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Relatério Descritivo da Patente de Invencéo para "METODO
PARA MELHORAR AS PROPRIEDADES SENSORIAIS E A
RESISTENCIA DE PRODUTOS ALIMENTARES E BEBIDAS A
MICRO-ORGANISMOS, SOLUCAO AQUOSA E COMPOSIGAO
UTILIZADAS NO REFERIDO METODO".
[001] A presente invencao refere-se a um método para melhorar
tanto as propriedades sensoriais, quanto a resisténcia de produtos
alimentares e bebidas, particularmente produtos de carne, a varios tipos
de micro-organismos e, em particular, a bactérias de deterioracdo de
alimentos e de envenenamento de alimentos, como Listeria
monocytogenes.
[002] Atualmente, ainda ha necessidade de métodos
aperfeicoados de preservacao de alimentos e ragdes; o crescimento de
bactérias, bolores e leveduras deteriorantes de alimentos torna
anualmente milhdes de libras de alimentos ndao comestiveis, e o
problema é particularmente agudo em paises com refrigeracao
inadequada. Ha uma necessidade ainda maior de solugdes para
controlar as atividades de bactérias patogénicas de alimentos, que
causam, todos os anos, doencas transmitidas por alimentos que
resultam em um numero significativo de hospitalizagcdes, muitas dessas
sendo fatais. Patdgenos bacterianos, como bactérias da familia do
Campylobacter, Enterobacter, Listeria, Salmonella, Escherichia,
Clostridium e Staphylococcus, s&o as fontes mais comumente
identificadas de doencgas transmitidas por alimentos.
[003] A Listeria monocytogenes €& um micro-organismo
particularmente preocupante na fabricacdo de produtos alimentares em
geral e de produtos de carne em particular. A Listeria monocytogenes
tem uma das taxas de mortalidade mais altas das bactérias patogénicas
transmitidas por alimentos. E amplamente encontrada no ambiente e

pode ganhar acesso a instalacdo de processamento por meio das
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matérias-primas, ar e pessoas. Outro aspecto perigoso desse
organismo € que a Listeria monocytogenes pode sobreviver mais tempo
sob condicbes ambientais adversas do que muitas outras bactérias
vegetativas que representam uma preocupacdo de seguranca
alimentar. Além de ser capaz de sobreviver e crescer a temperaturas de
refrigeracao, a Listeria monocytogenes tolera altas concentracdes de
sal (como em solucdes de refrigeracao de salmoura nao clorada) e
sobrevive ao armazenamento congelado durante periodos prolongados.
E mais resistente ao nitrito e & acidez do que muitos outros patégenos
transmitidos por alimentos. Também & mais resistente ao calor do que
muitos outros patogenos transmitidos por alimentos n&o formadores de
esporos, embora possa ser morta por procedimentos de aquecimento,
como os usados para pasteurizar leite.

[004] Tomados juntos, esses fatores significam que se devem
tomar medidas para prevenir o crescimento de Listeria e outros micro-
organismos em produtos alimentares, por exemplo, por adicdo de
compostos ao alimento que diminue a taxa de crescimento dos ditos
organismos. Entretanto, a adicao desses compostos n&o deve afetar de
maneira prejudicial o sabor e outras propriedades sensoriais do produto
alimentar. Sabe-se que produtos de carne sao particularmente
sensiveis a alteracbes no sabor, textura, cor e outras propriedades
sensoriais. Produtos de carne também s&o particularmente sensiveis a
contaminacdo com bactérias deteriorantes de alimentos e/ou de
envenenamento de alimentos.

[005] Conhecem-se misturas de acidos organicos e/ou seus sais,
como acido latico, acido acético, citrico, propidnico, benzoico, soérbico,
ascorbico e outros, para uso como agentes antibacterianos no controle
da atividade de micro-organismos, como bactérias deteriorantes de
alimentos e patdogenos alimentares. Normalmente, sao aplicadas em

combinagcdo com um ou mais outros agentes antibacterianos, conforme

Petigdo 870180146785, de 31/10/2018, pag. 6/30



317

descrito, por exemplo, no WO 03/005963 ou US 5217250.

[006] A maior parte da literatura que descreve misturas dos acidos
acima mencionados e/ou seus sais refere-se, entretanto, ao efeito
antibacteriano dessa mistura e a sua capacidade, em combinagado com
outros agentes antibacterianos, de melhorar a resisténcia dos produtos
alimentares e bebidas a bolores, leveduras e/ou bactérias. A maior parte
da literatura ndo se refere aos efeitos dessas misturas sobre o sabor,
textura e outras propriedades sensoriais, embora esse seja um dos
fatores ou critérios decisivos mais importes na determinacao de se essa
mistura antibacteriana €& adequada para aplicacdo em produtos
alimentares e bebidas ou néo.

[007] Descobriu-se agora que o uso em produtos alimentares e
bebidas e, em particular, produtos de carne de uma combinacao
especifica de propionato de potassio e acetato de potassio, lactato de
potassio ou mistura dos dois ultimos componentes, em uma razao
especifica, confere aos produtos alimentares e bebidas uma maior
resisténcia a micro-organismos, como bolores, leveduras e bactérias
deteriorantes de alimentos ou de envenenamento de alimentos e, em
particular, a Listeria monocytogenes, enquanto que, ao mesmo tempo,
o0 sabor do produto alimentar ou bebida ndo é afetado de maneira
prejudicial e é até melhorado em alguns aspectos. Esta ultima
caracteristica é particularmente surpreendente, pois se sabe na técnica
que o propionato e o potassio, por si mesmos, afetam de maneira
prejudicial o sabor de produtos alimentares e bebidas.

[008] Portanto, a presente invencao se refere a um método para
melhorar as propriedades sensoriais e a resisténcia de produtos
alimentares e bebidas, em particular produtos de carne, a micro-
organismos, em que o produto é contactado com uma composi¢cao
compreendendo, tendo, como anions, propionato e um coanion

selecionado de lactato, acetato e suas combinagdes e, como cations,
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potassio e hidrogénio, em que a razao com base no peso de
lactato/propionato esta na faixa de 0 a 20, e a raz&do com base no peso
de acetato/propionato esta na faixa de 0,05 a 3,5.

[009] A composicao tem, de preferéncia, um pH entre 5 e 8 (com
base em uma solugao a 10% em peso em agua) e um pH direto entre 6
e 9.

[0010] Em uma modalidade preferida, a razao de
acetato/propionato estda na faixa de 0,05 a 2 e, ainda mais
preferivelmente, na faixa de 0,5 a 1,5, ao passo que a mais preferida é
afaixa de 0,6 a 1,2, e a razdo de lactato/propionato esta na faixa de 3 a
15 e, mais preferivalmente, na faixa de 3 a 12, ao passo que a mais
preferida € a faixa de 3,5 a 10.

[0011] O uso de uma combinagdo dos sais de potassio de acido
propidnico, acido acético e/ou acido latico, em particular, combina uma
alta atividade contra bactérias deteriorantes de alimentos em produtos
de carne frescos e contra patdogenos alimentares, como Listeria
monocytogenes em produtos de carne cozidos e frescos, com um bom
sabor do produto de carne resultante. A combinacao especifica dos sais
de potassio, conforme usada no método de acordo com a presente
invencao, apresenta uma sensacao de sabor satisfatoria inesperada.
Produtos alimentares e bebidas, e particularmente produtos de carne
(incluindo peixes e aves), tratados com o método de acordo com a
presente invencao demonstram diferencas notaveis na sensacao de
sabores doce, salgado e acido e, em produtos de carne, no sabor de
carne. Produtos de carne tratados com o método de acordo com a
presente invengcdo mostraram melhores estabilidades da cor vermelha
e capacidade de retencao de agua. Uma maior capacidade de retencéo
de agua pode ser relacionada a maior suculéncia e maciez e,
consequentemente, pode resultar em uma melhora do sabor. Também

descobriu-se que a composi¢cado usada no método de acordo com a
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presente invengcao era muito adequada a manipulacéo e a aplicacao a
varios produtos alimentares e bebidas, pois podia-se usar uma
concentragcao mais elevada sem acarretar problemas relacionados a
viscosidade. A maior concentragao também é vantajosa, por causa dos
reduzidos custos de transporte.

[0012] Em uma modalidade da presente invengcdo, a invencgao
também contém so6dio como cation. Nessa modalidade, a razdo de
sodio/potassio em geral esta na faixa de 0,01 a abaixo de 1 e, mais
particularmente, na faixa de 0,01 a 0,5, mais preferivelmente na faixa de
0,01 a0,3.

[0013] Em algumas aplicagdes em alimentos e bebidas, é desejavel
algum sédio, porque ele da um sabor salgado. Pode-se adicionar soédio
as composicdes usadas no método de acordo com a presente invengao
para um ajuste fino adicional do perfil de sabor das ditas aplicacées em
alimentos e bebidas, mas a razdo de sodio/potassio deve permanecer
abaixo de 1. Verificou-se que solu¢cbes aquosas com uma razéao de
soédio/potassio de mais de 1 tém problemas de ocorréncia de
precipitacéo nas ditas solugdes. Com a adicao de sédio as composigcoes
usadas no método de acordo com a presente invencédo e a manutencao
da razéo de sddio/potassio abaixo de 1, o sabor salgado ainda pode ser
conseguido, enquanto se mantém as propriedades vantajosas dos sais
de potassio acima mencionadas (isto €, nao acarretar problemas
relacionados a viscosidade e precipitacao).

[0014] A presente invencao também se refere as seguintes
composi¢cdes compreendendo potassio e sodio preferidos. Uma
primeira composicao preferida compreende lactato e propionato em
uma razao com base no peso de lactato/propionato variando de cerca
de 5 a 10, acetato e propionato em uma razao de acetato/propionato
variando de cerca de 0,6 a 1,2 e sddio e potassio em uma razao de

sodio/potassio variando de cerca de 0,1 a 0,25. Uma segunda
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composicao preferida compreende lactato e propionato em uma razao
com base no peso de lactato/propionato variando de cerca de 3 a 9,
acetato e propionato em uma razao de acetato/propionato variando de
cerca de 0,8 a 1 e sddio e potassio em uma razao de soédio/potassio
variando de cerca de 0,1 a 0,35.

[0015] Essas solugbes, quando usadas na presente invencao,
conferem aos produtos alimentares e bebidas e, em particular, produtos
de carne um perfil de sabor favoravel.

[0016] A composi¢ao usada no método de acordo com a presente
invencao pode ser preparada por homogeneizagcdo ou misturagao dos
componentes separados em sua forma de sal ou acido com,
opcionalmente, uma base, como hidroxido de potassio ou sodio. A
mistura pode ser preparada, por exemplo, (e nao limitado a),
homogeneizacédo de agua, lactato de potassio, acido propidnico, acido
acético e, opcionalmente, hidréxido de potassio ou por homogeneizagao
de lactato de potassio, agua, propionato de sédio, diacetato de sddio e
hidroxido de potassio. Uma opg¢éao adicional € homogeneizar acido
latico, hidréxido de potassio e hidroxido de sddio com propionato de
sodio.

[0017] Em uma modalidade preferida da presente invencao, os sais
de potassio e/ou sodio de acido propidnico e acético s&o obtidos por um
processo de fermentacéo. Acido latico ou lactato (na forma de potassio
e/ou sbddio) pode ser adicionado ao produto de fermentacdo em um
estagio posterior para se obter uma composi¢cdo usada no método de
acordo com a presente invencao compreendendo propionato, acetato e
lactato. Da mesma forma, uma quantidade adicional de acido acético
pode ser acrescentada ao produto de fermentacdo em um estagio
posterior na forma de acido acético, vinagre ou vinagre neutralizado,
acetato (de sodio/potassio) ou diacetato de sodio.

[0018] Nessa modalidade, a composi¢cao de propionato, acetato e
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lactato pode ser preparada pelo seguinte processo especifico,
compreendendo as etapas de:

- fornecimento de um produto de fermentacdo que
compreende propionato e acetato; e

- adicao de acido latico ao produto de fermentacao para se
obter um produto de fermentacao acidificado com um pH na faixa de 2,5
a abaixo de 8 (daqui por diante, também chamada de etapa de
acidificac&o).
[0019] A quantidade de propionato no produto de fermentacao que
€ usada como material de partida no processo de acordo com a
invencdo em geral esta na faixa de 0,5 - 10% em peso (porcentagem
com base no peso), mais particularmente na faixa de 1 - 5% em peso.
A quantidade de acetato no produto de fermentacdo em geral esta na
faixa de 0,1 - 5% em peso, mais particularmente na faixa de 0,5 - 2%
em peso. O pH direto (medido diretamente, sem diluicdo do produto de
fermentacéo, por exemplo, em uma solugcéo a 10% em peso) do produto
de fermentacao que € usado como material de partida em geral esta na
faixa de 6 - 9, mais particularmente na faixa de 6,5 a 8,5. O dito produto
de fermentacdo pode ser opcionalmente purificado por meio de uma
remogao parcial ou completa da biomassa do produto de fermentacao.
O dito produto de fermentagdo também pode ser opcionalmente
concentrado em um produto de fermentagcdo com uma concentragao de
propionato de no maximo 30% em peso.
[0020] Na etapa de acidificacdo, o acido latico € adicionado ao
produto de fermentacao para se obter um pH na faixa de 2,5 a abaixo
de 8. Em particular, o pH esta na faixa de 3 a 7 e, mais particularmente,
na faixa de 3 a cerca de 6,6 ou 6,8. A concentracdo final de acido latico
em geral esta na faixa de 0,1 - 60% em peso do produto de fermentacao,
mais particularmente na faixa de 10 - 50% em peso e, o mais

preferivelmente, na faixa de 25 - 50% em peso. A dita etapa de
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acidificacao pode ser opcionalmente realizada simultaneamente com a
etapa de concentracdo acima descrita. Além disso, uma etapa de
aquecimento pode ser introduzida para elevar a temperatura do produto
de fermentacdo antes ou durante a adigcdo do dito acido latico. Uma
etapa seguinte do processo de acordo com essa modalidade pode
compreender a adicdo de uma base ao produto de fermentacao
acidificado resultante, concentrado ou ndo, compreendendo propionato
e acetato, para se obter um produto com um pH direto de pelo menos 5
(daqui por diante, também chamada de etapa de adicdo de base ou
etapa de neutralizagdo). Mais particularmente, o pH ap6s a adi¢cado da
dita base pode ser de pelo menos 6 e, de preferéncia, de pelo menos
6,5. Embora o limite superior para o pH nao seja critico, o pH em geral
sera de no maximo 8 e, mais particularmente, de no maximo 7,5. A
composicao obtida apos a adicdo da base pode ser opcionalmente
concentrada.

[0021] Descobriu-se que, quando se faz uso de uma composi¢ao de
acordo com a presente invengao que compreende propionato e acetato,
preparada mediante um processo de fermentacédo conforme descito nas
modalidades acima, e opcionalmente lactato, obtém-se um produto
alimentar com propriedades sensoriais ainda mais satisfatérias como,
por exemplo, sabor, em comparacdo com uma composicao
compreendendo uma mistura dos componentes propionato e acetato
separadametne preparados e opcionalmente lactato. A composi¢cao
preparada por fermentacdo aparentemente compreende outros
componentes ou impurezas que tém uma contribuicao positiva ao sabor
e outras propriedades sensoriais do produto alimentar. Foram obtidos
resultados satisfatérios particulares quando o método de acordo com a
presente invengdo, com a composicao preparada por fermentacao, foi
aplicado a produtos de carne (incluindo peixe e aves).

[0022] O acido latico ou lactato que é adicional ao produto de

Petigdo 870180146785, de 31/10/2018, pag. 12/30



917

fermentacdo também pode ser obtido mediante fermentacdo usando
métodos de produgado convencionais conhecidos por aqueles versados
na técnica. Em uma modalidade preferida da presente invencéo, o acido
latico ou lactato é obtido mediante um processo de fermentacao
separado compreendendo as seguintes etapas: a fermentacdo de um
substrato a base de acucar para formar um produto de fermentacao
compreendendo lactato, uma etapa de remocéao parcial ou completa de
biomassa, uma etapa de acidificacdo para formar acido latico,
opcionalmente uma etapa de alcalinizagao (também chamada de etapa
de neutralizac&o), para formar o sal de sédio ou potassio desejado de
acido latico e, opcionalmente, uma etapa de concentracédo, que pode
ocorrer antes ou depois da etapa de acidificagcao e/ou antes ou depois
da de alcalinizacéo.

[0023] Uma possivel opcéo adicional € obter o lactato mediante ou
no mesmo processo de fermentacao que gera o produto de fermentacao
contendo propionato e acetato. Aqui, 0 meio de reac&o de fermentacao
compreende micro-organismos produtores de propionato/acetato e
micro-organismos produtos de lactato. Exemplos de micro-organismos
produtores de propionato sao bactérias da familia do género
Propionibacteriaceae (por exemplo, Propionibacterium acidipropionici,
Propionibacterium freudenreichii, Propionibacterium thoeni e/ou
Propionibacterium jensenii) ou do género Selemonas. Prefere-se o uso
de Propionibacterium freudenreichii subsp. shermanii. Exemplos de
micro-organismos produtos de acido latico sao fungos, leveduras e,
mais preferivelmente, lactobacilos, como Lactobacillus delbrueckii,
Lactobacillus acidophilus ou Lactobacillus paracasei, ou bacilos
moderadamente termofilicos, como Bacillus coagulans, Bacillus
thermoamylovorans, Geobacillus stearothermophylus e Bacillus smithii.
[0024] Uma outra possibilidade € usar lactato como substrato para

fermentacdo e usar micro-organismos produtores de propionato na
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fermentacdo que sejam capazes de converter o lactato em propionato,
conforme mencionado na US 4814273 ou no WO 85/04901 e US
4794080, cujos conteudos s&o aqui incorporados.

[0025] As modalidades acima descritas, em que o componente
lactato €& preparado mediante fermentacdo, resultam em uma
composicao compreendendo propionato, acetato e lactato e rica em
outros componentes e impurezas desconhecidos que causam
alteracOes inesperadas adicionais nas propriedades sensoriais do
produto alimentar e particularmente produto de carne que é tratado com
a dita composicao rica, de acordo com o método da presente invencgao.
[0026] A presente invencdo € adequada para melhorar as
propriedades sensoriais € a resisténcia de produtos alimentares e
bebidas a bactérias. Descobriu-se que a presente invencéo é
particularmente adequada para aplicagdo em produtos de carne
(incluindo peixe e aves) e particularmente para produtos de carne nao
curados. Conforme aqueles versados na técnica sabem muito bem,
produtos de carne sao muito sensiveis a, por exemplo, descoloragao,
alteracdes no odor e alteragdes na "sensacao de mordida e sabor", que
podem estar relacionadas a atributos como textura, suculéncia, maciez,
capacidade de retencao de agua e sabor em geral, e que podem ser
causadas devido a sensibilidade dos muitos componentes que estao
presentes em um produto de carne e a sua interacdo, como as varias
gorduras, proteinas, sal, fosfatos e outros componentes bem
conhecidos por aqueles versados na técnica.

[0027] O produto de carne pode ser cozido ou nao cozido (também
chamado de "fresco"), e o produto de carne cozido pode ser curado ou
nao curado. Deve-se notar que, no presente relatério, a palavra carne
também inclui produtos de aves e peixe. Carne fresca pode
compreender carne nao tratada e tratada, no sentido de que a carne

tenha sido tratada e, portanto, pode compreender aditivos.
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[0028] Exemplos de produtos de carne real nao cozida/fresca
adequados sao carne de vaca, carne moida, bife, rabada, pescoco,
costela de segunda, rosbife, carne cozida, carne de peito, carne de
porco, costela de porco, bife de porco, costeleta, porco assado, cordeiro,
carne de vitela, cabra, filé americano, steak tartar, empadas ou
carpaccio. Exemplos de aves frescas incluem galinha, peru, pato e
outras aves, como galinha de Cornwall, pombo, codorna e faisao.
Exemplos de peixe fresco incluem tanto peixes (filé de peixe, anchova,
barracuda, carpa, bagre, bacalhau, corvina, enguia, linguado, hadoque,
arenque, cavala, tainha, perca, lucio, pampo, pargo, arraia, salmao,
sardinha, perca do mar, tubarao, eperlano, esturjao, espadarte, truta,
atum, pescada), quanto mariscos (haliote, mariscos, caranguejo,
lagostim, lagosta, mexilhGes, ostras, vieiras, camarao e escargot) e
outros frutos do mar, como agua-viva, polvo, ovas de peixe, lula,
tartaruga, pernas de ra.

[0029] Exemplos de produtos de carne cozidos adequados sao
rosbife, cordeiro assado, porco assado, presunto, salame, salsichas e
outros embutidos. Exemplos de produtos de carne curados adequados
sao presunto curado, salsichas e outros embutidos curados. Exemplos
de produtos de carne nao curados adequados s&o galinha cozida, carne
de peru e rosbife ou cordeiro.

[0030] Como os produtos de carne ndo curados sao mais sensiveis
ao crescimento de micro-organismos do que produtos de carne curados,
a presente invencdo € particularmente atraente para aplicagdo em
produtos de carne e de aves n&o curados.

[0031] A presente invencdo pode ser usada contra varios micro-
organismos, como leveduras, bolores e bactérias. De preferéncia, a
presente invencdo é usada para melhorar a resisténcia de produtos
alimentares e bebidas e, em particular, produtos de carne contra

bactérias deteriorantes de alimentos e de envenenamento de alimentos,

Petigdo 870180146785, de 31/10/2018, pag. 15/30



12117

como Listeria (em particular, Listeria monocytogenes spp), Escherichia
coli (em particular, Escherichia coli 0157:H7 spp), Salmonella (em
particular, Salmonella typhimurium spp, Salmonella enteriditis spp),
Pseudomonas spp, Enterobacter (em particular, Enterobacter sakazaki
spp), Clostridium (em particular, Clostridium botulinum e Clostridium
perfringens) e Campylobacter (em particular, Campylobacter jejuni spp).
[0032] Foram encontrados resultados particularmente bons quando
o0 método de acordo com a presente invencao foi aplicado contra
bactérias deteriorantes de alimentos em produtos de carne frescos e
contra Listeria monocytogenes em produtos de carne (cozida e nao
cozida/fresca).

[0033] Nos produtos alimentares e bebidas acima mencionadas, e
particularmente produtos de carne, a composi¢cao usada no método de
acordo com a presente invencao esta presente como um ingrediente no
alimento, bebida ou produto de carne final. Os componentes da
composicao antibacteriana podem estar presente na superficie dos
ditos produtos ou dentro dos produtos. O método de acordo com a
presente invencao pode ser aplicado durante um ou mais dos varios
estagios do processo de processamento de alimentos, incluindo os
estagios de fabricacdo, manipulagdo, armazenamento e/ou preparagao
do dito produto alimentar ou de carne. Pode ser aplicado n&o apenas no
estagio de produto final, mas também durante ou em uma etapa de
lavagem como aplicada no processamento de frutas e legumes. A
composicao usada no método de acordo com a presente invengao pode
ser aplicada ou introduzida por varios meios como, por exemplo,
pulverizacdo, um enxague ou uma solucéo de lavagem ou como uma
solugdo em que os varios produtos alimentares sejam mergulhados. Os
componentes da composicdo também podem ser introduzidos por
injecdo no produto alimentar e de carne. Além disso, 0 método e a

composicao da presente invencao podem ser usados para tratar
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recipientes antes da, simultaneamente com ou subsequentemente a
embalagem dos produtos alimentares e de carne.

[0034] Dependendo do tipo de aplicagcao e de se a composigcao
usada no método de acordo com a presente invengcao € usada como um
ingrediente ativo no produto final ou como um componente, por
exemplo, de uma solugcao de lavagem ou solugcéao de pulverizacéo, os
componentes da composi¢cao variardo em concentracao e em razao
interna conforme & ébvio para aqueles versados na técnica.

[0035] Os sais de propionato, acetato e/ou lactato podem ser
adicionados separadamente ou em combinacdo. Podem ser
adicionados em forma sélida, em particulas ou dissolvidos em uma
solucao aquosa. A adicdo em uma solugao aquosa pode ser preferida,
porque torna mais facil distribuir os acidos homogeneamente por todo o
produto de carne.

[0036] Se os sais forem adicionados na forma de uma solugao
aquosa, o uso de uma soluc&o aquosa compreendendo de 3 a 10% em
peso de propionato, de 2 a 8% em peso de acetato e de 15 a 60% em
peso de lactato, e uma razao de sodio/potassio entre 0 e 0,4 e, mais
preferivelmente, de 0,05 a 0,2% em peso, em que a concentracéo de
potassio € da ordem de 10 a 20% em peso, € mais adequado para
aplicacao em varios produtos alimentares e bebidas. Para a maioria dos
produtos e aplicagcdes de carnes, a solugao acima mencionada tem, de
preferéncia, um pH (isto €, medido diretamente na solu¢c&o, sem diluicao
adicional) entre 6 e 9% ou, quando diluida em uma solugdo a 10% em
peso, um pH entre 5 e 8.

[0037] A presente invengcao também se refere ao método de acordo
com a presente invencdo, em que se faz uso de solugbes altamente
concentradas contendo potassio e soédio. Com a combinacdo de
solucdes a base de potassio e de sédio compreendendo propionato,

acetato e, opcionalmente, lactato, descobriu-se que se podiam obter
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solugcdes muito mais concentradas e com viscosidades muito mais
favoraveis do que no caso em que a solugao sé compreende os sais a
base de sddio de propionato, acetato e, opcionalmente, lactato. A alta
concentragcao e a viscosidade muito favoravel sao vantajosas no
transporte (por exemplo, menores custos) € na manipulagao e aplicagcao
das solugbes a produtos alimentares e bebidas. A composicao
altamente concentrada tem uma concentracao de potassio de cerca de
1 a no maximo 35% em peso, mais preferivelmente de 1 - 27% em peso,
uma concentragcao de propionato de cerca de 1 a no maximo 65% em
peso, uma concentracao de acetato de cerca de 1 a no maximo 44% em
peso e uma concentracéo de lactato de cerca de 0 a no maximo 62%
em peso. Ainda melhor e proporcionando resultados favoraveis quando
usada no método de acordo com a presente invencao € uma
composicao com as faixas de concentragdo acima mencionadas que
também atenda aos critérios apresentados na descricdo das varias
modalidades do presente pedido para a razdo com base no peso
respectivamente de lactato/propionato, acetato/propionato e
opcionalmente sodio/potassio.

[0038] Os seguintes exemplos nao limitativos ilustram
adicionalmente a presente invencgao.

Exemplos
Experimento 1

[0039] Realizou-se um teste de comparag¢ao de sabor com rolinhos
de peru cozidos usando o método de acordo com a presente invencgao,
em que se usou uma composi¢cao baseada em uma mistura de potassio
("mistura de potassio") de acetato propionato e lactato (15% em peso
de potassio, com cerca de 4% em peso de propionato, a razdo de
lactato/propionato € de cerca de 9, a razao de acetato/propionato € de
cerca de 0,7, 2% em peso de sddio) versus uma composi¢cdo baseada

em uma mistura de sodio ("mistura de sddio") de acetato, propionato e
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lactato (a mesma mistura acima, mas com cerca de 15% em peso de
soédio e nenhum potassio).

[0040] Para o teste de sabor, foram preparados diferentes rolinhos
de 800 g de peru cozido. A carne de peru foi salgada com salmoura
contendo cloreto de sddio, trifosfato de sddio, maltodextrina, goma
carragenina, amido de milho, agua e uma composicdo a base de
potassio ou uma composicao a base de sédio. O nivel de inje¢do de
salmoura & de 25%. Nao se usou nenhum outro preservativo.

[0041] As composi¢cées de carne sao dadas na tabela 1 em
porcentagem da batelada.

Tabela 1: Composicao dos trés rolinhos de peru cozidos

Ingredientes N° 1: N° 2: Mistqra N° 3: I\/!isf(ura
Controle de potassio de sodio
Carne 80,00 80,00 80,00
Agua 12,48 8,98 8,98
Trifosfato de sodio 0,42 0,42 0,42
NaCl 1,90 1,90 1,90
Maltodextrina 1,50 1,50 1,50
Mistura de potassio - 3,50 -
Mistura de sodio - - 3,50
Goma carragenano 0,70 0,70 0,70
ME2251®
Amido de milho 3,00 3,00 3,00
modificado
Total 100,00 100,00 100,00

[0042] Usou-se o seguinte processo para preparar os rolinhos de
peru cozidos:

- Carne de peru moida a 13 mm foi armazenada durante um
dia a 0C.

- Os ingredientes da tabela 1 foram misturados com a carne.

- A carne de peru foi embalada em sacos (sem vacuo) e
revolvida 2 vezes durante 2 horas com 30 minutos de repouso entre os
revolvimentos.

- A pasta de carne foi armazenada durante 14 horas a 0C
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- Os rolinhos de peru foram preparados com um diametro

médio de 5- 5,5 cm e cozidos durante cerca de 1,75 horas em um banho

de agua a 80C.

- Os rolinhos de peito de peru ndo curados e cozidos foram

resfriados em agua fria e armazenados durante pelo menos 7 dias a

0<C.
Teste sensorial
[0043] Seis participantes de um painel de sabor avaliaram a
quantidade de sal, acidez, dogura e sabor do peru. Fatias de 0,2 cm
foram dadas aos participantes a temperatura ambiente. Eles
classificaram os atributos de 0 (ndo percebido) a 5 (forte).
Tabela 2: Resultados do teste de sabor
Atributo N° 1: N° 2: Mistura | N° 3: Mistura
de sabor Controle de potassio de sédio
Quantidade de sal 2,8 40 3,5
Acidez 2,0 1,4 1,0
Docgura 1,2 1,2 3,2
Sabor do peru 2,5 2,2 2,2
[0044] Os resultados da tabela 2 indicam uma diferencga distinta na

sensacao de sabor e, em particular, na dogura indesejavel devido a

mistura a base de potassio usada em compara¢do com a mistura a base

de sédio.
Experimento 2
[0045]

Solugdes usadas no meétodo de acordo com a presente

invencao foram preparadas com as seguintes composi¢cdes, conforme

descrito na tabela 3.

Tabela 3: Composigoes usadas na presente invengao

Composigcao

1

2 3

4 5 6

Lactato de potassio, %

em peso

27,2

27,0 | 52,6

545 (113 [ 116

43,4 | 431
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Composigao 1 2 3 4 5 6 7 8
Propionato de sédio, % | 249 | 247 | 48 | 48 | 102 | 10,7 | 40 | 39
em peso
Acetato de sodio, 79 | 79 | 16 | 15 [ 322| 34 | 125 | 126
% em peso
Razéao de sodio/ O (074 O |009]| O 1 0 | 0,17
potassio
Razéo de propionato/ 3,3 3,3 3,3 33 (1033]033]|0,33]|0,33
acetato
Razéo de propionato/ 1 1 0,1 0,1 1 1 0,1 0,1
lactato
pH 6,73 | 790 | 793 | 6,83 | 7,88 | 6,67 | 6,79 | 7,95

[0046] A viscosidade dessas solugbes foi medida a 6 e 26 graus
Celsius. Os resultados sao apresentados na tabela 4. A solugdo com a
composicao numero 6 apresentou precipitacdo na forma de grandes
cristais e demonstra que a razao de sodio/propionato deve estar abaixo
de 1.

Tabela 4: Viscosidades das composi¢coes usadas na presente invencao

(em cP) medidas a 6 e 26 graus Celsius

Composigao 1 2 3 4 5 7 8
A 6T 19,9 73,7 27,9 31,9 20,5 248 42,0
A 26T 8,8 22,5 10,5 124 |90 9,7 14,4

[0047] As composic¢oes 2, 4 e 8 indicam que a viscosidade aumenta
de maneira inesperadamente rapida quando mais sodio esta presente.
Portanto, € vantajoso minimizar o teor de sodio e, de preferéncia,

nenhum sodio deve estar presente.
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REIVINDICAGOES

1. Composigao, caracterizada pelo fato de que compreende
sais de metais alcalinos tendo, como anions, propionato, € um coanion
selecionado de acetato e combinacdes de lactato e acetato, e como
cations, potassio e hidrogénio, em que a razdo com base no peso de
lactato/propionato esta na faixa de 0 a 20 e a raz&do com base no peso
de acetato/propionato esta na faixa de 0,05 a 3,5.

2. Composicdo de acordo com a reivindicagdo 1,
caracterizada pelo fato de que € uma solugao aquosa.

3. Composicao de acordo com a reivindicagao 1 ou 2,
caracterizada pelo fato de que a razdo de acetato/propionato esta na
faixa de 0,05 a 2.

4. Composicdo de acordo com a reivindicagdo 3,
caracterizada pelo fato de que a razdo de acetato/propionato esta na
faixade 0,5a1,5.

5. Composicdo de acordo com a reivindicagdo 4,
caracterizada pelo fato de que a razdo de acetato/propionato esta na
faixade 0,6 a 1,2.

6. Composicao de acordo com a reivindicagao 1 ou 2,
caracterizada pelo fato de que a razdo de lactato/propionato esta na
faixa de 3 a 15.

7. Composicdo de acordo com a reivindicagdo 6,
caracterizada pelo fato de que a razdo de lactato/propionato esta na
faixa de 3 a 12.

8. Composicdo de acordo com a reivindicagdo 7,
caracterizada pelo fato de que a razdo de lactato/propionato esta na
faixa de 3,5 a 10.

9. Composigcdao de acordo com qualquer uma das
reivindicagcdes 1-8, caracterizada pelo fato de que a composicao

também contém soédio como cation.
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10. Composicdo de acordo com a reivindicagcao 9,
caracterizada pelo fato de que a razao de sodio/potassio esta na faixa
de 0,01 a abaixo de 1.

11. Composicdao de acordo com a reivindicagdo 10,
caracterizada pelo fato de que a razao de sodio/potassio esta na faixa
de 0,01 a0,5.

12. Composicdao de acordo com a reivindicagdo 11,
caracterizada pelo fato de que a razao de sodio/potassio esta na faixa
de 0,01 a0,3.

13. Composi¢cdo de acordo com a reivindicagdo 1 ou 2,
caracterizada pelo fato de que compreende lactato e propionato em uma
razao com base no peso de lactato/propionato variando de cercade 5 a
10, acetato e propionato em uma razao de acetato/propionato variando
de cercade 0,6 a 1,2 e sédio e potassio em uma razao de sodio/potassio
variando de cerca de 0,1 a 0,25.

14. Composicdo de acordo com a reivindicagdo 1 ou 2,
caracterizada pelo fato de que compreende lactato e propionato em uma
razao com base no peso de lactato/propionato variando de cerca de 3 a
9, acetato e propionato em uma razao de acetato/propionato variando
de cerca de 0,8 a 1 e sddio e potassio em uma razéo de sodio/potassio
variando de cerca de 0,1 a 0,35.

15. Composi¢cdo de acordo com a reivindicagdo 1 ou 2,
caracterizada pelo fato de que apresenta uma concentragao de potassio
de cerca de 1 a no maximo 35% em peso, uma concentracao de
propionato de cerca de 1 a no maximo 65% em peso, uma concentracao
de acetato de cerca de 1 a no maximo 44% em peso e uma
concentracao de lactato de cerca de 0 a no maximo 62% em peso.

16. Composicao de acordo com a reivindicagdo 15,
caracterizada pelo fato de que apresenta uma concentragao de potassio

de cerca de 1-27% em peso, uma concentracao de propionato de cerca
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de 1 a no maximo 65% em peso, uma concentracao de acetato de cerca
de 1 a no maximo 44% em peso e uma concentracéo de lactato de cerca
de 0 a no maximo 62% em peso.

17. Solugdo aquosa, caracterizada pelo fato de que
compreende de 3 a 10% em peso de propionato, de 2 a 8% em peso de
acetato e de 15 a 60% em peso de lactato, e uma razado de
sodio/potassio entre 0 a 0,4, em que a concentracao de potassio € da
ordem de 10 a 20% em peso.

18. Solugcdo aquosa de acordo com a reivindicagdo 17,
caracterizada pelo fato de que a razao de sodio/potassio € entre 0,05 a
0,2.

19. Método para melhorar as propriedades sensoriais e a
resisténcia de produtos alimentares e bebidas a micro-organismos,
caracterizado pelo fato de que o produto é contactado com uma
composicao como definida em qualquer uma das reivindicagées 1 a 16
ou uma solugao aquosa como definida na reivindicacéo 17 ou 18.

20. Método de acordo com a reivindicagao 19, caracterizado
pelo fato de que a razdo com base no peso de acetato/propionato na
composicao como definida na reivindicacao 1 esta na faixade 0,5-2, e
a razao com bhase no peso de lactato/propionato na composicao como
definida na reivindicacao 1 esta na faixa de 3 - 15.

21. Método de acordo com a reivindicagcdo 19 ou 20,
caracterizado pelo fato de que o produto é contactado com uma
composicao como definida na reivindicagao 10.

22. Método de acordo com qualquer uma das reivindicagoes
19 a 21, caracterizado pelo fato de que o produto alimentar € um produto
de carne nao curado.

23 Método de acordo com qualquer uma das reivindicagoes
19 a 22, caracterizado pelo fato de que o micro-organismo € uma

bactéria deteriorante de alimentos ou um patégeno alimentar.
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24. Método de acordo com qualquer uma das reivindicagoes
19 a 23, caracterizado pelo fato de que o produto é contactado com uma
solugao aquosa como definida na reivindicagcéo 17.

25. Método de acordo com a reivindicagao 24, caracterizado
pelo fato de que o produto é contactado com uma solu¢éo aquosa como
definida na reivindicacao 18.

26. Método de acordo com qualquer uma das reivindicagoes
de 19 a 25, caracterizado pelo fato de que a composicao como definida
em qualquer uma das reivindicagdes 1 a 16 ou a solugado aquosa como
definida na reivindicagao 17 ou 18 é preparada mediante um processo
que compreende as seguintes etapas:

a. fornecimento de um produto de fermentacdo que
compreende propionato e acetato;

b. adicdo de uma composicao compreendendo acido latico
ao produto de fermentacao para se obter um produto de fermentagcao
acidificado com um pH direto entre 2,5 e 8;

C. no caso de o pH na etapa b estar abaixo de 5, adicao de
uma base ao produto de fermentacdo acidificado resultante
compreendendo propionato e acetato para se obter um produto com um

pH direto de pelo menos 5.
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