar a solucao e utilizar a proteina seca

recuperada.

10. Secar por pulverizagdo a solugao proteica acidica
aquosa, obtida pelo método 9, para formar uma mistura
proteica seca, substancialmente isenta de lipidos

membranares que pode ser utilizada na presente invencao.

11. Liofilizar ou evaporar a solugao proteica acidica

aquosa, obtida pelo método 9, para formar a mistura
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proteica acidica seca, substancialmente isenta de 1lipidos

membranares que pode ser utilizada na presente invencgao.

12. Aumentar o pH da solucao proteica acidica aquosa do
método 9 para um pH de cerca de 5,0-5,5, para efectuar a
precipitacao das proteinas e, depois, reajustar a proteina
de volta para um pH de cerca de 4,0 ou inferior, utilizando
acido, num volume minimo, para concentrar a solugao acidica

aquosa para entre 1,6-15% de proteina.

13. Aumentar o pH do tecido muscular animal cominuido para
um pH acima de <cerca de 10,5, para formar a solucgao
proteica alcalina aquosa. Numa forma de realizacao, reduzir
o pH da solugao proteica alcalina aquosa para abaixo de
cerca de 4,0, para formar uma solucdo proteica acidica
aquosa que pode ser utilizada na presente invengao. Numa
segunda forma de realizagao, reduzir o pH da solugao
alcalina aquosa para cerca de 5,0-5,5, para precipitar a
proteina, baixar o pH da proteina precipitada para um pH de
4,0 ou inferior, para formar uma solucdo acidica aquosa
concentrada e utilizar a solugao proteica acidica agquosa
concentrada ou secar a solugao e wutilizar a mistura

proteica seca recuperada.

14. Secar por pulverizagdo a solugao proteica acidica
aquosa, obtida pelo método 13, para formar uma mistura

proteica seca que pode ser utilizada na presente invencao.
15. Liofilizar ou evaporar a solugao proteica acidica

aquosa, obtida pelo método 13, para formar a mistura

proteica seca que pode ser utilizada na presente invencao.
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Os produtos proteicos utilizados na presente 1invencgao
compreendem, principalmente, proteinas miofibrilares gue também
contém quantidades significativas de proteinas sarcoplasmaticas.
As proteinas sarcoplasmaticas no produto proteico misturadas,
injectadas e/ou revestidas no alimento ndo cozinhado compreendem
acima de cerca de 8%, de um modo preferido, acima cerca de 10%,
de um modo mais preferido, acima cerca de 15% e, de um modo
muito preferido, acima cerca de 18%, até cerca de 30% em peso,
de proteinas sarcoplasmaticas, com base no peso total de
proteina na mistura proteica seca, mistura proteica alcalina
seca, na solugdo proteica alcalina aquosa e/ou solugdo proteica

acidica aquosa.

A proteina de partida ¢é derivada de <carne ou peixe,
incluindo tecido muscular de marisco. O peixe representativo
adequado inclui solha-das-pedras, solha hadoque, bacalhau,
robalo, salmao, atum, truta desossados ou semelhantes. O marisco
representativo adequado inclui camarao com casca, lagostim,
lagosta, vieiras, ostras ou camarao na casca ou semelhantes. As
carnes representativas adequadas incluem vaca, cordeiro, porco,
veado, vitela, bufalo ou semelhantes; ave doméstica, tais como
galinha, carne de ave doméstica mecanicamente desossada, peru,

pato, uma ave de caga ou ganso ou semelhantes.

De acordo com uma forma de realizagao desta invencgao, a
mistura proteica seca, mistura proteica alcalina seca, solugao
proteica alcalina aquosa ou solugao proteica acidica aquosa de
proteinas miofibrilares e proteina sarcoplasmatica é misturada
com uma ou mails enzimas, que convertem a proteina em péptidos
para, desse modo, produzir uma composicdo peptidica que é
adicionada ao alimento, antes da cozedura do alimento, de modo a

reter alimento cozinhado humidificado. As enzimas podem ser
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exoproteases e podem estar activas para produzir péptidos a um
pH acidico, wum pH alcalino ou um pPH neutro. As enzimas
representativas adequadas uteis, a pH acidico, incluem Enzeco
Fungal Acid Protease (Enzyme Development Corp., Nova Iorque, NY;
Newlase A (Amano, Troy, VA) e Milezyme 3.5 (Miles Laboratories,
Elkhart, IN) ou suas misturas. As enzimas representativas
adequadas uteis, a pH alcalino, incluem Alcalase 2.4 LFG
(Novozyes, Dinamarca). As enzimas representativas adequadas
Gteis, a pH neutro, incluem Neutrase 0.8L (Novozymes, Dinamarca)
e papaina (Penta, Livingston, NJ) ou suas misturas. Depois de os
péptidos terem sido formados, o seu pH pode ser ajustado,
isoladamente ou em mistura com a composigao proteica desta
invengao, para pH abaixo de cerca de 4,0 ou entre cerca de 10,5
e cerca de 12,0, antes da sua aplicagao a um alimento nao

cozinhado a ser cozinhado.

As enzimas utilizadas em quantidades compreendidas entre
cerca de 0,02% e cerca de 2%, de um modo preferido, entre cerca
de 0,05% e cerca de 0,5% em peso, com base no peso total da
enzima e proteina a temperaturas entre cerca de 4 °C e cerca de
55 °C, de um modo preferido, entre cerca de 25 °C e cerca de
40 °C, durante um tempo entre cerca de 5 min e cerca de 24 h, de
um modo preferido, entre cerca de 0,5 h e cerca de 2 h. A enzima
pode ser inactivada pela alteragdao do pH da composicgao proteica
com a qual ¢é misturada. Os péptidos formados por reacgao da
composigdo proteica com a composicdao enzimatica podem ser,

depois, recuperados através da secagem da presente solugao, em

gue a reacgao ocorre. A secagem pode ser efectuada por
evaporagao, secagem por pulverizagao, liofilizagao ou
semelhantes. Os péptidos produzidos sao instantaneamente

sollveis em agua a pH neutro. Para os efeitos expostos acima, a
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composicao peptidica pode ser adicionada a alimento nao

cozinhado.

Os produtos peptidicos Uteis nesta invencao contém menos de
cerca de 1 por cento em peso, de gorduras e 6leos (total), de um
modo preferido, menos de cerca de 0,2% por cento em peso, de
gorduras e 6leos, com base no peso de péptido. Além disso, os
produtos peptidicos utilizados na presente invengao contém menos
de cerca de 2 por cento em peso, de cinza, de um modo preferido,
menos de cerca de 0,2% por cento em peso, de gorduras e 6leos,
com base no peso de péptido. Este baixo teor de cinza é
alcancado através da lavagem com agua do material proteico de
partida. A cinza é definida como minerais, tais como sddio,
potéassio, calcio, ferro ou fésforo. Além disso, os produtos
peptidicos desta invengdo sao imediatamente soluveis em agua,
para formar uma solugdao Limpida. Além disso, os produtos
peptidicos desta invencdo tém, em geral, unidades de brancura de
cor mais claras do que as unidades de brancura de cor de um
isolado proteico nao hidrolisado semelhante, de onde sao
derivados, como medido por um colorimetro com capacidades de L,
a, b. Esta cor mais clara ¢é verificada com os péptidos
hidrolisados desta invencgao, derivados de carnes, tais como
vaca, porco ou galinha, assim como de tecido muscular escuro de
peixe, tal como peixe pelagico. Esta caracteristica de cor mais
clara é desejavel, visto que permite mais facilmente dissolver o

produto peptidico em agua para formar solugdes agquosas limpidas.

O indice de Dbrancura de cor ¢é determinado através
da conversao dos valores L, a, b, utilizando a férmula:
100[(100-L)% + a’ + Dp’1%°. A cor é medida wutilizando um
colorimetro de trés estimulos, wutilizando a escala de tipo

oponente “L, a, b"” universalmente adoptada, desenvolvida por
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Richard Hunter, como € bem conhecida na técnica. O “L” & uma

4“ n

medida da luz, variando do branco até ao negro. O valor “a” mede
a gama desde o verde até a o vermelho e o valor “b” mede a gama
desde o azul até o amarelo. Com estas trés coordenadas, um valor

tridimensional pode ser atribuido a qualquer cor.

De acordo com esta invencao, a solucado proteica acidica
aquosa, solugao proteica alcalina aquosa, a mistura proteica
alcalina seca ou a mistura proteica seca de proteinas
miofibrilares e proteinas sarcoplasmaticas e/ou a composicgao
peptidica derivada destas ¢é aplicada a uma superficie de
alimento nao cozinhado a ser cozinhado ou € injectada e/ou é
misturada com o alimento naoc cozinhado a ser cozinhado. Numa
forma de realizagao preferida desta invengao, o alimento nao
cozinhado é injectado e revestido com composigdo proteica e/ou
peptidica exposta acima. A mistura proteica seca, mistura
proteica alcalina seca, solugao proteica alcalina aquosa ou
solugao proteica acidica aquosa pode ser utilizada isoladamente
ou em mistura com uma composigcao peptidica derivada destas.
Alternativamente, a composicao peptidica pode ser adicionada
isoladamente ao alimento nao cozinhado.

rz

O termo uma superficie”, como aqui utilizado, € uma
superficie de alimento nao cozinhado que ¢é ©posicionado a
90 graus de uma superficie ou superficies adjacentes ao alimento

4“

nao cozinhado. Além disso, o termo uma superficie” pode
compreender a ligagdo da superficie ligando duas superficies
adjacentes, posicionadas a 90 graus uma da outra. De um modo
preferido, toda a superficie do alimento nédo cozinhado ¢
revestida com a mistura proteica acidica seca, mistura proteica

alcalina seca, solugao proteica alcalina aquosa ou solugao

proteica acidica agquosa. O alimento nao cozinhado contendo a
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proteina e/ou o péptido pode ser, depois, cozinhado a
temperatura elevada em 6leo e/ou gordura prevenindo,
simultaneamente, substancialmente a absorc¢cao de 6leo e/ou

gordura pelo alimento sendo cozinhado.

Num aspecto desta invencao, o alimento particulado, tal
como carne ou peixe triturados, e. g¢g., hamburguer, ou uma
mistura alimentar, tal como uma massa para bolos para dénutes, é
misturado com a mistura proteica seca, mistura proteica alcalina
seca, solugao proteica alcalina aquosa ou solugao proteica
acidica aquosa, compreendendo proteinas miofibrilares e
proteinas sarcoplasmaticas e/ou a composigdo peptidica derivada
destas, a uma razao ponderal compreendendo, habitualmente, cerca
de 0,03 a cerca de 18% em peso, da mistura proteica, com base no
peso de alimento nao cozinhado, de um modo preferido, entre
cerca de 0,5 e 10% em peso, com base no peso de alimento nao
cozinhado e, de um modo muito preferido, compreendendo entre
cerca de 0,5 a cerca de 7% em peso, com base no peso de alimento
nao cozinhado. Além disso, a solucao proteica acidica aquosa,
solugcao proteica alcalina aquosa ou solucgado peptidica derivada
destas, pode ser adicionada ao alimento nas mesmas razdes com
base no peso de e/ou alimento peptidico pré-cozinhado. Quando a
mistura proteica seca, mistura proteica alcalina seca, mistura
proteica alcalina aquosa ou solugaoc proteica acidica agquosa e/ou
composicao peptidica derivada destas, é aplicada a, pelo menos,
uma superficie do alimento, a gquantidade da mistura proteica
e/ou peptidica adicionada tem a mesma razao ponderal gque a
exposta acima, guando misturada com alimento nao cozinhado.
Quando se utiliza proteina e/ou mistura peptidica ou proteina
acidica aquosa e/ou solugao peptidica inferior a cerca de 0,03%
em peso, a prevencao da absorgao de d6leo e/ou gordura nao é

observada. Quando se utiliza proteina e/ou péptido superior a
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cerca de 15% em peso, o alimento nao cozinhado pode tornar-se

indesejavelmente duro.

Os 6leos adequados e/ou gorduras, incluindo 6leos
hidrogenados ou nao hidrogenados, gque podem ser utilizados para
efectuar a cozedura de alimento nao cozinhado, sao os utilizados
de modo convencional na cozedura, incluindo banha de porco, dleo
de amendoim, ©6éleo de milho, ¢éleo vegetal, &leo de canola,
azeite, o6leo de palma, oéleo de coco, O6leo de sésamo, d&leo de

girassol, manteiga, suas misturas ou semelhantes.

O alimento nao cozinhado que ¢é modificado de acordo com
esta invencao compreende carne, ave doméstica e peixe, incluindo
marisco, legumes, tais como batata ou cebola, tempura; nozes,
cogumelos, alimentos a base de farinha, tais como composigdes de
massa crua, composigdes de pastelaria, galinha ou semelhantes. O
peixe representativo adequado inclui solha-das-pedras, solha,
hadogque, bacalhau, robalo, salmao, atum, truta desossados ou

semelhantes. O marisco representativo adequado inclui camarao

com casca, carne de caranguejo lagostim, lagosta, vieiras,
ostras ou camarao na casca ou semelhantes. As carnes
representativas adequadas incluem fiambre, vaca, cordeiro,

porco, veado, vitela, bufalo ou semelhantes; ave doméstica, tais
como galinha, carne de ave doméstica mecanicamente desossada,
peru, pato, uma ave de caga ou ganso ou semelhantes, na forma de
filete ou na forma triturada, tal como hambUrguer. As carnes
podem incluir o osso do animal, quando o o0sso nao afecta
adversamente a comestibilidade da carne, tais como costeletas,
costeletas de cordeiro ou costeletas de porco. Além disso, os
produtos carneos processados que incluem tecido muscular animal,
talis como uma composigao de salsicha, uma composigao de

cachorro-quente, produto emulsionado ou semelhantes, podem ser
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revestidos, injectados ou misturados com a mistura proteica
seca, mistura proteica alcalina seca, solucgao proteica alcalina
aquosa ou a solugao proteica acidica aquosa, ou composicao
peptidica derivada destas ou uma combinacao destes métodos de
adigcao. As composicgbes de salsicha e cachorro-quente incluem
carne ou peixe triturados, plantas aromaticas, tal como salva,
condimentos, agucar, pimenta, sais e espessantes, tal como
produtos lacteos, como € bem conhecido na técnica. Os legumes
representativos incluem batata, cenoura, couve-flor, cebola,
milho ou semelhantes. Os alimentos adicionais incluem cogumelo,
nozes, composigcdes de massa crua, tals como as compreendendo
farinha, ovo e leite, que podem incluir alimento adicional, tais

como farinha de milho, pao ralado ou farinhas de polvilhacgao.

O alimento contendo a mistura proteica seca, mistura
proteica alcalina seca, solugao proteica alcalina aquosa ou
solugao proteica acidica aquosa e/ou a composigdao peptidica pode
ser, depois, cozinhado com 6leo e/ou gordura num modo
convencional, tal como por fritura por imersao em gordura,
fritura em fritadeira ou semelhantes. Verificou-se que ©
alimento nao cozinhado proporcionado de acordo com esta invencgao
contém entre cerca de 10% e cerca de 70%, de um modo preferido
entre cerca de 30% e cerca de 70% menos O&leo e/ou gordura em
peso, em comparagac com O mesmo alimento nao cozinhado isento da
composigao proteica e/ou peptidica desta invencdo. A quantidade
de gordura ou 6leo necessaria para cozinhar um determinado peso
de um determinado tipo de alimento também ¢é correspondente

reduzida.

Num aspecto desta invengao, verificou-se que a adigao de
etanol a mistura proteica seca, mistura proteica alcalina seca,

solugao proteica acidica aquosa, solugao proteica alcalina
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aquosa e/ou solugdo peptidica ou a um revestimento, tal como uma
massa crua contendo a mistura proteica e/ou peptidica, resulta
numa redugdo adicional de gordura e/ou éleo no alimento
cozinhado em gordura e/ou 6éleo, em comparacao com a adigcao da
proteina e/ou péptido sem etanol. A concentragao de etanol
relativamente a qual este efeito é observado € entre cerca de
0,5 e cerca de 5% em peso, de um modo preferido, entre cerca de
1% e cerca de 5% em peso, com base no peso total de massa crua e

proteina e/ou péptido adicionado.

Os exemplos seguintes ilustram a presente invengao e nao se
pretende dque limitem a mesma. A percentagem (%) reflecte a
redugao comparativa de gordura e/ou 6leo absorvido nas
composigdes desta 1invencgdo, em comparacao com gordura e/ou
6leo absorvido pela massa crua nao tratada do controlo
(gramas de gordura e/ou 6leo de uma composicado desta invencado de
controlo X 100). Todos os produtos foram analisados no Silliker
Laboratory, Allentown, PA. Os métodos de analise foram: cinza

(AOAC 938.08); gordura (AOAC 948.15); humidade (AOAC 952.08A4);

proteina (AOAC 991.20.1); hidratos de carbono (calculo);
calorias da gordura (calculo) e calorias totais (Factores
Atwater) .

Exemplo 1. Utilizando proteinas de bacalhau para actuar

como uma barreira de éleo em fritura por imersdo em gordura

As massas cruas hidratadas foram preparadas pela combinacao
de mistura de massa crua (Newly Weds Foods, Chicago, IL) com
agua, proteina de Dbacalhau isolada e, num caso, etanol. A

proteina de Dbacalhau foi isolada utilizando as técnicas

21



descritas na Patente US 6005073, a pH 3,0. A % de concentracgdes

finais em peso, das massas cruas reidratadas foi:

Tabela 1
Nl N°2 N°3
Massa crua 50% 33% 32,8%
Agua 50% 61,7% 60,3%
Proteina de bacalhau 5,3% 5,3%
Etanol 1,6%

Todas as composigbes de massa crua tinham, aproximadamente,
a mesma viscosidade. Porgdes pré-cortadas, de quatro (4) oz, de
escamudo-do-Alasca, congeladas duas vezes, foram pré-envolvidas
em massa crua com uma mistura de massa crua fina, para permitir
a adesao de uma pré-polvilhagao a porgdo de peixe. As porcgdes
foram, depois, pré-polvilhadas com pao ralado e agitadas para
remover pré-polvilhacgao livre. Doze porgdes foram
subsequentemente 1imersas numa das massas cruas (N°1-N°3) acima
(quatro por cada porgao). As porgdes de escamudo, 1imersas em

massa crua, foram fritas por imersao em gordura em conjunto, a

350 °F, até estarem cozinhadas em ¢leo de canola néao
hidrogenado, antes de serem escorridas. As porgdes foram
subsequentemente congeladas individualmente, a =20 °F. Os

resultados de gordura e/ou o6leo total foram 17,99%, em peso,
para a amostra N°1, 13,56 em peso, para a amostra N°2 e 11,58%,
em peso, para N°3. Isto traduz-se numa redugao de gordura de
19,1% para a amostra N°2 versus o controlo (N°l) e uma redugao

de gordura de 35,6% para a amostra N°3 versus o controlo.
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Exemplo 2 Proteinas de escamudo extraidas para reduzir ou
controlar a absorgcdo de gordura em porgdes de peixe panadas

comerciais.

Uma solugao proteica de escamudo foil preparada de acordo
com a Patente Us N©° 6451975 e concentrada utilizando
ultrafiltragdo e um filtro de membrana 500000 NWCO (Koch
Membrane, Wilmington, MA). Os qguadrados de escamudo panados

crus, de 2,5 oz, comerciais foram obtidos antes da fritura.

Os pedacgos de Escamudo congelados foram triturados (Stephan
Micro-cut, Columbus, OH) e, depois, acidificados em Aacido

fosférico, pH 3,0, para formar a solugado proteica de escamudo,

o

solugéao a 3 em peso, de sédios dissolvidos. Apds
ultrafiltragao, foi recuperada uma solugao de grau Brix 3,
correspondendo a uma solugao proteica de, aproximadamente, 2%,

em peso.

Metade das porgdes de Escamudo, de 2,5 oz, foli imersa
dentro da proteina de escamudo (grau Brix de 3%) e agitadas para
retirar proteina em excesso (recolhido um total de 6%), antes de
serem colocadas dentro de uma fritadeira de imersao em gordura,
para totalmente cozinhar durante, aproximadamente, 3 minutos e
15 segundos. Os controlos eram do mesmo lote de porg¢gdes, mas
foram fritos por 1imersao em gordura sem gualgquer proteina
adicionada. O produto foi <congelado e analisado através da
combinagao de porgdes de 3-4 replicados de cada amostra como uma

amostra composta.
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Tabela 2

Analito Controlo de Porgao de
porgao de escamudo panado
escamudo panado com proteina

Cinza (%) 1,45 1,30

Calorias (cal/100 qg) 205 167

Calorias de Gordura 99 63

(cal/100 qg)

Hidratos de carbono (%) 12,3 12,5

Gordura (%) 11,04 7,03

Humidade (%) 60,97 65,64

Proteina (%) 14,23 13,50

A guantidade de gordura diminuida através da utilizacao das

proteinas foi 36% nas porgdes de escamudo panadas.

Exemplo 3 Revestimento utilizando proteinas hidrolisadas
para reduzir ou controlar a absorgdo de gordura em produtos

fritos

Uma solugao proteica de abrétea foi preparada de acordo
com a Patente Us N° 6451975 e concentrada utilizando
ultrafiltragdao e uma membrana 500000 NwCO (Koch Membrane,
Wilmington, MA) . Os pedagos de abrétea congelados foram
triturados (Stephan Micro-cut, Columbus, OH) e, depois,
acidificados em acido fosférico, pH 3,0, para formar a solucgéao
proteica de escamudo, solugao a 3% em peso, de sdélidos

dissolvidos. Apdés ultrafiltracao, foil recuperada uma solucgao de
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grau Brix 3, correspondendo a uma solugao proteica aproximada de
1,8-2 (a % de grau Brix de permeado foi entre 1 e 1,2% em peso).
A  solugao proteica de abrdétea foi incubada com enzimas

proteoliticas, durante 60 min, a 9,9 °C, em provetas separadas.

As concentragdes de enzima foram de 0,1% (p/p). A pepsina
(Fisher Chemical, Fair Lawn, NJ) foi adicionada ao produto

ajustado para pH 3,06. Durante o periodo de incubagdo ocorreu
uma substancial desagregacgao em viscosidade das solugdes
proteicas tratadas com enzima. Utilizando viscosimetros Zahn, as
leituras de viscosidade, medidas em segundos Zahn, foram
reduzidas em 16% nas amostras tratadas com pepsina. As solugdes
proteicas hidrolisadas foram subsequentemente utilizadas como

imersodes.

As fatias (0,75 oz) foram cortadas de Dblocos de escamudo
congelados e sequenciadas através de uma rotina de envolver em
massa crua/pré-polvilhar/envolver em massa crua/panar,
utilizando um sistema de revestimento crocante (Newly Wed Foods,
Chicago, IL). As porg¢des panadas (1,5 oz) foram imersas dentro
de solugdbes proteicas hidrolisadas, durante aproximadamente 1
seg e escorridas antes de serem recongeladas. As porgdes
congeladas imersas foram fritas, durante 23 s, a 375 °F, em 6leo

de soja hidrogenado, recongeladas e analisadas.

Tabela 3
Analito Nao imersao |Imersao nao Proteina (pepsina)
de controlo |hidrolisada de hidrolisada imersa,

controlo, pH 3,06 |pH 3,06

Lipido 11,28 8,48 9,01

total (%)
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Todas as amostras foram eficazes na reducgao da absorgao de
gordura durante o processo de fritura, em comparagao com O
controlo nao imerso. A nao imersao de controlo e a imersao a pH
3,06, nao hidrolisada, produziram amostras com as cores mais
aceitaveis. A quantidade de gordura diminuida através da
utilizagdo dos péptidos foi 20,1%, em comparagao com controlo

nao imerso.

Exemplo 4 Revestimento wutilizando proteinas alcalinas
aquosas para reduzir ou controlar a absorgdao de gordura em

produtos fritos

Uma solugao proteica de abrdétea foil preparada de acordo com
a Patente US N° 6451975 e concentrada utilizando ultrafiltracgao
e uma membrana 500000 NWCO (Koch Membrane, Wilmington, MA).
Os pedagos de abrdétea congelados foram triturados (Stephan
Micro-cut, Columbus, OH) e, depois, acidificados em Aacido

fosférico, pH 3,0, para formar a solugao proteica de escamudo,

o\

solucgao a 3 em peso, de s6lidos dissolvidos. Apds
ultrafiltracao, foi recuperada uma solugao de grau Brix de 3%,
correspondendo a uma solugao proteica de 1,8-2% em peso. Uma
aligquota de solugao proteica de abrdtea foi ajustada para pH
alcalino (11,43) utilizando hidrdéxido de sdédio (de grau
alimentar) a 2 N e wutilizado como uma imersao. As fatias
(0,75 oz) foram cortadas de blocos de Escamudo congelados e
sequenciadas através de uma rotina de envolver em massa
crua/pré-polvilhar/envolver em massa crua/panar, utilizando um
sistema de revestimento crocante (Newly Wed Foods, Chicago, IL).
As porg¢des panadas (1,5 oz) foram mergulhadas dentro de solugdes
proteicas alcalinas, durante aproximadamente 1 s e escorridas

antes de serem recongeladas. As por¢gdes congeladas mergulhadas
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foram fritas, durante 23 s, a 375 °F, em Oleo de soja

hidrogenado, recongeladas e analisadas.

Tabela 4
Analito Nao imersao de Imersdo alcalina
controlo aquosa, pH 11,43
Lipido total (%) 11,28 7,13

A imersao alcalina aquosa foi eficaz na redugao da absorcgao
de gordura durante o processo de fritura, em comparagao com O
controlo nao imerso. A amostra de pH 11,43 tinha um odor
predominantemente de peixe, antes e apdés a fritura. A quantidade
de gordura diminuida através da utilizagao da proteina alcalina

foi 36,8%.

Exemplo 5 Proteinas de galinha extraidas para reduzir ou
controlar a absorgcdo de gordura em produtos de galinha fritos

panados e envolvidos em massa crua.

Uma solugao proteica de galinha foi preparada de acordo com
a Patente US N° 6451975 e concentrada utilizando ultrafiltracao
e um filtro de membrana 500000 NWCO (Koch Membrane, Wilmington,
MA). Os pedagos de galinha foram triturados (Stephan Micro-cut,
Columbus, OH) e, depois, acidificados em Aacido fosfdérico,
pH 3,0, para formar a solugao proteica de galinha, solugao a 3%
de so6lidos dissolvidos. Apds ultrafiltracao, foi recuperada a
solugao de grau Brix a 5%, correspondendo a uma solugao proteica

de 4,2% em peso (o permeado tinha uma % de grau Brix de 0,8).

Todas as massas cruas, pré-polvilhacdes e panados foram
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adquiridos da Newly Weds Foods (Chicago, 1IL). Os pastéis de
galinha triturados, de 4 o0z, nao congelados, foram adquiridos e

utilizados como o material a ser revestido.

Nos produtos envolvidos em massa crua, fol preparado um
controlo utilizando uma mistura 50/50 de massa crua e agua. Para
as amostras tratadas, as proteinas de galinha (grau Brix de 5%)
foram misturadas dentro do material de massa crua sSeca, a uma
mistura de 50/50 e reajustada para pH 3,0, utilizando acido
fosférico de grau alimentar a 2 N. Foil adicionada massa crua
(aproximadamente 10%) adicional até que a consisténcia
correspondesse aos controlos. Os pastéis de 4 oz foram imersos
dentro das massas cruas e imediatamente colocados dentro de uma
fritadeira de imersao em gordura, a 375 °F e parcialmente

fritos, durante 45 segundos.

Para as amostras panadas, os pastéis de galinha de
4 oz foram imersos dentro da proteina de galinha, seguido de uma
pré-polvilhagao com pédo ralado, depois envolvidos em massa crua
(sem proteina) e tornados crocantes. O produto crocante foi
imerso em proteinas de galinha e agitado para retirar a proteina
em excesso, antes de ser colocado dentro de uma fritadeira de
imersao em gordura, para cozinhar totalmente durante,
aproximadamente, 3 minutos e 30 segundos. O produto foi
analisado através da combinacdo de porgdes de 3-4 replicados de

cada amostra como uma amostra composta.
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Tabela 5

Analito Controlo Envolvido em |Controlo |[Panado com
envolvido em |[massa crua panado proteina
massa crua com proteina

Cinza (%) 1,56 1,53 1,75 1,68

Calorias 265 218 270 229

(cal/100 qg)

Calorias de 170 125 127 105

Gordura

(cal/100 qg)

Hidratos de 10,6 8,6 22,4 14,9

carbono (%)

Gordura (%) 18,87 13,84 14,13 11,63

Humidade (%) 55,86 61,32 48,33 55,58

Proteina (%) 13,10 14,68 13,36 16,24

A quantidade de gordura diminuida através da utilizacao das

proteinas foi

26,4% nos

17,7% nos produtos panados.

Lisboa,

produtos
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REIVINDICACOES

Processo para reducgdo da absorcdo de gordura e/ou dleo num
alimento nao cozinhado, durante a cozedura do alimento, com

uma gordura e/ou 6leo que compreende:

(a) a adicao ao referido alimento nao cozinhado de uma
composicgao proteica e/ou uma composicgao peptidica,
seleccionada do grupo consistindo numa mistura de proteica
seca de proteinas miofibrilares e proteinas
sarcoplasmaticas, derivadas de tecido muscular animal, uma
solucao proteica acidica aquosa de proteinas miofibrilares
e proteinas sarcoplasmaticas, derivadas de tecido muscular
animal e uma composicao peptidica, derivada de proteinas
miofibrilares e proteinas sarcoplasmaticas, que sao
derivadas de tecido muscular animal e suas misturas,
através de um método de adigcao seleccionado do grupo
consistindo na aplicacao da referida composigao proteica
e/ou peptidica a, pelo menos, uma superficie do referido
alimento nao cozinhado, mistura da referida composigao
proteica e/ou peptidica com o referido alimento nao
cozinhado, injecgao da referida mistura de composigao
proteica e/ou peptidica dentro do referido alimento néao

cozinhado e uma combinagao dos referidos métodos de adigao

e (b) a cozedura do referido alimento nao cozinhado e da
composicao proteica e/ou peptidica da etapa (a) num o&leo

e/ou gordura.



Processo para reducgdo da absorcdo de gordura e/ou 6leo num
alimento nao cozinhado, durante a cozedura do alimento, com

uma gordura e/ou 6leo gque compreende:

(a) a adigcao ao referido alimento nao cozinhado de uma
composicao proteica e/ou uma composicgao peptidica,
seleccionada do grupo consistindo numa mistura proteica
alcalina seca de ©proteinas miofibrilares e ©proteinas
sarcoplasmaticas, derivadas de tecido muscular animal, uma
solucao proteica alcalina aquosa de proteinas miofibrilares
e proteinas sarcoplasmaticas, derivadas de tecido muscular
animal e uma composigcao peptidica, derivada de proteinas
miofibrilares e proteinas sarcoplasmaticas, que sSao
derivadas de tecido muscular animal e suas misturas,
através de um método de adicao seleccionado do grupo
consistindo na aplicagdao da referida composigao proteica
e/ou peptidica a, pelo menos, uma superficie do referido
alimento nao cozinhado, mistura da referida composicgao
proteica e/ou peptidica com o referido alimento néo
cozinhado, injecgao da referida composigao de mistura
proteica e/ou peptidica dentro do referido alimento néo

cozinhado e uma combinac¢ao dos referidos métodos de adicgéao

e (b) a cozedura do referido alimento nao cozinhado e da
composicao proteica e/ou peptidica da etapa (a) num 6leo

e/ou gordura.

Processo da Reivindicacao 1, em que a composigao proteica
e/ou peptidica de proteinas miofibrilares e proteinas
sarcoplasmaticas € aplicada a, pelo menos, uma superficie

do referido alimento nao cozinhado.



10.

Processo da Reivindicagao 1, em que a composicao proteica
e/ou composicdo peptidica de proteinas miofibrilares e
proteinas sarcoplasmaticas é aplicada a todas as

superficies do referido alimento nao cozinhado.

Processo da Reivindicacao 1, em que a composigao proteica
e/ou composigdo peptidica de proteinas miofibrilares e
proteinas sarcoplasmaticas ¢é misturada com o referido

alimento nao cozinhado.

Processo da Reivindicagcao 1, em que a composicao proteica
e/ou composicdo peptidica € injectada dentro do referido

alimento nao cozinhado.

Processo da Reivindicagao 1, em que a composicao proteica
e/ou composicdo peptidica € injectada dentro do referido
alimento nao cozinhado e é aplicada a todas as superficies

do referido alimento nao cozinhado.

Processo da Reivindicacao 1, em que a referida composicgao
proteica e/ou referida composicdo peptidica é misturada com
o referido alimento nao cozinhado e é aplicada a todas as

superficies do referido alimento ndo cozinhado.

Processo da Reivindicagcao 1, em que a referida composigao
proteica e/ou composicao peptidica é uma composicgao
proteica e/ou peptidica seca de proteinas miofibrilares e
proteinas sarcoplasmaticas derivadas de tecido muscular

animal.

Processo da Reivindicagcao 1, em que a referida composigao

proteica e/ou peptidica ¢é uma solugdo de composicgao



11.

12.

13.

14.

15.

l6.

17.

18.

proteica e/ou peptidica acidica aquosa de proteinas
miofibrilares e ©proteinas sarcoplasmaticas derivadas de

tecido muscular animal.

Processo de qualgquer uma das Reivindicagdes 1, 2, 3, 4, 5,
6, 7 ou 8, em que o referido alimento nao cozinhado ¢é

peixe.

Processo de qualgquer uma das Reivindicagdes 1, 2, 3, 4, 5,
6, 7 ou 8, em que o referido alimento nao cozinhado ¢é

marisco.

Processo da Reivindicagao 12, em que o referido marisco é

camarao.

Processo das Reivindicag¢des 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 ou 8, em

que o referido alimento nao cozinhado é ave doméstica.

Processo da Reivindicagao 14, em que a referida ave
doméstica ¢é seleccionada do grupo consistindo em peru,

pato, ganso, ave de caga e galinha.

Processo de qualguer uma das Reivindicagdes 1, 2, 3, 4, b5,
6, 7 ou 8, em que o referido alimento nado cozinhado ¢é

carne.

Processo da Reivindicagao 16, em gque a referida carne ¢é
seleccionada do grupo consistindo em fiambre, vaca,

cordeiro, porco, vitela, bufalo e veado.

Processo de qualquer uma das Reivindicagdes 1 ou 2, em que

o referido alimento nao cozinhado é um legume.



19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

Processo da Reivindicacao 18, em que o referido legume é
batata.
Processo da Reivindicacao 18, em que o referido legume é

cebola.

Processo de qualquer uma das Reivindicagbes 1 ou 2, em que

o referido alimento é um alimento a base de farinha.

Processo de qualquer uma das reivindicagdes 1, 2, 3, 4, 5,
6, 7 ou 8, em que a referida composigdo proteica e/ou
composicao peptidica ¢é derivada de tecido muscular de

peixe.

Processo de qualgquer uma das reivindicagdes 1, 2, 3, 4, 5,
6, 7 ou 8, em que a referida composigdo proteica e/ou

peptidica é derivada de tecido muscular de ave doméstica.

Processo de qualgquer uma das reivindicagdes 1, 2, 3, 4, b5,
6, 7 ou 8, em que a referida composigdo proteica e/ou
composigao peptidica ¢é derivada de tecido muscular de

carne.

Processo da reivindicacao 22, em que a referida composicgao
proteica e/ou composicdo peptidica ¢é tecido muscular de
carne seleccionado do grupo consistindo em vaca, cordeiro,

porco e suas misturas.

Processo de qualgquer uma das reivindicagdes 1, 2, 3, 4, b5,
6, 7 ou 8, em que a referida composigdo proteica e/ou
composigao peptidica é substancialmente isenta de lipidos

membranares animais.



27.

28.

29.

Processo de qualquer uma das Reivindicagdes 1, 4, 7 ou 8§,
em que o referido alimento estd dentro de uma composicao de

salsicha.

Processo de qualquer uma das Reivindicagdes 1, 4, 7 ou 8§,
em que o referido alimento estd dentro de uma composicao de

cachorro-quente.

Processo de qualgquer uma das Reivindicagdes 1, 3, 4, 5, 6,
7, 8, 9 ou 10, em que o pPH da referida mistura proteica
seca, referida solucao proteica acidica aquosa e referida

composicao peptidica é entre cerca de 2,5 e cerca de 3,5.

Lisboa, 28 de Novembro de 2011
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