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FORTIFICAR FEIJOES-SOJA E/OU MILHO. Esta invencéo refere-se a
um processo de infuséo fria para fortificar feijées-soja e/ou milho com
um ou mais aditivos funcionais vitamina, n&o-vitamina, mineral, ndo-
mineral, agente botanico, hormdnio, erva, nutracéutico, lipideo,
carboidrato, aminoacido, acido, sal, prebidtico, ou probidtico. Esta
invencdo também descreve um feijdo-soja e/ou milho infundido
produzido pelo processo de infusdo de feijdo-soja e/ou milho em uma
temperatura menor do que cerca de 1.200°F (648,9°C) com uma
solugdo compreendendo agua, um iniciador de ponte para desvio de
sal acido, agente(s) fortificante(s), e um acido em uma quantidade
suficiente para alcangcar um pH de cerca de 3,65. Ademais, esta
invengdo proporciona um método para a infusa de um feijdo-soja e/ou
milho com pelo menos um agente fortificante aproximadamente na
temperatura ambiente.
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“PROCESSO DE INFUSAO FRIA PARA FORTIFICAR FEIJOES-SOJA E/OU
MILHO*

CASOS RELACIONADOS

Este pedido reivindica prioridade aos Pedidos Provisérios U.S. de Numeros Seriais
60/820.454 e 60/820.448 depositados aos 26 de julho de 2006, e PCT/US07/72384 deposi-
tado aos 28 de junho de 2007, cujos conteldos inteiros sdo por meio deste aqui incorpora-
dos como referéncias.

CAMPO TECNICO

Esta descrigédo refere-se a um processo de infusdo fria para fortificar feijdes-soja
e/ou milho. Em adigéo, esta descrigdo refere-se aos métodos de preparar e manufaturar
produtos de feijao-soja e/ou milho utilizando o processo de infuséo fria.

FUNDAMENTOS

De acordo com Food and Drug Administration, a maioria dos americanos consome
calorias excessivas e nutrientes insuficientes. Além disso, a maioria dos americanos néo
come refeigbes balanceadas e seus principais géneros de primeira necessidade nao lhes
proporciona os beneficios saudaveis que necessitam. Este problema, contudo, ndo afeta
apenas os americanos. Mais propriamente, deficiéncias de vitaminas e minerais s&o um
problema para as pessoas em todo o mundo.

Ha varias estratégias que trabalham para prevenir e controlar deficiéncias de vita-
minas e minerais. Estas estratégias sdo 1.) suplementagio (e.g., ingestdo de tabletes ou
capsulas de vitaminas e/ou minerais); 2.) modificagdo dietética (e.g., aumento do consumo
de alimentos ricos em micronutrientes); 3.) medidas de saude publica (e.g., controle de in-
fecgbes e/ou melhoria da agua e do saneamento); e 4.) fortificagdo (e.g., adigdo de vitami-
nas e/ou minerais em géneros de primeira necessidade comumente consumidos).

Estas quatro estratégias sdo bem conhecidas, e muitos paises tém adotado pro-
gramas de salde publica que almejam implementar estas estratégias. Contudo, fortificagao
dos géneros de primeira necessidade diarios de um individuo é a estratégia mais vantajosa
porque pode distribuir eficaz e eficientemente vitaminas e minerais em volumes grandes de
pessoas sem exigir que aquelas pessoas mudem seus habitos alimentares. Ainda, muitos
poucos géneros de primeira necessidade diarios sédo fortificados com vitaminas e/ou mine-
rais. Assim, ha uma necessidade de um produto, tal como um género de primeira necessi-
dade diario, que proporcione beneficios de saide e bem estar adicionais as pessoas em
todo o mundo.

SUMARIO DA INVENGAO

A descrigdo proporciona um processo de infusdo fria para fortificar feijoes-soja e/ou
milho com um ou mais vitamina, ndo-vitamina, mineral, ndo-mineral, agente botanico, hor-

ménio, erva, nutracéutico, lipideo, carboidrato, aminoacido, acido, sal, aditivos funcionais
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prebibticos, ou probidticos.

Esta descrigdo também proporciona um feijdo-soja e/ou milho infundido produzido
pelo processo de infusdo do feijdo-soja e/ou milho em uma temperatura menor do que cerca
de 1200°F (648,9°C) com uma solugdo compreendendo agua, um iniciador de ponte para
desvio de sal acido, agente(s) fortificante(s), e um acido em uma quantidade suficiente para
alcangar um pH de cerca de 3,65.

Esta descrigdo adicionalmente se refere a um método para a infusdo de um feijao-
soja e/ou milho com pelo menos um agente fortificante compreendendo as etapas de tostar
o feijdo-soja e/ou milho; permitir que o feijdo-soja e/ou milho esfrie para aproximadamente a
temperatura ambiente; preparar uma solugéo fortificante compreendendo pelo menos um
agente fortificante, um iniciador de ponte para desvio de sal acido, um acido, e agua; e mis-
turar o feijado-soja e/ou milho moido com a solugéo fortificante.

Os detalhes de uma ou mais modalidades da descri¢do s&o relatados na descrigéo
abaixo. Outras caracteristicas, objetivos, e vantagens da descrigdo serao evidentes a partir
da descrigdo e das reivindicagoes.

BREVE DESCRICAO DOS DESENHOS

FIG. 1 é um fluxograma que mostra as etapas de um processo de infuséo fria para
fortificar milho.

FIG. 2 é um fluxograma que mostra as etapas de um processo de infusdo fria para
fortificar feijdoes-soja.

DESCRIGCAO DETALHADA

Embora a presente invengao seja capaz de ser representada em varias formas, a
descri¢gdo abaixo de varias modalidades € feita com o entendimento de que a presente des-
crigdo é para ser considerada como uma exemplificagdo da inveng3o, e ndo é intencionada
para limitar a invengdo as modalidades especificas ilustradas. Cabegalhos sdo fornecidos
apenas por conveniéncia e em nenhuma maneira ndao séo para serem entendidos para limi-
tarem a invengao.

O uso de valores numéricos nas varias faixas especificadas neste pedido, a n&o ser
que expressamente indicados de outro modo, sdo declarados como aproximagdes como se
os valores minimos e maximos dentro das faixas declaradas fossem ambos precedidos pe-
las palavras "cerca de". Nesta maneira, ligeiras variagdes acima e abaixo das faixas decla-
radas podem ser usadas para se alcangarem resultados substancialmente iguais aos valo-
res dentro das faixas. Como aqui usados, os termos "cerca de" e "aproximadamente" quan-
do se referindo a um valor humérico devem ter seus significados ordinarios e ébvios para
uma pessoa experiente na técnica da quimica, ciéncia de alimentos, ou na técnica relevante
a faixa ou elemento em questdo. A quantidade de alargamento do limite numérico estrito

depende de muitos fatores. Por exemplo, alguns dos fatores a serem considerados podem
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incluir a condigao critica que o elemento e/ou o efeito que uma dada quantidade de variagdo
tera sobre o desempenho do tema reivindicado, bem como outras consideragdes conheci-
das por aquelas pessoas experientes na técnica. Assim, como uma significancia geral, "cer-
ca de" ou "aproximadamente" podem significar 5%, ou +10%, ou 20%, ou +30% depen-
dendo da tecnologia relevante. Também, a descrigdo de faixas & intencionada como uma
faixa continua incluindo cada valor entre os valores minimo e maximo recitados.

E para ser entendido que quaisquer faixas, razdes, e faixas de razdes que podem
ser formadas por qualquer um dos nimeros ou dados aqui presentes representam outras
modalidades da presente invengado. Isto inclui faixas que podem ser formadas que incluem
ou ndo um limite inferior e/ou superior finito. Conseqlientemente, a pessoa experiente reco-
nhecera que tais razdes, faixas e valores sdo claramente derivaveis dos dados aqui presen-
tes.

Como aqui usado, o termo "milho" inclui milho doce, milho branco, milho amarelo,
milho de ragédo animal, Milho Hickory King, milho hibrido Cuzco, e outros milhos hibridos
ediveis. Além disso, "milho" como aqui usado, refere-se a ambos espigas de milho inteiras,
um gréo de milho individual, e/ou pedagos de um grao.

Como aqui usado, o termo "feijao-soja”" inclui todas as variedades de feijdes-soja,
incluindo, mas né&o limitadas a feijoes-soja verdes (e.g., edamame) e feijoes-soja hibridos.
Ademais, "feijdo-soja,” como aqui usado, refere-se a ambos um feijao-soja inteiro ou peda-
¢o(s) de um feijao-soja.

Como aqui usado, o termo "infundir" ou "infus&o" inclui, mas nao é intencionado pa-
ra ser limitado a, forgar, embeber, penetrar, derramar, introduzir, macerar, encharcar, insti-
lar, tingir, injetar, impregnar, carregar, encher, e/ou introduzir um sélido, liquido ou gas den-
tro de um espacgo ou uma substéncia. "Espago”, como aqui usado, inclui, mas ndo € limitado
a, uma cavidade, um compartimento, um intersticio, uma abertura, e/ou uma extenséo ou
expansdo de uma superficie ou area tridimensional. "Substancia", como aqui usado, € qual-
quer forma ou estrutura atdémica, celular, molecular ou fisica.

Como aqui usado, o termo "um iniciador de ponte para desvio de sal acido" inclui,
mas néo € limitado a, qualquer composto que pode ser usado como ambos um acido e/ou
uma base, tal como betaina, e certos agentes oxidantes complexos tais como CIO; e
H.CIOs.

Como aqui usado, o termo "agente fortificante"” deve significar uma vitamina, n&o-
vitamina, mineral, ndo-mineral, agente botanico, hormoénio, erva, nutracéutico, lipideo, car-
boidrato, aminoacido, acido, sal, prebiético, ou probidtico. Similarmente, "agentes fortifican-
tes" deve significar um(a) ou mais vitaminas, ndo-vitaminas, minerais, ndo-minerais, agentes
boténicos, hormédnios, ervas, nutracéuticos, lipideos, carboidratos, aminoacidos, acidos,

sais, prebibticos, e/ou probiéticos. Além disso, "agente(s) fortificante(s)" deve(m) incluir for-
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mas hidratadas e anidras de vitamina(s), ndo-vitamina(s), mineral(s), ndo-mineral(ais), agen-
te(s) botanico(s), horménio(s), erva(s), nutracéutico(s), lipideo(s), carboidrato(s), aminoaci-
do(s), acido(s), sal(sais), prebidtico(s), e/ou probidtico(s).

Por exemplo, agentes fortificantes para uso nos métodos, processos, e formulagdes
da presente invengéo incluem, mas nio séo limitados a, vitaminas, minerais, proteinas, me-
til-sulfonil-metano ("MSM"), cha verde e extrato de cha verde, cha branco e extrato de cha
branco, sulfato de condroitina, dimetil-amino-etanol ("DMAE"), acido alfalipdico, lutien, casca
de salgueiro branco, gengibre, aminoacidos, picolinato de cromo, melatonina, e vanadio.
Aditivos ndo-minerais, ndo-vitamina incluem, por exemplo, nutracéuticos que ndo s&o consi-
derados vitaminas, e nutracéuticos que néo sdo considerados minerais. Por exemplo, um
aditivo funcional ndo-vitamina, ndo-mineral inclui, sem limitagdo, aminoacidos, MSM, inosi-
tol, cha verde e extrato de cha verde, DMAE, acido alfalipdico, preparagdes de lutien, prepa-
ragbes de casca de salgueiro branco, preparagdes de gengibre, colostro, um fitosterol (e.g.,
beta-sitosterol), um fitostanol, preparagoes de flor-da-paixdo, preparagdes de ginsém, prepa-
ragoes de salsaparrilha, preparagées de raiz de loureiro, pé de echinacea, preparagdes de
raiz de bardana, preparacbes de raiz de hidraste, preparagdes de alga marinha, prepara-
¢Oes de hissopo, preparagdes de cardo mariano, preparagbes de astralago, 6leo de grose-
Iheira-preta, preparagdes de cordyceps, quercetina (um flavonéide), preparag¢des de urtiga, e
preparagdes de agafroeira.

Exemplos ndo limitantes de vitaminas incluem, por exemplo, niacina, tiamina, acido
félico, acido pantoténico, biotina, vitamina A, vitamina C, vitamina B (e.g., vitamina B.sub.2,
vitamina B.sub.3, vitamina B6, vitamina B.sub.12), vitamina D, vitamina E, e vitamina K.

Exemplos nao limitantes de minerais incluem, por exemplo, ferro, calcio, magnésio,
zinco, iodo, ferro, cobre, fésforo, cromo, molibdénio, e fluoreto. Exemplos nédo limitantes de
minerais também incluem qualquer sal do mineral, por exemplo, citrato de magnésio, glico-
nato de magnésio, sulfato de magnésio, cloreto de zinco, sulfato de zinco, iodeto de potas-
sio, nicotinato de cromo, picolinato de cromo, sulfato de cobre, gliconato de cobre, e citrato
de cobre. Além disso, formas de calcio incluem calcio quelado por aminoéacido, carbonato de
céalcio, 6xido de calcio, hidréxido de célcio, sulfato de calcio, cloreto de calcio, fosfato de cal-
cio, hidrogeno-fosfato de calcio, di-hidrogeno-fosfato de calcio, citrato de calcio, malato de
calcio, titrato de calcio, gliconato de calcio, realato de calcio, tantrato de calcio, lactato de
calcio, e citrato-malato de calcio. Ferro inclui ferro férrico, sais férricos, ferro ferroso, e sais
ferrosos.

"Ervas”, como aqui usado, refere-se as substancias derivadas de plantas e partes
de planta, tais como folhas, flores, sementes, raizes, e extratos herbaceos sem limitagao.
Ervas para uso na presente invengdo incluem agrimdnia, alfafa, aloé vera, amaranto, angeli-

ca, anis, bérberis, manjericao, loureiro, pélen de abelha, bétula, bistorta, amora-preta, actéia
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preta, nogueira preta, cardo-santo, actéia azul, verbena azul, eupatério, borragem, buchu,
espinheiro maritimo, bugleweed (Lycopus virginicus), bardana, céapsico, pimenta de Caiena,
alcaravia, cascara sagrada, gataria, aipo, centaurea, camomila, chaparro, morrido-dos-
passarinhos, chicoéria, chinchona, cravo-da-india, tussilagem, confrei, basbas de milho, gra-
ma-de-ponta, cramp bark (Viburnum opulus), culver's root (Veronicastrum virginicum), cyani
(Centaurea cyanus), centaurea azul turquesa, damiana, dandélio, garra-do-diabo, dong quai
(Angelica sinensis), echinacea, elecampane (/nula helenium), efedra, eucalito, onagracea,
eufrasia, unicornio falso, erva-doce, fenugreek (Trigonella foenum-graecum), escrofularia,
linho, guarand, alho, genciana, gengibre, ginkgo, ginsém, golden seal (Hydrastis
canadensis), gotu kola (Centella asiatica), erva gomifera, espinheiro, lipulo, marroio-branco,
rabano, horsetail (rabo-de-cavalo, Equisetum L.), hoshouwu, hidrangea, hissopo, musgo-da-
islancia, musgo-da-irlanda, jojoba, junipero, alga marinha, /ady's slipper (orquidea,
Cypripedium L.), capim limao, alcaguz, lobélia, mandragora, cravo-de-defunto, manjerona,
malvaisco, visco, verbasco, mostarda, mirra, urtiga, aveia, videira oregon, mamoeiro, salsa,
flor-da-paixdo, pessegueiro, poejo, horteld-pimenta, concorsa, plantain (bananeira, Alisma
L.), pleurisy root (Asclepias tuberosa), erva-dos-cachos, prickly ash (Zanthoxylum L.), psylli-
um, quassia, rainha-dos-prados, trevo-dos-prados, framboesa vermelha, redmond clay, rui-
barbo, frutos da roseira, alecrim, arruda, cartamo, acgafrdo, salva, erva de Sdo Joéo,
salsaparrilha, sassafras, saw palmetto (Serenoa repens), scullcap (Scutellaria baicalensis),
sénega, sene, shepherd's purse (Capsella bursa-pastoris), slippery elm (Ulmus rubra Muhl.),
hortela, espinacardo, squawvine (falso unicérnio), stillingia, morangueiro, pau d'arco, tomi-
Iho, uva ursi, valeriana, violeta, agrido, casca de carvalho branco, casca de pinheiro branco,
cerejeira selvagem, alface selvagem, ihname selvagem, salgueiro, gaultéria, hamamelis,
betbnica verdadeira, absinto, melifélio, labaga amarela, erva santa, ilica e suas combina-
coes.

Como aqui usado, "nutracéuticos" inclui uma mistura de agentes fortificantes, inclu-
indo, mas nao limitados a, vitamina(s), ndo-vitamina(s), mineral(ais), ndo-mineral(ais), agen-
te(s) botanico(s), hormdnio(s), erva(s), nutracéutico(s), lipideo(s), carboidrato(s), aminoaci-
do(s), acido(s), sal(sais), prebiético(s), e/ou probibdtico(s) que é planejado para proporcionar
um beneficio a um humano ou um animal quando administrado.

Sob uma modalidade da presente invengdo, o processo de infusdo de agentes forti-
ficantes para dentro de milho compreende as seguintes etapas. Primeira, milho é seleciona-
do. Milho Hickory King, milho hibrido Cuzco, ou qualquer outro mitho de grdo grande é prefe-
rido. Ademais, misturas de tipos diferentes de milho podem ser usadas. Por exemplo, uma
mistura de graos de milho hibrido Cuzco e graos de Milho Hickory King pode ser usada.
Uma vez selecionado, o milho é tostado por métodos padrdo na industria. De fato, varios

processos e equipamento de torrefacdo bem conhecidos na técnica podem ser utilizados.
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Em uma modalidade, o milho é torrado por 3- 10 minutos. Em outra modalidade, o milho &
torrado por 4-8 minutos. Ainda em outra modalidade, o milho é torrado até que o endosper-
ma do milho seja desenvolvido.

Sob outra modalidade da presente invengéo, o processo de infusdo de agentes for-
tificantes para dentre de feijoes-soja compreende as seguintes etapas. Primeira, feijdes-soja
séo selecionados. Uma vez selecionados, os feijdes-soja sdo torrados por métodos padrao
na industria. De fato, varios processos e equipamento de torrefagido bem conhecidos na téc-
nica podem ser utilizados. Em uma modalidade, os feijées-soja sdo lentamente torrados por
aproximadamente 10-15 minutos. Em outra modalidade, os feijdes-soja sdo torrados por
aproximadamente 13 minutos.

Os feijbes-soja e/ou milho sdo entdo removidos do equipamento de torrefagao e
permitidos esfriar. Em uma modalidade, os feijoes-soja e/ou milho sdo permitidos esfriarem
por 24 horas. Em ainda outras modalidades, os feijoes-soja e/ou milho sdo permitidos esfria-
rem por 12 horas. Em ainda outras modalidades, os feijoes-soja e/ou milho sdo permitidos
esfriarem até alcangarem a temperatura ambiente.

Em outra modalidade, os feijoes-soja e/ou milho séo torrados com um processo que
mantera a estrutura dos endospermas dos feijoes-soja e/ou milho. Especificamente, o pro-
cesso de torrefagdo ("RP") utiliza calor para transformar as propriedades quimicas e fisicas
dos feijbes-soja e/ou milho em produtos adequados para fortificagdo e consumo por humano
e/ou animal. Os torradores usados neste RP tipicamente operam em temperaturas entre
aproximadamente 188°C e 282°C, (370°F e 540°F).

O RP da presente invengédo varia pelo tipo e pela natureza dos feijées-soja e/ou mi-
lho, mas é um processo que estimula o desenvolvimento e a evolugdo do endosperma do
feijdo-soja e/ou do mitho.

Uma vez os feijdes-soja e/ou milho tendo sido esfriados, sdo deixados em um dis-
positivo de misturagdo. Em uma modalidade, o dispositivo de misturagdo € um tambor rotati-
vo. Em outra modalidade, o dispositivo de misturagdo € um misturador elétrico. Em ainda
outras modalidades, o dispositivo de misturagdo ¢ um tambor volteador. Sob a presente in-
vengdo, um dispositivo misturador pode armazenar aproximadamente 1-1.000 Ibs (0,45-
453,6 kg) de feijoes-soja e/ou milho, aproximadamente 5-500 Ibs (2,3-227 kg) de feijoes-soja
e/ou milho, ou aproximadamente 25-200 Ibs (11,3-90,7 kg) de feijoes-soja e/ou milho.

No dispositivo de misturagédo contendo os feijdes-soja e/ou milho, uma solugdo con-
tendo os agentes fortificantes é adicionada. Em uma modalidade, a solugdo compreende
agua, um iniciador de ponte para desvio de sal acido, um acido, e agente(s) fortificante(s).
Em ainda outra modalidade, a solugdo compreende agua deionizada, betaina, acido citrico,
e agente(s) fortificante(s).

A agua usada na presente invengdo pode ser agua deionizada, agua purificada,
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agua ultra-purificada, agua destilada, agua de torneira, ou agua engarrafada. Em uma mo-
dalidade, a solugéo compreende cerca de 1.000-5.000 g de agua, cerca de 2.000-4.000 g de
agua, ou cerca de 3.500-4.000 g de agua por galdo (3,785 litros) de solugao.

Em uma modalidade da presente invengéo, a solugdo compreende mais do que 0 g
a cerca de 3.000 g de agente(s) fortificante(s), cerca de 100-2.000 g de agente(s) fortifican-
te(s), ou cerca de 150-1.500 g de agente(s) fortificante(s) por galdo (3,785 litros) de solugéo.

Em uma modalidade da presente invengéo, a solugdo compreende mais do que 0 g
a cerca de 200 g de um iniciador de ponte para desvio de sal acido, cerca de 50-150 g de
um iniciador de ponte para desvio de sal acido, ou cerca de 80-110 g de um iniciador de
ponte para desvio de sal acido por galao (3,785 litros) de solugéo.

Em outra modalidade, mel também pode ser adicionado na solugédo. Em ainda outra
modalidade, uma mistura de mel, baunilha, maga, e/ou laranja é adicionada na solugdo. Em
adi¢do, a solugéo pode compreender mais do que 0 g a cerca de 500 g de mistura de mel,
baunilha, maga, e/ou laranja, cerca de 200-400 g de mistura de mel, baunilha, maga, e/ou
laranja, ou cerca de 250-350 de mistura de mel, baunilha, magé, e/ou laranja por galédo
(3,785 litros) de solugio.

Em uma modalidade, o acido usado na presente invencgao inclui qualquer acido de
grau alimentar. Em outra modalidade, o acido usado é acido citrico, acido ascérbico, ou aci-
do fosférico. Em uma modalidade, a solugdo compreende um acido em uma quantidade su-
ficiente ("gs") para dar o pH desejado. Ademais, a solugdo da presente invengdo tem um pH
acido. Por exemplo, a solugdo pode ter um pH de cerca de 5,5, 5,45, 5,4, 5,35, 5,3, 5,25,
5,2. 5,15, 5,1, 5,05, 5,0, 4,95, 4,9, 4,85, 4,8, 4,75, 4,7, 4,65, 4,6, 4,55, 4,5, 4,45, 4,4, 4,35,
4,3, 4,25, 4,2, 4,15, 4,1, 4,05, 4,0, 3,95, 3,9, 3,85, 3,8, 3,75, 3,7, 3,65, 3,6, 3,55, 3,5, 3,45,
3.4, 3,35, 3,3, 3,25, 3,2, 3,15, 3,1, 3,05, 3,0, 2,95, 2,9, 2,85, 2,8, 2,75, 2,7, 2,65, 2,6, 2,55,
2,5, 2,45, 2,4, 2,35, 2,3, 2,25, 2,2, 2,15, 2,1, 2,05, 2,0, 1,95, 1,9, 1,85, 1,8, 1,75, 1,7, 1,65,
1,6, 1,55, 1,5, 1,45, 1,4, 1,35, 1,3, 1,25, 1,2, 1,15, 1,1, 1,05, ou 1,0. Em uma modalidade, a
solugéo tem um pH de menor do que cerca de 5. Em ainda outra modalidade, a solugdo tem
um pH de menor do que cerca de 4. Em outra modalidade, a solugdo tem um pH de cerca
de 3,85. Em ainda outras modalidades, a solugéo tem um pH de cerca de 3,65. Em uma
outra modalidade, a solugdo tem um pH de entre cerca de 4 e cerca de 3,5. Em uma moda-
lidade, a solugdo é aquecida para uma temperatura de menor do que ou igual a 250°F
(121°C), 225°F (107°C), 200°F (93,3°C), 175°F (79,4°C), 150°F (65,6°C), ou 125°F (51,67°C)
antes de ser adicionada nos feijdes-soja e/ou milho no dispositivo de misturagdo. Em ainda
outras modalidades, a solugdo é aquecida para uma temperatura de menor do que aproxi-
madamente 120°F (48,9°C) antes de ela ser adicionada nos feijdes-soja e/ou milho no dis-
positivo de misturagdo. Em ainda outra modalidade, a solugdo é aquecida para uma tempe-
ratura de aproximadamente 75°F (24°C) a 95°F (35°C). Em outra modalidade, a solugéo é
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aquecida para uma temperatura de aproximadamente 90°F (32°C). Em ainda outra modali-
dade, a solugédo € aquecida para a temperatura ambiente. Em uma outra modalidade, a so-
lugéo é aquecida para uma temperatura que permite que todo(s) o(s) agente(s) fortificante(s)
se dissolva(m) na solugdo. Em ainda outra modalidade, a solugdo ndo é aquecida antes de
ser adicionada nos feijoes-soja e/ou milho no dispositivo de misturagao.

A solugdo da presente invengdo ndo exige a adigdo de um conservante, tal como
poli(propileno-glicol) ("PPG"), para prevenir o crescimento de microorganismos. Contido, a
solugdo da presente invengédo pode conter um conservante, tal como PPG, para prevenir o
crescimento de microorganismos.

Uma vez adicionada a solugédo nos feijdes-soja e/ou milho, ela € misturada com os
feijdes-soja e/ou milho até que toda a solugéo seja absorvida para dentro dos feijdes-soja
e/ou milho. Em uma modalidade, os feijoes-soja e/ou milho sdo misturados por aproxima-
damente 30, 29, 28, 27, 26, 25, 24, 23, 22, 21, 20, 19, 18, 17, 16, 15, 14, 13, 12, 11, 10, 9, 8,
7,6, 5, 4, 3, 2, ou 1 minutos. Em uma outra modalidade, os feijées-soja e/ou milho sdo mis-
turados por aproximadamente 5-30 minutos. Em outra modalidade, os feijdoes-soja e/ou mi-
Iho sdo misturados por aproximadamente 8-12 minutos. Em ainda outra modalidade, os fei-
joes-soja e/ou milho sdo misturados por aproximadamente 5-10 minutos.

Sob a presente invengao, os feijées-soja e/ou milho parecem "umedecer" imedia-
tamente apds o contato com a solugdo no dispositivo de misturagdo. Contudo, a medida que
o dispositivo de misturagdo mistura os feijdes-soja e/ou milho com a solugéo, os feijdes-soja
e/ou milho parecem secar. Isto é porque a solugdo tem sido infundida para dentro dos fei-
joes-soja e/ou milho.

Em uma modalidade da presente invengéo, aproximadamente 100%, 95%, 90%,
85%, 80%, 75%, 70%, 65%, 60%, 55%, 50%, 45%, 40%, 35%, 30%, 25%, 20%, 15%, 10%,
9%, 8%, 7%, 6%, 5%, 4%, 3%, 2%, ou 1% da solugdo tem sido infundido para dentro do
feijdo-soja e/ou milho. Em ainda outra modalidade, aproximadamente 100% da solugédo tem
sido infundido para dentro do feijdo-soja e/ou milho. Em outra modalidade, mais do que a-
proximadamente 90% da solugdo tem sido infundido para dentro do feijao-soja e/ou milho.
Em ainda outra modalidade, mais do que aproximadamente 80% da solugdo tem sido infun-
dido para dentro do feijdo-soja e/ou milho. Em ainda outras modalidades, mais do que apro-
ximadamente 70% da solugdo tem sido infundido para dentro do feijdo-soja e/ou milho.

Em uma outra modalidade da presente invengdo, aproximadamente 100%, 95%,
90%, 85%, 80%, 75%, 70%, 65%, 60%, 55%, 50%, 45%, 40%, 35%, 30%, 25%, 20%, 15%,
10%, 9%, 8%, 7%, 6%, 5%, 4%, 3%, 2%, ou 1% da solugdo tem aderido ou sido afixado na
pele externa do feijdo-soja e/ou milho. Em ainda outra modalidade, aproximadamente 50%
da solugdo tem aderido ou sido afixado na pele externa do feijdo-soja e/ou milho. Em outra

modalidade, menos do que aproximadamente 40% da solugéo tem aderido ou sido afixado
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na pele externa do feijao-soja e/ou milho. Em ainda outra modalidade, menos do que apro-
ximadamente 30% da solugéo tem aderido ou sido afixado na pele externa do feijdo-soja
e/ou milho. Em ainda outras modalidades, menos do que aproximadamente 20% da solugéo
tem aderido ou sido afixado na pele externa do feijdo-soja e/ou milho. Em uma outra modali-
dade, menos do que aproximadamente 10% da solugéo tem aderido ou sido afixado na pele
externa do feijdo-soja e/ou milho.

A infusdo de agentes fortificantes para dentro do feijdo-soja e/ou milho ocorre por-
que os agentes fortificantes ligam-se no endosperma do feijdo-soja e/ou milho torrado na
temperatura ambiente. Especificamente, a fortificagdo é realizada pela criagdo de ligagdes
acidas na celulose no endosperma do feijdo-soja e/ou milho. O endosperma do feijdo-soja
e/ou milho compreende uma colegéo de ligagdes acidas por meio da evolugdo natural dos
acidos em feijdes-soja e/ou milho bem crescidos em todo o mundo. Torrefagdo apropriada
dos feijdes-soja e/ou milho e essencialmente exposicdo de mais destes sitios de ligagéo
disponiveis ajuda o feijdo-soja e/ou milho a continuar a ligarem espécies acidas na celulose.
Utilizagdo deste fendmeno para ligar agentes fortificantes &, em esséncia, fortificagdo natural
de feijdes-soja e/ou milho.

Sob uma modalidade da presente invengao, os agente(s) fortificante(s) sao infundi-
dos para o endosperma de feijao-soja e/ou milho. Em outra modalidade da presente inven-
¢ao, o(s) agente(s) fortificante(s) sédo infundidos entre o espago entre o endosperma e a pec-
tina. Em outra modalidade da presente invengao, o(s) agente(s) fortificante(s) sdo infundidos
sobre a pele do feijao-soja e/ou milho. Em ainda outra modalidade, o(s) agente(s) fortifican-
te(s) sao infundidos 1.) para o endosperma do feijao-soja e/ou milho; 2.) entre o espago en-
tre o endosperma e a pectina; e/ou 3.) sobre a pele do feijdo-soja e/ou milho.

Sob uma modalidade da presente invengao, € exigido um composto que atue como
ambos um &cido e/ou uma base na area Unica que esta sofrendo ligagdo no endosperma.
Em uma modalidade, betaina é usada como ambos um &acido e/ou uma base. Contudo,
qualquer composto com a capacidade para atuar como ambos um acido e/ou uma base po-
de ser utilizado. Estes compostos, tal como betaina, movem-se entre a forma dimetilada e
trimetilada no sistema orgénico complexo do feijao-soja e/ou milho. Visto que o endosperma
de feijao-soja e/ou milho contém acidos, o endosperma tem uma faixa de pKA que oferece
flexibilidade de ligagdo a betaina. O mecanismo disto ndo é bem entendido, mas também é
sabido que certos agentes oxidantes complexos tais como CIO, e H,ClO; sdo compostos
que podem exibir ambas caracteristicas de acido e/ou base em certas zonas de reagao or-
ganica, sob pHs variados.

Visto que este mecanismo move os agentes fortificantes para dentro do lugar e liga-
os no endosperma do feijdo-soja e/ou milho usando pontes de sal acido, virtualmente todos

os ingredientes sollveis em agua que tém uma forma acida e a capacidade para serem re-
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vertidos para uma forma idnica podem ser posicionados no endosperma usando esta inven-
¢ao.

Em uma modalidade da presente invengéo, a ligagdo dos agentes fortificantes no
endosperma do feijdo-soja e/ou milho ndo cria qualquer agua intersticial entre a pectina e o
endosperma e deixa apenas um modesto aumento de umidade nos feijdes-soja e/ou milho.
fortificados. O resultado é um feijdo-soja e/ou milho fortificado que estad bem abaixo do teor
de umidade seguro para um feijdo-soja e/ou milho, deixando a vida de prateleira do feijao-
soja e/ou milho fortificado comparavel com a dos feijdes-soja e/ou milho nao fortificados.

Em outra modalidade da presente invengéo, a ligagdo dos agentes fortificantes no
endosperma do feijao-soja e/ou milho cria agua intersticial entre a pectina e o endosperma.

Uma vez infundidos, os feijbes-soja e/ou milho podem ser entdo embalados. Em
uma modalidade, os feijées-soja e/ou milho sdo envolvidos com folha e embalados com ni-
trogénio, ou evacuados e jateados com nitrogénio em sacos de valvula eretos, para garantir
frescura por pelo menos 12 meses. Em outra modalidade, os feijoes-soja e/ou milho s&o
envolvidos com folha e embalados com nitrogénio, ou evacuados e jateados com nitrogénio
em sacos de valvula eretos, para garantir frescura por pelo menos 18 meses. Em ainda ou-
tras modalidades, os feijdes-soja e/ou milho sdo embalados em uma maneira que permite
que eles se tornem estaveis dentro de cerca de dois meses desde quando foram embala-
dos.Em uma outra modalidade, os feijbes-soja e/ou milho sdo embalados em uma maneira
gue permite que se tornem estaveis dentro de uns poucos minutos, dias, ou semanas desde
quando foram embalados.

A presente invengdo proporciona feijoes-soja e/ou milho contendo agentes fortifi-
cantes em uma quantidade de aproximadamente 0,01% a aproximadamente 10% em peso
seco.

Os feijdes-soja e/ou milho infundidos com agentes fortificantes sob a presente in-
vengéo podem ser usados, por exemplo, para melhorar a memoéria de um sujeito, aumentar
a vigilancia mental, reduzir a inflamagdo e/ou dor de articulagdo, aumentar flexibilidade de
um sujeito, reduzir dano oxidativo, reduzir sintomas alérgicos, aumentar metabolismo de um
sujeito, melhorar ganho de peso e/ou reduzir ganho de peso, reduzir dor (e.g., dor associada
com inflamagéo), reforgar a resposta de sistema imune de um individuo, reduzir indisposigao
estomacal, reduzir doenga motora, melhorar energia € metabolismo, promover cessagao de
fumar, reduzir estresse, melhorar densidade e resisténcia 6ssea, e melhorar niveis de coles-
terol (e.g., abaixar colesterol). Ademais, os feijdes-soja e/ou milho infundidos com os agen-
tes fortificantes sob a presente invengdo podem ser usados por um sujeito para receber efei-
tos antimicrobianos, poder antioxidante, e impacto positivo sobre cogni¢do e humor. Além
disso, os feijdes-soja e/ou milho infundidos com agentes fortificantes sob a presente inven-

¢éo podem ser usados por um sujeito para diminuir a incidéncia e/ou os efeitos de doenga
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cardiovascular, asma, bronquite, diabetes, doengas gastrointestinais, cirrose hepatica, do-
enga de Parkinson, e condigdes neuroldgicas. Feijoes-soja e/ou milho infundidos com os
agentes fortificantes sob a presente invengdo também podem ser usados por um sujeito
para aumentar a atividade sexual do sujeito. A descrigdo proporciona certas formulagdes
uteis para afetar a saide de um sujeito. Contudo, outras formulagdes serdo prontamente
evidentes a partir da descrigdo e dos agentes aqui descritos.

Para uma modalidade, os feijdes-soja e/ou milho infundidos com os agentes fortifi-
cantes sob a presente invengdo mantém a estrutura fisica dos os feijées-soja e/ou milho. Em
outra modalidade da presente invengéo, os feijoes-soja e/ou milho infundidos com os agen-
tes fortificantes sob a presente invengdo ndo mantém a estrutura fisica dos feijdo-soja e/ou
milho. Em outra modalidade da presente invengéo, os agucares e aromatizantes naturais do
feijdo-soja e/ou milho séo preservados durante todo o processo de infuséo.

Sob uma modalidade da presente invengéo, os feijdes-soja e/ou milho sdo infundi-
dos apenas com ingredientes organicos. Além disso, os feijoes-soja e/ou milho infusionados
sédo certificados pelo United States Department of Agriculture, ou agéncias reguladoras simi-
lares em todo o mundo. Em outra modalidade, os feijoes-soja e/ou milho sdo infundidos com
ingredientes totalmente naturais. Em ainda outra modalidade, os feijoes-soja e/ou milho s&o
infundidos com ingredientes parcialmente orgénicos e/ou parcialmente naturais. Em ainda
outras modalidades, os feijdes-soja e/ou milho sdo infundidos com ingredientes né&o-
organicos e/ou nao-naturais.

Sob outra modalidade da presente invengéo, agentes aromatizantes podem ser in-
fundidos para dentro dos feijdes-soja. Especificamente, os feijoes-soja podem ser infundidos
com agentes aromatizantes naturais e artificiais.

Sob ainda outra modalidade da presente invengéo, os feijdes-soja infundidos com
os agentes fortificantes podem ser revestidos com mel, sal, queijo nacho, barbeque, ranch,
jalepeno, pepinos em conserva, pimenta malagueta picante, salsa jalisco, condimento que-
sadilla, cheddar Mexicano, carne assada, e aromatizante guacamole.

Sob ainda outra modalidade da presente invengdo, os feijdes-soja infundidos com
os agentes fortificantes podem ser usados para preparar polvilho de feijdo-soja, farinha de
feijdo-soja, e mistura de proteina de feijao-soja.

Sob ainda outra modalidade da presente invengdo, o milho infundido com os agen-
tes fortificantes pode ser revestido com mel, sal, queijo nacho, barbeque, ranch, jalepeno,
pepinos em conserva, pimenta malagueta picante, salsa jalisco, condimento quesadilla,
cheddar Mexicano, carne assada, e aromatizante guacamole.

Ainda sob outra modalidade da presente invengéo, o milho infundido com os agen-
tes fortificantes pode ser usado para preparar amido de milho, farinha de milho, mistura para

pao de milho, e mistura para broa de milho. Em outra modalidade da presente invengéao,
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farinha de milho preparada a partir de milho infundido com os agentes fortificantes pode ser
usada para preparar cachorros-quentes cobertos com massa de farinha de milho.

Em uma modalidade da presente invengao, o teor de umidade dos feijdes-soja e/ou
milho infundidos com os agentes fortificantes e/ou aromatizantes é igual a ou menor do que
cerca de 10%, 9%, 8%, 7%, 6%, 5%, 4%, 3%, 2%, ou 1%. Em uma outra modalidade da
presente invengao, o teor de umidade dos feijdes-soja e/ou milho infundidos com os agentes
fortificantes e/ou aromatizantes é igual a ou menor do que cerca de 10%. Em outra modali-
dade, o teor de umidade dos feijoes-soja e/ou milho infundidos com os agentes fortificantes
e/ou aromatizantes é igual a ou menor do que cerca de 5%. Em ainda outra modalidade, o
teor de umidade dos feijdes-soja e/ou milho infundidos com os agentes fortificantes e/ou
aromatizantes é igual a ou menor do que cerca de 3%.

Estes e muitos aspectos da invengado serio totalmente evidentes para uma pessoa
ordinariamente experiente na arte em vista dos exemplos descritos abaixo. Os exemplos
aqui fornecidos séo ilustrativos € em nenhuma maneira nédo sdo para serem entendidos co-
mo limitantes da invengao.

EXEMPLO UM

Feijdbes-soja e/ou milho tém sido infundidos com os agentes fortificantes para au-
mentar a vigildncia mental e a meméria de curta duragéo.

Especificamente, feijdes-soja e/ou milho foram torrados. Os feijées-soja e/ou milho
foram entdo removidos do equipamento de torrefagdo e permitidos esfriarem durante a noi-
te. A seguir, os feijdes-soja e/ou milho esfriados foram deixados em um tambor volteador de
grau alimentar.

Uma solugéo contendo agentes fortificantes foi entdo preparada compreendendo os
agentes fortificantes indicados em Tabela Um.

Tabela Um

A solugédo "Lucidez" (um galao (3,785 litros))

Agua triplamente deionizada 3.786,5g

Betaina 90,9g

Cha branco 78579

Ginkgo biloba 630,5¢g
Aromatizante habitual 2878¢g

Acido citrico gs para pH de 3,65

Especificamente, a solugdo contendo os agentes fortificantes foi preparada pela a-
digdo da agua triplamente deionizada ("DIW") em um barril de misturagédo ("MV") de 5 galdes
(19 litros) limpo.

O MV foi posicionado sobre uma chapa de aquecimento, e a temperatura da chapa
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foi ajustada em 325°F (163°C). Um misturado foi entdo posicionado dentro do MV e a velo-
cidade foi ajustada em 550 rpm para garantir aquecimento uniforme. Uma vez tendo a DIW
alcangado uma temperatura de 110°F (43,3°C), a chapa foi desligada. A seguir, a velocidade
do misturador foi aumentada para 750 rpm. Uma vez aumentada a velocidade do mistura-
dor, o ginkgo biloba foi entdo adicionado na DIW. A solugdo foi misturada por aproximada-
mente 20 minutos.

Cha branco foi entédo adicionado na solugéo e a velocidade de agitagao foi aumen-
tada para 1.000 rpm. Esta etapa exigiu o uso de uma pa de Teflon® para limpar os lados do
MV e para quebrar os torrées na solugdo. A solugéo foi misturada por cerca de 20 minutos e
entdo removida da chapa.

A seguir, o pH da solugéo foi ajustado para cerca de 3,65 com acido citrico.

Apds uma solugdo uniforme ser obtida, e a temperatura diminuida para abaixo de
95°F (35°C), betaina e aromatizante habitual foram adicionados na solugdo e misturados por
aproximadamente 10 minutos. A velocidade do misturador foi entdo reduzida para 800 rpm,
e a misturagdo continuou até que a temperatura alcangasse aproximadamente 90°F (32°C).
A solugéo foi entdo adicionada nos feijdes-soja e/ou milho no tambor volteador. O tambor
volteador foi iniciado, e a solugdo e os feijoes-soja e/ou milho foram misturados juntos por
aproximadamente 8 minutos. Os feijdes-soja e/ou milho foram entdo removidos do tambor
volteador. Finalmente, os feijdes-soja e/ou milho foram embalados.

EXEMPLO DOIS

Feijoes-soja e/ou milho tém sido infundidos com os agentes fortificantes para ajudar
a promover perda de peso natural e aumentar a capacidade do corpo de queimar calorias.

Particularmente, feijdes-soja e/ou milho foram torrados. Os feijdes-soja e/ou milho
foram entdo removidos do equipamento de torrefagéo e permitidos esfriarem durante a noi-
te. A seguir, os feijdes-soja e/ou milho esfriados foram deixados em um tambor volteador de
grau alimentar.

Uma solugdo contendo agentes fortificantes foi entdo preparada compreendendo os

agentes fortificantes indicados em Tabela Dois.

Tabela Dois
A Solugao "Metabolismo" (um galéo (3,785 litros))
Agua triplamente deionizada 3.786,5 g
Betaina 93,5¢g
Extrato de cha verde 655,19
Extrato de semente de guarana 4922 g
Inositol 331,39
Nicotinato de cromo (solugdo 1% p/p) 168,5g
Aromatizante habitual 246,1g
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Acido citrico gs para pH de 3,65

Especificamente, a solugdo contendo os agentes fortificantes foi preparada primeiro
pela preparagdo de uma solugédo 1% p/p de poli-nicotinato de cromo ("CP") pela adigéo de
200 mL de DIW em um bécher de vidro e adigdo de 2 mg de CP na DIW. Esta mistura foi
entdo deixada sobre um agitador magnético e agitada por cerca de 20 minutos em um ajuste
de velocidade de pelo menos cinco (5), e um ajuste de calor de pelo menos um (1), até que
todo o conteldo fosse completamente solubilizado na DIW.

A seguir, a DIW foi adicionada em um MV de 5 galbes (19 litros) limpo. O MV foi
deixado sobre uma chapa de aquecimento, e a temperatura da chapa foi ajustada em 325°F
(163°C). Um misturador foi posicionado dentro do MV e a velocidade foi ajustada em 550
rpm para garantir aquecimento uniforme.

Uma vez tendo a DIW alcangado uma temperatura de 118°F (47,8°C) a chapa foi
desligada. A velocidade do misturador foi aumentada para 600 rpm, e uma vez aquela velo-
cidade tendo sido alcangada, o inositol foi adicionado na DIW e misturado por aproximada-
mente 10 minutos.

A seguir, o extrato de guarana foi adicionado na mistura e a velocidade de agitagao
foi aumentada para 800 rpm. A solugéo foi misturada por cerca de 10 minutos, e entéo re-
movida da chapa.

Uma vez a temperatura da solugdo tendo estado abaixo de 110°F (43,3°C), o cha
verde foi adicionado e a velocidade de agitagdo foi aumentada para 1.100 rpm. A solugéo foi
entdo misturada por cerca de 10 minutos.

A seguir, o CP foi adicionado, e o pH da solugao foi ajustado para cerca de 3,65
com acido citrico. Naquele momento, betaina e aromatizante habitual foram adicionados na
solucdo. A velocidade do misturador foi entdo reduzida para 750 rpm, e a misturagédo conti-
nuou até que a temperatura alcangasse aproximadamente 90°F (32°C). A solugao foi adicio-
nada nos feijdes-soja e/ou milho no tambor volteador. O tambor volteador foi iniciado, e a
solugdo e os feijdes-soja e/ou milho foram misturados juntos por aproximadamente 8 minu-
tos. Os feijdes-soja e/ou milho foram entdo removidos do tambor volteador. Finalmente, os
feijdes-soja e/ou milho foram embalados.

EXEMPLO TRES

Feijdes-soja e/ou milho tém sido infundidos com os agentes fortificantes para ajudar
a fortalecer o sistema imune natural do corpo e promover melhor bem estar geral.

Especificamente, feijdes-soja e/ou milho foram torrados. Os feijdes-soja e/ou milho
foram entdo removidos do equipamento de torrefagédo e permitidos esfriarem durante a noi-
te. A seguir, os feijoes-soja e/ou milho esfriados foram deixados em um tambor volteador de
grau alimentar.
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Uma solugéo contendo agentes fortificantes foi entdo preparada compreendendo os
agentes fortificantes indicados em Tabela Trés.

Tabela Trés
A Solugéao "Imunidade” (um galéo (3,785 litros))
Agua triplamente deionizada 3786,5¢g
Betaina 97,79
Echinacea 1166,2 g
Frutos de roseira 836,8 g
Ginsém 337,09
Aromatizante habitual 268,8 g
Acido citrico gs para pH de 3,65

Particularmente, a solugdo contendo os agentes fortificantes foi preparada pela adi-
¢ao da DIW em um MV de 5 galées (19 litros) limpo. O MV foi deixado sobre uma chapa de
aquecimento, e a temperatura da chapa foi ajustada em 325°F (163°C). A seguir, um mistu-
rador foi posicionado dentro do MV e a velocidade foi ajustada em 550 rpm para garantir
aquecimento uniforme.

Uma vez tendo a DIW alcangado uma temperatura de 110°F (43,3°C), a chapa foi
desligada, e a velocidade do misturador foi aumentada para 900 rpm. Frutos de roseira fo-
ram entao adicionados na DIW e misturados por aproximadamente 20 minutos.

A seguir, ginsém foi adicionado na solugéo. A velocidade do misturador foi aumen-
tada para 1.100 rpm e a solugédo foi misturada por 15 minutos. Echinacea foi entdo adiciona-
da e misturada totalmente.

A seguir, a solugéo foi removida da chapa e o pH da solugéo foi ajustado para cerca
de 3,65 com acido citrico.

Apo6s uma solugdo uniforme ser obtida, e a temperatura diminuida para abaixo de
95°F (35°C), betaina e aromatizante habitual foram adicionados na solugdo e misturados por
aproximadamente 10 minutos. A velocidade do misturador foi entdo reduzida para 700 rpm,
e a misturagdo continuou até que a temperatura alcangasse aproximadamente 90°F (32°C).
A solugdo foi entdo adicionada nos feijdes-soja e/ou milho no tambor volteador. O tambor
volteador foi iniciado, e a solugédo e os feijdes-soja e/ou milho foram misturados juntos por
aproximadamente 8 minutos. Os feijdes-soja e/ou mitho foram entdo removidos do tambor
volteador. Finalmente, os feijdes-soja e/ou milho foram embalados.

EXEMPLO QUATRO

Feijdes-soja e/ou milho tém sido infundidos com os agentes fortificantes para ajudar
na saude de articulagéo total no corpo e para permitir vitalidade maior.

Particularmente, feijdes-soja e/ou milho foram torrados. Os feijdes-soja e/ou milho
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foram entdo removidos do equipamento de torrefagcdo e permitidos esfriarem durante a noi-
te. A seguir, os feijdes-soja e/ou milho esfriados foram deixados em um tambor volteador de
grau alimentar.

Uma solugéo contendo agentes fortificantes foi entdo preparada compreendendo os
agentes fortificantes indicados em Tabela Quatro.

Tabela Quatro

A Solugéo "Flexibilidade" (um galdo (3,785 litros))

Agua triplamente deionizada 3786,5¢g

Betaina 94,7 ¢

Sulfato de condroitina 973,19

MSM 651,39
Aromatizante habitual 259,49

Acido citrico gs para pH de 3,65

Especificamente, a solu¢do contendo agentes fortificantes foi preparada pela adigéo
da DIW em um MV de 5 galdes (19 litros) limpo. O MV foi deixado sobre uma chapa de a-
quecimento, e a temperatura da chapa foi ajustada em 325°F (163°C). A seguir, um mistura-
dor foi posicionado dentro do MV e a velocidade foi ajustada em 550 rpm para garantir a-
quecimento uniforme.

Uma vez tendo a DIW alcangado uma temperatura de 120°F (48,9°C), a chapa foi
desligada e o misturador aumentado para 650 rpm. MSM foi adicionado e misturado com a
DIW por aproximadamente 10 minutos.

A seguir, sulfato de condroitina foi adicionado. A velocidade de agitagéo foi aumen-
tada para 900 rpm, e a solugédo foi misturada por cerca de 20 minutos.

A solugéo foi entdo removida da chapa e o pH da solugéo foi ajustado para cerca
de 3,65 com acido citrico.

Apés uma solugdo uniforme ser obtida, e a temperatura diminuida para abaixo de
95°F (35°C), betaina e aromatizante habitual foram adicionados na solugdo e misturados por
aproximadamente 10 minutos. A velocidade do misturador foi entdo reduzida para 700 rpm,
e a misturagdo continuou até que a temperatura alcangasse aproximadamente 90°F (32°C).
A solugédo foi entdo adicionada nos feijbes-soja e/ou milho no tambor volteador. O tambor
volteador foi iniciado, e a solugéo e os feijdes-soja e/ou milho foram misturados juntos por
aproximadamente 8 minutos. Os feijdes-soja e/ou milho foram entdo removidos do tambor
volteador. Finalmente, os feijdes-soja e/ou milho foram embalados.

EXEMPLO CINCO

Feijoes-soja e/ou milho tém sido infundidos com os agentes fortificantes para ajudar

a reduzir estresse.
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Particularmente, feijées-soja e/ou milho foram torrados. Os feijdes-soja e/ou milho
foram entdo removidos do equipamento de torrefagédo e permitidos esfriarem durante a noi-
te. A seguir, os feijdes-soja e/ou milho esfriados foram deixados em um tambor volteador de
grau alimentar.

Uma solugéo contendo agentes fortificantes foi entdo preparada compreendendo os
agentes fortificantes indicados em Tabela Cinco.

Tabela Cinco

A Solugéo "Calmante" (um galao (3,785 litros))

Agua triplamente deionizada 984,5 g

Betaina 15,8 ¢g
Flor-da-paixao 4:1 113,2g

Vitamina B6 1,3g
Aromatizante habitual 379g

Inositol 776 ¢

Acido citrico gs para pH de 3,65

Especificamente, a solugido contendo agentes fortificantes foi preparada pela adigao
da DIW em um MV de 5 galdes (19 litros) limpo. O MV foi deixado sobre uma chapa de a-
quecimento, e a temperatura da chapa foi ajustada em 325°F (163°C). A seguir, um mistura-
dor foi posicionado dentro do MV e a velocidade foi ajustada em 550 rpm para garantir a-
quecimento uniforme.

Uma vez tendo a DIW alcangado uma temperatura de 118°F (47,8°C), a chapa foi
desligada. A velocidade de agitagdo foi aumentada para 700 rpm, e uma vez tendo sido ob-
tida aquela velocidade, a flor-da-paixao foi adicionada na DIW. A solugéo foi entdo mistura-
da por aproximadamente 20 minutos.

A seguir, a vitamina B6 foi adicionada e a solugédo foi misturada por aproximada-
mente 10 minutos. O inositol foi entdo adicionado e a velocidade de agitagdo foi aumentada
para 800 rpm. A solugéo foi entdo misturada por aproximadamente 10 minutos.

A solugéo foi entdo removida da chapa e o pH da solugdo foi ajustado para cerca
de 3,65 com acido citrico.

Apds uma solugdo uniforme ser obtida, € a temperatura diminuida para abaixo de
95°F (35°C), betaina e aromatizante habitual foram adicionados na solugéo e misturados por
aproximadamente 10 minutos. A velocidade do misturador foi entdo reduzida para 600 rpm,
e a misturagdo continuou até que a temperatura alcangasse aproximadamente 90°F (32°C).
A solugéo foi entdo adicionada nos feijées-soja e/ou milho no tambor volteador. O tambor
volteador foi iniciado, e a solugédo e os feijdes-soja e/ou milho foram misturados juntos por
aproximadamente 8 minutos. Os feijoes-soja e/ou milho foram entdo removidos do tambor
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volteador. Finalmente, os feijdées-soja e/ou milho foram embalados.

EXEMPLO SEIS

FeijGes-soja e/ou milho tém sido infundidos com os agentes fortificantes para ajudar
a aumentar a absorg&o diaria de calcio de um sujeito.

Particularmente, feijoes-soja e/ou milho foram torrados. Os feijdes-soja e/ou milho
foram entdo removidos do equipamento de torrefagéo e permitidos esfriarem durante a noi-
te. A seguir, os feijdes-soja e/ou milho esfriados foram deixados em um tambor volteador de
grau alimentar.

Uma solugdo contendo agentes fortificantes foi entdo preparada compreendendo os

agentes fortificantes indicados em Tabela Seis.

Tabela Seis
A Solugédo "Caicio" (um galéo (3,785 litros))
Agua triplamente deionizada 1.000,0 g
Betaina 130g
Calcio 168,0 g
Aromatizante habitual 47 g
Acido citrico gs para pH de 3,5

Especificamente, a solugdo contendo agentes fortificantes foi preparada pela adigdo
da DIW em um MV de 5 galbes (19 litros) limpo. O MV foi deixado sobre uma chapa de a-
quecimento, e a temperatura da chapa foi ajustada em 325°F (163°C). A seguir, um mistura-
dor foi posicionado dentro do MV e a velocidade foi ajustada em 350 rpm para garantir a-
quecimento uniforme.

Uma vez tendo a mistura alcangado 120°F (48,9°C), a chapa foi desligada e a velo-
cidade do misturador foi aumentada para 500 rpm. Uma vez tendo estado o misturador em
500 rpm, o calcio foi adicionado na DIW e misturado por aproximadamente 20 minutos.

A solugéo foi entdo removida da chapa, e uma vez tendo a temperatura da mistura
alcangado 105°F (40,6°C), o pH da solugao foi ajustado para cerca de 3,5 com acido citrico.

Apdbs uma solugdo uniforme ser obtida, e a temperatura diminuida para abaixo de
95°F (35°C), betaina e aromatizante habitual foram adicionados na solugéo e misturados por
aproximadamente 10 minutos. A velocidade do misturador foi entdo reduzida para 400 rpm,
e a misturagdo continuou até que a temperatura alcangasse aproximadamente 90°F (32°C).
A solugdo foi entdo adicionada nos feijdes-soja e/ou milho no tambor volteador. O tambor
volteador foi iniciado, e a solugdo e os feijdes-soja e/ou milho foram misturados juntos por
aproximadamente 8 minutos. Os feijdes-soja e/ou milho foram entdo removidos do tambor
volteador. Finalmente, os feijdes-soja e/ou milho foram embalados.

EXEMPLO SETE
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Feijdes-soja e/ou milho tém sido infundidos com os agentes fortificantes para ajudar
na saude total de osso e articulagéo no corpo.

Particularmente, feijoes-soja e/ou milho foram torrados. Os feijdes-soja e/ou milho
foram entdo removidos do equipamento de torrefagdo e permitidos esfriarem durante a noi-
te. A seguir, os feijoes-soja e/ou milho esfriados foram deixados em um tambor volteador de
grau alimentar.

Uma solugdo contendo agentes fortificantes foi entdo preparada compreendendo os

agentes fortificantes indicados em Tabela Sete.

Tabela Sete
A Solugéo "Reforgadora de Flexibilidade" (um galéo (3,785 litros))
Agua triplamente deionizada 3786,5g
Betaina 94,79
Calcio 643,7 g
MSM 651,3g
Aromatizante habitual 259,4 g
Acido citrico gs para pH de 3,5

Especificamente, a solugdo contendo agentes fortificantes foi preparada pela adigdo
da DIW em um MV de 5 galdes (19 litros) limpo. O MV foi deixado sobre uma chapa de a-
quecimento, e a temperatura da chapa foi ajustada em 325°F (163°C). A seguir, um mistura-
dor foi posicionado dentro do MV e a velocidade foi ajustada em 550 rpm para garantir a-
quecimento uniforme.

Uma vez tendo a DIW alcangado uma temperatura de 120°F (48,9°C), a chapa foi
desligada e o misturador aumentado para 650 rpm. MSM foi adicionado e misturado com a
DIW por aproximadamente 10 minutos.

A seguir, célcio foi adicionado e a solugdo foi misturada por cerca de 20 minutos.

A solucgéo foi entdo removida da chapa e o pH da solugéo foi ajustado para cerca
de 3,5 com Aacido citrico.

Apds uma solugao uniforme ser obtida, e a temperatura diminuida para abaixo de
95°F (35°C), betaina e aromatizante habitual foram adicionados na solugdo e misturados por
aproximadamente 10 minutos. A velocidade do misturador foi entdo reduzida para 700 rpm,
e a misturagdo continuou até que a temperatura alcangasse aproximadamente 90°F (32°C).
A solugéo foi entédo adicionada nos feijes-soja e/ou milho no tambor volteador. O tambor
volteador foi iniciado, e a solugdo e os feijdes-soja e/ou milho foram misturados juntos por
aproximadamente 8 minutos. Os feijoes-soja e/ou milho foram entdo removidos do tambor
volteador. Finalmente, os feijées-soja e/ou milho foram embalados.

EXEMPLO OITO
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Feijoes-soja e/ou milho tém sido infundidos com os agentes fortificantes para au-
mentar o consumo de acido félico de um sujeito.

Especificamente, feijdes-soja e/ou milho foram torrados. Os feijdes-soja e/ou milho
foram ent&o removidos do equipamento de torrefagdo e permitidos esfriarem durante a noi-
te. A seguir, os feijdes-soja e/ou milho esfriados foram deixados em um tambor volteador de
grau alimentar.

Uma solugéo contendo agentes fortificantes foi entdo preparada compreendendo os
agentes fortificantes indicados em Tabela Oito.

Tabela Oito

A Solugéo " Reforgadora de Flexibilidade" (um galéo (3,785 litros))
Agua triplamente deionizada 1.000,0 g

Betaina 11,09

Acido félico 137,49

Aromatizante habitual 9,1g

Acido citrico gs para pH de 3,65

Especificamente, a solugdo contendo agentes fortificantes foi preparada pela adigéo
da DIW em um MV de 5 galdes (19 litros) limpo. O MV foi deixado sobre uma chapa de a-
quecimento, e a temperatura da chapa foi ajustada em 325°F (163°C). A seguir, um mistura-
dor foi posicionado dentro do MV e a velocidade foi ajustada em 550 rpm para garantir a-
quecimento uniforme.

Uma vez tendo a DIW alcangado uma temperatura de 118°F (47,8°C), a chapa foi
desligada e o misturador aumentado para 700 rpm. Acido félico foi adicionado e misturado
com a DIW por aproximadamente 20 minutos.

A solugéao foi entdo removida da chapa e o pH da solugao foi ajustado para cerca
de 3,65 com &cido citrico.

Apds uma solugdo uniforme ser obtida, e a temperatura diminuida para abaixo de
95°F (35°C), betaina e aromatizante habitual foram adicionados na solugdo e misturados por
aproximadamente 10 minutos. A velocidade do misturador foi entdo reduzida para 600 rpm,
e a misturagdo continuou até que a temperatura alcangasse aproximadamente 90°F (32°C).
A solugéo foi entdo adicionada nos feijées-soja e/ou milho no tambor volteador. O tambor
volteador foi iniciado, e a solugdo e os feijdes-soja e/ou milho foram misturados juntos por
aproximadamente 8 minutos. Os feijdes-soja e/ou milho foram entdo removidos do tambor
volteador. Finalmente, os feijdes-soja e/ou milho foram embalados.

Embora a invengdo tenha sido descrita com respeito as modalidades e aos exem-
plos, deve ser apreciado que outras modalidades utilizando o conceito da presente invengao

s80 possiveis sem se desviarem do escopo da invengdo. A presente invencdo é definida
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pelos elementos reivindicados, e qualquer uma e todas modificagées, variagdes, ou equiva-

lentes que caem dentro dos verdadeiros espirito e escopo dos principios subjacentes.
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REIVINDICACOES
1. Milho, CARACTERIZADO pelo fato de estar infundido em uma temperatura me-

nor do que cerca de 120°F (48,9°C) com uma solugdo compreendendo agua, um iniciador
de ponte para desvio de sal acido, pelo menos um agente fortificante, € um acido em uma
quantidade suficiente para alcangar um pH de entre cerca de 4 a cerca de 3,5.

2. Milho, de acordo com a reivindicagdo 1, CARACTERIZADO pelo fato de que a
solugdo adicionalmente compreende cerca de 3.500-4.000 g de agua, cerca de 80-110 g de
betaina, cerca de 150-1.500 g de pelo menos um agente fortificante, e acido citrico em uma
quantidade suficiente para alcangar um pH de cerca de 3,65 por galdo (3,785 litros) de solu-
cao.

3. Milho, de acordo com a reivindicagdo 1, CARACTERIZADO pelo fato de que pelo
menos um agente fortificante € uma vitamina, ndo-vitamina, mineral, ndo-mineral, agente
botanico, hormdnio, erva, nutracéutico, lipideo, carboidrato, aminoacido, acido, sal, prebidti-
co, ou probidtico.

4. Milho, CARACTERIZADO pelo fato de ser produzido por um processo compre-
endendo as etapas de infundir o milho em uma temperatura menor do que cerca de 120°F
(48,9°C) com uma solugdo compreendendo agua, um iniciador de ponte para desvio de sal
acido, pelo menos um agente fortificante, e um acido em uma quantidade suficiente para
alcangar um pH de entre cerca de 4 a cerca de 3,5.

5. Milho produzido pelo processo, de acordo com a reivindicagdo 4,
CARACTERIZADO pelo fato de que a solugéo adicionalmente compreende cerca de 3.500-
4.000 g de agua, cerca de 80-110 g de betaina, cerca de 150-1.500 g de pelo menos um
agente fortificante, e acido citrico em uma quantidade suficiente para alcangar um pH de
cerca de 3,65 por galdo (3,785 litros) de solugdo.

6. Milho produzido pelo processo, de acordo com a reivindicagdo 4,
CARACTERIZADO pelo fato de que o pelo menos um agente fortificante € uma vitamina,
nao-vitamina, mineral, ndo-mineral, agente botanico, horménio, erva, nutracéutico, lipideo,
carboidrato, aminoécido, acido, sal, prebibtico, ou probidtico.

7. Método para a infusdo de um milho torrado com pelo menos um agente fortifican-
te, CARACTERIZADO pelo fato de compreender misturar o milho torrado com uma solugéo
compreendendo o agente fortificante aproximadamente na temperatura ambiente.

8. Método, de acordo com a reivindicagdo 7, CARACTERIZADO pelo fato de quan-
tidade efetiva o agente fortificante € uma vitamina, ndo-vitamina, mineral, ndo-mineral, agen-
te botanico, hormédnio, erva, nutracéutico, lipideo, carboidrato, aminoacido, acido, sal, prebi-
dtico, ou probidtico.

9. Método para a infusdo de um milho com pelo menos um agente fortificante,
CARACTERIZADO pelo fato de compreender as etapas de:
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a.) torrar o milho;

b.) permitir que o milho torrado esfrie para aproximadamente a temperatura ambien-
te;

c.) preparar uma solugéo fortificante compreendendo pelo menos um agente fortifi-
cante, um iniciador de ponte para desvio de sal acido, um acido, e agua, sendo que a solu-
¢ao tem um pH de entre cerca de 4 a cerca de 3,5; e

d.) misturar o milho torrado com a solugéao fortificante.

10.Método de acordo com a reivindicagdo 9, CARACTERIZADO pelo fato de que o
pelo menos um agente fortificante € uma vitamina, ndo-vitamina, mineral, ndo-mineral, agen-
te boténico, hormoénio, erva, nutracéutico, lipideo, carboidrato, aminoacido, acido, sal, prebi-
6tico, ou probiético.

11. Método, de acordo com a reivindicagdo 9, CARACTERIZADO pelo fato de que
a solucdo adicionalmente compreende cerca de 3.500-4.000 g de agua, cerca de 80-110 g
de betaina, cerca de 150-1.500 g de pelo menos um agente fortificante, e acido citrico em
uma quantidade suficiente para alcangar um pH de cerca de 3,65 por galdo (3,785 litros) de
solugéo.

12. Método, de acordo com a reivindicagdo 9, CARACTERIZADO pelo fato de que
a solugéo fortificante compreende uma pluralidade de agentes fortificantes.

13. Método, de acordo com a reivindicagdo 9, CARACTERIZADO pelo fato de que
o agente fortificante aumenta a vida de prateleira do milho torrado.

14. Método, de acordo com a reivindicagdo 9, CARACTERIZADO pelo fato de que
o agente fortificante aumenta o teor de agucar do milho torrado.

15. Método, de acordo com a reivindicagdo 9, CARACTERIZADO pelo fato de que
o agente fortificante aumenta o teor de acido do milho torrado.

16. Método, de acordo com a reivindicagéo 9, CARACTERIZADO pelo fato de que
o agente fortificante aumenta o teor de sal do milho torrado.

17. Feijdo-soja, CARACTERIZADO pelo fato de estar infundido em uma temperatu-
ra menor do que cerca de 120°F (48,9°C) com uma solugdo compreendendo agua, um inici-
ador de ponte para desvio de sal acido, pelo menos um agente fortificante, e um acido em
uma quantidade suficiente para alcangar um pH de entre cerca de 4 a cerca de 3,5.

18. Feijao-soja, de acordo com a reivindicagdo 17, CARACTERIZADO pelo fato de
que a solugdo adicionalmente compreende cerca de 3.500-4.000 g de agua, cerca de 80-
110 g de betaina, cerca de 150-1.500 g de pelo menos um agente fortificante, e acido citrico
em uma quantidade suficiente para alcangar um pH de cerca de 3,65 por galéao (3,785 litros)
de solucéo.

19. Feijao-soja, de acordo com a reivindicagédo 17, CARACTERIZADO pelo fato de

que o pelo menos um agente fortificante € uma vitamina, ndo-vitamina, mineral, ndo-mineral,
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agente botanico, horménio, erva, nutracéutico, lipideo, carboidrato, aminoacido, acido, sal,
prebidtico, ou probidtico.

20. Feijdo-soja, CARACTERIZADO pelo fato de ser produzido por um processo
compreendendo as etapas de infundir o feijdo-soja em uma temperatura menor do que cerca
de 120°F (48,9°C) com uma solugdo compreendendo agua, um iniciador de ponte para des-
vio de sal acido, pelo menos um agente fortificante, e um acido em uma quantidade suficien-
te para alcangar um pH de entre cerca de 4 a cerca de 3,5.

21. Feijao-soja produzido pelo processo, de acordo com a reivindicagdo 20,
CARACTERIZADO pelo fato de que a solugéo adicionalmente compreende cerca de 3.500-
4.000 g de agua, cerca de 80-110 g de betaina, cerca de 150-1.500 g de pelo menos um
agente fortificante, e acido citrico em uma quantidade suficiente para alcangar um pH de
cerca de 3,65 por galdo (3,785 litros) de solugio.

22. Feijdo-soja produzido pelo processo, de acordo com a reivindicagdo 20,
CARACTERIZADO pelo fato de que o pelo menos um agente fortificante € uma vitamina,
nao-vitamina, mineral, ndo-mineral, agente botanico, horménio, erva, nutracéutico, lipideo,
carboidrato, aminoacido, acido, sal, prebidtico, ou probiético.

23. Método para a infusdo de um feijao-soja torrado com pelo menos um agente for-
tificante, CARACTERIZADO pelo fato de misturar o feijdo-soja torrado com uma solugédo
compreendendo o agente fortificante aproximadamente na temperatura ambiente.

24. Método, de acordo com a reivindicagédo 23, CARACTERIZADO pelo fato de que
o agente fortificante é uma vitamina, n&o-vitamina, mineral, ndo-mineral, agente botéanico,
horménio, erva, nutracéutico, lipideo, carboidrato, aminoacido, acido, sal, prebiético, ou pro-
biético.

25. Método para a infusdo de um feijdo-soja com pelo menos um agente fortificante,
CARACTERIZADO pelo fato de compreender as etapas de:

a.) torrar o feijdo-soja;

b.) permitir que o feijao-soja esfrie para aproximadamente a temperatura ambiente;

c.) preparar uma solugéo fortificante compreendendo pelo menos um agente fortifi-
cante, um iniciador de ponte para desvio de sal &cido, um acido, e agua, sendo que a solu-
¢&do tem um pH de entre cerca de 4 a cerca de 3,5; e

d.) misturar o feijao-soja torrado com a solugao fortificante.

26. Método, de acordo com a reivindicagdo 25, CARACTERIZADO pelo fato de que
o pelo menos um agente fortificante é uma vitamina, ndo-vitamina, mineral, ndo-mineral,
agente botanico, horménio, erva, nutracéutico, lipideo, carboidrato, aminoacido, acido, sal,
prebibtico, ou probidtico.

27. Método, de acordo com a reivindicagédo 25, CARACTERIZADO pelo fato de que

a solugédo adicionalmente compreende cerca de 3.500-4.000 g de agua, cerca de 80-110 g
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de betaina, cerca de 150-1.500 g de pelo menos um agente fortificante, e acido citrico em
uma quantidade suficiente para alcangar um pH de cerca de 3,65 por galéo (3,785 litros) de
solugéo.

28. Método, de acordo com a reivindicagéo 25, CARACTERIZADO pelo fato de que
a solugéo fortificante compreende uma pluralidade de agentes fortificantes.

29. Método, de acordo com a reivindicagdo 25, CARACTERIZADO pelo fato de que
o agente fortificante aumenta a vida de prateleira do feijdo-soja torrado.

30. Método, de acordo com a reivindicagdo 25, CARACTERIZADO pelo fato de que
o agente fortificante aumenta o teor de aglcar do feijdo-soja torrado.

31. Método, de acordo com a reivindicagédo 25, CARACTERIZADO pelo fato de que
o agente fortificante aumenta o teor de acido do feijdo-soja torrado.

32. Método, de acordo com a reivindicagado 25, CARACTERIZADO pelo fato de que

o agente fortificante aumenta o teor de sal do feijao-soja torrado.



FIGURA 1

TORRAR O MILHO

PERMITIR O MILHO ESFRIAR
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MISTURADOR

\
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FIGURA 2

TORRAR OS FEIJOES-SOJA

}
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4
ADICIONAR UM LIQUIDO FORTIFICANTE NOS
FEIJOES-SOJADENTRO DO DISPOSITIVO
MISTURADOR

y

GIRAR OS FEIJOES-SOJA DENTRO DO
DISPOSITIVO MISTURADOR

y

REMOVER OS FEIJOES-SOJA INFUNDIDOS DO
DISPOSITIVO MISTURADOR
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RESUMO

“PROCESSO DE INFUSAO FRIA PARA FORTIFICAR FEIJOES-SOJA E/OU
MILHO*

(57) Resumo: Esta invengéo refere-se a um processo de infusdo fria para fortificar
feijdbes-soja e/ou milho com um ou mais aditivos funcionais vitamina, ndo-vitamina, mineral,
ndo-mineral, agente botanico, horménio, erva, nutracéutico, lipideo, carboidrato, aminoacido,
acido, sal, prebiético, ou probidtico. Esta invencdo também descreve um feijdo-soja e/ou
milho infundido produzido peio processo de infuséo de feijao-soja e/ou milho em uma tempe-
ratura menor do que cerca de 1.200°F (648,9°C) com uma solugdo compreendendo agua,
um iniciador de ponte para desvio de sal acido, agente(s) fortificante(s), € um acido em uma
quantidade suficiente para ailcangar um pH de cerca de 3,65. Ademais, esta invengao pro-
porciona um método para a infusa de um feijdo-soja e/ou milho com pelo menos um agente

fortificante aproximadamente na temperatura ambiente.
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