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(57) Resumo: POS DE PRE-MISTURA RICOS EM PROTEINA
PARA INDUSTRIA ALIMENTICIA SAUDAVEL. Um concentrado de
okara estavel é provido, sendo um pé rico em proteina a ser usado na
produgdo de géneros alimenticios saudaveis, enriquecido em
proteinas, fibras dietéticas, e livre de colesterol, essencial- mente
consistindo em materiais naturais ndo contactados com quaisquer
substancias téxicas ou danosas durante sua produgéo. Pré-misturas
Uteis para uso na industria de alimenticia ou doméstico sdo também
providas, O concentrado pode ser produzido de um subproduto obtido
no processamento de soja. Produtos alimenticios compreendendo o
concentrado de okara sdo também providos.
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Relatério Descritivo da Patente de Invengdo para "POS DE
PRE-MISTURA RICOS EM PROTEINA PARA INDUSTRIA ALIMENTICIA
SAUDAVEL". |
Campo da Invencio

A presente invencgéao refere-se a fabricacdo de alimento utilizan-
do okara obtido como um subproduto na produgédo de leite de soja. Particu-
larmente, a invengéo proporciona pré-misturas em po, baseadas em okara,
contendo nutrientes de soja, estaveis no armazenamento e faceis de mani-
pular, a serem industrialmente usadas na produgdo de géneros alimenticios
saudaveis, enriquecidas com proteinas, fibras dietéticas, e lisina, livres de
colesterol, lactose, proteinas de leite, e componentes de soja téxicos e noci-
VoS, cujos géneros alimenticios, por exemplo, de padaria e massa, consis-
tem essencialmente em materiais naturais, e ndo foram contactadas com

quaisquer substancias toxicas e nocivas durante sua produgao.

Antecedentes da invencéo

Os seres humanos t&m sempre parte coberta de suas necessi-

dades de energia e nutriente pela inclusdo, em sua dieta, de varias semen-

‘tes, do qual importancia ainda aumentada como caga e colheita foram subs-

tituidos pela agricultura organizada mais do que 10.000 anos atras. Nos dias
de hoje, as sementes podem constituir mesmo mais do que 80% da admis-
séo caldrica diaria em algumas regides, no qual arroz, mitho e trigo propor-
cionam cerca de dois tergos da admisséo de energia de alimento mundial. A
evolugdo de constituicdo genética e metabdlica ndo tem se mantido com
mudangas culturais revolucionarias que afetam a dieta humana, e muitos
nutrientes essenciais devem ser supridos a partir de fontes adicionais. O
teor de proteina do arroz, milho e trigo, gramas de classe Liliopsida de divi-
sao Magnoliophyta, é apenas 7, 10 e 13%, respectivamente, e quando a
dieta ndo é enriquecida pelas proteinas de peixe ou carne, enfermidades de
deficiéncia, tal como, kwashiorkor, aparecem. Em adigcdo as razbes econd-
micas, a deficiéncia de proteina pode resultar de razGes culturais, entre as
quais popularidade de dietas especiais, incluindo vegetarianismo, prevale-
cem. O teor de proteina relativamente baixo em cereais pode ser parcial-
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mente complementado pela inclusio de legumes na dieta— também semen-
tes, mas com teor de proteina mais alto. Soja, legumes de classe Magnoli-
opsida de divisao Magnoliophyta, hoje em dia o mais popular dos Iegumes,,
contém mais do que 40% de proteina. |

A soja, um material tradicional da cozinha da Asia.OrientaI, tem
se difundido nos paises Ocidentais desde o comec¢o do século vinte, como
um aditivo de enriquecimento de proteina, ou de enriquecimento de sabor, e
em substituicdo aos produtos alimenticios de carne ou leite. A produgédo
mundial da soja foi de mais do que 200 milhGes de toneladas em 2005, os
Estados Unidos da América sendo o maior produtor. A soja pode se tornar a
maior fonte de planta de proteinas (arroz, milho ou trigo tem uma produgéo
de alguma coisa mais do que 600 milhdes de toneladas em cada em 2005, -
mas eles contém trés-a seis vezes menos proteina do que soja), sua produ-
¢ao atual teoricamente sendo capaz de suprir a porgédo de pfoteina diaria
requerida para todo habitante do mundo. Contudo, somente uma parte me-
nor da proteina de soja foi utilizada na nutricdo humana até agora, a soja
sendo mais empregado na produgdo-de 6leo, o 6leo de soja se tornando o
principal éleo comestivel do mundo, e o residuo apds a extragdo de dleo
sendo mais usado em alimentos de animal na produgao de aves domésti-
cas, carne, leite e ovos.

Em vista do aumento ciente dos riscos associados com o con-
sumo de gorduras saturadas e colesterol, e em vista da demanda aumenta-
da de proteinas néao-animais, o potencial dos produtos de soja é ainda mais
reconhecido, e &, portanto, um objetivo da invengao proporcionar um produ-
to totalmente natural para aperfeicoamento do equilibrio de proteina em
produtos alimenticios. Todoé 0s graos de soja contém usualmente', basea-
dos no peso seco, 40% de proteina, 35% de carboidrato, e 20% de lipideo, a
umidade sendo cerca de 12%. As favas, por um lado, contém muitos dos
nutrientes requeridos, incluindo acidos graxos essenciais e aminoacidos es-
senciais, com quantidade relativamente alta de lisina, e proporcionando
também outros materiais Uteis, mas, por outro lado, eles contém cdmponen-
tes biologicamente ativos, ndo necessariamente desejaveis na alimentagéo,‘
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tais como inibidores de enzima ou fitoestrogénios, e carboidratos toxicos que -
causam flatuléncia. Portanto, o consumo direto de favas ndo-tratadas é evi-
tado. Além disso, os produtos de soja freqientemente exibem amargor e
aroma ou sabor de "fava" desagradavel.

Conforme mencionado acima, uma parte maior da produgéo de
soja é processada pela industria de ‘6leo, usualmente incluindo a extragéo
com hexano, seguida pela utilizagdo do residuo sem gordura como alimen-
tos animais, ou para produgao de farinha de soja sem gordura. Uma parte
menor da produgéo de soja € empregada para fabricacédo de produtds espe-

ciais, tal como farinha de soja com gordura e concentrados de proteina de

soja. Os concentrados dé proteina de soja ou isolados, usados como aditi-
vos de alimentagdo, sdo produzidos pela extragdo dos agticares para enri-
quecer o material final com proteinas, no qual a extragdo emprega varios
quimicos, tais -como acidos, hidroxidos, e alcoois inferiores. As extragdes, se

extragdo de 6leo ou extragdo de agucar, compreendem varios quimicos que

podem ser objetados pelo mercado sempre crescente de géneros alimenti-
cios "quimicamente livres", e, por outro lado, empregando quimicos, ainda

‘qu'e n&ao-toxicos, tal como hidréxido, podem conduzir as reagdes nocivas ou

reagdes que abaixam a qualidade do produto, um exemplo sendo a destrui-
¢ao da cisteina essencial, e a formagéo de lisinoalanina potencialmente t6-
xica, quando submetendo as proteinas a um ambiente alcaliho. E, portanto,
outro objetivo da invengao proporcionar um produto enriquecido de proteina
que é obtido sem usar quimicos téxicos ou nocivos. A referida farinha de.

soja com gordura € produzida de favas descascadas, tratadas com calor,

'sem extragao de dleo, e € usada na industria de padaria, mas é também

muito gordurosa para ser usada como um aditivo de proteina, e, além disso,
pode compreender 0s componentes tdxicos que ocorrem naturalmente
mencionados. A presente invengdo objetiva um aditivo de proteina nao-
toxico, em um aspecto com o teor de lipideo abaixado, preferivelmente utili-
zando material residual apds a fabricagdo de um produto de lipideo de soja.

~ Um produto de soja importante no mercado é o leite de soja, um
extrato de agua de soja inteiros, que pode ser ajustado a leite de vaca imita-
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tivo, e pode ser usado como um substituto para o leite de vaca a ser usado
por pessoas que sofrem de enfermidades metabdlicas ou alérgicas associa-
das com proteinas de leite de vaca ou agucares. Existem muitas tecnologias
para produgao de leite de soja, incluindo varias etapas compreendendo des-
cascamento, desativagao de lipooxigenases, remog¢do de sacarideos que
causam flatuléncia, remogao de sélidos sedimentaveis, etc. O leite pode ser
adicionalmente usado para producgéo de produtos similares a leite, incluindo
coalhos de feijao, denominados tofu. Os soélidos residuais, removiveis por
centrifugacao (ver, por exemplo, US 4.307.118), sdo denominados okara.
Okara, contendo cerca de 37% das proteinas de soja original, é processado
para alimentos de animal. E um outro objetivo da invencao utilizar okara,
que é um subproduto de proceésamento de soja, para fabricagao de um adi-
tivo enriquecido de protel’na'industrialmente utilizével, rico em lisina, livre de
colesterol, livre de lactose, livre de alérgenos de leite de mamifero, e prepa-
rado de soja sem extragdes que usam bases fortes, acidos, e solventes or-
ganicos. A US 4.505.42 refere-se-a base de folha similar @ massa para pro-
dugéo de alimento de refeigao leve, compreendendo okara, farinha, e ami-
do, o okara constituindo de cerca de 26 a cerca de 38%, a folha sendo se-
cada a um teor de agua de 13-20%. A US 5.128.165 refere-se a um método
para preparagao de mercadorias assadas compreendendo pd de okara,

fermento em pd, e ovos em quantidades de 3 a 5 partes de fluido de ovo

para uma parte do p6 de okara. O okara recentemente obtido é instavel, e, -
além disso, exibe ou facilmente adquire o aroma de fava que é muito percebi-
do como desagradavel, que se estraga rapidamente e azeda devido ao cresci-

- mento microbial e a sua prdpria enzima.

A US 6.541.058 revela um processo para produgéo de um okara
estavel pela esterilizagdo de okara umido, contendo pelo menos 70% de

-agua, seguida pelo arrefecimento e vedagdao do mesmo assepticamente. US

2006/0062890 descreve um processo no qual okara sem odor forte de fava
€ obtido, pela incluséo de uma atmosfera de didxido de carbono quando do
processamento de graos de soja e obten¢ao de okara. A US 6.235.337 reve-
la um método para produgéo de leite de soja e tofu no qual baixo nivel de
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oxigéni'o € assegurado durante a extragado do leite. US 2006/0034977 pro-
porciona produtos alimenticios compreendendo okara umido tendo sido pro-
cessado em uma atmosfera de nitrogénio ou sob vacuo em temperaturas
inferiores. E ainda um outro objetivo da invengao proporcionar um processo
para preparagdo de um produto baseado em okara, que tem uma estabili- }
dade de armazenagem de longo prazo a temperatura ambiente, que pode
ser usado em uma produgdo industrial de alimento sendo enriquecido em

proteina e lisina, e sendo livre de qm’micos e componentes de leite de mami- |
fero, no qual o processo compreende secagem de okara, opcionalmente

‘apos sua armazenagem em concentragdes de oxigénio inferiores.

Outros objetivos e vantagens da presente invengao tornar-se-do

- aparentes a medida que a descrigdo procede.

Sumario da Invencéao

Esta invengdo proporciona um concentrado em pé rico em protei-

‘na, para preparagdo de alimentagdo e refeicdo saudaveis. E provido um con-

centrado de okara’que passa através de uma peneira padrdo de malha 70,
compreendendo i) okara moido seco obtido de soja frescos inteiros apés re-

-mogao de" leite de soja, preferivelmente apo6s separagao de referido leite por

centrifugag@o; ii) um doador de gliten contendo pelo menos 10% em peso de

| gluten seco; e iii) agua em uma quantidade de a partir de 3 a 15% em peso; e

no qual a razao de gluten/okara na mistura é de a partir de 1/12 a 1/3, basea-
da nos pesos secos. Referido concentrado contém proteinas de soja em uma
quantidade de a partir de 10% em peso a 30% em peso, e proteinas totais em ‘
quantidade de a partir de 15 a 50% em peso. Em uma concretizagao preferida
da invengao, a razao de gluten/okara no referido concentrado é cerca de 1/10.
Em outra concretizagao preferida, referida razao é 1/3.

Referido doador de gluten € selecionado de concentrados de
gluten, farinhas, e misturas dos mesmos, no qual a referida farinha pode ser
selecionada a partir de trigo, aveias, centeio, cevada, e suas misturas. Refe-
rido concentrado € usualmente um po leve que escoa livremente sem aroma
de fava e sabor amargo. O concentrado da invengao é livre de colesterol e
livre de lactose. O concentrado, compreendendo usualmente mais do que
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1% em peso de lisina, é adequado para enriquecimento da dieta com lisina,
ou para complementar proteinas de cereal, que sao relativamente mais po-
bres em lisina. O concentrado da invenc¢ao, em contraste acentuado ao oka-
ra ndo-tratado umido, foi verificado ser estavel mesmo a temperatura ambi-
ente durante armazenamento prolongado, e, sendo um pd de escoamento
livre, € um estoque ideal de proteina saudavel concentrada e outros nutrien-
tes uteis, facil de manipular e usar, pronto para uso na produgéo industrial
de géneros alimenticios.

A invencgéo é dirigida a um concentrado de okara para uso in-
dustrial como uma fonte de componentes da soja, destituido de componen-
tes toxicos da soja que ocorrem naturalmente, para a produgédo de alimento
saudavel livre de quimico que é também livre de lactose, livre de alérgeno
de leite de vaca, e livre de colesterol, no qual referidos componentes inclu-
em proteinas, aminoacidos essenciais, particularmente lisina, fibras dietéti-
cas, e vitaminas.

A invengdo proporciona adicionalmente um processo para pre-
parar um concentrado de okara, compreendendo i) provisdo de uma maté-
ria-prima de okara Umido; i) secagem de referido okara-timido a uma tempe-
ratura de a partir de 70 a 110°C, preferivelmehte de 80 a 100°C, para alcan-
car uma umidade de 3 a 15% em peso, no qual as condi¢gdes de transferén-

- cia de calor e de massa devem capacitar alcangar a referida umidade dentro-

de ndo mais do que 4 horas, obtendo-se, desse modo, um material de okara
secado; iii) adicdo de um doador de gluten em pd ao referido material de
okara secado em uma quantidade proporcionando uma razio de massa de
gluten/okara de a partir de 1/12 a 1/3, baseado em pesos secos, no qual o
referido doador de gluten é Aum material contendo ndo menos do QUe 10%
em peso de gliten, e ndo mais do que 15% de agua; iv) moagem de referido

~material de okara secado, ou sem ou com referido doador de gluten para

proporcionar um pé que passa em uma peneira padrao de malha 70; e v)
homogeneizagao de uma mistura do referido material de okara secado e o
referido doador de gluten; no qual a referida etapa iii) pode ser realizada a-
pbs a referida etapa iv) se referido doador de glaten é na forma de um pé
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que passa em uma peneira padrao de malha 70. A referida etapa de propor-
cionar okara umido preferivelmente compreende preparar leite de Soja de
gréaos de soja inteiros saudaveis, isto é, o okara umido é preferivelmente
obtido como um subproduto de produgao de leite de soja, ou em uma tecno-
logia similar a tecnologia de produgdo de leite de soja. Preferivelmente o .
referido material de okara umido é o sedimento apds a separagdo do }reféri-
do leite por centrifugagdo. Em um aspecto da invencdo, a referida etapa de
secagem é empregada imediatamente apds obtencdo do referido' material
de okara umido. Em outro aspecto da invengéo, a referida etapa de seca-
gem é empregada apds armazenagem do referido material de okara Umido
a uma temperatura abaixo de 10°C, e, preferivelmente, abaixo de 5°C, sob
condi¢des de uma pressdo de oxigénio parcial ihferior; no qual o okara umi-
do fresco obtido como o referido sedimento & arrefecido e acondicionado a
uma temperatura abaixd de 10°C, e, preferivelmente, abaixo de 5°C, sob

condigOes de pressao de oxigénio parcial inferior, e, em seguida, armazena-

do, aguardando por futura secagem para produzir o concentrado de okara
da invengao, ou para ser usado umido como uma mistura de géneros ali-
m'entl'cyios, possivelmente junto cdm o concentrado de okara da invencédo. A
referida pressédo de ox}igé'nio_ parcial inferior pode ser alcangada pelo abai-
xamento da presséao total de gés, ou pela diluicdo do oxigénio por outros
gases. O processo para produgdo do concentrado da invengao, desse mo-
do, compreende extragdo de agua de graos de soja sadios, descascados,
moidos, e aquecimento — usualmente em temperaturas entre 95 e 120°C,
separando okara por centrifugagao, secagem a 70-110°C, misturando com
um material doador de glaten, e moendo para alcangar tamanho de pértl'cula
de malha 70.

A invengéo é também dirigida a uma pré-mistura em p6é compre-
endendo o concentrado de okara, conforme descrito, junto com outros com-
ponentes selecionados a partir do grupo consistindo em farinha, glaten, a-
mido, fermento em po, carbonato de calcio, sementes, concentrado de pro-
teina de soja ou isolado, leite de soja seco, éacarose, adogante, fermento
seco, temperos, e aromatizantes. Em uma concretizagao preferida da inven-
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cao, a referida pré-mistura em p6 compreende o referido concentrado de
okara e leite de soja seco, cuja mistura retine e complementa as proteinas
de soja, separadas durante a producdo de leite e okara, mas sem os com-.
ponentes de soja toxicos que ocorrem naturalmente que foram removidos, e
adicionalmente no concentrado, em forma de pd, tornando a pré-mistura
uma fonte de proteina ideal. A invengao é dirigida ao uso de um concentra-
do de okara de acordo com a invengado, e ao uso de uma pré-mistura de 0-
kara de acordo com a invengdo, como uma base para fabricagdo de produ-
tos alimenticios, ou como um aditivo para enriquecimento de produtos ali-
menticios com proteinas, fibras dietéticas, ou com componentes de soja. O
concentrado de okara da inveng&o é pretendido para uso ambos na industria
alimenticia e doméstico na preparagao de produtos assados ou cozidos, ou,
de outro modo preparados, produtos e refeigoes.

A invencao refere-se ao uso do concentrado de okara acima na
fabricagdo de produtos alimenticios saudaveis, no qual o uso compreende i)
uma etapa de mistura de referido concentrado com agua e com outro com-
ponente em uma razao de massa de a partir de 1/10 a 10/1, no qual o refe-
rido componente é selecionado a partir do grupo consistindo em farinha,
gluten, amido, sementes, leite de soja seco, e uma mistura destes; ii) opcio-
nalmente uma etapa de adicao de uma quantidade de acordo com a neces-
sidade de um componente selecionado a partir do grupo consistindo em
fermento em pé, bicarbonato de calcio, sacarose, adogante, fermento seco,
temperos, aromatizantes, conservantes, e qualquer mistura destes; e iii)
uma etapa selecionada de assadura, cozimento e secagem, ou sua combi-
nagao. A referida etapa iii) pode compréender outros tipos de tratamento de
calor, tal como frigimento, etc. A referida 4gua pode ser parcialmenfe substi-
tuida por produtos alimenticios tmidos, tal como, por exemplo, okara umido.
O concentrado de okara da invengdo € um componente versatil na fabrica-
¢ao de misturas de alimento nutricionalmente equilibradas. O concentrado
de okara pode ser usado na fabricagdo de varios produtos assados, ou co-
zidas, ou secados, ou outros produtos, em que é desejavel aum'e_ntar o teor
de proteina ao teor de carboidrato ihferior, e/ou que sdo pretendidos para
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serem comercializados como produtos saudaveis, e/ou produtos para pes-
soas intolerantes a lactose e/ou alérgicas a leite de vaca, e/ou para dieta
vegetariana, e/ou quando carne ou leite de vaca sdo para serem substitui-
dos; os produtos sendo selecionados a partir do, mas néo limitados a, grupo
consistindo em pao, massas para pastel, paes judeus, pequenas refei¢des,
bolachas, barras de granola, barras de energia, "tortillas", pratos de massa,
produtos de cereal, panquecas, "waffles", empadas, alméndegas, lingtiicas,
filés de peixe, e bebidas. Também pré-misturas compreendendo o concen-
trado de concentrado de okara, misturadas com outros componentes neces-
sarios para a proposta pretendida, e-outros aditivos que ajustam a textura,
aparéncia, e sabor, sdo pretendidos para uso na fabricagdo de géneros ali-

 menticios selecionados a partir do grupo mencionado acima de produtos. A

invengao pode ajudavr na fabricacdo de miméticos de produto de carne.

A ‘invengéo também proporciona produtos alimenticios compre-
endendo o concentrado de okara preparado de acordo com o método inven-
tado, no qual os | produtds podem ser selecionados de _misturas e pré-
misturas a serem USadas como rhatérias-primas ou intermediarios na produ-
¢ao adicional, ou eles podem ser‘selecionados a partir do produto para con-
sumo direto, tais'com_o péo_, paes judeus, pequenas refeigbes, bolachas,
barras de granola, "tortillas", pratos de massa, produtos de cereal, massas
para pastel, alméndegas, linguicas, filés de peixe, e bebidas.

Em uma concretizagao preferida, os produtos alimenticios de

~acordo com a invengdo compreendem, mas néo esto limitados a, Bolachas

Finas de okara que séo preparados pela assadura de uma pasta consistindo
em cerca de 30% em peso do concentrado de okara com razdo de gli-
ten/okara de 1/3, cerca de 20-25% em peso de farinha, por exemplo, farinha
de trigo, aditivos, tais como sal e agucar, e cerca de 45% em peso de agua.
Em outra concretizagdo preferida, o produto alimenticio é Paes Judeus de
okara, cujos paes judeus Séo preparados pela assadura de uma pasta con-
sistindo em cerca de 30% em peso do concentrado de-okara com razao de
gliten/okara de 1/3, cerca de 23% em peso de farinha de trigo, cerca de
46% em peso de agua, cerca de 0,5% em peso de agucar, sal, e fermento.
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Descricdo Detalhada da Invencao

Tem se verificado agora que o0 okara pode ser processado para
proporcionar um concentrado de okara como um material estavel para ser
faciimente armazenado e manipulado, e, finalmente, usado para produgéo
industrial de alimento saudavel de alta qualidade. Um concentrado de okara,
de acordo com a invengéb, é preferivelmente preparado de okara obtido a-
pds producgao de leite de soja, usualmente como um sedimento Gmido apos
centrifugagdo. Um processo para fabricagcdo do concentrado de okara da
invengao compreende a etapa de secagem de okara umido, a etapa de mis-
tura de okara em p6 e doador de gluten em po, e a etapa de moagem de um
pé compreendendo okara. O processo da invengdo compreende secagem
de okara umido & uma temperatura de a partir de 70 a 110°C para alcancar

uma umidade de 3 a-15% em peso, no qual as condi¢des de transferéncia

de massa e de calor sdo ajustadas para capacitar a alcangar referida umi-
dade dentro de ndo mais do que 4 horas. O termo umidade e o termo teor
de agua sdo usados intercambeavelmente através de todo o pedido. Uma
mistura rica de nutrientes presente no okara é concentrada por referida eta-
pa de secagem, mas sem causar mudangas nocivas que podem ocorrer em
temperaturas mais altas e teores de agua menores do que usados. No pro-
cesso da invengédo, qualquer intervalo de tempo entre referida obtengao de
okara umido e referida secagem pode passar, se nenhum processo microbi-
olégico ou bioquimico ocorre que deteriore as propriedades organolépticas
do material. Em uma concretizagao da invengao, a etapa de secagem é em-
pregada imediatamente apds separagdo do okara umido do leite de soja,
possivelmente integrando os processos de produgao de leite e produgido de
okara. Em outra concretizagéo da invengdo, a etapa de secagem é empre-
gada ap6s armazenamento de okara umido & uma temperatura abaixo de
10°C, e, preferivelmente, abaixo de 5°C, sob condi¢des de pressio de oxi-
génio parcial inferior, no qual a referida concentragéo parcial inferior pode
ser alcangada pelo abaixamento da pressao de gas total, ou pela diluicdo do
oxigénio por-outros gases, por exemplo, nitrogénio. O processo de produgao
de um concentrado de okara, de acordo com a invengao, compreende adi-
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cionalmente mistura e homogeneizagao de okara seco com um doador de
gluten seco (o termo doador de gluten, conforme aqui usado, é para ser to-
mado para significar qualquer substancia comestivel que contém gluten em
quantidades nutricionalmente suficientes, preferivelmente incluindo doado-
res que contém pelo menos 10% em peso de gliten seco), de modo que a
razéo de gliiten/okara na mistura de a partir de 1/12 a 1/3, ¢ alcancada, ba-
seada nos pesos secos, no qual referido doador contém pelo menos 10%
em peso de gluten seco, e ndo mais do que 15% de agua. Naturalmente,
cuidado é tomado para ndo trazer & mistura muito mais agua, ou componen-
tes intteis, ou material que pode ser microbiologicamente ou quimicamente
contaminado. O processo da invengdo compreende uma etapa de moagem
e homogeneizagdo, proporcionando um pé que passa em uma peneira pa-
drao de malha 70; ‘peneiramento repetido e/ou moagem podem ser incluidos
para alcangar' referido tamanho de particula. Em uma concretizagao da in-
\)engéo, a referida moagem é realizada com a mistura de okara em p6 e do-
ador de gliten em po; em outra concretizagdo da invengdo, okara em pé é
moido e somente,‘em seguida, misturado e homogeneizado com doador de
gliten em pé, para proporcionar Um pd que passa em uma peneira padrao
de malha 70. Verificou-se ’qu'e a presenca de particulas maiores do que cer-
ca de 200 pum diminui a qualidade de textura dos produtos, e complica a
preparagao de massa de farinha e a manipulagdo desta. O concentrado de
okara, de acordo com a invengao, € um pé facil de manipular para uso in-
dustrial, estavel a temperatura ambiente por periodos longos de tempo, e
adequado para ser mantido em grande estoque para ser usado a qualq_uer
hora na preparagdo de uma variedade de produtos alimenticios. Em um as-
pecto, o concentrado de okara pode ser usado diretamente quando se for-
mula massa de farinha e alimentos; em outro aspecto, o concentrado de
okara é usado na preparagdo de pré-misturas de alimento, ou misturas pro-
duzidas prontas, ou em pé ou umidas, cujas misturas s$ao. um aspecto impor-
tante da invengao. |

Em um aspecto, o concentrado de okara pode ser usado dire-
tamente quando se formulam pastas e alimentos; em outro aspecto, o con-
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centrado de okara é usado na preparagdo de pré-misturas de alimento, ou
em pd ou umida, cujas misturas sdo um aspecto muito Gtil da invengdo. A
invengao, desse modo, proporciona pds a serem usados, por exemplo, co-
mo aditivos para enriquecer produtos alimenticios com nutrientes de soja, ou
para proporcionar uma paste pronta/massa de farinha apdés mistura com
agua e temperos.

} O concentrado de okara da invengao é preferivelmente utilizado
para produgdo de géneros alimenticios para o mercado de alimento sauda-
vel, e, portanto, o okara umido usado para produgédo do concentrado de oka-
ra da invengéo é preferivelmente obtido em um processo que rdo compre-
ende quimicos potencialmente téxicos ou nocivos, tal como hexano, usado
por algumas técnicas para extragao de dleo, ou hidréxido, usado por algu-
mas técnicas para extracdo de carboidrato. Preferido é, portanto, o okara
obtido durante a fabricagéo de leite de soja da soja fresca que nao é ceva-
da, e, além disso, preferido é okara que é um subproduto, adicionando, des-

se ‘'modo, valor a um material de outro modo alimentado a animais. Contudo,

as técnicas envolvidas na invengdo podem ser usadas também para pro-

- cessamento de okara obtido em outros processos, tal como okara obtido a

partir de favas cevadas, se as favas foram cevadas nao por extragdo quimi-
ca, mas por prensagem. Alternativamente, o okara pode ser produzido de
favas frescas em um processo predominantemente pretendido pafa produ-
céo de okara de alta qualidade, todos os outros produtos se tornando sub-
produtos. Os soja usados para fabricagdo do concentrado de okara da in-
vengao séo preferivelmente favas sadias, ndo tendo sido afetadas por uma
doenga de planta ou um parasita, ou infectadas por uma infec¢do microbial
antes ou apés colheita. Em uma concretizagdo preferida, as favas usadas
para fabricagdo do concentrado de okara da invengéao sédo obtidas por agri-

“cultura organica.

Em uma concretizagdo preferida da invengdo, um concentrado
de okara é provido, tendo razdo de gluten/okara de 1/11, baseada nos pe-

- sos secos, correspondendo a cerca de 9% de teor de gluten. Tal concentra-

do pode ser misturado com farinha em massa, para substituir qualquer parte
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desejada de farinha em massa, e ser usado na preparagdo de massas para
pastel. |

Em outra concretizagao, a razao de glluten/okara do concentrado
de okara € 1/7, e o concentrado é usado para substituir uma parte desejada
de farinha de p&o na produgéo de produtos de padaria similares a pao enri-
quecidos com os nutrientes de soja. Em uma concretizagdo preferida, um
concentrado de okara € misturado com farinha para proporcionar uma pré-
mistura em po a ser usada imediatamente apds a mistura com agua e, opcio-
nalmente, com temperos e aditivos; contudo, os temperos e aditivos podem
ser misturados ao concentrado com farinha para produzir a mistura pronta

para uso apds adicdo de agua. Os referidos aditivos podem compreender

- fermento em po, aromatizantes, vitaminas, sais, nutrientes essenciais, etc.

A inveng&o proporciona uma pré-mistura em pé para preparagao

de Flocos de Okara, contendo farinha e um concentrado de okara tendo

‘uma razao de gluten/okara de a partir de 1/9 a 1/7, no qual o concentrado

constitui de 50-66% da massa de pré-mistura, € no qual a farinha pode ser
selecionada de trigo, milho, aveia e arroz. A pré-mistura pode opcionalmente

} compreender aditivos selecionados de fermento em pd, agticar ou adogante,

sais, temperos e aromatizant_es. Quando se prepara os Flocos, a pré-mistura
é agitada com agua adicionada em uma quantidade de a partir de 12 a 54%
da massa de pré-mistura, e assada e secada, no qual, para cozimento, mais
agua é adicionada do que para secagem. . |

A invengao adicionalmente proporciona pré-misturas em pé para
preparagéo de produtos alimenticios enriquecidos com nutrientes de soja.
Em uma concretizagéo, a inveng¢é@o proporciona uma pré-mistura em pé para
prepafagéo de P3es Judeus de Okara, contendo farinha de trigo e um con-
centrado de okara tendo uma razdo de gluten/okara de cerca de 1/3 (deno-
tada como OC 1/3 daqui por diante), no qual o concentrado constitui de 40 a
60% da massa de pré-mistura, a pré-mistura opcionalmente compreendendo
aditivos selecionados, por exemplo, de fermento seco, sais, temperos e a-
cucar. Quando se prepara os Paes Judeus, a pré-mistura é agitada com &-
gua adicionada em uma quantidade de cerca de 45% da massa de pré-
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mistura, aditivos s&o adicionados se nao ja presentes, e a mistura é molda-
da e assada. Em outra concretizacdo, a invengdo proporciona uma preé-
mistura em po6 para preparagdo de Massa de Okara, contendo farinha de
trigo e concentrado com OC de 1/3, no qual o concentrado constitui de 25 a
35% da massa de pré-mistura Quando da preparagéo da massa, a pré-
mistura é agltada com &gua adicionada em uma quantldade de cerca de
53% da massa de pré-mistura, e a mistura é moldada e cozida. |

O concentrado de okara em pé, preferivelmente contendo con-

- centrag@o mais alta dos nutrientes do que o okara original Umido, pode enri-

quecer produtos alimenticios com os nutriefntes; sem afetar negativamente
outras caracten’sticas associadas com sua qualidade. Quando se usa o con-
centrado em substituicdo a outfos componentes, ou em substituicao a umé’
parte destes, ou quando se prepara uma pasta, tais como para pdo ou ma-
carrao, o concentrado é usado de tal modo que a qualidade de ambos os
produtos e intermediarios é essencialmente nao-afetada, ou ‘aumenta. Pa-

'rémetros fisicos importantes que caracterizam os intermediarios, tais como

pastas/massas de farinha, foram verificados e considerados satisfatérios,
incluindo propriedades reoldgicas, admissdo de agua, comportamento de
extrusdo, bem como parédmetros que caracterizam os' produtos, incluindo

sabor, textura, aparéncia. As pré-misturas da invengdo sdo adequadas para

- uso na industria, e doméstico. As pré-misturas e misturas produzidas pron-

tas compreendendo o concentrado de okara da invengdo sdo formuladas
para uma grande quantidade de aplicagbes e produtos. Em uma concretiza-
cao preferida, um p6é homogéneo estavel contendo o concentrado de okara

- e compreendendo nutrientes importantes pode ser armazenado a tempera-

tura ambiente por longos periodos de tempo, ou por periodos de tempo ain-
da mais longos em um ambiente frio seco, cujo pd adicionalmente compre-
ende outra fonte de proteinas ou gorduras ou carboidratos, e pode ser enri-
quecido por sais adicionais, vitaminas, ou nutrientes essenciais. Em uma
concretizagao preferida, a referida fonte compreende leite de soja seco. Em

~outra concretizagdo preferida, a referida fonte compreende amido.' O referi-

do concentrado de proteina pode compreender um concentrado de proteina
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de soja ou isolado. O concentrado de okara da invengdo, bem como mistu-
ras e pré-misturas compreendendo o0 mesmo, proporcionam uma ferramenta
flexivel na fabricagédo de produtos alimenticios saudaveis. Um técnico no
assunto usara o concentrado e as pré-misturas como blocos de construgdo
para alcangar qualquer combinagdo desejada dos nutrientes envolvidos, |
combinando estes pés com um po de gluten, farinha, amido, etc. Os pés da
invengéo enriquecerdo os referidos produtos alimenticios saudaveis com
proteina, célcio, aminoacido essencial, particularmente lisina, e assegurardo
que os referidos produtos sejam livres de lactose, livres de alérgenos de lei-
te de vaca, e livres de colésterol, no qual os referidos produtos podem com-
preender péo, paes judeus, pequenas refeicoes, bolachas, barras de grano-
la, "tortillas", pratos de‘ massa, produtos de cereal, empadas, alméndegas,
linguicas, filés de peixe, e bebidas, tais como sucos fortificados.

A invengéd é dirigida ao uso na produgédo de alimento de um

concentrado de okara, compreendendo okaré, gluten em uma quantidade de

a partir de cerca de 8,3 a cerca de 33,3% em peso baseado em okara seco,
e agua em uma qUantidade de a partir de 3 a 15%, no qual o okara é obtido
de um sedimento apos preparagéo de leite de soja, adicionalmente sendo
submetido a secagem a 80-100‘50 por 4 horas ou menos, sendo homoge-
neizado com um doador de gluten, e é moido para obter tamanho de parti-
cula nao maior do que malha 70. O concentrado de okara contém nutrientes
de soja, incluindo proteinas de soja, fibras dietéticas, aminoacidos essenci-
ais, particularmente lisina, acidos graxos essenciais, carboidratos, vitaminas,
céléio, etc. O concentrado ndo contém componentes téxicos que ocorrem
naturalmente, ou compo’nehtes biologicamente ativos potencialmenfe noci-
vos de soja, nem tem o concentrado contactado com quimicos téxicos ou

‘nocivos durante seu procedimento de produgao total. As condi¢bes de sepa-

ragdo e processamento de okara excluem formagdo de compostos quimicos
potencialmente nocivos, e eliminam reag¢des indesejadas, tal como reagdo
de Maillard, etc. Além disso, 0 concentrado de okara, embora contendo pfo-
teinas e gorduras, n&o contém gorduras animais e colesterol, envolvidos em
muitos problemas de saude. Portanto, o concentrado de okara é adequado
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para produgao de produtos alimenticios saudaveis, ainda mais populares
entre os consumidores. A auséncia de componentes de leite de vaca torna o
concentrado de okara tambérh nao-alérgeno para muitos consumidores que
sofrem de alergia de leite de vaca, e também seguro para consumidores
intolerantes a lactose. O referido gluten é provido no concentrado de okara
por qualquer doador de gluten, selecionado de concentrado de gliten ou
isolado, ou farinha selecionada de farinha de trigo, cevada, aveia e centeio.
Um técnico no assunto compreendera que um doador com teor de gliten, tal
como tipo trigo, tendo 8% de gliten seco, tera que ser adicionado em massa
mais alta do que gluten brutb contendo 80% de gluten seco para alcangar
uma certa razao de okara/gluten, e a referida pessoa calculara facilmente as
massas de matérias-primas a serem misturadas. Em um aspecto da inven-

¢ao, o concentrado de okara a ser usado na produgdo de alimento pode

-conter okara, concentrado de giuten, ou isolado, e agua; por exemplo,

quando se objetiva que a razdo de gluten/okara seja 1/10, os pesos dos
componentes (okara+gluten+égua), em grama por 100 gramas, pode ser
83+8+9. Em outro aspecto, o concentrado de okara pode conter okara, fari-
nha contendo 10% de giiten, e &gua; por exemplo, quando se objetiva que
a razdo de gluten/okara seja 1/10, a razdo dos componentes (oka-
ra+farinha+agua), em grama por 100 gramas, pode ser 45+46+9. Usualmen-
te, o concentrado de okara contera de cerca de 7 a cerca de 33% de protei-
na de soja, preferivelmente de 10 a 30% de proteina de soja, e de cerca de
13 a cerca de 50% de proteina total. O referido doador de gluten usualmente
contera gluten em uma quantidade de a partir de 10 a 80% em peso. Em
uma concretizagado preferida, o concentrado contera uma mistura de okara
seco com gluten e farinha. O uso do concentrado de okara, de acordo com a
invehgéo, compreende preparagédo de pré-misturas para servirem como uma
base para fabricagao de produtos alimenticios, ou para enriqueciménto de
produtos alimenticios com proteinas ou lisina, fibras dietéticas, ou outros
nutrientes de soja. O uso da invengdo compreende preparagdao de pré-
misturas produzidas prontas que requerem somente a adicdo de 'égua, ou

misturas intermediérias sendo adicionalmente misturadas.com componentes
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adicionais. O Concentrado de okara da invengao, e pré-misturas e misturas
produzidas pro’nvtas contendo 0 mesmo, sdo usados com vantagem na fabri-
cagao de pdo, paes judeus, pequenas refeigcdes, bolachas, barras de grano-
la, "tortillas", pratos de massa, produtos de cereal, empadas, alméndegas,
linglicas, filés de peixe, e bebidas.

- Os gréos de soja compreendem muitas proteinas de nutricdo e

lipideos que sé&o divididos entre varias fragbes durante processamento de

soja, muitos dos componentes Gteis sendo divididos entre leite de 'soja e o-
kara. Os componentes nocivos sdo, ou neutralizados, ou removidos soro de
leite, por exemplo, carboidratos téxicos. A combinagdo do okara com leite de

soja reconstituiria os muitos dos materiais de soja sem os materiais nocivos.

E uma concretizagéo preferida da invengdo usar o concentrado de okara na

fabricacdo de um produto alimenticio pela mistura do concentrado com leite
de soja. Uma das pre -misturas preferidas da invengéo compreende 0 con-

_centrado de okara e leite de soja seco. Em outra concretizagao preferida, o

concentrado de okara é usado para preparagao de produtos alimenticios
pela inclusdo adicional no produto de concentrado de proteina de soja seco,
ou isolado. O concentrado de okara é usado na fabricagdo de misturas de
alimento nutricionaimente équilibradas, ‘OU Como substituigéo 'de sélidos de
leite sem gordura. Em uma concretizacdo preferida, o concentrado de okara
€ usado na fabricagao de produtos miméticos de carne. |

| A invengao proporciona um processo para produgdo de um pd
de okara que concentra muitos nutrientes de soja sem conter compostos ‘
toxicos ou nocivos, cujo processo compreende i) obtengdo de okara como
um sedimento umido apds remogao de leite de soja; ii)‘-secagemA do okara
umido em temperaturas de a partir de 70 a 110°C por 4 horas ou menos pa-
ra inferior ao teor de agua para 3 a 15% em peso, no qual o referido okara
umido pode ser secado imediatamente apds obtencdo do mesmo, ou apés
armazenamento prolongado em uma temperatura abaixo de 10°C sob con-
digées de pressao de oxigénio parcial inferior; iii) adicao ao okara de um do-
ador de gliiten contendo pelo menos 10% em peso de gldten e homogenei-
zagao, no qual as quantidade do doador é escolhida de modo que a razdo
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de peso seco de gluten/okara é de 1/12 a 1/3 na mistura, e a 4gua é de 3 a
15%,; iv) moagem de um pé contendo okara para proporcionar um pé que
passa por uma peneira padrao de malha 70; no qual as etapas iii) e iv) po-
dem ser alteradas com o tempo de modo que o pé de okara moido de malha
70 é misturado com p6 de doador de gliten de malha 70. O p6 que escoa
livremente resultante é facil de armazenar e manipular. Em uma concretiza-
¢ao da invengdo, referido okara Umido pode ser seco apds seu armazena-
mento prolongado, tal como, por exemplo, por trés meses em uma tempera-
tura abaixo de 10°C sob condi¢cbes de pressdo de oxigénio parcial inferior.
Referido p6 que escoa livremente resultante pode ser armazenado por peri-
odos prolongados mesmo em temperatura ambiente sem perda de sua qua-
lidade, quando umidade baixa constante provida. O periodo de armaze-
namento para referido p6é pode ser, por exemplo, um ano, ou mais, quando
a temperatura de armazenamento é de 4 a 10°C.

A invengao serd adicionalmente descrita e ilustrada pelos se-
guintes exemplos.

Exemplos
Exemplo 1 — Preparacao e Andlise de Okara

Okara, tratado por calor, obtido apds produgéo de leite de soja,
foi separado por meio de centrifugacdo, e processado imediatamente, ou

- ap6s armazenamento em baixas temperaturas (cerca de 4°C), e em pressao

de oxigénio inferior (nitrogénio).

O okara umido foi difundido em transportador de correia e seca-
do em ar quente, cerca de 90-110°C, levando menos do que 3 horas para
alcangar cerca de 10% de umidade. O material granuloso foi moido em um
moinho de farinha, obtendo-ée pé fino que passa através de uma péneira de
malha 70. O tamanho de particula foi completamente abaixo de 210 um.

Os teores de nutriente e energia foram analisados em laboraté-
rios analiticos de alimento. A andlise de uma batelada de okara seco é a-
presentada na Tabela 1.



10

15

20

25

19

Tabela 1
Valores analiticos de um material de okara seco.

Teste Resultados
~ Umidade 3,8% em peso
Gordura 4,3% em peso
Proteina 22,6% em peso
Cinza ' 3,1% em peso
Sacarose 1,8% em peso
Amido ‘ 12,2% em peso
Fibras dietéticas totais 52,2% em peso
Valor calérico 185 kcal/100 g
. Na 37,0 mh/100 g

Exemplo 2 — Concentrado de Okara

133 g de gluten de trigo que contém 75% de proteina e 9% de
umidade foram misturados com 1000 g de okara seco, contendo 9% de u-
midade, a mistura passando através de uma peneira de cerca de 200 pum,

proporcionando um concentrado com razdo de gluten/okara de 1/10

(OC 1/10). As amostras foram armazenadas a temperatura ambiente (20-
30°C) em garrafas fechadas, e verificadas para mudancgas nos valores anali-
ticos, e para mudancgas de sabor, olfativas e visuais. O concentrado estava
estavel, sem quaisquer_mUdangas observaveis, por pelo menos 12 meses.
Exemplo 3 — Cereal de Flocos de Okara

425 g de OC 1/10 (concentrado preparado no Exemplo 1), 250 g
de farinha de soja, e 14 g de p6 de cozimento foram misturados com 325 g'
de agua, e a massa de farinha misturada a uma textura uniforme. A massa

de farinha foi desintegrada em pecas pequenas, que foram, em seguida,

preparadas com rolo em flocos finos. Os flocos foram, em seguida, coloca-
dos em um forno a 140°C por cerca de 30 minutos. O produto resultante

‘pode ser consumido como um cereal de de jejum.

Exemplo 4 — Cereal de Flocos Adocados de Okara
425 g de OC 1/10, 250 g de farinha de soja, 14 g de fermento
em pb e 50 g de gliten foram combinados com 325 g de agua, e 30 g de

acucar de mesa foram, em seguida, adicionados (uma quantidade equiva-
lente de um adogante intensivo estavel ao calor, tal como sacarina, pode
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também ser usado), e a massa de farinha misturada a uma textura uniforme.
A massa de farinha foi desintegrada em pequenas pecas que foram,.em se-
guida, preparadas com rolo em flocos finos. Os flocos foram colocados em
um forno a 140°C por cerca de 45 minutos. O produto resultante pode ser
comido como um cereal de de jejum.

Exemplo 5 — Massa de Okara

Concentrado de OC 1/10 (38,7% em peso), farinha de semolina
(57% em peso), carbonato de calcio (0,3% em peso), e 90% de proteina de
soja isolada (4% em peso) foram misturados juntos, moldados na forma de-
sejada das pecas de massa (extrusor ou prensa), e secados.
Exemplo 6 — Paes Judeus de Okara '

30,5% em peso de concentrado de okara de acordo com a in-
vengao, cuja razdo de gluten/okara foi 1/3 (OC 1/3) e umidade de cerca de
10% em peso, 22,9% em peso de farinha de trigo, 45,8% em peso de agua,
0,2% em peso de sal, 0,2% em peso de fermento, e 0,4% em peso de agu-

’car, foram combinados e misturados em massa de farinha uniforme. A mas-
sa de farinha foi inserida em um extrusor para formar as formas de pao ju-

- deu desejadas, em seguida inseridas em agua com bicarbonato de sédio,

revestidas com um aroma desejado ou camada (sal, gergelim), e, em segui-

da, assados em um forno.

- Exemplo 7 — Bolachas de Okara

30,5% em peso de OC 1/3 com uma umidade de cerca de 10%
em peso, 22,9% em peso de farinha, 45,8% em peso de agua, 0,2% em pe-
so de sal, 0,2% em peso de fermento, e 0,4% em peso de agucar, foram
combinados e misturados em massa de farinha uniforme. A massa de fari-
nha foi preparada com rolo a uma camada fina, cortada em formas deseja-
das, revestida por uma camada desejada (sal, gergelim), e, em seguida, as-

- sada em um forno.

Exemplo 8 — Talharins de Okara

Talharins com um baixo teor de carboidrato foram preparados
usando-se um concentrado de okara da inveng&o. Os talharins foram prepa-
rados sem uso de farinha. Uma mistura contendo 60 g de OC 1/10 (concen-
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trado de okara descrito no Exemplo 1) foi misturada com 16 g de amido e
agua em massa de farinha uniforme, preparada com rolo em uma camada
fina, secada e cortada em talharins. Em outro expérimento, 51 gde OC 1/10
foram misturados com 22 g de amido e 4gua em massa de farinha uniforme,
preparada por rolo a uma camada fina, secada, cortada em talharins, e co-
zida. A analise mostrou 54,3% em peso e 45,8% em peso de proteina nés

duas bateladas, respectivamente. A segunda batelada proporcionou talha-

rins bons e estdveis, mostrando que o concentrado de okara da invengao
pode ser usado para produgao de talharins saudaveis, com baixo carboidra-
to e alta proteina.

Conquanto a invengdo tenha sido descrita usando-se alguns
exemplos especificos, muitas modificagdes e variagdes sdo possiveis. E,
portanto, compreehdido, que a invengao nao é pretendida para estar limita-
da, de qualquer modo, ao escopo das reivindicagdes em anexo.



10

15

20

25

30

REIVINDICAGOES

1. Concentrado de okara em p6 que passa através de uma pe-
neira padrao de malha 70, compreendendo

i) okara moido seco; ‘

i) um doador de gliten contendo pelo menos 10% em peso de
gluten seco; e '

iii) agua em uma quantidade de a partir de 3 a 15% em peso; _
no qual a razdo de gluten/okara na mistura é de 1/12 a 1/3, baseada nos
pesos secos, e no qual o referido okara secado é obtido por secagem de um
material de okara umido que é um residuo apds extragdo de leite de soja de
soja sadios.

2. Concentrado, de acordo com a reivindicagdo 1, no qual o refe-
rido material de okara umido é obtido como um sedimento separado a partir
do leite de soja por centrifugagao. | |

3. Concentrado, de acordo com a reivindicagédo 1, contendo pro-
teinas de soja em uma quantidade de a partir de 10% em peso a 30% em
peso, e proteinas totais em uma quantidade de a partir de 15 a 50% em peso.

4. Concentrado, de acordo com a reivindicagdo 1, no qual o refe-
rido doador de gluten é selecionado de concentrados ou isolados de gluten,
e farinhas, e misturas destes.

‘ 5. Concentrado, de acordo com a reivindicagdo 4, no qual referi-
da farinha é selecionada a partir de farinha de trigo, farinha de aveias, fari-
nha de centeio, farinha de cevada, e suas misturas.

6. Concentrado, de acordo com a reivindicagdo 1, sendo um pé
sem sabor de fava ou gosto amargo.

7. Concentrado, de acordo com a reivindicagao 1, sendo livre de
colesterol.

8. Concentrado, de acordo com a reivindicagao 1, sendo livre de
lactose e de proteinas de leite de vaca.

9. Concentrado, de acordo com a reivindicagdo 1, contendo pelo
menos 1% em peso de lisina. | |

10. Concentrado, de acordo com a reivindicagao 1, sendo esta-
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vel durante armazenamento prolongado & temperatura ambiente.

11. Concentrado, de acordo com a reivindicagado 1, sendo um pé
estavel, facil de manipular para uso industrial como uma fonte de compo-
nentes de soja que sdo destituidos de componentes téxicos de soja que o-
correm naturalmente, para a produgao de alimento saudavel livre de lactose, _
livre de alérgenos de leite de vaca, e livre de colesterol, no qual os referidos
componentes incluem proteinas, fibras dietéticas, e aminoacidos essenciais,
particularmente lisina.

12. Processo para preparar um concentrado de okara, compre-

‘endendo -

i) provis@o de um material de okara umido;

ii) secagem de referido okara umido a uma temperatura de a
partir de 70 a 110°C para alcangar uma umidade de 3 a 15% em peso, no
qual as condig¢Oes de 'trénsferéncia de calor e de massa deve capacitar a

-alcangar referida umidade dentro de néo mais do que 4 horas obtendo-se,

desse modo, um matenal de okara secado;

iii) adicdo de um doador de gliten em pé a refendo material de
okara secado em uma quantidade proporcionando uma razao de glu-
ten/okara de a partir de 1/12 a 1/3, baseado em pesos secos, no qual refen-
do doador de gluten € um material contendo ndo menos do ‘que 10% em
peso de gluten, e ndo mais do que 15% de agua;

‘iv) moagem de referido material de okara secado, ou sem ou
com o referido doador de gluten para proporcionar um pd que passa em
uma peneira padrao de malha 70; e |

v) homogeneizagao de uma mistura do referido material de oka-
ra secado e referido doador de gluten;

no qual a referida etapa iii) pode ser realizada apés a referida
etapa iv) se referido doador de gliten é um pd que passa em uma peneira
padrao de malha 70.

13. Processo, de acordo com a reivindicagao 12, no qual referi-
da etapa de proporcionar okara umido compreende preparar leite de soja da
soja totalmente saudéaveis, e no qual o referido material de okara umido é
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um sedimento apds a separagao do referido leite por centrifugagéo.

14. Processo, de acordo com a reivindicagao 12, no qual referi-
da etapa de secagem é empregada imediatamente apds obteng&o do referi-
do material de okara umido. ,

15. Processo, de acordo com a reivindicagao 12, no qual referi-
da etapa de secagem é empregada apds armazenagem do referido material
de okara umido a uma temperatura abaixo de 10°C, e, preferivelmente, a-
baixo de 5°C, sob condi¢bes de uma pressao de oxigénio parcial inferior.

16. Processo, de acordo com a reivindicagao 15, no qual okara
umido fresco obtido como o réferido sedimento é arrefecido e acondicionado
a uma temperatura abaixo de 10°C, e, preferivelmente, abaixo de 5°C, sob
condigcbes de pressao de oxigénio parcial inferior, e, em seguida, armazenado.

17. Processo, de acordo com a reivindicagao 15, no qual a refe-
rida concentragdo parcial inferior pode ser alcancada pelo abaixamento da

presséao total de gas, ou pela diluicdo do oxigénio por outros gases.

18. Processo, de acordo com a reivindicagéo 12, compreendendo

i) extracdo de agua de sojas sadias, descascadas, moidas, e
aquecimento a uma temperatura de a partir de 85 a 120°C; |

if) separagdo do okara por centrifugacao;

iii) secagem a 70-110°C;

iv) mistura com um material doador de gluten; e

v) moagem para alcangar tamanho de particula de malha 70.

19. Pré-mistura em p6é compreendendo um concentrado de oka-
ra como definido na reivindicagao 1, e outro componente selecionado a par-
tir do grupo consistindo em farinha, gluten, amido, p6 de cozedura, carbona-
to de calcio, sementes moidas ou inteiras, leite de soja seco, sacardse, ado-
cante, fermento seco, temperos, e aromatizantes.

20. Pré-mistura em p0, de acordo com a reivindicagao 1'9, com-
preendendo um concentrado de okara como definido na reivindicagdo 1, e
leite de soja seco.

21. Concentrado de okara, de acordo com a reivindicagdo 1, ou
uma pré-mistura okara, de acordo cdm a reivindicagao 19, para uso como
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uma base para fabricagcdo de produtos alimenticios.

22. Concentrado de okara, de acordo com a reivindicagao 1, ou
uma pré-mistura okara, como definido na reivindicag:éo 19, para uso como
um aditivo para produtos alimenticios, para enriquecimento com proteinas,
fibras dietéticas, ou com componentes de soja.

- 23. Uso de um concentrado de okara, como definido na reivindi-
cagdo 1, na industria alimenticia e doméstico na preparagao de produtos
assados ou cozidos, e refeigdes. o |

24. Uso de um concentrado de okara, como definido na reivindi-
cagao 1, na fabricagao de produtos alimenticios saudaveis, compreendendo

i) uma etapa de mistura de referido concentrado com agua e
com outro componente em uma razdo de massa de a partir de 1/10 a 10/1,
no qual referido co'mponente é selecionado a partir do grupo consistindo em
farinha, gluten, amido, sementes moidas ou inteiras, leite de soja seco, e

‘uma mistura destes;

| i) opcionalmente uma etapa de adicdo de uma quantidade de
acordo com a necessidade de um componente selecionado a partir do grupo
consistindo em fermento em po, carbonato de calcio, sacarose, adogante,
fermento seco, temperos, aromatizantes, e uma mistura'destes; e

iii) uma etapa selecionada de assadufa, cozimento e secagem,
ou sua combinacao.

' 25. Uso de um concentrado de okara, como definido na reivindi-
cagao 1, na fabricagéo de misturas alimenticias nutricionalmente equilibradas.

26. Uso, de acordo com a reivindicagdo 24, na fabricagao de
géneros alimenticios selecionados a partir do grupo consistindo em pao,
paes judeus, pequenas refeigbes, bolachas, barras de granola, "tortillas",
pratos de massa, produtos de cereal, empadas, almdndegas, linguigas, filés
de peixe, e bebidas.

27. Uso de uma pré-mistura, como definido na reivindicagao 19,
na fabricagéo de géneros alimenticios selecionados a partir do grupo consis-
tindo em péao, paes judeus, pequenas refeigée»s, bolachas, barras de grano-
la, "tortillas", pratos de massa, produtos de cereal, empadas, alméndegas,
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lingUicas, filés de peixe, e bebidas.

28. Uso de acordo com a reivindicagdo 24, na fabricacdo de
produtos simulados de carne.

29. Produto alimenticio compreendendo o concentrado de okara
preparado como definido na reivindicagdo 12, o produto sendo selecionado
a partir de misturas e pré-misturas a serem usadas como matérias-primas
ou intermediarios em outra produgao.

30. Produto alimenticio compreendendo o concentrado de okara
preparado como definido na reivindicagdo 12, o produto sendo selecionado
a partir de pao, paes judeus, pequenas refei¢cdes, bolachas, barras de gra-
nola, "tortillas", pratos de massa, produtos de cereal, empadas, alméndegas,
linguigas, filés de peixe, e bebidas.

31. Concentrado de okara, de acordo com a reivindicagédo 1, no
qual referida razao de gluten/okara é cerca de 1/10.

32. Concentrado okara, de acordo com a reivindicagdo 1, no
qual referida razdo de gluten/okara é cerca de 1/3. _

~ 33. Produto alimenticio, sendo Paes Judeus de Okara, prepara-

- do pela assadura de uma pasta consistindo em cerca de 30% em peso do

concentrado de okara como definido na reivindicagdo 32, cujo concentrado
contém cerca de 10% em peso de umidade, cerca de 23% em peso de fari-

 nha de trigo, cerca de 1% em peso de aditivos incluindo fermento, e cerca

de 46% em peso de agua.

34. Produto alimenticio, sendo Bolachas de Okara, preparado
pela assadura de uma pasta compreendendo cerca de 30% em peso do
concentrado de okara de acordo com a reiVindicagéo 32, cujo concentrado
contém cerca de 10% em péso de umidade, cerca de 20-25% em'peso de
farinha, e cerca de 45% em peso de agua.
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RESUMO
Patente de Invengdo: "POS DE PRE-MISTURA RICOS EM PROTEINA PA-
RA INDUSTRIA ALIMENTICIA SAUDAVEL".
Um concentrado de okara estavel é.provido, sendo um pé rico
em proteina a ser usado na produgdo de géneros alimenticios saudaveis,
enriquecido em proteinas, fibras dietéticas, e livre de colesterol, essenciél-

. mente consistindo em materiais naturais ndo contactados com quaisquer

substancias toxicas ou danosas durante sua produgdo. Pré-misturas uteis

- para uso na industria de alimenticia ou doméstico sao também providas. O
‘concentrado pode ser produzido de um subproduto obtido no processamen-

- to de soja. Produtos alimenticios compreendendo o concentrado de okara

. sd0 também providos.
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