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“PROCESSO PARA A PRODUCAO DE UMA COMPOSICAO™
FUNDAMENTOS DA INVENCAQ

[1] A presente invengio refere-se a um processo. Em particular, a
presente invencio se refere a um processo para a producio do triglicerideo
1,3-dioleoil-2-palmitoil glicerideo (também referido como OPO).

2] Os triglicerideos sdo importantes componentes de muitos
produtos, especialmente produtos alimenticios. O triglicerideo 1,3-dioleoil-2-
palmitoil glicerideo é um importante componente de glicerideo de gordura de
leite humano.

[3] As composi¢des de gordura contendo quantidades similares
dos dcidos graxos principais encontrados na gordura do leite humano podem
ser derivadas de dleos e gorduras de origem vegetal. Contudo, permanece
uma diferenga significativa na composi¢io entre as gorduras de substitui¢io
de leite, derivadas de fontes naturais, e aguelas de gordura de leite humano.
Esta diferenga surge porque a maioria dos glicerideos de origem vegetal sdo
insaturados na posi¢io 2. Em contraste, uma gquantidade substancial de dcido
palmitico ocupa a posi¢io 2 de glicerideos na gordura de leite humano.

[4] Acredita-se que a diferenga na distribuigcdo de dcidos ao longo
das posicoes de glicerideo tenha conseqiiéncias dietéticas importantes. A
distribui¢do de dcidos graxos nos triglicerideos de algumas gorduras de leite
de importincia nutricional foi estudada por Freeman et al. (J. Dairy Sci.,
1965, p.853), que relatou que gordura de leite humano contém uma maior
propor¢io de dcido palmitico na posi¢do 2, e uma maior proporcio de icido
estedrico ¢ acido oleico nas posicdes 1.3 do que a gordura do leite de
ruminantes. A maior absorgio de dcido palmitico na posicio 2 de
triglicerideos por criangas foi relatada por Filer et al (J. Nutrition, 99, pp. 293-
298), que sugerem que a absor¢iio relativamente pobre de manteiga por
criangas, comparada com gordura de leite humano € atribuivel & sua

distribui¢dio substancialmente uniforme de dcido palmitico entre as posicoes
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de glicerideo da gordura.

[5] Para que a maioria coincida com as propriedades quimicas
e/ou fisicas dos 6leos ou gorduras de triglicerideo obtidos de fontes naturais,
com aquelas de gordura de leite humano, portanto, € necessario se controlar a
distribuicdo dos residuos de dcido graxo nas posicoes de glicerideos.

[6] EP-A-0209327 descreve composicdes de gordura de
substituicdo de leite compreendendo o triglicerideo 1,3-dioleoil-2-palmitoil
glicerideo (OPO). De acordo com EP-A-0209327, estas composicOes de
gordura podem ser obtidas submetendo-se misturas graxas compreendendo
glicerideos consistindo substancialmente de mais 2-palmitoil glicerideos
saturados para um catalisador de rearranjo, tal como uma lipase, que € regio-
especifica na atividade nas posicoes 1 e 3 dos glicerideos. Os processos
enziméticos deste tipo sdo também descritos na GB 1577933. Sob a influéncia
do catalisador, residuos de 4dcido graxo insaturados podem ser introduzidos
nas posicoes 1 e 3 dos 2-palmitoil glicerideos pela troca com &4cidos graxos
livres insaturados ou seus ésteres de alquil.

[7] A WO 2005/036987 descreve um processo para produzir uma
base de gordura pela reacdo de um O6leo rico palmitico com 4cidos graxos
insaturados, tais como 4cido oleico. O teor de residuo de 4cido palmitico total
da base de gordura € no maximo 38% e pelo menos 60% das partes de 4cido
graxo estdo na posicdo 2 da cadeia de glicerideo. Uma descri¢do relacionada
pode ser verificada na WO 2005/037373, depositada no mesmo dia.

[8] Um processo para produzir OPO ¢é também descrito na US
5.658.768. O processo envolve uma outra conversao enzimatica para reduzir o
nivel de tri-saturados na composigao.

[9] A EP-A-0882797 descreve um processo para produzir
triglicerideos ABA usando uma enzima 1,3-especifica, sob condi¢Oes
controladas de atividade de agua.

[10] Um processo seletivo para produzir triglicerideos OPO ¢
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descrito em Schmid et al., Biotechnology and Bioengineering, vol. 64, no 6,
1999, 679-684. A sintese de OPO de 6leo de palma € descrita em Miug-Jung
et al, JAOGS, vol 81, no 6, 2004, 525-532. Em ambos os casos, o OPO foi
sintetizado a partir de tripalmitina (PPP).
[11] Permanece uma necessidade de se fornecer um processo mais
eficiente para a producao de 1,3-dioleoil-2-palmitoil glicerideo (OPO).
[12] A presente inven¢ao fornece um processo para a producao de
uma composicdo compreendendo 1,3-dioleoil-2-palmitoil glicerideo (OPO),
em que o processo compreende submeter uma estearina de 6leo de palma,
com um valor de iodo (IV) entre cerca de 2 a cerca de 12, a transesterificacao
enzimdtica, com 4cido oleico ou um seu éster de nao-glicerideo (tal como um
alquil éster de 4cido oleico com um alcool tendo de 1 a 6 4&tomos de carbono).
[13] Em uma forma de realizacdo, o processo da presente invengao
compreende:

(1) fornecer uma estearina de 6leo de palma compreendendo
tripalmitoil glicerideo e tendo um valor de iodo entre cerca de 2 e cerca de 12;

(ii) opcionalmente alvejar e desodorizar a estearina de dleo de
palma;

(ii1) submeter a estearina de 6leo de palma a transesterificacio
enzimatica com 4cido oleico ou um seu éster de nao-glicerideo;

(iv) separar 4cido palmitico ou ésteres de nao-glicerideo
palmiticos do produto obtido em (iii); e

(v) opcionalmente fracionar a seco o produto obtido em (iv)
para formar uma fragdo compreendendo uma quantidade aumentada de OPO.
[14] O processo da presente invencdo almeja aumentar a
quantidade de OPO formado no produto do processo. Um outro objetivo do
processo ¢ um aumento na qualidade nutricional do produto.
[15] Inesperadamente, foi verificado que o processo ndo funciona

bem quando estearina de 6leo de palma tendo uma maior pureza em
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tripalmitoil glicerideo (tal como aquele tendo um valor de iodo (IV) menor
que 1) € usado. Sem se desejar estar ligado por uma teoria, os inventores
acreditam que isto pode ser devido a uma pobre transesterificacdo enzimatica,
possivelmente devido a inibi¢ao da enzima. Surpreendentemente, contudo, foi
verificado que bons resultados sdo alcangados usando estearina de 6leo de
palma que € menos pura em tripalmitoil glicerideo e tem um valor de iodo
tipicamente entre 2 e 12, preferivelmente entre 3 e 11, mais preferivelmente
entre 4 e 11, particularmente entre 6 € 11, tal como de 8 a 10, ou entre 8 e 10.
O valor de iodo € determinado de acordo com métodos padrao conhecidos na
técnica (e.g., ASTM D5554-95 (2001)).

[16] A qualidade da composi¢do de OPO pode ser determinada a
partir do nimero de carbono dos triglicerideos constituintes na composi¢ao. O
reagente glicerideo para o processo € PPP, tendo um ndmero de carbono de 48
(C48), o produto OPO tem um nimero de carbonos de 52 ¢ OPP e OOO tém
nidmeros de carbono de 50 e 54, respectivamente. E desejdvel se minimizar os
niveis de OO0, PPP e OPP no produto, enquanto se maximiza a quantidade
de OPO. A presenca de grupos palmitoil (i.e., residuos de acido palmitico) na
posicio 2 do glicerideo € particularmente importante. Contudo, na
determinacdo da qualidade do produto, é necessdrio se levar com conta a
pobre capacidade de digestdo conhecida de 1-, e 3-palmitoil glicerideos, tais
como PPP e OPP. Assim, a qualidade do produto pode ser expressada pela
multiplicacdo da quantidade de triglicerideos diferentes de C54, i.e., (100 -
54) pela relagdo de total (C48 + C50 + C52) para ((3 X C48) + (2 X CSO) +
(C52)), que inclui um fator para o nimero de residuos de palmitoil no
triglicerideo, e/ou pela quantidade de residuos de acido palmitico na posicao 2
do glicerideo.

[17] A composicio ou fracdo produzida pelo processo da presente
invencao preferivelmente tem um valor para a relagao:

(100 - C54) X [(C48 + C50 + C52) / (3C48 + 2050 + C52)]
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maior que 50, mais preferivelmente de 52 a 60, tal como de 53
a 59, ou de 54 a 58, ou 55 a 57, ou 56 a 57. Os nimeros de carbono, C48 a
C54, sao preferivelmente determinados pelo método mostrado nos exemplos.
[18] Uma fonte adequada de tripalmitoil glicerideo (PPP) para uso
no processo da presente invencdo é estearina de 6leo de palma. Oleo de palma
tipicamente contém até 12% em peso de glicerideos de 4cido tri-satirados
incluindo glicerideo de tripalmitoil (PPP, também referido como tripalmitina).
Estearina de dleo de palma pode conter 4 partes de tripalmitina e 1 a parte de
triglicerideos di-saturados simétricos, em peso. Preferivelmente, portanto, a
estearina de 6leo de palma usada na parte (i) do processo € fornecida pelo
fracionamento de 6leo de palma ou de um derivado deste. A estearina de 6leo
de palma preferivelmente tem um teor de acido palmitico menor que 60% em
peso, mais preferivelmente, pelo menos 70% em peso, tal como pelo menos
75% em peso, pelo menos 80% em peso ou pelo menos 85% em peso, €.g.,
pelo menos 90% em peso, com base no teor de residuo de 4cido graxo total.
[19] A estearina de dleo de palma usada na etapa (i) do processo da
presente invencdo pode ser obtida a partir do fracionamento de solvente
(dmido), fracionamento de Lanza, ou fracionamento a seco de 6leo de palma,
tal como fracionamento a seco em contra-corrente em véarios estagios de 6leo
de palma. O 6leo de palma pode ser um 6leo de palma bruto, um 6leo de
palma reinado, fracdes de 6leo de palma (e.g., obtidas pelo fracionamento a
seco), outros derivados de 6leo de palma, ou misturas destes.
[20] A estearina de O6leo de palma usada na etapa (i)
preferivelmente compreende 2-palmitoil glicerideos, tipicamente em uma
quantidade maior que 50% em peso, tal como maior que 55% em peso ou
maior que 60% em peso.
[21] A estearina de 6leo de palma tem um valor de iodo (IV) entre
cerca de 2 e cerca de 12, preferivelmente entre cerca de 4 e cerca de 11, mais

preferivelmente entre cerca de 6 e cerca de 11, tal como de cerca de 8 a cerca
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de 10.

[22] Antes de a estearina de 6leo de palma ser submetida a
esterificacdo enzimaitica, a estearina de 6leo de palma € tipicamente refinada
na etapa (ii), que preferivelmente envolve alvejamento e desodorizagcdo. O
alvejamento da estearina de 6leo de palma no processo da presente invengao €
realizado acima de 95°C, mais preferivelmente, acima de 100°C (tal como em
de 105 a 120°C). Na etapa de desodorizagdo, as impurezas voldteis sdo
removidas da estearina de 6leo de palma para produzir estearina de 6leo de
palma desodorizada, tipicamente em temperaturas acima de 200°C. As
impurezas removidas na etapa de desodorizacdo comumente incluem 4cidos
graxos livres, aldeidos, cetonas, alcoois e outras impurezas de hidrocarboneto.
O alvejamento e a desodorizagdo sdo realizados sob condi¢bes padrao
conhecidas na técnica e podem ser realizados em uma etapa tinica do processo
ou em duas ou mais etapas do processo. Por exemplo, as etapas podem ser
realizadas em pressdes reduzidas (e.g., 10 mm Hg ou menos), em que a
estearina de 6leo de palma € contatada com vapor para ajudar a vaporizar as
impurezas. Alvejamento e desodorizacdo da estearina de 6leo de palma
podem ajudar a melhorar o rendimento do processo.

[23] O termo "estearina", como usado aqui, inclui uma mistura de
triglicerideos ou uma mistura de gorduras, a partir da qual pelo menos 10%
em peso dos constituintes com menor ponto de fusdo tenham sido removidos
por algum tipo de fracionamento, e.g., fracionamento a seco, fracionamento
de Lanza ou fracionamento por solvente. Correspondentemente, o termo
oleina se refere a uma mistura de triglicerideos ou mistura de gorduras a partir
da qual pelo menos 10% em peso dos constituintes com menos ponto de fusao
tenham sido removidos por algum tipo de fracionamento, e.g., fracionamento
a seco, fracionamento de Lanza ou fracionamento de solvente.

[24] Os termos 4cido graxo, grupos acila graxo, e termos

relacionados usados aqui se referem a 4cidos carboxilicos de cadeia reta,
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saturados ou insaturados, tendo de 4 a 24 dtomos de carbono, preferivelmente
de 12 a 22 atomos de carbono. Os acidos insaturados podem compreender
uma, duas, ou mais ligagoes duplas, preferivelmente uma ou duas ligacoes
duplas.

[25] O termo alquila, como usado aqui, se refere a hidrocarbonetos
saturados de cadeia reta ou ramificada tendo de 1 a 6 4tomos de carbono.

[26] A transesterificacdo enzimdtica de acordo com o processo da
presente invencdo € preferivelmente realizada usando uma lipase 1,3-
especifica como um biocatalisador. Na transesterificacdo enzimética, os
dcidos graxos na posi¢ao 2 dos triglicerideos tipicamente ndo mudam (por
exemplo, menos que 10% em moles de grupos acil graxo na posi¢ao 2, mais
preferivelmente, menos que 5%, tal como menos que 1%, de mudanga durante
0 processo).

[27] Sob a influéncia de uma 1,3-lipase, os residuos de 4cido graxo
insaturado podem ser introduzidos nas posi¢coes 1 € 3 dos 2-palmitoil
glicerideos pela troca com os residuos de 4cido graxo de outros glicerideos ou
mais preferivelmente por meio de transesterificacdo na mistura graxa. Troca
preferivelmente ocorre entre acidos graxos livres insaturados, preferivelmente
acido oleico, ou alquil ésteres de 4cido oleico com alcoois tendo de 1 a 6
dtomos de carbono. Os 2-palmitoil glicerideos modificados desta forma
podem ser separados da mistura de reagdo.

[28] A reacdo de transesterificacio enzimatica no processo da
presente invencao seletivamente troca 4cido palmitico com &4cido oleico na
posicdo 1,3 ao invés de na posicdo 2. A reacdo de transesterificacdo é
tipicamente realizada para alcancar ou se aproximar do equilibrio em uma
taxa de conversdo de um minimo de pelo menos 50%, preferivelmente pelo
menos 60%, mais preferivelmente pelo menos 70%.

[29] Preferivelmente, na reacdo de transesterificacdo enzimatica, a

estearina de 6leo de palma &, por exemplo, misturada com um concentrado de
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acido oleico (compreendendo 4cido oleico livre em uma concentragcdo maior
que 65% em peso, preferivelmente, mais que 70% em peso, mais
preferivelmente, maior que 75% em peso). Alternativamente, o dcido oleico
pode ser fornecido como uma mistura compreendendo &cido oleico
(preferivelmente em uma quantidade maior que 65% em peso), acido
linoleico e, opcionalmente, um ou mais outros acidos graxos. A relacdo de
estearina de 6leo de palma para concentrado de 4dcido oleico € preferivelmente
de 0,1:1 a 2:1, mais preferivelmente de 0,4:1 a 1,2:1, ainda mais
preferivelmente, de 0,4:1 a 1:1, mais preferivelmente, de 1:1,1 a 1:2 em uma
base em peso. A reacdo é preferivelmente realizada em uma temperatura de
30 a 90°C, preferivelmente de 50 a 80°C, tal como cerca de 60 a 70°C, e pode
ser conduzida em batelada ou em uma maneira continua, com ou sem um
solvente organico imiscivel em dgua.

[30] Antes da reago de transesterificacdo enzimética, a umidade é
preferivelmente controlada até uma atividade em agua entre 0,05 e 0,55,
preferivelmente entre 0,1 e 0,5, dependendo do tipo de sistema de enzima de
biocatalisador usado. A reacdo pode ser realizada, por exemplo, a 60°C em
um tanque agitado ou em um reator de leito recheado sobre biocatalisadores,
com base em concentrados de Lipase D (Rhizopus oryzae, previamente
classificado como Rhizopus delemar, da Amano Enzyme Inc., Japdo) ou
concentrados imobilizados de Rhizomucor miehei (Lipozyme RM IM da
Novozymes A/S, Dinamarca).

[31] Para separar dcido palmitico e outros 4cidos graxos ou ésteres
de ndo-glicerideo palmiticos e outros glicerideos de OPO em (iv), a mistura
transesterificada (opcionalmente apds outro tratamento, tal como isolamento
da fase de gordura) € preferivelmente destilada. A destilacdo €
preferivelmente realizada em baixa pressdo (e.g., menor que 10 mbar) e
temperaturas elevadas (e.g., maiores que 200°C) para remover os 4cidos

graxos da fracdo de triglicerideos de produto.
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[32] A composicado obtida em (iv) € preferivelmente fracionada em
(v) para recuperar uma fracdo de oleina (i.e., uma fracdo com menor ponto de
fusdo). Isto pode ser feito usando fracionamento com solvente, fracionamento
de Lanza ou fracionamento a seco, usando uma técnica de fracionamento de
Unica etapa, de duas etapas ou de vérias etapas, mas é preferivelmente
realizada usando fracionamento a seco de etapa tinica. A oleina pode também
ser obtida submetendo-se a mistura transesterificada a fracionamento a seco
em contra-corrente em varios estagios.

[33] O fracionamento da fracao de triglicerideo remove tripalmitina
ndo recuperada (PPP) até um nivel menor que 15% em peso, preferivelmente
menor que 10% em peso, mais preferivelmente menor que 8% em peso. A
fracdo de oleina, obtida apds a etapa (v) € tipicamente também refinada ou
purificada para remover todos os dcidos graxos € contaminantes restantes para
produzir uma fracao de oleina refinada.

[34] Surpreendentemente, foi verificado que o uso de uma estearina
de 6leo de palma tendo um valor de iodo dentro da faixa da presente invengao
pode significar que o outro fracionamento do produto em (v) € desnecessario
para um produto satisfatério.

[35] O processo pode opcionalmente compreender também etapas
antes, entre ou apoés (i) a (v), tal como purificagdo ou enriquecimento parcial
dos produtos no(s) componente(s) desejado(s).

[36] A composicao obtida apés (iv) ou a fragdo compreendendo
uma quantidade aumentada de glicerideo de OPO obtido apds (v) no processo
da presente invengao preferivelmente compreende pelo menos 10% em peso
de OPO, mais preferivelmente pelo menos 15%, ainda mais preferivelmente
pelo menos 20%, tal como pelo menos 25% ou 30%, ou ainda 40% em peso
de OPO com base nos glicerideos totais na fragdo. O equilibrio tipicamente
compreende outros triglicerideos de nao-OPO, e pode também conter menores

quantidades de diglicerideos € monoglicerideos. Menores quantidades de
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acidos graxos livres podem também estar presentes. A fragio &
preferivelmente uma composigdo que compreende uma mistura de
triglicerédeos, em que os residuos de dcido graxo diferentes, incluindo
residuos de dcido graxo insaturados, sao aleatoriamente distribuidos entre as
posicdes 1 e 3 e pelo menos metade dos residuos de dcido graxo nas posicoes
2 sdo C16 efou CI8 saturados, preferivelmente consistindo substancialmente
de residuos de dcido palmitico, particularmente 60-90% em peso dos dcidos
graxos mna posicio 2 totais sdo  preferivelmente  acido  palmitico.
Preferivelmente, todos os residuos de dcido graxo, ou virtualmente todos
(e.g., mais que 99% em peso), nos glicerideos da composicio t&ém nimero
par. Os residuos de acido graxo insaturados nas posicdes 1 e 3
preferivelmente consistem de dcido oleico e dcido linoleico. As composicdes
preferivelmente incluem pelo menos tanto (em uma base molar) de dcido
graxo saturado na posicdo 2 quanto nas posigdes | ¢ 3 combinadas, mais
preferivelmente até duas vezes mais (em uma base molar). Preferivelmente, as
posicoes 1,3 incluem dcidos graxos C18 insaturados e C4 a Cl4 saturados.
[37] A proporcio e o tipo destes dcidos graxos podem ser
determinados de acordo com os requisitos dietéticos ¢ fisicos da composigao
requerida. Por exemplo, gorduras de substituigdo de leite devem ser capazes
de emulsificagio no calor do sangue na alimenta¢io com liquidos e devem,
portanto, preferivelmente ser capazes de serem fundidas nesta temperatura
(37°C). O ponto de fusiio de gorduras é determinado por sua composicio de
acido graxo, que pode ser selecionada de acordo. As gorduras com a correta
composi¢do de dcido graxo podem ser selecionadas para uso na presente
invengho, portanto, com uma visdo para produzir composigoes de gordura
com certas caracteristicas fisicas desejadas.

[38] As composicdes mais preferidas produzidas pela presente
invencao sdo aquelas compreendendo trighicerideos tendo pelo menos 40%,

mais preferivelmente pelo menos 45%, tal como pelo menos 50% em peso de
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dcido palmitico presente na posicdo 2 do glicerideo, com base no peso dos
residuos de 4cido graxo totais presentes. Alternativamente, ou
adicionalmente, as composi¢des podem compreender menos que 8% em peso
de SSS glicerideos (em que S representa dcido graxo saturado tendo pelo
menos 18 dtomos de carbono, preferivelmente 18 4dtomos de carbono) com
base no peso total de triglicerideos, e pelo menos 40% em peso de residuos de
acido oleico nas posi¢coes 1 e 3, com base no peso de residuos de dcido graxo
totais presentes.

[39] E preferido que a composicio de gordura produzida pelo
processo da presente invencao tenha grupos de 4cido palmitico na posicdo 2
do glicerideo (um "valor SN-2") em uma quantidade de pelo menos 50%,
mais preferivelmente pelo menos 52%, ainda mais preferivelmente pelo
menos 53%, tal como pelo menos 54% ou pelo menos 55% ou pelo menos
56%. Um valor SN-2 de x% significa que dos residuos de 4cido palmitico
totais no glicerideo, x% (em peso ou moles) estdo na posicao 2 e (100 - x)%
dos residuos de acido palmitico sdo distribuidos entre as posi¢oes 1 e 3 do
glicerideo. Este valor é preferivelmente determinado como descrito no
método mostrado no Exemplo 2.

[40] A composi¢do obtida pelo processo da presente invencao
contém preferivelmente menos que 10% em peso de glicerideos 1,2,3-tri-
saturados, preferivelmente menos que 8% em peso de glicerideos 1,2,3-tri-
saturados.

[41] A presente inven¢ao pode compreender uma etapa adicional de
outra purificagdo do produto em OPO. O processo da presente invencao pode,
alternativamente ou adicionalmente, compreender a outra etapa (vi) de
misturacio da fracdo de OPO com outras gorduras e/ou 6leos, preferivelmente
com pelo menos um 6leo vegetal, para formar uma mistura de gordura. As
gorduras adequadas s3o gorduras compreendendo: até 40% em peso de

triglicerideos de cadeia média, até 30% em peso de gorduras lauricas; até 50%
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em peso de outras gorduras vegetais; ou até 40% em peso de gordura de
manteiga; ou fracdes ou misturas destas gorduras. Em particular, gorduras
lauricas, preferivelmente 6leo de caroco de palma, podem ser incluidas nas
composicoes para fornecer misturas que almejam coincidir as composicoes de
gordura de leite ou suas caracteristicas de fusdo, e/ou Oleos vegetais, tais
como 6leo de girassol, 6leo de girassol, 6leo de girassol com alto teor de
oleico, 6leo de caro¢co de palma, Oleo de colza e 6leo de feijao-soja,
6leo de coco, 6leo de cartamo com alto teor de oleico que t€ém um alto
teor de glicerideos de 4cido graxo poliinsaturado, que melhoram o
beneficio dietético das composicdes, podem ser incluidos. Desta forma, as
composicdes produzidas pelo processo da presente invencido preferivelmente
fornecem misturas que t€ém a mesma composi¢cdo de gordura de leite
ou suas caracteristicas de fusdo. As misturas resultantes preferivelmente
tém um Indice de Teor de Sélido medido por pulso de RMN em gorduras
ndo estabilizadas estdo dentro das seguintes faixas: NO = 35-55, N10 = 25-50
e N30 < 10. Estes valores foram preferivelmente obtidos pela fusdo
da gordura a 80°C, mantendo a gordura a 60°C ou mais por pelo
menos 10 minutos, resfriamento até 0°C e mantendo a gordura a 0°C
por 16 horas, aquecimento da gordura até a temperatura de medicdo N e
mantendo a gordura nesta temperatura por 30 minutos antes da medi¢do do
valor N.

[42] As composicdes de gordura ou misturas de gordura produzidas
pelo processo da presente invencao sdo adequadas para substituir pelo menos
uma parte da gordura em formulacbes de alimentos de criancas. A presente
invencdo, portanto, também fornece um método para a producdo de
composicOes alimenticias para criancas compreendendo componentes de
gordura, proteina e carboidrato nas propor¢cdes em peso relativas aproximadas
2,5:1:5, em que pelo menos uma parte da gordura normalmente usada em tais

formulagdes € substituida pela composi¢cao de gordura ou mistura de gorduras
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feita de acordo com a presente invengiio. As formulagdes secas contendo esta
mistura, juntamente com componentes adicionals costumeiros em tais
formulagdes, devem ser dispersadas para uso em dgua suficiente para produzir
uma emulsdo de cerca de 3 1/2 gramas de gordura por 100 ml de dispersio.
Portanto, em outro aspecto, a presente invengio fornece um método de
producdo de uma formulagio alimenticia para criangas por acondicionamento
e rotulagem da composicio compreendendo triglicerideo OPO obtido apés a
ctapa (v) ou (vi) do processo.
[43] Os seguintes exemplos ndo-limitantes ilustram a presente
inven¢do e ndo limitam seu escopo de gualquer forma. Nos exemplos e em
todo o relatonio, todas as percentagens, partes € relagdes sdio em peso, a ndo
ser que de outra forma indicado.

EXEMPLOS
Exemplo |

a) Producio de uma fracio de oleina refinada

[44] Estearina de oleo de palma foi produzida por fracionamento a
seco ou com solvente de dleo de palma para criar uma fragdo com uma
concentragiio de dcido palmitico mator que 78% ¢ um valor de 10do menor
que 14 meqO+/kg (IV = 14).

[45] A estearina de dleo de palma foi fisicamente refinada (alvejada
¢ desodorizada). Apds o refinamento, a estearina de dleo de palma foi
misturada com um concentrado de dcido oleico (concentracio de C18:1 >
75%). A relacio de estearina de dleo de palma para concentrado de acido
oleico era entre 1,2 para 2 em uma base em peso. A relacio de misturacio fo
determinada pela atividade das enzimas, pela qualidade da estearina de éleo
de palma e pela qualidade do dcido oleico {concentragdo de dcido palmitico e
oleico).

|46] Antes da reaciio, a umidade foi controlada cuidadosamente em

uma atividade em &dgua entre 0.1 e 0.5, dependendo do tipo de sistema de
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enzima de biocatalisador usado. A reacio foi realizada a 60°C em um tanque
agitado ou em um reator de leito recheado sobre biocatalisadores, com base
em concentrados de Lipase D (Rhizopus oryzae, previamente classificado
como Rhizopus delemar, da Amano Enzyme Ine., Japdo) ou concentrados
imobilizados Rhizemucor miehei (Lipozyme RM LM da Novozymes A/S,
Dinamarca). A reacio de transesterificagio enzimdtica seletivamente troca
dcido palmitico com dcido oleico na posicdo 1,3 ao invés de na posicio 2. A
reagiio foi realizada para alcancar uma abordagem até o equilibrio de um
minimo de 70% de troca.

[47] Apos a reagio, os dcidos graxos foram removidos da fragio de
triglicerideo do produto por destilacio em baixa pressio (< 10 mbar) e
temperaturas elevadas (> 200°C). A fracio de triglicerideo foi fracionada a
seco para remover as tri-palmitinas ndo cobertas até um nivel de 6% em peso
no mdximo. A fracio de oleina foi completamente refinada para remover
todos os dcidos graxos e contaminantes restantes para produzir uma
composigdo de OPO refinada.

b) Producio de substituintes de gordura de leite humano

48] A fraciio de oleina de base foi misturada com virios dleos
vegetais (colza, dleo de milho, 6leo de coco, éleo de caroco de palma, dleo de
girassol) para produzir uma mistura com uma composi¢do de dcido graxo

similar como gordura de leite humano.

Exemplo 2
[49] Aciddlise de virias fracOes de estearina de dleo de palma

(POS) tendo diferentes valores de iodo (IV) fo1 realizada sobre Lipase D
imobilizada como catalisador em uma atividade em agua de 0,3 a 04 a 60°C
em um reator de leito fluidizado para se aproximar de 90% de equilibrio,
usando uma relacio de dcido oleico para POS de 1,2 a 1,6. Os niveis de C48 a
(C54 foram determinados por cromatogratia de gds capilar de acordo com o

método AOCS Ce 5-86 "Triglycerides by GC". Os resultados foram os
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seguintes:
POS 1V-4 POS 1V-§8 POS IV-10 POS IV-12
v 38 8.6 10 11.6
Composicio da alimentacio
C48 73.6 69.7 69.0 63.3
C50 18,2 20,2 19.5 237
C52 3.0 5.7 6.4 8.1
C54 1.3 1.3 1.8 1.9
O produto apés a acidoélise tinha a seguinte composigao:
POS 1V-4 POS IV-§ POSIV-10 | POSIV-I2
Composigio da alimentacio
C48 208 12,8 9,2 8.5
C50 40,6 375 35.6 33.8
C52 318 398 443 445
C54 5,3 8.8 9.8 11,6
SN-2# 49 33 37 52
(100-C54) 50,32 53.64 56,16 55.76
FC4B+CH0 +C52) /
(3*C48+ 2#C50+C52)

*percentagem de residuos de dcido palmitico na posigdo 2, determinada pelo seguinte:

(a) o teor de C16:0 total da gordura por FAME (padrio de superficie interna C17:0); e (b)
o teor de C16:0 da posicio 2 por FAME (mesmo padrio) de uma amostra da gordura apds
a hidrélise dos residuos | e 3 usando lipase pancredtica para formar um 2-monoglicerideo.
O valor SN-2 ¢ (b x 100{({a) x 3).

[50]

fracionado tinha a seguinte composigio

O produto for fracionado em cerca de 35°C. O produto

POS 1V-4 POS 1V-8 POS IV-10 POS IV-12
Composigio da alimentacio Nao mais
C48 8,1 5.4 fracionado 7.4
C50 442 38,5 devido a 346
C52 398 44 9 qualidade do 451
C54 6,6 10,3 produto 11,5
SN-2# 35 56 35
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REIVINDICACOES

1. Processo para a produgcdio de uma composigio

compreendendo 1,3-dioleoil-2-palmitoil glicerideo (OPQO), caracterizado pelo

fato de que compreende submeter uma estearina de dleo de palma, com um
valor de iodo (IV) entre 8 e 12, a transesterificacio enzimdtica, com acido
oleico ou um ser éster de ndo-glicerideo.

2. Processo de acordo com a reivindicacdo |, caracterizado
pelo fato de que compreende:

(i) fornecer uma estearina de dleo de palma compreendendo
tripalmitoil glicerideo;

(1) opcionalmente alvejar ¢ desodorizar 4 estearina de oleo de
palma;

(ii1) submeter a estearina de dleo de palma a transesterificagio
enzimatica com acido oleico ou um seu éster de ndo-glicerideo;

(1v) separar dcido palmitico ou ésteres de néo-glicerideo
palmiticos do produto obtido em (iii}) para formar uma composicio
compreendendo glicerideo de OPO; e

(v} opcionalmente fracionar a seco o produto obtido em (iv)
para formar uma fragio compreendendo uma quantidade aumentada de OPO.

3. Processo de acordo com a reivindicagio | ou 2,
fracionamento de dleo de palma ou um derivado deste.

4. Processo de acordo com a reivindicagdo 3, caracterizado

pelo fato de que a esteanina de dleo de palma ¢é fornecida pelo fracionamento a
seco de 6leo de palma.
5. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicagoes |

a 4, caracterizado pelo fato de que também compreende a etapa de alvejar a

composi¢io de (1v) ou a fracio de (v) com pelo menos um dleo vegetal.

6. Processo de acordo com a reivindicagdo 5, caracterizado
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pelo fato de que o dleo vegetal € selecionado dentre 6leo de girassol, dleo de
girassol com alto teor de oleico, 6leo de caroco de palma, 6leo de colza e 6leo
de feijao-soja.

7. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicacoes 1

a 6, caracterizado pelo fato de que a composi¢ao ou fragcdo compreende pelo

menos 50% em peso de dcido palmitico presente na posi¢ao 2 do glicerideo,
com base no peso dos residuos de 4cido graxo totais presentes na posi¢cao 2 do
glicerideo, menos que 8% em peso de SSS glicerideos (em que S representa
dcido graxo saturado tendo pelo menos 18 4tomos de carbono,
preferivelmente 18 4atomos de carbono) com base no peso total de
triglicerideos, e pelo menos 40% em peso de residuos de 4cido oleico nas
posicdes 1 e 3, com base no peso de residuos de 4cido graxo totais presentes
nas posi¢coes 1 e 3.

8. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicacoes 1

a 7, caracterizado pelo fato de que a composi¢do ou fragcdo compreende

menos que cerca de 8% em peso de glicerideos tri-saturados.
9. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicacdes 1

a 8, caracterizado pelo fato de que a estearina de 6leo de palma ¢é alvejada em

uma temperatura acima de 95°C.
10. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicagdes 1
a 9, caracterizado pelo fato de que a estearina de 6leo de palma tem um valor

de iodo de 8 a 10.

11. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicagdes 1

a 10, caracterizado pelo fato de que a composicdo ou fracdo tem um valor

para a relacgao:
(100 - C54) X [(C48 + C50 + C52) / (3C48 + 2050 + C52)]
maior que 50.

12. Processo de acordo com a reivindicagdo 11, caracterizado

pelo fato de que a relagcdo tem um valor de 52 a 57.
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