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Dados do Pedido

Natureza Patente: 10 - Patente de Invencao (PI)

Titulo da Invengéo ou Modelo de PROCESSO DE PRODUGCAO DE QUEIJO TIPO QUARK
Utilidade (54): SIMBIOTICO, COM ALTO TEOR DE PROTEINA E COM AUSENCIA

DE LACTOSE E PRODUTO RESULTANTE

Resumo: A presente patente de invencao trata de processo de producao de
queijo tipo quark simbidtico alto teor de proteina e com auséncia de
lactose pertencente ao campo dos produtos alimenticios ricos em
proteina saudavel onde, notadamente, dito processo inovado
consiste primeiramente na obteng&o de um leite com alto teor de
proteina e ausente de lactose através de etapas de ultrafiltracao e
diafiltracéo; apoés a obtencéo do citado leite sucede a producéo do
queijo quark simbiotico assegurando, assim, a obtencéo de um
produto alimentar funcional com alto teor de proteina e ausente de
lactose.

Figura a publicar: 1

Dados do Procurador

Procurador:
Nome ou Raz&o Social: Renan Padron Almeida
Numero OAB:
Numero API:
CPF/CNPJ: 33778301896
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Cidade: S&o Paulo
Estado: SP
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Fax:

Email: renan.padron@unesp.br
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Dados do Inventor (72)

Inventor 1 de 2

Nome:

CPF:
Nacionalidade:
Qualificagao Fisica:
Endereco:
Cidade:
Estado:

CEP:

Pals:
Telefone:

Fax:

Email:

Inventor 2 de 2

Nome:

CPF:
Nacionalidade:
Qualificagéo Fisica:
Endereco:
Cidade:
Estado:

CEP:

Pais:
Telefone:

Fax:

Email:

KATIA SIVIERI

24848702801

Brasileira

Professor do ensino superior

Rua das Magndlias - Jardim das Magnolias
Araraquara

SP

14806-489

BRASIL

auin.pi@unesp.br

ANA CAROLINA MOREIRA DA SILVA PIRES

40664898858

Brasileira

Enfermeiro de nivel superior, nutricionista, farmacéutico e afins
Rua Ismael de Araujo - Jardim das estacdes

Araraquara

SP

14810-325

BRASIL

auin.pi@unesp.br
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Tipo Anexo Nome
Comprovante de pagamento de GRU 200 FUNDUNESP GRU DEPOSITO 2.pdf
Comprovante de pagamento de GRU 200 GRU 2 DEPOSITO 492490.pdf
Procuracéo Procuracdo RPA 2018-07-23.pdf
Documento de Cessao Termo de Cesséo de direitos.pdf
Declaracéo Negativa CGEN Declaracédo Negativa Cgen.pdf
Relat6rio Descritivo Relatério Descritivo.pdf
Reivindicacao Reivindicac¢des.pdf
Desenho Desenho.pdf
Resumo Resumo.pdf

Acesso ao Patrimdnio Genético

Declaracdo Negativa de Acesso - Declaro que o objeto do presente pedido de patente de invengéo
nao foi obtido em decorréncia de acesso a amostra de componente do Patriménio Genético
Brasileiro, o acesso foi realizado antes de 30 de junho de 2000, ou ndo se aplica.

Declaragéo de veracidade

E[Declaro, sob as penas da lei, que todas as informac¢des acima prestadas sdo completas e
verdadeiras.
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Oficio n® 203/2018 AUIN

Sao Paulo, 16 de julho de 2018.

llustrissimo Senhor

Prof. Dr. Sandro Roberto Valentini

Reitor

UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA “JULIO DE MESQUITA FILHO” — UNESP

Assunto: Designacao de procurador junto ao Instituto Nacional da Propriedade
Industrial — INPI

llustrissimo Senhor Reitor,

1. A Agéncia Unesp de Inovagdo — AUIN, por meio de sua Geréncia de
Propriedade Intelectual, realiza junto ao Instituto Nacional da Propriedade Industrial —
INPI e outras instituicdes competentes o requerimento e acompanhamento dos direitos

de propriedade intelectual de invencées de titularidade da UNESP.

2. Para tal, faz-se necessaria a outorga dos poderes da UNESP, como
titular dos direitos de propriedade intelectual de suas inveng¢des, para um procurador

gue a represente legalmente junto ao INPI.

3. Isto posto, vimos por meio deste solicitar a designagao do Gerente de
Propriedade Intelectual, Renan Padron Almeida, como procurador da UNESP junto ao

INPI, mediante assinatura da Procuracado anexa a este oficio.

4. Sem mais para o momento, aproveitamos a oportunidade para

manifestar a Vossa Senhoria protestos de consideracao e apreco.

1
i

- dSaNnY

n—

i
|
i

3 N
'oi‘il.

sy

et

Respeitosamente,

v1va |

Y 1K é.. 4 h
Prof. Dr. Wagner Cotroni Vdlenti
Diretor Executivo

Agéncia Unesp de

\
i

Agéncia UNESP de Inovagéao

Rua Quirino de Andrade, 215 — 9° andar - Centro

CEP. 01049-010, Sao Paulo - Estado de Séao Paulo - Brasil
Fone: +55 11 5627 0696 - e-mail: auin@unesp.br
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PROCURAGAO

Pelo presente instrumento,

a UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA “JULIO DE MESQUITA FILHO” -
UNESP, autarquia estadual de regime especial, criada pela Lei n° 952 de
30.01.1976, com sede na Rua Quirino de Andrade, 215, Centro, CEP 01.049-
010, Sao Paulo/SP, inscrita no CNPJ/MF sob n° 48.031.918/0001-24,
doravante designada simplesmente UNESP, neste ato, representada por seu
Magnifico Reitor, Prof. Dr. SANDRO ROBERTO VALENTINI, de acordo com o

Art. 34, | de seu Estatuto, ou quem legalmente o substitua,

nomeia e constitui seu procurador, RENAN PADRON ALMEIDA, brasileiro,
portador do RG n° 43.746.608-5, SSP/SP, inscrito no CPF/MF sob o n°
337.783.018/96,

outorgando-lhe poderes para representa-la perante o Instituto Nacional da
Propriedade Intelectual — INPI e outras instituicbes competentes, para o fim de

requerer e processar direitos de propriedade intelectual, tais como patentes de

Agéncia UNESP de Inovagao
Rua Quirino de Andrade, 215 — 9° andar - Centro
CEP. 01049-010, Sao Paulo/SP - Brasil

Fone: +55 11 5627 0696 - e-mail: auin@unesp.br
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invengao, de modelos de utilidade, desenhos industriais, registros de marcas
de produto, de servico, coletivas ou de certificagcdo, de indicagdes geograficas,
cultivares, direitos de autor, de programas de computador e manté-los em vigor
com amplos e ilimitados poderes para assinar peticbes, autorizagdes para
copias, termos de cessao de direitos, termos de gestdao e compartiihamento de
propriedade intelectual, documentos diversos relacionados ao processo
administrativo de protecao de direitos de propriedade intelectual, incluindo, mas
nao se limitando, aos documentos ja utilizados pelo INPI, bem como aqueles
que vierem a ser adotados e utilizados para instrugao processual de patentes,
modelos de utilidades, marcas, desenhos industriais e programas de
computador, pagar taxas, retribuicbes, impostos, fazer prova de uso das
invencdes patenteadas ou das marcas registradas, efetuar pagamentos e
receber restituicbes, dando as respectivas quitagcdes, apresentar oposigoes,
recursos, réplicas, desistir, renunciar, anotar, averbar contratos de licenca e
transferéncias de tecnologia, elaborar notificacdes extrajudiciais, requerer
prorrogacao dos prazos de protecado, fazer declaragdes, opor, protestar,
impugnar, recorrer, pedir reconsideracdo, manifestar-se sobre oposi¢cdes e
recursos, obter vista de processos, cumprir exigéncias, apresentar defesas
escritas ou orais, desistir, replicar, transigir, receber, juntar e retirar
documentos, requerer caducidade e contestar pedido de caducidade, requerer
e contestar nulidade administrativa e licenga compulséria, preencher qualquer
tipo de formalidade, requerer anotacado e averbacao de cesséo, alteragdes de
nome e sede, proceder a publicagdo de editais de chamamento para instruir,
elaborar, firmar e acompanhar contratos de transferéncia de tecnologia e/ou de

licenciamento com exclusividade ou nado, e praticar para o fim mencionado

Agéncia UNESP de Inovacao
Rua Quirino de Andrade, 215 — 9° andar - Centro
CEP. 01049-010, Sao Paulo/SP - Brasil

Fone: +55 11 5627 0696 - e-mail: auin@unesp.br
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todos os atos necessarios perante as autoridades administrativas competentes

no Brasil em beneficio da Outorgante.

Sao Paulo, 16 de julho de 2018.

22 TAR,

e Mo N

UNESP

pl Prof. Dr. Sandro Roberto Valentini
Reitor

SERGIO ROBERTO NOBRE
/ICE-REITOR NO EXERCICIO DA REITORIS

Reconhet;o a ﬂrmn cofy
ROBER OBRE, do qle

Em tes® da verdad

Sio Paulo/Capital,

: Valor 3 cebldc RS 9,2%
*Valido someiite com selo

spagos por verba®

Agéncia UNESP de Inovagao
Rua Quirino de Andrade, 215 — 9° andar - Centro
CEP. 01049-010, Sao Paulo/SP - Brasil

Fone: +55 11 5627 0696 - e-mail: auin@unesp.br
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TERMO DE CESSAO DE DIREITOS SOBRE PROPRIEDADE INTELECTUAL

Cedentes:

1. Katia Sivieri, brasileira, casada, professora, inscrita no CPF/MF sob o r° 248.487.028-01, portador do
documento de identidade RG n® 22.858.582-X, SSP/SP, residente em Araraquara /SP, na Rua das Magndlias,
CEP 14806-489. 2. Ana Carolina Moreira da Silva Pires, brasileira, solteira, farmacéutica, inscrito no CPF/MF
sob o n°® 406.648.988-58, portador do documento de identidade RG n® 39.258.572-8 | SSP/SP, residente em
Araraquara/SP, na Rua Ismael de Araljo, CEP 14810325.

Cessiondria: UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA “JULIO DE MESQUITA FILHO” - UNESP. autarquia
estadual de regime especial, criada pela Lei n® 952 de 30.01.1976, devidamente inscrita no CNPJ/MF sob o n®
48.031.918/0001-24, com sede na Rua Quirino de Andrade, 215, Centro, S&o Paulo (SP), CEP 01.049-010.

Pelo presente instrumento, nesta e na melhor forma de direito, os Cedentes autorizam a Cessionaria a depositar
o pedido de patente intitulado ““PROCESSO DE PRODUGAO DE QUEIJO TIPO QUARK SIMBIOTICO, COM
ALTO TEOR DE PROTEINA E COM AUSENCIA DE LACTOSE E PRODUTO RESULTANTE"” junto ao
Instituto Nacional da Propriedade Industrial, cedendo todos os diréitos patrimoniais a ele relativos na forma e
para os fins do disposto na Lei 9.279 de 14.05.1996 e Lei 8.666 de 21.06.1993, Artigo 111, a titulo gratuito, sem
qualquer restrigdo quanto & forma, tempo ou lugar, desde ja ficando autorizadas quaisquer alteragbes que
venham a ser consubstanciadas em futuras atualizagdes, modificagbes ou derivagGes tecnologicas.

Por ser a expresséo da verdade, este documento & firmado na presenga de duas testemunhas que também o
assinam.

Séo Paulo, 18 de junho de 2018.

Cedentes: ;
P

: | p
| ' R [ T | /k(/w/J
(?)% g{ta/; Snd LQuiuna

Katia Sivieri Ana Carolina Moreira da Silva Pires

Cessionaria:

UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA “JULIO DE MESQUITA FILHO” — UNESP
SERGIO ROBERTO NOBRE
VICE-REITOR NO EXERCICIO DA REITORIA

Testemunhas:

uu.\v']&\ #‘«'\\Im/ Py VN }?CLQ(,MY/NCW

1. Keyla Santos Bento 2. Sabrina Paduan
CPF/MF: 323.669.268-55 CPF/MF: 389.723.218-93
N° 17AUINO86
) Agéncia UNESP de Inovagao

Rua Quirino de Andrade. 215 — 9° andar - Centro
CEP. 01.049-010, Sao Paulo - Estado de Séo Paulo - Brasil
Fone: +55 11 5627-0196 / 0692 - E-mail: auin@unesp.or Pagina 1 de 1
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DECLARAGAO NEGATIVA DE ACESSO A RECURSOS DO PATRIMONIO GENETICO

Titulo: “PROCESSO DE PRODUGCAO DE QUEIJO TIPO QUARK SIMBIOTICO,
COM ALTO TEOR DE PROTEINA E COM AUSENCIA DE LACTOSE E
PRODUTO RESULTANTE.”

Titular: Universidade Estadual Paulista "Julio De Mesquita Filho”

Inventores: Katia Sivieri e Ana Carolina Moreira da Silva Pires

Nos, inventores abaixo assinados, declaramos que o objeto do presente pedido
de patente nao foi obtido em decorréncia de acesso a amostra de componente do patrimoénio
genetico brasileiro; o acesso foi realizado antes de 30 de junho de 2000 ou nao se aplica.

Sao Paulo, 18 de junho de 2018.

Aha St fuas Quolina For

Katia Sivieri Ana Carolina Moreira da Silva Pires

Agéncia UNESP de Inovagao
Rua Quirino de Andrade. 215 Bairro: Centro - 01048-010 - Séo Paulo, SP - Brasil
Fone: +55 11 5627 0696 - E-mail: auin@unesp.br

Peticéio 870180068210, de 06/08/2018, pag. 12/24
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“PROCESSO DE PRODUCAO DE QUEIJO TIPO QUARK SIMBIOTICO, COM ALTO TEOR
DE PROTEINA E COM AUSENCIA DE LACTOSE E PRODUTO RESULTANTE”.

CAMPO TECNICO DA INVENGAO

[001] A presente patente de invencdo trata de processo de producdo de queijo tipo
quark simbidtico alto teor de proteina e com auséncia de lactose pertencente ao campo
dos produtos alimenticios ricos em proteina saudavel onde, notadamente, dito processo
inovado consiste primeiramente na obtencdo de um leite com alto teor de proteina e
ausente de lactose através de etapas de ultrafiltracdo e diafiltracdo; apds a obtencdo do
citado leite sucede a producdo do queijo quark simbidtico assegurando, assim, a
obtengdo de um produto alimentar funcional com alto teor de proteina e ausente de
lactose.

HISTORICO DA INVENCAO

[002] Na contemporaneidade, a grande maioria dos consumidores buscam por
alimentos nutritivos, saudaveis, com baixo teor de gordura e aglcares como os produtos
lacteos funcionais e derivados que apresentam caracteristicas funcionais bdsicas e
propriedades fisiolégicas benéficas, sendo seguro para o consumo sem a supervisdo
médica.

[003] Dentre os variados alimentos nutritivos sdo conhecidos os alimentos lacteos
funcionais probiodticos que consistem em micro-organismos que, se administrados em
guantidades adequadas, conferem beneficios a saude de quem os ingere, bem como,
conhece-se, ainda, os alimentos prebidticos que tratam de componentes alimentares
ndo digeriveis que estimulam seletivamente a proliferacdo ou atividade de populag¢des
de bactérias desejaveis no intestino, beneficiando o individuo hospedeiro dessas
bactérias.

[004] J3 os alimentos simbidticos sdo produtos alimentares que combinam probidticos
e prebidticos, de forma a atuar na microbiota intestinal para beneficiar a saude do
consumidor. Dentre esses alimentos destacam-se os iogurtes, bebidas lacteas
fermentadas, entre outros alimentos simbidticos que viabilizam a absor¢ao de
nutrientes, reduzem citocinas pré-inflamatorias, diminuem a quantidade de colesterol

no sangue, contribuem para agao do sistema imunolégico, promovem aumento da

Peticao 870180068210, de 06/08/2018, pag. 13/24
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massa magra e reducdo da massa gorda, entre outros beneficios.

[005] Sobrevém que, como os probidticos sdo, geralmente, encontrados em produtos
l[acteos, tornam-se uma barreira para consumidores com intolerancia a lactose que,
sabidamente, ocorre por uma deficiéncia do organismo para a producdo da enzima
lactase responsavel para sintese da lactose.

[006] Atualmente, os produtos lacteos comercializados sem lactose utilizam a enzima
lactase para quebrar a lactose em glicose mais sacarose. Porém, a glicose por ter um
principio sensorial mais adocicado que o original com lactose, altera o sabor do leite.
[007] Entre as industrias de alimentos, a industria de laticinios é, sem duvida, a que
apresentou maior introducdo das tecnologias de membrana para o processamento do
leite como a microfiltracdo, Ultrafiltragcdo, nanofiltracdo e osmose oeversa, sendo que
dita classificacdo se baseia no dimensional dos poros das membranas, onde a
microfiltracdo possui poros maiores, retendo apenas particulas de grande peso
molecular, enquanto que a osmose reversa possui poros menores, com capacidade de
reter moléculas reduzidas.

[008] J4 a nanofiltracdo permite a separacdo de moléculas pequenas, com peso
molecular entre 250 e 1000 Dalton, como a lactose e os minerais do leite garantindo,
assim, a fabricacdo de leite fluido sem lactose e derivados sem lactose como sorvetes, e
iogurtes.

[009] InUmeras razOes ocasionaram a opc¢ao pela tecnologia das membranas, tais
como conhecimento profundo das caracteristicas bioquimicas do leite e dos co-
produtos (principalmente soro), dinamismo das equipes de pesquisa, temperatura de
processamento, alta poluicdo ambiental inaceitavel, provocada pela descarga de soro
de queijo, entre outras.

[010] Entre os fatores que justificam a utilizacdo mais intensa das tecnologias de
membrana pelas industrias de laticinios estda o efeito negativo produzido pelos
tratamentos térmicos convencionais nos derivados lacteos. Tratamentos térmicos como
pasteurizagao, termizacdo ou esterilizagdo em autoclave ou tratamento UHT,
comumente utilizados no leite, garantem a seguranca dos produtos lacteos e derivados,

mas quase sempre promovem alteracdes irreversiveis dos componentes do leite,
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alteram as propriedades fisico-quimicas dos sais de cdlcio (equilibrio de proteinas) e
também afetam a qualidade organoléptica do leite fluido e produtos lacteos, bem como
a capacidade de fabricagao de queijos. Além disso, as células das bactérias mortas
permanecem no leite tratado, com suas enzimas potencialmente ativas, que,
juntamente com a atividade metabdlica desenvolvida pelo crescimento das bactérias
termoduricas remanescentes, poderdao causar alteracées no leite fluido durante o
armazenamento, reduzindo sua vida de prateleira comercial.

[011] Apesar das diferentes tecnologias de membrana permitir o fracionamento dos
componentes do leite, ainda, é fato que ndo existe no mercado queijo do tipo quark sem
lactose com maior teor proteico e funcional, ou seja, com probiético e prebidtico.
ANALISE DO ESTADO DA TECNICA

[012] Em pesquisa realizada em bancos de dados especializados foram encontrados
documentos referentes a processos para separacao de leite baseado em tecnologia de
membrana, tal como, o documento de n2. US2011059220 que trata de processo para a
separacdo de componentes do leite por processos baseados em membrana que
proporciona processos para a producdo de produtos lacteos isentos de lactose a partir
de componentes do leite fraccionados e produtos lacteos isentos de lactose que sdo
preparados a partir de componentes do leite fraccionados.

[013] O documentode n? W02005074693 trata de processo para preparar leite isento
de lactose a partir de leite contendo lactose e proteina, compreendendo os passos de
filtrar o leite para produzir um permeado e um retém para conter sélidos e diluir o
retentado para reduzir o conteddo dos sélidos.

[014] O documento de n?. US4511590 trata de leite com baixa lactose e baixa galactose
gue, para além do teor de agua adicionado, é constituido por uma grande porcdo de
coalhada de queijo cottage nao desnaturado, lavado e escorrido, mais pequenas
proporcoes de oleos ou gorduras comestiveis por exemplo, dleo de milho, agente
emulsionante e / ou estabilizante por exemplo, lecitina, uma fonte de célcio nutricional
por exemplo, carbonato de calcio precipitado e um edulcorante que ndo a lactose ou
galactose (por exemplo, sacarose, sal, agentes aromatizantes, vitaminas e minerais)

podem ser incorporados para atender as preferéncias e exigéncias nutricionais. O queijo
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cottage ndo desnaturado, lavado e escorrido fornecera, no produto acabado, ndo mais
do que cerca de 10% da lactose encontrada no leite de vaca e pouca ou nenhuma
galactose livre. O leite é particularmente Util para pessoas que tém intolerancia a lactose
ou a galactose.

[015] O documento de n2. W02017119806 trata de método que compreende as
etapas de submeter o leite a um processo de ultrafiltragao no qual um retentado de
ultrafiltracdo é obtido, com um nivel de proteina entre 7,9% e 8,7%, bem como um
permeado de UF. O permeado de UF é submetido a nanofiltracdo (NF) e o permeado de
NF é misturado com o retentado de UF de modo a obter leite que é ultrapasteurizado e
empacotado.

[016] O documento de n2. BR10.2013.005892-0 trata de processo para a producdo de
gueijo cremoso utilizando uma combinacdo especifica de leite e fraces de leite. Refere-
se ainda ao queijo cremoso que é caracterizado por uma Unica combinacao de nivela de
minerais, lactose e proteina e que pode ser obtido pelo processo.

[017] Apesar dos documentos citados citarem processos para tratamento do leite, a
fim de produzir produtos sem lactose, os mesmos diferenciam-se do processo inovado,
especialmente pelo fato do processo de obtengdo de queijo tipo quark,
convencionalmente, ser realizada por método de ultrafiltragdo ou nanofiltracdo do leite
para retirada da lactose diferenciando, assim, do processo ora inovado que utiliza como
fase de preparacdo do leite a ultrafiltracdo e diafiltracdo visando produzir queijo quark
com caracteristicas especiais, garantindo, assim, que o mesmo atenda aos requisitos
legais de patenteabilidade.

OBJETIVOS DA INVENGAO

[018] E objetivo desta patente de invencdo apresentar processo de producdo de queijo
tipo quark simbidtico, com alto teor de proteina e com auséncia de lactose.

[019] E objetivo desta patente apresentar processo de produgdo de queijo tipo quark
simbidtico que garante um aumento de rendimento em 50% quando comparado com o
processo tradicional.

[020] E objetivo da presente patente apresentar processo de producdo de queijo tipo

quark simbidtico que garante a reducdo do teor de lactose de 98% e um aumento de
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50% no teor de proteina do leite e do queijo quarck.
[021] E, ainda, objetivo desta patente apresentar processo de producdo cuja
tecnologia pode ser utilizada em qualquer laticinio que tenha como objetivo o
lancamento de produtos funcionais.
[022] E outro objetivo desta patente apresentar processo de producdo que utilize o
método de ultrafiltragcdo para a obtengao de leite com alto teor proteico e o método de
diafiltracdo para a remocdo da lactose.
[023] Mais um objetivo da patente é apresentar processo de producdo cuja adicdo de
bactéria probidtica e frutooligossacarideo que passa a compor o carater funcional no
queijo.
DESCRICAO DAS FIGURAS
[024] A complementar a presente descricdio de modo a obter uma melhor
compreensao das caracteristicas do presente invento e de acordo com uma preferencial
realizacdo prdtica do mesmo, acompanha a descricdo, em anexo, um conjunto de
desenhos, onde, de maneira exemplificada, embora ndo limitativa, se representou seu
funcionamento:

A Figura 1 revela um fluxograma do processo de producdo de queijo ‘quark’

simbidtico com alto teor de proteina e com auséncia de lactose.
DESCRICAO DA INVENCAO
[025] Com referéncia aos desenhos ilustrados, a presente patente de invencdo se
refere & “PROCESSO DE PRODUGAO DE QUENO TIPO QUARK SIMBIOTICO, COM ALTO
TEOR DE PROTEINA E COM AUSENCIA DE LACTOSE E PRODUTO RESULTANTE”, mais
precisamente pertencente ao campo dos produtos alimenticios nutritivos.
[026] Segundo a presente invencdo, o processo de producdo (10) do queijo do tipo
qguark simbidtico apresenta duas fases consecutivas, quais sejam: i) primeira fase (F1)
para desenvolvimento de leite proteico sem lactose por aplicacdo das tecnologias de
ultrafiltracdo (UF) e diafiltracdo (DF) e; ii) segunda fase (F2) obtencdo de queijo quark
sem lactose simbiotico.
[027] A fase (F1) para desenvolvimento de leite proteico sem lactose através das

tecnologias de ultrafiltracdo (UF) e diafiltracdo (DF) apresenta as seguintes etapas:
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a) Resfriamento: Nesta etapa uma porcdo de leite bovino do tipo desnatado e
obtido pelo processo de temperatura ultra alta de pasteurizacdo - UHT — e é
resfriado a 10 °C;

b) Alimentacdo e parametragem: Nesta etapa o leite resfriado é disposto num
tanque de alimentacdo de bancada e filtracdo dotada de uma membrana
organica, poliestersulfona com peso molecular de corte, preferencialmente de
10.000 Daltons, area superficial de 0,28m?. A pressdo aplicada é de 4,0 Bar, com
velocidade de 40Hz e temperatura de 10 °C. Todos os parametros sao mantidos
constantes durante os processos de ultrafiltracdo (UF) e diafiltracdo (DF);

c) Ultrafiltracdo (UF): apds 150 minutos de ultrafiltracdo (UF) obtém-se um leite
retentado com alto teor de proteina, compondo leite proteico (LP) concentrado
em um fator de concentragao de 2;

d) Diafiltracdo (DF): a partir do leite proteico (LP) a diafiltracdo (DF) é realizada em
trés etapas, sendo que cada etapa constituida da adicdo de agua destilada
esterilizada resfriada a 10 °C na mesma quantidade do permeado retirado;

e) ApoOs as etapas (c) de ultrafiltracdo (UF) e (d) diafiltracdo (DF) é obtido o leite
com alto teor de proteina com baixo teor de lactose (LPSL) armazenado sob
refrigeracdo aproximadade 5 +1 °C.

[028] A fase (F2) para producdo do queijo quark onde sdo apresenta as seguintes
etapas:

a) O leite com baixo teor de lactose (LPSL) com alto teor de proteina é pasteurizado
em banho maria a 60 °C por 30 minutos, seguindo para resfriamento
rapidamente em banho de gelo;

b) Dito leite com baixo teor de lactose (LPSL) é mantido a 38 °C em ‘banho-maria’ e
¢é acrescentado de cloreto de sédio e de cultura de microrganismos vivos ou em
estado latente mesofilica (cultura Starter), mesofilica, homofermentativa, pré-
ativada e cultura probidtica, Bifidobacterium lactis, BB-12, pré ativada por
frutologossacarideo, de modo a obter log UFC/g no produto final;

c) Apods a homogeneizagdo o leite com baixo teor de lactose (LPSL) é colocado em

estufa a 37 °C e o pH monitorado até atingir um valor para adicdo do coagulante;
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d) Em seguida, o queijo tipo quark obtido é retirado da estufa e colocado em
dessorador higienizado.

[029] O produto resultante consiste de um queijo (QPSL) do tipo ‘quark’ simbidtico
com reducdo de lactose proximo a 98%, com alto teor de proteina, ou seja, acima de
50% de proteina do leite e do queijo ‘quark’ convencional, compondo, assim, um
produto de alta qualidade funcional.
EXEMPLO 1 — PARA FASE (F2).
[030] A fase (F2) de producdo do queijo quark, especificamente na etapa (b) se para a
proporcdo de um litro de leite (LPSL) o cloreto de sddio acrescido foi na propor¢ao de
0,250 g/L e de cultura starter mesofilica, homofermentativa, pré-ativada 0,015 U/ml e
cultura probidtica, Bifidobacterium lactis, BB-12, pré-ativada por 0,075 U/ml de
frutologossacarideo, de modo a obter 8 log UFC/g no produto. Apds a homogeneizagdo
o leite é colocado em estufa a 372C e o pH monitorado até atingir o valor entre 6,2 e 6,0
para adigdo do coagulante. Em pH 6,1 para todos os leites, foi acrescentado o coagulante
e monitorado o pH até atingirem pH entre 5,3-4,8.
[031] E certo que quando o presente invento for colocado em pratica, poderdo ser
introduzidas modificagdes no que se refere a certos detalhes de construgao e forma,
sem que isso implique afastar-se dos principios fundamentais que estdo claramente
substanciados no quadro reivindicatoério, ficando assim entendido que a terminologia

empregada ndo teve a finalidade de limitagdo.
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REIVINDICACOES
1) “PROCESSO DE PRODUGAO DE QUEIIO TIPO QUARK SIMBIOTICO, COM ALTO
TEOR DE PROTEINA E COM AUSENCIA DE LACTOSE”, mais precisamente pertencente
ao campo dos produtos alimenticios nutritivos; caracterizado por processo de producado
(10) do queijo do tipo quark simbidtico apresentar duas fases consecutivas, quais sejam:
i) primeira fase (F1) - desenvolvimento de leite proteico sem lactose por aplicacdo das
tecnologias de membrana de ultrafiltracao (UF) e de diafiltragdo (DF); e
ii) segunda fase (F2) - obtencdo de queijo quark utilizando processamento de:
ii.i - pasteurizacdo com acréscimo de cloreto de sédio;
ii.ii — colocagdao em estufa a 37°C;
ii.iv—adicdo de coagulante;
ii.v — retirada da estufa e monitoramento de pH para atingir valores entre 5,3 a 4,8;
ii.vi - dessoragem a 10°C + 2°C, por 16 horas em incubadora; e
ii.vii - resfriamento e armazenamento a 4 + 1°C.
2) “PROCESSO DE PRODUGAO DE QUEIIO TIPO QUARK SIMBIOTICO, COM ALTO
TEOR DE PROTEINA E COM AUSENCIA DE LACTOSE”, de acordo com a reivindicagdo
anterior e numa opcao preferencial de obtencdo da fase (F1), caracterizado por
obtencdo de leite proteico sem lactose através das tecnologias de ultrafiltragao (UF) e
diafiltracdo (DF) apresentar as seguintes etapas:
a) resfriamento: nesta etapa uma porc¢do de leite bovino do tipo desnatado e obtido
pelo processo de temperatura ultra alta de pasteuriza¢do - UHT — e é resfriado a 10 °C;
b) alimentagdo e parametragem: nesta etapa o leite resfriado é disposto num tanque de
alimentacdo de bancada e filtragdo dotada de uma membrana orgénica,
poliestersulfona com peso molecular de corte, preferencialmente de 10.000 Daltons,
area superficial de 0,28m?; a pressdo aplicada é de 4,0 Bar, com velocidade de 40Hz e
temperatura de 10°C; todos os parametros sdo mantidos constantes durante os
processos de ultrafiltracdo (UF) e diafiltracdo (DF);
c) ultrafiltracdo (UF): apds 150 minutos de ultrafiltracdo (UF) obtém-se um leite

retentado com alto teor de proteina, compondo leite proteico (LP) concentrado em um
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fator de concentracao de 2;

d) diafiltracdo (DF): a partir do leite proteico (LP) a diafiltragcdo (DF) é realizada em trés
etapas, sendo que cada etapa constituida da adicdo de agua destilada esterilizada
resfriada a 10°C na mesma quantidade do permeado retirado;

e) apods as etapas (c) de ultrafiltracdo (UF) e (d) diafiltracdo (DF) é obtido o leite com
alto teor de proteina com baixo teor de lactose (LPSL) armazenado sob refrigeracdo
aproximadade 5 =1 °C.

3) “PROCESSO DE PRODUGCAO DE QUELIO TIPO QUARK SIMBIOTICO, COM ALTO
TEOR DE PROTEINA E COM AUSENCIA DE LACTOSE”, de acordo com a reivindicagdo 1,
caracterizado por leite com alto teor de proteina com baixo teor de lactose (LPSL) obtido
na fase (F1) ser empregado na fase (F2) para producdo do queijo do tipo ‘quark’.

4) “PROCESSO DE PRODUGAO DE QUEIIO TIPO QUARK SIMBIOTICO, COM ALTO TEOR
DE PROTEINA E COM AUSENCIA DE LACTOSE”, de acordo com a reivindicacdes 1 e 3 e
numa opgao preferencial de obtengdo da fase (F2) de um frasco de leite com baixo teor
de lactose (LPSL), caracterizado por a producdo do queijo quark apresentar as seguintes
etapas:

a) o leite com baixo teor de lactose (LPSL) com alto teor de proteina é pasteurizado em
banho maria a 60 °C por 30 minutos, seguindo para resfriamento rapidamente em banho
de gelo;

b) dito leite com baixo teor de lactose (LPSL) é novamente colocado em banho maria e
mantido a 38 °C, sendo acrescido de cloreto de sddio na proporc¢do de 0,250 g/L e de
cultura de microrganismos vivos ou em estado latente mesofilica (cultura Starter)
homofermentativa e pré-ativada (0,015 U/ml), e cultura probiética pré ativada por 0,075
U/ml frutologossacarideo, de modo a obter 8 log UFC/g no produto final;

c) ap0ds a homogeneizacgdo o leite com baixo teor de lactose (LPSL) é colocado em estufa
a 37 °Ce o pH é monitorado até atingir o valor entre 6,2 e 6,0 para adicdo do coagulante;
d) em pH 6,1 é acrescentado o coagulante e monitorado o pH até atingir pH entre 5,3-
4,8;

d) o queijo foi retirado da estufa e colocado em dessorador higienizado e forrado com

pano de algoddo esterilizados (1212C, por 15 minutos), para dessoragem a 10°C + 2°C,
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por 16 horas em incubadora;

e) apds a dessoragem a massa obtida foi acondicionada em recipiente esterilizado e é
resfriado e armazenado a4 + 1°C.

5) “QUEIJO TIPO QUARK SIMBIOTICO, COM ALTO TEOR DE PROTEINA E COM
AUSENCIA DE LACTOSE”, de acordo as reivindicagdes 1 e 4 e numa opgao preferencial,
caracterizado por a cultura probidtica ser Bifidobacterium lactis, BB-12.

6) “PRODUTO RESULTANTE”, de acordo com a reivindicacOes anteriores, caracterizado
por adicdo de bactéria probidtica e frutooligossacarideo compor um produto funcional
simbidtico na forma de queijo (QPSL) do tipo ‘quark’ sem lactose, com teor de proteina

acima de 98%.
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Fermentagdo até 38°C até pH 6,2- 6,0 e adigdo de coagulo
comercial (Ha-La)
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Corte da Coalhada e descanso da massa por 15 min

Transferéncia para dessorador com saco de algodao
esterelizado para dessoragem completa (10+£2°C /16-18h)

Acondicionamento da massa base em bequer estéril e
armazenado a 4+1°C
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RESUMO

“PROCESSO DE PRODUGAO DE QUEIJO TIPO QUARK SIMBIOTICO, COM ALTO TEOR
DE PROTEINA E COM AUSENCIA DE LACTOSE E PRODUTO RESULTANTE”.

A presente patente de invencdo trata de processo de producdo de queijo tipo quark
simbidtico alto teor de proteina e com auséncia de lactose pertencente ao campo
dos produtos alimenticios ricos em proteina saudavel onde, notadamente, dito
processo inovado consiste primeiramente na obtencdo de um leite com alto teor de
proteina e ausente de lactose através de etapas de ultrafiltracao e diafiltracdo; apds
a obtencdo do citado leite sucede a producdo do queijo quark simbidtico
assegurando, assim, a obtencdo de um produto alimentar funcional com alto teor

de proteina e ausente de lactose.
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