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“COMPOSIGAO DE CARNE MOIDA, COMPOSIGAO DE CARNE MOIDA
SIMULADA, PROCESSO DE COLORAGAO DE UMA COMPOSICAO DE
CARNE MOIDA, PRODUTO ALIMENTICIO E PASTA DE CARNE DE BOJ”

REFERENCIA CRUZADA A PEDIDOS RELACIONADOS

A presente invengao reivindica prioridade do Pedido Provisério
Norte-Americano com numero de série 60/882.662, depositado em 28 de
dezembro de 2006, que é integralmente incorporado ao presente como
referéncia.

CAMPO DA INVENCAO

A presente invencado fornece composi¢cées de carne moida e
composi¢cdes analogas a carne que possuem propriedades nutricionais
aprimoradas. Particularmente, as composigées de carne moida e composi¢gdes
analogas a carne compreendem um produto de proteina estruturada e podem
opcionalmente incluir carne.

ANTECEDENTES DA INVENCAO

Considerando a ligagdo entre carne vermelha e doengas
cardiacas e cancer do cdélon, o consumo de carne vermelha vem caindo ao
longo dos ultimos trinta anos. Apesar deste declinio, entretanto, a carne de boi
permanece a segunda fonte mais alta de proteina na alimentagédo norte-
americana (com frango sendo a primeira fonte). Em 2005, os norte-americanos
consumiram em média cerca de 30 kg de carne de boi por pessoa, com
homens em geral consumindo a maior parte de carne de boi moida e homens
adolescentes consumindo cerca de 43 kg de carne de boi por pessoa (Davis e
Lin, 2005). Dada a afinidade dos norte-americanos (e cada vez mais de outros
povos em todo o mundo) por pastas de carne, existe a necessidade de
produtos de pasta de carne de boi com gordura reduzida que possuam as
propriedades sensoriais (tais como aparéncia, sabor e textura) caracteristicas

de todas as pastas de carne de boi.
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Tem havido muitas tentativas de elaboracao de uma pasta de
carne de boi mais saudavel, que varia de pastas de proteina totaimente
vegetais até misturas de carne de boi e proteinas vegetais e/ou lacteas. Muitas
destas, entretanto, ndo possuem a umidade, sabor e textura adequadas para
que sejam aceitas pela maior parte dos consumidores. O que & necessario,
portanto, € uma pasta de carne de boi saudavel com niveis mais baixos de
colesterol e gordura que nao apenas possua o sabor e a textura de uma pasta
somente de carne de boi, mas também que se paregca com uma pasta somente
de carne de boi. Ou seja, a pasta de carne de boi mais saudavel devera possuir
coloracédo avermelhada no estado cru e uma coloragédo amarronzada no estado
cozido, além de boas caracteristicas de sabor e textura.

DESCRICAO RESUMIDA DA INVENCAO

Um aspecto da presente invengao engloba uma composicao de
carne moida. A composicao de carne moida compreende produto de proteina
estruturada, em que o produto contém fibras de proteina que séao
substancialmente alinhadas; carne; e uma composi¢cao corante opcional que
contém agentes corantes selecionados a partir do grupo que consiste de um
pigmento termicamente instavel, um pigmento termicamente estavel e um
agucar redutor.

| Um outro aspecto da brésente invengao engloba uma composig¢ao
analoga a carne. A composi¢ao analoga a carne compreende um produto de
proteina vegetal estruturada, em que o produto contém fibras de proteina que
sdao substancialmente alinhadas e uma composi¢ao corante opcional que
contém agentes corantes conforme descrito acima.

Um outro aspecto da presente inveng¢éo fornece um processo de
coloragao de uma composi¢ao de carne moida ou composigdo analoga a
carne. O processo compreende o contato de uma mistura que compreende

produto de proteina estruturada que pode incluir opcionalmente carne, com
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uma composicao corante que compreende beterraba, urucum, corante
caramelo, dextrose e uma fonte de aminoacidos.

Um aspecto adicional da presente invencao engloba produtos
alimenticios que compreendem composi¢des de carne moida.

Outros aspectos e caracteristicas da presente invengdo séao
descritos com mais detalhes abaixo.

REFERENCIA A FIGURAS COLORIDAS

O presente pedido contém pelo menos uma fotografia executada
em cores. Copias do presente pedido de patente com fotografias coloridas
serao fornecidas pelo Escritério mediante solicitacdo e pagamento da taxa
necessaria.

BREVE DESCRICAO DAS FIGURAS

A Figura 1 ilustra uma imagem fotografica de uma micrografia que
exibe um produto de proteina vegetal estruturada de acordo com a presente
invencao que contém fibras de proteina que séo substancialmente alinhadas.

A Figura 2 ilustra uma imagem fotografica de uma micrografia que
exibe um produto de proteina vegetal nao produzido por meio do processo de
acordo com a presente invencao. As fibras de proteina que compreendem o
produto de proteina vegetal, conforme descrito no presente, sao hachuradas.

A Figura 3 é um grafico de barras e tabela que apresentam as
avaliagdes gerais médias para duas formulagdes de pastas de proteina vegetal
estruturada e carne de boi diferentes (TS5 e T6) e todas as pastas de carne de
boi de controle. As pastas foram previamente cozidas, congeladas e aquecidas
em seguida antes da analise.

A Figura 4 é um grafico de barras que ilustra as avaliagbes de
“similaridade a carne de boi” para duas formulagdes de pasta de proteina
vegetal estruturada e carne de boi diferentes (T5 e T6) e todas as pastas de

carne de boi de controle.
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A Figura 5 € um grafico de barras e tabela que apresentam as
avaliagbes gerais médias para carne magra a 80%, carne magra a 90% e
pastas de carne e SVP moida a 3,2 mm e carne de boi e SVP moida a 4,7 mm.
As pastas foram congeladas no estado cru e cozidas em seguida antes da
analise.

A Figura 6 ilustra imagens fotograficas de pastas somente de
carne de boi magra a 80% (esquerda) e pastas de carne de boi e SVP que
compreendem 40% de substituto de carne (direita). O Quadro A apresenta uma
vista superficial das pastas cruas. O Quadro B apresenta uma vista de
superficie e o Quadro C apresenta uma vista em se¢do cruzada de pastas
cozidas até uma temperatura interna de 74 °C.

DESCRICAO DETALHADA DA INVENCAO

A presente invengao fornece composi¢cdées de carne moida ou
composicdes de carne moida simulada (composicoes analogas a carne) e
processos de produ¢do de cada uma das composicdoes de carne moida.
Tipicamente, a composigao de carne moida compreendera carne animal e
produtos de proteina vegetal estruturada que contém fibras de proteina que
sdo substancialmente alinhadas. Alternativamente, a composicdo de carne
moida simulada compreendera produtos de proteina vegetal estruturada que
contém fibras de ©proteina que sdo substancialmente alinhadas.
Convenientemente, conforme ilﬁstrado nos exemplos, as composigdes de
carne moida de acordo com a presente invencao possuem propriedades
nutricionais aprimoradas, tais como gordura e colesterol reduzidos, sem
sacrificio do sabor, textura, sensacao na boca e aroma de carne animal moida.

(1) PRODUTOS DE PROTEINA ESTRUTURADA

As composigdes de carne moida e composi¢des de carne moida
simulada de acordo com a presente invengado compreendem produtos de

proteina estruturada que compreendem fibras de proteina que séao
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substancialmente alinhadas, conforme descrito com mais detalhes em 1 (f)
abaixo. Em um exemplo de realizagéo, os produtos de proteina estruturada sao
extrudados de material de proteina que foram submetidos ao processo de
extrusao detalhado em | (e) abaixo. Como os produtos de proteina estruturada
contém fibras de proteina que sao substancialmente alinhadas de forma similar
a carne animal, as composi¢gdes de carne moida de acordo com a presente
invencao geralmente possuem as caracteristicas de qualidade de textura,
sensagdo na boca e alimentagdo de composicdées compostas de 100% carne
animal moida. Os produtos resultantes possuem a textura similar a carne que
os consumidores desejam em um produto de carne ou substituto de carne.

(A) MATERIAIS DE PARTIDA QUE CONTEM PROTEINA

Uma série de ingredientes que contém proteina pode ser utilizada

em um processo de extrusao térmica de plastico para fabricar produtos de
proteina estruturada apropriados para uso nas composi¢cdes de carne moida
simulada. Embora sejam tipicamente utilizados ingredientes que compreendem
proteinas derivadas de plantas, também se idealiza que proteinas derivadas de
outras fontes, tais como fontes animais, podem ser utilizadas sem abandonar o
escopo da presente invengdo. Uma proteina lactea selecionada a partir do
grupo que consiste de caseina, caseinatos, proteina de soro e suas misturas,
por exemplo, pode ser utilizada. Em um exemplo de realizagao, a proteina
lactea é proteina do soro. Como forma de exemplo adicional, pode ser utilizada
uma proteina do ovo selecionada a partir do grupo que consiste de ovalbumina,
ovoglobulina, ovomucina, ovomucoide, ovotransferrina, ovovitela, ovovitelina,
albumina globulina e vitelina. Além disso, proteinas da carne ou ingredientes de
proteina que consistem de proteinas de colageno, sangue, carne de 6rgéaos,
carne separada mecanicamente, tecido parcialmente desengordurado e soro
do sangue podem ser incluidas como um ou mais dos ingredientes dos

produtos de proteina estruturada.
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Idealiza-se que outros tipos de ingredientes além de proteinas
possam ser utilizados. Exemplos néo limitadores desses ingredientes incluem
acucares, amidos, oligossacarideos, fibra de soja e outras fibras alimenticias.

Embora, em algumas realizagbes, possa ser utilizado glaten como
proteina, também se idealiza que os materiais de partida que contém proteina

podem ser livres de glaten. Como gluten é utilizado tipicamente na formagao de

filamentos durante o processo de extrusdo, caso se utilize um material de . .

partida livre de gluten, pode ser utilizado um agente reticulante comestivel para
facilitar a formacao de filamentos. Exemplos nao limitadores de agentes
reticulantes apropriados incluem farinha de glucomanan Konjac (KGM),
BetaGlucan fabricado pela Takeda (Estados Unidos), transglutaminase, sais de
calcio e sais de magnésio. Os técnicos no assunto podem determinar
facilmente a quantidade de material reticulante necessario, se houver, em
realizagées livres de glaten.

Independentemente da sua fonte de classificagdo de ingredientes,
os ingredientes utilizados no processo de extrusao sao tipicamente capazes de
formar extrudados que contém fibras de proteina que sao substancialmente
alinhadas. Exemplos apropriados desses ingredientes sao detalhados mais
completamente abaixo.

() MATERIAIS DE PROTEINA VEGETAL

Em um exemplo de realizagao, pelo menos um ingrediente
derivado de uma planta sera utilizado para formar os materiais que contém
proteinas. De forma geral, o ingrediente compreendera uma proteina. A
quantidade de proteina presente no(s) ingrediente(s) utilizado(s) pode variar e
variara dependendo da aplicacdo. A quantidade de proteina presente no(s)
ingrediente(s) utilizado(s) pode variar, por exemplo, de cerca de 40% a cerca
de 100% em peso. Em uma outra realizagdo, a quantidade de proteina

presente no(s) ingrediente(s) utilizado(s) pode variar de cerca de 50% a cerca
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de 100% em peso. Em uma realizagdo adicional, a quantidade de proteina
presente no(s) ingrediente(s) utilizado(s) pode variar de cerca de 60% a cerca
de 100% em peso. Em uma realizagao adicional, a quantidade de proteina
presente no(s) ingrediente(s) utilizado(s) pode variar de cerca de 70% a cerca
de 100% em peso. Em ainda outra realizagao, a quantidade de proteina
presente no(s) ingrediente(s) utilizado(s) pode variar de cerca de 80% a cerca
de 100% em peso. Em uma realizagdo adicional, a quantidade de proteina
presente no(s) ingrediente(s) utilizado(s) pode variar de cerca de 90% a cerca
de 100% em peso.

O(s) ingrediente(s) utilizado(s) na extrusdo pode(m) ser
derivado(s) de uma série de plantas apropriadas. Como forma de exemplo nao
limitador, plantas apropriadas incluem legumes, milho, ervilhas, canola,
girassol, sorgo, arroz, amaranto, batata, tapioca, araruta, cana de agucar,
tremocgos, colza, trigo, aveia, centeio, cevada e suas misturas.

Em uma realizagao, os ingredientes sao isolados de trigo e soja.
Em um outro exemplo de realizagao, os ingredientes sao isolados de soja. Os
ingredientes que contém proteina derivados de trigo apropriados incluem glaten
de trigo, farinha de trigo e suas misturas. Exemplos de gluten de trigo
disponivel comercialmente que podem ser utilizados na presente invencao
incluem Manildra Gem da West Gluten e Gluten de Trigo Vital (orgénico), cada
um dos quais disponivel por meio da Manildra Milling. Ingredientes que contém
proteina derivada de soja apropriados (“material de proteina de soja”) incluem
isolado de proteina e soja, concentrado de proteina de soja, farinha de soja e
suas misturas, cada um dos quais & detalhado abaixo. Em cada uma das
realizagbes acima, o material de soja pode ser combinado com um ou mais
ingredientes selecionados a partir do grupo que consiste de um amido, farinha,
gluten, fibra alimentar e suas misturas.

Exemplos apropriados de material que contém proteina isolado de



uma série de fontes sao detalhados na Tabela A, que exibe diversas

combinacoes.

TABELA A
COMBINAGCOES DE PROTEINA

Primeira fonte de proteina Segundo ingrediente
soja trigo
soja ) lacteos
soja ovo
soja milho
soja arroz
soja cevada
soja sorgo
soja aveia
soja mitho branco
soja centeio
soja triticale
soja trigo sarraceno
soja ervilha
soja i amendoim
soja lentilha
soja tremocos
soja gréo de bico
soja colza (canola)
soja cassava
soja girassol
soja soro
soja tapioca




Primeira fonte de proteina

Segundo ingrediente

soja araruta

soja amaranto

soja trigo e lacteos

soja trigo e ovo

soja trigo e milho

soja trigo e arroz

soja trigo e cevada

soja trigo e sorgo

soja trigo e aveia

soja trigo e milho branco
soja trigo e centeio

soja trigo e triticale

soja trigo e trigo sarraceno
soja trigo e ervilha

soja trigo e amendoim
soja trigo e lentilha

soja trigo e tremogos
soja trigo e gréo de bico
soja trigo e colza (canola)
soja trigo e cassava

soja trigo e girassol

soja trigo e batata

soja trigo e tapioca

soja trigo e araruta

soja trigo e amaranto

soja

milho e trigo
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Primeira fonte de proteina Segundo ingrediente
soja milho e lacteos

soja milho e ovo

soja milho e arroz

soja mitho e cevada

soja milho e sorgo

soja ' - milho e aveia

soja milho e milho branco
soja milho e centeio

soja milho e triticale

soja milho e trigo sarraceno
soja milho e ervilha

soja milho e amendoim
soja milho e lentilha

soja milho e tremogos

soja milho e grao de bico
soja milho e colza (canola)
soja milho e cassava

soja - .| milho e girassol

soja mitho e batata

soja milho e tapioca

soja milho e araruta

soja milho e amaranto

Em cada uma das realizagbes delineadas na Tabela A, a
combinagao de materiais que contém proteina pode ser combinada com um ou
mais ingredientes selecionados a partir do grupo que consiste de amido,

farinha, glaten, fibra alimentar e suas misturas. Em uma realizagdo, o material
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que contém proteina compreende proteina, amido, glaten e fibra. Em um
exemplo de realizagao, o material que contém proteina compreende cerca de
45% a cerca de 65% de proteina de soja com base em matéria seca; cerca de
20% a cera de 30% de gluten de trigo com base em matéria seca; cerca de
10% a cerca de 15% de amido de trigo com base em matéria seca; e cerca de
1% a cerca de 5% de amido com base em matéria seca. Em cada uma das
realizagbes acima, o material que contém proteina pode compreender fosfato
dicalcico, L-cisteina ou combinagdes de fosfato dicalcico e L-cisteina.

(n) MATERIAIS DE PROTEINA DE SOJA

Em um exemplo de realizagao, conforme detalhado acima, isolado
de proteina de soja, concentrado de proteina de soja, farinha de soja e suas
misturas podem ser utilizados no processo de extrusao. Os materiais de
proteina de soja podem ser derivados de graos de soja inteiros de acordo com
métodos conhecidos geralmente na técnica. Os graos de soja inteiros podem
ser graos de soja padrao (ou seja, graos de soja geneticamente nao
modificados), graos de soja commodity, graos de soja geneticamente
modificados e suas combinagdes.

De forma geral, ao utilizar-se isolado de soja, € preferencialmente

selecionado um isolado que nao seja um isolado de proteina de soja altamente

hidrolisado. Em certas réaliza.gée.s., isolados deiproteina de soja altamente

hidrolisados podem ser utilizados, entretanto, em combinagdo com outros
isolados de proteina de soja, desde que o teor de isolado de proteina de soja
altamente hidrolisado dos isolados de proteina de soja combinados seja
geralmente de menos de cerca de 40% dos isolados de proteina de soja
combinados, em peso. Além disso, o isolado de proteina de soja
preferencialmente utilizado possui uma resisténcia de emulséo e resisténcia de
gel suficientes para permitir que a proteina no isolado forme fibras que sao

substancialmente alinhadas mediante extrusdo. Também é possivel utilizar
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isolados de soja filtrados por membranas. Exemplos de isolados de proteina de
soja que sao Uteis na presente invencao sao disponiveis comercialmente, tais
como por meio da Solae LLC (St. Louis MO) e incluem SUPRO® 500E,
SUPRO® EX 33, SUPRO® 620, SUPRO® 630, SUPRO® EX45, SUPRO® 595
e SUPRO® 545. Em um exemplo de realizagao, uma forma de SUPRO® 620 é
utilizada conforme detalhado no Exemplo 8.

Alternativamente, concentrado de proteina de soja pode ser
misturado com o isolado de proteina de soja para substituir uma parte do
isolado de proteina de soja como fonte de material de proteina de soja.
Tipicamente, caso um concentrado de proteina de soja seja substituido por
uma parte do isolado de proteina de soja, o concentrado de proteina de soja é
substituido por até cerca de 55% do isolado de proteina de soja em peso. O
concentrado de proteina de soja pode ser substituido por até cerca de 50% do
isolado de proteina de soja em peso. Também & possivel em uma realizacao
substituir 40% em peso do concentrado de proteina de soja pelo isolado de
proteina de soja. Em uma outra realizagéo, a quantidade de concentrado de
proteina de soja é de até cerca de 30% do isolado de proteina de soja em
peso. Exemplos de concentrados de proteina de soja apropriados uteis na
presente inveng¢ao incluem PROCON, ALPHA 12 e ALPHA 5800, que sao
disponiveis comercialmente por meio da Solae, LLC (St. Louis MO); Caso
farinha de soja seja substituida por uma parte do isolado de proteina de soja, a
farinha de soja & substituida por até cerca de 35% do isolado de proteina de
soja em peso. A farinha de soja devera ser uma farinha de soja com alto indice
de capacidade de dispersao de proteina (PDlI).

Qualquer fibra conhecida na técnica pode ser utilizada como fonte
de fibras na aplicacao. Fibra de cotilédone de soja pode ser opcionalmente
utilizada como uma fonte de fibras. Tipicamente, fibra de cotilédone de soja

apropriada geralmente unira de forma eficaz agua quando a mistura de
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proteina de soja e fibra de cotilédone de soja for coextrudada. Neste contexto,
“unir efetivamente agua” indica geralmente que a fibra de cotilédone de soja
possui uma capacidade de retengao de agua de pelo menos 5,0 a cerca de 8,0
gramas de agua por grama de fibra de cotilédone de soja e, preferencialmente,
a fibra de cotilédone de soja possui uma capacidade de retengao de agua de
pelo menos cerca de 6,0 a cerca de 8,0 gramas de agua por grama de fibra de
cotilédone de soja. Quando presente no material de proteina de soja, fibra de
cotilédone de soja pode geralmente estar presente no material de proteina de
soja em uma quantidade que varia de cerca de 1% a cerca de 20%,
preferencialmente cerca de 1,5% a cerca de 20% e, de preferéncia superior,
cerca de 2% a cerca de 5% em peso em base livre de umidade. Fibra de
cotilédone de soja apropriada é disponivel comercialmente. FIBRIM® 1260 e
FIBRIM® 2000, por exemplo, sao materiais de fibra de cotilédone de soja que
sao disponiveis comercialmente por meio da Solae, LLC (St. Louis MO).

(B) ACUCAR REDUTOR

O material que contém proteina detalhado em | (a) pode ser
opcionalmente combinado com pelo menos um acgtcar redutor e coextrudado.
Alternativamente, o acgucar redutor pode ser combinado com o produto de
proteina estruturado apds a sua extrusdo. De forma geral, quando a mistura de
materiél que contém ‘proteina 'e aguc.a'r redutor for submetida é uma
temperatura elevada, a mistura sofre uma reacao de Maillard, que tipicamente
gera um produto que possui coloragao escura (tal como marrom ou castanho) e
sabor agradavel. Sem restricbes a nenhuma teoria especifica, acredita-se que
a reacao de Maillard seja tipicamente iniciada por uma condensacdo nao
enzimatica do agucar redutor com um grupo amina primario que esteja
presente no interior do material que contém proteina, para formar uma base
Schiff; que sofre em seguida uma redisposicdo de Amadori para regenerar a

atividade carbonila (vide, por exemplo, Smith et al (1993), Proc. Natl. Acad. Sci.
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U.S. A 91, 5710-5714).

Uma série de aglcares retores & apropriada para uso na presente
invencdo até o ponto em que o agulicar redutor é capaz de sofrer uma reagao de
Maillard com material que contém proteina quando a combinagao for submetida
a temperatura elevada. O acgucar redutor pode ser um monossacarideo,
dissacarideo ou polissacarideo. Exemplos de acgucares de redugao de
monossacarideos incluem pentoses e hexoses. Outros aglicares redutores
apropriados incluem ribose, xilose, arabinose, lactose, gliceraldeido, frutose,
maltose e dextrose (glicose).

Como apreciarao os técnicos comuns no assunto, a quantidade
de acucar redutor combinada com o material que contém proteina pode variar e
variara, dependendo da coloracao desejada do produto resultante. A
quantidade de agucar redutor pode variar, por exemplo, de cerca de 0,001% a
cerca de 15% com base em matéria seca dos materiais que contém proteina.
Em uma outra realizag¢ao, a quantidade de agucar redutor pode variar de 0,05%
a cerca de 10% em peso com base em matéria seca dos materiais que contém
proteina. Em ainda outra realizagao, a quantidade de acgucar redutor pode
variar de cerca de 0,05% a cerca de 2% em peso com base em matéria seca
dos materiais que contém proteina.

| (c) INGREDIENTES ADICIONAIS

Uma série de ingredientes adicionais pode ser agregada a
qualquer das combinacdes de materiais que contém proteina e acucares
redutores detalhadas acima sem abandonar o escopo da presente invengao.
Podem ser incluidos, por exemplo, antioxidantes, agentes antimicrobianos e
suas combinagdes. Aditivos antioxidantes incluem BHA, BHT, TBHQ, vitaminas
A, C e E e seus derivados. Além disso, podem ser incluidos varios extratos
vegetais tais como os que contém carotenoides, tocoferodis ou flavonoides que

possuem propriedades antioxidantes, podem ser incluidos para aumentar a
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vida em armazenagem ou aprimorar nutricionalmente as composi¢gdes de carne
moida (carne animal) ou de carne simulada. Os antioxidantes e os agentes
antimicrobianos podem possuir uma presenca combinada em niveis de cerca
de 0,01% a cerca de 10%, preferencialmente cerca de 0,05% a cerca de 5% e,
de maior preferéncia, cerca de 0,1% a cerca de 2%, em peso dos materiais que
contém proteina que serao extrudados.

(D) TEOR DE UMIDADE:

Como apreciarao os técnicos no assunto, o teor de umidade dos
materiais que contém proteina e ingredientes adicionais opcionais pode variar e
variara dependendo do processo térmico a que a combinacgcao é submetida, tal
como cozimento em camara, cozimento em micro-ondas, e de extrusao. De
forma geral em aplicagoes de extrusao, o teor de umidade dos materiais que
contém proteina pode variar de cerca de 1% a cerca de 35% em peso.
Alternativamente, em aplicagdées com baixa extrusdao de umidade, o teor de
umidade dos materiais que contém proteina pode variar de cerca de 35% a
cerca de 80% em peso. Em um exemplo de realizagcao, a aplicagao de extrusao
utilizada para formar os extrudados contém baixo teor de umidade. Um
exemplo de extrusdo de um processo de extrusdo com baixo teor de umidade
para produzir extrudados que contém proteinas com fibras que séao
substancialmenlte. élinhadas é detalhadd em‘ I(e) e no Exemplo 8.

(E) EXTRUSAO DO MATERIAL QUE CONTEM PROTEINA:

Um processo de extrusao apropriado para a preparagao de
produtos de proteina estruturada compreende a introdugdao do material de
proteina que inclui material de proteina vegetal e, opcionalmente, outro material
de proteina e outros ingredientes em um recipiente de mistura (ou seja, um
misturador de ingredientes) para combinar os ingredientes e formar uma
mistura prévia de material de proteina vegetal misturado a seco. A mistura

prévia de material de proteina misturado seco pode ser transferida em seguida
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para um funil a partir do qual os ingredientes misturados secos sao introduzidos
junto com umidade em um condicionador prévio para formar uma mistura de
material de proteina vegetal condicionado. O material condicionado é
alimentado em seguida para um extrusor no qual a mistura € aquecida sob
pressdao mecanica gerada pelas roscas do extrusor para formar uma massa de

extrusdo fundida. Alternativamente, a mistura prévia de material de proteina

~misturada seco pode ser alimentada diretamente para um extrusor no qual - --

umidade e calor séo introduzidos para formar uma massa de extrusao fundida.
A massa de extrusao fundida sai do extrusor através de um molde de extrusao,
formando um extrudado que compreende produtos de proteina estruturados
que contém fibras de proteina que sao substancialmente alinhadas.

[()] CONDIGOES DO PROCESSO DE EXTRUSAO:

Dentre os aparelhos de extrusao apropriados Uteis na pratica da
presente invencao, encontra-se um extrusor de roscas gémeas e cilindro duplo
conforme descrito, por exemplo, na Patente Norte-Americana n° 4.600.311.
Exemplos adicionais de aparelhos de extrusao disponiveis comercialmente
apropriados incluem um extrusor CLEXTRAL Modelo BC-72 fabricado pela
Clextral, Inc. (Tampa, Flérida); um extrusor WENGER Modelo TX-57, extrusor
WENGER Modelo TX-168 e um extrusor WENGER Modelo TX-52, todos
fabricados pela Wenéér M‘anufacturing, Inc. (S‘abet'ha, Kansas). Outros
extrusores convencionais apropriados para uso na presente invencdo sao
descritos, por exemplo, nas Patentes Norte-Americanas n° 4.763.569,
4.118.164 e 3.117.006, que sao integraimente incorporadas ao presente como
referéncia.

Um extrusor de rosca uUnica podera também ser utilizado na
presente invengdo. Exemplos de aparelhos de extrusao de rosca unica
disponiveis comercialmente apropriados incluem WENGER Modelo X-175,

WENGER Modelo X-165 e WENGER Modelo X-85, todos os quais sao
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disponiveis por meio da Wenger Manufacturing, Inc.

As roscas de um extrusor de roscas gémeas podem girar no
interior do cilindro na mesma diregao ou em diregdes opostas. A rotacao das
roscas nha mesma direcao & denominada como um fluxo unico, enquanto a
rotacdo das roscas em diregbes opostas & denominada fluxo duplo ou
contrarrotacdo. A velocidade da(s) rosca(s) do extrusor pode variar,
dependendo do aparelho especifico; ela é tipicamente, entretanto, de cerca de
250 a cerca de 450 revolugdes por minuto (rpm). Geralmente, a medida que
aumenta a velocidade da rosca, a densidade do extrudado sera reduzida. O
aparelho de extrusao contém roscas montadas a partir de hastes e segmentos
sem fim, bem como elementos de corte do tipo anel e Iobulo de mistura
conforme recomendado pelo fabricante do aparelho de extrusao para extrusao
do material de proteina vegetal.

O aparelho de extrusdao compreende geralmente uma série de
zonas de aquecimento através das quais a mistura de proteina € conduzida
sob pressdo mecénica antes da saida do aparelho de extrus&o através de um
molde de extrusdo. A temperatura em cada zona de aquecimento sucessiva
geralmente excede a temperatura da zona de aquecimento anterior em cerca
de 10 °C a cerca de 70 °C. Em uma realizagao, a mistura prévia condicionada &
transferida através de quatro zohas de aquecimento no interior do aparelho de
extrusao, com a mistura de proteina aquecida a uma temperatura de cerca de
100 °C a cerca de 150 °C, de tal forma que a massa de extrusao fundida entre
no molde de extrusdo em uma temperatura de cerca de 100 °C a cerca de 150
°C. Os técnicos no assunto poderdo ajustar a temperatura por meio de
aquecimento ou resfriamento para atingir as propriedades desejadas.
Tipicamente, as alteragdes de temperatura devem-se a entrada de trabalho e
podem ocorrer subitamente.

A pressao no interior do cilindro extrusor & tipicamente de cerca
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de 50 psig a cerca de 500 psig, preferencialmente cerca de 75 psig a cerca de
200 psig. Geralmente, a pressao no interior das duas Ultimas zonas de
aquecimento é de cerca de 100 psig a cerca de 3000 psig, preferencialmente
cerca de 150 psig a cerca de 500 psig. A pressao no cilindro depende de
diversos fatores, que incluem, por exemplo, a velocidade da rosca extrusora,
velocidade de alimentagao da mistura ao cilindro, velocidade de alimentacgao de
agua ao cilindro e da viscosidade da massa fundida no interior do cilindro.

Injeta-se agua ao cilindro extrusor para hidratar a mistura de
material de proteina vegetal e promover a texturizagdo das proteinas. Como
um auxiliar na formacao da massa de extrusao fundida, a agua pode agir como
um agente plastificante. Pode-se introduzir agua ao cilindro extrusor por meio
de um ou mais jatos de injegdo em comunicagdo com uma zona de
aquecimento. Tipicamente, a mistura no cilindro contém cerca de 15% a cerca
de 35% em peso de agua. A velocidade de introducao de agua em qualquer
das zonas de aquecimento geralmente € controlada para promover a produgao
de um extrudado que possui caracteristicas desejadas. Observou-se que, a
medida que é reduzida a velocidade de introdugdo de agua no cilindro, a
densidade do extrudado é reduzida. Tipicamente, menos de cerca de 1 kg de
agua por quilograma de proteina é introduzido no cilindro. Preferencialmente,
séo introduzidos no cilindro cercaﬂde 0,1 kg a cerca de 1 kg de agua por
quilograma de proteina.

(n) CONDICIONAMENTO PREVIO OPCIONAL :

Em um condicionador prévio, o material que contém proteina,
acucar redutor e outros ingredientes (material que contém proteina) sio
previamente aquecidos, colocados em contato com umidade e mantidos sob
condi¢cbes de pressao e temperatura controladas para permitir que a umidade
penetre e amolega as particulas individuais. A etapa de condicionamento prévio

aumenta a densidade de volume da mistura de material fibroso particulado e
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melhora as suas caracteristicas de fluxo. O condicionador prévio contém uma
ou mais pas para promover a mistura uniforme da proteina e transferir a
mistura de proteina por meio do condicionador prévio. A velocidade de rotagao
e configuracdo das pas varia amplamente, dependendo da capacidade do
condicionador prévio, do rendimento do extrusor e/ou do tempo de
permanéncia desejado da mistura no condicionador prévio ou cilindro extrusor.
Geralmente, a velocidade das pas & de cerca de 100 a cerca de 1300
revolugbes por minuto (rpm). A agitagao deve ser suficientemente alta para
obter hidratagao regular e boa mistura.

Tipicamente, a mistura que contém proteina & previamente
condicionada antes da introdugao no aparelho de extrusao por meio de contato
da mistura prévia com umidade (ou seja, vapor e/ou agua). Preferencialmente,
a mistura que contém proteina é aquecida até uma temperatura de cerca de 25
°C a cerca de 80 °C, de maior preferéncia cerca de 30 °C a cerca de 40 °C no
condicionador prévio utilizando temperatura da agua apropriada.

Tipicamente, a mistura prévia que contém proteina é
condicionada por um periodo de cerca de trinta a cerca de sessenta segundos,
dependendo da velocidade e do tamanho do condicionador. A mistura prévia é
colocada em contato com vapor e/ou agua e aquecida no condicionador prévio
em fluxo de vapor geralmente constante para atingir as temperaturas
desejadas. A agua e/ou vapor condiciona (ou seja, hidrata) a mistura prévia,
aumenta a sua densidade e facilita a capacidade de fluxo da mistura seca sem
interferéncia antes da introdugao no cilindro extrusor no qual as proteinas sao
texturizadas. Caso se deseje uma mistura prévia com baixa umidade, a mistura
prévia condicionada pode conter cerca de 1% a cerca de 35% (em peso) de
agua. Caso se deseje uma mistura prévia com alta umidade, a mistura prévia
condicionada pode conter cerca de 35% a cerca de 80% (em peso) de agua.

A mistura prévia condicionada possui uma densidade de volume
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de cerca de 0,25 g/cm® a cerca de 0,6 g/cm’® Geralmente, & medida que
aumenta a densidade de volume da mistura de proteina previamente
condicionada dentro desta faixa, a mistura de proteina apresenta
processamento mais facil. Acredita-se atualmente que isso se deva a ocupagao
por essas misturas do espacgo entre as roscas do extrusor, no todo ou em sua
maior parte, de forma a facilitar a condugdo da massa de extrusao através do
cilindro.

() PROCESSO DE EXTRUSAO

A mistura prévia seca ou mistura prévia condicionada é
alimentada em seguida em um extrusor para aquecer, cortar e, por fim,
plastificar a mistura. O extrusor pode ser selecionado a partir de qualquer
extrusor disponivel comercialmente e pode ser um extrusor de rosca unica ou,
preferencialmente, um extrusor de roscas gémeas que corta mecanicamente a
mistura com os elementos de rosca.

Seja qual for o extrusor utilizado, ele devera funcionar com carga
de motor de mais de cerca de 50%. A velocidade geral de introducao da
mistura prévia no aparelho de extrusdao variara dependendo do aparelho
especifico. Tipicamente, a mistura prévia condicionada ¢ introduzida no
aparelho de extrusao em uma velocidade de cerca de 16 kg por minuto a cerca
de 60 kg por minuto. De‘maior preferéncia, a mistura prévia condicionada é
introduzida no aparelho de extrusao em uma velocidade de cerca de 20 kg por
minuto a cerca de 40 kg por minuto. A mistura prévia condicionada é
introduzida no aparelho de extrusao em uma velocidade de cerca de 26 kg por
minuto a cerca de 32 kg por minuto. Geralmente, observou-se que a densidade
do extrudado é reduzida a medida que aumenta a velocidade de alimentagéao
da mistura prévia para o extrusor.

A mistura prévia é submetida a corte e pressao pelo extrusor para

plastificar a mistura. Os elementos de rosca do extrusor cortam a mistura e
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criam pressao no extrusor, forcando a mistura para a frente através do extrusor
e do molde. A velocidade do motor de rosca determina a quantidade de corte e
pressao aplicada a mistura pela(s) rosca(s). Preferencialmente, a velocidade do
motor de rosca € definida em uma velocidade de cerca de 200 rpm a cerca de
500 rpm e, de maior preferéncia, cerca de 300 rpm a cerca de 450 rpm, o que
move a mistura através do extrusor em uma velocidade de pelo menos cerca
de 20 kg por hora e, de maior preferéncia, pelo menos cerca de 40 kg por hora. -
Preferencialmente, o extrusor gera uma pressao de saida do cilindro extrusor
de cerca de 50 a cerca de 3000 psig e, de maior preferéncia, € gerada uma
presséao de saida do cilindro extrusor de cerca de 600 a cerca de 1000 psig.

O extrusor controla a temperatura da mistura a medida que ela
passa através do extrusor, desnaturando a proteina na mistura. O extrusor
inclui um meio de aquecimento da mistura sob temperaturas de cerca de 100
°C a cerca de 180 °C. Preferencialmente, o meio de aquecimento da mistura no
extrusor compreende camisas de cilindro extrusor nas quais podem ser
introduzidos meios de aquecimento ou resfriamento, tais como vapor ou agua,
para controlar a temperatura da mistura que passa através do extrusor. O
extrusor pode também incluir portas de injegcao de vapor para injegcao direta de
vapor na mistura no interior do extrusor. O extrusor inclui preferencialmente
diversas ionas de équecimento qué pbderfn ser controladas sob temperaturas
independentes, em que as temperaturas das zonas de aquecimento sao
preferencialmente definidas para aumentar a temperatura da mistura a medida
que ela segue através do extrusor. O extrusor pode ser definido, por exemplo,
em uma disposi¢cdo de quatro zonas de temperatura, em que a primeira zona
(ao lado da porta de entrada do extrusor) é definida em uma temperatura de
cerca de 80 °C a cerca de 100 °C, a segunda zona é definida em uma
temperatura de cerca de 100 °C a 135 °C, a terceira zona & definida em uma

temperatura de cerca de 135 °C a cerca de 150 °C e a quarta zona (ao lado da
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porta de saida do extrusor) é definida em uma temperatura de cerca de 150 °C
a cerca de 180 °C. O extrusor pode ser definido em outras disposicdes de
zonas de temperatura, conforme o desejado. O extrusor pode ser definido, por
exemplo, em uma disposicdo de cinco zonas de temperatura, em que a
primeira zona é definida em uma temperatura de cerca de 25 °C, a segunda

zona é definida em uma temperatura de cerca de 50 °C, a terceira zona é

definida em uma temperatura de cerca de 95 °C, a quarta zona € definida em - -

uma temperatura de cerca de 130 °C e a quinta zona & definida em uma
temperatura de cerca de 150 °C.

A mistura forma uma massa plastificada fundida no extrusor. Um
conjunto de molde é fixado ao extrusor em uma disposicao que permite o fluxo
da mistura plastificada da porta de saida do extrusor para o conjunto de molde,
em que o conjunto de molde consiste de um molde e uma placa traseira. A
placa traseira é fixada a face interna do molde para o propoésito de dirigir o fluxo
de material que entra no molde através da(s) abertura(s) de molde. Além disso,
o conjunto de molde produz alinhamento substancial das fibras de proteina no
interior da mistura plastificada a medida que ela flui através do conjunto de
molde. A placa traseira em combinagdo com o molde cria uma camara central
que recebe a massa plastificada fundida do extrusor através de uma abertura
centrél. Da pelo mehoé uma camara central,' a'rbna”ésa plastificada fundida e
dirigida por diretores de fluxo para pelo menos um canal afilado alongado.
Cada canal afilado alongado leva diretamente para uma abertura de molde
individual. O extrudado sai do molde através de pelo menos uma abertura na
periferia ou lado do conjunto de molde no qual as fibras de proteina contidas no
seu interior sdo substancialmente alinhadas. Também se contempla que o
extrudado pode sair do conjunto de molde através de pelo menos uma abertura
na face de molde, que pode ser uma placa de molde afixada ao molde.

As dimensdes de largura e altura da(s) abertura(s) de molde séao
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selecionadas e definidas antes da extrusdao da mistura, para fornecer ao
extrudado de material fibroso as dimensdes desejadas. A largura da(s)
abertura(s) de molde pode ser definida de forma que o extrudado relembre um
pedago cubico de carne até um filé, em que a ampliagao da largura da(s)
abertura(s) de molde reduz a natureza similar a pedago cubico do extrudado e
aumenta a natureza similar a filé do extrudado. Preferencialmente, a largura
da(s) abertura(s) de molde é(sao) definida(s) em uma largura de cerca de cinco
milimetros a cerca de quarenta milimetros.

A dimenséao de altura da(s) abertura(s) de molde pode ser definida
para fornecer a espessura desejada do extrudado. A altura da(s) abertura(s)
pode ser definida para fornecer um extrudado muito fino ou um extrudado
espesso. Preferencialmente, a altura da(s) abertura(s) de molde pode ser
definida em cerca de um milimetro a cerca de trinta milimetros e, de maior
preferéncia, cerca de oito milimetros a cerca de dezesseis milimetros.

Também se contempla que a(s) abertura(s) de molde pode(m) ser
redonda(s). O didmetro da(s) abertura(s) de molde pode ser definido para
fornecer a espessura do extrudado. O diametro da(s) abertura(s) pode ser
definido para fornecer um extrudado muito fino ou um extrudado espesso.
Preferencialmente, o diametro da(s) abertura(s) de molde pode ser definido em
cerca dé um milimetro a' céréé de trinta milimetros e, de maior preferéncia,
cerca de oito milimetros a cerca de dezesseis milimetros.

O extrudado pode ser cortado apdés a saida do conjunto de molde.
Aparelhos apropriados para corte do extrudado incluem facas flexiveis
fabricadas pela Wenger Manufacturing, Iinc. (Sabetha, Kansas) e Clextral, Inc.
(Tampa, Fi6rida). Pode-se também realizar um corte atrasado no extrudado.
Um desses exemplos de dispositivo de corte atrasado € um dispositivo de
guilhotina.

O secador, se utilizado, geralmente compreende uma série de
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zonas de secagem nas quais a temperatura do ar pode variar. Exemplos
conhecidos na técnica incluem secadores por convecgao. O extrudado estara
presente no secador por um periodo suficiente para fornecer um extrudado que
contém o teor de umidade desejado. Desta forma, a temperatura do ar nao é
importante; caso seja utilizada uma temperatura inferior (tal como 50 °C), serao
necessarios tempos de secagem mais longos que se for utilizada uma
temperatura mais aita. Geralmente, a temperatura do ar no interior de uma ou
mais das zonas sera de cerca de 100 °C a cerca de 185 °C. Nessas
temperaturas, o extrudado geralmente & seco por pelo menos cerca de 45
minutos e, mais geralmente, por pelo menos cerca de 65 minutos. Os
secadores apropriados incluem os fabricados pela Wolverine Proctor &
Schwartz (Merrimac MA), National Drying Machinery Co. (Filadélfia PA),
Wenger (Sabetha KS), Clextral (Tampa FL) e Buehler (Lake BIuff IL).

Uma outra opcao é o uso de secagem assistida por micro-ondas.
Nesta realizacao, € utilizada uma combinagao de aquecimento por convecgao e
por micro-ondas para secar o produto até a umidade desejada. Secagem
assistida por micro-ondas ¢é realizada utilizando-se simultaneamente
aquecimento por convecg¢ao a ar forcado e secagem a superficie do produto,
expondo ao mesmo tempo o produto a aquecimento por micro-ondas que forga
a umidade que permanece no produto até a supefﬁcie, por meio do qué o
aquecimento por convecgao e secagem continua a secar o produto. Os
parametros do secador por convecgdo sdo o0s mesmos discutidos
anteriormente. A adigdo é o elemento de aquecimento por micro-ondas, em
que a poténcia do micro-ondas é ajustada dependendo do produto a ser seco e
da umidade do produto final desejada. Como exemplo, o produto pode ser
conduzido através de um forno que contém um tunel que é equipado com guias
de onda para alimentar a energia de micro-ondas para o produto e reguladores

projetados para evitar que as micro-ondas saiam do forno. A medida que o
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produto é conduzido através do tunel, o aquecimento por convecc¢ao e por
micro-ondas trabalham simultaneamente para reduzir o teor de umidade do
produto até secar. Tipicamente, a temperatura do ar é de 50 °C a cerca de 80
°C e a poténcia do micro-ondas varia dependendo do produto, do tempo de
forno e do teor final de umidade desejado.

O teor de umidade desejado pode variar amplamente,
dependendo da aplicagdo desejada do extrudado. De forma geral, o material
extrudado contém um teor de umidade de menos de cerca de 10% de umidade
e, tipicamente, cerca de 5% a cerca de 11% em peso, quando seco. Embora
nao seja necessaria a fim de separar as fibras, a hidratagdo em agua até a
absorgao da agua é uma forma de separar as fibras. Caso o material de
proteina ndo seja seco ou nao seja totalmente seco e deva ser utilizado
imediatamente, o seu teor de umidade pode ser mais alto, geralmente de cerca
de 16% a cerca de 30% em peso. Caso seja produzido um material de proteina
com alto teor de umidade, o material de proteina pode exigir uso imediato ou
refrigeragéo para garantir frescor do produto e minimizar o apodrecimento.

O extrudado seco pode ser adicionalmente triturado para reduzir o
tamanho médio de particula do extrudado. Aparelhos de moagem apropriados
incluem moinhos martelo tais como Moinhos Martelo Mikro fabricados pela
Hosokawa Micron Ltd. (Inglaterfa), Fitzmill® fabricado pela Fitzpatrick Company
(Elmhurst IL), processadores Comitrol® fabricados pela Urschel Laboratories,
Inc. (Valparaiso IN) e moinhos de rolo, tais como Moinhos de Rolo RossKamp
fabricados pela RossKamp Champion (Waterloo IL).

(F) CARACTERIZACAO DOS PRODUTOS DE PROTEINA VEGETAL ESTRUTURADA

Os extrudados produzidos em I(e) compreendem tipicamente os
produtos de proteina estruturada que contém fibras de proteina que sao
substanciaimente alinhadas. No contexto da presente invengao,

“substancialmente alinhado” refere-se, de forma geral, a disposicao de fibras de
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proteina de tal forma que um percentual significativamente alto das fibras de
proteina que formam o produto de proteina estruturada seja contiguo entre si
em um angulo de menos de cerca de 45° observado em um plano horizontal.
Tipicamente, em média pelo menos 55% das fibras de proteina que
compreendem o produto de proteina estruturada sao substancialmente
alinhadas. Em uma outra realizacao, em meédia pelo menos 60% das fibras de
proteina que - compreendem o produto de proteina estruturada sao
substancialmente alinhadas. Em uma realizacao adicional, em média pelo
menos 70% das fibras de proteina que compreendem o produto de proteina
estruturada sao substancialmente alinhadas. Em uma realizagao adicional, em
média pelo menos 80% das fibras de proteina que compreendem o produto de
proteina estruturada sao substancialmente alinhadas. Em ainda outra
realizagdo, em média pelo menos 90% das fibras de proteina que
compreendem o produto de proteina estruturada sao substancialmente
alinhadas. Os métodos de determinacao do grau de alinhamento de fibras de
proteina sdo conhecidos na técnica e incluem determinagdes visuais com base
em imagens micrograficas. Como forma de exemplo, as Figuras 1 e 2 exibem
imagens micrograficas que ilustram a diferenga entre um produto de proteina
estruturada que contém fibras de proteina substanciaimente alinhadas em
éompafagéb com Ll'mmpr-oduto de Apro't'eina que contém fibras de proteina que
sao significativamente entrelagadas. A Figura 1 ilustra um produto de proteina
estruturada preparado de acordo com l(a) a I(e) que contém fibras de proteina
que sao substancialmente alinhadas. Por outro lado, a Figura 2 ilustra um
produto de proteina que contém fibras de proteina que sé&o significativamente
entrelagcadas e nao substancialmente alinhadas. Como as fibras de proteina
sao substancialmente alinhadas, conforme exibido na Figura 1, os produtos de
proteina estruturada utilizados na presente invencao geralmente possuem a

textura e a consisténcia de carne de musculo cozida. Por outro lado,
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extrudados tradicionais que contém fibras de proteina que sao orientadas
aleatoriamente ou entrelagadas geralmente possuem uma textura que € mole
ou esponjosa.

Em certas realizagbes em que o material de proteina é
coextrudado com um agucar redutor, pode ocorrer uma reagao de Maillard e os
produtos de proteina estruturados resultantes possuem geralmente uma
coloracao escura. Dependendo das condi¢gdes de reacao, a coloragao pode ser
otimizada para coincidir com a coloragao de um produto de carne animal moido
desejado. Em algumas realizagbes, a coloragcdo pode ser uma tonalidade de
marrom, tal como marrom claro, marrom mediano e marrom escuro. Em outras
realizagdes, a coloragdo pode ser uma tonalidade de castanho, tal como
castanho claro, castanho mediano e castanho escuro.

Além de conter fibras de proteina que sao substancialmente
alinhadas, os produtos de proteina estruturada também possuem tipicamente
resisténcia a cortes substancialmente similar a musculo de carne integral.
Neste contexto da presente invencao, a expressdo ‘“resisténcia a cortes”
fornece um meio de quantificar a formagcao de uma rede fibrosa suficiente para
fornecer aparéncia e textura similares a musculo integral ao produto de
proteina estruturada. A resisténcia a cortes € a forga maxima em gramas
necésséria para cortar através de uma amostra dada. Um método de medigcao
da resisténcia a cortes & descrito no Exemplo 6. De forma geral, os produtos de
proteina estruturada de acordo com a presente invengao possuirao resisténcia
a cortes média de pelo menos 1400 gramas. Em uma realizacao adicional, os
produtos de proteina estruturada possuirdao uma resisténcia a cortes média de
cerca de 1500 a cerca de 1800 gramas. Em ainda outra realizagao, os produtos
de proteina estruturada possuirao resisténcia média a corte de cerca de 1800 a
cerca de 2000 gramas. Em uma realizacdo adicional, os produtos de proteina

estruturada possuirao resisténcia média a corte de cerca de 2000 a cerca de
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2600 gramas. Em uma realizagao adicional, os produtos de proteina
estruturada possuirao resisténcia média a corte de pelo menos 2200 gramas.
Em uma realizacdo adicional, os produtos de proteina estruturada possuirdo
resisténcia média a corte de pelo menos 2300 gramas. Em ainda outra
realizacdo, os produtos de proteina estruturada possuirdo resisténcia média a
corte de pelo menos 2400 gramas. Em ainda outra realizagao, os produtos de
proteina estruturada possuirao resisténcia média a corte de pelo menos 2500
gramas. Em uma realizagcao adicional, os produtos de proteina estruturada
possuirao resisténcia média a corte de pelo menos 2600 gramas.

Um meio de quantificar o tamanho das fibras de proteina
formadas nos produtos de proteina estruturada pode ser realizado por meio de
um teste de caracterizagao de rasgo. A caracterizagcao de rasgo € um teste que
determina, de forma geral, o percentual de pedagos grandes formados no
produto de proteina estruturada. De forma indireta, o percentual de
caracterizagao de rasgo fornece um meio adicional de quantificagdo do grau de
alinhamento de fibra de proteina em um produto de proteina estruturada. De
forma geral, a medida que aumenta o percentual de pedagos grandes, também
aumenta tipicamente o grau de fibras de proteina que sao alinhadas no interior
de um produto de proteina estruturada. Por outro lado, a medida que o
percentual de pedacos grandes é reduzido, o grau de fibras de proteina que
sdo alinhadas no interior de um produto de proteina estruturada também é
tipicamente reduzido. Um método de determinacao da caracterizacao de rasgo
é detalhado no Exemplo 7. Os produtos de proteina vegetal estruturada de
acordo com a presente invengao possuem tipicamente uma caracterizagao de
rasgo média de pelo menos 10% em peso de pedagos grandes. Em uma
realizagdo adicional, os produtos de proteina estruturada possuem uma
caracterizagao de rasgo meédia de cerca de 10% a cerca de 15% em peso de

pedacos grandes. Em uma outra realizagdo, os produtos de proteina
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estruturada possuem uma caracterizagao de rasgo média de cerca de 15% a
cerca de 20% em peso de pedagcos grandes. Em ainda outra realizagao, os
produtos de proteina estruturada possuem uma caracterizagdo de rasgo média
de cerca de 20% a cerca de 25% em peso de pedacos grandes. Em uma outra
realizacao, a caracterizacao de rasgo média é de pelo menos 20% em peso,
pelo menos 21% em peso, pelo menos 22% em peso, pelo menos 23% em
peso, pelo menos 24% em peso, pelo menos 25% em peso ou pelo menos
26% em peso de pedacos grandes.

Os produtos de proteina estruturada apropriados de acordo com a
presente invengdo possuem geralmente fibras de proteina que sao
substancialmente alinhadas, possuem uma resisténcia média ao corte de pelo
menos 1400 gramas € possuem uma caracterizagdo de rasgo média de pelo
menos 10% em peso de pedacos grandes. Mais tipicamente, os produtos de
proteina estruturada conterdo fibras de proteina que sdo pelo menos 55%
alinhadas, possuem resisténcia média a corte de pelo menos 1800 gramas e
possuem uma caracterizacao de rasgo média de pelo menos 15% em peso de
pedacos grandes. Em um exemplo de realizagdo, os produtos de proteina
estruturada conterao fibras de proteina que sao pelo menos 55% alinhadas,
possuem resisténcia média a corte de pelo menos 2000 gramas e possuem
uma caracterizagado de rasgo meédia de pelo menos 17% em peso de pedagos
grandes.. Emb um outro exemplo de realizacdo, os produtos de proteina
estruturada possuirao fibras de proteina que sdo pelo menos 55% alinhadas,
possuem resisténcia média a corte de pelo menos 2200 gramas e possuem
uma caracterizacdo de rasgo meédia de pelo menos 20% em peso de pedagos
grandes. Em uma realizagao adicional, os produtos de proteina estruturada
conterao fibras de proteina que sdo pelo menos 55% alinhadas, possuem
resisténcia a corte média de pelo menos 2400 gramas e possuem uma

caracterizagcdo de rasgo meédia de pelo menos 20% em peso de pedagos
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grandes.

(1) CoMPOSICOES DE CARNE MOIDA E ANALOGOS DE CARNE

Os produtos de proteina estruturada séao utilizados na presente
invengao como um componente em composicoes de carne moida e analogos
de carne. Uma composi¢cao de carne moida pode compreender uma mistura de
carne animal e produto de proteina vegetal estruturada, ou pode compreender
nenhuma carne animal e principalmente produto de proteina vegetal
estruturada. O processo de producdo das composicoées de carne moida
geralmente compreende a sua mistura opcional com carne animal, coloragéao e
hidratagcao do produto de proteina estruturada, redugac do seu tamanho de
particula e processamento adicional da composicdo em um produto alimenticio
que compreende carne moida.

{A) MISTURA OPCIONAL COM CARNE ANIMAL

O produto de proteina estruturada pode ser misturado com carne
animal para produzir composi¢gdes de carne animal antes ou depois do contato
do produto de proteina estruturada com a composicao corante detalhada
abaixo. Geralmente, o produto de proteina estruturada sera misturado com
carne animal que possui um tamanho de particula similar.

(1) CARNE ANIMAL

As composi¢cdes de carne animal, além de produto de proteina
vegetal estruturada, também compreendem carne animal. Como forma de
exemplo, carne e ingredientes de carne definidos especificamente para as
varias patentes de proteina vegetal estruturada incluem carne de boi, porco,
carneiro, cordeiro, cavalo ou cabra intacta ou moida, carne, gordura e pele de
aves (aves domésticas tais como frango, pato, ganso ou peru) e, mais
especificamente, tecidos de carne de qualquer ave (qualquer espécie de
passaro), carne de peixe derivada de peixes de agua doce e salgada tais como

peixe-gato, atum, esturjao, salmao, lobo do mar, licio mosqueado, lucio perca,
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peixe-castor, agulha, espatula, brema, carpa, truta, badejo do Alasca, cabega
de cobra e perca anelada, carne animal de frutos do mar e de origem em
crustaceos, corte de carne animal e tecidos animais derivados do
processamento, tais como residuo congelado do corte de peixe congelado,
frango, carne de boi, porco etc., pele de frango, pele de porco, pele de peixe,
gorduras animais tais como gordura de boi, gordura de porco, gordura de
cordeiro, gordura de frango, gordura de peru, gordura animal derretida tal como
banha e sebo, gorduras ahimafs com sabor aprimorado, tecido de gordura
animal fracionado ou adicionalmente processado, carne de boi finamente
texturizada, porco finamente texturizado, cordeiro finamente texturizado, frango
finamente texturizado, tecidos animais derretidos sob baixa temperatura tais
como carne de boi derretida sob baixa temperatura e carne de porco derretida
sob baixa temperatura, carne separada mecanicamente ou carne desossada
mecanicamente (MDM) (carne removida do 0osso por varios meios mecanicos),
tais como carne de boi separada mecanicamente, porco separado
mecanicamente, peixe separado mecanicamente incluindo surimi, frango
separado mecanicamente, peru separado mecanicamente, qualquer carne
animal cozida e carne de 6rgaos derivados de qualquer espécie animal. A
carne devera ser estendida para incluir fragbes de proteina de musculos
derivadas do fracionamento com sal dos tecidos animais, ingredientes de
proteina derivados do fracionamento isoelétrico e precipitagdo de carne ou
musculo animal e carne com ossos quente, bem como gelatina e tecidos de
colageno preparados mecanicamente. Além disso, carne, gordura, tecido
conectivo e carne de 6rgaos de animais esportivos tai como bufalos, cervos,
alces, renas, caribus, antilopes, coelhos, ursos, esquilos, castores, ratos
almiscareiros, gambas, guaxinins, tatus e porcos-espinhos, bem como criaturas
reptilianas, tais como cobras, tartarugas e lagartos, também deverao ser

considerados carne.



10

15

20

25

32

Também se idealiza que diversas qualidades de carne podem ser
utilizadas na presente invengao, dependendo do uso pretendido do produto.
Carne de musculo intacto ou de musculo inteiro que é moido ou encontra-se
em forma de pedago ou filé, por exemplio, pode ser utilizada. Em uma
realizacao adicional, pode-se utilizar carne desossada mecanicamente (MDM).
No contexto da presente invengao, MDM é uma pasta de carne que é
recuperada de uma série de ossos de animais, tais como ossos de boi, porco e
frango, utilizando equipamento disponivel comercialmente. MDM é geralmente
um produto triturado que é isento da textura fibrosa natural encontrada em
musculos intactos. Em outras realizagtes, pode-se utilizar uma combinagao de
MDM e musculo de carne inteiro.

Tipicamente, a quantidade de produto de proteina vegetal
estruturada com relacdo a quantidade de carne animal nas composi¢bes de
carne animal pode variar e variarda dependendo do uso pretendido da
composi¢ao. Como forma de exemplo, quando se desejar uma composicao de
proteina vegetal ou de legume predominante estruturada que possua um grau
relativamente pequeno de sabor animal, a concentragdo de carne animal na
composicao de carne moida pode ser de cerca de 45%, 40%, 35%, 30%, 25%,
20%, 15%, 10%, 5%, 2% ou 0% em peso. Alternativamente, quando for
desejada uma composi¢ado de carne animal que possui um grau relativamente
alto de sabor de carne animal, a concentragdo de carne animal na composicao
de carne animal pode ser de cerca de 50%, 55%, 60%, 65%, 70%, 75%, 80%,
85%, 90% ou 95% em peso. Consequentemente, a concentragao de produto
de proteina vegetal estruturada na composi¢gao de carne moida pode ser de
cerca de 5%, 10%, 15%, 20%, 25%, 30%, 35%, 40%, 45%, 50%, 55%, 60%,
65%, 70%, 75%, 80%, 85%, 90%, 95% ou 99% em peso. Em um exemplo de
realizagcao, a composicao de carne moida geralmente contera cerca de 40% a

cerca de 60% em peso do produto de proteina estruturada e cerca de 40% a
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cerca de 60% em peso de carne animal.

Dependendo do produto alimenticio, a carne animal é tipicamente
cozida previamente para desidratar parcialmente a carne e evitar a liberagao
desses fluidos durante aplicagcbes de processamento adicionais (tais como
cozimento em camara) para remover 6leos ou liquidos naturais que podem
possuir aromas fortes, coagular a proteina animal e soltar a carne do esqueleto
ou desenvolver propriedades de sabor e textura desejaveis. O processo de
cozimento prévio pode ser conduzido em vapor, agua, 6leo, ar quente, fumaca
ou uma de suas combinagdes. A carne animal geralmente & aquecida até que a
temperatura interna seja de 60 °C a 85 °C. Em uma realizacao, a composigcao

de carne animal &€ misturada com a proteina vegetal estruturada hidratada sob

uma temperatura elevada correspondente a temperatura do produto de carne.

118 PROCESSO DE ELABORACAO DE PRODUTOS ALIMENTICIOS QUE COMPREENDEM

COMPOSICOES DE CARNE ANIMAL E CARNE SIMULADA.

Um outro aspecto da presente invencao fornece um processo de
elaboracao de produtos alimenticios que compreendem composigdes de carne
animal. Uma composicao de carne animal pode compreender uma mistura de
carne animal e produto de proteina vegetal estruturada ou pode compreender
produto de proteina vegetal estruturada. O processo compreende geralmente a
hidratacao do produto de proteina vegetal estruturada, reducdo do seu
tamanho de particula se necessario, aromatizacao opcional e coloragiao do
produto de proteina vegetal estruturada, sua mistura opcional com carne
animal e processamento adicional da composi¢cao em um produto alimenticio.

(B) _ HIDRATAGAO E COLORAGAO DO PRODUTO DE PROTEINA ESTRUTURADA

O produto de proteina vegetal estruturada pode ser misturado
com agua para reidratacdo. A quantidade de agua adicionada ao produto de
proteina vegetal estruturada pode variar e variara. A razao entre agua e

produto de proteina vegetal estruturada pode variar de cerca de 1,5:1 a cerca
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de 4:1. Em uma realizacao preferida, a razao entre agua e produto de proteina
vegetal estruturada pode ser de cerca de 2,5:1.

O produto de proteina estruturada geralmente € colorido com uma
composicao corante, de forma a relembrar carne moida crua e/ou carne moida
cozida. As composigdes corantes de acordo com a presente invengdao podem
compreender um pigmento termicamente instavel, um pigmento termicamente
estavel e/ou um agente de dourado. A selecdo do tipo de pigmentos e da
quantidade presente na composi¢cao corante pode variar e variara dependendo
da coloragao desejada da composi¢céo de carne moida. Quando a composigao
de carne moida simular um “produto pré-cozido”, o produto vegetal estruturado
é tipicamente colocado em contato com um agente de dourado e/ou um
pigmento termicamente estavel. Alternativamente, quando a composiciao de
carne moida simular carne crua, o produto de proteina estruturada geralmente
€ colocado em contato com um pigmento vermelho termicamente instavel e
também com um agente de dourado e/ou um pigmento termicamente estavel,
de tal forma que, quando a composigao de carne moida estiver cozida, a sua
aparéncia seja alterada de uma coloragao de carne crua para carne totalmente
cozida. Pigmentos vermelhos termicamente instaveis apropriados, pigmentos
termicamente estaveis e agentes de dourado sdo descritos abaixo.

Um pigmento termicamente instavel pode ser utilizado na
composicao corante para fornecer a cor vermelha de carne moida nao cozida
crua. O pigmento termicamente instavel & tipicamente um pd ou corante
alimenticio que possui uma coloragdo vermeiha que relembra a coloragao
vermelha de carne sendo dourada no seu estado nao cozido (ou seja, carne
crua). De forma geral, o pigmento termicamente instavel € um pé ou tintura
corante alimenticia que possui uma estrutura que €& degradada mediante
exposicao a temperaturas eficazes para cozinhar um produto de proteina

estruturada. Desta forma, o pigmento sofre degradacao térmica e, como tal, é
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ineficaz para fornecer coloragao substancial ao produto de proteina estruturada
quando cozido. O pigmento termicamente instavel é tipicamente degradado sob
temperaturas de cerca de 100 °C ou mais, de maior preferéncia sob
temperaturas de cerca de 75 °C ou mais e, mais tipicamente, sob temperaturas
de cerca de 50 °C ou mais. Em uma realizagao, o pigmento termicamente
instavel & betanina, um pd ou tintura corante alimenticia vermelha que possui
baixa estabilidade térmica. Betanina é derivada de beterraba vermelha e
tipicamente preparada a partir de p6 de beterraba ou suco de beterraba
vermelha. O pigmento termicamente instavel pode estar presente na
composicao corante em cerca de 0,005% a cerca de 30% em peso seco da
composigao corante. Quando o pigmento termicamente instavel for betanina, a
betanina forma preferencialmente cerca de 0,005% a cerca de 0,5% da
composi¢do corante em peso seco e, de maior preferéncia, forma cerca de
0,01% a cerca de 0,05% da composicdo corante em peso seco.
Alternativamente, uma preparagao de extrato de beterraba ou pé de beterraba
que contém betanina pode estar presente na composicao corante em cerca de
5% a cerca de 30% da composicao em peso seco e, de maior preferéncia,
cerca de 10% a cerca de 20% da composigao corante.

Um pigmento termicamente estavel composto de uma ou mais
tinturas de coloragao de alimentos termicamente estaveis pode ser utilizado na
composi¢ao corante. Os pigmentos termicamente estaveis apropriados incluem
aqueles que sao eficazes para fornecer um produto de proteina estruturada
com coloracado que relembra carne dourada em estado ndo cozido e em estado
cozido. Pigmentos termicamente estaveis apropriados incluem material corante
alimenticio caramelo e agentes corantes alimenticios amarelos ou laranja.
Diversos agentes corantes alimenticios caramelo sao uteis na presente
invencao e disponiveis comercialmente em forma de pé ou forma de liquido,

incluindo Corante Caramelo n® 602 (disponivel por meio da D. D. Williamson
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Company, Louisville, Kentucky) e P6 Caramelo D. S. 5438 (disponivel por meio
da Sensient Colors, St. Louis, Missouri).

Varios tipos de corantes alimenticios amarelos/laranja disponiveis
comercialmente podem ser utilizados no pigmento termicamente estavel.
Corantes alimenticios amarelos/laranja apropriados incluem tinturas amarelas

artificiais, turméricas e de urucum tais como Amarelo FD&C n° 5, cominho,

acafrdao, amarelo n° 6 e caroteno. A quantidade de pigmento termicamente - -

estavel presente na composicao corante € de cerca de 0% a cerca de 7% em
peso seco da composigao corante e, de maior preferéncia, cerca de 0,1% a
cerca de 3% em peso seco da composicao corante. O material corante
alimenticio amarelo/laranja, preferencialmente urucum, pode constituir cerca de
0% a cerca de 2% da composi¢ao corante em peso seco e, preferencialmente,
esta presente em cerca de 0,01% a cerca de 1% em peso seco da composigao
corante. O material corante alimenticio caramelo constitui tipicamente cerca de
0% a cerca de 5% em peso seco ¢, preferenciaimente, cerca de 1% a cerca de
3% em peso seco da composi¢cao corante.

A composi¢do corante pode incluir um agente de dourado.
Conforme detalhado em I(b), o agente de dourado geralmente faz com que um
material que contém proteina no qual a composicao corante é misturada doure
de forma similar a carne dourada no cozimento quando o material de proteina &
cozido. Um exemplo de agente de dourado € um agucar redutor. Os acuicares
de redugao apropriados sao tipicamente capazes de sofrer uma reagao de
dourado de Maillard na presenga de compostos que contém grupos amina para
fornecer o dourado desejado quando um material que contém proteina é
cozido. Exemplos representativos de agucares de redugcao apropriados incluem
xilose, arabinose, galactose, manose, dextrose, lactose e maltose. Em um
exemplo de realizagao, o agucar redutor € dextrose. O agucar redutor pode

estar presente na composigéo corante em cerca de 25% a cerca de 95% em
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peso seco da composi¢ao corante e, preferencialmente, cerca de 35% a cerca
de 45% em peso seco da composi¢gao corante.

Em uma realizagdo alternativa, o agente de dourado da
composicao corante pode também incluir uma fonte de amina. As fontes de
amina apropriadas incluem um material de polipeptideo, um material de
proteina hidrolisada ou um material de aminoacido. O material de polipeptideo,
proteina hidrolisada e/ou material de aminoacido sao preferencialmente
incluidos como uma fonte de amina no agente de dourado para aumentar o
dourado desejado da composi¢cao de carne. Em um exemplo de realizagao,
uma proteina de soja hidrolisada é a fonte de amino no agente de dourado.
Quando incluida na composicdo corante, a fonte de amina encontra-se
geralmente presente na composicao corante em cerca de 0,001% a cerca de
55% da composi¢cao corante em peso seco.

Em um exemplo de realizagdo, a composicdo corante
compreende pigmento de beterraba, urucum, corante caramelo, um agucar
redutor e uma fonte de aminoacido. Em uma alternativa da presente realizagao,
o agucar redutor &€ dextrose e a fonte de aminoacido compreende peptideos
compostos de aminoacidos e aminoacidos secundarios. Em uma outra
realizagao alternativa, a fonte de aminoacidos é proteina de soja isolada.

- A composigao corante pode compreender ainda um regulador da
acidez para manter o pH na faixa ideal para o corante. O regulador de acidez
pode ser um acidulante. Exemplos de acidulantes que podem ser adicionados
ao alimento incluem acido citrico, acido acético (vinagre), acido tartarico, acido
malico, acido fumarico, acido lactico, acido fosférico, acido soérbico e acido
benzoico. A concentragdo final do acidulante em uma composi¢do corante
pode variar de cerca de 0,001% a cerca de 5% em peso da composigcao
corante. O regulador de acidez pode também ser um agente elevador do pH,

conforme conhecido na industria, tal como bifosfato dissédico, tripolifosfato de




10

15

20

25

38

sédio e/ou hidréoxido de sédio.

A composicao corante de acordo com a presente invengao pode
ser preparada por meio de combinagdo dos componentes utilizando processos
e procedimentos conhecidos dos técnicos comuns no assunto. Os
componentes sédo tipicamente disponiveis em forma liquida ou forma de pé e,
frequentemente, nas duas formas. Os componentes podem ser misturados
diretamente para formar a composi¢cao corante, mas preferencialmente os
ingredientes da composigcao corante sao combinados em uma solugéo aquosa
sob concentragao total de cerca de 1% a cerca de 25% em peso, em que a
solugdo corante aquosa pode ser adicionada convenientemente a uma
quantidade de agua para mistura com um produto de proteina estruturada e
sua coloragao.

{C) MISTURA OPCIONAL COM CARNE ANIMAL

O produto de proteina estruturada pode ser misturado com carne
animal conforme descrito em |l acima, para produzir composi¢cdées de carne
animal antes ou depois do contato do produto de proteina estruturada com a
composicao corante detalhada abaixo. De forma geral, o produto de proteina
estruturada sera misturado com uma carne animal que possui um tamanho de

particula pequeno.

(D) REDUGAO DO TAMANHO DE ?ARTiCULA. |

Como as composi¢cdes de carne sao utilizadas em aplicagdes de
carne moida, o tamanho de particula do produto de proteina vegetal
estruturada e carne animal, quando presente, é tipicamente reduzido até um
tamanho de particula relativamente pequeno por meio de passagem da
composicao através de um moedor de carne. O tamanho de particula pode
variar e variara. Em uma realizagao, o tamanho de particula pode ser de cerca
de 1,6 mm a cerca de 4 mm. Em um exemplo de realizagao, o tamanho de

particula é de cerca de 3,2 mm a cerca de 6,3 mm.
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(E) ADICAO DE INGREDIENTES OPCIONAIS

As composigées de carne moida que incluem composi¢cées de
carne simulada das composi¢cdées misturadas com carne animal podem incluir
opcionalmente uma série de aromas, especiarias, antioxidantes ou outros
ingredientes para fornecer um aroma ou textura desejada ou aprimorar
nutricionaimente o produto alimenticio final. Como apreciardao os técnicos no
assunto, a selegdo de ingredientes adicionados a composigdo de carne moida
pode depender e dependera do produto alimenticio a ser fabricado.

A composi¢céo de carne moida pode compreender cerca de 1% a
cerca de 30% em peso de uma fonte de gordura para fornecer aroma.
Tipicamente, a fonte de gordura € uma gordura animal. Gorduras animais
apropriadas incluem gordura de boi, gordura de porco, gordura de aves e
gordura de cordeiro. Em um exemplo de realizagcao, a composi¢do de carne
moida compreendera cerca de 10% a cerca de 20% em peso de uma fonte de
gordura.

A composi¢cao de carne moida pode também compreender uma
proteina de soja isolada. Tipicamente, a proteina de soja isolada € adicionada
em uma quantidade que seja suficiente para fornecer textura aprimorada a
composigdo de carne moida. Os métodos de determinagao de “aprimoramento
da textura” sdo detalhados nos Exemplos.

As composigbes de carne moida podem compreender
adicionalmente um antioxidante. O antioxidante pode evitar a oxidagao dos
acidos graxos pdéli-insaturados (tais como acidos graxos émega 3) na carne
animal e o antioxidante pode também evitar alteracées de coloragao oxidativas
na composi¢cao de carne moida. O antioxidante pode ser natural ou sintético.
Os antioxidantes apropriados incluem, mas sem limitar-se a acido ascdrbico e
seus sais, palmitato de ascorbila, estearato de ascorbila, anoxémero, N-

acetilcisteina, isotiocianato de benzila, acido m-aminobenzoico, &acido o-
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aminobenzoico, acido p-aminobenzoico (PABA), hidroxianisol butilado (BHA),
hidroxitolueno butilado (BHT), acido cafeico, cantaxantina, alfacaroteno,
betacaroteno, betacaraoteno, acido beta-apocarotenoico, carnosol, carvacrol,
catequinas, galato de cetila, acido clorogénico, acido citrico e seus sais, extrato
de trevo, extrato de graos de café, acido p-coumarico, acido 3,4-di-
hidroxibenzoico, N,N’-difenil-p-fenilenodiamina (DPPD), tiodipropionato de
dilaurila, tiodipropionato de diestearila, 2,6-di-terc-butilfenol, galato de dodecila,
acido edético, acido elagico, acido eritérbico, eritorbato de sdédio, esculetina,
esculina, 6-etdxi-1,2-di-hidro-2,2,4-trimetilquinolina, galato de etila, etil maltol,
acido etilenodiaminotetra-acético (EDTA), extrato de eucalipto, eugenol, acido
ferdlico, flavondides (tais como catequina, epicatequina, galato de
epicatequina, epigalocatequina (EGC), galato de epigalocatequina (EGCG),
polifenol 3-galato de epigalocatequina), flavonas (tais como apigenina, crisina,
luteolina), flavondis (tais como datiscetina, miricetina, daenfero), flavanonas,
fraxetina, acido fumarico, acido galico, extrato de genciana, acido glucdnico,
glicina, goma guaiaco, hesperetina, acido alfa-hidroxibenzilfosfinico, acido
hidroxicinamico, acido hidroxiglutarico, hidroxiquinona, acido N-
hidroxissuccinico, hidroxitirosol, hidroxiureia, extrato de farelo de arroz, acido
lactico e seus sais, lecitina, citrato de lecitina, acido R-alfalipoico, luteina,
licopeno, acido malico, maltol, 5-metdxi triptamina, galato de metila, citrato de
monoglicéride, citrato de monoisopropila, morina, betanaftoflavona, acido nordi-
hidroguaiarético (NDGA), galato de octila, acido oxalico, citrato de palmitila,
fenotiazina, fosfatidilcolina, acido fosférico, fosfatos, acido fitico, fitilubicromel,
extrato de pimentao, galato de propila, polifosfatos, quercetina, transresveratrol,
extrato de alecrim, acido alecrinico, extrato de salva, sesamol, silimarina, acido
sinapico, acido succinico, citrato de estearila, acido siringico, acido tartarico,
timol, tocoferdis (ou seja, alfa, beta, gama e deltatocoferol), tocotrienéis (ou

seja, alfa, beta, gama e deltatocotriendis), tirosol, acido vanilico, 2,6-di-terc-
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butil-4-hidroximetilfenol (ou seja, lonox 100), 2,4-(tris-3’,5’-biterc-butil-4'-
hidroxibenzil)-mesitileno (ou seja, lonox 330), 2,4,5-tri-hidroxibutirofenona,
ubiquinona, butil hidroquinona terciaria (TBHQ), acido tiodipropiénico, tri-hidroxi
butirofenona, triptamina, tiramina, acido urico, vitamina K e derivados, vitamina
Q10, o6leo de gérmen de trigo, zeaxantina ou suas combinagdes. A
concentragao de um antioxidante na composigao de carne animal pode variar
de cerca de 0,0001% a cerca de 20% em peso. Em uma outra realizacao, a
concentragado de um antioxidante na composicao de carne moida pode variar
de cerca de 0,001% a cerca de 5% em peso. Em ainda outra realizagao, a
concentragao de um antioxidante na composicdo de carne animal pode variar
de cerca de 0,01% a cerca de 1% em peso.

Em uma realizagdo adicional, as composi¢cdes de carne moida
podem compreender adicionalmente pelo menos um agente aromatizante. O
agente aromatizante pode ser natural ou o agente aromatizante pode ser
artificial. O agente aromatizante pode imitar ou substituir componentes
encontrados em tecidos de gordura ou carne magra, tais como proteinas do
soro, proteinas dos musculos, proteinas animais hidrolisadas, sebo, acidos
graxos etc. O agente aromatizante pode fornecer um aroma de carne animal,
aroma de carne grelhada, aroma de carne rara etc. O agente aromatizante
pode Ser um 6leo d'e”Mc'arnémé»ﬁimal, extratos de especiarias, o6leos de
especiarias, solugbées de fumaga natural ou extratos de fumaga natural.
Agentes aromatizantes adicionais podem incluir aroma de cebola, aroma de
alho ou aromas de ervas. A composicdo de carne moida pode compreender
adicionalmente um amplificador de sabor. Exemplos de amplificadores de
sabor que podem ser utilizados incluem sal (cloreto de sédio), sais de Aacido
glutamico (tais como glutamato monossddico), sais de glicina, sais de acido
guanilico, sais de acido inosinico, sais de 5'-ribonucleotideos, proteinas

animais hidrolisadas, extratos de levedura, extratos de shiitake e proteinas
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vegetais hidrolisadas. Exemplos de agentes aromatizantes sao descritos nos
Exemplos.

Em uma realizagao adicional, a composi¢ao de carne moida pode
ser aromatizada por meio da adicdo de uma base de emulsao aromatizada,
goma vegetal e gelatina (aromatizada). Pode-se utilizar qualquer meétodo
conhecido de producao da base de emulsdo aromatizada, tal como a Patente
Norte-Americana n° 7.070.827 e o Pedido de Patente Norte-Americano
publicado n° 2006/0204644, integralmente incorporado ao presente como
referéncia, descreve um método de criagdo e inclusao de uma base de
emulsao de sabor.

Em uma realizagao adicional, as composi¢cdes de carne moida
podem compreender adicionalmente um agente gelificante ou espessante, tal
como acido alginico e seus sais, agar, carrageno € seus sais, algas marinhas
Eucheuma processadas, gomas (goma carob, guar, tragacanto e xantana),
pectinas, carboximetilcelulose de sédio e amidos modificados.

Em uma realizacao adicional, as composi¢coes de carne moida
podem compreender adicionalmente um nutriente tal como uma vitamina,
mineral, antioxidante, acido graxo Omega 3, aromatizante de levedura
autolisada ou erva. Vitaminas apropriadas incluem Vitaminas A, C e E, que
também s&o antioxidanfes, e Vitaminas B e D. Exemplos de minerais que
podem ser adicionados incluem os sais de aluminio, aménio, calcio, magnésio
e potassio. Os acidos graxos 6mega 3 apropriados incluem acido docosa-
hexaenoico (DHA) e acido eicosapentanoico (EPA). Ervas que podem ser
adicionadas incluem manjericao, folhas de aipo, cerefdlio, cebolinha, coentro,
salsa, orégano, estragao e timo.

As composi¢cdbes de carne moida podem ser fortificadas com
nutrientes, tais como vitaminas, sais minerais, antioxidantes, acidos graxos

6mega 3 ou outros nutrientes tipicamente encontrados em produtos de carne
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animal, para gerar um produto alimenticio com o valor nutriente desejado. Os
nutrientes adicionados a carne moida e carne simulada sao fornecidos para
criar um produto com uma composicao de nutrientes comparavel com produtos
de carne animal. Em uma realizagdo adicional, a carne moida e a carne moida
simulada produzidas podem ser nutracéuticas. Caso se deseje um produto
nutracéutico, o tipo e a quantidade de nutrientes adicionais serao tais que o
produto alimenticio gerado possua um valor nutriente mais alto que produtos de
carne animal tipicos. Os tipos e as quantidades de nutrientes adicionados
dependerao do produto alimenticio final desejado.

(1v) PRODUTOS ALIMENTICIOS

As composigcoes de carne moida podem ser processadas em uma
série de produtos alimenticios que possuem uma série de formatos. A
composicao de carne moida pode ser formada em um ligante, uma pasta ou
embalagem a granel (tal como cubo e tubo). Em um exemplo de realizagao, a
composicao de carne moida & formada em uma pasta utilizando tecnologia
geralmente conhecida na técnica, tal como Formax F-6 equipado com uma
placa de formacao “Tenderform”. As pastas podem ser pastas frescas pré-
cozidas, pastas congeladas pré-cozidas, pastas congeladas cruas e pastas
frescas cruas. As pastas podem simular o sabor € o aroma de uma ampla
variedadé‘ dé pasfas animais moidas totalmente de carne. As pastas
apropriadas podem incluir pastas de carne de boi (tais como produtos similares
a hamburguer), pastas de porco (ou seja, linguica), pastas de cordeiro e pastas
de peru.

Em um exemplo de realizacdo, a composi¢cdo de carne moida
simulara carne de boi moida. Em uma alternativa da presente realizagao, o
produto de carne de boi moida compreendera carne de boi, produto de proteina
vegetal estruturada, agua, proteina de soja isolada, antioxidante, temperos e

aromatizantes. Em uma outra alternativa da presente realizagdo, o produto de
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carne de boi moida compreendera carne de boi, produto de proteina vegetal
estruturada, agua, antioxidante, temperos e aromatizante. Em ainda outra
alternativa da presente realizagao, o produto de carne moida compreendera
carne de boi, produto de proteina vegetal estruturada, agua, corante caramelo,
antioxidante, temperos e aromatizante. Em uma alternativa adicional da
presente realizagao, o produto de carne de boi moida compreendera carne de
boi, produto de proteina vegetal estruturada, agua, proteina de soja isolada,
antioxidante, temperos, aromatizante e uma composigao corante que
compreende beterraba em pd, urucum, corante caramelo, agucar redutor e uma
fonte de aminoacidos. Em ainda outra alternativa da presente realizagao, o
produto de carne de boi moida compreendera carne de boi, produto de proteina
vegetal estruturada, caldo de carne, proteina de soja isolada, antioxidante,
temperos e aromatizante. Em uma alternativa adicional da presente realizagao,
o produto de carne moida compreendera carne de boi, produto de proteina
vegetal estruturada, caldo de carne, agua, proteina de soja isolada,
antioxidante, temperos e aromatizante. Em cada uma das realizagbes acima, a
composicao de carne de boi compreende cerca de 40% a cerca de 60% em
peso de carne de boi, cerca de 40% a cerca de 60% em peso de produto de
proteina vegetal estruturada hidratada e cerca de 1% a cerca de 20% de
gordura de boi. '

A presente invencado também engloba uma série de produtos
alimenticios que compreendem as composi¢cdes de carne moida. As
composi¢cdes de carne moida podem ser utilizadas, por exemplo, em bolo
de carne, almdéndegas, produtos de pao de gordura e produtos
reestruturados. A presente invengao também engloba composicdes
analogas a carne moida que compreendem principalmente produto de
proteina estruturada, aromatizantes e corantes, de tal forma que a

composicao simule carne moida.
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DEFINICOES

O termo “extrudado”, da forma utilizada no presente, indica o
produto de extrusdao. Neste contexto, os produtos de proteina vegetal que
compreendem fibras de proteina que sao substancialmente alinhadas podem
ser extrudados em algumas realizagées.

O termo “fibra”, da forma utilizada no presente, indica um produto
de proteina vegetal que possui tamanho de cerca de quatro centimetros de
comprimento e 0,2 centimetros de largura apdés a realizagdo do teste de
caracterizacao de fragmentos detalhado no Exemplo 7. Neste contexto, o termo
“fibra” nao inclui a classe nutriente de fibras, tais como fibras de cotilédones de
soja, e também nao designa a formagao estrutural de fibras de proteina
substancialmente alinhadas que compreendem os produtos de proteina
vegetal.

A expressao “carne animal’, da forma utilizada no presente,
designa a carne fresca, musculo de carne inteiro ou suas partes derivadas de
um animal que inclui boi, porco, aves, animais silvestres, peixe e suas
combinagdes.

O termo “gluten”, da forma utilizada no presente, indica uma
fracao de proteina em farinha de cereal, tal como trigo, que possui um alto teor
de prdteina, bem como propriedades adesivas e estruturais exclusivas.

A expressdao “amido livre de glaten”, da forma utilizada no
presente, indica varios produtos de amido tais como amido de tapioca
modificado. Amidos livres de gluten ou substancialmente livres de gluten sao
elaborados a partir de amidos com base em trigo, milho e tapioca. Eles sao
livres de gluten porque nao contém o gluten de trigo, aveia, cevada, centeio,
milho ou produtos de cereais de destiladores.

A expressao “pedaco grande”, da forma utilizada no presente, é a

forma em que é caracterizado um percentual de corte de um produto de
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proteina vegetal estruturada colorida ou descolorida. A determinagdo da
caracterizagao de corte é detalhada no Exemplo 7.

A expressao “fibra de proteina”, da forma utilizada no presente,
designa os filamentos continuos individuais ou pedacos alongados discretos
com comprimentos variaveis que, juntos, definem a estrutura dos produtos de

proteina vegetal de acordo com a presente invengédo. Além disso, como 0s

-produtos de proteina vegetal estruturada coloridos e nao coloridos de acordo =

com a presente invengao contém fibras de proteina que sao substancialmente
alinhadas, a disposicao das fibras de proteina proporciona a textura de
musculo de carne inteiro aos produtos de proteina vegetal estruturada coloridos
e descoloridos.

O termo “simulado”, da forma utilizada no presente, designa uma
composi¢ao de carne animal que nao contém carne animal.

A expressao “fibra de cotilédone de soja”, da forma utilizada no
presente, designa a parte de polissacarideo de cotilédones de soja que contém
pelo menos cerca de 70% de fibra alimentar. Fibra de cotilédone de soja
contém tipicamente algumas quantidades pequenas de proteina de soja, mas
pode também ser 100% fibra. Fibra de cotilédone de soja, da forma utilizada no

presente, ndo designa nem inclui fibra de casca de soja. Geralmente, fibra de

cotiléddhé de sbja é formada a partir de gréos de soja por meio da remogao da

casca e do gérmen do grao de soja, formagao de flocos ou moagem do
cotilédone, remocgao de 6leo do cotilédone moido ou transformado em flocos e
separagao da fibra de cotilédone de soja do material de proteina de soja e
carbo-hidratos soluveis do cotilédone.

A expressao “concentrado de proteina de soja”, da forma utilizada
no presente, € um material de soja que contém um teor de proteina de cerca de
65% a menos de cerca de 90% de proteina de soja em base livre de umidade.

O concentrado de proteina de soja também contém fibra de cotilédone de soja,
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tipicamente cerca de 3,5% até cerca de 20% de fibra de cotilédone de soja em
peso em base livre de umidade. Um concentrado de proteina de soja é formado
a partir de graos de soja removendo-se a casca e o gérmen do grao de soja,
transformando o cotilédone em flocos ou moendo-o, removendo o6leo do
cotilédone moido ou transformado em flocos e separando a proteina de soja e
a fibra de cotilédone de soja dos carbo-hidratos soluveis do cotilédone.

- A expressao “farinha de soja”, da forma utilizada no presente,
designa uma forma fragmentada de material de soja desnatado, que contém
preferencialmente menos de cerca de 1% de éleo, formado de particulas que
possuem tamanho tal que as particulas podem passar através de uma peneira
mesh n°® 100 (padrao norte-americano). A massa, flocos, lascas, torta de soja
ou mistura dos materiais & fragmentada em farinha de soja utilizando
processos convencionais de moagem de soja. Farinha de soja contém um teor
de proteina de soja de cerca de 49% a cerca de 65% em base livre de
umidade.

A expressao “isolado de proteina de soja”, da forma utilizada no
presente, € um material de soja que contém um teor de proteina de pelo menos
cerca de 90% de proteina de soja em base livre de umidade. E formado um
isolado de proteina de soja a partir de graos de soja por meio da remogao da
casca e do.gérmven do gréo‘ de soja do cotilédone, transformacao em flocos ou
moagem do cotilédone e remogao de o6leo do cotilédone moido ou
transformado em flocos, separagdo da proteina de soja e carbo-hidratos do
cotilédone da fibra de cotilédone e separagao subsequente da proteina de soja
dos carbo-hidratos.

O termo “cordao”, da forma utilizada no presente, designa um
produto de proteina vegetal que possui um tamanho de cerca de 2,5 a cerca de
4 centimetros de comprimento e mais de cerca de 0,2 cm de largura apés a

realizacao do teste de caracterizagcdo de fragmentacéao detalhado no Exemplo
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O termo “amido”, da forma utilizada no presente, designa amidos
derivados de qualquer fonte nativa. Tipicamente, as fontes de amido s&o
cereais, tubérculos, raizes, legumes e frutas.

A expressao “farinha de trigo”, da forma utilizada no presente,
designa farinha obtida por meio da moagem de trigo. De forma geral, o
tamanho de particula de farinha de trigo € de cerca de 14 a cerca de 120 um.

Os exemplos a seguir sao incluidos para demonstrar realizagdes
preferidas da presente invencédo. Os técnicos no assunto apreciarao que os
métodos descritos nos exemplos que se seguem representam métodos
descobertos pelos inventores para bom funcionamento na pratica da presente
invengao. Os técnicos comuns no assunto deverdo, entretanto, a luz do
presente relatério descritivo, apreciar que muitas alteragcbes podem ser
efetuadas nas realizagdes especificas que sdo descritas e ainda obter um
resultado similar ou parecido sem abandonar o espirito e o escopo da presente
invencao e, portanto, toda matéria descrita ou exibida nas figuras anexas deve
ser interpretada como ilustrativa e nao em sentido limitador.

EXEMPLOS

Os Exemplos 1 a 8 ilustram varias realizacbes da presente

invengao. " o ” '
ExempLo 1

PASTAS DE CARNE DE Bol MAls SAUDAVEIS QUE COMPREENDEM 40% DE

SuBSTITUTO DE CARNE E AGENTES AROMATIZANTES

Um objetivo desta pesquisa foi o desenvolvimento de uma pasta
de carne de boi mais saudavel na qual parte da carne de boi fosse substituida
pelo ingrediente proteina vegetal estruturada (SVP) hidratada, de tal forma que
uma pasta contendo até 10% de gordura fosse considerada com sabor similar

a uma pasta totalmente de carne de boi com um teor de gordura muito mais
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alto. Os objetivos de desenvolvimento de sabor incluiram: (1) desenvolver e
otimizar sistemas aromatizantes que mascarem os leves sabores de soja e de
cereal inerentes a SVP e possivelmente ingredientes de proteina de soja
isolada (ISP); (2) aprimorar sabores de carne da carne restante na formulagao;
e (3) adicionar sabores de carne para substituir componentes de sabor
perdidos por meio da substituicido de carne.

Foram preparadas pastas de carne de boi mais saudaveis, nas
quais 40% da carne de boi foram substituidos com ingredientes SVP e ISP
hidratados, de tal forma que as pastas fossem 90% magras. A Tabela 1
apresenta o perfil nutricional de pastas de carne de boi e SVP e pastas de
carne de boi tradicionais. As pastas de carne de boi e SVP continham 30%
menos calorias, 50% menos gordura e 40% menos colesterol que 80% das
pastas de carne de boi magra.

Foram preparados dois tipos diferentes de pastas de carne de boi
e SVP, cada qual com uma combinacao diferente de agentes aromatizantes
fornecida pela International Flavor & Fragrances, inc. (IFF) que fornece varios
aspectos de sabor de carne de boi. Os agentes aromatizantes IFF n°® 711300 e
711303 foram adicionados a um (T5) e os agentes aromatizantes IFF n°
711300, 711302, 711303 e 711304 foram adicionados ao outro (T6). Os perfis
sensoriais de T5, T6 e paStas de carne de boi magra a 80% foram comparados
utilizando diferentes avaliagbes sensoriais diferentes, conforme descrito nos
Exemplos 2 e 3.

TABELA 1

FATOS NUTRICIONAIS

Pasta de carne de boi crua Pasta de carne de boi e
SVP crua
Porgao 114 g 114 g
Calorias 90 210
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Pasta de carne de boi crua Pasta de carne de boi e
SVP crua
Proteina 19g 21g
Gordura total 23 g 12 g
Colesterol 80 mg 45 mg
Total de carbo-hidratos Og 3g
Sédio - 250mg 400 mg
EXEmPLO 2

ANALISE SENSORIAL DE PASTAS PRE-COZIDAS UTILIZANDO UMA ESCALA DE

ACEITACAO HEDONICA

Os trés tipos de pastas preparados no Exemplo 1 foram avaliados
por 69 analistas sensoriais que consumiam regularmente pastas de carne de
boi. Os trés tipos de pastas brutas foram previamente cozidos até uma
temperatura interna de 71 °C e congelados. Pastas temperadas foram
novamente aquecidas até uma temperatura de 65 °C em um forno de
conveccgédo a 177 °C. Cada analista recebeu uma pasta de carne de boi e SVP
integral ou somente de carne de boi em um prato descartavel de espuma
plastica branco de 15 cm com um cédigo de trés digitos exclusivo para fins de
identificacdo. As pastas foram apresentadas sequencialmente, uma de cada
vez, e a ordem de apresentacao foi alternada, de forma que cada tipo de pasta
fosse visto pela primeira vez por um namero igual de vezes.

As caracteristicas sensoriais de cada pasta foram avaliadas
utiizando escala de aceitagdo heddnica de nove pontos, em que 1 =
extremamente desagradavel, 5 = indiferente e 9 = extremmamente agradavel.
Foram avaliados os atributos sensoriais a seguir:

Aprovacgao geral do produto

Aprovacgao do sabor
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Aprovacgao da textura

Aprovacao da suculéncia

As avaliagbes foram tabuladas; foram calculados a média,
mediana e desvio padrdao. Os dados foram analisados adicionalmente
utilizando uma analise de variacao, considerando o analista e os efeitos da

amostra, com separacdes de meios utilizando o teste de diferenca significativa

“de Tukey (HSD). -

A Figura 3 apresenta as avaliagées de aprovagao médias para
cada caracteristica sensorial e os dados encontram-se resumidos nas Tabelas
2 a 5. A pasta T5 apresentou a avaliagao média mais alta para cada atributo
avaliado. Em termos de “aprovacgéao geral”’, T5 apresentou uma avaliagdo média
de 6,47, que foi significativamente diferente de T6 (5,78) e das pastas somente

de carne de boi (5,49) (Tabela 2).

TABELA 2
RESUMO DE AVALIAGOES GERAIS DE APROVACAO
Amostra Contagem Mediana Média’ Desvio padrao
Somente de 68 6,00 549 b 2,189
carne de boi
T5 68 7,00 647a 1,569-
T6 68 6,00 578b 1,674

! As médias que compartilham uma letra comum nao foram

diferentes (P > 0,05).

Em termos de “aprovacéo de sabor”, T5 possuia a avaliagao de
aprovagao média mais alta (6,47), que foi significativamente diferente de T6
(6,79). A avaliacao média para o controle somente de carne de boi (6,04) caiu

entre as duas amostras de teste (Tabela 3).
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TABELA 3
RESUMO DE AVALIACOES DE APROVACAO DE SABOR
Amostra Contagem Mediana Média’ Desvio padriao
Somente de 68 7,00 60,4 ab 2,147
carne de boi
T5 68 7,00 6,47 a 1,643
T6 - 68 6,00 579b 1,715

As médias que compartilham uma letra comum nao foram
diferentes (P > 0,05).

Com relagdo a “aprovagdo de textura”, novamente T5
apresentou a avaliagdo de aprovagao média mais alta (6,44), que foi

significativamente diferente de T6 (5,94) e do controle somente de carne

10

(5,53) (Tabela 4).

TABELA 4
RESUMO DE AVALIAGOES DE APROVAGAO DE TEXTURA
Amostra Contagem Mediana Média® Desvio padrao
Somente de 68 6,00 553b 2,216
carne de boi
T5 68 7,00 >6,44‘ é 1v,782
T6 68 6,00 5,94 ab 1,674

As médias que compartilham uma letra comum nao foram
diferentes (P > 0,05).

Por fim, TS5 apresentou a avaliacao de “aprovacgao da suculéncia"
média mais alta (6,44), com T6 (6,13) com avaliagcao quase tao alta. Estes dois
foram significativamente diferentes do controle somente de carne de boi (4,88)

(Tabela 5).
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TABELA S
RESUMO DE AVALIAGOES DE APROVAGAO DE SUCULENCIA
Amostra Contagem Mediana Média® Desvio padrao
Somente de 68 5,00 4,88 b 2,236
carne de boi
T5 68 7,00 6,44 a 1,633
T6 68 6,00 6,13 a 1,573

As médias que compartiiham uma letra comum nao foram
diferentes (P > 0,05).

Os analistas também avaliaram as pastas de carne de acordo
com a sua similaridade a pastas de carne de boi utilizando uma escala de cinco
pontos, em que 1 = nao se parece em nada com pastas de carne de boi e 5 =
exatamente igual a pastas de carne de boi. A Figura 4 apresenta as avaliagbes
médias para as diferentes pastas e a Tabela 6 resume os dados. T5
apresentou a avaliagao de similaridade média mais alta (3,51), que diferiu de
T6 (3,06) (Tabela 6). O controle somente de carne de boi (3,31) enquadrou-se

entre as duas amostras de teste.

TABELA 6
RESUMO DE AVALIACOES DE SIMILARIDADE A PASTAS DE CARNE
Amostra | Contagerﬁ Mediana Méﬁd;ia1 Desvio paﬁrﬁo
Somente de 68 3,00 3,31 ab 1,284
carne de boi
T5 68 4,00 3,51 a 1,000
T6 68 3,00 3,06 b 1,020

diferentes (P > 0,05).

As médias que compartilham uma letra comum nao foram
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EXEMPLO 3

ANALISE SENSORIAL DE PASTAS PRE-COZIDAS UTILIZANDO O METODO DE

FORMAGAO DE PERFIS DESCRITIVO DE ESPECTRO SENSORIAL

Os trés tipos de pastas preparados no Exemplo 1 foram também
avaliados por onze analistas que foram treinados no Método de Formacgéao de
Perfis Descritivos de Espectros Sensoriais. Dezesseis atributos de sabor ou
sensoriais foram avaliados em uma escala de quinze pontos, em que 0 =
nenhum/nao aplicavel e 15 = muito forte/alto na amostra. Os atributos e suas
definicbes sdao apresentados na Tabela 7. As avaliagbes de intensidade foram
baseadas nas referéncias a seguir para atributos de sabor:

2,5 Sabor de bicarbonato de sédio em uma bolacha salgada.

5,0 Sabor de maga cozida em molho de maga Motts.

7,5 Sabor de laranja cozida em suco de laranja MinuteMaid.

10,0 Sabor cozido em suco de uva Welch’s Concord.

12,0 Sabor de canela em goma de mascar Big Red.

TABELA 7

DEFINICOES DE SABOR DE PASTA DE CARNE

Atributo Preparagao Referéncia
AROMATICOS

Impacto geral do Intensidade geral das aromas de produto,

sabor reuniao de todos os aromas percebidos,

sabores basicos e fatores de sensagao

quimica

Complexo de Categoria utilizada para descrever o

carne impacto total de sabor de carne do
produto

- Carne de boi Aroma associado a carne vermelha Carne de boi moida magra
magra cozida (fervida)

- Porco Aroma associado a carne de porco Carne de porco moida, carne
magra curada/cozida de porco com gordura visivel

retirada
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Atributo Preparacao Referéncia
- Frango Aroma associado a frango recém cozido Frango moido, frango
cozido/tostado

- Gordura Reminiscéncia aromatica de produtos de | Manteiga fundida, Crisco,
lipidios lacteos, pele de frango cozida pele de frango fervida, sebo
com gordura vegetal fundida e sebo de de boi
boi

Dourado/ Aroma associado ao lado externo de

caramelizado/

torrado

carne grelhada ou tostada

Carne tostada, carne de

frango assada

TVP/vegetal

Aroma associado a proteina vegetal

texturizada (TVP)

TVP hidratada

Alho e cebola

Aroma associado a cebola e alho em po6

desidratado

Solugdes de cebola, alho e
aipo em po, capsulas de 6leo

de alho

Pimenta branca e

Aroma associado a pimenta branca e

Solugdes de pimenta branca

preta preta e pimenta preta
SABORES
BASICOS
Doc Sabor na lingua estimulado por sacarose | Solugcdo de sacarose:
e outros agucares, tais como frutose, 2% -2,0
glicose etc., e por outras substancias 5% -5,0
doces, tais como aspartame e
acessulfame-K
Azedo Sabor na lingua estimulado por acido, tal | Solugao de acido citrico:
como citrico, malico, fosférico etc. 0,05% - 2,0
0,08% - 5,0
Sal Sabor na lingua associado a sais de Solugéo de cloreto de sédio:
sodio 02%-2,0
0.35% - 5,0
Amargo Sabor na lingua associado a cafeina e Solugéo de cafeina:

outras substancias amargas, tais como

quinino € amargo de lupulo

0,05% - 2,0
0,08% - 5,0
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Atributo Preparacao Referéncia

Umami Sabor na lingua associado a glutamato Solugéo de MSG:
monossoédico, saboroso 6% -5,0

FATOR DE

SENSAGAO

QuIMICA

Adstringente Contragao ou enrugamento da superficie | Solu¢éo de alumen:
da lingua causada por substancias tais 0,005% - 3,0
como tanino ou alimen 0,0066% - 5,0

As pastas foram aquecidas em um forno padrao mantido a 149 °C.
Folhas metalicas foram utilizadas para manter a umidade nas amostras durante a
reconstituicdo. As pastas foram trazidas a uma temperatura interna de 79 °C antes
de servir. Os analistas receberam quatro quartos de diferentes pastas para
avaliacdo. As amostras foram apresentadas uma de cada vez em duplicata.

A Tabela 8 apresenta as avaliagbes médias de atributos de sabor
para os trés tipos de pastas. Analise de variagdao (ANOVA) foi realizada para
testar produto e efeitos de reprodugdo. Quando o resultado de ANOVA foi
significativo, foram realizadas diversas comparag¢dées de meios utilizando o
teste t de HSD de Tukey. Todas as diferengas foram significativas em um nivel

de confianga de 95%, a menos que indicado em contrario. Para atributos de

sabor, valores médios < 1,0 indicam que nem todos os analistas perceberam o

atributo na amostra. Valor de 2,0 & limite para todos os atributos de sabor, que
€ o nivel minimo que o analista pode detectar e ainda identificar o atributo. Os
atributos no limite ou inferior encontram-se em letras cinza e os atributos acima
dos limites encontram-se em letras pretas na Tabela 8.

TABELA 8

AVALIACOES MEDIAS! PARA ATRIBUTOS DE SABOR

Todo de carne T5 T6 P

Aromaticos
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Todo de carne T5 T6 P
Impacto de 6,4 a 6,2b 6,4 a **
sabor geral
Complexo de 53a 3,0b 25c bl
carne
Carne de boi 50a 29b 2,5c e
Porco 0,0a 0,0a 0,0a n/a
Frango 0,0a 0,0 a 0,0 a n/a
Gordura 23a 1,5b 1,6b e
Dourado/ 29¢c 3,7a 33b kel
torrado/
camarelizado
TVP/vegetal 0,0c 3,1b 3,8a falelel
Alho/cebola 2,4 a 26a 26 a *
Pimenta 22a 22a 22a NS
branca/preta
Sabores basicos
e fatores de
sensacgao
Doce 02b 0,6a 06a >
Azedo 21b 2,1ab 2,2 a il
Salgado 43 a 44 a 4.4 a NS
Amargo 21b 24a 2,5a wex
Umami 2,7b 32a 3,1a ool
Adstringente 21b 22a 23a il
Outros: metalico 2,0 (9%) 0,0 0,0

1

Médias na mesma fileira que compartiham uma

letra
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comum néo foram diferentes (P > 0,05).

il -95% confianga.
** -90% confianga.
* -80% confianca.

NS Nao significativo.

Os atributos no limite ou inferior sao cinza. Os atributos acima do
limite sao pretos. Para outros atributos, o percentual de avaliagdo €& o
percentual de vezes em que o atributo foi percebido.

As principais diferengcas de sabor entre T5 e o controle somente
de carne de boi foram que T5 apresentou avaliagdo levemente mais baixa em
“impacto de sabor geral” e significativamente mais baixa em aromas de
“complexo de carne”, “carne de boi” e “gordura de carne”. TS5 apresentou
avaliagao significativamente mais alta em aroma de “TVP/vegetal’ e
“dourado/torrado/caramelizado” e levemente mais alta nos atributos
“alho/cebola”, “amargo”, “umami”’ e “adstringente” que o controle somente de
carne de boi. T5 e o controle foram similares nos atributos de “pimenta preta” e
“salgado”.

Uma comparagao entre T6 e o controle somente de carne de boi
revelou que T6 apresentou avaliagao significativamente mais baixa em aroma
de “complexo de carne”, “carne de boi” e “gordura de carne”. De forma similar a
T5, T6 também apresentou avaliagao significativamente mais alta em aroma
“TVP/vegetal” e “dourado/torrado/caramelizado” e levemente mais alta nos
atributos de “alho/cebola”, “amargo”, “umami” e “adstringente” que o controle
todo de carne de boi. T6 e o controle somente de carne de boi foram similares
em “impacto geral de sabor” e atributos “pimenta preta” e “salgado”. Em
resumo, esta analise sensorial revelou que T5 apresentou avaliagdo muito
proxima de todas as pastas de controle de carne de boi em termos de aromas

“de carne” e “de carne de boi”.
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EXEMPLO 4

ANALISE SENSORIAL DE PASTAS PRE-COZIDAS CRUAS UTILIZANDO A ESCALA DE

ACEITACAO HEDONICA

Diversas pastas de carne de boi e SVP e somente de carne de boi
que foram congeladas antes do cozimento também foram avaliadas para
determinar diversas caracteristicas sensoriais. Foram preparadas diversas
pastas de carne de boi mais saudaveis que incluiram 40% de SVP e 1% de ISP
e a mistura de carne de boi e SVP foi moida através de placas de moagem de
1,4 mm ou 4,7 mm. Todas as pastas de carne de boi que foram 80% magras
ou 90% magras foram moidas através de placas de moagem de 1,4 mm.

As quatro pastas diferentes foram avaliadas por sessenta
avaliadores sensoriais que consumiam regularmente pastas de carne de boi.
As pastas foram grelhadas a partir de um estado congelado até uma
temperatura interna de 71 °C e mantidas quentes em uma unidade de banho
de agua de servico alimenticio para manter a temperatura. Cada avaliador
recebeu metade de uma pasta sobre um prato descartavel de espuma plastica
branco de 15,2 cm com um cdédigo de trés digitos exclusivo para fins de
identificacdo. As pastas foram apresentadas sequencialmente uma de cada vez
e a ordem de apresentacao foi alternada, de forma que cada tipo de pasta
fosse observado pela primeira vez por um numero igual de vezes.

As caracteristicas sensoriais de cada pasta foram avaliadas
utiizando a escala de aceitacdao heddnica de nove pontos, em que 1 =
extremamente desagradavel, 5 = indiferente e 9 = extremamente agradavel.
Foram avaliados os atributos sensoriais a seguir:

Aprovacao geral do produto

Aprovacao do sabor

Aprovacao da textura

Aprovacao da suculéncia
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As avaliagdes gerais de aprovagao médias sao apresentadas na

Figura 5 e resumidas nas Tabelas 9 a 12. Geralmente, a pasta de 80% de

carne de boi magra apresentou avaliagao mais alta em todos os atributos, com

a pasta de carne de boi e SVP moida a 1,4 mm com avaliagdes préximas.

TABELA 9

REsSUMO DE AVALIACOES GERAIS DE APROVAGAO DE PRODUTO
Amostra Contagem Mediana Média' Desvio padriao
80% carne de 60 7,00 6,88 a 1,678
boi
90% carne de 60 6,50 6,05 b 1,978
boi
Carne de 60 6,00 5,83 b 1,906
boi/SVP 1,4 mm
Carne de 60 6,00 543 Db 1,899
boi/SVP 4,7 mm

1

As médias que compartilham uma letra comum nao foram

diferentes (P > 0,05).

TABELA 10

RESUMO DE AVALIACOES DE APROVAGAO DE APARENCIA

Amostra Contagem Mediana Média’ Desvio padrao
80% carne de 60 7,00 6,50 a 1,546

boi

90% carne de 60 6,00 6,03 a 2,025

boi

Carne de 60 7,00 6,37 a 1,673
boi/SVP 1,4 mm

Carne de 60 6,00 6,22 a 1,738
boi/SVP 4,7 mm

1

As medias

que compartilham uma letra comum nao foram
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diferentes (P > 0,05).

TABELA 11
RESUMO DE AVALIAGCOES DE APROVACAO DE SABOR
Amostra Contagem Mediana Média’ Desvio padrao
80% carne de 60 7,00 6,95 a 1,641
boi
| 90% carnede— | — - 60 -~ : we o 7,00 ...6,62a . . 1,970
boi
Carne de 60 6,00 550b 2,175
boiI/SVP 1,4 mm
Carne de 60 5,00 503b 2,170
boi/SVP 4,7 mm

! As médias que compartilham uma letra comum nao foram

diferentes (P > 0,05).

TABELA 12

RESUMO DE AVALIACOES DE APROVACAO DE TEXTURA
Amostra Contagem Mediana Média’ Desvio padrao
80% carne de 60 7,00 6,72 a 1,823
boi
90% carne de 60 - 6,00 ” 5,85b . 2,073
boi
Carne de 60 6,00 588b 1,833
boi/SVP 1,4 mm
Carne de 60 5,00 5,37b 2,099
boi/SVP 4,7 mm

1 As médias que compartilham uma letra comum nao foram

diferentes (P > 0,05).
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EXEMPLO §

ANALISE DE COLORACAO DE PASTAS CRUAS E COZIDAS

Um outro objetivo foi o desenvolvimento de uma pasta de carne
de boi mais saudavel que compreende carne de boi e proteina vegetal
estruturada (SVP) cuja cor relembrasse a de pastas somente de carne de boi
crua. Antes do cozimento, a pasta de carne de boi e SVP devera relembrar
carne vermelha fresca que contém cerca de 10 a 30% de gordura e a pasta de
carne de boi e SVP vermelha devera tornar-se marrom durante o cozimento. O
sistema de coloragdo (vide Tabela 13) compreendeu pigmento vermelho
instavel e outros pigmentos, amplificador do sabor natural (fonte de
aminoacidos) e agucar redutor. Com este sistema, quando o produto foi
submetido a calor, o pigmento vermelho instavel perdeu coloragao enquanto os
acUcares redutores reagiram com aminoacidos no aprimorador de sabor natural
para desenvolver coloragdo marrom. A SVP foi hidratada na solugao de
hidratagao colorida; as formulagées de pasta de carne de boi mais saudavel e
pasta de carne de boi tradicional sao apresentadas na Tabela 14.

TABELA 13

FORMULAGAO DE HIDRATACAO E COLORAGAO DE SVP

Ingrediente Teor na formula¢ao (%)
Urucum | “ 0:6620
P6 de beterraba 0,5500
Dextrose 1,3397
Aprimorador de sabor natural (Kikkoman) 0,6450

(grupo amino)

Agua 97,4633

Total 100,0000
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TABELA 14

FORMULAGOES DE PASTA

Ingrediente Carne de boi/SVP Carne de b-cvi (%)
(%)

Carne de boi (magra) 45,38 77,70
Gordura de boi 10,02 21,50
SVP (SUPROMAX 5050) . ' 10,00
Solugéo de hidratacao e coloragao (vide 30,00
Tabela 13)
ISP 1,00
Agua 2,00
Aromas 1,25
Sal 0,15 0,60
Ervas e especiarias 0,20 0,20
Total 100,00 100,00

A pasta de carne de boi e SVP crua apresentou coloragéo e
aparéncia similares a uma pasta somente de carne de boi magra a 80% (Figura
6A). Todas as pastas foram cozidas até uma temperatura interna de 74 °C.
Novamente, a pasta de carne de boi e SVP cozida apresentou coloragao e’
aparéncia similares a pasta somente de carne deAboi (Figuras 6B e C). A
coloracdo das diferentes pastas crua e cozida foi analisada utilizando um
sistema numeérico. Um sistema é a Escala de Coloragao Hunter Lab que
descreve a cor tridimensionalmente utilizando valores L, a e b. O valor L
descreve a claridade ou escuriddo; com zero equivalente a preto e cem
equivalente a branco. Os eixos a e b n&do possuem limites numéricos
especificos. No eixo a, um valor positivo &€ vermelho e um valor negativo €

z

verde. De forma similar, no eixo b, um valor positivo € amarelo e um valor
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negativo & azul.

A coloracdo de superficie de cada pasta crua foi analisada e a
coloracéo interna de cada pasta cozida foi analisada. Os valores L, a e b sao
apresentados na Tabela 15. De forma similar as imagens visuais apresentadas
na Figura 6, todos os valores de coloragao foram muito similares entre a pasta
de carne de boi e SVP mais saudavel e a pasta somente de carne
correspondente.

TABELA 15

VALORES DE COLORAGAO DE PASTAS DE CARNE DE Bol E SVP E SOMENTE DE

CARNE DE Bol

Valor L Valor a Valor b

Toda de carne de boi — crua, coloracao da 46,28 20,45 13,565
superficie

Carne de boi e SVP — crua, coloragéo da 51,17 20,15 15,24
superficie

Toda de carne de boi — cozida, coloragao 50,82 8,16 13,36
interna

Carne de boi e SVP — cozida, coloragéo 51,65 9,80 15,40
interna

EXEMPLO 6

DETERMINACAO DA RESISTENCIA A CORTE
A resisténcia a corte de uma amostra € medida em gramas e
pode ser determinada por meio do procedimento a seguir. Pese uma amostra
do produto de proteina vegetal estruturada, coloque-a em uma bolsa
termorretratil e hidrate a amostra com cerca de trés vezes o peso da amostra
de agua da torneira a temperatura ambiente. Evacue a bolsa até uma pressao

de cerca de 0,01 bar e vede a bolsa. Permita a hidratagcdo da amostra por
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cerca de doze a cerca de 24 horas. Remova a amostra hidratada e coloque-a
sobre a placa base do analisador de textura, orientada de tal forma que uma
faca do analisador de textura corte através do diametro da amostra. Aléem
disso, a amostra devera ser orientada sob a faca do analisador de textura, de
tal forma que a faca corte perpendicularmente ao eixo longo do pedago
texturizado. Uma faca apropriada utilizada para cortar o extrudado é uma faca
incisora modelo TA-45, fabricada pela Texture Technologies (Estados Unidos).
Um analisador de textura apropriado para realizar este teste € um modelo TA,
TXT2 fabricado pela Stable Micro Systems Ltd. (Inglaterra), equipado com uma
carga de 25, 50 ou 100 kg. Dentro do contexto deste teste, a resisténcia a corte
é a forca maxima em gramas necessaria para cortar a amostra.
EXEMPLO 7

DETERMINACAO DA CARACTERIZACAO DE RASGOS

Um procedimento de determinagao da caracterizagdo de rasgos
pode ser realizado conforme segue. Pese cerca de 150 gramas de um produto
de proteina vegetal estruturada utilizando apenas pedacos inteiros. Coloque a
amostra em um saco plastico termorretratil e adicione cerca de 450 gramas de
agua a 25 °C. Vede o saco a vacuo a cerca de 150 mmHg e permita a
hidratagdo do conteudo por cerca de sessenta minutos. Coloque a amostra
hidratada na tigela de um misturador Kitchen Aid modelo KM14GO0 equipado
com uma unica pa e misture o conteudo a 130 rpm por dois minutos. Raspe a
pa e os lados da tigela, devolvendo as raspagens para o fundo da tigela. Repita
a mistura e raspagem por duas vezes. Remova cerca de 200 g da mistura da
tigela. Separe os cerca de 200 gramas de mistura em um dentre dois grupos. O
Grupo 1 é a parte da amostra que contém fibras com pelo menos quatro
centimetros de comprimento e pelo menos 0,2 centimetros de largura. O Grupo
2 é a parte da amostra que contém cordées com 2,5 cm a 4,0 cm de

comprimento e = 0,2 cm de largura. Pese cada grupo e registre o peso.
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Adicione o peso de cada grupo e divida pelo peso inicial (tal como cerca de 200
g). Isso determina o percentual de pedagos grandes na amostra. Caso o valor
resultante seja de menos de 15% ou mais de 20%, o teste esta completo. Caso
o valor seja de 15% a 20%, pese outros cerca de 200 g da tigela, separe a
mistura em grupos um e dois e realize novamente os calculos.

EXEMPLO 8

ELABORACAO DE PRODUTOS DE PROTEINA VEGETAL ESTRUTURADA

O processo de extrusdo a seguir pode ser utilizado para preparar
os produtos de proteina vegetal estruturada de acordo com a presente
invencao, tais como os produtos de proteina vegetal estruturada de soja
utilizados nos Exemplos 6 e 7. Sao adicionados a um tanque de mistura seca
os seguintes: 1000 quilogramas (kg) de Supro® 620 (isolado de soja), 440 kg
de gluten de trigo, 171 kg de amido de trigo, 34 g de fibra de cotiléedone de soja,
9 kg de fosfato dicalcico e 1 kg de L-cisteina. O conteudo € misturado para
formar uma mistura de proteina de soja misturada seca. A mistura seca €&
transferida em seguida para um funil a partir do qual a mistura seca €
introduzida em um condicionador prévio junto com 480 kg de agua para formar
uma mistura prévia de proteina de soja condicionada. A mistura prévia de
proteina de soja condicionada & alimentada em seguida para um aparelho de
extruééo demrdscas gémeas (éktrusor Wenger modelo TX-168 da Wenger
Manufacturing, Inc. (Sabetha KS)) em uma velocidade de ndo mais de 25 kg
por minuto. O aparelho de extrusao compreende cinco zonas de controle de
temperatura, em que a mistura de proteina € controlada em uma temperatura
de cerca de 25 °C na primeira zona, cerca de 50 °C na segunda zona, cerca de
95 °C na terceira zona, cerca de 130 °C na quarta zona e cerca de 150 °C na
quinta zona. A massa de extrusdo é submetida a uma press&o de pelo menos
cerca de 400 psig na primeira zona até cerca de 1500 psig na quinta zona.

Agua, 60 kg por hora, é injetada no cilindro extrusor, por meio de um ou mais



10

67

jatos de injecdo em comunicagdo com uma zona de aquecimento. A massa de
extrusor fundida sai do cilindro extrusor através de um conjunto de molde que
consiste de um molde e uma placa traseira. A medida que a massa flui através
do conjunto de molde, as fibras de proteina contidas no seu interior sao
substancialmente alinhadas entre si, formando um extrudado fibroso. A medida
que o extrudado fibroso sai do conjunto de molde, ele é cortado com facas
flexiveis e a massa de corte é seca em seguida até um teor de umidade de .
cerca de 10% em peso.

Embora a presente invencao tenha sido explicada com relagéo a
exemplos de realizagbes, deve-se compreender que varias de suas
modificagdes tornar-se-ao evidentes para os técnicos no assunto mediante a
leitura do relatério descritivo. Deve-se compreender, portanto, que a presente
invencao aqui descrita destina-se a cobrir as modificagbes que se enquadram

dentro do escopo das reivindicagdes a seguir.
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REIVINDICACOES

1. COMPOSICAO DE CARNE MOIDA, em que a composi¢ao

compreende:
a. produto de proteina vegetal estruturada, em que o produto
contém fibras de proteina que sdo substancialmente alinhadas;

b. carne animal; e

c. - composi¢cao colorida que contém agentes corantes .

selecionados a partir do grupo que consiste de um pigmento termicamente
instavel, um pigmento termicamente estavel, um acgucar redutor e suas
combinacgdes.

2. COMPOSICAO DE CARNE MOIDA, de acordo com a
reivindicagao 1, em que a composi¢gao compreende cerca de 40% a cerca de
60% em peso do produto de proteina vegetal estruturada e cerca de 40% a
cerca de 60% em peso de carne animal.

3. COMPOSICAO DE CARNE MOIDA, de acordo com a
reivindicagdo 2, que compreende adicionalmente uma fonte de gordura em
uma quantidade que varia de cerca de 10% a cerca de 20% em peso da
composicao.

4. COMPOSICAO DE CARNE MOIDA, de acordo com a
reivindicacao 1, em que o produ'to de proteina vegetal estruturada compreende
fibras de proteina substancialmente alinhadas da forma ilustrada na imagem
micrografica da Figura 1.

5. COMPOSICAO DE CARNE MOIDA, de acordo com a
reivindicacao 1, em que o produto de proteina vegetal estruturada possui uma
resisténcia média a cortes de pelo menos 1400 gramas e uma caracterizagao
de rasgo média de pelo menos 10%.

6. COMPOSICAO DE CARNE MOIDA, de acordo com a

reivindicacdo 3, em que o produto de proteina vegetal estruturada é



10

15

20

25

selecionado a partir do grupo que consiste de proteina de soja, amido, gluten e
fibra.

7. COMPOSICAO DE CARNE MOIDA, de acordo com a
reivindicacdo 3, em que o produto de proteina vegetal estruturada compreende:

a. cerca de 35% a cerca de 65% de proteina de soja com
base em matéria seca,;

b. cerca de 20% a cerca de 30% de gluten de trigo com base
em matéria seca;,

C. cerca de 10% a cerca de 15% de amido de trigo com base
em matéria seca; e

d. cerca de 1% a cerca de 5% de amido com base em matéria
seca.

8. COMPOSICAO DE CARNE MOIDA, de acordo com a
reivindicacdo 5, em que a carne animal & selecionada a partir de carne de boi,
porco, cordeiro, aves, animais silvestres, peixe e suas misturas.

9. COMPOSICAO DE CARNE MOIDA, de acordo com a
reivindicagdo 7, em que a composi¢cao corante é selecionada a partir do grupo
que consiste de beterraba, urucum, corante caramelo, agucar redutor, fonte de
aminoacidos e suas combinagoes.

10. COMPOSI(}AO DE CARNE MOIDA, de acordo com a
reivindicacao 8, que compreende adicionalmente proteina de soja isolada.

11. COMPOSICAO DE CARNE MOIDA, de acordo com a
reivindicacao 9, que compreende adicionalmente uma agua antioxidante,
temperos e aromatizantes.

12. COMPOSICAO DE CARNE MOIDA, de acordo com a
reivindicacdo 10, em que a carne moida & carne de boi, o agucar redutor &
dextrose e o tamanho de particula da composicado € de cerca de 3,1 mm a

cerca de 6,3 mm.
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13. COMPOSICAO DE CARNE MOIDA SIMULADA, que
compreende:

a. um produto de proteina vegetal estruturada que
compreende fibras de proteina que sao substancialmente alinhadas, em que o
produto de proteina vegetal estruturada compreende um extrudado de material
de proteina vegetal, e

b. uma composigcdo colorida que contém agentes corantes
selecionados a partir do grupo que consiste de um pigmento termicamente
instavel, um pigmento termicamente estavel, um acgucar redutor e suas
combinacgdes.

14. PROCESSO DE COLORACAO DE UMA COMPOSICAO
DE CARNE MOIDA, que compreende o contato de uma mistura que
compreende produto de proteina vegetal estruturada e carne animal com uma
composicdo corante que compreende beterraba, urucum, corante caramelo,
dextrose e uma fonte de aminoacidos.

15. PROCESSO, de acordo com a reivindicagao 14, em que o
produto de proteina vegetal estruturada compreende:

a. cerca de 35% a cerca de 65% de proteina de soja com
base em matéria seca,;

b. cerca de 20% a cerca de 30% de gluten de trigo com base
em matéria seca;

C. cerca de 10% a cerca de 15% de amido de trigo com base
em matéria seca; e

d. cerca de 1% a cerca de 5% de amido com base em matéria
seca.

16. PROCESSO, de acordo com a reivindicacdo 15, em que a
mistura compreende cerca de 5% a cerca de 95% em peso do produto de

proteina vegetal estruturada e cerca de 5% a cerca de 95% em peso de carne
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animal.

17. PRODUTO ALIMENTICIO que compreende a composigao
de carne moida conforme definido na reivindicagao 1.

18. PRODUTO ALIMENTICIO, de acordo com a reivindicagao
17, em que o produto alimenticio &€ formado em uma pasta ou ligante.

19. PRODUTO ALIMENTICIO, de acordo com a reivindicagao
18, em que a pasta € uma pasta de carne de boi ou uma pasta de linguica.

20. PRODUTO ALIMENTICIO, conforme a reivindicacao 17,
que compreende um produto selecionado a partir do grupo que consiste de
almoéndegas, bolo de carne, produtos de pao de gordura e produtos de carne
reestruturados.

21. PASTA DE CARNE DE BOIl, que compreende a

composi¢ao de carne moida conforme definido na reivindicagao 12.
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REsSumMo
“COMPOSIGAO DE CARNE MOIDA, COMPOSICAO DE CARNE MOIDA
SIMULADA, PROCESSO DE COLORAGAO DE UMA COMPOSIGAO DE
CARNE MOIDA, PRODUTO ALIMENTICIO E PASTA DE CARNE DE BOI”
A presente invencdo fornece carne moida e composigdes
analogas a carne que possuem gordura e colesterol reduzidos. As
composi¢gdes de carne moida compreendem um produto de proteina vegetal

estruturada e, opcionalmente, carne.
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