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“METODO PARA TRATAR POR CALOR UM ALIMENTO COM A
FINALIDADE DE AMPLIAR SUA VIDA DE PRATELEIRA”

Campo técnico

A presente invengdo se refere a um método de tratar um
alimento, com a finalidade de ampliar sua vida de prateleira, um alimento
sendo acondicionado em um recipiente para acondicionamento de um
laminado para acondicionamento incluindo uma camada de papel ou papeldo
e revestimentos de plastico externos estanques a liquido, em cujo método o
recipiente para acondicionamento com o alimento acondicionado € exposto a
um nieio de aquecimento liquido de forma a aquecer o alimento e manté-lo a
uma temperatura de tratamento predeterminada durante um periodo de tempo
predeterminado, em cujo método o recipiente para acondicionamento € dai em
diante exposto a um meio de resfriamento liquido para resfriar o alimento
tratado a quente.

Fundamento da técnica

O alimento ¢ frequentemente embalado e transportado em
recipientes para acondicionamento de uso Unico, e um grupo muito grande
dessas embalagens de uso unico é produzido a partir de um material para
acondicionamento incluindo uma camada de papel ou papeldo e revestimentos
de plastico externos estanques a liquido.

A fim de dar ao alimento uma vida de prateleira ampliada de
forma que ele resista a armazenagem no recipiente para acondicionamento por
um periodo mais longo que de outra maneira, o acondicionamento do
alimento pode ser colocado em efeito sob condi¢des assépticas, onde ambos,
o alimento e o material para acondicionamento, antes do contato um com o
outro, sfo tratados separadamente para exterminar, eliminar ou desativar
rﬁicroorganismos prejudiciais, em particular patogénicos, € nos quais o
alimento tratado é fechado no material para acondicionamento tratado, sob

condig¢oOes estéreis de forma a evitar re-infecgao.
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Um método alternativo semelhante conhecido anteriormente
para ampliar a vida de prateleira de um alimento acondicionado € baseado no
principio do primeiro acondicionamento e fechando o alimento em um
recipiente para acondicionamento e dai em diante sujeita o alimento
acondicionado, junto com o recipiente para acondicionamento a um
tratamento por calor o qual mata a bactéria.

Tal método alternativo € descrito em, por exemplo, EP 1 015
324 B1l. De acordo com esse método da técnica anterior, o alimento é
acondicionado em um recipiente de papel ou papeldo com revestimentos
externos de plastico estanques a liquido. O recipiente para acondicionamento
¢ fechado e vedado por vedagdo térmica e € colocado em uma retorta na qual
ele € exposto a um meio de aquecimento, por exemplo, fluxo quente, de forma
a aquecer o alimento a uma temperatura de tratamento predeterminada,
geralmente entra 80°C e 140°C. Quando a temperatura de tratamento ¢é
alcangada, o alimento é mantido nessa temperatura durante um periodo de
tempo predeterminado pelo suprimento continuo do meio de aquecimento, por
exemplo, fluxo quente. O tempo de retengdo na temperatura de tratamento
pode variar dentro de limites amplos, dependendo primeiramente do tipo de
alimento que esta sendo tratado, mas deve ser suficientemente prolongado
para assegurar uma exterminagdo completa de microorganismos prejudiciais
dentro do recipiente para acondicionamento, sem que o tratamento por calor
tenha qualquer efeito negativo nas propriedades de qualidade do alimento, tais
como sabor, consisténcia, cor, aroma etc. Apos o tempo de permanéncia na
temperatura de tratamento, o meio de aquecimento é substituido por um meio
de resfriamento, como por exemplo, agua fria, de forma a resfriar o alimento
tratado a calor para uma temperatura adequada para a qual o recipiente para
acondicionamento é removido da retorta para adicional transporte e manuseio.

Um método similar € descrito em, por exemplo, WO

2006/112765. De acordo com esse método anterior, o recipiente para
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acondicionamento € cheio com um alimento tratado por calor e ainda quente
(aprox. 80-90°C). Apés vedar o recipiente para acondicionamento cheio por
vedagdo térmica, ele é alimentado para uma transportadora através de uma
camara de tratamento ou tunel para manter continuo calor do alimento na
temperatura de enchimento relevante, isto é aprox. 80-90°C, durante um
periodo de tempo predeterminado de forma a assegurar exterminacdo
completa de microorganismos prejudiciais dentro do recipiente para
acondicionamento. O recipiente para acondicionamento com o alimento
tratado por calor é daqui em diante resfriado e removido da cidmara de
tratamento para transporte e manuseio adicionais. Como o método descrito
anteriormente, também nesse caso, a manuten¢do do calor continuado do
alimento pode ser colocada em efeito pelo suprimento de um meio aquecedor
de liquido, tal como, por exemplo, fluxo quente.

Nao importa se um tratamento por calor para ampliar a vida de
prateleira deve ser realizado em uma retorta ou em uma cdmara de tratamento
ou tunel, como nos métodos da técnica anterior, acima descritos, a escolha de
um meio de aquecimento para aquecer o alimento acondicionado para a
temperatura de tratamento € dependente das necessidades as quais podem ser
tanto contra produtivas e mesmo incompativeis uma com a outra. Tal
necessidade € naturalmente, que o aquecimento a ser realizado tdo
rapidamente e tdo efetivamente custoso quanto possivel, e uma necessidade
paralela é que o aquecimento e a manuten¢do em tal temperatura devem ter
um efeito negativo tdo leve quanto possivel em ambos o alimento e o
recipiente para acondicionamento.

A necessidade em relagdo ao aquecimento com custo efetivo
rapido € atingido pelo emprego de um meio de aquecimento liquido, tal como
fluxo quente, o qual transfere calor para as paredes do recipiente para
acondicionamento mais rapidamente que um meio de aquecimento gasoso,

mas que, por outro lado, sofre da desvantagem que ele pode penetrar nas
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bordas de incisdo expostas do lado de fora do recipiente para
acondicionamento e arriscando assim a integridade e estabilidade dimensional
do recipiente para acondicionamento. Por outro lado, um meio de
aquecimento gasoso mostra ndo ter tendéncia para penetrar nas paredes de
acondicionamento em tais areas da borda de incisdo sensivel e portanto torna
possivel um tratamento por calor mais suave do recipiente para
acondicionamento do que um meio de aquecimento liquido. Por outro lado,
um meio de aquecimento gasoso exibe uma transferéncia térmica menos
efetiva que um meio de aquecimento liquido e, como resultado, contraria a
necessidade e desejo de um tratamento por calor rdpido e de custo efetivo.

Ha, portanto, ainda uma necessidade na técnica de um método
do tipo descrito a titulo de introdug@o que faz um tratamento por calor rapido
e de custo efetivo de um alimento acondicionado em uma embalagem de
papel ou papeldo por meio de um meio de aquecimento liquido, sem o risco
de que a embalagem seja destruida ou deformada devido a penetracdo de
liquido, ou impregnacdo das bordas, nas bordas de incisdo expostas do
recipiente para acondicionamento.

Objetivos da invencio.

Um objetivo da presente invengio é satisfazer a necessidade de
um tal método por meio do qual um tratamento por calor rapido e de custo
efetivo do alimento acondicionado pode ser alcangado usando-se um meio de
aquecimento liquido, sem o risco de que o recipiente para acondicionamento
seja destruido ou deformado a penetragdo do liquido nas bordas de incisdo
expostas no lado de fora do recipiente para acondicionamento.

Um objetivo adicional da presente invengdo € realizar um
método de tratamento por calor rapido, de custo efetivo, mais suave ao tratar
um alimento o qual é acondicionado em uma embalagem de papel ou papelio,
por meio de um meio de aquecimento liquido em uma retorta.

Ainda um objetivo adicional da presente invengdo é realizar
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um método de tratar com calor rapidamente e com custo efetivo um alimento
o qual esta acondicionado em uma embalagem de papel ou papeldo, por meio
de um meio de aquecimento liquido em um tunel ou cimara de tratamento
através da qual o recipiente para acondicionamento € transportado.

Esses e outros objetivos e vantagens serdo atingidos de acordo
com a presente invengdo por meio do método de acordo com a reivindicagido
1 independente.

Expediente e configuragdes do método de acordo com a
presente invengdo possui as caracteristicas como estabelecido nas
reivindica¢des anexas.

Breve sumaéario das invencdes

A presente invengdo, portanto realiza um método de
tratamento, com a finalidade de ampliar a vida de prateleira de um produto
que esta acondicionado em um recipiente para acondicionamento de um
laminado para acondicionamento incluindo uma camada de papel ou papelido
e revestimentos externos de plastico, estanques a liquido, em cujo método o
recipiente para acondicionamento com o alimento acondicionado é exposto a
um meio de aquecimento liquido para aquecer o alimento e manté-lo em uma
temperatura de tratamento predeterminada durante um  periodo
predeterminado de tempo e em cujo método o recipiente para
acondicionamento € dai em diante exposto a um meio de resfriamento liquido
de forma a resfriar o alimento tratado a calor. O método é caracterizado pelo
fato de que o recipiente para acondicionamento com o alimento
acondicionado, antes de contatar o meio de aquecimento liquido, é trazido
para o contato com um agente de impregnag¢édo hidrofobico para penetragio
em ou impregnacdo das bordas de incisdo expostas do lado de fora do
recipiente para acondicionamento.

Em conexdo com o contato do recipiente de passagem com o

agente de impregnac¢do hidrofobico, o agente de impregnagdo ird assim
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penetrar entre e impregnar as fibras de papel ou papeldo dentro da regido de
tais bordas de incisdo expostas do lado de fora do recipiente para
acondicionamento, em cujo evento, as fibras de papel ou papeldo hidrofilicas
sdo feitas hidrofdbicas e se tornam repelentes a dgua e assim ndo mais
inclinadas a absorver liquido em uma exposi¢do subsequente a umidade ou
liquido.

A fim de facilitar essa penetracdo do agente impregna¢io em
tais areas sensiveis do recipiente para acondicionamento, o agente de
impregnacdo é de preferéncia emulsionado ou dispersado em um liquido, de
preferéncia agua, ao qual o recipiente para acondicionamento € exposto.

Por exemplo, dito liquido no qual o agente de impregnacgdo €
emulsionado ou dispersado, pode ser aplicado ao recipiente para
acondicionamento de qualquer maneira adequada, tal como borrifando o
liquido em uma forma finamente dividida, ou passando o recipiente para
acondicionamento através de um banho do dito liquido contendo dito agente
emulsionado ou dispersado.

De preferéncia, o recipiente para acondicionamento €
transportado completamente imerso nesse banho, em que ¢ assegurado que
todas as bordas de incisdo livres do lado de fora do recipiente para
acondicionamento sdo impregnadas.

A fim de acelerar a penetragdo do agente de impregnacdo em
bordas de incisdo no lado de fora do recipiente para acondicionamento, €
vantajoso esquentar e manter a temperatura do liquido a uma temperatura
mais alta que a temperatura ambiente. De forma preferivel, a temperatura do
liquido deveria ser mantida em uma temperatura correspondente ou levemente
excedente a temperatura do alimento acondicionado de forma a néo resfriar
desnecessariamente o alimento antes do tratamento por calor subsequente.
Uma faixa de temperatura adequada para o liquido €, portanto 60 a 90°C.

A concentragdo do agente de impregnac¢do hidrofébico pode
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variar, mas, deveria em geral ser de 1 a 5%, contado no peso do banho de
agua.

A escolha do agente de impregnacdo hidrofobico néo é critica
para a presente invengdo, mas agentes de impregnacio utilizavel podem ser
selecionados a partir de um grande ntmero de agentes de impregnagdo
conhecidos de uma natureza hidrofobica. A grande multiplicidade de agentes
de impregnacdo hidrofobicos utilizavel é devido ao agente de impregnagio o
qual é usado no método de acordo com a presente inven¢do nido corre o risco
de entrar em contato com o alimento dentro do recipiente para
acondicionamento, mas simplesmente penetra em uma leve distancia entre as
fibras nas regides de borda de incisdo expostas, onde elas permanecem.

De preferéncia, um agente de impregnacdo ¢ portanto
selecionado o qual satisfaz as exigéncias na aprovagdo do alimento e o qual,
portanto nio tem efeito negativo sobre o alimento se ele tiver que migrar para
dentro do recipiente para acondicionamento e entra em contato com O
alimento. Entre tais agentes de impregnagcdo preferidos, devem ser
mencionados aqueles feitos de substancia de superficie ativa a qual também
contribui para reduzir a tensdo de superficie no banho de agua e portanto
facilitando a penetragdo nas bordas de incisdo no lado de fora do recipiente
para acondicionamento. Um agente de impregnag¢do adequado para uso de
acordo com a inveng¢do € um quetendimero de alquila (AKD), de preferéncia,
um quetendimero de alquila incluindo 16-22 atomos de carbono na sua ponta
de gordura. De preferéncia ainda, ¢ um quetendimero de alquila do tipo ao
qual € feita referencia no pedido de parente européia N 027336569, o qual é
incorporado aqui como referencia.

Objetivos adicionais, vantagens e detalhes da presente
invengdo ficardo claros a partir da descrigdo seguinte com referencia ao
desenho anexo.

Descricdo breve do desenho anexo.
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No desenho anexo, estd esquematicamente ilustrado a
realizacdo de um tratamento por calor ampliando a vida de prateleira de um
recipiente para acondicionamento empregando o método de acordo com a
invengao.

Descricdo detalhada da invencio.

Embora a presente invengdo seja descrita com referencia
particular aos desenhos anexos, ela ndo € restrita exclusivamente a essa
configuracdo. Para uma pessoa qualificada na técnica com a orientagdo da
presente descri¢do, sera obvio que modificagdes e altera¢des sdo possiveis
sem que se saia do escopo do conceito inventivb, como ¢ definido nas
reivindicagdes anexas.

Na se¢do da esquerda da figura sfo mostrados numerosos
recipientes para acondicionamento 10 contendo um alimento o qual, por
razoes de ampliagdo da sua vida de prateleira, serdo tratadas por calor, usando
o método de acordo com a presente invengdo. Os recipientes para
acondicionamento 10 sfo produzidos a partir de uma folha continua ou a
partir de matrizes pré-fabricadas de laminados para acondicionamento
incluindo uma camada de papel ou papeldo e revestimentos externos de
plastico estanques a liquido, a qual resiste a um tratamento por calor a uma
temperatura de aprox. 80 a 140°C.

Os recipientes para acondicionamento 10 sdo transportados na
direcdo das setas em negrito para uma primeira esta¢do em A onde eles sdo
colocados em cada respectivo retentor 11 por meio do qual os recipientes para
acondicionamento 10 devem ser transportados mais adiante.

A partir da estagdo em A, os retentores 11 sdo transportados
com cada recipiente para acondicionamento respectivo 10 para uma estagdo
em B onde eles sdo conduzidos para baixo, para dentro e através de um banho
de agua 12, contendo um agente de impregnaga@o hidrofébico, tal como um

quetendimero de alquila incluindo de 16 a 22, de preferéncia 18 atomos de
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carbono em sua ponta de gordura, para contato com e absor¢do do agente de
impregnagdo hidrofobico no espacgo entre o papel ou as fibras de papeldo nas
bordas de incisdo expostas no lado de fora dos recipientes para
acondicionamento 10.

A fim de assegurar absor¢io do agente de impregnagio
hidrofébico em todas as bordas de incisdo expostas, os retentores 11 deveriam
portanto, ser dimensionados e configurados de forma que nenhuma borda de
inciso ou partes da mesma sejam evitadas de entrar em contato com o agente
de impregnagdo durante a passagem através do banho de agua 12.

A concentragdo do agente de impregnagdo hidrofobico, tal
como um quetendimero de alquila incluindo de 16 a 22, de preferéncia 18
atomos de carbono em sua ponta de gordura, no banho de agua 12 fica na
faixa entre 1 a 5% e em adigdo ao banho de agua 12 € mantido a uma
temperatura correspondente ou levemente excedendo a temperatura do
alimento acondicionado. Em geral, o banho de agua 12 é mantido a uma
temperatura de aprox. 60 a 90°C de forma a ndo resfriar desnecessariamente o
alimento antes do tratamento por calor subsequente.

Como foi salientado anteriormente, a escolha do agente de
impregnacdo hidrofébico nfo ¢ critica para a presente invencgfo, mas de
preferéncia, uma tensdo de superficie reduzindo o agente de impregnagdo
hidrofobico (um tensoativo) é selecionado de forma a acelerara penetragio e
absor¢ido do mesmo nas bordas de incisdo dos recipientes para
acondicionamento.

Depois do tratamento de impregnacdo na estagdo B, os
retentores 11 s3o conduzidos com cada respectivo recipiente para
acondicionamento 10 mais adiante, como ilustrado por meio da seta em
negrito, para a estacdo de tratamento C onde o atual tratamento por calor
acontece. A esta¢do C inclui um aparelho 15 provido com entrada 13 e saida

14 no qual os retentores Ilcom cada respectivo recipiente para
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acondicionamento 10 em sequencia sdo levados através de uma zona de
aquecimento 16, uma zona de fixagdo 17 e uma zona de resfriamento 18. As
zonas 16 -18 podem, mas ndo precisam estar, em comunicac¢do aberta uma
com a outra, mas podem estar separadas e distintas uma da outra por meio de
particdes 19, 20 com aberturas (ndo mostradas) as quais sdo dimensionadas
para permitir a passagem dos retentores 11 quando eles sdo transportados
através do aparelho 15.

Depois da entrada na zona de aquecimento 16 via a entrada ou
a eclusa 13, o alimento acondicionado em recipientes para acondicionamento
10 € aquecido durante a passagem dos retentores 11 através desta zona 16 até
uma temperatura predeterminada dentro da faixa de 80 a 140°C por
intermédio de um meio de aquecimento liquido, preferivelmente fluxo quente,
o qual via bocais (nfo mostrado) € borrifado contra os lados externos dos
recipientes para acondicionamento 10, a fim de fixar o alimento na
temperatura de tratamento relevante através de toda a passagem dos
recipientes para acondicionamento 10 através da zona de fixagdo 17. Como
foi mencionado anteriormente o tempo de permanéncia dos recipientes para
acondicionamento 10 na zona de fixacdo 17 é adaptada de forma que o
alimento acondicionado seja mantido nessa temperatura durante um periodo
de tempo predeterminado a fim de assegurar a exterminag¢do desejada,
eliminagdo ou desativacdo de microorganismos prejudiciais dentro dos
recipientes para acondicionamento 10.

A vpartir da zona de fixagdo 17, os recipientes para
acondicionamento 10 sdo transportados para a zona de resfriamento 18 onde o
alimento é resfriado por meio de agua fria a qual, via bocais (ndo mostrados)
¢ borrifada contra as paredes externas dos recipientes para acondicionamento
10 através da passagem inteira através da zona de resfriamento 18.

Os recipientes para acondicionamento resfriados tratados por

calor e resfriados 10 s3o removidos do aparelho 15 via a saida 14 e
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transportados adicionalmente em seus respectivos retentores 11na dire¢do da
seta em negrito para a estagdo D onde os recipientes para acondicionamento
10 sao liberados dos retentores 11.

Os recipientes para acondicionamento assim liberados 10 sdo
daqui em diante adicionalmente manuseados de uma maneira convencional
para transporte para fora, para as lojas ou pontos de venda similares.

A configuragdo descrita acima mostra, portanto, como um
recipiente para acondicionamento baseado em papel ou papeldo, de uma
maneira muito simples, e usando exclusivamente dispositivos simples, pode
ser efetivamente protegido contra a penetragio e liquido nas bordas de incisdo
no lado de fora do recipiente para acondicionamento, quando o recipiente para
acondicionamento estd, durante um tratamento por calor visando a ampliar a
vida de prateleira do alimento, exposto a um meio liquido, por exemplo, fluxo
quente.

Mesmo que o método de acordo com a presente invengao
tenha sido descrito acima com referencia especial a um tratamento por calor
que é realizado em um pasteurizador ou tunel através do qual, o alimento
acondicionado é transportado mais ou menos continuamente através de todo o
tratamento por calor, a presente invengéo ndo é restrita exclusivamente a essa
configuragdo especificamente ilustrada. Naturalmente, o método de acordo
com a presente invengdo é aplicdvel também em casos tais onde o tratamento
por calor do produto acondicionado pretende ser realizado em bateladas, por
exemplo, uma retorta na qual os recipientes para acondicionamento s3o
mantidos em uma e mesma camara de tratamento durante todo o tratamento
por calor. Além do mais, dito liquido que contém agente de impregnagéo pode
ser aplicado ao recipiente para acondicionamento de uma forma dividida
finamente através da borrifardo nas paredes externas do dito recipiente. Em
seu escopo muito mais amplo, o método de acordo com a presente invengao

pode, em principio ser empregado em todo tratamento por calor concebivel de
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um alimento que é acondicionado em uma embalagem de papel ou papelédo o
qual em pelo menos algum estagio durante o tratamento por calor, € exposto a
um meio liquido.

Aplicabilidade Industrial

O método de acordo com a presente invencdo pode ser
empregado para proteger uma embalagem de papel ou papeldo contra a
penetracdo do liquido nas bordas de incisdo expostas do lado de fora do
recipiente para acondicionamento, quando a embalagem esta, ou corre o risco
de estar, exposta a um meio liquido. O método é particularmente aplicavel
para proteger tal embalagem que contenha um produto que, com a finalidade
de ampliar sua vida de prateleira, deve ser sujeito a um tratamento por calor
durante o qual a embalagem deve ser esquentada e/ou resfriada por um meio
liquido, por exemplo, fluxo quente ou agua quente ou fria, respectivamente, o
qual é borrifado contra o exterior da embalagem. Exemplos de tratamentos de
calor desse tipo sdo passados na retorta e pasteurizados, e sdo realizados

continuamente ou em bateladas.
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REIVINDICACOES

1. Método para tratar por calor um alimento com a finalidade

de ampliar sua vida de prateleira, o qual é acondicionado em um recipiente
para acondicionamento (10) de um laminado para acondicionamento
incluindo uma camada de papel ou papeldo e revestimentos de plastico
externos estanques a liquido, em cujo método o recipiente para
acondicionamento (10) com o alimento acondicionado é exposto a um meio
de aquecimento liquido para aquecer o alimento a uma temperatura de
tratamento predeterminada e manter o alimento na temperatura de tratamento
durante um periodo de tempo predeterminado, e em cujo método o recipiente
para acondicionamento (10), depois desse periodo de tempo, é exposto a um
meio de resfriamento liquido para resfriar o alimento tratado por calor,

caracterizado pelo fato de que o recipiente para acondicionamento (10) com o

alimento acondicionado, antes do contato com o meio de aquecimento
liquido, € exposto a um agente de impregnag¢io hidrofobico para absorgio e
penetragdo do agente de impregnagdo nas bordas de incisdo expostas do lado

de fora dos recipientes para acondicionamento (10).

2. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo
fato de que dito agente de impregna¢ido hidrofobico € emulsificado ou
disperso em um liquido, de preferéncia agua, que € aplicada as superficies
externas do recipiente para acondicionamento (10) de uma forma finamente
dividida através de borrifacgio.

3. Método de acordo com a reivindicagdo 2, caracterizado pelo

fato de que o recipiente para acondicionamento (10) estd imerso ou
mergulhado ou conduzido em um banho liquido (12) contendo o agente de
impregnagao hidrofébico.

4. Método de acordo com a reivindicagdo 3, caracterizado pelo

fato de que o recipiente para acondicionamento (10) ¢ mantido

completamente imerso no dito banho liquido (12) durante a sua passagem
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através dele.
5. Método de acordo com qualquer uma das reivindicagdes de

1 a 4, caracterizado pelo fato de que o banho liquido (12) ¢ mantido em uma

temperatura acima da temperatura ambiente.
6. Método de acordo com qualquer uma das reivindicagdes de

1 a 5, caracterizado pelo fato de que o banho liquido (12) ¢ mantido em uma

temperatura de 60 a 90°C.
7. Método de acordo com qualquer uma das reivindicagdes de

1 a 6, caracterizado pelo fato de que a concentracdo do agente de impregnagio

hidrofébico no liquido € 1-5%, contado no peso do liquido.
8. Método de acordo com qualquer uma das reivindicagOes

anteriores, caracterizado pelo fato de que o agente de impregnagédo

hidrofébico consiste em um tensoativo.

9. Método de acordo com a reivindicagdo 8, caracterizado pelo

fato de que o dito tensoativo de quetendimero de isan alquila incluindo 16 a
22 atomos de carbono em sua ponta de gordura.
10. Método. de acordo com qualquer uma das reivindicag¢des

precedentes, caracterizado pelo fato de que o tratamento por calor € realizado

tanto em bateladas como continuamente, passando pela retorta em uma
temperatura de 80 a 140°C.
11. Método de acordo com qualquer uma das reivindicagdes 1

a 10, caracterizado pelo fato de que o tratamento por calor é realizado

continuamente por pasteurizagdo a uma temperatura de 60 a 90°C.
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RESUMO
“METODO PARA TRATAR POR CALOR UM ALIMENTO COM A
FINALIDADE DE AMPLIAR SUA VIDA DE PRATELEIRA”

Um método com a finalidade de ampliar a vida de prateleira,
por um tratamento por calor em um alimento que € acondicionado em um
recipiente  para acondicionamento (10) de um laminado para
acondicionamento incluindo uma camada de papel ou papeldo e revestimentos
externos de plastico estanques a liquido. O recipiente para acondicionamento
(10) é exposto a um meio de aquecimento liquido, por exemplo, fluxo quente
o qual ¢ borrifado contra as paredes externas do recipiente para
acondicionamento (10) a fim de aquecer e manter o alimento a uma
temperatura de tratamento predeterminada, por exemplo, 80 a 140 C, durante
um periodo de tempo predeterminado de forma a exterminar, eliminar e
desativar microorganismos prejudiciais dentro do recipiente para
acondicionamento (10). Dai em diante o alimento é resfriado por meio de
agua fria a qual € borrifada contra as paredes externas do recipiente para
acondicionamento (10). A fim de evitar o risco de que o liquido penetre nas
bordas de incisdo exportas no lado de fora do recipiente para
acondicionamento (10) durante o tratamento por calor, o recipiente para
acondicionamento (10), antes desse tratamento, é posto em contato com um
agente de impregnagdo hidrofébico para absor¢do e penetragdo do agente de

impregnacdo hidrofébico nas bordas de incisdo expostas.
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