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"PROCESSOS DE SEPARA(;AO DE GORDURA DE MATERIAIS DE SOJA E
COMPOSIQOES PRODUZIDAS DELES"

REMISSAQ RECIPROCA A PEDIDOS DE PATENTES RELACIONADOS

Este pedido de patente reivindica o beneficio do pedido de patente provisoério U.S.

60/778.802, depositado em 3 de margo de 2006, que é incorporado por referéncia no pre-
sente relatério descritivo.
DECLARACAO RELATIVA A PESQUISA PATROCINADA POR ORGAO FEDERAL
Nenhuma.
INTRODUCAO

Sojas sdo uma plantagdo alimenticia importante usada em uma ampla gama de

produtos alimenticios. Recentemente, a demanda de consumo para produtos de soja de alto
teor em proteina, de baixo ou de teor reduzido de gordura tem aumentado bastante. Além
disso, ha uma demanda de consumo crescente para produtos alimenticios naturais, organi-
cos e compativeis com o meio ambiente ou "verdes". Vérios processos s&o atualmente usa-
dos comercialmente para reduzir proteina de soja pobre em gordura, para uso em produtos
alimenticios, incluindo extragdo com solvente e processos baseados em press&o, por exem-

plo, processos de pressdo e extrusdo, extragéo, continuos e de pressao a frio. Esses pro-

~ cessos produzem uma _fragédo oleosa e um flocos ou bolo desengordurados. S s

Na extracdo com solvente, um solvente, geralmente, hexano, & usado para produzir
um oleo e flocos, que contém solvente residual. Esses solventes ndo sao considerados na-
turais e ndo podem ser usados para produzir produtos alimenticios orgénicos certificados,
sob as orientagdes do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos da América
(USDA), para a classificagdo como produtos organicos.

O processo de pressédo e extrusdo é usado comercialmente para produzir produtos
de proteinas de soja organicos e 6leos derivados de soja organicos. No entanto, a recupera-
¢do de 6leo pelo processo de pressdo e extruséo é relativamente ineficiente, e um percen-
tual razoavelmente alto de gordura permanece no bolo. Além do mais, os bolos parcialmente
desengordurados disponiveis comercialmente e a farinha produzida pelo processo de pres-
s3o e extrusdo sao caracterizados por uma ma solubilidade das proteinas e uma menor fun-
cionalidade delas.

Existe uma necessidade na técnica para um processo de separagdo de gordura de

'soja de proteina de soja, para a produgdo de composigdes € 6leos ricos em proteinas, de

baixo teor de gordura, que possam ser certificados como orgénicos.

SUMARIO

Em um aspecto, a presente invengdo proporciona um processo de processamento
de um material de soja. Um material de soja é extraido por fase aquosa para produzir um

extrato, que ¢ separado por centrifugagdo em uma fragéo enriquecida em gordura e um ex-



10

15

20

25

30

35

trato com teor reduzido de gordura. A extragédo aquosa pode compreender a adi¢do de uma
solugdo aquosa compreendendo dgua ao material de soja. A solugéo aquosa pode ter uma
forga idnica igual ou inferior a cerca de 0,10 N, e pode ser substancialmente isenta de agen-
tes antiemulsificantes. A fragdo enriquecida em gordura pode ser opcionalmente posterior-
mente processada para produzir um 6leo. O extrato com teor reduzido de gordura pode ser
opcionalmente processado posteriormente para produzir um produto seco por evaporagao
ou aspersao.

Alternativamente, o extrato com teor reduzido de gordura pode ser posteriormente
processado e concentrado para produzir uma composigdo de proteina de soja com teor re-
duzido de gordura. O extrato com teor reduzido de gordura pode ser opcionalmente contata-
do com um acido, em uma quantidade efetiva para produzir um primeiro coégulo e soro. O
coagulo pode ser separado do soro, para produzir uma primeira composigéo de proteina de
soja com teor reduzido de gordura. A primeira composigéo de proteina de soja com teor re-
duzido de gordura pode ser lavada para produzir uma segunda composig&o de proteina de
soja com teor reduzido de gordura.

Alternativamente, o extrato com teor reduzido de gordura pode ser concentrado por

‘ filtragdo, para produzir uma primeira composigdo de proteina de soja com teor reduzido de

gordura. A composicao de proteina de soja com teor reduzido-de gordura resultante pode-
ser submetida a uma outra série de filtragbes, para obtengdo de uma segunda composigao
de proteina de soja com teor reduzido de gordura.

Também sido proporcionados um extrato com teor reduzido de gordura, uma fragao
enriquecida em gordura, uma composigdo de proteina de soja com teor reduzido de gordura
tendo pelo menos 65% em peso base seca de proteina, uma composigao de proteina de
soja com teor reduzido de gordura tendo pelo menos 85% em peso base seca de proteina,
uma fragdo enriquecida em glicinina, uma fragéo enriquecida em beta-conglicinina, um 6leo
bruto, um 6leo desengomado, um 6leo de soja, gomas de soja de um sedimento de gordura
de proteina produzidos de acordo com os processos da invengao.

Em outro aspecto, uma composigéo de proteina de soja, compreendendo pelo me-
nos cerca de 65% em peso base seca de proteina, é proporcionada. A composi¢éo de prote-
ina de soja é preparada de um material de soja tratado com liquido diferente de alcool, dife-
rente de hexano, e tendo um indice de Dispersibilidade de Proteina (PDI) de pelo menos
cerca de 60%. Produtos alimenticios contendo as composigdes de proteinas de soja s&o
também proporcionados.

Em um outro aspecto, um produto alimenticio preparado de uma composigéo de
proteina de soja, compreendendo pelo menos cerca de 65% em peso base seca de protei-
na, & proporcionado. A composi¢éo de proteina de soja é produzida de um material de soja

extraido com liquido diferente de alcool, diferente de hexano.
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Em mais um outro aspecto, um extrato de soja, compreendendo pelo menos cerca
de 55% em peso base seca de proteina, é proporcionado. O extrato de soja € produzido por
extragdo com um liquido diferente de alcool, diferente de hexano de um material de soja. O
material de soja tem um PDI de pelo menos cerca de 60%. Também s&o proporcionados
produtos alimenticios contendo o extrato de soja.

BREVE DESCRICAO DOS DESENHOS

A Figura 1 é um fluxograma esquematico mostrando um processo de fracionamento

de material de soja, para produzir um leite & base de soja. As linhas tracejadas representam
etapas alternativas ou opcionais no processo.

A Figura 2 é um fluxograma esquematico mostrando um processo de fracionamento
de material de soja, para produzir uma proteina de soja de teor reduzido de gordura e uma
fragdo de gordura, usando precipitagdo por acido. As linhas tracejadas representam etapas
alternativas ou opcionais no processo.

A Figura 3 é um fluxograma esquematico mostrando um processo de fracionamento
de material de soja, para produzir uma proteina de soja com teor reduzido de gordura e uma
fragdo de gordura usando filtragdo. As linhas tracejadas representam etapas alternativas ou
opcionais no processo.

A Figura 4 é um fluxograma esquematico mostrando um processo de processamen- —
to da fragéo enriquecida em gordura, para produzir 6leos e gomas de soja. As linhas trace-
jadas representam etapas alternativas ou opcionais no processo.

DESCRICAO DETALHADA DA INVENCAO

A presente invengao proporciona processos para fracionamento de material de soja

por extracdo aquosa do material de soja e separagdo por centrifugagéo do extrato aquoso,
para formar uma fragdo enriquecido em gordura (ou "creme") e um extrato de soja com teor
reduzido de gordura tendo uma maior razdo de proteina para gordura, relativa aquela do
material de soja de partida. Esses materiais podem ser processados posteriormente para
obter varios produtos tendo caracteristicas desejaveis.

O extrato com teor reduzido de gordura preparado de acordo com a presente in-
vengdo pode ser usado para produzir um leite de soja com teor reduzido de gordura, tendo
pelo menos 50% de proteina e 15% ou menos de gordura, ou pode ser processado ainda
para produzir composigdes de proteinas de soja com teor reduzido de gordura, incluindo
composicdes de proteinas de soja com teor reduzido de gordura contendo pelo menos 65%
base seca de proteina (concentrado de proteina de soja; definicdo 2006 da "American Asso-
ciation of Feed Control Officials") e composigdes de proteinas de soja com teor reduzido de
gordura contendo pelo menos 90% base seca de proteina (isolado de proteina de soja). A
fragdo enriquecida em gordura pode ser usada para a produgdo de 6leos e gomas, incluindo

lecitina de soja. Adicionalmente, em certas modalidades, um sedimento de proteina - gordu-
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ra, compreendendo fibra e enriquecida em fosfolipidios, pode ser obtida. Os diagramas das
Figuras 1 - 4 mostram como o material de soja pode ser processado para obtengéo de va-
rias composigdes Gteis na manufatura de varios produtos alimenticios e extratos alimenticios
saudaveis de acordo com a invengao.

A soja extraida com agua é separada por centrifugagdo com base nas diferentes
densidades dos materiais, para formar uma fragédo com teor reduzido de gordura (um extrato
de soja com teor reduzido de gordura) de densidade relativamente alta e uma fragéo enri-
quecida em gordura de densidade relativamente baixa.

Qualquer material de soja adequado pode ser usado no processo da invengao,
desde que a extragdo aquosa do material de soja produza um extrato aquoso compreen-
dendo gordura, capaz de ser removido por centrifugagdo. Os materiais de soja incluem, mas
ndo sdo limitados a, sojas crescidas em plantagdes tradicionais, sojas diferentes de GMOs
(organismos modificados geneticamente), sojas GMOs e sojas crescidas organicamente. Os
materiais de soja adequados incluem um material de soja com gordura substancialmente
integral, isto é, um material de soja que néo foi desengordurado antes de moagem. Alterna-
tivamente, o material de soja pode ser desengordurado parcialmente por qualquer processo

adequado. Os processos de obtengéo de um material de soja desengordurado parcialmente

sdo conhecidos na técnica e incluem, mas nédo s&o limitados a, prensa de_rosca, prensa ex- .-

trusora, prensa a frio, extragao liquida a alta pressdo usando, por exemplo, diéxido de car-
bono, nitrogénio ou propano, e extragdo de gordura com fluido supercritico. Os bolos parci-
almente desengordurados assim produzidos s&o opcionalmente moidos em farinha parcial-
mente desengordurada, antes da extragdo aquosa e separagdo centrifuga de gordura. Nos
exemplos, a farinha e os bolos que foram parcialmente desengordurados, usando ou um
processo de pressdo e extrusdo ou um processo de extragdo liquida a alta pressdo (HPLE)
usando diéxido de carbono, antes da separagdo centrifuga de gordura, foram usados. Fari-
nha, flocos, bolos, grdos e farinhas finas comercialmente disponiveis também podem ser
usados nos processos de separagao centrifuga de gordura.

O material de soja usado nos processos podem ser preparados para processamen-
to por qualquer meio adequado, incluindo, mas ndo limitado a, secagem, condicionamento
para obtengdo de um nivel equilibrado de umidade, descascamento, quebra e limpeza, para
remover refugo, ervas-daninhas, cascas ou outro material indesejavel do material de soja
por aspiragdo de ar em contracorrente, métodos de peneiramento ou outros processos co-
nhecidos na técnica. Os materiais de soja sdo opcionalmente processados ainda por moa-
gem, usando qualquer meio adequado, incluindo, mas ndo limitado a, um moinho de marte-
lo, um moinho de rolo ou um moinho do tipo rosca. A farinha resultante pode ter varios ta-
manhos de particulas. Adequadamente, uma farinha de 40 a 1.000 malhas é usada para

extra¢do, mais adequadamente, uma farinha de 100 a 600 malhas é usada, mas qualquer
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farinha, floco, gréo, farinha fina ou bolo pode ser usado.

Materiais de soja de gordura substancialmente integral podem conter mais de 10%
em peso de gordura. Adequadamente, o teor de gordura de um material de soja de gordura
substancialmente integral é superior a cerca de 15%, 20% ou ainda 25% em peso. Um ma-
terial de soja parcialmente desengordurado inclui qualquer material de soja do qual pelo
menos uma parte da gordura tenha sido removida. O teor de gordura de um material de soja
parcialmente desengordurado pode ser superior a 3, 5, 10 ou 15% em peso de gordura.

O material de soja de gordura integral ou parcialmente desengordurado € extraido
com uma solugdo aquosa. Como aqui usado, o termo "solugdo aquosa” inclui agua substan-
cialmente isenta de solutos (por exemplo, 4gua da bica, dgua destilada ou agua deionizada)
e 4gua compreendendo solutos. Como vai considerar uma pessoa versada na técnica, a
solugdo aquosa pode conter aditivos, tais como sais, tampdes, &cidos e bases. Em virtude
da separagdo de gordura poder ser conduzida pelos processos da invengio, sem a adi¢éo
de agentes antiemulsificantes, adequadamente, a solugéo aquosa é substancialmente isenta
de agentes antiemulsificantes. As solugdes aquosas substancialmente isentas de agentes
antiemulsificantes incluem aquelas contendo cerca de 0,01% em peso ou menos de agente

antiemulsificante. Adequadamente, a solugdo aquosa contém cerca de 0,005% em peso ou

‘menos, ou, mais adequadamente cerca de 0,001% em peso ou menos de agente antiemul-—

sificante. Adequadamente, a solugdo aquosa tem uma forga idnica igual ou inferior a cerca
de 0,10 N, mais adequadamente, em torno de 0,07 N, 0,05 N ou 0,002 N ou menos. A tem-
peratura de extragdo pode ser entre cerca de 0°C (32°F) e cerca de 93,3°C (200°F), ade-

- quadamente de cerca de (32°F) a cerca de (150°F), mais adequadamente entre cerca de

26,7°C (80°F) e cerca de 65,5°C (150°F), mais adequadamente entre cerca de 32,2°C (90°F)
e cerca de 62,8°C (145°F), e ainda mais adequadamente entre cerca de 43,3°C (110°F) e
60,0°C (140°F). Os produtos tendo diferentes caracteristicas funcionais podem ser obtidos
por incluséo de aditivos ou variagdo da temperatura de extragao.

Nos exemplos apresentados abaixo, a 4gua ¢ adicionada a farinha em uma razéo
de cerca de 4 a cerca de 16 partes em peso para cada parte de material de soja. No entan-
to, mais ou menos agua pode ser usada. Nos exemplos, o pH foi ajustado por adigdo de
hidroxido de calcio, para facilitar a extragdo das proteinas. Outras bases podem ser adicio-
nadas para ajustar o pH, incluindo, mas néo limitadas a, hidréxido de sddio, hidroxido de
amonio e hidréxido de potassio. Adequadamente, o pH é ajustado entre cerca de 6,0 e cerca
de 10,5, ainda mais adequadamente o pH é ajustado entre cerca de 7,0 e cerca de 9,0 para
otimizar a extragdo. Adequadamente, o pH é superior a cerca de 7,0 e, mais adequadamen-
te, o pH é cerca de 7,5. A extragdo pode ser conduzida com ou sem agitagéo, por um perio-
do de tempo efetivo para extrair proteina. Adequadamente, a extragdo & conduzida por pelo

menos 10 minutos e, mais adequadamente, a extragdo € conduzida por pelo menos 30 mi-
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nutos, 1 hora, 2 horas ou 4 horas. Como vai considerar uma pessoa versada na técnica,
periodos de extragdo mais curtos ou mais longos podem ser usados.

O extrato pode ser separado de pelo menos uma parte do subproduto insoltvel (por
exemplo, fragdo de fibra insolivel ou okara), antes da remogéo de gordura por centrifuga-
¢do. Isso pode ser feito por uso de decantadores horizontais, dispositivos de remog&o de
lama do tipo disco, clarificadores do tipo disco ou maquinas similares, para separagdo de
liquidos e sélidos. Nos exemplos, uma centrifuga de clarificagdo do tipo disco ou um decan-
tador horizontal foi utilizado para remover a fragédo de fibra insolavel, antes da separagao
centrifuga de gordura. A fragéo de fibra insoltvel pode ser usada para alimentag&o animal,
ou posteriormente processada e seca para uso como um ingrediente de alimento humano
ou animal.

Opcionalmente, para aumentar a recuperagdo de proteina, a fragéo de fibra insolu-
vel pode ser lavada por adicdo de solugdo aquosa ao subproduto insolivel e centrifugagéo,
como mencionado acima. Uma centrifuga de clarificagdo do tipo disco pode ser opcional-
mente usada para remover a fragéo de fibra insolavel residual. O extrato resultante podé ser
depois submetido a separagado centrifuga de gordura, como detalhado abaixo.

Em geral, glébulos de gordura de baixa densidade, relativamente grandes podem
ser separados do extrato aquoso mais completamente por separagdo centrifuga de gordura
do que glébulos de gordura de densidade mais alta, menores. O tamanho dos glébulos de
gordura podem ser afetados pela preparagéo do material de soja e pelas condigdes de ex-
tracdo. A separagio centrifuga de gordura pode ser aperfeicoada por preparagéo do extrato
de um modo que mantenha o diferencial de densidade entre os glébulos de gordura e 0 a
agua no extrato aquoso. A separagado centrifuga de gordura pode ser otimizada por minimi-
zacdo de tratamentos mecanicos, minimizagdo de armazenamento e exposi¢éo a calor dos
materiais de soja antes da separagdo de gordura, processamento das matérias-primas como
um todo, grdos ndo danificados perto do tempo de uso, minimizagdo de exposi¢ao ao ar
ap6s remocao da casca, redugio de crescimento microbiano no extrato aquoso, redugéo de
geracdo de espuma no extrato aquoso, redugédo de retengdo de ar no extrato aquoso, sele-
¢do das condigdes de processamento e tratamentos térmicos que ndo aumentam o teor de
acido graxo livre do extrato aquoso, eliminagdo de tratamentos que promovam emulsifica-
¢do, manutengéo do pH do extrato acima de cerca de 6,0. Adequadamente, mais de cerca
de 40%, 50%, 60%, 70%, 80% ou 90% ou mais da gordura é capaz de ser removido do ex-
trato aquoso, seguinte a separagéo centrifuga.

A separagéo centrifuga do extrato aquoso pode ser feita por qualquer processo a-
dequado e pode ser conduzida como um processo em batelada, semicontinuo ou continuo.
Sucintamente, o extrato aquoso de soja pode ser transferido para um separador do tipo dis-

co continuo, operado sob condicdes que permitam a separagdo de pelo menos uma parte
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da gordura do extrato remanescente. O separador pode ser configurado com uma cuba para
sélidos ou com um projeto de descarga de solidos continua ou intermitente. Os &ngulos dos
discos e o espacamento deles podem ser também alterados. Em uma modalidade, um sepa-
rador de cuba para sélidos de duas fases, do tipo disco, de descarga continua, tal como um
modelo MP-1254 da Westfalia Separator Industries (Oelde, Alemanha) é usado. Alternati-
vamente, um separador de trés fases, tal como o modelo MRPX-418 da Westfalia Separator
Industries (Oelde, Alemanha) pode ser usado. O uso de um separador de trés fases propicia
a separagdo simultdnea de subprodutos insoluveis (por exemplo, fragéo de fibra insoluvel ou
okara) do extrato aquoso com teor reduzido de gordura e da fragdo enriquecida em gordura.
Em outra modalidade, pelo menos uma parte da fibra insoltvel (por exemplo, okara)
é removida do extrato aquoso por centrifugagdo, antes da separagéo centrifuga da fragéo
enriquecida em gordura do extrato com teor reduzido de gordura, como descrito acima. De
preferéncia, uma parte da fibra se mantém no extrato aquoso. Um separador de trés fases
pode ser entdo usado para formar um extrato com teor reduzido de gordura, uma fragéo
enriquecida em gordura, e um sedimento contendo proteina, gordura e fibra (sedimento de
proteina - gordura). Como mostrado no Exemplo 5, esse sedimento de proteina - gordura

tem uma composigédo Unica consistindo de cerca de 50% de proteina, cerca de 30% de gor-

‘dura e cerca de 10% de fibra. Os percentuais relativos podem variar, dependendo da com-

posigdo dos materiais de partida e das condigdes usadas para extragéo e separagéo centri-
fuga. O sedimento de proteina - gordura é enriquecido em fosfolipidios, e pode ser util na
producgdo de produtos alimenticios ou extratos alimenticios saudaveis.

O percentual de gordura removida do extrato de soja pode ser variado, por altera-
¢ao dos parametros especificos usados para separagdo centrifuga consistente com a lei de
Stokes. A eficiéncia da remogéo de gordura pode ser afetada por alteragéo da taxa de ali-
mentagdo do extrato no separador (tempo) ou da forga g aplicada pelo separador (velocida-
de angular). A separagéo centrifuga de gordura pode resultar em um aumento de cerca de 2
vezes na razdo de proteina para gordura do extrato com teor reduzido de gordura, compa-
rado com o extrato antes da separagdo centrifuga de gordura. Adequadamente, 0 aumento
da razéo de proteina para gordura é cerca de 3 vezes, 4 vezes ou mais. O processo de se-
paragdo centrifuga de gordura pode remover pelo menos cerca de 40% em peso do teor de
gordura do extrato. Adequadamente, o processo de separagédo centrifuga de gordura pode

remover 60, 70% em peso ou mais de gordura do extrato. O extrato com teor reduzido de

gordura produzido pelos processos tem, adequadamente, uma razao de proteina para gor-

dura de 4 para 1. A razéo de proteina para gordura é mais adequadamente cerca de 5 para
1,6 para 1, 8 para 1, 10 para 1 ou mesmo 12:1.
A proporgao relativa de gordura removida do extrato pode ser também afetada por

alteragdo da preparagédo do extrato. Por exemplo, o processo de moagem, a extragao e o
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manuseio do material de soja podem afetar a proporgéo de gordura removida por separagéo
centrifuga de gordura. Uma pessoa versada na técnica vai considerar que a eficiéncia da
separagdo de gordura pode ser alterada por variagdo dos processos de preparagdo de va-
rios modos, incluindo, mas ndo limitado a, alteragdo da densidade do extrato de soja, da
temperatura de extracdo ou do tamanho dos glébulos de gordura no extrato. Ainda que
qualquer temperatura possa ser usada para separagao centrifuga de gordura, uma tempera-
tura entre cerca de 48,9°C (120°F) e cerca de 82,2°C (180°F) é adequada. Mais adequada-
mente, uma temperatura entre cerca de 48,9°C (120°F) e cerca de 65,5°C (150°F) é utiliza-
da.

A fragéo enriquecida em gordura (ou creme) e o extrato com teor reduzido de gor-
dura (leite de soja com teor reduzido de gordura) podem ser processados posteriormente
para produzir produtos de proteina de soja com teor reduzido de gordura e 6leos derivados
de soja. A fragédo enriquecida em gordura pode ser resfriada e armazenada em tanques re-
frigerados para uso como um ingrediente alimenticio em outras aplicagdes, ou processada
posteriormente para remover pelo menos uma parte da agua, para produzir 6leos e gomas
derivados de soja usando processos conhecidos na técnica. (Consultar Erickson, et al. 1980.
Handbook of Soy Oil Processing and Utilization, American Soybean Association e American
sua totalidade no presente relatério descritivo.) O extrato com teor reduzido de gordura pode
ser usado como um leite de soja com teor reduzido de gordura ou pode ser processado pos-
teriormente para produzir concentrado de proteina ou isolado de proteina, usando processos
conhecidos na técnica. (Consultar Zerki Berk, 1992. Technology of Production of Edible
Flours and Protein Products from Soybeans, Food and Agriculture Organization of the United
Nations Agriculture Services Bulletin N° 97, Haifa, Israel, incorporado por referéncia na sua
totalidade no presente relatério descritivo.)

Apds separagao centrifuga de gordura, o extrato de soja com teor reduzido de gor-
dura resultante pode ser usado para produzir um leite de soja de baixo teor de gordura ou
sem gordura, como mostrado na Figura 1. O leite de soja com teor reduzido de gordura po-
de ser consumido como um liquido (por exemplo, leite de soja) ou pode ser usado para a
producéo de varios produtos alimenticios. Por exemplo, a concentragdo de sélidos ou o pH
pode ser ajustado, aditivos podem ser incluidos, ou o extrato com teor reduzido de gordura
pode ser submetido a tratamento posterior para criar produtos de extrato de soja com teor
reduiido de gordura. Os produtos alimenticios incluem, mas ndo séo limitados a, bebidas de
leite de soja, iogurte de leite de soja, ou outros produtos funcionais vantajosos para uma
aplicagdo de produto alimenticio especifico, como discutido abaixo. Opcionalmente, uma
parte da fragdo enriquecida em gordura pode ser adicionada ao extrato com teor reduzido

de gordura, para produzir extratos de soja tendo uma razdo de proteina para gordura preci-
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sa. Por exemplo, o extrato de soja com teor reduzido de gordura pode ter gordura adiciona-
da, para produzir um produto de baixo teor de gordura, em vez de um produto sem gordura.
Alternativamente, o extrato de soja com teor reduzido de gordura pode ser condensado em
um evaporador, ou pode ser seco por aspersdo para produzir um pé de extrato de soja com
teor reduzido de gordura. O pé de extrato de soja com teor reduzido de gordura pode ser
também usado em varios produtos alimenticios, como vai ser entendido por uma pessoa
versada na técnica.

O produto de leite de soja é elaborado como de baixo teor de gordura ou sem gor-
dura, dependendo da raz&o de proteina para gordura no leite de soja. Atualmente, nenhuma
produto de leite de soja, que seja organicamente certificavel, & disponivel comercialmente.
Como demonstrado nos Exemplos 1 e 2, o processo descrito no presente relatdrio descritivo
produz composicdes de proteinas de soja, que podem ser usadas para a produgéo de um
leite de soja certificavel organicamente sem gordura. Consultar o Exemplo 9. O leito de soja
com teor reduzido de gordura pode ser produzido por remogéo de gordura suficiente do ex-
trato de soja, ou alternativamente, por adigdo da gordura de volta no extrato de soja com
teor reduzido de gordura, de modo que a razéo de proteina para gordura seja pelo menos 4

para 1 (peso / peso), ou cerca de 1,55 g de gordura ou menos por porgao de 226,79 gramas

(8 ongas), considerando que um produto de leite a base de soja contém, tipicamente, pelo

menos 6,25 g de proteina por porgdo. Esses produtos de leite de soja com teor reduzido de
gordura contém pelo menos cerca de 55% em peso base solida de proteina e cerca de 15%
em peso ou menos base solida de gordura hidrolisada por acido. Adequadamente, os produ-
tos de leite de soja com teor reduzido de gordura contém no maximo cerca de 10% em peso
base seca de gordura hidrolisada por acido, ou mais adequadamente 7% em peso ou me-
nos base sélida de gordura hidrolisada por acido e pelo menos cerca de 60% em peso base
seca. Mais adequadamente, a razdo de proteina para gordura de leite de soja com teor re-
duzido de gordura é cerca de 5 para 1 (peso / peso), ou mais adequadamente 8 para 1 (pe-
so / peso) ou mais alta. Como descrito acima, a proporgéo de gordura removida por separa-
¢éo céntrifuga de gordura pode ser alterada por ajuste dos pardmetros do processo de se-
paragdo de gordura, para produzir leite de soja isento de gordura ou sem gordura por remo-
¢ao centrifuga adicional de gordura, de modo que uma porgéo de 226,79 gramas (8 ongas)
do leite contenha 0,5 g de gordura ou menos. A razéo de proteina para gordura no leite isen-
to de gordura é pelo menos cerca de 12 para 1 (peso / peso).

O extrato com teor reduzido de gordura pode ser fracionado por processos conhe-
cidos daqueles versados na técnica, para produzir fragoes de proteina de soja. Sucintamen-
te, qualquer tipo de sais e ions sulfurosos sollveis em agua, incluindo mas néo limitados a,
bissulfito de sédio, sulfito de sddio, carbonato de sédio, cloreto de magnésio e cloreto de

célcio, pode ser adicionado ao extrato com teor reduzido de gordura. O pH do extrato com
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teor reduzido de gordura é entéo ajustado a um nivel de pH especifico (usualmente, entre
pH 5,0 e pH 7,0) com um &cido. O pH reduzido faz com que a fragdo de proteina 11A preci-
pite e propicia a produgdo de um precipitado enriquecido 11S e um extrato liquido. O extrato
liquido pode depois sofrer um outro ajuste de pH entre cerca de pH 4,0 e cerca de pH 5,0
(por exemplo), para concentrar e precipitar uma fragdo de proteina de soja enriquecida 7S.
Outras etapas de fracionamento podem ser usadas para permitir mais fracionamento do
extrato liquido remanescente (por exemplo, separar as fragdes 2S e 15S) usando faixas de
pH mais estreitas. O Exemplo 6 proporciona um processo adicional para fracionamento do
extrato de soja com teor reduzido de gordura em uma fragéo rica em conglicina € uma fra-
¢ao rica em beta-conglicinina.

Alternativamente, outros processos conhecidos na técnica podem ser usados para
produzir varias fragdes de proteina de soja. Por exemplo, as proteinas 2S, 7S, 11S e 158
sé@o as fragdes de proteina de soja mais comumente mencionadas. "Soybeans as a Food
Source" (CRC Press, Cleveland, Ohio, 1971) registra que a fragdo de proteina 2S (peso mo-
lecular de 8.000 - 21.500) compreende tipicamente aproximadamente 22% do peso total da
proteina, a fragdo 7S (peso molecular 110.000 - 210.000) aproximadamente 37% do peso
total da proteina, a 11S (peso molecular de cerca de 350.000) cerca de 31% do peso total
da proteina e a 15S (peso molecular de cerca de 600.000) aproximadamente 11% do peso
total da composi¢cdo de proteina de produtos de soja desengordurados. Essas fragbes de
proteina podem ser precipitadas da solugdo a um pH isoelétrico dentro da faixa de pH 4,0 -
5,0. Davidson et al. descrevem um processo de recuperagdo de separagdo de isolado de
soja de estagios multiplos (patente U.S. 4.172.828). Shemer descreve a extragdo de consti-
tuintes soliveis em agua de proteina e carboidrato a um pH de 5,1 - 5,9, na presenga de um
antioxidante, seguido por um ajuste de pH a 4,5 com acido fosférico, para proporcionar uma
solugdo protéica viscosa com mais de 70% em peso de fragdo de proteina de soja 7S (pa-
tente U.S. 4.188.399). John R. Turner descreve o uso de um material alcalino, tal como sulfi-
to de s6dio, carbonato de sodio ou hidréxido de sddio, para extrair glicinina a um pH de 6,4 -
6,8 (patente U.S. 2.489.208). A glicinina é entdo precipitada do extrato por ajuste do extrato
ao seu ponto isoelétrico (por exemplo, pH 4,2 - 4,6), tal como com diéxido de enxofre. Ho-
ward descreve o isolamento de trés diferentes fragoes de proteina, por extragéo da proteina
e do carboidrato solGveis em agua a um pH 8,0, na presenga de cloreto de sédio e bissulfito
de sédio, seguido por um ajuste a um pH 6,0 com &cido, para proporcionar uma fragéo de
precipitado 11s (patente U.S. 4.368.151). As proteinas fracionadas tém varios usos, como
vai ser considerado por aqueles versados na técnica.

Um extrato com teor reduzido de gordura pode ser opcionalmente processado adi-
cionalmente para produzir composigdes de proteinas de soja com teor reduzido de gordura,

por processos de concentragdo e separagdo conhecidos na técnica, tais como precipitagédo
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com acido das proteinas, e filtragéo, incluindo, por exemplo, ultrafiltragéo, microfiltragdo ou
diafiltragdo. Esses processos podem ser usados para produzir composi¢des de proteinas de
soja que sdo certificaveis organicamente. As composigdes de proteinas produzidas podem
ser um concentrado, contendo pelo menos 65% em peso base seca de proteina, ou um iso-
lado, contendo pelo menos 90% em peso base seca de proteina, dependendo do processo
especifico usado e dos materiais de partida. Adequadamente, as composigdes de proteinas
finais contém pelo menos cerca de 65, 75, 85 ou 90% em peso base seca. Os produtos de
proteinas finais podem compreender uma razdo de proteina para gordura de pelo menos
cerca de 5 para 1 (peso / peso) e, opcionalmente, uma razdo de proteina para gordura de
cerca de 8 para 1, cerca de 10 para 1 ou mesmo cerca de 12 para 1 (peso / peso) ou maior.
As composicdes de proteinas com teor reduzido de gordura podem conter cerca de 15% em
peso base seca ou menos de gordura e contém, adequadamente, cerca de 10 ou mesmo
cerca de 7% em peso base seca ou menos de gordura.

Nos Exemplos 1 - 3, as proteinas em um extrato com teor reduzido de gordura fo-
ram concentradas por precipitagdo com acido e separadas por centrifugagdo, como mostra-
do na Figura 2, para produzir um concentrado ou isolado de proteina de soja de material de

soja parcialmente desengordurado ou com gordura integral. Sucintamente, as proteinas no

extrato com teor reduzido de gordura podem ser precipitadas por adigdo de acido, tal como

acido citrico, ao ponto isoelétrico da proteina. A proteina precipitada ("primeiro coagulo™)
pode ser separada do primeiro soro em um decantador horizontal continuo, um clarificador
do tipo disco, ou um aparelho de remogdo de lama do tipo disco, tal como a centrifuga de
clarificagéo do tipo disco modelo SB-7, disponivel da Westfalia Separator Industries (Oelde,
Alemanha), usada nos exemplos mencionados abaixo. O primeiro codgulo separado consti-
tui a primeira composigdo de proteina de soja com teor reduzido de gordura. As composi-
¢cdes de proteinas de soja primarias produzidas nos exemplos foram lavadas por adi¢éo de
uma solugdo aquosa a primeira composi¢ao de proteina de soja e centrifugagéo para produ-
¢édo de composigbes de proteinas de soja secundarias com maiores concentragdes de prote-
ina. Em cada um dos exemplos, isolado de soja contendo pelo menos 90% de proteina foi
produzido.

No Exemplo 4, o extrato com teor reduzido de gordura foi concentrado e separado
por ultrafiltragdo, como mostrado na Figura 3, para produzir um concentrado de soja de ma-
terial de soja de gordura integral. Esse processo também pode ser usado para produzir uma
composicdo de proteina de soja a partir de materiais de soja parcialmente desengordurados,
preparados por qualquer meio conhecido na técnica, incluindo, mas néo limitado a, materiais
de soja extraidos com liquido sob alta pressdo ou extraidos com fluido supercritico, prensa-
dos a frio, prensados a quente. Esse processo inclui a passagem do extrato com teor redu-

zido de gordura por um sistema de membrana de ultrafiltragdo porosa, para produzir um
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material retido rico em proteina. O material retido rico em proteina da ultrafiltragao (primeira
composigdo de proteina de soja com teor reduzido de gordura) pode ser modificado e seco
a um po, para produzir um concentrado de proteina, ou processado posteriormente em um
segundo estagio de processo de diafiltragdo ou ultrafiltragdo. O segundo material retido
constitui a segunda composigdo de proteina de soja com teor reduzido de gordura. Além da
ultrafiltragdo, uma pessoa versada na técnica vai considerar que qualquer processo ade-
quado para concentragéo e separagdo da proteina da solugao aquosa pode ser usado, para
obter um concentrado ou isolado de proteina.

As composicdes de proteinas de soja descritas no presente relatorio descritivo po-
dem ser usadas por pessoas versadas na técnica para a produgéo de varios produtos. Por
exemplo, a concentragdo de sélidos e o pH podem ser ajustados ou as condigdes reacionais
alteradas para produzir produtos de proteina com diferentes caracteristicas funcionais. Além
disso, varios aditivos podem ser incluidos ou procedimentos conduzidos usando os concen- -
trados e isolados, para criar produtos especificos com propriedades funcionais vantajosas
para uma aplicagéo particular. Por exemplo, uma parte da fragéo enriquecida em gordura
pode ser adicionada & composi¢do de proteina de soja, para ajustar a razio de proteina
para gordura. Os concentrados e isolados de soja preparados pelos processos podem ser

usados na manufatura de muitos diferentes tipos de produtos. O isolado ou qoncentraqlo de

proteina de soja pode ser seco a um pé de escoamento livie em um secador de asperséo,
um secador de vaporizagdo rapida, ou outro sistema de secagem de grau alimenticio similar
conhecido daqueles versados na técnica.

Os produtos produzidos por esse processo tém uma maior funcionalidade, compa-
rados com os produtos de proteinas de soja certificaveis organicamente atualmente disponi-
veis (por exemplo, aqueles produzidos de materiais de soja prensados em extrusora), em
parte porque os materiais de soja tendo um alto indice de Dispersibilidade de Proteina (PDI)
podem ser usados como materiais de partida. A funcionalidade aperfeicoada é parcialmente
devido @ menor exposigdo a calor, durante o processamento dos materiais de soja. O menor
PDI é uma medida adequada de menor funcionalidade. Adicionalmente, os produtos resul-
tantes ndo contém os contaminantes indesejaveis associados com os materiais de soja ex-
traidos com hexano ou aicool. Em uma modalidade, os concentrados e isolados de soja sao ‘
produzidos de material de soja de gordura integral tendo um PDI de pelo menos cerca de
65%. Adequadamente, o material de soja de gordura integral ndo é extraido com hexano ou
alcool e tem um PDI de pelo menos cerca de 70%, ainda mais adequadamente, o material
de soja tem um PDI de pelo menos cerca de 80%. Os indices de dispersibilidade de proteina
sdo medidos para determinar a capacidade de extragéo relativa do material de soja de parti-
da e sdo indicativos da solubilidade das composi¢des de proteinas de soja resuitantes. Um

baixo PDI, em uma escala de 0 - 100%, indica uma baixa capacidade de extrag&o de protei-
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na, e um alto PDI indica um alto nivel de capacidade de extragao de proteina. O método do
PDI é a pratica recomendada do AOCS, 52 edigédo, método Ba 10-65. No método, a amostra
é colocada em suspensdo e misturada a 8500 rpm por 10 minutos. Uma parte da polpa de
amostra é centrifugada e uma aliquota do sobrenadante é analisada para proteina Kjeldahl.
O valor de proteina do sobrenadante ¢ dividido pelo valor de proteina da amostra e multipli-
cado por 100, para dar o indice de Dispersibilidade de Proteina (PDI) percentual.

Os produtos da invengdo tém algumas propriedades funcionais consideradas como
sendo desejaveis em concentrados e isolados de proteinas de soja. As seguintes proprieda-
des funcionais de proteinas de soja com teor reduzido de gordura, produzidas de acordo
com a presente invengdo, foram avaliadas ou estdo sendo atualmente avaliadas: hidrofobia
superficial, capacidade de ligagdo com agua, ligagdo com gordura, emulsificagéo, dureza e
deformabilidade de gel, tamanho de particula em solugéo, solubilidade, dispersibilidade, ca-
pacidade de movimentagéo, viscosidade, cor e sabor, bem como outras.

A hidrofobia superficial das composigdes de proteinas de soja € uma caracteristica
importante para uso das composigdes de proteinas em produtos alimenticios. A hidrofobia
superficial pode ser determinada por um método de sonda de fluorescéncia (como descrito
em "Hydrophobicity determined by a fluorescence probe method and its correlacion with sur-
face properties of proteins”, A. Kato, S. Nakai, Biochimia et Biophysica Acta.; vol. 624, n° 13
- 20, 1980), que é incorporado no presente relatério descritivo por referéncia na sua totalida-
de. De acordo com esse método, as proteinas sdo absorvidas na interface entre 0 6leo e a
agua, devido as suas naturezas anfifilicas, provocando uma redugéo pronunciada da tenséo
interfacial que facilita bastante a emulsificagéo. Proteinas mais hidrofébicas, que baixam a
tensdo interfacial significativamente, mostram uma ligagdo superior de materiais lipofilicos,
incluindo acido cis-parinarico. Quando ligado a proteinas, o acido cis-parinarico fluoresce e
proporciona uma medida de hidrofobia superficial da proteina. Existe uma forte correlagao
entre a hidrofobia superficial da proteina, determinada fluorimetricamente, com a tensao
interfacial e a atividade de emulsificagdo das proteinas. Em particular, o método de inclina-
¢do de fluorescéncia pode ser correlacionado diretamente as propriedades funcionais de
uma composigdo de proteina e a sua utilidade em sistemas de emulséo.

Como mostrado no Exemplo 7, a hidrofobia superficial de composigbes de protei-
nas, preparadas de materiais de soja de gordura integral, usando separag&o centrifuga de
gordura, foi verificada como sendo significativamente mais alta do que aquela de composi-
¢bes de proteinas preparadas por outros processos. As composigdes de proteinas de soja,
preparadas de materiais de soja de gordura integral, tinham uma hidrofobia superficial pro-
duzindo uma inclinagdo de intensidade de fluorescéncia vs. concentragdo de proteina supe-
rior a cerca de 100, adequadamente, superior a cerca de 110. A hidrofobia superficial obser-

vada foi pelo menos de 15% e, adequadamente, pelo menos cerca de 20% mais alta do que
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aquela observada para materiais de soja extraidos com hexano ou prensados a quente.

A forga do gel de proteina : agua é uma medida da forga de um gel refrigerado pro-
duzido por uso de uma composigéo de proteina de soja. A forga do gel € medida usando um
analisador de textura TX-TI, que impulsiona uma sonda cilindrica no gel, até que o gel seja
rompido pela sonda e calculando a forga do gel em newtons do ponto de ruptura registrado
do gel em gramas.

Como indicado no Exemplo 11, todos os produtos produzidos usando o processo
de separacdo de gordura, como descrito no presente relatério descritivo, ttm uma maior
forga de gel do que outros produtos de proteinas de soja organicos comerciais, independen-
te da matéria-prima usada. Em particular, as forgas do gel do material de soja de gordura
integral e do material de soja preparado por HPLE foram muito maiores do que aquelas dos
produtos comerciais disponiveis. A forga do gel da composigdo é pelo menos cerca de 20%
mais alta do que aquela de uma composigdo de proteina de soja, que tenha sido desengor-
durada por um processo de pressdo a quente. As composigoes de proteinas tém, adequa-
damente, forgas de gel superiores a cerca de 2,2 newtons, adequadamente, superiores a
cerca de 2,3 newtons, e, mais adequadamente, superiores a cerca de 2,4 newtons, medidas

pelo método do Exemplo 11. Desse modo, as composigdes de proteinas de soja da presen-

_ te invengdo sdo adequadas para uso como ingredientes alimenticios de alto gel em muitos

tipos de produtos alimenticios, tais como emulsdes de carne, analogos de carne, iogurte,
imitagdo de queijo e outros produtos nos quais a capacidade de forma um gel de proteina
em agua é desejada.

A forga da emulsdo de proteina : dleo : 4gua € uma medida da resisténcia de uma
emulsdo de 6leo e agua refrigerada com proteina de soja. A forga da emuls&o € medida u-
sando um analisador de textura TX-TI, que impulsiona uma sonda cilindrica na emuls&o, até
que a emulsdo seja rompida pela sonda e calculando a forga da emuls&o do ponto de ruptu-
ra registrado da emulsdo. Como indicado no Exemplo 12, a forga da emulsdo das composi-
¢bes de proteinas, produzidas de materiais de soja de gordura integral ou HPLE, era uma
forga de emulsédo significativamente maior do que aquela de composigdes de proteinas de
soja comerciais disponiveis. A for¢a da emulsdo das composigdes de proteinas de soja fo-
ram pelo menos cerca de 20% mais altas do que aquela de uma composigéo de proteina de
soja que tinha sido desengordurada por um processo de pressdo a quente. Uma maior forga
de emulsdo é necessaria para produzir produtos de emulsdo de carne. A for¢a de emulsao
de 6leo das composigbes de proteinas foi maior do que 1,0 newton, adéquadamente, maior
do que 1,1 newton, mais adequadamente, superior a 1,2 newton, e, ainda mais adequada-
mente, superior a 1,3 newton, medida pelo método do Exemplo 12. Todas as proteinas de
soja produzidas na presente invengdo podem ser usadas como emulsificantes de proteinas,

em muitos tipos de sistemas alimenticios, tais como, analogos de carne, iogurte, imitagéo de
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queijo, e assemelhados.

As composices de proteinas de soja com teor reduzido de gordura descritas no
presente relatério descritivo tém, adequadamente, um sabor substancialmente brando e
uma cor quase branca, de modo que o uso delas na produgdo de um produto alimenticio
nao vai afetar negativamente o sabor ou cor do produto alimenticio.

A técnica de separagao centrifuga de gordura resulta em composigdes de proteinas
de soja que podem também conter niveis otimizados de microconstituintes benéficos, tais
como isoflavonas, fosfolipidios, saponinas, tocoferéis e esteréis. Os niveis de varios dos
microconstituintes foram avaliados.

Os esteréis vegetais sdo compostos vegetais com estrutura quimica e fungdes bio-
l6gicas similares aquelas do colesterol. Devido as suas similaridades estruturais com o co-
lesterol, os esterdis vegetais foram primeiramente estudados para as suas propriedades de

inibicdo de absorcéo de colesterol. Além dos seus efeitos de abaixamento do nivel de coles-

-terol, os esterdis vegetais podem possuir atividades anticancer, antiaterosclerose, antiinfla-

matoria e antioxidante. A agdo de esterdis vegetais como componentes dietéticos anticancer
foi recentemente revista intensamente (Journal of Nutrition 2000; 130 : 2127 - 2130, e a ad-
misséo de esterol vegetal foi verificada como sendo inversamente associada com canceres
da mama, do estémago. e esofagico. Em_1999, o FDA permitiu que-produtos-alimenticios. -
contendo um minimo de 6,25 gramas de proteina de soja por porgado fossem marcados co-
mo redutores de colesterol e aperfeigoadores de doenga cardiaca. Os esterdis em proteinas
de soja foram verificados como sendo envolvidos na redugéo do colesterol. As composicoes
de proteinas descritas no presente relatério descritivo tinham niveis de esteréis aumentados,
particularmente, se comparadas com as composigdes de proteinas extraidas com hexano.
Consultar o Exemplo 10.

Os extratos com teor reduzido de gordura e as composi¢oes de proteinas de soja
com teor reduzido de gordura podem ser usados para produzir uma ampla gama de produ-
tos alimenticios. Esses produtos alimenticios incluem, mas nao séo limitados a, produtos de
confeitaria, produtos de padaria, produtos de carne de inje¢do, produtos de carne emulsifi-
cados, produtos de carne moidos, produtos andlogos de carne, cereais, barra de cereais,
produtos analogos de laticinios, bebidas, formula dietética em p6 ou liquido de leite, produ-
tos de soja texturizados, massa, suplementos nutritivos para a saide, e barras de nutrigéo.
Em particular, um produto de confeitaria pode incluir, mas ndo é limitado a bala ou chocola-
te. Um produto de padaria pode incluir, mas néo € limitado a, paes, rocamboles, biscoitos,
bolos, artigos cozidos com levedura, bolinhos, pastéis ou salgadinhos. Um produto de carne
de injecdo inclui, mas nao é limitado a, presunto, produtos de aves domésticas, produto de
peru, produto de frango, produto de frutos do mar, produto de porco ou produto de bife. Um

produto de carne emulsificado inclui, mas ndo é limitado a, salsicha, lingliiga alema, salame,
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salsichdo, refeicdo de lanche ou cachorros-quentes. Um produto de carne moido inclui, mas
ndo é limitado a, bengalas de peixe, pastéis pequenos de carne, bolinhos de carne, produtos
de porco moidos, produtos de aves domésticas moidos, produtos de frutos do mar moidos
ou produtos de bife moidos. Um produto analogo a carne inclui, mas néo ¢ limitado a, salsi-
chas, pequenos pastéis, farelos sem carne moidos, refeicdo de lanche ou cachorros-
quentes. Um produto analogo a laticinio inclui, mas nao é limitado a, produtos de leite, pro-
‘dutos de iogurte, produtos de creme azedo, produtos de cobertura aplicados, sorvete, quei-
jo, leites batidos, alvejante de café ou produtos de creme. Uma férmula dietética inclui, mas
ndo é limitada a, férmula infantil, férmula geriatrica, preparagdes para perda de peso, prepa-
ragdes para ganho de peso, bebidas esportivas, ou preparagdes para controle de diabete.

Um ndmero quase infinito de varios produtos alimenticios pode ser produzido por
alteragdo dos ingredientes no produto alimenticio. Por exemplo, varias bebidas prontas po-
dem ser produzidas por uso das composigdes de proteinas descritas no presente relatério
descritivo, com uma fonte de proteina parcial ou completa. As pessoas versadas na técnica
podem madificar o tipo e o teor das proteinas, fontes de aguicar, gorduras e éleos, misturas
de vitaminas / minerais, aromas, gomas e/ou sabores, para produzir um produto de bebida
elaborado para satisfazer requisitos nutritivos especificos, reivindicagdes da comercializag&o

_de produtos ou grupos demograficos alvo. Por exemplo, as barras nutritivas podem ser pro-
duzidas usando as composi¢cdes de soja como uma fonte de proteina parcial ou completa.
As pessoas versadas na técnica podem modificar o tipo, a textura e o teor de proteinas, fon-
tes de aglcar, gorduras e dleos, misturas de vitaminas / minerais, aromas, gomas de cober-
tura e/ou sabores, para produzir uma barra nutritiva elaborada para proporcionar composi-
cOes especificas para satisfazer os requisitos nutritivos especificos, as reivindicagbes da
comercializagdo de produtos ou os grupos demograficos alvo. _

A fragéo enriquecida em gordura (ou creme) pode ser processada em um dleo bru-
to, por remogdo de pelo menos uma parte da agua dela. O éleo bruto resultante € esperado
ter maiores funcionalidade e teor de microconstituintes, comparado com outras preparagoes
de éleo bruto atualmente disponiveis. O valor de acidos graxos livres do 6leo bruto, bem
como quaisquer éleos produzidos do dleo bruto, é geralmente mais baixo do que os oleos
similares produzidos de materiais de soja prensados a quente. O valor de acidos graxos
livres pode ser medido pelo método usual descrito no Exemplo 8. O material de soja de par-
tida pode ter um valor de acido graxo livre inferior a 1,0. O 6leo bruto resultante e os produ-
tos prdduzidos do éleo bruto podem ter um valor de acido graxo livre igual ou inferior a cerca
de 2,0, ou mais adequadamente em torno de 1,5, 1,0, 0,7, 0,5 ou menos.

O éleo bruto pode ser processado ainda por processos conhecidos daqueles versa-
dos na técnica, para produzir varias composigdes. A primeira etapa no processamento do

6leo bruto inclui a remogéo de fosfolipidios e fosfatideos hidrataveis ("remogéo de goma"),
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por adicdo de um acido e separagéo centrifuga das gomas resultantes. As gomas resultan-
tes podem ser analisadas para seus de fosfolipidios e mineral. O teor de varios minerais,
incluindo Mg, Ca, Na, Fe, K, P e Cl, pode ser avaliados nas gomas, bem como no 6leo bruto
e no éleo desengomado usando métodos usuais, tais como os seguintes: AOAC 187 Ed.
Method 985.35, Minerals in ready to Feed Milk Based Infant Formula, 1997, Standard Meth-
ods for the Examination of Water & Waste Water, Method 3111, Metals by Atomic Absorption
10 Spectrophotometry , 1999, e AACC 102 Ed. Method 40-71, Sodium and Potassium by
Atomic Absorption Spectrophotometry, 1999, cada um dos quais é incorporado no presente
relatorio descritivo por referéncia na sua totalidade. Um componente particularmente impor-
tante nas gomas ¢é a lecitina de soja. Uma medida da qualidade das gomas € a proporgédo de
matéria insollvel em acetona presente nas gomas. A matéria insoluvel em acetona nas go-
mas pode ser medida como descrito no Exemplo 8.

Apés separagdo, as gomas podem ser secas e alvejadas ou purificadas posterior-
mente, para produzir varios tipos e qualidades de lecitinas. As lecitinas sdo usadas em ali-
mentos e produtos alimenticios, como um emulsificante, um estabilizador, um agente anti-
borrifo, um aperfeigoador de formagdo de massa, um agente antiazedamento e um antioxi-

dante. Por exemplo, as lecitinas sdo usadas para promover solidez em margarina e gerar

~ uma textura consistente para recheios, molhos e outros produtos cremosos. As lecitinas

também podem ser usadas em produtos de padaria, chocolates, pés de alimentos instanta-
neos e outras aplicagdes de produtos alimenticios. A lecitina também pode ser usada em
chocolates, paes, produtos de confeitaria, produtos alimenticios instantaneos e revestimento
e para reagir ao borrifo durante fritura, entre outras aplicagGes.

O 6leo desengomado pode ser ainda refinado para remover os acidos graxos livres.
Os o6leos comestiveis brutos, al como o 6leo de soja, contém, frequentemente, proporgoes
indesejadas de acidos graxos livres que afetam a qualidade deles. O termo "acidos graxos
livres" (FFA) é usado para distinguir os &cidos graxos que ndo séo quimicamente ligados as
moléculas de glicerol, como os ésteres carboxilicos. Os FFAs s&o mais propensos a oxida-
¢ao do que os acidos graxos esterificados e podem, por conseguinte, predispor as gorduras
e 6leos a rancidez oxidante caracterizada por aroma inconveniente descrito como "amargo”.
As gorduras e os 6leos, quando puros, consistem quase que inteiramente dos ésteres de
acidos graxos e glicerol. As "gorduras" sdo solidas a temperatura ambiente e os "6leo" s&o
liquidos & temperatura ambiente. Como as gorduras e 6leos sdo usados em cozimento, ten-
dem a decompor, degradar e hidrolisar a acidos graxos livres, e outros materiais polares. Os
acidos graxos livres estdo entre os produtos nocivos dessa degradagéo.

A composigdo de acido graxo, a gordura saturada total e a insaturada total nas va-
rias amostras de creme podem ser também determinadas. A gordura e os acidos graxos

livres sd@o extraidos por métodos hidroliticos; a gordura € extraida em éter, saponificada e
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depois metilada a ésteres metilicos de acidos graxos (FAMES). Os FAMES s&o medidos
quantitativamente por cromatografia gasosa capilar. O procedimento é baseado nos dois
seguintes método oficiais: (1) AOAC 182 Edition, Method 996.06, Fat (Total, Saturated and
Unsaturated) in Foods, 2001, e (2) AOCS, 52 Ed., Method Ce 2-66, Preparation of Methyl
Esters of Fatty Acids, 199, cada um dos quais é incorporado por referéncia na sua totalida-
de.

Varias técnicas podem ser empregadas para a remogao de 4cidos graxos livres e
outros contaminantes de gorduras e 6leos brutos. O refino e a desodorizagio de gorduras e
oleos séo técnicas muito comumente usadas na industria de gordura e 6leo para a remogéao
de FFA. O refino alcalino, usado pela grande maioria dos refinadores europeus e norte-
americanos (Braae, B., J. Am. Qil Chem. Soc 53:353 (1976); Can, R. A., J. Am. Oil Chem.
Soc. 53:347 (1976), que sado incorporados no presente relatério descritivo nas suas totalida-
des por referéncia), envolve aquecimento da gordura ou 6leo, depois tratamento dele com
uma solugdo caustica concentrada de hidréxido de sédio. O 6leo bruto é depois separado da
carga de sabdo resultante. A carga de sab&o pode ser usada para a produgdo de sab&o ou
pode ser convertida de volta em &cidos graxos livres por tratamento com um acido mineral
forte, que pode ser depois usado como alimento animal ou processado posteriormente para
gerar acidos graxos destilados. o .

A fragdo de 6leo refinado pode ser depois alvejada por tratamento com absorventes
soélidos, tal como carvéo ativado, que pode ser depois removido por filtragdo. A desodoriza-
¢do, muito comumente usada na indUstria de gorduras e éleos para a remogéao de substan-
cias odorantes do éleo bruto, pode ser feita por destilagdo de vapor de 6leo aquecido sob
um alto vacuo. O processo de desodorizagdo remove simultaneamente os FFAs, as vitami-
nas soliveis em gordura (A, E, D, K), os monogliceridios, os esterdis, e alguns pigmentos
tais como os carotendides. A desodorizacdo também extrai o aroma e os sabores das gor-
duras e 6leos resultando em um produto acabado suave. O teor de acidos graxos livres para
as gorduras e 6leos comestiveis & um fator basico na qualidade, aroma e odor dessas gor-
duras e 6leos. Os 6leos refinados, alvejados e desodorizados (RDB) resultantes podem ser
usados como salada ou 6leo de cozimento e também em varias aplicagdes de produtos ali-
menticios, como vai ser evidente para aqueles versados na técnica.

Os exemplos apresentados a seguir sdo mencionados apenas para serem ilustrati-
vos e ndo sdo intencionados para limitar o ambito da inveng&o.

EXEMPLO 1

Preparacdo de produtos de proteinas de soja com teor reduzido de gordura de fari-

nha de soja prensada em extrusora, usando o processo de precipitacdo com acido
Farinha de soja prensada em extrusora, parcialmente desengordurada foi obtida da

Natural Products, Inc., (nGmero do lote 092605, Grinnell, lowa). Os pedagos de soja descas-
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cada foram parcialmente desengordurados usando uma extrusora - prensa mecénica (Insta-
pro™ Dry Extruder and Continuous Horizontal Press, Des Moines, IA). O bolo de soja parci-
almente desengordurado foi moido em uma farinha de soja parcialmente desengordurada de
100 malhas, com uma andlise aproximada de 5,0% de umidade, 54,0% base seca de proteina
Kjeldahl, 11,7% base seca de gordura hidrolisada com &cido e uma razéo de proteina para
gordura de 4,6 para 1.

Nesse e em todos os exemplos subsequentes, as razes base seca de proteina para
gordura foram medidas por métodos usuais. O teor de proteina dos materiais de soja foi de-
terminado usando o método Kjeldahl (AOAC 182 Ed. Method 991.2.2, Total Nitrogen in Milk,
1994, que é incorporado no presente relatério descritivo por referéncia na sua totalidade).
Sucintamente, as amostras foram digeridas usando acido, catalisador e calor. A amostra
digerida foi alcalinizada com a adigdo de hidroxido de sddio. Vapor foi entdo usado para
destilar a amostra, liberando aménia. A aménia foi coletada em um recipiente receptor e foi
titulada indiretamente com uma solugdo acida padronizada. O teor de nitrogénio foi depois
calculado. O teor de proteina foi determinado por multiplicagdo do teor de nitrogénio por um
fator de proteina (isto &, 6,25 para materiais de soja). O teor de gordura dos materiais de
soja foi determinado gravimetricamente. Sucintamente, a amostra foi pesada em um balao
foi resfriada e depois extraida com o uso de alcool, éter etilico e éter de PET. O bal&o foi
centrifugado e a camada de éter / gordura resultante foi despejada em uma capsula de alu-
minio pré-pesada. As amostras foram submetidas a uma série de 2 ou 3 extragdes, depen-
dendo do nivel de gordura. O éter foi evaporado e colocado em uma estufa para secar. A
amostra foi resfriada em dessecador e depois pesada, como descrito no "Official Method of
Analysis AOAC 922.06, Fat in Flour", que é incorporado no presente relatorio descritivo por
referéncia na sua totalidade. Além disso, o teor total de sélidos no material de soja foi de-
terminado gravimetricamente usando procedimentos usuais. Sucintamente, a amostra foi
pesada e colocada em uma estufa a uma temperatura especifica por um tempo especifico,
dependendo do tipo de amostra. Para amostras em pd, uma estufa a vacuo ajustada a
100°C por 5 horas foi usada. A amostra foi removida da estufa e resfriada em um desseca-
dor. A amostra resfriada foi pesada e os teores totais de sélidos e umidade foram calculado,
como descrito nos métodos oficiais de andlise, "Association of Official Analytical Chemists
(AOAC), 18th

Edition 927.05, Moisture in Dried Milk", que € incorporado no presente relaté-
rio descritivo na sua totalidade por referéncia.

22,7 kg (cinglienta libras) da farinha de soja parcialmente desengordurada fo-
ram extraidos com 290,3 kg (640 libras) de agua de torneira a 48,9°C (120°F) em um
tanque agitado de 378,5 litros (100 galbes). O pH da polpa de extragéo foi ajustado a
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10,3 por adigdo de 0,45 kg (uma libra) de hidroxido de célcio (CODEX HL, Mississipi
Lime Company, Saint Genevieve, MO) e mantido por um tempo médio de 2 horas. O
extrato de soja foi separado do subproduto insoluvel (okara) usando uma centrifuga
de clarificagdo do tipo disco de uma alta forga g (modelo SB-7, Westfalia Separator In-
dustry GmbH, Oelde, Alemanha), a uma vazéo de extrato de 2,5 kg (5,5 libras) por minuto,
com uma descarga de sélidos intermitente de duragdo de 2,5 segundos em um ciclo de 5 a 8
minutos. O subproduto insolavel 9,16 kg (20,2 libras) de sélidos foram coletados e continham
17,3% de sélidos e 45,8% de proteina base seca Kjeldahl.

O extrato de soja foi aquecido a 65,5°C (150°F) e transferido para um separador do
tipo disco, de descarga continua, de alta forga g modelo MP-1254, Westfalia Separator Indus-
try GmbH, Oelde, Alemanha) para separagdo da gordura. O separador foi configurado como
um separador de leite quente ou de leite frio, com um angulo de empilhamento de disco de
52,5 graus com a horizontal, com um espagamento de 0,5 mm entre os discos, € uma cuba
para solidos sem descarga para eles. O separador foi alimentado a uma taxa de 7,2 kg (16
libras) por minuto, separando o creme de soja (fragdo rica em gordura) do extrato de soja com
teor reduzido de gordura. Sessenta e nove por cento da gordura no extrato de soja foi removi-
da no creme de soja, produzindo um extrato com teor reduzido de gordura. O extrato com teor

reduzido de gordura continha uma razio de proteina para gordura de 18,6 para 1, com 60,2%

de proteina Kjeldahl base seca, e 3,2% base seca de gordura hidrolisada com acido.

O extrato de soja com teor reduzido de gordura foi precipitado por adi¢éo de acido ci-
trico em p6 (Citric Acid, Anhydrous FCC grade, Xena International, Inc., Polo, IL) a um pH de
4,5 em um tanque agitado a 60,0°C (140°F). A mistura foi mantida por dez minutos com agi-
tagdo branda e depois alimentada continuamente a uma centrifuga de clarificagéo do tipo
disco de uma alta forga g (modelo SB-7, Westfalia Separator Industry GmbH, Oelde, Ale-
manha), a uma primeira vazéo de soro de 2,5 kg (5,5 libras) por minuto, com uma descarga de
sélidos intermitente de duragdo de 2,5 segundos em um ciclo de 6 a 10 minutos, para separar
o coagulo (proteina precipitada) do soro. O coagulo recuperado, também conhecido como a
primeira composigdo de proteina de soja, pesou 7,9 kg (17,4 libras) e representou um concen-
trado de proteina de soja com 83,6% de proteina Kjeldah! base seca, e 6,2% base seca de
gordura hidrolisada com &cido. A razé&o de proteina para gordura da primeira composigéo de
proteina de soja foi de 13,5 para 1.

A primeira composigdo de proteina de soja foi diluida com agua quente fresca, a uma
temperatura de 54,4°C (130°F) a cerca de 5% de sdlidos, e essa primeira composig&o de pro-
teina de soja reidratada foi alimentada continuamente a uma centrifuga de clarificagéo do
tipo disco de uma alta forga g (modelo SB-7, Westfalia Separator Industry GmbH, Oelde,
Alemanha), a uma primeira vaz&o de soro de 2,5 kg (5,5 libras) por minuto, com uma descar-

ga de solidos intermitente de duragdo de 2,5 segundos em um ciclo de 6 a 10 minutos, para
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separar o coagulo (segunda composigéo de proteina de soja) e o soro. 22,8 kg (50,3 libras) da
segunda composigdo de proteina de soja foram recuperados e constituiram um isolado de
proteina de soja com 92,5% de proteina Kjeldahl base seca, e 6,1% base seca de gordura
hidrolisada com acido. A razdo de proteina para gordura da primeira composi¢éo de proteina
de soja foi de 15,1 para 1.

A segunda composigdo de proteina de soja foi modificada por ajuste do nivel de soli-
dos a cerca de 12% com agua fresca a 21,1°C (70°F) e ajuste do pH a 7,1 com uma solugéo a
10% de hidroxido de sédio (solugdo a 50%, Fisher Scientific, Barnstead International, Dubu-
que, IA). O produto foi pasteurizado em um processo continuo com um trocador de quadro e
placa de dois estagios (modelo 25HV, MiCrothermics, Inc, Raleigh, NC). A composigéo de
proteina de soja neutralizada foi aquecida no primeiro trocador de calor a 90,5°C (195°F),
depois homogeneizada (modelo NS2006H, NIRO Soavi, Hudson, WI) em um processo de
dois estagios com pressdes de homogeneizagdo de 17,24 e 3,45 MPa (2.500 e 500 psi),
respectivamente. A composigédo de proteina vegetal homogeneizada foi aquecida no segun-
do estagio do aquecedor, a uma temperatura de 140,5°C (285°F), mantida por 6 segundos,
e resfriada a menos de 43,3°C (110°F), antes de secagem por aspersao.

O isolado de proteina de soja modificado foi imediatamente alimentado ao secador

~_de aspersdo (modelo 1, NIRO Atomizer, Hudson, WI), a uma taxa de alimentag&o de 18,1 kg —

(40 libras) por hora, usando um atomizador de roda de alta revolug&o. A temperatura de en-

trada do ar de entrada no secador de asperséo foi mantida a 200°C, com a temperatura do

ar de saida de 92°C, para obter uma umidade de produto de 3,5% no pé de isolado de soja.
EXEMPLO 2

Preparacéo de composicoes de proteinas de soja com teor reduzido de gordura de

bolo de soja de extracdo liquida em alta presséo, usando o processo de precipitacdo com

acido

Bolo de soja parcialmente desengordurado foi obtido da SafeSoy Technologies
(nimero do lote SS, Ellsworth, lowa). Pedagos de soja descascados foram parcialmente
desengordurados usando um extrator liquido de alta pressdo (modelo protétipo, Crown lron
Works, Minneapolis, MN). A extragao liquida sob alta press@o é um processo de pressao por
rosca usando diéxido de carbono como um solvente, sob alta pressdo, mas abaixo das con-
digdes supercriticas, para remover gordura de sementes de 6leo. O bolo de soja HPLE par-
cialmente desengordurado foi moido a uma farinha, como no Exemplo 1, e tinha uma anali-
se aproximada de 9,59% de umidade, 52,1% de proteina Kjeldahl base seca e 6,6% base
seca de gordura hidrolisada com &cido, para uma razdo de proteina para gordura de 5,4
para 1.

22,7 kg (cinglienta libras) da farinha de soja parciaimente desengordurada fo-

ram extraidos com 362,9 kg (800 libras) de agua a 51,7°C (125°F) em um tanque agi-
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tado de 378,5 litros (100 galdes). O pH da polpa de extragéo foi ajustado a 8,65 por
adicdo de 0,22 kg (meia libra) de hidroxido de calcio, e a mistura foi mantida por um
tempo médio de 1 hora. O extrato de soja foi separado do subproduto insoluvel (oka-
ra) usando uma centrifuga de clarificagdo do tipo disco de uma alta forga g, como
descrito no Exemplo 1. 11,9 kg (26,3 libras) de sélidos de subproduto insolavel foram cole-
tados e continham 16,87% de sélidos e 47,8% de proteina base seca Kjeldahl.

O extrato de soja foi aquecido a 51,7°C (125°F) e transferido para um separador do
tipo disco, de descarga continua, de alta forga g, para separagédo da gordura, como descrito no
Exemplo 1. O separador foi alimentado a uma taxa de 3,8 kg (8,5 libras) por minuto, separan-
do a fragdo rica em gordura do extrato de soja com teor reduzido de gordura. Quarenta e cin-
co por cento da gordura no extrato de soja foi removida, produzindo um extrato com teor redu-
zido de gordura. O extrato com teor reduzido de gordura continha uma razéo de proteina para
gordura de 16,5 para 1, com 58,1% de proteina Kjeldahl base seca, e 3,5% base seca de gor-
dura hidrolisada com acido.

O extrato de soja com teor reduzido de gordura foi precipitado por adi¢éo de acido ci-
trico em p6 a um pH de 4,65 em um tanque agitado a 54,4°C (130°F). A proteina precipitada
foi mantida por dez minutos com agitagdo branda e depois alimentada continuamente a uma
centrifuga de clarificagdo_do tipo disco de uma alta forga g, como. descrito. no Exem-
plo 1. 9,1 kg (20,1 libras) de sdlidos de coagulos primarios (primeira composi¢éo de
proteina de soja) foram recuperados, e o produto resultante foi um concentrado de
proteina de soja com 82,0% de proteina Kjeldahl base seca, e 6,5% base seca de gordura
hidrolisada com acido. A razédo de proteina para gordura da primeira composi¢éo de proteina
de soja foi de 12,7 para 1.

A primeira composigéo de proteina de soja foi diluida com agua quente fresca, a uma
temperatura de 54,4°C (130°F) a cerca de 2,6% de solidos, e foi alimentada continuamente a
uma centrifuga de clarificagdo do tipo disco de uma alta forga g, como descrito no
Exemplo 1, para produzir uma segunda composigdo de proteina de soja. 4,5 kg (10 libras)
de solidos da segunda composigéo de proteina foram recuperados como um isolado de prote-
ina de soja com 94,3% de proteina Kjeldahl base seca, 6,2% base seca de gordura hidrolisa-
da com acido e uma raz&o de proteina para gordura de 15,3 para 1.

A segunda composigdo de proteina de soja foi modificada por ajuste do nivel de soli-
dos a cerca de 9,09% com agua fresca a 32,2°C (90°F) e ajuste do pH a 7,03 com uma solu-
¢do a 10% de hidroxido de sodio. O produto foi pasteurizado, homogeneizado e seco por as-
persao, como descrito no Exemplo 1.

EXEMPLO 3

Preparacdo de composicdes de proteinas de soja com teor reduzido de gordura a

partir de farinha de soja com gordura integral, usando o processo de precipitacdo com acido
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Farinha de soja com gordura integral foi obtida da Natural Products Inc. (nimero do
lote 112105, Grinnel, lowa), e foi produzida de sojas integrais organicas certificadas. Pedagos
de soja descascados foram moidos a uma farinha de 600 malhas. A farinha de soja com
gordura integral resultante continha 8,83% de umidade, 43,9% de proteina Kjeldahl base
seca e 25,5% base seca de gordura hidrolisada com &cido, para uma razio de proteina para
gordura de 1,7 para 1.

22,7 kg (cinqiienta libras) da farinha de soja com gordura integral foram extrai-
dos com 362,9 kg (800 libras) de agua a 51,7°C (125°F) em um tanque agitado de
378,5 litros (100 galdes). O pH da polpa de extragéo foi ajustado a 9,35 por adigéo de
0,22 kg (meia libra) de hidroxido de calcio, e mantido por um tempo medio de 1 hora.
O extrato de soja foi separado do subproduto insolivel usando uma centrifuga de cla-
rificagdo do tipo disco de uma alta forga g, como descrito no Exemplo 1. 4,5 kg (10
libras) de sélidos de subproduto insolivel foram coletados e continham 15,29% de solidos e
16,0% de proteina base seca Kjeldahl.

O extrato de soja foi aquecido a 51,7°C (125°F) e transferido para um separador do
tipo disco, de descarga continua, de alta forga g, para separagéo da gordura, como descrito no

Exemplo 1. O separador foi alimentado a uma taxa de 3,8 kg (8,5 libras) por minuto, para se-

_paragdo da fragdo rica_em gordura. O separador foi alimentado.a uma taxa de 4,5 a 17,0 kg

(10 a 27 libras) por minuto com desempenho aceitavel, separando a frag&o enriquecida em
gordura do extrato com teor reduzido de gordura. Setenta e trés por cento da gordura no ex-
trato de soja foi removida. O extrato com teor reduzido de gordura continha uma razéo de pro-
teina para gordura de 8,4 para 1. O extrato com teor reduzido de gordura tinha um valor apro-
ximado de 62,4% de proteina Kjeldahl base seca, e 7,4% base seca de gordura hidrolisada
com acido.

O extrato de soja com teor reduzido de gordura foi precipitado por adigdo de acido ci-
trico em p6 a um pH de 4,54 em um tanque agitado a 48,9°C (120°F). A proteina precipitada
foi mantida por 35 minutos com agitagdo branda e depois alimentada continuamente a uma
centrifuga de clarificagédo do tipo disco de uma alta forga g, como descrito no Exem-
plo 1. 8,8 kg (19,4 libras) de solidos da coagulos primeira composigéo de proteina de
soja foram removidos, e é um concentrado de proteina de soja com 84,4% de proteina
Kjeldahl base seca, 12,5% base seca de gordura hidrolisada com acido e uma razéo de prote-
ina para gordura de 6,7 para 1.

A primeira composigéo de proteina de soja foi diluida com agua quente fresca, a uma
temperatura de 51,7°C (125°F) a 3,41% de solidos, e foi alimentada continuamente a uma
centrifuga de clarificagdo do tipo disco de uma alta forga g, como descrito no Exem-
plo 1. 7,5 kg (16,6 libras) de sélidos da segunda composi¢do de proteina foram recuperados

como um isolado de proteina de soja com 90,5% de proteina Kjeldahl base seca, 9,0% base
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seca de gordura hidrolisada com &cido e uma razao de proteina para gordura de 10,3 para 1.
A segunda composigdo de proteina de soja foi modificada por ajuste do nivel de sdli-
dos a cerca de 10,32% com agua fresca a 32,2°C (90°F) e ajuste do pH a 6,9 com uma solu-
¢éo a 10% de hidroxido de sédio. O produto foi pasteurizado, homogeneizado e seco por as-
persao, como descrito previamente no Exemplo 1.
EXEMPLO 4

Preparacdo de composigdo de proteina de soja com teor reduzido de gordura a partir

de farinha de soja com gordura integral pelo processo de ultrafiltracéo
Farinha de soja com gordura integral foi obtida da Natural Products Inc. (nimero do

lote 011106, Grinnel, lowa), e foi produzida de sojas integrais orgénicas certificadas, que fo-
ram processadas em uma farinha de soja com gordura integral, como identificado no Exemplo
3. A farinha de soja com gordura integral tinha uma analise aproximada de 8,78% de umida-
de, 42,9% de proteina Kjeldahl base seca e 26,6% base seca de gordura hidrolisada com
acido, para uma razéo de proteina para gordura de 1,6 para 1.

11,3 kg (vinte e cinco libras) da farinha de soja com gordura integral foram ex-
traidos com 181,4 kg (400 libras) de agua a 51,7°C (125°F) em um tanque agitado de
378,5 litros (100 galdes). O pH foi ajustado a 9,0 por adigdo de 0,09 kg (0,2 libra) de
hidréxido de calcio, e mantido por um tempo médio de 40 minutos. O extrato de soja
foi separado do subproduto insolivel usando uma centrifuga de clarificagdo do tipo
disco de uma alta forca g, como descrito no Exemplo 1. 2,1 kg (4,6 libras) de sélidos de
subproduto insolavel foram coletados a 14,52% de soélidos e 17,1% de proteina base seca
Kjeldahl.

O extrato de soja foi aquecido a 51,7°C (125°F) e transferido para um separador do
tipo disco, de descarga continua, de alta forga g, para separagao da gordura, como descrito no
Exemplo 1. O separador foi alimentado a uma taxa de 3,8 kg (8,5 libras) por minuto, para se-
paracdo de gordura. O separador foi alimentado a uma taxa de 9,1 kg (20 libras) por minuto,
separando a fragdo enriquecida em gordura do extrato com teor reduzido de gordura. Setenta
e trés por cento da gordura no extrato de soja foi removida. O extrato com teor reduzido de
gordura continha uma razdo de proteina para gordura de 8,0 para 1, com 59,4% de proteina
Kjeldahl base seca, e 7,4% base seca de gordura hidrolisada com &cido.

O extrato de soja com teor reduzido de gordura foi precipitado por passagem dele
por um sistema de membrana de ultrafiltragdo microporosa (sistema modelo 1515, PTI Ad-
vanced Filtration, San Diego, Califérnia), instalada com duas membranas de Polissulfona
enroladas em espiral, com um corte de peso molecular de 10.000 (espagador de 1.092,2
microns - 43 mils, area de filtragdo de 5,7 metros quadrados, PTI Advanced Filtration, San
Diego, Ca). 154,9 kg (341,5 libras) de extrato com teor reduzido de gordura foram transferi-
dos para um tanque de alimentagdo a 41,7°C (107°F), pH 8,5 e 3,25% de sdlidos. Uma
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bomba de alimentagéo recirculou o extrato a 132,5 - 151,4 litros (35 - 40 gales) por minuto,
com uma queda de presséo diferencial pelo filtro de membrana de 110,32 - 117,21 kPa (16 -
17 libras por polegada quadrada). O material retido nas membranas foi retornado para o
tanque de alimentagéo, e o primeiro material permeado foi descarregado, até remogéo de
126,5 kg (279 libras) do primeiro material permeado, ou 81,6% do peso original do extrato
de soja com teor reduzido de gordura. O processo foi completado em 41 minutos. 5,0 kg (11
libras) do primeiro material retido foram recuperados a 79,2% de proteina Kjeldahl base se-
ca, constituindo um concentrado de soja com 9,2% base seca de gordura hidrolisada com
acido, para uma razéo de proteina para gordura 8,6 para 1.

O primeiro material retido foi diluido por adigdo de 126,5 kg (279 libras) de agua
deionizada a 41,7°C (107°F), e uma segunda ultrafiltragdo foi conduzida usando as mesmas
condigdes da primeira separagdo. O primeiro material retido diluido foi recirculado para as
membranas, até que 122,0 kg (269 libras) do segundo material permeado fossem removidos
em 42 minutos, ou 78,8% do primeiro material retido diluido. Um total de 96,6% do peso
original do extrato de soja com teor reduzido de gordura foi removido no processo de uitrafil-
tragdo de dois estagios. 4,6 kg (10,1 libras) do segundo material retido foram recuperados

com um teor de 85,7% de proteina Kjeldahl base seca, constituindo um concentrado de soja

~com 9,8% base seca de gordura hidrolisada com acido, produzindo uma razio de proteina

para gordura de 8,7 para 1.

O segundo material retido foi modificado por ajuste do nivel de sdlidos a 9,2% com
agua fresca a 37,2°C (90°F), e ajuste do pH a 7,0 com uma solugédo a 10% de hidroxido de
sédio. O produto foi pasteurizado, homogeneizado e seco por asperséo, como descrito no
Exemplo 1.

EXEMPLO 5

Preparacdo de composicdo de proteina de soja com teor reduzido de gordura a partir

de farinha de soja com gordura integral usando um processo de ultrafiltracdo

Farinha de soja com gordura integral foi obtida da Natural Products Inc., Grinnel, lo-
wa, e foi produzida de sojas integrais organicas certificadas, que foram processadas em uma
farinha de soja com gordura integral, como identificado no Exemplo 3. A farinha de soja com
gordura integral tinha uma analise aproximada de 8,0% de umidade, 42,59% de proteina
Kjeldahl base seca e 26,46% base seca de gordura hidrolisada com acido, para uma razéo
de proteina para gordura de 1,6 para 1.

22,7 kg (cingiienta libras) da farinha de soja com gordura integral foram extra-
idos com 362,9 kg (800 libras) de agua a 51,7°C (125°F) em um tanque agitado de
378,5 litros (100 galdes). O pH foi ajustado a 8,6 por adi¢do de 0,14 kg (0,32 libra) de
hidréxido de calcio, e mantido por um tempo médio de 3 horas. O extrato de soja foi

separado do subproduto insollvel usando um decantador horizontal Sharples P-660,
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operando a 4.390 rpm com ajuste de contra-acionamento de 1.000 rpm, com uma
bomba de engrenagem positiva Triclover modelo PRED-10, com ajuste da bomba de
alimentacéo de 1,0 - 1,2. 6,6 kg (14,6 libras) de s6lidos de subproduto insoltuvel foram
coletados a 9,7% de sélidos e 23,5% de proteina base seca Kjeldahl.

O extrato de soja foi aquecido a 51,7°C (125°F) e transferido para um separador do
tipo disco, de descarga continua, de alta forga g, para separagéo da gordura, como descrito no
Exemplo 1, para separagéo de gordura. O separador foi alimentado a uma taxa de 9,1 kg (20
libras) por minuto, separando a fragdo enriquecida em gordura do extrato com teor reduzido
de gordura. O extrato com teor reduzido de gordura continha uma razéo de proteina para gor-
dura de 5,2 para 1, com 58,8% de proteina Kjeldahl base seca, e 11,4% base seca de gordura
hidrolisada com &acido. Um sedimento de proteina - gordura foi obtido do separador, com
52,2% de proteina Kjeldahl base seca, 30,6% base seca de gordura e 12,6% de fibra dietética
total.

O extrato de soja com teor reduzido de gordura foi processado ainda por passagem
dele por um sistema de membrana de ultrafiltragdo microporosa (sistema modelo 1515, PTI
Advanced Filtration, San Diego, Califérnia), instalada com duas membranas de poli (fluoreto

de vinilideno) enroladas em espiral do tipo FG, com um corte de peso molecular de 300.000

(0,3 micron, Dominick Hunter, San Diego, Ca). 104,3 kg (230-libras) de extrato-com-teor-re- -

duzido de gordura foram transferidos para um tanque de alimentagdo a 37,2°C (99°F), pH
8,5 e 3,52% de solidos. Uma bomba de alimentagao recirculou o extrato a 147,6 - 155,2 |i-
tros (39 - 41 galdes) por minuto, com uma queda de presséo diferencial pelo filtro de mem-
brana de 124,11 a 131,00 kPa (18 - 19 libras por polegada quadrada). O material retido nas
membranas foi retornado para o tanque de alimentagéo, e o primeiro material permeado foi
descarregado, até remogdo de 69,4 kg (153 libras) do primeiro material permeado, ou 71,8%
do peso original do extrato de soja com teor reduzido de gordura. O processo foi completado
em 15 minutos. 2,7 kg (6 libras) do primeiro material retido foram recuperados a 70,0% de
proteina Kjeldah! base seca, constituindo um concentrado de soja com 14,4% base seca de
gordura hidrolisada com acido, para uma raz&o de proteina para gordura 4,9 para 1.

O primeiro material retido foi diluido por adicdo de 108,9 kg (240 libras) de agua
deionizada a 41,7°C (107°F), e uma segunda ultrafiltragdo foi conduzida usando as mesmas
condi¢bes da primeira separagédo. O primeiro material retido diluido foi recirculado para as
membranas, até que 121,6 kg (268 libras) do segundo material permeado fossem removidos
em 31 minutos, ou 89,3% do primeiro material retido diluido. Um total de 96,9% do peso
original do extrato de soja com teor reduzido de gordura foi removido no processo de ultrafil-
tragdo de dois estagios. 2,3 quilogramas (5,1 libras) do segundo material retido foram recu-
perados com um teor de 79,2% de proteina Kjeldahl base seca, constituindo um concentra-

do de soja com 15,7% base seca de gordura hidrolisada com &cido, produzindo uma razéo
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de proteina para gordura de 5,0 para 1.

O segundo material retido foi modificado por ajuste do nivel de sélidos a 10,2% com
agua fresca a 32,2°C (90°F), e ajuste do pH a 7,0 com uma solugéo a 10% de hidréxido de
sédio. O produto foi pasteurizado, homogeneizado e seco por aspers&o, como descrito no
Exemplo 1. Menos de 2% da gordura presente no extrato com teor reduzido de gordura foi
removida nos materiais permeadores da microfiltragdo. Surpreendentemente, 87,8% da pro-
teina no extrato com teor reduzido de gordura foi mantido no material retido por meio de
duas etapas de microfiltragdo com tamanhos de poro 0/3 muito grandes. Isso indica que as
proteinas de soja estdo nos seus estados globular, natural com pesos moleculares muito
altos.

EXEMPLO 6

Preparacio de fractes de proteinas de soja ricas em glicinina com teor reduzido de

gordura e fracbes de proteinas de soja ricas em beta-conglicinina a partir de farinha de soja

com gordura integral

Para produzir uma fragdo rica em glicinina com teor reduzido de gordura a partir de
farinha de soja com gordura integral, 1,6 kg (3,5 Ib) de extrato de soja com teor reduzido de
gordura, tendo 57,5% de proteina Kjeldahl base seca e 11,4% de gordura hidrolisada com
-4cido-base seca (razéo de proteina para gordura de 5,0 para 1), foram preparados de acor-
do com o Exemplo 3, e foram aquecidos a 60°C. Sulfito de sédio (0,1% em peso de sélidos)
foi adicionado ao extrato a um pH de 7,2 e misturado por cerca de 10 minutos. O pH foi ajus-
tado a 5,5 usando uma solugdo a 50% de acido citrico, e foi produzido um precipitado rico
em glicinina, que foi separado do sobrenadante por centrifugag&o a 4.000 rpm, em uma cen-
trifuga de laboratério IEC modelo K. Os sélidos ricos em glicinina continham 11,4% de sdli-
dos base seca, com 70,7% de proteina Kjeldahl base seca e 13,4% de gordura hidrolisada
com &cido base seca, para uma razao de proteina para gordura de 5,2 para 1. O pH do so-
brenadante foi depois ajustado a 4,8 por adi¢gdo de uma solugéo a 50% de &cido citrico, para
precipitar uma fragdo rica em beta-conglicinina, que foi também separada e recuperada por
centrifugagdo, como descrito acima. A fragdo de beta-conglicinina continha 17,1% de sélidos
base seca, com 69,6% de proteina Kjeldahl base seca e 17,1% de gordura hidrolisada com
acido base seca, para uma razio de proteina para gordura de 4,1 para 1.

EXEMPLO 7

Avaliacdo da hidrofobia superficial de composicées de proteinas de soja

Farinha de soja extraida com hexano (tipo 100/90) foi obtida da Cargill, Minneapo-
lis. Farinha de soja com gordura integral foi obtida da Natural Products Inc., Grinnell, lowa,
e foi produzida de sojas integrais organicas certificadas, e foi processada como no Exem-
plo 3. Farinha de soja prensada em extrusora parcialmente desengordurada foi obtida da

Natural Products Inc., Grinnell, lowa. Farinha de soja HPLE parcialmente desengordurada
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foi obtida da SafeSoy Technologies, Ellsworth, lowa. Todas as quatro farinhas de soja fo-
ram processadas usando processos idénticos, exceto que o extrato de soja, preparado da
farinha com gordura integral, foi separado em um creme e um extrato com teor reduzido
de gordura, como no Exemplo 3.

Sucintamente, cada uma das quatro farinhas de soja foi extraida com um total de
16 partes de agua a 51,7°C (125°F) para cada parte de farinha de soja. O pH de cada pol-
pa de extragéo foi ajustado a 7,1 - 7,7 por adigao de hidroxido de célcio e mantido por um
tempo médio de 30 minutos. Os extratos de farinha de soja foram separados dos subpro-
dutos insoltveis (okara) usando uma centrifugagéo com alta forga g. O extrato de soja
produzido da farinha com gordura integral foi processado posteriormente em um separador
para remover o creme, como no Exemplo 3.

Cada extrato foi precipitado por adigdo de uma solugédo de &cido citrico a 50% a
um pH de 4,5 a 60,0°C (140°F). As misturas foram mantidas por vinte minutos sob agita-
cao branda, e depois centrifugadas para separar o coagulo (proteina precipitada) do pri-
meiro soro. As composi¢cdes de proteinas primarias foram diluidas com agua a 60,0°C
(140°F), de volta a metade dos seus volumes de extragdo. A mistura de cada composigéo

de proteina diluida priméria foi mantida por dez minutos sob agitagdo branda, e depois

centrifugada para separar o segundo coagulo (proteina precipitada) do segundo soro. A _ .

segunda composicdo de proteina vegetal (isolado de soja) de cada farinha foi modificada
por ajuste do nivel de sélidos a 10% com agua fresca a 32,2°C (90°F), e ajuste do pH a
6,8 com hidréxido de sédio, seguida por secagem por congelamento, como no Exemplo 6.

As composigbes de proteinas secundarias secas por congelamento, produzidas
das quatro matérias-primas, foram avaliadas para composi¢do de proteina e gordura, co-
mo no Exemplo 1, e analisadas usando um método de sonda de fluorescéncia para deter-
minar a hidrofobia superficial. Sucintamente, a determinagédo da hidrofobia superficial da
proteina de soja foi conduzida usando ANS (1-anilinonaftaleno-8-sulfonato), como uma
sonda de fluorescéncia. Uma série de diluigbes de amostras de proteinas de soja foi pre-
parada com tampao de fosfato (0,01 M, pH 7), para obter concentra¢des de proteina vari-
ando de 0 a 1.000 pm/mL. Vinte pL de ANS (16 mM) foram adicionados a 5 mL de cada
amostra. Os conjugados de ANS - proteina foram excitados a 365 nm e a intensidade de
fluorescéncia foi medida a 484 nm em um espectrofluorémetro Aminco - Bowman (espec-
trémetro de luminescéncia Aminco - Bowman série 2, Thermo Electron Corporation, MA).
A inclinag&o inicial da representacgéo grafica de intensidade de fluorescéncia versus con-
centragdo de proteina foi calculada como a hidrofobia superficial (S0).

Correlagdes muito boas foram observadas para a hidrofobia superficial das prote-
inas, determinadas fluorometricamente com a tenséo interfacial e a atividade emulsificante

das proteinas.
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TABELA 1: HIDROFOBIA SUPERFICIAL

% d tei-
. i % de protel Inclinagdo de hidrofobia superficial de fluo-
Matérias-primas na base (% de gordura N - i
rescéncia vs. concentragdo de proteina
seca

Farinha de soja com gordura
. ) g 88,5 13,2 115
integral
Farinha de soja des du-

ri j engordu 95.1 3.1 94
rada com hexano
Farinha de soja HPLE 88,1 14,0 78
Farinha de soja extraid

zann~ e soja extraida por 80,8 175 77
pressao

A hidrofobia superficial da composigdo de proteina, preparada de farinha de soja
com gordura integral, é 47% maior do que aquela da composigéo de proteina preparada de
farinha de soja HPLE ou prensada em extrator, e 22% maior do que a composigéo de prote-
ina preparada de farinha de soja desengordurada com hexano.

EXEMPLO 8

Preparacio de dleo de soja desengomado e de gomas de soja (lecitina) da fracéo

creme do processo de separacdo de gordura, comparada com o 6leo bruto extraido com

hexano e prensado em extrator

'Duas aliquotas de creme de soja foram obtidas usando o processo.do Exemplo 3, a
partir de farinha de soja com gordura integral. O 6leo bruto extraido com hexano foi obtido
da American Natural Soy. Inc., Cherokee, IA. Os cremes de soja de dois ensaios diferentes
foram produzidos usando o procedimento do Exemplo 3 e foram secos por congelamento
(como no Exemplo 6), para evaporar a agua e produzir um 6leo bruto. Os 6leos brutos secos
por congelamento, o éleo bruto prensado em extrator produzido comercialmente, e o 6leo
bruto extraido com hexano foram aquecidos separadamente a 65,5°C (150°F) e agitados.
Dois por cento em peso de uma solugdo a 50% de acido citrico foram adicionados ao bé-
quer agitado por 15 minutos. Os fosfolipidios (lecitina de soja, também conhecidos como
gomas) foram depois removidos como sélidos por centrifugagéo a 4.000 rpm por 10 minutos
em uma centrifuga de laboratério, como descrito no Exemplo 6, e o 6leo sobrenadante foi
filtrado em papel de filtro, como um o6leo de soja desengomado. Oleo bruto, éleo desengo-
mado, e as gomas separadas foram analisados para as suas propriedades quimicas para
cada uma das quatro amostras.

Os teores de gordura, proteina e sélidos das amostras foram determinados pelos
métodos detalhados no Exemplo 1. O valor de acido graxo livre indica a proporgao de ranci-
dez hidrolitica que ocorreu em uma gordura. O valor de acido graxo livre foi calculado com
base nos dois métodos de andlise oficiais seguintes: (1) método AOAC 41.1.21; e (2) "Offici-
al Methods and Recommended Practices of the American Oil Chemists Society", 5% Ed., mé-

todo Ca 5a-40, ambos sendo incorporados no presente relatério descritivo por referéncia
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nas suas totalidades. A rancidez hidrolitica é provocada por hidrolise de enzima de gorduras
nos acidos graxos livres e no glicerol. Sucintamente, o teste envolve a dissolugdo de uma
amostra de gordura em solvente orgénico e titulagdo com hidréxido de sédio. O &acido graxo
livre pode ser expresso em termos de um valor 4cido, em vez de acidos graxos livres per-
centuais, como nas Tabelas 3 e 4. O valor acido é definido como as mg de hidréxido de po-
tassio (KOH), necessarias para neutralizar um grama de amostra. Para converter o percen-
tual dos acidos graxos livres (como oléico) em um valor acido, multiplicar o percentual dos
acidos graxos livres por 1,99.

O teor de mineral do 6leo bruto, do 6leo desengomado e das gomas foi determina-
do por uso de métodos usuais, tais como os seguintes: AOAC 182 Ed. Método 985.35, "Min-
erals in ready to Feed Milk Based Infant Formula”, 1997, "Standard Methods for the Exami-

nation of Water & Waste Water", Método 3111, "Metals by Atomic Absorption Spectropho-

tometry”, 1999,

e AACC 107 Ed. Método 40-71, "Sodium and Potassium by Atomic Absorption
Spectrophotometry”, 1999, todos sendo inteiramente incorporados no presente relatério
descritivo por referéncia.

Os niveis de matéria insoltivel em acetona, presente nas gomas de soja, foram de-

terminados usando o método apresentado a seguir. As gomas foram aquecidas brevemente

a uma temperatura ndo excedendo 60°C e depois misturadas. Dois gramas foram transferi-
dos para um tubo de centrifuga de 40 mL e 15,0 mL de acetona foram adicionados. A amos-
tra resultante foi aquecida em um banho de agua, sob agitag&o, para fundir completamente
as gomas, e depois colocada em um banho de agua gelada por 5 minutos. Acetona, resfria-
da entre 0 e 5°C, Afoi depois adicionada & marca de 40 mL no tubo da centrifuga, sob agita-
¢do. O tubo foi depois incubado em um banho de agua gelada por 15 minutos, agitado e
centrifugado a 2.000 rpm por 5 minutos. O sobrenadante foi decantado e a pelota quebrada.
O tubo da centrifuga foi depois reenchido com acetona resfriada na marca de 40 mL, sob
agitagdo. Apés incubagdo em um banho de dgua gelada por 15 minutos, o tubo foi centrifu-
gado de novo, o sobrenadante foi decantado e a acetona remanescente foi deixada evapo-
rar. O tubo contendo o residuo insoltvel em acetona foi aquecido a 105°C, e o peso do resi-
duo insoltvel em acetona determinado. O percentual de matéria insoltivel em acetona péde

ser entdo calculado por comparagdo com o peso de partida.
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TABELA 2: COMPARAGOES DE OLEOS DE SOJA BRUTOS

%

% PROTEINA

GORDURA

(PRODUZDO

USANDO 0O

PROCESSO DO

BEXEMPLO3) 88,00%

86,94%

BRUTO
PRENSADO EM
EXTRATOR - SOJA
NATURAL  NORTE-

AMERICANA 97,04%

5.41%

3,08%

0.21%

%

OUTROS

base seca

6,59%

9,98%

0,66%

2,75%

FOSFORO mg
por 100 gramas

69

45

53

82

ACIDOS
RAXOS
LIVRES Valor

acido

0,440

0,360

0,500

3,810

TABELA 3: COMPARAGCOES COM OLEO DE SOJA DESENGOMADO
FOSFORO ACIDOS

CREME SECO POR
CONGELAMENTO 1
CREME SECO POR
CONGELAMENTO 2
OLEO BRUTO EXTRAI-
DO COM HEXANO
OLEO BRUTO EXTRAI-
DO COM HEXANO

%
GORDUR
A

99,88%

99,72%

99,97%

99,66%

%
TEINA
0,01%
0,01%
0,01%

0,01%

PRO-

%

OUTRO mg
S base 100
seca mas
0,11% <3,0
0,27% 4,20
0,02% <3,0
0,37% <3,0

por GRAXOS
LIVRES
Valor acido
0,400

gra-

0,470
0,420

1,550
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TABELA 4: LECITINA DE SOJA (GOMAS)

% FOSFO-
OUTROS RO mg
% % PROTE- base por 100 INSOLUVEIS

GOMAS PRODUZIDAS DE GORDURA iNA seca gramas EM ACETONA
CREME SECO POR
CONGELAMENTO 1 84,72% 9,73% 5,54% 123 18,34%
CREME SECO POR
CONGELAMENTO 2 86,26% 9,16% 4,58% 106 15,97%
OLEO BRUTO EXTRAIDO
COM HEXANO 80,13% 2,40%  17,47% 635 53,5%
OLEO BRUTO
PRENSADO EM
EXTRATOR 73,43% 4,42%  22,15% 1710 65,75%

O valor de acidos graxos livres dos 6leos brutos, preparados dos cremes de soja,
sdo de 12 a 28% inferiores aqueles do 6leo bruto extraido com hexano, e de 88 a 90% me-
,,,,,, nos_do que aqueles do 6leo bruto prensado em extrator. O teor de &cidos graxos livres para_.
5 gorduras e éleos comestiveis é um fator basico na qualidade, sabor e odor desses ingredi-
entes alimenticios.

Os oleos de soja desengomados preparados de cremes séo similares em composi-
¢do aos Oleos brutos extraidos com hexano e os prensados em extrator. A fragéo de 6leo
bruto desengomado pode ser refinada, alvejada, desodorizada ou sofrer qualquer proces-

10  samento posterior, para purificar o 6leo obtido da fragéo de creme.

As lecitinas de soja (gomas) produzidas dos cremes de soja contém niveis mais al-
tos de proteina, niveis reduzidos de outros constituintes, e um teor mais baixo de materiais
insoluveis do que os dleos brutos extraidos com hexano e os prensados em extrator. As
gomas precipitadas podem ser usadas como um aditivo alimenticio, ou evaporadas para

15 remover umidade.
EXEMPLO 9 (PROFETICO)

Preparacdo de produtos de consumo de leite de soja com baixo teor de gordura ou

sem gordura, a partir de extratos e/ou isolados de soja com teor reduzido de gordura, prepa-

rados nos Exemplos 1 a 5, comparados com leite de soja em pé disponivel comercialmente

20 Os produtos de leite de soja sdo preparados de um extrato liquido de sojas inte-
grais, ou, alternativamente, de proteinas de soja reidratadas, que séo misturadas a quente
com outros ingredientes. A quantidade minima de proteinas de soja utilizadas na produg&o

de leite de soja comercial é igual & quantidade de proteina necessaria para consumir um
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minimo de 6,25 gramas de proteina de soja em uma dose Unica de 240 mL de leite de soja

comercial. Usando as proteinas de soja produzidas nos Exemplos 1 a 5, com o minimo de

6,25 gramas de proteina de soja por dose, os produtos de leite de soja comerciais podem

ser preparados de isolados de proteinas de soja reidratados de acordo com as férmulas na

Tabela 5.

TABELA 5: FORMULAS DE PRODUTOS DE LEITE DE SOJA

INGREDIENTES

AGUA

PROTEINA DE SOJA
ACUCARES

GOMAS

REVIGORANTE DE
VITAMINA / MINERAL

AROMATIZANTES

88,74%

2,95%
5,00%
2,00%

1,30%
0,01%

2

88,94%

2,75%
5,00%
2,00%

1,30%
0,01%

3

88,80%

2,89%
5,00%
2,00%

1,30%
0,01%

EXEMPLO EXEMPLO EXEMPLO EXEMPLO EXEMPLO

4 5

88,63% 88,52% -

3,06% 3,17%
5,00% 5,00%
2,00% 2,00%
1,30% 1,30%
0,01% 0,01%

Os produtos de leite de soja produzidos usando essas féormulas tém as composi- -

¢Oes de produtos identificadas na Tabela 6.
TABELA 6: COMPOSICOES DE PRODUTOS DE LEITE DE SOJA

PROTEINA NO SEU
ESTADO NATURAL
GORDURA NO SEU

ESTADO NATURAL
CARBOIDRATO NO SEU

ESTADO NATURAL
RAZAO DE PROTEINA
PARA GORDURA
NUTRIENTES POR
PORGCAO DE 240 ML,
CALORIAS

CALORIAS DE
GORDURA

GORDURA TOTAL

EXEMPLO EXEMPLO EXEMPLO

1

2,53%

0,19%

7,00%

13,2

95,6
GRAMAS

0,46

2

2,53%
0,18%

- 7,00%

14,2

95,3
GRAMAS

0,43

3
*2,53%
0,25%
7,00%

10,1

96,9
GRAMAS

0,60

EXEMPLO EXEMPLO

4 5
2,53% 2,53%
0,29% 0,49%
7,00% 7,00%

8,7 52
97,8 102,0

GRAMAS GRAMAS

0,70 1,17
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GORDURA SATURADA 0 0 0 0 0
COLESTEROL 0 0 0 0 0
CARBOIDRATO TOTAL 17,3 17,3 17,3 17,3 17,3
FIBRA DIETETICA 0 0 0 0 0
AGUCARES 12,4 12,4 12,4 12,4 12,4
PROTEINA 6,3 6,3 6,3 6,3 6,3

O leite de soja produzido de proteinas de soja, derivadas dos Exemplos 1 e 2, con-
tém menos de 0,5 grama de gordura hidrolisada por acido, e é, desse modo, considerado
como sendo leite de soja isento de gordura, sob as orientagdes da "USDA Food Pyramid".
Todos os produtos de leite de soja sdo produtos de leite de soja de baixo teor de gordura.

Os leites de soja também podem ser produzidos dos extratos de soja com teor re-
duzido de gordura, produzidos nos Exemplos 1 a 5, de acordo com as férmulas na Tabela 7.
Para comparagéo, um leite de soja em po certificado organicamente com baixo teor de gor-
dura, comercialmente disponivel é incluido na Tabela 7.

" TABELA 7: FORMULAS DE PRODUTOS DE LEITE DE SOJA

EXEMPLO EXEMPLO EXEMPLO EXEMPLO EXEMPLO LEITE DE
1 2 3 4 5 S(,)JA EM
PO
INGREDIENTES
AGUA 87,49% 87,34% 87,64% 87,43% 87,39% 86,67%
SOLIDOS DE EXTRATO
DE SOJA COM TEOR 4,20% 4,35% 4,05% 4,26% 4,30%
REDUZIDO DE GORDURA
LEITE DE SOJA EM PO DE
BAIXO TEOR DE 5,02%
GORDURA BENESOY
ACUCARES 5,00% 5,00% 5,00% 5,00% 5,00% 5,00%
GOMAS 2,00% 2,00% 2,00% 2,00% 2,00% 2,00%
REVIGORANTE DE

1,30% 1,30% 1,30% 1,30% 1,30% 1,30%
VITAMINA / MINERAL

AROMATIZANTES 0,01% 0,01% 0,01% 0,01% 0,01% 0,01%

Os produtos de leite de soja produzidos dos extratos de soja com teor reduzido de
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gordura e o leite de soja em p6 disponivel comercialmente tém as composigées apresenta-

das a seguir na Tabela 8.

TABELA 8: COMPOSIGOES DE PRODUTOS DE LEITE DE SOJA

PROTEINA NO SEU
ESTADO NATURAL

GORDURA NO SEU
ESTADO NATURAL

CARBOIDRATO NO
SEU ESTADO NATURAL

RAZAO DE PROTEINA
_ PARA GORDURA

NUTRIENTES POR
PORGAO DE 240 ML,
CALORIAS

CALORIAS DE
GORDURA

GORDURA TOTAL

GORDURA SATURADA
COLESTEROL
CARBOIDRATO TOTAL

FIBRA DIETETICA

ACUCARES

PROTEINA

EXEMPLO EXEMPLO EXEMPLO EXEMPLO EXEMPLO |EITE DE
SOJA EM

1

2,563%

0,13%

7,00%

18,8

94,4

2,9

2

2,53%

0,15%

7,00%

16,6

94,8

3,3

3

2,53%

0,30%

7,00%

84

98,0

6,5

4

2,53%

0,32%

7,00%

8,0

98,3

6,8

5

2,53%

0,49%

7,00%

5,2

102,1

10,6

PO

2,53%

0,73%

7,80%

3,5

115,0

15,8

GRAMAS GRAMAS GRAMAS GRAMAS GRAMAS GRAMAS

0,32

17,3

12,4

6,3

0,37

17,3

12,4

6,3

0,72

17,3

12,4

6,3

0,76

17,3

12,4

6,3

1,18

17,3

12,4

6,3

1,75

19,3

0,7

13,7

6,3
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TABELA 9: COMPARAGOES DE COMPOSIGOES DE PRODUTOS

LEITE DE
UNIDA- EXEMPLO EXEMPLO EXEMPLO
NUTRIENTES EXEMPLO 1EXEMPLO 2 SOJA EM
DES 3 4 5 PO

PROTEINA, BASE
% 60,20% 58,10% 62,40% 59,40% 58,80% 50,44%

SECA
GORDURA % 3,20% 3,50% 7,40% 7,40% 11,40% 14,55%
UMIDADE % 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 3,00%

Os produtos de leite de soja produzidos de extratos de gordura com teor reduzido
de gordura dos Exemplos 1 e 2 séo leite de soja sem gordura, e os produtos de leite de soja
produzidos dos Exemplos 3, 4 e 5 s3o leite de soja de baixo teor de gordura. O leite de soja
produzido de leite de soja em p6 produzido comercialmente ndo satisfaz os padrdes de leite
de soja com baixo teor de gordura ou sem gordura.

EXEMPLO 10

Comparacio dos niveis de esterdis de soja presentes em isolados de proteinas de

soja produzidos pelo processo de separacdo de gordura, comparados com os isolados de

glgtéinééaé soja disponiveis comercialmente

Os teores de campestrol, estigmasterol e beta-sitosterol nos materiais de proteinas
de soja foram medidos, como descrito em "Official Methods of Analysis of AOAC Internatio-
nal" (2000) 17" Ed. Gaithersburg, MD, USA, Método Oficial 994.10.(Modificado), que é incor-
porado no presente relatorio descritivo por referéncia na sua totalidade. Sucintamente, a
amostra foi saponificada por uso de hidréxido de potassio etandlico. A fragdo insaponifica-
vel, contendo colesterol e outros esterois, foi extraida com tolueno. O tolueno foi evaporado
a secura e o residuo foi dissolvido em dimetilformamida (DMF). As amostras foram deriva-
das para formar éteres de trimetilsilila. O colesterol derivado foi determinado quantitativa-
mente por cromatografia gasosa, usando 5 a-colestano como um padréo interno.

Na Tabela 10, os isolados de soja produzidos nos Exemplos 1 a § sdo comparados
com os isolados de soja comercialmente disponiveis. A composi¢éo de esterol total dos iso-
lados de soja produzidos de farinha de soja com gbrdura integral foi seis vezes mais alta do
que a dos isolados produzidos de farinha de soja extraida com hexano. Adicionalmente, os
isolados de soja produzidos de farinha de soja de gordura integral contém niveis de esteréis
totais que sdo duas vezes mais altos do que os dos isolados produzidos das farinhas de

soja prensadas em extrusora € HPLE.
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TABELA 10: COMPOSIGAO DE ESTEROL

ISOLADOS DEFabri- Estigmaste- [Beta Si{ESTEROIS
Matéria-prima Campesterol

SOJA cante rol tosterol  [TOTAIS

mg/100 mg/100 gra-mg/100 mg/100 gra-
gramas mas gramas |mas

Farinha de comprimida

EXEMPLO 1 54 57 12,6 23,7
em extrusora

EXEMPLO 2 Farinha HPLE 6,9 6,7 16,2 29,8
Farinha com gordura

EXEMPLO 3 15,3 14,8 25,8 55,9
integral
Farinha com gordura

EXEMPLO 4 i 11,0 10,9 18,0 39,9
integral
Farinha com gordura

EXEMPLO 5 15,4 12,1 35,4 62,9
integral

Soy N-ergyOlea- [Farinha comprimida em

6,0 6,2 15,3 27,5

90LH nergie |extrusora
Farinha desengordurada

Supro 500E Solae 2,1 2,1 8,0 12,2
com hexano

I A | Farinha desengordurada] ~ '

Supro 710 Solae 1,8 1,8 6,8 10,4
com hexano
Farinha desengordurada

Pro-Fam 974 |ADM 1,2 1,3 3,6 6,1
com hexano
Farinha desengordurada

Prolisse 521  [Cargill 1,6 1,7 4,8 8,1
com hexano

EXEMPLO 11

Comparacio dos isolados de soja, produzidos nos Exemplos 1 a 3, com isolados de

soja certificados organicamente disponiveis comercialmente para forca de gel

5 A forca do gel de proteina : 4gua € uma medida da forga de um gel refrigerado de
uma proteina de soja. Os géis de proteina : dgua foram preparados por mistura de uma a-
mostra de material de proteina de soja e agua gelada, tendo uma razéo de proteina para
agua de 1:5 em peso, com base em uma andlise de proteina prévia, usando a analise de
proteina de Kjeldahl, como descrito em AOAC 182 Ed. Método 991.2.2, que € incorporado

10  por referéncia na sua totalidade no presente relatério descritivo. A polpa de proteina e agua
gelada foi misturada em um processador de alimentos Combimax 600 (Braun, Boston, MA),
por um periodo de tempo suficiente para permitir a formagdo de um gel brilhante e uniforme.
O gel foi depois colocado em jarras de vidro (Kerr I-nc., Muncie, IN), de modo que nenhum ar
ficou. As jarras foram seladas com uma tampa metélica. As jarras contendo os géis de soja

15  foram refrigeradas por um periodo de 30 minutos, a uma temperatura entre -5°C e 5°C, e
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depois colocadas em um banho de agua entre 75°C e 85°C por 40 minutos. Finalmente, os
géis foram resfriados entre -5°C e 5°C por um periodo de 12 - 15 horas. Apés o periodo de
refrigeracdo, as jarras foram abertas e os géis separados delas, deixando-se o gel como
pega Unica. A forga do gel foi medida com um analisador de textura TX-TI (Stable Micro Sys-
tem, Godalming, Reino Unido), que aciona uma sonda cilindrica (34 mm de comprimento por
13 mm de didmetro) no gel, até que o gel fosse rompido pela sonda. A forga do gel foi calcu-
lada em newtons do ponto de ruptura do gel registrado.

Dois produtos de proteinas de soja comerciais, produzidos de farinha de soja, que
nao tinha sido extraida com hexano, foram obtidos da Nutriant (Kerry Company, Cedar Falls,
IA) e Oleanergie (Canada), e foram analisados conjuntamente com trés produtos de protei-
nas de soja isolados, produzidos de diferentes matérias-primas (farinha de soja prensada
em extrator, farinha de soja submetida a Extragdo com Liquido a Alta Pressdo (HPLE), e
farinha de soja com gordura integral) nos Exemplos 1 - 3. Os resultados s&o apresentados
na Tabela 11.

TABELA 11: FORGA DE GEL DE PROTEINA : AGUA

) Forga de gel|Forga de gel
Produto de isolado de soja
(newtons) |(gramas)

[ISO VIII'QD Organic (Nutrient) | 0,91 93,2|
Soy N-ergy ISP 90 (Oleanergie) 1,97 201,3
EXEMPLO 1 (farinha prensada em extrusora) 2,02 205,7
EXEMPLO 2 (farinha desengordurada HPLE) 2,42 246,7
EXEMPLO 3 (farinha com gordura integral) 2,50 255,2

Como demonstrado na Tabela 11, verificou-se que todos os produtos produzidos,
usando o processo de separagéo de gordura descrito no presente relatério descritivo, apre-
sentaram uma forga de gel mais alta do que os produtos de proteinas de soja orgénicos’ co-
merciais, independente da matéria-prima usada. A forga de gel das proteinas produzidas de
farinha de soja HPLE foi similar a forga de gel das proteinas produzidas de farinha de soja
com gordura integral, e ambas foram superiores aquelas das proteinas produzidas de Fari-
nha de comprimida em extrusora e das proteinas de soja certificadas organicamente dispo-
niveis comercialmente. As estruturas dos géis de todos os produtos dos Exemplos 1 - 3 fo-
ram firmes, brilhantes e muito elasticas.

EXEMPLO 12

Comparacio da forca de emulsdo de proteina : éleo : &gua de composicdes de pro-

teinas de soja
A forca de emulséo de proteina : 6leo : agua é uma medida da forga de uma emul-

sdo de 6leo e agua refrigerada com proteina de soja. As emulses de proteinas : dleos :
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agua foram preparadas por mistura de uma amostra de material de proteina de soja, 6leo de
soja (Wesson Vegetable Oil) e agua gelada, tendo uma razéo de proteina : 6leo : agua em
peso de 1:5 : 6, com base em uma analise de proteina prévia, usando o método analise de
proteina de Kjeldahl (AOAC 182 Ed., Método 991.2.2). A polpa de proteina, 6leo e agua ge-
lada foi misturada em um processador de alimentos Combimax 600 (Braun, Boston, MA),
por um periodo de tempo suficiente para permitir a formagdo de uma emulsdo homogénea.
A emulsdo foi depois colocada em jarras de vidro (Kerr Inc., Muncie, IN), de modo que ne-
nhum ar ficou. As jarras foram seladas com uma tampa metalica. As jarras contendo as e-
mulsdes de soja foram refrigeradas por um periodo de 30 minutos, a uma temperatura entre
-5°C e 5°C. As emulsdes foram depois cozidas por colocagdo das jarras em um banho de
4gua, a uma temperatura entre 75 e 85°C por 40 minutos. Finalmente, as emulsGes foram
resfriadas a uma temperatura entre -5°C e 5°C, por um periodo de 12 - 15 horas. Apés o
periodo de refrigeracéo, as jarras foram abertas e as emulsdes separadas das jarras, dei-
xando as emulsdes como pegca unica. A forga da emulséo foi medida com um analisador de
textura TX-TI (Stable Micro System, Godalming, Reino Unido), que aciona uma sonda cilin-
drica (34 mm de comprimento por 13 mm de didmetro) na emulséo, até que a emulséo fosse
rompida pela sonda. A forga da emuls&o foi calculada em newtons do ponto de ruptura da
emuls&o registrado. o S

As emulsdes de dleo foram produzidas das composiges de proteinas de soja dos
Exemplos 1 a 3, e analisadas usando o método descrito acima. Adicionaimente, dois produ-
tos de proteinas de soja orgéanicos, disponiveis comercialmente da Nutriant (Kerry Company,
Cedar Falls, IA) e da Oleanergie (Canada), foram também testados. As proteinas de soja
isoladas, produzidas nos Exemplos 1 a 3, foram feitas por uso de diferentes matérias-prirhas
(farinha de soja prensada em extrator, farinha de soja submetida a Extragéo com Liquido a
Alta Pressdo (HPLE), e farinha de soja com gordura integral). Os resultados s&o apresenta-
dos na Tabela 12.

TABELA 12: FORGA DE EMULSAO DE OLEO

Emulséo de Emulséo de
Produto 6leo (newtons) | 6leo (gramas)
11SO VIIl QD Organic (Nutrient) 0,68 69,4
Soy N-ergy ISP 90 (Oleanergie) 0,88 89,9
EXEMPLO 1 (farinha prensada em extrusora) 0,90 92,3
EXEMPLO 2 (farinha HPLE) . 1,34 137,14
EXEMPLO 3 (farinha com gordura integral) 1,43 145,8
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Como mostrado na Tabela 12, verificou-se que todos os produtos produzidos usan-
do o processo de separagdo de gordura, como descrito no presente relatorio descritivo, tém
uma forga de emulsdo mais alta do que aquela dos outros produtos de proteinas de soja
organicos disponiveis comercialmente testados. Em particular, as proteinas produzidas de
farinha de soja com gordura integral e HPLE, nos Exemplos 2 e 3, demonstraram um aper-
feicoamento de aproximadamente 35% em forca de emulsdo de 6leo, comparadas com o0s
produtos de proteinas de soja orgénicos comerciais. Nenhuma gordura foi separada das
emulsdes, e a firmeza das emulsdes foi suficiente para proporcionar a estrutura necessaria
para uma emulsdo de carne.

EXEMPLO 13 (PROFETICO)

Injecdo de carne de musculo integral usando as composigdes de proteinas de soja

Salmouras de carne (125% e 150%) podem ser preparadas usando as composi-
¢bes de proteinas de soja produzidas nos Exemplos 1 a 6, para aumentar a suculéncia e o
rendimento de um produto de presunto magro ou carne de musculo integral por injegéo. As
salmouras s&o preparadas por dispersdo completa da proteina na &gua gelada, antes da

adicdo dos outros ingredientes. As salmouras tém as seguintes composigoes:

% na salmoura 125% 150%
Agua gelada, % 82,0 88,0
Sal, % 9,0 4,5
STTP, % 3,0 1,5
Musgo-perlado, % 0,0 1,5
Proteina, % 6,0 4,5

O processo de inje¢do é conduzido usando um modelo de injetor Fomaco FGM
20/40 em duas passagens (presséo de injegdo de 172,37 kPa - 25 psi para a primeira pas-
sagem e 137,90 kPa - 20 psi para a segunda). A temperatura da salmoura & mantida a 4 -
6°C. Os pedagos de carne injetados s&do depois revolvidos em uma méquina de revolvimento
a vacuo DVTS-200 (MPBS Industries), por 12 horas com o restante da salmoura. Os peda-
cos revolvidos sdo recheados em invélucros de didmetro de 185 mm e cozidos por 2 horas e
30 minutos a 80°C. Um chuveiro de dgua a 10°C é usado para o resfriamento final.

Todos os pedagos de carne injetados resultantes védo ter uma consisténcia firme e
uma superficie seca, sem quaisquer tiras ou bolsas visiveis da salmoura injetada. Esses

pedacos de carne vao ter a seguinte composigéo:

% na carne final 125% 150%
Agua, % 13,7 29,4
Sal, % 1,5 1,5
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STTP, % 0,5 0,5
Musgo-perlado, % 0 0,5
Carne 83,3 66,6
Proteina, % 1 1,5

EXEMPLO 14 (PROFETICO)

Preparacio de emulsdo de carne usando as composicdes de proteinas de soja

As emulsdes de carne podem ser formuladas de acordo com a receita e os ingredi-
entes apresentados a seguir, usando as composigdes de proteinas de soja dos Exemplos 1,
2,3eb.

INGREDIENTE % NA FORMULA
Carne desossada mecanicamente (MDM) 42,00
GORDURA DE PORCO 9,00
AGUA GELADA 32,28
AMIDO DE MILHO MODIFICADO 3,00
PROTEINA DE SOJA 5,50
|TEMPERO -~ - - -~ 500
FOSFATO | 0,40
SAL DE CURA 0,32
LACTATO DE SODIO 2,50
TOTAL: 100,00

O sal de cura, o fosfato, a proteina de soja, a MDM e metade da &gua s&o coloca-
dos em um cortador Hobart e cortados, até que a proteina fique inteiramente hidratada, se-
guida pela adi¢do dos ingredientes remanescentes. A emulsao final é cortada até que atinja
uma temperatura de 13°C, depois selada em um saco a vacuo, seguido por recheio manual
em um invélucro impermeavel de 70 mm (tipo de salsicha de figado), por corte da extremi-
dade do saco a vacuo. Os invélucros recheados sdo mantidos em agua gelada por 30 minu-
tos e depois cozidos em um caldeirdo de agua a 80°C, até que a temperatura interna da
emulséo atinja 74°C. /a emulsdo de carne cozida é depois resfriada em &gua gelada.

As emulsdes de carne cozidas, preparadas dos produtos desses exemplos, véo a-
presentar uma consisténcia firme e uma superficie seca, sem qualquer separagéo de gordu-
ra visivel. |

EXEMPLO 15 (PROFETICO)

Pastéis pequenos de carne estendidos preparados por uso das composigées de

proteinas de soja
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Os pastéis pequenos de carne estendidos com proteina de soja podem ser prepa-
rados por adicdo de uma parte das composi¢des de proteinas de soja unicas, produzidas
nos Exemplos 1, 2, 3 e 6, para serem cortados com 2,5 partes de agua a 70°C em um corta-
dor de alimentos (Hobart modelo 84145, Troy, Ohio) a uma baixa velocidade de 20 - 30 se-
gundos, seguido por corte em alta velocidade por 2 a 3 minutos, para produzir géis umidos.
Os géis umidos séo refrigerados de um dia para o outro a 4 - 6°C. Os géis sdo removidos da
refrigeragdo e cortados por 10 - 20 segundos no cortador Hobart, para produzir granulos de
proteinas distintos e individuais de um tamanho de aproximadamente 30 mm.

Os granulos produzidos como descrito acima sdo depois usados para preparar bifes
de baixo teor de gordura isentos de hexano, usando a férmula apresentada abaixo. O bife
triturado é cortado no cortador Hobart, com a adigdo de agua e granulos, por 2 - 3 minutos.
Os ingredientes remanescentes sdo adicionados a um misturador e agitados por mais 1 mi-
nuto. Toda a mistura & triturada em um moedor de carne, por uma placa de 3,17 mm (1/8"),
e formados em bifes usando um conformador (Formax Inc. modelo F-6, Mokena, lil.). Os

bifes formados sédo depois congelados em um congelador de sopro a -40°C.

Ingredientes %
Bife Moido 77,9
"|Granulos de Proteinas 13
Agua 5
Musgo-Perlado 0,5
Amido 2,5
Sal 0,7
Tempero 0,4

EXEMPLO 16 (PROFETICO)

Pastéis pequenos de analogos de carne preparados por uso das composicoes de

proteinas de soja

Granulos de proteinas sdo produzidos de proteinas de soja, produzidas nos Exem-
plos 1, 2, 3, e 6, como descrito no Exemplo 15, e sdo usados para preparar pequenos pas-

téis de andlogos de carne certificados organicamente, usando a seguinte formulagao:

Ingredientes %

Composicao de proteina de soja 4,0
Granulos de proteinas isentos de hexano 15
Wheat gluten 75 (fielders starches, port melbourne, australia) 7

Oleo de soja orgéhico (Sunrich food group, Hope, MN) 15
Metil celulose, (Methocel A4M, Dow Chemical Company, Midland, Ml) 1,5
Cana-de-agucar orgénica 0,3
TVP organico (Nutriant) 18
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Okara de soja organica (Sunrich food group, Hope, MN) 3

Agua 34,2
Carbonato de sédio 0.4
Sal 1,2
Tempero (Ogawa Beef Flavor #B18538, 2.8 Ogawa, Téquio, Japao) 0,4

O TVP organico é misturado com 10% da agua e o carbonato de s6dio em um cor-
tador de alimentos (Hobart Manufacturing Co., modelo 84145, Troy, Ohio) por dois minutos.
Os granulos de proteinas s&o adicionados a mistura e misturados por um minuto, e a mistu-
ra é entido refrigerada a 4 - 6°C. A 4gua remanescente é aquecida a 80°C e jogada em alta
velocidade com a metilcelulose, por um minuto, no mesmo cortador Hobart. A composigéo
de proteina de soja é adicionada ao cortador e cortada em alta velocidade por 2 minutos. O
6leo de soja é lentamente adicionado com um corte em alta velocidade e cortado por um
minuto. Os ingredientes remanescentes s&o adicionados e cortados por 3 minutos. A mistu-
ra refrigerada de TVP, granulos e carbonato de sédio é entdo adicionada & emulsZo e agita-
da por dois minutos. A mistura é formada em pequenos pastéis usando um formador For-
max F-6 (Formax Inc., Mokena, Ill.). Os pequenos pastéis sdo congelados rapidamente a -
40°C.

EXEMPLO 17 (PROFETICO)

Anélogo de iogurte & base de soja preparado por uso das composigdes de protei-

nas de soja
Analogos de iogurte & base de soja podem ser preparados das composicdes de

proteinas de soja identificadas nos Exemplos 1 - 6. Os ingredientes e a férmula s&o os se-

guintes:

Ingredientes %

Soro de laticinio doce 34,5
Produto de proteina de soja 33,5
Oleo vegetal 26,2
Agucar 3,0
Emulsificantes 1,5
Vitaminas, minerais 1,0
Aromatizante 0,5

Todos os 6leos para os testes sdo combinados em tanque e aquecidos a 70°C, e os
emulsificantes sdo adicionados. A composigdo de proteina de soja é dispersa em um tanque
separado com agua a 49°C a 18% de solidos. O soro e os aglcares s&o depois adicionados

e misturados por 15 minutos, antes da adigdo do 6leo com emulsificantes. A solugéo € entéo

- aquecida a 90°C por 5 minutos, homogeneizada em um homogeneizador de dois estagios a
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17,24 e 3,45 MPa (2.500 e 500 psi), respectivamente, depois resfriada a 35°C. Apés toda a
mistura atingir 35°C, uma cultura iniciadora de iogurte padrdo a 2% é inoculada. A tempera-
tura € mantida a 35°C, até due o pH da mistura atinja 4,6, depois as vitaminas, os minerais e
os aromatizantes sdo adicionados, e a mistura é resfriada a 4°C para embalagem.
EXEMPLO 18 (PROFETICO)
Sobremesa congelada preparada usando as composicdes de proteinas de soja
Esse exemplo ilustra como uma sobremesa congelada pode ser feita usando as
composi¢cdes de proteinas de soja dos Exemplos 1 - 6. Os ingredientes e a férmula séo i-

dentificados abaixo:

INGREDIENTE %

Agua 61,25
Oleo de soja hidrogenado 10,00
Composigéo de proteina de soja 8,00

Solidos de xarope de milho equivalentes a dextrose 42 8,00

Sacarose 12,00

Mistura estabilizadora 0,75

Formula da mistura estabilizadora:

‘Goma_de celulose 72,45%.. .

Carboximetil celulose 8,70%
Goma de alfarroba 7,25%
Goma xantana 5,80%

musgo-perlado 2,90%

A composicdo de proteina de soja é adicionada a agua, sob agitagdo suficiente a
54°C, até ficar inteiramente hidratada. Todos os outros ingredientes sdo adicionados a agua,
sob agitagao suficiente, para mistura completa. O 6leo de soja hidrogenado € adicionado
sob a mesma agitagdo, até ficar inteiramente misturado. A solugdo é pasteurizada a 78°C
por 20 segundos € homogeneizada a 100 / 33 bar. A mistura é congelada com excesso de
70 a 100%, e é depois embalada para endurecer.

EXEMPLO 19 (PROFETICO)

Preparacédo de um substituto de leite a base de soja

Um leite integral & base de soja pode ser produzido usando as composigdes de pro-
teinas de soja dos Exemplos 1 - 6. Os ingredientes usados na formulagdo e no procedimen-

to sdo descritos abaixo.

Ingredientes %
Soro de laticinio doce 40
Composigao de proteina de soja 24
Oleo vegetal ’ 24
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Gelatina

Sacarose

Emulsificante 1,5
Sais e vitaminas 1
Mineral e aromatizante 0,5

O oleo vegetal é aquecido a 66°C e depois o emulsificante € adicionado. Em um
tanque separado, o produto de proteina de soja é agitado em agua a 49°C, sob agitagdo
adequada, a 18% de sélidos. A enzima Neutrase (ou outra protease adequada) é adicionada
a 0,1% de proteina, sob agitagdo constante, por uma hora, para hidrolisar a proteina na so-
lugdo de molho de soja. A solugdo é pasteurizada apés uma hora, para interromper a reagao
por desnaturagdo da enzima. O soro, agUcar, gelatina, sais, minerais e aromas sédo adicio-
nados e misturados por 15 minutos, antes que o 6leo e o emulsificante sejam adicionados.
Apods toda a mistura ser agitada por mais 15 minutos, € homogeneizada, pasteurizada e se-
ca por aspersdo. O substituto de leite a base de soja se comporta bem e mantém a capaci-
dade de emulsificar gordura e se mantém sollGvel apos reidratagao.

EXEMPLO 20 (PROFETICO)

Férmula infantil preparada usando as composigdes de proteinas de soja

_Esse exemplo_ilustra a produgéo de férmula infantil & base de_soja, usando as com-
posigOes de proteinas de soja dos Exemplos 1 a 6. Os ingredientes usados na formulagado e

no procedimento sdo os seguintes:

Ingredientes %
Composigdes de proteinas 15
Solidos de xarope de milho equivalentes a dextrose 42 35
Sacarose 121
Vitaminas & mineral 3
Oleo de milho 14
Oleo de coco 10.6
Emulsificante | 1,4

Os odleos vegetais sdo aquecidos a 66°C, depois o emulsificante é adicionado. Em
um tanque separado, o produto de soja é agitado em agua a 49°C, sob agitagdo adequada,
a 18% de soélidos. A enzima neutrase (ou outra protease adequada) é adicionada a 0,1% de
proteina, sob agitagdo constante, por uma hora, para hidrolisar a proteina na solugdo de
molho de soja. A solugdo € pasteurizada apés uma hora, para interromper a reagéo por
desnaturagado da enzima. Todos os outros ingrediehtes sdo adicionados e misturados por 15
minutos, antes que o 6leo com emulsificante seja adicionado. Apés toda a mistura ser agita-
da por mais 15 minutos, é homogeneizada, pasteurizada e seca por aspersdo. O substituto

de leite a base de soja se comporta bem e mantém a capacidade de emulsificar gordura e
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se mantém soluvel apés reidratagao.
EXEMPLO 21 (PROFETICO)
Bebidas prontas para beber e em pé
Uma bebida pronta para beber, de alto teor em proteina pode ser formada usando
5 as composi¢des de proteinas de soja dos Exemplos 1 - 6. Os ingredientes usados nas for-
mulagdes sdo apresentados abaixo.

Pronta para beber:

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

A composicéo de proteina de soja € adicionada a agua a 60°C, sob forte agitagao,

__até ficar inteiramente hidratada. O cacau é pré-misturado com o gel de celulose e o agucar,

10 depois adicionado & mistura de proteina e &gua, e as vitaminas, minerais e aromas finais

s30 adicionados. A mistura € homogeneizada, pasteurizada e embalada em recipientes as-

sépticos ou de retorta. Uma porgéo de 240 mL da bebida pronta para beber de alto teor em
proteina vai suprir 20 gramas por porgao.

Bebida em pé:

Ingredientes %

Composigdes de proteinas de soja| 59
Sacarose 13
Maltodextrina . 27
Vitaminas/minerais 0,5
Aspartame 0,2
Aroma 0,3

15 Todos os ingredientes sdo adicionados a um misturador de pé seco de fitas ou ou-

tro, até que todos os ingredientes em p6 sejam bem misturados, depois embalados. Trinta
gramas da formulagdo de bebida em p6 podem ser adicionados a 226,79 gramas (8 ongas)
de agua ou suco, para formar uma porgéo contendo cerca de 15 gramas de proteina de so-
ja. '

20 EXEMPLO 22 (PROFETICO)
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Barras alimenticias preparadas usando composicdes de proteinas de soja
Uma barra alimenticia pode ser formada por uso das composi¢des de proteinas

descritas no presente relatério descritivo usando os seguintes componentes:

Ingredientes %
Composigao de protéina de soja 25
Xarope de milho 40
Solidos de xarope de arroz 10
Glicerina ‘ 3
Cacau 5
Composto de revestimento 17

A composicao de proteina de soja, de um dos Exemplos 1 - 6, é adicionada a xaro-
pe de milho a 160°C, em um misturador de alto cisalhamento, até mistura completa. A glice-
rina e o xarope de arroz sao adicionados até mistura completa. A temperatura € aumentada
a 95°C em um trocador de calor de superficie arranhada e mantida por 5 minutos, depois
alimentada a uma extrusora / matriz, para moldar uma barra continua com largura de 40 mm
e altura de 20 mm.AA barra retangular continua € cortada em comprimentos de 100 mm em

um processo continuo, criando uma barra alimenticia com 60 gramas de peso. Separada-

mente, o cacau é adicionado ao composto de revestimento e aquecido a 70°C. A mistura do

composto de revestimento € bombeada na barra continua moével, de modo que 10 gramas
do revestimento sejam aplicados a cada 60 gramas de barra. A barra de 70 gramas é resfri-
ada a 25°C por sopro de ar condicionado no produto mével, e a barra alimenticia é embala-
da em uma embalagem flexivel revestida metalica, como uma barra nutritiva rica em protei-

na isenta de hexano, contendo 15 gramas de proteina por barra.

EXEMPLO 23 (PROFETICO) ‘
Imitacdo de pasta de queijo processado preparada usando as composigées de pro-
teinas de soja

As composi¢oes de proteinas de soja dos Exemplos 1 - 6 podem ser usadas para
preparar uma imitagdo de-pasta de queijo processado de custo reduzido. Os ingredientes,
as formulagoes e o procedimento usados na preparagdo da imitagdo de pasta de queijo pro-

cessado sdo proporcionados abaixo.

Férmula : %
Composigdes de proteinas de soja 4,0
Caseina de coalho 12,75
Oleo vegetal 23,0
Citrato de sédio - 0,5
Fosfato dissddico 1,0
Fosfato de sddio e aluminio 0,50
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Soro em po 1,25
Acido lactico 0,50
Agua 56,5

A caseina de coalho, a composi¢do de proteina de soja e o soro sdo bem mistura-
dos conjuntamente a seco. O 6leo é adicionado a um aparelho para cozinhar a 66°C com
fosfato dissédico, citrato de sodio, fosfato de sédio e aluminio e aroma. Agua é adicionada
aos Oleos e sal a 66°C, e a mistura seca € adicionada lentamente. O acido lactico € adicio-
nado lentamente, e a mistura é aquecida a 85°C por 30 - 60 segundos. A imitagio de pasta
de queijo processado é entdo embalada e resfriada. A imitagdo de queijo processado & fir-
me, branca e tem propriedades tipicas de aroma de imitagdo de queijo.

EXEMPLO 24 (PROFETICO)

Pao enriguecido em proteina usando as composicdes de proteinas de soja

As composigoes de proteinas de soja dos Exemplos 1 - 6 podem ser usadas para
preparar pdo a base de soja enriquecido em proteina. A férmula para um p&o enriquecido

em proteina de soja € a seguinte:

Formula %
Esponja
_Farinha S 65
Agua 37
Fermento 2,5
Alimento fermentado 0,5

Massa de péo

Proteina de soja 10
Farinha 29
Agucares 8
Sais 2
Tempero 3
Solidos de leite seco sem gordura 6
Agua 41,5
Emulsificante 0,5

Os ingredientes da esponja sao misturados entre si por 5 minutos. O fermento e o
alimento fermentado sdo primeiramente dissolvidos com parte da agua da esponja e adicio-
nados como liquidos. A esponja é fermentada por 5 horas a 30°C (86°F) e a uma umidade
relativa (RH) de 75%. A esponja fermentada é depois adicionada a uma mistura seca de
todos os outros ingredientes. A massa de pédo € misturada por 15 minutos e depois fermen-
tada por 20 minutos a 30°C (86°F) e 75% de RH. Apds a fermentagdo, a massa de péo €

dividida em pedagos redondos de 425,23 gramas (15 ongas) e colocada em tachos de pées.



49

A massa de p3o é entdo tratada a 37,8°C (100°F) e 85% de RH por 69 minutos, depois cozi-
da a 218,3°C (425°F) por 20 minutos, para produzir um péo rico em proteina.
EXEMPLO 25 (PROFETICO)

Cereal de café da manha preparado usando composicoes de proteinas de soja

As composi¢des de proteinas de soja dos Exemplos 1 - 6 também podem ser usa-
das para preparar cereais de café da manha a base de soja ricos em proteinas. O cereal de

café da manha rico em proteinas é preparado de acordo com a seguinte formula.

Férmula %
Composicao de proteina de soja 22,5
Gréos de fermentagao (mitho) 70
Sacarose 55
Sal 2

Os graos de fermentagao, a proteina da sacarose e o sal sdo misturados com agua,
para produzir uma mistura com umidade de 40%. Essa mistura é depois alimentada a uma
extrusora, sob uma pressdo de 4,14 MPa (600 psi) e 82,2°C (180°F) e alimentada em cor-
dées tendo uma segdo transversal circular de 1,59 mm (3/16 polegada). Apés 20 minutos a
temperatura ambiente, os corddes sdo cortados em pelotas, depois passados por um moi-

_nho de 2 rolos, para produzir flocos de uma espessura de cerca de 0,25-mm (0,01 polega-
da). Esses flocos sdo depois secos a um teor de umidade de 10% e embalados.

EXEMPLO 26

Preparacdo de uma formulagdo cremosa para café da fracdo de creme de soja do

processo de separacdo de gordura
Um p6 de creme para café foi produzido usando a fragdo de creme de soja do pro-

cesso de separagdo de gordura, como descrito no presente relatério descritivo. A fragéo de
creme de soja continha 48,6% de solidos secos e 96% base seca de gordura hidrolisada
com &cido. 2,25 gramas da fragdo de creme de soja foram pré-misturados sob agitagéo in-
tensa com 120 gramas de mono- e digliceridios (Danisco USA, New Century, KS) para obter
uma polpa homogénea e emulsificada. Em um tanque separado, 1,01 quilograma de um
segundo coagulo acido, contendo 22% de sdlidos secos, preparado do processo de separa-
¢do de gordura (240 gramas de solidos) foram misturados com 1 quilograma de agua, e o
pH foi neutralizado a pH 6,5, usando- uma solugéo de hidréxido de sédio a 15%. A mistura
de creme e mono- e digliceridios foi depois gradualmente despejada na polpa de coagulo
acido neutralizado e agitados conjuntamente, sob aquecimento a 60,0°C (140°F), para pro-
duzir uma solugdo de emulséo brilhante. 180 gramas de canas-de-aglcar puras (adogantes
conducentes, Sugar Land, TX) foram depois adicionados a mistura, conjuntamente com
5,322 quilogramas de xarope de arroz (79 brix, Corigins Inc., Laconia, NH). A polpa foi de-

pois aquecida a 76,7°C (170°F) e 240 graNmas de uma sdlugéo de fosfato dipotassico a 50%,
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juntamente com 3 gramas de aroma de creme adogante natural (Chris Hansen, Mahwah.
NJ), foram adicionados a mistura. A mistura final foi mantida por 10 minutos a 76,7°C
(170°F), e depois homogeneizada em um horhogeneizador de dois estagios (Manton Gaulin)
a 17,24 e 3,45 MPa (2.500 e 500 psi), depois seca por aspersdo, como identificado no E-
xemplo 1. O pé seco continha 3,66% base seca de proteina Kjeldahl e 18,68% base seca de
gordura hidrolisada, e foi faciimente diépersa em café filtrado.



10

15

20

25

30

35

REIVINDICACOES
1. Processo de processamento de um material de soja, CARACTERIZADO pelo fa-

to de que compreende:

a) extragdo aquosa do material de soja para produzir um extrato; e

b) separagédo centrifuga do extrato em uma fragdo rica em gordura e um extrato de
soja pobre em gordura. (Suporte na pagina 4, linhas 20 - 22, reivindicagdes originais 1, 20,
21)

2. Processo, de acordo com a reivindicagdo 1, CARACTERIZADO pelo fato de que
a etapa (a) é conduzida usando uma solugdo aquosa tendo forga i6nica igual ou inferior a
cerca de 0,10 N. (reivindicagao original 5)

3. Processo, de acordo com a reivindicagdo 1 ou 2, CARACTERIZADO pelo fato de
que a etapa (a) é conduzida usando solugdo aquosa é substancialmente isenta de agentes
antiemulsificantes. (reivindicagédo original 6)

4. Processo, de acordo com qualquer uma das reivindicagdes de 1 a 3,
CARACTERIZADO pelo fato de que o extrato compreende gordura capaz de ser separada
por centrifugagdo do extrato aquoso, sem a adigdo de agentes antiemulsificantes. (reivindi-
cagao original 7)

5. Processo, de acordo com qualquer uma das reivindicagbes de 1 a 4,
CARACTERIZADO pelo fato de que o material de soja é um material de soja de gordura
substancialmente integral. (reivindicagao original 15)

6. Processo, de acordo com qualquer uma das reivindicagbes de 1 a 4,
CARACTERIZADO pelo fato de que o material de soja € material de soja parcialmente de-
sengordurado. (reivindicagdo original 16)

7. Processo, de acordo com qualquer uma das reivindicagbes de 1 a 6,
CARACTERIZADO pelo fato de que o extrato compreende uma fibra insoltuvel, compreen-
dendo ainda separagéo centrifuga de pelo menos uma parte da fibra insolGvel do extrato da
etapa (a), antes da etapa (b), para formar uma fragéo de fibra insolivel e o uso de separador
de trés fases, na etapa (b), para produzir a fragdo rica em gordura, o extrato pobre em gor-
dura e um sedimento de proteina - gordura. (reivindicagdes originais 23 - 25)

8. Processo, de acordo com qualquer uma das reivindicagbes de 1 a 7,

CARACTERIZADO pelo fato de que compreende ainda o processamento da fragdo rica em

-gordura para produzir um 6leo bruto. (reivindicagéo original 26)

9. Processo, de acordo com a reivindicagdo 8, CARACTERIZADO pelo fato de que
compreende ainda o processamento do 6leo bruto, para produzir gomas de soja e um 6leo
desengomado. (reivindicagdo original 27)

10. Processo, de acordo com a reivindicagdo 9, CARACTERIZADO pelo fato de

que compreende ainda o processamento do 6leo desengomado, para produzir um 6leo. (rei-
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vindicagéo original 28)

11. Processo, de acordo com qualquer uma das reivindicagbes de 1 a 10,
CARACTERIZADO pelo fato de que compreende ainda concentrar o extrato pobre em gor-
dura e separar o extrato pobre em gordura, para produzir uma primeira composi¢ao de pro-
teina de soja pobre em gordura e uma fragdo aquosa. (reivindicagao original 34)

12. Extrato de soja pobre em gordura produzido de acordo com o processo de a-
cordo com qualquer uma das reivindicagdes de 1 a 7, CARACTERIZADO pelo fato de que o
extrato compreende cerca de 10% em peso base seca ou menos de gordura. (reivindica-
¢Oes originais 39, 40 e 42)

é produzido por um processo de acordo com qualquer uma das reivindicagdes de 1
a3s.

13. Extrato de soja pobre em gordura, de acordo com a reivindicagdo 12,
CARACTERIZADO pelo fato de que compreende uma razao de proteina para gordura de
pelo menos 12 para 1. (reivindicagao original 45)

14. Extrato de soja pobre em gordura, de acordo com a reivindicagdo 12 ou 13,
CARACTERIZADO pelo fato de que o material de soja € um material de soja de gordura

substancialmente integral. (reivindicagao original 46)

_15. Extrato de soja pobre em gordura, de acordo com qualquer uma das reivindica-

¢bes de 12 a 14, CARACTERIZADO pelo fato de que o material de soja € um material de
soja parcialmente desengordurado. (reivindicagdes originais 47 - 49)

16. Composicao de proteina de soja pobre em gordura, CARACTERIZADA pelo fa-
to de que compreende pelo menos 65% em peso de proteina base seca e cerca de 10% em
peso base ou menos de gordura, produzida por um processo de acordo com a reivindicagdo
11. (reivindicagdes originais 50 e 53)

17. Composigao de proteina de soja pobre em gordura, de acordo'com a reivindica-
¢do 16, CARACTERIZADA pelo fato de que compreende uma razdo de proteina para gor-
dura de pelo menos 12 para 1. (reivindicagdo original 56)

18. Composigdo de proteina de soja pobre em gordura, de acordo com a reivindica-
¢do 16 ou 17, CARACTERIZADA pelo fato de que o material de soja é selecionado de um
material de soja de gordura substancialmente integral e um material de soja extraido com
liquido a alta presséo. (reivindicagéo original 57)

19. Composigdo de proteina de soja pobre em gordura, de acordo com a reivindica-

¢3o 18, CARACTERIZADA pelo fato de que o material de soja é um material de soja de

gordura substancialmente integral. (reivindicagéo original 58)
20. Composicao de proteina de soja pobre em gordura, de acordo com a reivindica-
¢ao 18 ou 19, CARACTERIZADA pelo fato de que tem uma forga de gel de proteina : agua

pelo menos cerca de 20% mais alta do que aquela de uma composigdo de proteina de soja
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preparada de material de soja prensado a quente. (reivindicagao original 60)

21. Composigao de proteina de soja pobre em gordura, de acordo com qualquer
uma das reivindicagbes de 18 a 20, CARACTERIZADA pelo fato de que compreende pelo
menos cerca de 80% em peso de proteina base seca e tem uma forga de gel de proteina :
agua de pelo menos cerca de 2,2 newtons, medida pelo processo do Exemplo 11. (reivindi-
cagao original 61)

22. Composigado de proteina de soja pobre em gordura, de acordo com qualquer
uma das reivindicagdes de 18 a 21, CARACTERIZADA pelo fato de que tem uma forga de
gel de proteina : agua pelo menos cerca de 20% mais alta do que aquela de uma composi-
¢ao de proteina de soja preparada de material de soja prensado a quente. (reivindicagao
original 63)

23. Composi¢ao de proteina de soja pobre em gorduré, de acordo com qualquer
uma das reivindicagdes de 18 a 22, CARACTERIZADA pelo fato de que compreende pelo
menos cerca de 80% em peso de protéina base seca e tem uma for¢ga de emulsdo de dleo
igual ou superior a cerca de 1,1 newton, medida pelo processo do Exemplo 12. (reivindica-
¢do original 64)

24. Composigao de proteina de soja pobre em gordura, de acordo com a reivindica-

~.¢ao 19, CARACTERIZADA pelo fato de que tem uma hidrofobia superficial pelo menos cer-

ca de 15% maior do que aquela de uma composigdo de proteina de soja preparada de ma-
terial de soja prensado a quente. (reivindicagao original 66)

25. Composigéo de proteina de soja pobre em gordura, de acordo com a reivindica-

" ¢do 19, CARACTERIZADA pelo fato de que compreende pelo menos cerca de 80% em pe-

so de proteina base seca e tem uma inclinagéo de hidrofobia superficial de pelo menos cer-
ca de 100, medida pelo processo do Exemplo 7. (reivindicagéo original 68)

26. Fracgao rica em gordura, CARACTERIZADA pelo fato de que é produzida por
um processo de acordo com qualquer uma das reivindicagdes de 1 a 7. (reivindicagao origi-
nal 71)

27. Oleo bruto, CARACTERIZADO pelo fato de que é produzido por um processo
de acordo com a reivindicagéo 8. (reivindicagao original 73)

28. Oleo bruto, de acordo com a reivindicagdo 27, CARACTERIZADO pelo fato de
que tem um valor de acido graxo livre igual ou inferior a cerca de 1,0, medido pelo processo
do Exemplo 8. (reivindicagao original 75)

29. Oleo desengomado, CARACTERIZADO pelo fato de que é produzido por um
processo de acordo com a reivindicagao 9. (reivindicagéo original 76)

30. Oleo desengomado, de acordo com a reivindicagéo 29, CARACTERIZADO pelo
fato de que tem um valor de acido graxo livre igual ou inferior a cerca de 1,0, medido pelo
processo do Exemplo 8. (reivindicagao original 78)
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31. Gomas de soja, CARACTERIZADAS pelo fato de que sdo produzidas por um
processo de acordo com a reivindicagdo 9. (reivindicagao original 79)

' 32. Sedimento de gordura e proteina, CARACTERIZADO pelo fato de que é produ-
zido por um processo de acordo com a reivindicagao 7. (reivindicagao original 81)

33. Composigao de proteina de soja, CARACTERIZADA pelo fato de que compre-
ende pelo menos cerca de 65% em peso de proteina base seca e cerca de 10% em peso
base seca ou menos de gordura, produzida de um material de soja tratado com liquido dife-
rente de élcool, diferente de hexano, tendo um indice de dispersibilidade de proteina (PDI)
de pelo menos cerca de 60%. (reivindicagdes originais 84 e 86)

34. Composigdo, de acordo com a reivindicagdo 33, CARACTERIZADA pelo fato
de que o material de soja € selecionado de um material de soja de gordura substancialmen-
te integral e um material de soja extraido com liquido a uma alta pressao. (reivindicagéo ori-
ginal 88)

35. Composicdo, de acordo com a reivindicagdo 34, CARACTERIZADA pelo fato
de que o material de soja € um material de soja de gordura substancialmente integral. (rei-
vindicag&o original 89)

36. Composigao, de acordo com a reivindicagdo 34 ou 35, CARACTERIZADA pelo

fato.de que tem uma forga de gel de proteina : 4gua pelo menos cerca de 20% mais altado

que aquela de uma composig¢ao de proteina de soja preparada de material de soja prensado
a quente. (reivindicagéo original 91)

37. Composigao, de acordo com qualquer uma das reivindicagbes de 34 a 36,
CARACTERIZADA pelo fato de que compreende pelo menos cerca de 80% em peso de
proteina base seca e tem uma forga de gel de proteina : agua de pelo menos cerca de 2,2
newtons, medida pelo processo do Exemplo 11. (reivindicagéo original 92)

38. Composigdo, de acordo com qualquer uma das reivindicagbes de 34 a 37,
CARACTERIZADA pelo fato de que tem uma for¢ga de emulséo de 6leo pelo menos cerca
de 20% mais alta do que aquela de uma composigdo de proteina de soja preparada de ma-
terial de soja prensado a quente. (reivindicag&o original 93) '

39. Composicdo de proteina de soja pobre em gordura, de acordo com qualquer
uma das reivindicagdes de 34 a 38, CARACTERIZADA pelo fato de que compreende pelo
menos cerca de 80% em peso de proteina base seca e tem uma forga de emulséo de éleo
igual ou superior a cerca de 110 gramas, medida pelo processo do Exemplo 12. (reivindica-
¢ao original 94)

40. Composigao de proteina de soja pobre em gordura, de acordo com a reivindica-
¢do 35, CARACTERIZADA pelo fato de que tem uma hidrofobia superficial pelo menos cer-
ca de 15% maior do que aquela de uma composi¢do de proteina de soja preparada de ma-

terial de soja prensado a quente. (reivindicagao original 95)
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41. Composigao de proteina de soja pobre em gordura, de acordo com a reivindica-
¢ao 35 ou 40, CARACTERIZADA pelo fato de que compreende pelo menos cerca de 80%
em peso de proteina base seca e tem uma inclinagdo de hidrofobia superficial igual ou supe-
rior a cerca de 100, medida pelo processo do Exemplo 7. (reivindicagao original 97)

42. Composicao, de acordo com qualquer uma das reivindicagbes de 33 a 41,
CARACTERIZADA pelo fato de que compreende cerca de 7% ou menos em peso de gordu-
ra base seca. (reivindicagao original 100)

43. Composigédo, de acordo com qualquer uma das reivindicagdes de 33 a 42,
CARACTERIZADA pelo fato de que o indice de dispersibilidade de proteina é pelo_ menos
cerca de 80%. (reivindicagao original 101)

44. Extrato de soja, CARACTERIZADO pelo fato de que compreende pelo menos
cerca de 55% em peso de proteina base seca, o extrato produzido por extragdo com liquido
diferente de alcool, diferente de hexano de um material de soja, o material de soja tendo um.
indice de dispersibilidade de proteina de pelo menos cerca de 70%. (reivindicagbes originais
104 e 107)

45. Extrato, de acordo com a reivindicagao 44, CARACTERIZADO pelo fato de que
o material de soja € um material de soja de gordura substancialmente integral. (reivindicagao
original 105) .. = __ - , , , , B B

46. Produto alimenticio, CARACTERIZADO pelo fato de que contém a composigao
de acordo com qualquer uma das reivindicagdes de 33 a 45. (reivindicagdo original 113)

47. Produto alimenticio, de acordo com a reivindicagdo 46, CARACTERIZADO pelo
fato de que é um produto de confeitaria, um produto de padaria, um produto de carne emul-
sificada, um produto de carne moida, um produto de carne de injegdo, um produto andlogo a
carne, um cereal, uma barra, um produto similar a laticinio, uma bebida, um leito de soja,
uma férmula dietética liquida ou em pd, um produto de soja texturizado, uma massa, um

suplemento nutritivo saudavel ou uma barra nutritiva. (reivindicagéo original 114)
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RESUMO

"PROCESSOS DE SEPARAGAO DE GORDURA DE MATERIAIS DE SOJA E
COMPOSIGCOES PRODUZIDAS DELES" '

Processos sdo descritos para a separa¢ao de uma fragdo rica em gordura € um ex-
trato pobre em gordura de materiais de soja. Sdo descritos também uma fragdo rica em gor-
dura, um éleo bruto, um éleo desengomado, gomas de soja, um extrato de soja pobre em
gordura, compoéiq,ées de proteinas de soja pobres em gordura, e produtos alimenticios
compreendendo os extratos pobres em gordura ou as composigdes de proteinas pobres em

gordura.



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS
	DRAWINGS
	ABSTRACT

