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Descricao referente a patente de
| invengao de SOCIETE DES PRODUITS
| NESTLE, S.A., suica, industrial e
comercial, com sede em Vevey, Suica
(inventores: Paul-Emile Cornet, Re-
becca Sui-Chun So, John Stewart Tan
dy, Milo A. Nielsen, residentes nos
E.U.A. e Roland Faesi, residente na
Suiga, para "PROCESSO PARA A PREPA-

RAGCAO DE PROTEINAS HIDROLISADAS"

DESCRICGCADO

A presente invengao refere-se a um processo pa
ra a preparagao de proteinas hidrolisadas.

As proteinas hidrolisadas sao conhecidas em

_sistemas alimentares do Extremo Oriente ha centenas de anos, na

' forma de molho de soja tradicionalmente preparado por hidrolise

enzimatica necessitando de um longo periodo de tempo, normalmen-.

~te diversos meses, para a sua preparacao.

Ha aproximadamente 100 anos, foi desenvolvido

- um método mais rapido para hidrolisar proteinas para a produgao

. de aromas, utilizando acido cloridrico, sendo o tempo necessario

~de apenas algumas horas. Neste processo de hidrdlise acida, uti-

liza-se normalmente como fontes proteicas originais proteinas ve

' getais ou animais derivadas de milho, soja, trigo, arroz, leve-

duras, amendoins ou caseina e as quais sao vulgarmente obtidas

~como resultado da separagao da fracgao proteica durante a tritu-
ragao dos graos dos cereais ou apds a extraccdao de Oleos utili-

zando um solvente. O teor proteico destas matérias primas pode

. estar compreendido entre 40 e 90% sendo a média geral cerca de

' 60%. Normalmente fez-se a hidrdlise da fonte proteica utilizando.

» acido cloridrico com uma concentragao de aproximadamente 20% em

' peso a uma temperatura compreendida entre 120 egl350C, durante

um periodo de 5 a 8 horas aproximadamente e a uma pressao eleva-

da até cerca de 30 psig (2 bars) (2 x 105 Pa).

Apds a hidrolise neutraliza-se a massa com um material alca-
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lino adequado tal como o hidrdxido de sddio ou o carbonato de sddio
para proporcionar um valor de pH entre 5,0 e 5,3 e filtra-se o mate-
rial residual n3c hidrolisado (lenhina, humina)., A massa pode ser des-
colorada antes da filtrag¥o ou pode descolorar-se o filtrado apds a
filtragdo, utilizando meios convencionais, por exemplo com carv3o ac-
tivado, ou resinas de absorg3o. Apds a filtragZo do material nZo hidro
lisado pode concentrar-se o li{quido diluide para provocar a precipita-
¢30 de uma parte do sal formado e depois procede-se a filtracZo., A se-
guir ainda se pode concentrar o lfquido que contém cerca de 42% de s0-
lidos para proporcionar pastas, ou fazer a secagem por quaisqguer meios
convencionais tais como a secagem por aspers3c ou a secagem num tambor
de vacuo para produtos pulverizados. Estas protefnas obtidas por hidro
lise &cida podem ser l1iquidas, pastosas ou na forma de pd e s3o compos
tas principalmente de amincacidos e pelo sal resultante da clivagenm,
catalisada por écidos, das ligagfes peptidicas presentes nos materiais
proteicos comestiveis. Como é evidente o sabor do produto variara com

0 tipo de fonte proteica utilizada como matéria prima.

Todavia a utilizag3o de &4cido clorf{drico aquoso
na hidrolise das proteinas origina a formag3o de reacgBes secundarias
. ] . . :
de alguns sub-produtos clorados indesejaveis tais como asel-cloridri-
. . l . P [ I'e
nas., Existem diversos processos possiveis diversificados que & paossi-
vel utilizar para a redugdo das quantidades destes compostos. Por exem
plo, seria possivel utilizar um material de partida que n3o contivesse
. N [
quaisquer gorduras, uma vez gue o glicerol & um dos percursores gue
. -~ PR s . ! S
permite a formagdo de cloridrinas com o acido cloridrico aquoso. Toda-
via, por outro lado, os materiais de partida desse tipo s3o mais ou
. . L e s o . .
menos lnacesslveis comercialmente e, por outro lado, modificariam sig-
PR . s L. .
nificativamente as qualidades organolepticas do aroma. Existe outra
possibilidade de se efectuar a hidrolise com um acido mineral livre
7 . L L, . .
de cloro tal como o acido sulfdrico ou o 4cido fosfdérico. Contudo, es-
sa modificagdo do processo tradicional apresentaria também efeitos ad-

versos sobre as qualidades organolépticas do aroma obtido.

A presente invangdo desenvolve um processo para
a preparag3o de protefnas hidrolisadas utilizando acido clor{drico, de
tal modo que a quantidade de compostos clorados indesejaveis é substan
cialmente reduzida sem gue haja um efeito adverso importante sobre as
caracter{sticas organolépticas do produto proteico hidrolisado e em

[4 7 . ’ . . ~ .
que e possivel conseguir um aroma que e sssencialmente idéntico ao que
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é produzido numa protefna hidrolisada sob as condigBes normais.

Em consequéncia, a presentes inveng3o proporcio-
Na um processo para a preparacdo de uma proteina hidrolisada o qual
consiste em fazer-se a hidrolise de uma protefna de origem vegetal ou
animal com &cido clorfdrico aguoso para proporcionar uma pasta e de-
pois, antes ou apds da filtragdo dc material residual n3o hidrolisado,
procede-se ao tratamento com um compasto alcalino para proporcionar
um valor de pH entre 8 e 14 e faz-se seguir o reajustamento para um
valor de pH compreendido entre 4 e 7 para proporcionar um filtrado
proteico hidrolisado 1{quido. A seguir, pode concentrar-se o filtrado
proteico hidrolisado lfquido para se conseguir a precipitagdc de al-
gum do sal formado e depois filtra-se novamente para proporcionar um

produto proteico hidrolisada 1{quido.

A proteina de origem vegetal ou animal pode de-
rivar de diversas fontes tais como o milho, soja, trigo, arroz, leve-
dura, amendoim ou caseina e é obtida normalmente par separagdo da fra
cgdo proteica durante a triturag3c dos gr3os de cereais ou apds a ex-
traccg3o de dleos com um solvente. Por exemplo, € possivel utilizar ba
gagos de soja, gluten de cereais ogu farinhas de soja desprovidas de

gorduras,

Preferencialmente o acido cloridrico utilizado
para hidrolise & concentrado e pode apressntar-se numa concentrag3o
compreendida entre 15% e 25%, de preferéncia entre 16% e 22% e espe-
cialmente entre 17% e 19% em peso. A quantidade de material proteico
pode variar amplamsente, por exemplo, entre 30 e 50% em peso, mas mais
vulgarmente encontra-se entre 35 e 45% em peso e preferencialmentes
entre 38 e 42% em peso tomando como base o peso total da mistura de

hidrolise,

A temperatura da hidrolise pode estar compreen-
dida entre 70°C e 1400C, mais vulgarmente entre 100°¢C e l3OOC, prefe-

rencialments entre 105°C e 120°C e especialmente entre 110°C e 115°C.

A duragdo da hidrolise pode variar entre 2 e 12
horas, mais vulgarmente entre 2,5 e 8 horas, sendo geralmente necessé
rios perfiodos de tempo mais longos para temperaturas inferiores., Van-
tajosamente a durag3o da hidrolise fica compreendida entre 3 e 7 haras

espacialmente entre 3 e 5 horas,




Descobriu~ss que diminuindo quer a concentracZo
do dcido do valor normal de 20% para cerca de 18%, e a temperatura do
valor normal compreendido entrs 120%C e 135°%¢ para um valor compresn-
dido entre 110°C e llSOE ou ainda a durag3o do perfodo normal entre 5
e 8 horas para um psriodo compreendido entre 3 e 4 horas, quer fazen-
do-se uma combinagdo de dois ou de varios destss pardmetros de proces-
samento, & possfbel reduzir significativamente a quantidade de compos-

: . :
tos clorados indesejaveis,

Pode afectuar-se a hidrolise com agitag3o e, se
dese jado, sob press@es elevadas, por exemplo até 100 psig (6,9x105pa)
e mals vulgarmente entre 10 e S0 psig (6,9x4 e 34,5xlDAPa).

Apés a hidrolise, antes ou apds a filtracgZo do
material residual n3o hidrolisado, trata-se a protefna hidrolisada pri
meiro com um composto alcalino forte aceitdvel nos alimentos tais como
KOH ou NHADH, mas utiliza-se prefesrencialmente NaOH e/ou Na?_CD3 para
se ajustar o pH para um valor compreendido entre 8 e 14 e mantém-se a
temperatura durante um determinado parfodo de tempo para se reduzir a
quantidade de caompostos clorados indesejaveis, Ajusta-se o pH prefereg
cialmente para um valor compreendido entre 9 e 13 e especialmente para
um valor compresndido entre 10 e 12, fazendo-se o tratamento com um
composto alcalino., De um modo geral os tratamentos alcalinos para pro-
porcionar valores de pH superiores exigem tempos de processamento mais
curtos do gque os tratamentos para a obteng3o de valores de pH inferio-
res uma vez que quanto mais elsvada for a raz3o entre a concentrag3o
de (OH ) e a -cloridrina, tanto mais rdpida serd a reacgdo e tanto
mais elevada serd a redug3o na quantidade de« -cloridrina. Além disso,
para um dado valor particular do pH, guanto mais elevada fdr a temperg
tura utilizada mais curto sera o tempo necessirio. Por exemplo, a tem-
peratura pode variar entre a temperatura ambiente e 170°C au atingir
mesmo valores superiores se se recorrsr a tempos de procsssamento ex-
tremamente curtos, 0 periodo de tempo pode variar entre alguns segun-
dos para elevados valores de pH e temperaturas superiores a temperatu-
ra ambiente, e as 24 horas ou eventualmente diversas semanas ou mais a
temperatura ambiente., 0 tempo de processamento real e a temperatura de
processamento para gualguer valor de pH s3o determinados pela gquantida
de residual de produto clorado indesejavel e pela aceitac3o organolép-
tica desejada global da proteina hidrolisada. Por exemplo, pode ssr

vantajoso utilizar uma temperatura slevada e um periocdo de tempo curto;
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por exemplo, entre lUDOE e 140°c durante um perfodo de tempa compreaen
dido entre 1 e 5 minutos, Depois faz-se o ajustamento do valor do pH

da protefna hidrolisada alcalina para se obter um valor de pH compre-
endido entre 4 e 7, preferencialmente entre 5 e 5,5, utilizando um &-
cido, normalmente &cido clorfdrico aquoso a uma temperatura vulgarmeg
te compreendida entre lUDC e 50°C e preferencialmente compreendida an
tre ZDUC ] SUOC, embora se possa utilizar temperaturas superiores ou

inferiores,

0 material residual n3o hidrolisado & constitui-
do principalmente por lenhina e humina, sendc filtrado para o sseparar
da massa antes ou apds o ajustamento do pH. Essa massa pode ser desco-
lorada antes da filtrag3o ou também se pode descolorar o filtrado 1{-
quido apds a filtrag3o, utilizando meios convencionais, por exemplo
utilizando carvdo activado ou resinas de absorg3o. Depois pode concen-
trar-se o filtrado protaeico hidrolisado ligquido, por exemplo, por eva-
poragdo para provocar a precipitagdo de algum do sal formado e a segu-
ir filtra-se novamente para se fazer a remog3do deste sal pracipitado
para proporcionar um produto proteico hidrolisado lfquidu o qual pode
conter entre 20% e 50%, e preferencialmente entre 35% e 45% em peso de
sdlidos, Depois pods submeter-se a evaporag3o o produto proteico hidro
lisgdo 1{quido para proporcionar uma pasta contendo cerca de 85% em pe
so de sdlidos e, se desejado, pode secar-se e triturar-se a pasta pa-
ra proporcionar um p6 que cantém normalmente entre 96 e 98% em peso de

sdlidas,

Us exemplos gue se apresentam a seguir ilustram

a presente invengdo:

Exemplo 1

Submete-se a hidrolise 100 kg de gluten de milho
contendo cerca ds 60% de protefnas utilizando 180 kg de Aacido clorfdri
co aquoso a 20% e a temperatura de lZOoC durante 7 horas, Faz-se a fil
tragdo da massa resultante para se remover o material n3o hidrolisado,
por exemplo & lenhina e a humina, procede-se 2a descoloragdo com carvZo
activado e depois trata-se o filtrado liquido com uma solugZo de hidré
xido de sddio para se obter um valor de pH de 11,5 utilizando-se os
tempos e temperaturas indicados no Quadro I que se apresenta a seguir

0 qual apresenta o teor emo{~cloridrina calculada em percentagem., A
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seguir ajusta-se novamente o pH para o valor 5,2 utilizando &cido clor£
drico agquosoc & temperatura de ZSDC e a seguir concentra-se o filtrado
proteico hidrolisado 1{quido por evaporagdo para se precipitar algum do
sal formado e depgis filtra-se novamente para proporcionar um produto
proteico hidrolisado l{quidoc possuindo um teor em sdlidos de cerca de
42% em peso., 0 produto possui caracter{sticas mais harmoniosas e menos

écidas, guando comparado com um produto preparado pelo processo normal.

QUADRGDO I

Tempo 35°¢ 45°¢ 55°¢C
0.00 100.00 100.00 100.00
0.25 58.01 33,78 34,69
0.50 O0.41 ND .04
0.75 0.30 0.10 ND
1.00 0.19 0.07 ND
2.00 0.04 0.07 ND
3.00 0.03 ND ND
4.00 0.02 ND ND

Pode verificar-se que as temperaturas s tempos de

! . - ~ : -
processamento acrescidas originam uma redugdo superior na guantidade de

. : . s 4 . N
{~cloridrina e que para temperaturas superiores & possivel utilizar tem
pos inferiores para se obter uma redug®o especi{fica na quantidade de<-

-cloridrina (ND = n3o dstectado),

Exemplo 2

Repetiu-se o procedimento do Exemplo 1 com excep-
¢%o de o filtrado li{quido tratado com hidrdxido de sddic ter sido man-
tido a temperatura de 240°C durante 14 horas e para os valores de pH in
dicados no Quadro I1I, o qual mostra a percentagem do conteldo emet-clo-
ridrina, relativamente a uma preparagBo de controlo para um valor de pH

de 5,47,
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QUADRD ITI

pH « - cloridrina %
5,47 100,00
B8.24 88,76
9.01 78,77
9,23 68,25
9,47 50.22
9.96 13,05

10.25 4,79

10.43 ND

10,95 ND

Exemplo 3

Repetiu-se o procedimento do Exemplo 1 com a ex-
cepgdo de se ter efectuado a hidrolise com dcido cloridrico aquoso a
18% e 3 temperatura de 110°C durante 3,5 horas e de o filtrado 1{quido
tratado com uma solug¥o de hidrdxido de sddio para se obter um pH com
um valor de 11,5 ter sido mantido a 35°C durante 15 minutos, Verificou-
-se gue o0 sabor do produto é bastante semelhante ao das protefnas de
origem vegetal hidrolisadas pelo processo normal de preparagdo. 0 con-

. . s ~ . ~ . ’
teldo em o-~cloridrina foi t3o baixo gue n3o se conseguiu detsctd-lo,

Exempla 4

Repetiu-se o procedimento do Exemplo 1 com a ex-
cepc¥o de se ter efectuado a hidrolise com 4cido clorfidrico aquoso a
18% e a uma temperatura de lZUOC durante 7 horas e de o filtrado 1{qui-
do tratado com uma solugHo de hidrdxido de sddio para se obter um pH
com um valor de 10,5 ter sido mantide & temperatura de '120°C durante
3,5 minutos. O conteldo eme-cloridrina do produto foi inferior a 0,50

ppm.
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REIVINDICACGCDOES
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Processo para a preparag3c de protefnas hidroli-
sadas caracterizado por se hidrolisar uma proteina animal ou vegetal
com acido clor{drico para se obter uma pasta e depois, antes ou apds a
filtrag3o do material n3o hidrolisado residual, se tratar com alcali a
um pH compreendido entre 8 e 14 e por se continuar durante algum tempo
para reduzir a quantidade de compostos cloradaos indasejéveis e se rea-
justar para um pH compreendido entre 4 8 7 para se proporcionar um fil-

trado proteice 1fquido hidrolisado.

- 22 -

Processo de acordo com a reivindicagdo 1, carac-
terizado por se concentrar o filtrado proteico 1{quido hidrolisado para
precipitar algum do sal formado e por se tornar a filtrar para se pro-

. . e’ . . .
porclonar um produto proteico liquido hidrolisado,
- 33 _
Processo de acordo com a reivindicagZo l, carac-

. 1 d . I d . .
terizado por a concentrac3o do acido clorfdrico estar compresndido en-

'tre 15 e 25% em peso,
- 42 -

Processo de acordo com a reivindicagdo 1, carac-
. s . ’ . <
terizado por a concentrag®o do acido cloridrico sestar compreendido entrd

L7 e 19% em peso.
- 52 -

Processo de acordo com a reivindicagdo 1, carac-
terizado por a temperatura da hidroliss egtar compreendida entre 70 e

0
140 C,
- 62 -
Processo de acordo com a reivindicag3o 1, carac-

terizado por a temperatura da hidrolise estar compreendida entre 1107 e

1159¢,




! terizado por a hidrolise se desenvolver a uma temperatura elevada até

| (100 Psi) 100x6,9 x 103pa,

 terizado por o pH ser ajustado com NaOH e/ou Na2C03.
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Processo de acordo com a reivindicag®o 1, carac-

- 72 -

terizado por a duragdo da hidrolise estar compreendida entre 2,5 e 8

horas,
- 83 -
Processo de acordc com a reivindicag3ec 1, carac-

terizado por a duragdc da hidrolise estar compreendida entre 3 e 5 ha-

rase

- g2 -

Processo de acordo com a reivindicag3o l, carac-

- 103 -

Processo de acordo com a reivindicag3o 1, carac-

- 112 -

Processo de acordo com a reivindicagZo 1, carac-
terizado por o pH ser ajustado para um valor compreendide entre 10 e

12,
- 123 -

Processo de acordo com a reivindicag3oc 1, carac-

terizado por se manter a pasta no pH ajustado a uma temperatura compre-
: . o ’

endida entre a temperatura ambiente e 170 durante um perfiodo de tempo

compresndido entre algumas semanas e alguns sequndos,
- 132 -

Processo de acordo com a reivindicag®o 1, carac-

terizado por se manter a pasta no pH ajustado a uma temperatura compre-
. o o - .

endida entre 35 e 55 C durants um intervalo de tempo compreendido en-

tre 30 minutos e 4 horas,
- 1428 =

Processo de acordo com a reivindicag®o 1, carac-
terizado por se manter a pasta no pH ajustado a uma temperatura compre-

. a]
endida entre 100° e 140 C durante um intervaloc de tempo compreendido

eantre 1 8 5 minutos.




I.o-

- 152 -

Processo de acordo com a reivindicag®o 1, carac-
terizado por se reajustar o pH para um valor compreendido entre 5 e

5,5,
- 162 -

Processo de acordo com a reivindicag3o 15, carac

terizado por a temperatura estar compreendida entre 10 e SDDC.
- 173 -

Processo de acordo com a reivindicag3o 2, carac-
. . 4 . . . .
terizado por o produto proteico liquido hidrolisado ser posteriormente
evaporado para proporcionar uma pasta, gue pode ser seca s triturada

L
para se obter um po,

A requerente reivindica a prioridade do pedido

norte-americano apresentado em 14 de Outubro de 1988, sob o ndmero de

' série 07/258191.

Lisboa, 13 de Outubro de 1989
0 AGENTE OFIU1aL DA PROPRIEDADE INDUSTRIAL
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proteina animal ou vegatal com acido cloridriceo para se obtar uma pas-

"PROCESSO PARA A PREPARACAO DE PRCTEINAS HIDROLISADAS"

A inveng3do refere-se a um processo para a

preparag3o de proteinas hidrolisadas que compreendes hidrolisar-se uma

ta e depois, antss ou apﬁs a filtrag3o do material n3o hidrolisado re-
sidual, se tratar com alcali a um pH compreendido entre 8 e 14 e por
se continuar durante algum tempo para reduzir a guantidade de compos-
tos clorados indesejaveis e se reajustar para um pH compreendido antre

4 e 7 para se proporcionar um filtrado proteico l{quido hidrolisado,
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