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OCEZT0 FARA A PREFPARACED DE UM PRODUTD ALIMENTAR FROTEINADD

MeraonrIA DESCRITIVA

Resufin

ul

O presente invento diz respeito a2 um Processs para &
Frepavacdo de um produto alimentar proteinads, gus consiste em se
=3

sar wumns pasta mole de proteina de mamifero /o0 Jde  ave,

Fartes da qual, p2ico menos, 2 Eroteins funcionalmente inerte,
entre um  Far de cilindros rotativos, com rotacdess de sentido
opostn, de o mods & obter-se uma placa de produto m2limentar., A
erotsina funcionalmente inerte pode ter sido cozmida ou de  outro
modo processada para sdgulriy uma 0w mals  caractevisticas  da
proteina cozida e/ou pods conter escleraprotsina inerte.

0 prasents invento também Jdiz respsitoc a uma placa, a1}

& U@ sua povcd&o, de produto alimentar proteinads constituids oor
Froteina refinada por cilindragem na sua maioria d2 mamifers =/0u
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2 opresents inventos dizx respeitoc a produtos alimentares
proteinadoss adequados qusr & alimsntaclo humanz qusr 2 alimsnta-—
c&o animal, por exemelo de animais domésticos.

Ats A2 datz, foram propostos diversos oirocessos para &
Freparac8o de produtos sucedénsos Jde carns, 2m geral a partir de
fontes de proteinas vegetais. s Fedidos de FPatente dos E. U A
MNe 2 N2 2 2o0n 7I7, N2 2 230 302 e ¢ 3 14z 571 s&o

exemnplos de propostas de processos para a prefparacdcs de produto
csucedé&ness de carme a partir  das fontes de proteina de soja
isolada ¢ proteina de amendolim  isolada. Um cutro exernpelo & 9o

Fedido de FPatente brité&nico N2 1 418 773 gue revaela o Processc

Fara & preparacis de un produto sucedineo de carne a partir de
uma mistura seca de proteinas, amidons  e/0u 9omas . Todos os
Frocessas referidos podem s2r encarados como exemnslos de gsracdo

de= sucedansos de carne.

A refinacdo por cilindragem &€ um ProcessSo RFara o

Fraeparacio Jde produtos alimentares proteinados ja conhecido. I
Fedido do Fatente briténico N2 1 422 272 descreve a refinzcdo por

cilindragsm essencialmentes de protoinas gus nfo sd&o do tipo carns

aFpesayr Jde um dos sxemplos de referido Fedido de Patente, em vers

de usar comd material de partida proteina d2 soja ou caseina,
t

sgartir de Ycarns moida”, proteina de soja, sdgua e oautros adi

s

11

= de oubro dos exemelos partir de “carne moida”, asua, coalbo de

cassina & autros aditivos,

O industrizal de produtos alimentarss, Sque pode optar

entre proteinas de carne oy  proteinas de outras font prefers
freguentemente utilizar proteinas de carne de modo a gregarar  un
produts constituido na sua totalidade por proteinas de carne. F

refinacd&o por cilindragsm fol aplicada com  sucesss a proteinas



cruas de origem vegetal & seria desejavel aplicar a mesna tecno—
logia as groteinas de carne.

0 Fedids de Fatente bBritéanico NE 2 132 €23 ravela o
i cilindrasen e protsinas de pelxe.

processo de refinzcé&o
t.
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Contudo, quandos se enta aplicar 2 tezcnalogia <

cilindragzm a proteinas Jde animais supericres (mamiferos e aves?),
-

o Eracesss NAo & praticavel, tendo-se descoharto agus s6 & possi-—

vel formar uma placa de produts proteinads a partirs de carne de

mizmifero ou de ave crux guando se adicionam & carne  quantidadss
substancials de aditivos, tais como asentes d= ligacf&o, antes  do
Frocesso de faormacdo da placa srotelinada. Senmpre qQue s utiliza
carne Jde mamifero oy de ave n&o tratada e sem aditivos nEo  se

forma uma placa Ccoesa, s produtos proteinados sob a farma =

=

L

placas s&o pFparticdlarmente Gtelis pelo facto de  poderem ser
dobrados ou alternativamente processados de modo & originarem
estruturas sstratificadas semaelhantes & carne, em particular

depois de cortadas em pedacos.

s presentes inventores descobvirvam agora qus, SUrpre—

endentenente, quando paelo menos parte da carne de mamiferoc ou o de

bl

va & funcionalmente inerte, se pode formar uma placa coss
S

sidade de utilizar aditivos tais como agentes de ligac

=Ce

e

Trata—-se de uma descoberta surpreendsente uma vez qus &
carng de mamifers =/ou Jde ave gue seja funcionmalmente activa na
sux totalidadse nNn2o & capaz de  formar uma  placa coesa s=ndo
comsequentemaente altamenis  inesperados o facto de & carns de

mamifero /oy de ave funcionalmante inerte poder formar uma placa

CoORSa . £ tambsm surpresandente o facto de a presenca de proteinas
funciomalments insrtes parecery sar  e@ssancial para a obtencdo de

qualguwsr tigo de produts sob a2 forma de placas.
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Um primeiro aspectos do presente inventas diz respsito &
L Processs para & pPrefparacdo dooum eroduto alimentar proteinado,
caracterizada gor se  fazey passar uma  massa hawmida constituidas
oy prote a de carns dg mamifero oy de ave, proteina essa gus &,
pelo menocs  =2m parts, funcionalmente insrte, entre um par  de
cilindros com rotacfes de sentido contréarico de modo a  obhter-ss2

uma Fplaca de produto alimentar.,

Um sezundo aspects do precsente 1
uma Placa oUoumx fracc&n de uma placa d
caracterizada wor o produto proteinado

Froteina refinada por cilindragsm, proteina

toda de carnme de mamifearca e/cu de ave. Ct
carneg e/ou subpraodutos de carne.

O terms “refinado por cilindragem
Suz fol obrigads a passar entre um gar de ¢
de sentido oposto,

O termo “eprodutc” refere—-se a

entre o5 dois cilindros.

nvento diz recspsito &

2 produto proteinado

sar  constituidoe paor

a substancialmante

— 1
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tarmo groteina funcionalmente  inerte” refere-s= 3
Fwoteina com wma forca de gelificagdo situada entre 0 g & 400 g,
gxcepto quands a proteina fol coZida ou alternativamesnte proces-—
szvda de modo a serem—lhe  conferidas uma cu mais caracteristicas

da protaeina cozida, emnm Qus  a forca

Jde

gzlificacso tem wum

valor superior & 400 35 o termo “proteina funcionalmente insrte”
refere—-sg nNessss cas508 & proteina com owuma forca de gelificac&o
inferior & 70% do valor da forca de gelificaci: da proteina antes
de ser corida ouw processada da maneira referida.
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Frefers-se aus a proteina funcionalmesnte inerte  taenha

uma fTorca de gelificacds com valores entre 0 3 & 400 g # forca
de gelificaclo tomaréd preferenclialmants valores infericores &
250 g, por gxemplos Iinfericres a0 200 g, Em diversaz formas oo
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fovrca de gelificacl8o & SUPEr1or
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5 20 g, tiplicamente supsrior a B0 g & preferencialmant:

1oo 9. SE valores particularmente preferidos para a forga de

i

gelificacfio o superiorss a 200 g e alguns dos  valores wmais

Fior uma guest8o de sabor, Il
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dominio de valaoress preferido val de 280 g9 a 200 g,

MNos casoa2s  2m gqus proteina funcionalmente inerte se
refera a proteina com duma forca de gelificacds inferior a 704 da

forca de gelificac&s da proteina antes de ser cozida ou alterna-—
tivamente processads do modos atréds mencionado, praefere—-se quz &
Froteina tenha uma forca de gelificacdo inferior a 0% da  forca
de gelificacdo da proteina antes de gser cogida ou alternativamen-—
te proc ada .

Em geral, nestas circunstincias, a forca de gelificaclo

da proteina funcionalmente insrte pode ser superior a 20%, mais

viulgarments superiar a  25%, ou  superior a 40%, da forga de
gelificacd&o da proteina antes de ser cozida ou alternativaments

n
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proce

A forca de gelificacds pode ser medida pelo matods
adiante descrito,

o teor minimz, em percentasen ponderal, de  protsina

frnciomalmente inerte & en geral 2% da massa bBumida, apesar e

{h

poderem ser uwtilizadas na préatica quantidasdes superiorss o

o+

=, POy exemplo pelo menos SX oou 10X

proteina funclionalmente iner

A massa homida pode  inclulyr adicicnalmente aromatizantes =/0u



Aluminio &  um

h

agentes melhoradores da testura. i hidrosidn d

e

z3snte melhorador da testurs  adegquado, podends ssr wutilizado  em
e}

hil

guantidades situadas entre 5 pemoe 100 pom, Ppor examelo cerca Jde

B g, Na massz hamida inicial sncontra—-sz preferenclalments
mresente uma FegUena ERoporcfo de gordura, tipicamente 5 a 154,

poy exemela cerca de 10%.

A placa de produto alimentar tem pelo menos uma  dimsen—

de prafergncia Juas dimensSes significativas,

[l

s&o significativa e
sendo o comprimento cerca d2 2 oom, prefersncialmente pelo meEnos
1O cm =, com maior preferdncia, p2lo menos 100 cm ou 1, ol

mals .

O termo “carne &  subprodutos de carne” abranges Yrg&os
de animais, mascula lisao, masculo  esquelético e/ou coracdo e
tecids conjuntivao. S8 exemplos preferidos destas categorias de

carmez & subprodutos de carme os produtos rasultantes do processa—
mento de carcacass animais, tais coma pele e couratos de  porco,

argZos int o5 tals como o figado & carnes picadas, por  exenplo

i

Frartir Jde masculo ssquelético, Descobriu-se  gu

111
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& tarinha de carne  també&m & uma forma de proteina processada

adequizuda . 0 termo "farinha de carne” abrange farinha de carns e
farinha Jde osso. QAuando se utiliza farinha de carne & farinha Jde
os5s0 & desejivel gus o praocessaments da profteina inclua o trata—

mento com um Zsente de ligacdo cruzada tal como propilens glical

alginato

Talienta-se que a massza inicial de proteina se encontra
himida . De um  modo geral, a massa poderd& contar 184 & 35%  de=

EGUIA . A mascsa conter& freauentemante entre 0% & 70% de &oua.
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2 pyoduto pode conteEr antre 15X & 25X de &gua, o que

corresponds 2 wum teor de Aguas semelhants 2o da massa hamida

inicial, contends prefersncialments entre 204 & 704 d2 &gua.

b1}

Num dos  aspectos preferidos do prassnte inventao,
Froteina funciomalments inerte ol cozida ou alternativamente
processada de modo a serem—lhe conferidas uma ou mals caracteris-—

ticas da proteina cozida.

MNeste aspecto preferido, a proteina funciocnalmente

inerte ter& em geral sido funcionalments activa antes de ter sido

cozida ou alternativamante orocessada. Neste estadia, serd
geralmente particulads, isto &, constituida Eor particulas

discretas e n&s por uma folha ou placa continus

A proteina da massa  humida pode aiveda conter uma
auantidade infima de proteina ni3o cozida cu alternativamente
processada antes de ser passadax entre os cilindros, por exemplo
uma percentzgem ponderal inferior a L50%, tal como uma parcentagen
ponderal nd3o superior o a  20%, 204 ou 40%, sendos as percentagens

eridas & gquantidads total de proteina se

1
-4

pondarais r c
Famida . Dave contudo salientar-se que a presenca desta proteina

=)
Nna&o processada nfo & essencial no presente invento.

L
ar

De preferéncia, substancialmente toda a proteina

(W
0y

massa hmida fol cozrida ou alternativamante processada antes

Massa s2r passada entre os cilindros.

£ surgreendente o factos de a massa humida groteinada e
processada de modo a  sarsm-lhe conf

Froteing cozida ser susceptivel de ser transformada nuna placa de

rroduts alimentar pelo processo do presente invento. Eva e=pec—
tavel aue a massa hoamida  processeads ficasse efaectivamsnta



deznaturada & n3Eo susceptivel de ser ultericrmants processada OO
efic&cia do modo raferido,

A expressdas “caracteristicas dz  proteing cozida”
sianifica caracteristicas tais comn a capacidade de retencio  de
&gua, = capacidade de comgulac&s eor  accd8o do calor =/cu &
capacidade Jde emulsionamnenta. Uma ou mais destas caracteristicas

t
Ferefaersncialmante todas =las) soden estar comprletamsnts

1]

ausentes ou substancialmente atenuadas.
Cotrataments da proteina de modo a conferiv-lhe carac-—
teristicas da proteins cozida pods ser rezxlizads oy accio do

calor, quimicamente ou por acc8o de radiacfes.

0 tratamento por accdo dax calor toma em 3=val a  forma
d= cozedura ou extraccdo a temperaturas situadas entre £0°0 o
12009C Ctemperatura gxterna)l, por exemplo dJurante 1S5 & 120 ou 240
minutos, eor exemslos entre S0°9C e 13209C durante p2lo menos 15

mEPos de cozedura mais

1}

minutos. Fodem wtillizar—-se por vezoses t
longos, por exemslo 8o supericores  a 400 ou RGO minubtos. A
Frressao sab oa qual tem lusar a cozedura pode ser a atmosférica

(qusy as nivel do mar gusr a  altitudes sucericores) oy supericr

5 . ; . s -2
aguela, por exemels 0,5, 1,0 ou 1,5 atmostera (0,5 x 10 ENm 7,
5 -z 5 =

1 107 kNm © ow 1,5 = 107 kNm <.

A sxtraccd&o pode sar realizada por gqualausr um dos
m=2todos de extraccis  de carnss ocruas. Fstes mEetodos incluem &
extraccis a sgco fracciomads, fachu D = = (7 = gxtraccdo a seco

&
fraccionada convencional com desangorduramsnts mec&nico oy paor

me=io de solventes, a extraccio x seco continua com dessngordura—
=
m=znto por prensagemn Jds torsd a sxtraccis a seco 2 a3 Humido

micontinua com desengorduramsnto por centrifugacdo & a e=trac-—

I‘L|

2 o&a humicds ou o a vapor com egquipamento do tipo autoclave.

<
i
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Quialgusay gque seja o nétodo utilizados (um dos  refsridos
cod outrs) o materisl cry & goguecido a 2 fim de esterilizar  ou
libertar as componentes para  a separacio subseqguents. S8 pelo

mienos parcialmente separadas & &sua, 3 gordura & & carns.

i

Uma extraccdo a sz fracciomada comvencional & gsral-—
mente realizada num sparvelho constituids por wum recicisnte

revestids Jue & indirvectamasnte aguscido mediante vapor intraodusi-—

do entre o recipiente & o zeu revestimsnto. O material cru & ser
extraido & aguecids g esterilizads & a maior parte da &sua nele
contids & evaporads., L periods de asusciments pode ir de alguns
minutas a algumas horas, oy exemplo 2 horas. 1 ocontedads o
recipiente & em seguida escorrido a2 fim de lhe retirar & gorduars

libertada =, facultativamsnte, ainda mals desengordurado.

0 om&todo de extraccdo a seco continus difere do proces-—
53 de e=traccdc a seco fracciomada convencional atras descrita
Felo facto de oo fluxo de material para o interior e deste para o

gxterior do recipisnte sear comtinuea & palo facto de o materiszl

ser geralmants tratado soh pressfoc atmosférica.
Um m&todo de extraccl8o a seco & a hamido semicontinod
inclui em sS2ral a cozedura g0 esterilizacSc do material a0 wuma

Frass8o superior & atmosférica durante alguns minutos ou alsumas

foras, por ex=emelo Jdurante uma hora. A gordura & em gsral
continuamsnts removida & purificada antes da sscagem do material
desengordurads . O material desengordurads & om ssguida secado e
descarresads sobh a forma de farinha seca.

tis tratamsntos quimicos adeauados inclusm o tratamesnt

o+
1

com acidos, o tratamento com bases ou o tratamento com um agent
Je ligacdio cruzada. 0 tratamento com &cidos inclul o tratamsn

t. L
e meio &cido (por sxwempelo com um FHO o entre I oe B, tipicamente
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entre 3,5 = 5, gqu= pode 1r de
= lguns segundos i amlguns wminutos
{pooy exemelo cinco minutos) & algsumas horas (gor exemnpls trés
Fooras) 0 tratamento com  bases inclul o tratamsnto LA RSl
alcalino (por exemplo com um FH 2ntre 2 e 12, tipicamante snire
2,5 e 10,5 durantes um intsrvalo 4 tempo gque pode ir de alguns
segundos (por exempls dols  s2gundoas) ou alguns minuto =T

egxenelo cinco minugtos) o algumas horazs (por exempls tr&s  horas).

Quantos mals extremaments &cido  ou sxtremamente alcalino for o
melo de tratamento, menor ser& em gsral o temso de tratamentc

s agentes do ligacé&n cruzada adeguados incluen axldeidos, satl

ul

S&
m=t&licos e/ou &staeres de propilenc glical tais como  progpllen:
t,l

=)
t

glical alginato. A baixa zxicidade apresentada sevid um factor
declsivo na escolha de um szgente de 11gacdo cruzada adequado. i

adente guimico de ligacdo crursada pode ser utilizado em guantida-—

d=s situadas entre ©,08% & §%, oy s2xemelo entre 0,84 & 2,54

Serdo tipicas concentragdes na ovdem de LX) (Todazs as  percenta—
g=ns indicadas s&o ponderais. O tratamento mediante um  agsnta
d= 1igag cruzada & especialmente praferids guandn a masss

Fomida contéam uma quantidads significativa Jde material do tipo
colzagdnio. GQuiands se utiliza um agsnte de ligacfs crurzada, o gH

dz massa htmlda podersd situasr—se entre 7 = 11, por sxempls sntre

2,5 ¢ 10,5, E tipico um valor do pH G2 3,5,
O trataments por accdo de radizcles inclui o tratamento

PO 1onizscEn

Noutro aspecto preferido do presente invento, a protei-
na funcionalmente inerte conitsm  =2sclevopraotsina inerte. Neste
asFprecto graeferido, o produto contém ssclervcproteina insrte. L
terms “escleroproteina’ abrange proif=zias fibrosas  tais como
colagénia, elastina = gusratina. A gxpressidco Yescleropratsins
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insrta” refars—s



A protains

Fode Incluiy @sclerozroiginas gue ndo sejam inertes &/ou protesi-—
nas difasrentes de escleroprcteinas tals Ccognd carNe ou derivados

O teor, =m percentagesm ponderal, de gaelatina do produto
alimentar protzinado situa—se em geral abaixs de  20% =, de
Fprafaeréncia, abaixo de 10X ou 5% do teor de proteinx.

It tecr de selatina do prodguto alimentar proteinads Jde

2covrds com o prasente invento pode ser determina

i

metodo

Colocam—se2 10 3 de produtc numa sraoveta com 250 ml wl=)
capacidade . Adicionam—se 125 ml de agsua & aquecs—se o conteddo
t.

da provata até & ebwliclo scob constante agitacs&o. Adicionam—se
1

,.,
by

0,5 ml de  &Scido acstico glaci

A mistura & subssgquentzuente
15 & 20 minutos.

digeyida num banho de vapor durants

A mistura @& filtrada através de um papsl de filtyr

Whatnman N2 4 para dentro de um recipiente com 25O ml]l de capacida-—

de & o filtrands & lavads com Ggua guents

O filtrado & arrsfecido & perfazem—sg oz 25O ml C i
AguL& . Colocam—s2 25 ml o filtrado diluidos num prato de porcela-—
na, adicicnam—se 0,25 ml de formalina e mistura-se completaments
com wma varsta de viddro, Estax mistura & concentrada até espessar

adiciomam—se mals 9,25 ml d2 forma

at&  a  uma

Tt
byl
)
U
0
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ST S

ot
J
by
L
aqi

uniformemsnte espa

i

A mistura

disté&ncia de 2,5 om da margem & cozida atd endurecer num banho de

vaposr & temparaturzs de ebulicdo durante & horas.



com
ml de formalina d
Favrfazey OO0 mll

ralsdes aue de
Cada um
de pagel Whatman
desintegra-—-se 1l
de papel e lavado
a 40o(
0 teor
determinads paelo

Fosa-se

maldeido gque se e

e transfere—-se pa
0,7 g de Oxidn Jd
forma dz pd e 40
lig=iraments o ba
Ja espuma e ferve
foras Deiva—-se
-5 aproxlmadamsn
fatos de sodio (20

Zinco grandlados e
Ealds uma quantid
€450 39/1) para t
(cerca de 110 ml).
na, ligou—s= o

Incorporada um es
o condensador um
abaixo da superfi

meediante uma pips

Gpdo do prato &0 sxtraido por duias vemss conm 1o
iluida (2,5 ml de formaline diluida com Agua até
a 4C °C & mantido a 40 °0 gdurants cada ums das
miovam, cada uma hor s
dios extractos & filtrado através de um filtrao
N2 &4 durantse a extracoi final o comples
complaxa &  soltado, transferido para o filtro
com mals 100 ml de solucldo de formalina diluwidx

(j (=]
de Hjeldahl

de  azato

i oo

uma porc&o da
spera contenha cerc
ra um bal3o de dige
= m2rcuria, 15 g 4
ml ode  &cido

numa posic&n
sfidamante o

arrefecer o balio

tes 200

P R AW

ml

verte-se

ade de soluclo

DaCh ol w P8 nl w} comteddo

comp l e

amostirg

sulfarico
inclinada
(=5
da &dguz e
mistura-s=.
cuidadosamnente
de hidrosido
i

na—formal deido

=

dae complescs gelatina—for-—

a de Q,02 3 a ,34 g3 de azoto
st&o Kjeldahl . Adicionam—se
2 sulfato de potéassioc sob &

comcentrado.

ats cessar

do bal&o

-

conteddo durante

o seu conteddo. Adicicnam—
25 ml de scolucic de tiossul-

Je
lj iy

Adiciona—-se uma porcln

=0 longo da pareseds

de sadiom suficisnte

bal&o fortemente alcalino

Antes de misturar as fracefes &cida & alcali-
bzlé&o a um  arparelhs de destilacis gue tenha
Juicho & um condensador eficisentes Adarta-se

tuba de alimentac8o qus margulhe  imedistamente
cie de um volums de  &cido padrizs introduzido
ta  num baldo coOnico receptor. Misturam—-se as
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conteddos do Balfc de digestic e fervem—se até serem destilados
sara dentro do receptor selo menos 150 ml. Adicionam—ss & gotas

de solucs des indicador vermelho d= metilo (0,5 g3 / 200 ml  de

tanol) & realiza-se uma filtrac&os com hidroxids d= s6dic 0,1 M.
Realiza-se uma filtrac&z 2m  branco. Uma vez gus | ml de &Gcidao
clorvidrico 0,1 M cu &cido suwlfdrics 0,05 M & squivalentes & 00,0014

oto pode

ﬁl
lJ

3 de azoto e o teor de gelatina & 5,585 vezes o teor de
calcular—-se o teor de geslatina do produto.

Neste aspecto preferido, & guantidade de esclercprotei-
na insrte na proteina total existente no produtc & praferencial-
mente superior a 2% da ssclercoproteina inerte, sendo a percenta-—
Sem ponderal e referida & suantidade  total de proteina. Um
minima raferido & S%, de prefergncia 10X, ainda com maior prafe—

gzscleroproteina

réncia ZO% e com uma prafaréncia maxims
inerte, sendo as percentagsns ponderais e referidas & guantidade
total de proteina. As quantidades preferidas de cuitras prateinss

funcionalmente inertes gue N8c as escleroproteinas s&0 as MESmMAs.

U teor de proteina do produtc pode ser constituido

1]
o+

substancialmente apsnas por esclercproteina inerte., Consaeguente—
mente, o teor ma&xim: de  escleroproteina da proteina &0 100%.

ito sobre a aparéncia ou as propriadades nutricio-

Daad
i
]
1]
oy
M
I

Comsoant
nals, te=xturalis cu o sabor, o teor de escleroproteina da proteina
pode ser inferior & 20%, inferior a 0% ou inferior & S0%. Mais
uma vez, as guantidades preferidas de cutras groteinas funcional-
mente inertes gus n&o as esclervoproteinas s8o as masmas.

A escleroproteina inesrte pode ser seleccionada entre
escleroproteinas naturals com  um baixs teor de gelatina ou  com
uma balixa tendgéncia de  convers8o para gslatina. Assin, as
escleroproteinas com um alto teor de slastina  ou gqueratina ou

colageEnio com wm elevado ndmero de ligacfes  cruzadss S&



particularmente adeguadas. Fele de bovino adulto, epiderms sSac&
tendfes ¢ ligcsmentus nuchas s&8o de fontes de esclerooro—
teinas adeguadas

G oteor de colagdénio e/ou elastina do oroduts e/ou da

massa Froteinsada pode ser determinado pelos m@todos descritos no
1g2 de Goestz Hildsbrandt & Lesley Hirst, "Determination of thie

stin and Bone Contesnt in Meat Products Using Televi-
sion Image Analysis” (Determinac8o do Teor de (olagEnio, Elastina
e 1sso de Frodutos & Base de Carne por Analise de Imagens Televi-

sivas}), p. 5&2, Journal of Food Scisnce, vol . GO, 1328

o teaor total de proteina do

2 teor de gusratina e
produtc e/ou da massa proteinada pode ser determinads palo ms&todo
descrito no artigoe de J. Csapo e 2. Csapo-Kiss, “Ion Exchanges
Columm Chromatosrashy for  the Determination of  Keratin in  Mezat
Meals” (Determinacdcs Jdo  Teor de Queratina de Farinhas d= Carne
For Cromatografia d= Fermuta Iénica em Coluna)d, pep. 137-180, Acta

Alimentarizs, vol. 15 (23, 1928,

A quantidade de =ssclercoprotsina inertse na  protaeins

total do produts e/ou massa proteinada pode ssr determinado

-+

madiante & remocdc da  g= Na por extracc& com &glda apoHs o
tratamento pelo calor & fim de efsctuar a conversdo para gelatina
auands Necessarico & a quantidade de esclercproteina remanescente
& comparada com a guantidade total de proteina antes do tratamen—

to e/ou extraceds de gelatina.

As esclerceroteina que nN&o s&o inertes  podem sar
tornadas inerte mediante tratamento pelo calor ou tratamenta
dimilca. Assim, por exemplo, o colagénio saem um =levado  npomero

de ligacfes cruzadas pode ser tratado gelo calor sendo a gelatina
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-1
removivel retirazda antes da passagen Jda massa protzinsda Ra
entre oz cilindros,
Quando a fonte de  ssclaroproteins tem wum elevado

de gelatima ou um elevado teor de esclevoproteinas converti
em g=latina & podesrd& dar origem a un produts alimentar protel
contends uma guantidade gxcessiva de gelatina mensuraval,

vtilizar—-se diversos melios de  assegurar gues a Suantidade

]

gelatina do produts tenna um val

>

mediante o trataments da escleroproteina do material de  parti
Quando existe um elevados teor de colagénio hidrolisavel,

Quantidade de colagénico hidrolisisvel pode s=r reduzida mediant

reaccXa (por exempls por aquecimento) da esclervoproteina com
sgente de ligacdos  oruzada a colagdnio, X mgentes d= lig

cruzada & colagsnio o Jdialdeidos tais coma glutaraldeido e a

dialdeids, Jdi- e poli-acidos carboxilicos e o5 seus  deriv

(5]
satisfatoHrio, POy ERE

o
I

mida

teoy

vels

Mado

podem

te &

1Afi
AC&ED
migdo

aljl:l S

activos C(tails comd  odicloveto de succinoilo) e propileno glicol
slginato, Fodem  s2r usados  oubtros agentes de ligacd8n  cruzada
adwguatos | Estezs agentes de  ligacdo crufada a colagénico  sncon-—
tram—se presentes na escleroproteina em percentagsns pondserais
13uals ou  superiores & 94 dz teor original de colagEnio da
esclaeroprateina. P todos adequados & pormenores a respelito da

ligacas cruzada 332 descritos por M. Friedman em "Protein Cros

linking, EBicchemical and Molecular spaects” (lLigac&o Cruzada

Froteinas, Aspectos Bioguinicos & Malecularsesy, 1377

Alternativa adiciocnalmente, guantidades excessiva

e
colagénio existente 25 materials crus gue  podasrd dar origs
la

guantidades de gelatina mensuravels poden 3 raduzidas se

0
]

efectuar a préavia convers&o de colagénio da escleroproteina
gelatina & poliveptidess ni3o—gs=latinosos & se  retirar estes

massa animnal gpaor lavagem antes da passagsm da massa humida

s de
m &

s
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eroteina entre un par de cilindros S rotac8Ses e sentido
comtriEria.

O3 melos  gdequsdos de  realizac&o da conversd3o  do
colagénio para gelatina ¢ dx remocdo da gezlatina a esclevoproiei—
TiE o lavagernm consisten no brangusamento em &sus & ferver e
conseqguente lixiviacdos @ na subsequente remociSs da gelatina =Bl
lavagem.

Z&o indicados m&todos adequados e ;Grmﬁnm“es asobhre &
comversaon de colagEnio para g9slatina em A, Weiss, "The Macromols-—

- F

cuwlar Chegmistry of Gelatin” (A Quimica Macromolecular da Gelati-
nal), Academic Fress, 1354,

A utilizagd&s de esclerocproteina inerte N presente
invento tem a vantagem adicional Jde conferir apetdncia estética

ac Feroduto,

A esclercproteina pode encomtrar-sg sob

a forma de pele

de bBoavino hamida comminuida, pele ssca ou pele reconstituida.

Numa cutra forma Jde realizac8o do presente invento, e
escleroproteina pode s>y adiciocnada a outras proteinas sob &
forma de uma mistura moida de, por exemplo, pele noida, tal C oD
O de colagénio de bovinog seco.

For ouma questdo de armazenamentos @ conssrvacfo  das
pelaes, estas podsm s2r tratadas por processos tals como ssecagsmn
Cld CUTrE em o sal ou conservacd&o em &cidos ow bases Em seguilda, &
s le devar& ser lavada e/0u nedtralisada antes de ser  processada
dae acordos com o presente invento como & do conhecimentos dos
especialistas da tecnica. Fodemnm encomirar—-se mals pormpEnorss oo
artigs de J. H. Sharphouse, "The Leather Industry” (A Inddstria
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dos Curtumssy, Arplied Protein Chemistry, K. f. Grant Applied

Science FPublishers, 1220 cu aem "The Leather Technicians Handbook
{(Maonual dos Técnicos de Curvtum=s), Leather Producers Assaciation,

London, 13975,

For gmemplo, & conservaclo sm o czl & um pH situsdos entre
aproximasdanente 1 como 12, de uma fonte de ascleropro-—
tEinas Con um teor de  gslatina ou de colagsnio convertiveal =)
gelatina supsrior a0 desejado, tal comn pele de porco jovem,
lixivia & gelatina e consarva a fonte de escleroproteins. A Fels

de bovino conservada em cal pode regressar ac sseu estado anterior
i

chirigands o pH 2 passar de cercs da 12 para 7. 0omat ial pode
ser lavado & fim de  remover & Fgelatina livre e desidratads e
desengordurads mediante imsrs8c em acetona. A pole pode ser  em
segulda secadza com ar até o s=eu teor de humidade atingir 124 A

Fels seca pode sey pulverizada a wtilizadza coms ingrediente na

massa hGmida de proteina a ser refinada por cilindrasem.

Neste eztadio, a eroteina serd& em geral particulada,

n

15t &, constituida pFor particulas discretas em vezx de  s2r

constituida por uma folhs ow placa conbinus.

A massa humida pode incluir adicionalimentse aromas =/cU

agentes melhorantes da textura. Um agsnte melhorante da texturs
adeguado & o hidrd=xicdz de aluminio gue pode ser wtilizados am

quantidades situadas entre 5 pem e 100 ppm, por axemplo cerca oo
EO sEm . Na massa homidx inicial encontra—-s= prefersncialmente

prasents uma peduena proporgdn Jde gordura, tipicaments entre &0 a2

D0%, mals tirpicamente entre 0 e 5%,

g cilindros apclar—-s=~—3o en Ieral um contra o cubtro e

serao comerimidos um contra o odtro poy uria forca tipicamente

e C s

situada entre 10 & 1000 psi (7 = 107 a 7 x 107 kg/m™ ). As
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Fressdes preferidas situamn—se entre 250 ¢ 750 psit (1,2 = 10 &
5,3 = 105 Lg/mﬁ) pooderds ser da ordem Jde 500 psi (%, 5 105
kg'mxk. A velocidade surperficial de um dos cilindros pode ser
supserior A4 velocidadse superficial do owtro cilindrs ne ponto de
comtacto entre og dois cilindras. Fode alcancar-zse este efeito

regulands a velocidads de2 rotac&s de wum dos  cilindros para um

valor superior as da velocidade de rotacdo do cwtro cilindro oo

i+

utilizands cilindros de didunetros diferentes cu combinande estes

dois factores. Quamidis a mazsa de carneg oy de subproduto de carnes

LL

& ser  processada & introduzida entre os dois cilindros cujas

+
T

]

glocidades surperficials sf8o diferasntes, =i umz tendéncia da

-
n

Fan 2y formada para

Y
n

= da folha ou placa de  produto alimentar

t
= di

il
=
o+

cstendar, Fara a folha ou placa s formar sobire, oL saer

C
rida para, o cilindro mais valoz.

~t,
1
by

tLrans

Dave salientar—-zse ser possivel a utilizacdo de mais o2
dols cilindros. g obvio gu= n cilindros podem ser dispostos  de
modo & coopsErar em n—1l parses de cilindros. For exemplios, prondem
dispdr—-sse trés cilindros coms dols  pares cooperantss sendo o
cilindro intermé&dio comnum &2 primelirco par e o segundo gar.
Frefere-se gz o5 cilindros  sucessivaments  encontrados pelo
produto alimentar & ser  formado tenham velocidades superficiais

sucessivamente maiorses x fim de conferir ao produts & ser formados
-

uma distensdo tal como atriss se descrevey e de o afer I
produto & ser formado de um cilindrd para o outro, Aas elocida—

des superficials poden aumentar a uma tasxa d=s, por exemplo, entre

1,

in

e 2,5 entre dois cilindros sucessivos.

A temperaturs do cilindrs nSo parece ser critica e

0

temperatura da proteina sobre o cilindros pode variar entre 4 e
S50, apenazs & necessario gqusE a  temperatura do cilindro seda
mantida =m valorss gue tormem viadvel a totalidacdse do processo.

Tipicaments, o produts sobhre o5 cilindros  pode ser mantido a



caerca de 40°C. Fodem exwistir algumas vantagsns na manutencdas dos
cilindros & umz temperasturs substancialmeante supsrior & ambisnts
de moedo & gus & temperatura da protsina sobre o cilindrs se situs
entre, por exemelo, 49 & 200, uma vezr gus & poszivel, durante o
srocessamento, cozsr Farcislments o produto slimentar &2 ser
formads ou redusiv & contagem bacteriana do produtos alimentar.
Assim, ravelou—-se como particularmente vantajosa a
utilizaec&s de cilindros aguecidos ou & aplicacids Jde calor  ao

ot
projutc alimentar enguanto s2 encontra sobre  ou apds deixar 235
cilindraos. Esta accdo & particularmente bhendfica guands parte da
Froteina n8o se encontra cozida ou altermativamente processada

antes de ser passada entre os cilindros.

Guandos se utilizax um cilindre aguecido, a temperatura
da proteina sobre o cilindro serd preferencialmente superior A
700 e, ainda com maior preferéncia, supericr a 203C. A tempera-—

tura da proteina sobre o cilindro serd& geralmente inferior a

20000, de praferdncia inferior a 35°C. Frefere—-se particularmen

re o primeiro cilindro por ela contactados se

te que a proteina sob

encontre & wuma tempasratura inferior a S0°C enguanto £ aguscido o
cilindro seguinte. Esta accdo parece ter o aefeito de distender a
proteina sobre o primeiro cilindros e transferir o produts para o
cilindro sesuinte.

s cilindros podem ser aquecidos mediants a passagem de

1y}

um fluido guente, tal como Agua gusente, ou, DS Casos =m Jus s

necessarias temperaturas superiores & 100°C, dleo gquente ou vagpor
sobreaguscids, através Jdos cilindros.

Alternativamasnte ou adicionalments, eode ser aplicado
calor as produto alimentar gue apds a passagem entre o3 cilindros

O quz pode ser realizads mediantes a gassagesm do produto alimentar



—_— E*(_"- —_—
através g um tunel de ovapor ow de um tdmel de sy guente, il
crientando wuwa fonts de calor, tal como uma li&meada de infravar-
mellbos, emnm dirsccds & proteina gusenr enguant ela sz sncontra
sobre o cilindro gquer apds t&-lo  deimado. O produts alimsntar

&
povder ser transtormads en pedacos ou esferas mediante conpressio

antes da aslicacdo oo calor,

0 porfil dos cilindros pode sar liso. Alternativamen—
te, as superficies dos cilindrogs  podem s=y sy constituidazs por
protuberdncias /ol indentacles, par exemplo enrusamentos., Fode

deste mods ser possivel conferir gualidades texturais desejaveis

s ercaduto alimentar a ser formado.

D produto alimsntar pode ser removido dio cilindro ou de
Quzalagusr wum dos  cilindros de uma forma apropriada. Revelou—se
conveniente a utilizacd&s Jde um bisturi para raspar eficazmente o
produto do Gltimo cilindro para o qual fol transferido o produta
alimentar a ser formado, O bisturi estar& gsralmente colocado

Fparalaelamente ao eixo longiltudinal do Gltimo cilindro e apoilads

sobre a supsrficie do cilindrg, geralmasnts inclinado em diveccqo
& fomte do produto alimentar a ser formado, A praessdo  adeauada
do bisturid ser& facilment determinada por um especlialista da

tecnica;, pode variar entre uma  prass&o mAito lave Ctal O

alguns, povr exemplo 5, ka/mT ) e pressfes compar&veis ou superio-—

res as pressfes exercildas entre os dois cilindros. For essamp Lo,

o bisturi pode exercer sobre o Qltimo cilindrca uma pressdo da
. - = =,

ordem de 250 psi (1,5 = 107 kg/m ). A recolha do produts al imsn—

tar mediante um bistunri confere a este a forma de uma placa.

Deve salientar-se sus se pode delxar formar uma placa com umna
Grea relativamente grancde ou fragmentar, cortar ou reduzsir de
outro modo as dimensfes Clateral ouw longitudinalmsnte) da  placa

gz 2nerge Jde o entre os cilindros,



A rplaca pode ser submetida & um processamsnto subse-—
quente, pov exemplol (&) dobragem da placa de modo a chter—-ss unma
2strutura estratificada, (b) coziments da placa de modo a obhter-—
—s2 uma estrutura do tips biscoito e/ou () transformnar a2 placs

numa matriz do tipos gel.

Freguentemante, permitir-se—& que & placa se dobre

Ry
g

sobre s1 Fropria formands 5 estrutura estratificada  descritx

anteriormente scbh & alinsa (). U praprio peso da placa pode ser

suficients para conferir uma densidads suficiente & s=strutura
1

estratificacda mas, alternativaments, pode ser ap
ft

ara aumsntar & densidade da estrutura A pressio slituar—-se—&
gzralmente entre cerca de 0,1 a 2 atmosferas (1 o« 104 a 2,1 = 1o~
kg/mx), For exemplos na ordem de 1 atmostera (10 105 kg/mzk.
Todas as pressfess sSo pressfes padrdo. A aplicacdo desta prasséc
pode ser convenientemente efectuada num molde. A estruturs

estratificada pode ser cortada em pedacos simulando a  apargéncia
e cubos de carns . s pedagos podenm ser subseguentemenite cozi-
dos, por exenplo dentro de uma lats de conserva (efou envoltos en

malhe)

n

Alternativamente ou adicionalments, & placa pode =
retirada do Gltims cilindro ou cilindro inferior e corida de2 modo
a obter-se a estrutura do tips biscolto descrita antericrements
sch (D). A cozedura ser& geralmente realizada a uma  temperatura

supsrior & 100°0, por exemplc a temperaturas entre 100 & ZEOOC.

h

cozzdura podse ser canvenientementes efectuzada num forno gue, Num

Frocesso continuo, estard localizads apds o cilindro inferior.

Ainda alternativa ou adicionalments, a placa pods  sarv
transformada numa matriz do tipo g=l. Antes da gelificaclf%c =
Frlaca pode s=r fragmentada ou s=cada, consonante o 2feits dese ja—
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2 produts alimentar pode ser transformads numa matriz
do tigo ge2]l cbhrigando-—o & contactar (por sxemplo gor imers8o)  um
fluido susceptivel de formar wma mabrviz do tips g=l . 0 fluido
pode ser constituwidos por misturas de carne gelifichdveis conheci-
das dos  especialistas da  téonics, tals coms  SaNguUE, carn=s
comminuidas & misturas dg visceras e sordura wtilizadas em
salsicharia. Cré&-sg ques estes sistemas dependem da  Jdesnaturacdo
e galificacdo de proteinas fara efectuar a texturizac8o mediante
& adic&o de sais e/ou a aplicaclo de calor. 0 fluido também pode
conter, em conJuncHos com  ouw em substituic&o dos  ingredientes
cltados, gomas vegetais ou mucilagsns gque, =2m geral, contribuivda
para a textura do meio, Sempre que Jdesejavel  por questles de
estética, parte da proteina animal pode  ser  substituida por

proteinas vegetals tais como soja ouw gldten de trigo,

Consequantemente, o fluido pode ser tipicamente compos-—
to por O,1 & Z20%, por exemplo 5 & 1B%, de proteina sends &
te constituida por &gua, sorduras, aromas, corantes,

te
Somas e/cu espessantes e cofactores para  cada wum destes insre-—
1

dientes. Alternativaments, pode estar  ausents a proteina, caso
em que se Wtiliza wm agdsntse de gelificacdo diferente, tal como um
agente de gelificacio hidrato de carbono, O oprodutos xlimentar,
abtido quar directamente guer indirvectamente dos cilindros, pode
ser adicionads, numa percentagem situada sntre cerca de S & 10%,
a0 fluids, apds o gue se deixa transformar num numns matriz Jdo
tipo gel o sistema combinado, por exemplo por induc&o dJe gelifi-
cacds e/ou espessanents, O método preciso de transformacdo  numa
matriz do tipo g2l n&s & importantse e dependerda das proprisdades
funcionais dos asentes de gelificagdo e/ou espessamanto presentes.
For exempls, o5  agentes proteinados tais coms  as albuminas  ou
caseinas godem ser gelificados pelo calor enguantos que as gomas

vegetais tais como o alginatos & pectatos podem ser gelificados

com sais de calcio ou de outro metal (em geral bivalente) &  as



5 de carragsenina pode sy deixada gelificar no descurss  do
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arrefaecimanto,

O objectivo da gelificacds do produtco inicialments

h

obtido sob a2 forma de uma placa & o de coniferir estrias & pontos
de fractura ac g=l]l compasrativamsnts amovrfo. | £ entic possivel,
uma vez gelificada a placa, guebr&-lsa de mods a obhter pedacos oy
fragmentos irresulares tornando—se evidentes, em muitos casos, wum=s
aparéncia semelhante a carne. s padagos ou fragmentos podem ser
subsequentensnte cozidos, por gxemplo numa lats d= conserva (e/ou

envolvidas em molbo) .

Comsoante o sew teor de humidade (qus pods, s deseja-—
do, ser  subsegusntemente aumentads ou diminuidod, o5 produtos

Freparvados palo processo de acordo com o Fresesnte invento  podem

Daad

ser utilizados isnladamente ou coms  ingredisntes de produtos
destinados & alimentacds humana & animal, em pavticular & alimen—
tacdo de animals Jdomésticos.

salientar—-se qu= o subsedgusnts proc

i
1

v =
Flaca pode incluir todas as permutacdes o conbinacfes das trés

variantes (&), () o (c).

O presente invento  tambédm abrangs produtos  preparados

de acovdo oom WU Processs oy com processoss atras descritos.

A forca de gzlificacd&o das proteinas epode zer medida

pelo ssguinte processo;
Congela—-se o material proteinads. Fré&—gushram—se 7,5 g

dJe material proteinad: congslads por meio de um moinbs de modo =5
obter fragmentos com & a2 10 mm. 0 material protesinads & an

sesuida finamente comminuido de pnodo a abtervemn—se particulas  com



d=  5°C,  por
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menos de 0,75 mn, mantends a temperatura
gxemelo num aparelho COMITROL .
Introduzem—se 100 ml de  Aaua destilads a Z0-259C  numa
proveta com 250 ml de capacilidade e agitam—se vigorosamente  com
um &3itador magnético de modo & produzir um vortesx  profondds.
Adiciona—-se gradualmente & anmostra proteinada & agita-se durante
malis 1 hora, Transferem—se & porcles aliguotas com & ml  de
dispersdo proteinada para recipintes de amostragem em plastico.
Assedura—se a auséncia de bolhas d2 ar nas amostras  compactando

as amnstras com uma espiatula.

Us recipientes de amostragem em plastico sf0  colocadas
num bloco  de  agueciments em aluminio a S£I2X2°C. Inserem—se
elementos de guebra em pléstico no centro de gquatro dos recipien—
tes & fixam—se cuidadosamente as tampas sobre os  recipisntes.
Fixma—-se um termometro no centro do quinto recipiente a fim  de
controlar a tempesratura da dispers3ioc proteinada. Aguacemn—s= as
agmostras alté 203XZ°C & mantém-—se & esta  temperatura durante 20

minutos,

Removen—se as amostras do bloco de aguescimento por malc
de um  forceps e transferem—se para  uma incubadora mantida a
20x1eC. Deixam—se estabilizar as amostras szlificadas durante &

hioras.

Calibra—se uma miguina JELLOTRON padr8o (comercializada
oy Frecision Varionics 1td, Cheltenhame, Gloucestershire, Reinog
Unido)y por melc de oum press padro com 200 3 colocads na base  do

JELLOTRON 2 preso no gancho Jda roldana.

(]

Ajusta—se & Fposicdo do gancho de modo & que o peso NE

seja levantado & regula-se o instruments para zero. 0 pesa &



entdo levantads durante aproximadamente 5 segundos. ArBs libsr—
tacdo o paso & IMEresso em Jramas @ o sedudncia de calibracdao &
repetida cinco vezDes atéd se obhter um valor consistente de 200 g.
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Removem—se cuildadosament

amostyragsm sem perturbar os slementos de gusbra em plastico.

Insere-se o gancho do JELLOTRON no anel do elementos de

gqusbra tendo o cuidado de n8o Ferturbar o elemento de guebra.

Resula—-se o JELLOTRIN gara zerc e levanta—se o elemanta

l

Je gquebra da amostra gelificada durante & sesundos. Apds  liber-
tacls, o pesa & impresso (g). A carga (g) impressa representa =
carga maxima necessaria  para extrais o elemento dox o gel & &

designada por forca de g=lificaclo.

Este método & baseads em “"A Standard Gelation Test  For
Hezat—-Setting Froteins’ (Teste de Galificacis Fadrio para  Frotei-

nas Gelific&vels por Accdo do Calor), Leatherhead Food RA Ressarch

b
b

Report, €22, Novembro de 153

O mresente inventa & ilustrado gslos seguintes Exen—

Realiza-se a extraccl8c da pele de porco a vapor a  389C
Jurante £0 minutos. A Fpasta resultante & passada por um crivo Jde
saparacdo sendo os salidss retidos, Uohteve—se assim um material

reduzido contendos B5% de &gua, LEY% de gordura e 25% de proteins.
A pele de porco submetida a estraccdo foi finamente moida,
arvefecida até 4°C e intimamente misturada com 1% (percentas=m

Fonderal) de propilens glicol alginato. A pele de= [~Talh o o]



submetida a extracefos, misturadzs com o eropilana gliczl  alginato
tinha ums forca de gslificacfo de 140 9. Adicioncu-s= carbonato
dJe sadio anldro & misturcu-s=s de modos a2 2levar o pH da misturs
cara 9,5 antes de passar o materia ctravés de ums sa&rie Jda

—

=
cilindraos. Jtilizou—se um sitema de tr&s cilindros em gque &
-

velocidade do cilindra supsrior era 280 rem, & velocidads do

intermédio era 110 rpm e a velocidade do cilindra inferior SO

T e, As pressfies entre o cilindraos eram 500 psi e as temperatu—
ras dos cilindros foram mantidas a 430°C. A placa foi recolhida &

Fartir do cilindro superior por acc8o de um bisturi exercendos wms
press&o de 250 psi. A placa foil dobrvada sobre si prépria de modo
a chter-se um bloco de material estratificads. O bBloco fol ent8o

cortadn em cubos ouw pedacos semelhantes a cubos oy pedacos  de

carns. le pedacos, &m goral clhicos & com a apardncia dae  carns

fresca foram colocados numa lata de conserva = processados por

acc&o do calor juntamente com molho de mods  ssrem comercialmsnte
sgtéreis.

E = coenr lao 2

]
[a]
L

b

Ficou—-se & submeteu—se a extraccdo o VaPOr & 1
durante £0 minutos uma certa guantidade de t

ragu=sia Je bol fresc

by

g separod-—ss  Jdos seus  suUcos., A traguesia de boil submetida =z

=~ 1 materizsl

gxtracc&s tirnha uma forca de gelificac&
abtido fol directamente passado através de uma série de cilindros
g stbssguentsmente processados tal como se descreveu no Exemplo 1.

mplo 3

Seguiu-se o Rrocessa do -wemeplo 2 outilizands lombo  de
VAaca plcada & submstids a sxtracc&o a 35°C durante 15 minutos. I

ZED g,

i
w

lomboo de vac cozido tinha uma forca de g=lificacio o

o



Exemplo Comparativao 28

Segulu-se o pracesso Jdo Exemplo 2 ousando lombo de vacs
plcads cruw comn material inicial. MNzste caso, nao sg obteve,
as0s passagsn entre o cilindros, uma placa integral; em seu

lugar, formou-se uma massa emdlsionada, n8o sends possivel formar

I

pedacos & partir Jdo produto saido dos cilindros. 0 lambo de vaca

)0
[}

picads cru tinha uma forca de gelificac&s de EOO g,

Exemslo 4

Sequiu-se o processo do Ewemplo 10 utilizando pele de
Forco moida fresca com uma  percentagem ponderal  adicional de
eropilens glicol  alginato no valor de 1%, A pele d=s  porco
tratada pelo propileno glicol alginato tinha uma forca de gelifti-
ac&n de 150 g, Obteve-se um material com a aparéncia de carne.
954 da  proteina do produts gue saiu do dltimo cilindro era

escleroproteina inerte.

Exemplo Comparativo 44

Seguiy-se o processo do Exemplo 4 eliminands o propile—
no glicol alginato.  hNio se obtiveram placas integrais & partir
dos cilindros. A pele de porcos moids fresca tinhzs uma forca  ds
g=lificaci&s de 440 3.

Exemglo &

Seguiu-se o processo do Exemplo 1 oeliminands o passo omn
gue sz =fectua a adicdo do propileno glicol alsinats. A& pele de
porco submetida a  extracc8o tinha wuma forca de gelificac8a de
120 3. Formou-se uma plackx gue ol dobrada de modo a  obter-se

uma estrutura estratificada a qual, For sux vez, fol cortada  em
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|

pedacos A estrutura estratificads 335 pedacos resudlitantss era
mastante acsitavel mas & estabilidads t&Ermica destes padacos  =rs

reduzida.

P

Exemplo &

1

Frocessou—se pele ds porco submetida s extraccdo o

mesSmnma maneira guse no Exemplo 1oe recolbhevu-se una placa de produto
alimentar proteinads a partir dos  cilindros. A placa ol frag-
mentada e colocada num banho de plasma sanguineos bovino contendo
uma paercentagenm pondesral de carnes finamente moidas no valar  de
50%. A Fplaca de pele de poreo submetida a extracceds ol adicio-—
nada aoc banho numa gproporcd8o ponderal de 10% referida ao glasma e
carnses. A combinac&o resultantz foil gelificada por acc&a da
calor mediante a slevacdio da tempesratura da mistura atsE 200 & 5
suA manutenciqo neste valor durante cince minutos. A mistursa
gelificada fol cortada em cubos, ponto em gques se tornou nNoloria a

vantagem da inclusios da placa proteinada, gue teve o efeito de

intansificar a aparéncia de carne, scbre & auséncia d= placa
Frateinada no caso comparativo em que apsnas s2 Wiilizow plasma =
Fraedacos de carns. U= pedacos foram em segulda processados gar

saccdz do calor do modo descrito no Exemplo 1.

Teguliu—se o processo do Exempla 1 o utilizando um aldsido
coms agente de ligac&s cruzada de proteinas ou asente de curti-—
A

C &, Adicicnou—-se 2% de glutaraldeido, em vezx do progpilena

glicol alginato e do  carbonato de s6dio, ans couratos de  porcoo

submstidos a extracc8o e picados. A proteina tratada com  gluta—
raldeido tinha uma forca de gs=lificacZs de 170 g Frocesgsou—s=2 o

Feroduto obtido oo mssmo modo qus no Exemplo ] obtendo—se um

Froduto semslhante na aparéncia ao produto do Exemplas 1. S0% da


dest.es

Eproteina total GO

roproteina insrte.

Exemplo =

Zeguliu-se o

met&lica coms agente &
agente de curticlo.
couratos de porco subs

oCescsaram—se estes

bloco com &

comparatilvaments
couratos de porco

e

L

1Y

aluminiac

gzlificac&o Je 170 9.
entre os cilindros era
Exemplo 3

Teguliu—se O
intesral de animal em
semelhants

Exenplo 10

Seguitu-se o

2 vazT Jde plas

=Sl pE s B o Tl

te,

Exemplo 11

Eroduto

Pe [on

ms 1oy
submet idos

crapl leno

=513 de entre o3 cilindros ara escle-
processoe do Exemelao 1 utilizandos um sal
dicional de ligacioc cruzada de proteinas ou
Adicionau—se hidréxido de aluminio  aos
m=tidos a estracci&s o valor de 50 ppm e
modo descrito o Exemslo 1 de faorma  a
apardncia Jde carns cuyja estrutura era
Sque & do bloco abitido no Exemglos 1) L=

a gxtraccdo = itratados com hidrd=ido

glicol alginats  tinham uma  forca  de

S7% da proteina total do produto saido de

gecleroproteina inerte.

Frocesso do Exemplo B outilizandos sangus

de plasma boving, sbhbtendo—se um produto

VeI

processos do exemelo 5§ wutilizands plasmna
ma bovino, obtends—-se um procduto semelhan—

Mosu~—-s2 finamente gulmis de bovino (5800 kg) de modos &
obter—-se uma pasta liguida a gue ol adicionado amido (350 kg)y e



e S
gldten de trigo (150 kgl 2 opulm8o de Dovino submetido a sxtrac—
cao tinha uma forca de gelificacds de 240 g A pasta fol passada
atravées de uma sévie de cilindros tal coms s descoreved no
Ewemelo 1. A rplaca proteinada cbtida fol cozida a 120°0 de modo
a conferir—-lte uma textura do tipo biscoito. A placa Toi  enti&o
adicionads, numa proporcdo de 5%, & um banho contendo wuma misturs
de figado transformads em pasta (EOX) & plasma sanguinseas  (5GY)

S&-—

oconglomerads fol aguecido xtée 20°C & subseguesntemente proces
da do modo descrito non Exemplo 1 de modo o a obter—-se um bloco

semelhante a carns.
E"":‘“Fl" 1;_

Seguiu-se o processo do Exwemplos 11 substilituindos o

FuUlm&o de bovino submetids a extracc&o por pele de porco, A pele
de porco submetida & extracc8o tinha uma forca de gelificacd&n de

120 9. Doteve-se um bloco de produto alimentar aceitéavel .

Teguiu-se o pracesso do Exemplo i1 substituinds o

FUlmdo de boving por carcaca Jde bol submetida & extraccdo oom UM
-

forcga de gelificac&n de 240 g. Uhteve-se um bloco de  produta
alimentar aceitavel .

Exemplo 14

Rehidrataram—ss com &gua guente atd wm teor de humidade
de £5%4, 100 kg de farinha de carne de baixa gqualidacds alemé. [N}
produto fol arrefecido até 4°0 & intimamente misturads com  uma
Feyrcentagen pondervral de propilenco glicol alginats no valor de 1%,

A forca de gelificacdc da farinha de carne rehidratada & sropile-

!

N glicnl alginatoe era 260 g, Adicionou—se carbonato de sodio
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anidros voltando a misturar Jde modo a elevar o pH o da mistura  para
2,5 antes de passar o material através de uma série de cilindros.

Uitilizau—-se um sistema de trés  cilindros am gue a velocidade do

cilindro superior era 250 vrem, s do cilindra intermédio era 110
rEem e & Jdo cilindro inferior 50 yem. As pressBes entre  os
cilindras eram S00 psi e as temperaturas dos  cilindros  foram
manntidas a 40°C, A placa foiu recolhida a partivr do cilindro
superlior por accds  Jde um bisturi exercends uma  pressdo de 280
F51. A prlaca fol dobrada scobre si préopvia de modo a chter-se wum
Bloco de material estratificado. O Bloco foi enté&o cortado  em
cubos d2 modo a obter—-se pedacos semelhantes a carne. s pedagos

gzralmente cabicos e com a aparéncia do carne  fresca, T am
colocados numa lata de conserva & processados por accdo do calor

Juntamente com molho & fim de atingir a esterilidade comercial.

Exenplos 15, 16, 17, 19 = 143

_J
m
-
ES%
I

Repztiram—se os exemplos 1, =, 4, ¢ quecends =m

cada uwm Jdos casos o cillindro final de aodo a gues a temperatura Jo
material proteinado sobre o cilindro fosse 2000, Dhteve—se, =10
cada um Jdos casos  um Cloco de  produto proteinads aceltéavel Coamn

s aearéncia melhorads.

Exemplos 20, 21, 22, 22 e 24

Repetiram—se os Exemnplos 1, =, 4, o 14 passanda o

m

Froadutos alimentar por um tanel de vapor depois de sair do Gltime
cilindro, Uhteve-se, em cada wm Jdos  exemplos, um  bloco  de

produto alimentar aceitével com uma apavéncia melhorada.
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Exemngl

Formou-—se uma massa protelinads hamida picands uma certa
Quantidade de tragueia de bl fresca, submetendo—a a s=traccdo &
vapoy, a 1Z3°C, durante €0 minutos, separando—a dos sseus sucos e

1

adicionando—lhe uma pevcentagem pondera

pulverizada no valor de  10%. A traqueia de boil submietids &
gxtraccdo tinha uma forca de gelificacds de 220 g9 e a pele Jde

oving seca tinha Wma forca de selificacdo de 180 g, A massa
Froteinada hamida obtidx fol  passada atraves de uma  série de
cilindros & subsequentemente processedza do modo descrito o
Exemplo 1. 404 da protsina total do produts saido de entre os

cilindros era esclercerateina insert

1]

Exenplo

i1

Seguiu-se o processo do Exemplo 28 utilizando lomba o

vaca plicado & ndo submetido & extracc&o e 104 de pele de vaca

SeCa. A pele dz vaca seca tinha umz forca de gelificacldo de
120 g, 0% da  proteina total d2 proddto saids de entre o3

cilindros era esclercproteina insrte.

Exemplo 27

Frocessaram—se do mesmo mods gue no Exempls 1 pele de
Forcn submetida a extraccdo com uma forca de gelificac&z de 120 3
e 10% de pele de boving seca com uma forca de g=lificacl8c d=2  1£0
3 & y2colhey-se dos cilindros uma placa de produts alimentar
proteinado. A placa foil fragmentada e colocads num  banho de
Flasma sanguineos  bovino conterndo uma  Fevrcentagsm ponderal de
carngs finamsenite picadas no valor de 50%. Adicionou—se ao  banho

Fplaca de peles de porco submetidsa “tracc&m na profporcio ponde—

m

&
ral de 10% referida &s carnes e plasma. A combrinacas  resultante



foil gelificada pov acc&o oo calor maediante & elevac&o da tempera-—
tura de mistura atée 20°C e a suzx manutsncd8o, nesse valor, durants
cinco minutos., A mistura gelificada o1 cortada em cubos, ponto

=m que se tornou Notoriz a2 vantagsm da inclusio da placs protsi-

Nada sobre a swa NEo—inclusio uma vezr gque  a aparéncia Jde carne
era supsrior & do caso oem  gus s encontrava ausente & olaca
Froteinada. s pedacos foram  subseguentemants processadons por

D

acc&s Jo calor dx modo descrito no Exenslo 1. 0% da  proteina

do produto saido de entre os cilindros era esclercproteina

Segulu-se o processo Jdo Exemplo 27 utilizandos  sangus
integral de animal em ver de plasma sansuines Jde bovino, obtervdo-—

—s2 um groduto semelhante .

Exengplo 29

Teguiu-se o processo do Exemplo 27 uwutilizandos plasma
SANMIUINST pPOrCIno 2n ver de plasma sanguines bovino, ohtendo-se

um produts semslhants.

Exemplao 20

Formou—se uma massea proteinada hdmida misturands 28% de
carne Jde vaca moida submetida & sxtraccis, 58% de sangue seco e
190% de epiderme de vaca seca (fonte de esclercproteinas) com  uma
forca de g=lifica¢do era 160 g. A massa proteinada hamida  foi
Fassada atraveés Jde uma  sérile de cilindros & 2 subseausntemente

Frocessada do modo descorito no Exemplo 1. Ohteve—-se um bBloco  de

produto slimentar proteinade com a aparéncia de2 carne. 2O da



proteina total do produto alimentar saido de entre os cilindros

era esclercprrotaina inerts.

T
=
o
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Repstiu-se o Exemplo 20 utilizando uma massa proteinadx

Famida constituilida por 0% de carne da vaca moida, 25% de dgheres,

1074 de epiderme de vaca seca com umx fovca de gelificacfo de 160
3 & 5% de sansus seco. ohtzve-s2 um bloco de produto alimentar

eroteinads com & aparéncia de carne. 4% da proteina total i
Froduto alimentar saido de entre o5 cilindros era esclevoproteins

1nerte,

Exemslc 22
Repetiu-se o Exemplo 20 utilizando uma massa proteinada
Famida constituida  por 50%  da carne 3a  vaca moida, 15,55 Jde

tripa, 17,585 de dberez, 105 de pele de vaca seca com uma forca de

gzlificag8do de 160 g9 = SX de sangus seco. Hioteve-s2 um bloco  de
produts alimentar com & &paréncia de  carne. 22% da  proteina

totaldo produto alinmentar saido de entre os cilindros era escle-
rogroteina inerte

s

Exemplo 23

Repetiu—-se o Exemplo 20 utilizands uma massa proteinada

hdmida constituida por 754X de carne moida , 1O% de farinha de

asso com uma  forca de gelificagl&o de 70 g, 10%  de tendfes d=
boving secos com uma forca de galificac&: de 120 3, 5% de sangus
S, Ubhteve—-sz unm bloco de produts alimesntar com a aparéncia od=

o

Carne. 0% da proteina total do produto a2limentar saido de entre

os cilindros era escleroproteina insrte
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Repstiu-se o Exemplo 20 ytilizando uma msssa proteinada
Famida constituida por 744 de pevd moido, &% de figado de galinhs

£% de ligzmsntus nuchag  com wuma {forca de selificacids de 40 g &

B4 de farinha de osso com uma forca de gelificacdo d=2 700 3.
Thteve—-se um bloco de produto alimentar com a apardncia Jde carne
EOX dz  proteina total  do produta alimentar saido de entre os

cilindros era escleroproteina inerte.

Ewemglo 25

Q) ytilizando uma massa oroteinad

Repetiu-se o Exempla

o
0
I

FGmida constituida por 45%  de pescoco de  galinha moido, S804 de

erliderme de bovino moida com uma forca de gelificaclo de 180 3 e
5% farinha de asas com uma forca de gelificacq&s d= 20 g. Dhteve—
—se um bloco de produto alimentar com a aparéncia de carne. 74%

da proteina total do produta alimentar saido de entre o5 cilin-—

dros era escleropratesina inerte.

Exempla 28

Repstiu—-se o Exemplo utilizando uma massa proteinada

Ramida constituida Fpor 1C0%  de epiderme moida  com uma forca  de

gelificacln de 10 g, Ohteve-se um bloco de produte alimentar
com & aparégncia de carne. 20¥% dx proteina total do produto

alimentar szidos Jde entre os cilindros era esclercoproteina insrte.

semplo 27

Rerpete—-s2 o Exemplo 20 utilizando uma massa grateinsda

hiémida constituida por 100X de ligamentus nuchas moido com uma
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forga de gelificaci&o dg 40 3. Obhteve—-ss um  bloco de  produto
alimentar com & aparérncia de carns 4% da proteina total do
Froduts slimentar saido de entre os cilindros era esclaroproteinx
inerte
Exemplo 23

Repetiu-s= o Exemplo 20 utilizands uma massa protelnads
Famida constituida por 92% de empiderms povcina moida, 1% FGA, ix
Na CO_ e com uma forca de gelificac&o de 140 3. O material
guimicamente ligado por ligacdo cruzada  resistiud as processo

ohtendo—-se um  bloca

5%

dz protei

scl

Carne.

s cilindros sra =

Exemelo Comparativo

de produto alimentar

1j e

i A

na total proadutcs alimentar saido de entre

sroproteina insrte.

Z0A

Repstiu—se
humida constituida

forca de gelificaclo

Sualguer estrutura

emn g=latina no decurs

tendo-—se

o Exemplo 20 utilizando uma massa proateinada
For 1004 de pele de galinha maoida com uma
de 430 g, O produto N tinha virtwualments

varificados uma guase total Convers3o

i d 15

Frocesss.

Exemnplo Comparativa Z0E

Rerpetiu—-se

humida constituida por

forca de gzlificacio
quialaguer estrutura te
s20 em gelatina no de

o Exemplo 20 uytilizands uma massa protelinada

150% de  epiderme porcina moida com uma

1] N

de 440 g. 1 oproduito tinha virtualmente
Nndo-se verificad: uma guase complata comver-—

CUrss do BErocesso.
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gram—se atd a temperatura Jd Lol mantiveramn—se

1N}

c
a @sta temperatura durante cinca mindtos peitos de frango moidos
frescos. Este processs originou uma reducio na forga de gslifi-

acdo de 700 3 para 445 g9, isto &, uma reducdo para £4% do 0 wvalor

C
da foarca o

D

gelificacio da massa proteinada
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2 frango cozido fol passado atravée
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cilindros & tratado tal como no Exemplo 1.

Ds pedacos ohtidos  tinham 2 ap
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carneg do peito de frango.
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REIVIND[CACHES
12 Frocesso para & prefparacdc de oum eroduto alimsntar
Frroteinads, caracterizads por se fazer passar uma pasta hoimida

constituida por proteina de mamifero ou de ave, parte da  aguxl,

F=lo menos, & proteina funcionalmente inarte, entre  um par de

cilindros rotativos com rotacfBes de sentido contr&ario,

22 Processo de acovrds com o a Reivindicacdo 1, caracte—
vizado por & proteinse funcionalmente inertes  ter uma force  de

gelificacds entre O g & 400 g.

22 Frocesso de gcordo com uma das Relvindicac8es 1 au
2, caracterizads por a proteina funcionalmente inertse ter s 1dgdm
coTida ow de outro modo processada & fim de audguirir uma ouw mais

das cavacteristicas das proteinas cozmidas.

42 Pyocesso de acords com a Relivindicac&s 2, caracte—
rizadn por substancialmente toda a proteina Jda pasta hdmida ey
sido cozida ou de  outro msdo processada antes de ser passada

entre os cilindros rotativeos,

52 Frocesso de2 acordos com uma das ReivindicacSes i oL
2, caracterizads por & proteina funcionalmente inerte incluir

esclercproteina inerte.

&8 Frocesso de acordo com a Reivindicacd&o 5, caracte—
rizads por A Proporcd&n ponderal de escleroprostesing inerte na
proteina total do produto ser superior a ZO%, com bhase na Jquanti-

dade total Jde proteina.
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‘rocesss Jde acordo oom gqualagusyr umsa das Relvindica-—

c8es precedentes, caracterizados por os cilindros rotativos  serem
. , _ e .5
impel idos um contra o outro por uma forca entre 7107 & 7wl

ka/me

D2 Frocesso de acordo com qualgusr uma das Reivindica-—
cB2s precedentes, caracterizado por a temperatura da proteina num
cilindro rotativo subsequents ao primeiro ser superior a 5oO°C.

98 FProcesso Jde acordo com gqualguer uma das Reivindica—
cfes precedentes, caracterizads por a placa de produts alimentar
ser submetida a uma etara de  processaments subsesuente gue
consiste () na dobragem da placa de modo a formar uma estrutura
estratificada, (b)Y mna cozedura da placa de modo a formar uma
estrutura do tipo bhiscoito e/cu (c) na gelificacldo da placa  Jde

mds a chter uma matviz Jdo tipo gel .

102 Processo de acords com gualausr uma das Reivindica-
tBes precedentes, caracterizado por a placa de produts alimentas

ter pelo menos uma dimensgo ndo inferior a 3 o

(N3]
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