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REIVINDICACOES

1. “PROCESSO DE DESENVOLVIMENTO DE CONCENTRADO PROTEIC O
DE SORO DE LEITE ISENTO DE LACTOSE E SUA APLICACAO” ,

caracterizado pela isencdo de lactose no produto por meio da realizacdo de

hidrolise enzimatica executada em condicdes de tempo, temperatura e
concentragcdo de enzima ja otimizadas.

2. “PROCESSO DE DESENVOLVIMENTO DE CONCENTRADO PROTEIC O
DE SORO DE LEITE ISENTO DE LACTOSE E SUA APLICACAO” ,
caracterizado pelo tempo otimizado da reacao de hidrdlise (inferior a 160 min).
3. “PROCESSO DE DESENVOLVIMENTO DE CONCENTRADO PROTEI CO
DE SORO DE LEITE ISENTO DE LACTOSE E SUA APLICAQAO”,

caracterizado pela obtencédo de concentrado proteico com 60% de proteinas e

de 0% de lactose.
4. “PROCESSO DE DESENVOLVIMENTO DE CONCENTRADO PROTEI CO
DE SORO DE LEITE ISENTO DE LACTOSE E SUA APLICAQAO”,

caracterizado pela aplicacdo em iogurte concentrado prebiotico isento de

lactose, fonte de calcio e rico em vitamina D ou como complemento/substituicao

para qualquer preparado alimentar em po.



