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(57) Resumo. EMBALAGEM DE COLAGENO PRONTA-PARA-
ENCHER NAO COMESTIVEL LONGA VIDA ESTABILIZADA E
METODO PARA PREPARAR A MESMA. A presente invencdo se
refere as embalagens de colageno ndo comestiveis para os produtos
alimenticios que ndo tém que ser imersos em agua ou salmoura
imediatamente antes do enchimento (embalagens pronta-para-encher),
e ao método para prepara-las. Mais especificamente, a invengéo se
refere a uma preparagdo de uma embalagem de colageno néao
comestivel longa vida estabilizada pronta-para-encher compreendendo
uma quantidade de umidade entre 27% e 50% em peso baseada no
peso total da embalagem e em uma quantidade de sal entre 2,5% e
30% em peso baseada no peso seco da embalagem, onde o sal
compreende um sal de um acido organico e onde a embalagem é
comprimida.
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EMBALAGEM DE COLAGENO PRONTA-PARA-ENCHER NAO COMESTIVEL
LONGA VIDA ESTABILIZADA E METODO PARA PREPARAR A MESMA

CAMPO TECNICO

A presente invengéo se refere as embalagens de coldgeno ndo comestiveis
para produtos alimenticios que nao tém que ser imersos em agua ou salmoura
imediatamente antes do enchimento (embalagens prontas-para-encher), e ao
método para prepara-las. Mais especificamente, a invengédo se refere a uma
preparacdo de uma embalagem de colageno nao comestivel longa vida
estabilizada pronta-para-encher.

FUNDAMENTO DA INVENGAO

As embalagens de colageno para produtos alimenticios tém sido usadas
por muito tempo na producdo de salsichas como uma substituicdo das
embalagens naturais. As embalagens de colageno mostram um numero de
vantagens em comparagdo com as naturais, como o aumento da produtividade de
enchimento (maior velocidade de enchimento e menor freqUéncia das
interrupgdes de enchimento devido as rupturas da embalagem), um calibre e
comprimento de salsicha mais homogéneos e estaveis, e higiene melhorada.

Sao feitas geralmente de colageno obtido dos couros bovinos ou suinos,
que sao lavados, tratados com alcali e acido, e moidos até que um gel acido
extrudavel seja obtido. Entédo, o colageno é extrudado em uma pelicula de formato
tubular, reticulado, seco até um contelido de &gua baixo e enrolado. Aqueles
carretéis sdo convertidos para satisfazer as necessidades dos clientes finais. A
conversdo pode ser feita aplicando uma ou varias das seguintes etapas: encolher,
amarrar, cortar, costurar, empaéotar ou imprimir. Os processos para a produgdo
destas embalagens sao descritos em US 3.235.641, US. 3.579.358 e US.
3.930.035.

As embalagens de colageno podem ser comestiveis ou ndo comestiveis. A
embalagem ndo comestivel é tratada como uma mercadoria, que mostra
normalmente um didmetro maior, maior grau de reticulagdo do colageno, e
paredes mais grossas (geralmente cerca de 40 -150 ym de uma embalagem com
10-20% de umidade), do que a embalagem comestivel. Consequentemente, a
textura da embalagem nao comestivel é dura, resistente e de couro, sem as
propriedades texturais apropriadas para a mastigagdo. Assim, a embalagem né&o
comestivel ndo é comida por causa de sua sensagdo desagradavel na boca, e é
descascada normalmente antes do produto de carne dentro dela ser consumido.
Ja que a embalagem nao comestivel deve ser removida antes de comer o
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produto, tem que ser facil e rapida de descascar do produto de carne, e a
embalagem descascada nao deve mostrar particulas de carne aderidas. No
contrario, em uma embalagem comestivel, € uma obrigagdo mostrar a boa
aderéncia ao produto de carne, como as salsichas enchidas na embalagem
natural mostram.

As embalagens nao comestiveis de coldgeno podem ser usadas para a
preparagéo de produtos de carne cozidos ou secos. As exigéncias comuns para
ambos os tipos de aplicagdo sdo bom desempenho de enchimento e boa
capacidade de descascar a embalagem do produto de carne, como foi
mencionado antes. Entretanto, enquanto a embalagem para cozinhar tem que
suportar a carga hidrotermal durante o ciclo de cozimento, a embalagem para um
produto seco tem que poder seguir a redugdo do volume da emulsdo de carne
devido a perda de agua durante o processo de maturagdo. Geralmente dois tipos
diferentes de embalagem de coldgeno n&o comestivel sdo produzidos para estas
aplicagdes diferentes, que diferem no grau de formagao de reticulagao.

A distincdo entre as embalagens comestiveis e ndo comestiveis de
colageno também afeta o procedimento de enchimento. Uma embalagem
comestivel ndo precisa ser umedecida e amaciada em agua ou salmoura antes do
enchimento. Assim, aquelas embalagens s&o enchidas diretamente. A
embalagem nao comestivel tem que ser umedecida e amaciada pela imersao em
adgua ou salmoura antes do enchimento, a fim de dar-lhes a flexibilidade
necessaria para tornar possivel por a embalagem em cima do bico de
enchimento, e evitar rupturas da embalagem durante o enchimento e/ou
grampeamento. O baixo contetido de agua faz a embalagem muito fragil e entao a
embalagem estoura durante a etapa de enchimento e/ou grampeamento.
Diversos procedimentos de pré-imers&o s&o aplicados pelo fabricante da carne a
embalagem de coldgeno nao comestivel, antes do enchimento. A salmoura é
usada geralmente, com concentragdes de sal diferentes, tempo de imersao e
temperatura de banho, os parametros que dependerdo da embalagem e tipo da
conversao, salsicha produzida, maquina de enchimento, e outros fatores. Nos
EUA é geral o0 uso de agua de torneira e de tempos de imersé&o curtos. Na patente
EP 03 445 126 um método de pré-imersao para embalagens ndo comestiveis de
colageno & descrito reforgando a forga do grampo e resisténcia ao cozimento das
mesmas.

Esta etapa de pré-imersao antes do enchimento é um periodo demorado, e
precisa da instalagdo de tanques e equipamento para preparar a salmoura.
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Igualmente as embalagens uma vez imersas devem ser usadas em um curto
periodo de tempo de um ou dois dias no maximo. Adicionalmente, a imerséo é
uma fonte de possiveis erros, como a falta de controle na concentragéo de sal, na
temperatura e no tempo de exposi¢cdo da imersdo, conduzindo a um produto
heterogéneo e a um desempenho de enchimento irregular. Também é uma fonte
de problemas higiénicos potenciais. A salmoura também pode conduzir a
aceleragdo da corrosdo do maquindrio da éarea de enchimento.
Conseqlientemente, uma limpeza adicional é exigida nas areas de imersao e
enchimento. Os custos envolvidos na etapa de enchimento das embalagens de
colageno nao comestiveis sdo mais elevados ja que mais tempo, mao-de-obra,
manutengao, agua e sal sdo exigidos.

Outro tipo de embalagens nao comestiveis usadas para a preparagéo de
produtos de carne de maior calibre, como plastico, embalagens de celulose
fibrosas e reforgadas, também tem geralmente que ser umedecido em agua antes
de encher, o mesmo que embalagens de colageno nado comestiveis. Diversos
documentos da técnica anterior divulgam métodos diferentes da preparagdo de
uma embalagem de celulose fibrosas e reforgada, plastica, pronta-para-encher
pré-umedecida, a fim de eliminar a pré-imersao em agua antes do enchimento. O
maior problema a ser resolvido para estas embalagens € a inibigdo do
crescimento microbiano e de mofo ou de fungos em uma embalagem com
conteldo de agua alto. Duas maneiras diferentes principais sdo usadas para
impedir a decomposigéo de tais embalagens prontas-para-encher, (1) o uso de
enormes quantidades de plastificantes ou umectantes, como glicerina ou
propileno glicol, a fim de diminuir a atividade de 4gua (Aw) da embalagem, e (2) o
uso de agentes antimicéticos, como alquil ésteres do acido p-hidroxibenzéico. Os
processos para a produgdo das embalagens acima mencionadas s&o descritos
nas patentes dos US. 3.617.312, US. 3.981.046, US. 4.409.251, US. 4.664.861,
US. 4.867.204 e US. 6.279.737. Os plastificantes em enorme quantidade e os
agentes antimicoticos poderiam ter consequéncias adversas, como a obstrugao
dos indicadores naturais da decomposicdo do alimento que s&o necessarios para
a seguranga do consumidor, e perturbar o desenvolvimento normal do molde
apropriado na superficie da salsicha, no caso das salsichas secas.

No campo especifico de embalagens de colageno n&o comestiveis,
podemos encontrar na técnica anterior um desenvolvimento bem sucedido de
uma embalagem de coldgeno nao comestivel pronta-para-encher.

A SE-515441 descreve um método de amaciar, estabilizar e preservar a
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embalagem de colageno nao comestivel para produtos alimenticios. A
embalagem de colageno seca é tratada com uma solugéo de cloreto de sodio
contendo 4gua em uma concentragao de 5-25% peso com um valor de pH de 2,5-
5,5 em uma quantidade grande suficiente para assegurar um conteildo de agua
de 30-50% peso e que um excesso da solugéo de cloreto de sddio de pelo menos
5% peso permanece na superficie da embalagem de colageno. Seguindo o
método descrito nessa patente, é possivel produzir uma embalagem de colageno
nao comestivel pronta-para-encher em escala industrial. De fato, as embalagens
de colageno ndo comestiveis prontas-para-encher redondas foram
comercializadas com sucesso pela empresa fabricante de embalagem AB
Tripasin.

Mas a embalagem de colageno n3o comestivel pronta-para-encher
preparada pelo método descrito na patente SE-515441, mostrou um alto nivel de
instabilidade. As embalagens perderam propriedades durante o estoque em
escala industrial. De fato, a forca elastica da embalagem, um parametro
estreitamente relacionado ao desempenho de enchimento e grampeamento,
diminuido com tempo conservado em estoque. Tal diminui¢&o da forga elastica da
embalagem foi acelerada onde a temperatura da embalagem durante o estoque e
expedigéo para o cliente foi mais elevada. E provavel que isto seja devido ao fato
de que a hidrélise do colageno ocorreu, causada pelo nivel elevado de agua (30-
50% peso) da embalagem pronta-para-encher, resultando em uma embalagem
mais fraca. Este efeito foi realgado durante o verao, onde a temperatura ambiente
é elevada.

A EP 1018301 igualmente descreve um método de preparar uma
embalagem de coldgeno nio comestivel pronta-para-encher que nao precise de
nenhuma etapa de imersdo adicional antes de encher. Tal embalagem
compreende uma quantidade de umidade entre 27% e 49% em peso baseada no
peso total da embalagem e em uma quantidade de cloreto de sddio entre 4 e 20%
em peso baseada no peso seco da embalagem. A embalagem seca de colageno
é imersa em uma solugao de sal aquosa com concentragéo entre 5 e 25% durante
um periodo de tempo entre 2 segundos e 60 segundos antes do procedimento de

-empacotamento.

No caso da EP 1018301, também é possivel produzir uma embalagem de
colageno ndo comestivel pronta-para-encher em escala industrial. De fato, as
embalagens de coldgeno n3o comestiveis redondas e retas foram
comercializadas com sucesso pela empresa fabricante de embalagem Naturin
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GmbH & Co. Esta embalagem, entretanto, mostrou os mesmos problemas de
instabilidade, como com o produto produzido depois do método descrito na
patente SE-515441, porque a quantidade de agua na embalagem também esta
em uma escala elevada (27-49% peso).

Devido a instabilidade das embalagens de colageno n&do comestiveis
prontas-para-encher comercializadas até agora, hd uma necessidade no mercado
de uma embalagem de colageno nao comestivel longa vida estabilizada pronta-
para-encher, com estabilidade suficiente para ser transportada e armazenada
durante um longo periodo nao refrigerada, na temperatura ambiente, sem perdas
significativas do desempenho de enchimento. Tal embalagem tambem conduzira
a uma redugdo de custo, porque nao seria necessario preparar armazéns frescos
para estocar as embalagens prontas-para-encher, nem usar transporte refrigerado
para entregar as embalagens aos clientes. Um produto estabilizado como este
aumentara a confianga dos clientes em uma embalagem de colageno nao
comestivel pronta-para-encher.

DESCRIGAO DA INVENGAO

Esta invengdo segue a descoberta de que a embalagem de colageno
pronta-para-encher nao comestivel comercialmente disponivel se degrada com o
tempo de estoque, perdendo o desempenho de enchimento e grampeamento. A
degradagdo da embalagem ocorre mais rapidamente com alta temperatura de
estoque. Aparentemente, tal degradagcdo ndo ¢é causada por agentes
microbiolégicos.

A fim de impedir este problema, a presente invengdo fornece uma
embalagem de colageno pronta-para-encher ndo comestivel longa vida
estabilizada compreendendo uma quantidade de umidade entre 27% e 50% em
peso baseado no peso total da embalagem e uma quantidade de sal entre 2,5% e
30% em peso baseado no peso seco da embalagem, onde o sal compreende um
sal de um &cido organico e onde a embalagem é empacotada.

Surpreendentemente, quando os sais dos acidos orgéanicos sao usados, a
forca elastica longitudinal da embalagem aumenta, e cai muito menos extensao
durante o tempo de estoque, do que a embalagem correspondente preparada
somente com NaCl ou outros sais inorganicos. Assim, um tipo de estabilizagéo da
embalagem ocorre. O grau deste efeito inesperado depende da natureza e da
concentragéo de sal. Quanto maior a concentragdo do sal na embalagem, maior &
o efeito da estabilizagdo. Além disso, os sais dos acidos organicos conduzem a
uma capacidade de descascar aceitdvel da embalagem a partir da salsicha,
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quando a capacidade de descascar inesperada da embalagem for agravada
significativamente quando alguns sais inorganicos séo usados.

Uma embalagem de colageno nao comestivel longa vida estabilizada
pronta-para-encher fornecida aqui aumenta a vida Gtil da embalagem, reduzindo o
risco de degradagdo da embalagem devido a um estoque e/ou condigbes de
entrega impréprios, sem a necessidade de investimentos e custos associados
com a manipulagdo de um produto refrigerado. A embalagem referida torna o
processo de produgéo da carne mais robusto e flexivel.

A embalagem de colageno pronta-para-encher ndo comestivel longa vida
estabilizada da invengéo pode apresentar formas retas e redondas e abrangem
aquelas embalagens fabricadas para produzir produtos de carne secos, semi-
Secos ou cozidos.

A embalagem de colageno pronta-para-encher ndo comestivel longa vida
estabilizada da invengdo reduz dramaticamente o problema da degradagdo da
embalagem durante o estoque e entrega ao cliente, com a melhoria consequente
do desempenho de enchimento e/ou grampeamento no lado do fabricante da
carne.

A embalagem de coldgeno nio comestivel longa vida estabilizada
fornecida aqui € umedecida apropriadamente e assim n&o precisa de nenhum
tratamento de imers&o ou umectante pelo fabricante da carne antes de encher.

No desenvolvimento da presente embalagem nao comestivel pronta-para-
encher, diferentes fatores foram levados em consideragéo, como a conformidade
com os regulamentos legais, desempenho de enchimento e grampeamento pelo
menos tdo bom como o da embalagem padrédo imersa antes do enchimento, vida
util da embalagem de pelo menos um ano sem a mudanga significativa nas
propriedades, e flexibilidade no processo de produgéao.

Neste sentido a embalagem de colageno ndao comestivel longa vida
estabilizada pronta-para-encher , cumpre as exigéncias do processo de producao
da salsicha, como o bom desempenho de enchimento e/ou grampeamento, e a
resisténcia ao ataque hidrotérmico, no caso dos produtos cozidos ou depois da
redugdo de volume da emulsdo da salsicha devido a perda de agua durante o
processo de maturagao, no caso de produtos secos e semi-secos.

Uma caracteristica adicional da embalagem de colageno ndo comestivel
longa vida estabilizada pronta-para-encher é que satisfaz as exigéncias de
produtos de carne, como boa aparéncia, facil e rapido descascar do produto de
carne, e que esta permite um crescimento de bolor normal e homogéneo na
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superficie da salsicha, no caso dos produtos secos com bolor superficial.

O sal de um acido organico a ser usado na fabricagdo da embalagem de
coldgeno ndo comestivel longa vida estabilizada € selecionado do grupo de
acetatos, citratos, lactato, tartratos, formiatos, propionatos, glutamatos,
ascorbatos, succinatos, malatos ou de misturas dos mesmos. Mais
especificamente, o sal é selecionado preferivelmente grupo de acetato de sddio,
citrato de sédio, lactato de sddio, tartrato de sodio, formiato de sddio, propionato
de sédio, glutamato de sédio, ascorbato de sédio, succinato de sodio, malato de
sédio ou de misturas dos mesmos.

Em uma modalidade preferida, a embalagem de colageno ndo comestivel
longa vida estabilizada pronta-para-encher, compreende pelo menos dois sais,
um deles um sal inorganico ou a mistura de sais inorganicos, que reduzem
significativamente a atividade da 4gua (Aw) na embalagem, o outro sal sendo um
sal de um &cido organico, ou mistura dos sais dos acidos organicos diferentes.

Os sais inorganicos neutros ou as misturas de sais inorganicos preferidas a
serem usadas em combinagdo com os sais dos acidos organicos sao
selecionados do grupo de cloretos ou de sulfatos. Os sais inorganicos neutros
mais preferidos sao cloreto de sédio, sulfato de s6dio ou misturas dos mesmos.

Uma das modalidades preferidas compreende a mistura dos sais dos
acidos organicos selecionados com NaCl, a fim de conseguir uma atividade de
a4gua (Aw) mais baixa, e reduz conseqiientemente o risco de degradagao
microbiolégica durante o tempo de estoque significativamente. Adicionalmente, o
uso do NaCl permite reduzir a quantidade de sais dos acidos organicos, muito
mais caros do que o NaCl, tendo por resultado a redugao de custo do produto
final.

Em uma modalidade preferida da invengdo a quantidade da umidade na
embalagem pronta-para-encher da invengéo esta entre 30% e 40% em peso
baseados no peso total da embalagem.

Em outra modalidade preferida da invengdo a embalagem de colageno
longa vida estabilizada pronta-para-encher compreende uma quantidade de sal
entre 6 e 15% em peso, baseada no peso seco da embalagem.

A embalagem de colageno ndo comestivel longa vida estabilizada pronta-
para-encher de acordo com a invengéo deve ser apropriadamente embalada a fim
de isolar a embalagem pronta-para-encher do ambiente e assim impedir qualquer
mudanca substancial nas propriedades da embalagem como, por exemplo, 0
contetido de umidade ou contetido de sal. Além disso, o empacotamento da
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embalagem reduz significativamente a degradagdo possivel devido aos fatores
microbiolégicos e melhora as propriedades higiénicas da embalagem entregue ao
empacotador da carne. Em uma modalidade preferida, a embalagem € embalada
a vacuo ou embalado sob géas protetor, tal como diéxido de carbono, nitrogénio ou
uma mistura de ambos.

E outro objeto da presente invencgéo fornecer os métodos de fabricagéo da
embalagem nao comestivel longa vida estabilizada de colageno referida que
evitam uma etapa de imerséo adicional pelo fabricante da carne. A embalagem de
colageno ndo comestivel longa vida estabilizada pronta-para-encher pode ser
preparada seguindo dois métodos diferentes, para obter um produto homogéneo
e regular:

(1) Em um primeiro e preferido método, as embalagens séo pré-imersas
em uma solugao aquosa contendo a mistura dos sais, com uma concentragao
total de sal entre 5% e 50%, e preferivelmente 10% a 30%. O tempo de imerséo
na solugdo de sal pode ser muito amplo, mas varia preferivelmente entre 20
segundos e 30 minutos, e mais preferivel entre 1 e 10 minutos. Depois da imersao
a embalagem é embalada, preferivelmente a vacuo ou sob gas protetor.

(2) em um segundo método, similar aquele descrito na patente US.
6.279.737, as embalagens s&o colocadas em um saco plastico, enchidas com
uma solugédo aquosa contendo a mistura dos sais com uma concentragéo total de
sal entre 5 e 50% e preferivelmente 10% a 30%, em uma quantidade entre 40% a
75% na base da embalagem de colageno, e melhor entre 55% a 65%. Entéo o ar
é removido a vacuo, e a solugido aquosa de sal preenche todo o espago.
Finalmente, o saco plastico é selado e colocado horizontalmente durante uma
semana para a difusdo homogénea da solugdo aquosa de sal e a absorgao pelas
embalagens. Em uma modalidade preferida a posi¢do da embalagem embalada €
diariamente mudada, a fim de assegurar uma distribuigdo homogénea da solugéo
aquosa de sal e completar a absorgdo nas embalagens de colageno. A
concentracédo de sal e o tipo de mistura de sal na solugéo aquosa de sal também
regulam o inchago da embalagem de colageno.

Os métodos para a fabricagéo da embalagem de colageno nao comestivel
longa vida estabilizada pronta-para-encher, sdo realizados em embalagens
normalmente com um contetido de sal inicial da embalagem de aproximadamente
0,2 a 2% baseado no peso seco, e umidade de aproximadamente 10 a 13%,
quando um carretel convencional é usado, e aproximadamente 19 a 22%, quando
uma embalagem encolhida & usada.
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Em ambos os métodos, observou-se que quanto maior a concentragéo de
sal da solugdo, menor a absor¢do de agua da embalagem de colageno e vice
versa. Dependendo das condigdes iniciais da embalagem, e do tipo de
embalagem e conversdo, uma concentragcdo apropriada de sais tem que ser
selecionada, a fim de absorver a quantidade desejada de agua pelas embalagens
de colageno. No caso do primeiro método, a absorgéo de agua também pode ser
regulada ajustando o tempo de imerséo.

EXEMPLOS

Esta invengéo serd mais clara ao considerar os seguintes exemplos que
sdo meramente ilustrativos e, de maneira nenhuma, devem ser considerados
como limitantes da presente invengdo. Na maioria dos exemplos, para
comparagdo, uma amostra da embalagem pronta-para-encher preparada por
imersdao em 12-15% de solugéo da salmoura € introduzida como uma referéncia
de controle da impregnagao da técnica anterior.

A forca elastica longitudinal da embalagem preparada de acordo com a
presente invengdo foi analisada como um descritor do desempenho de
enchimento e grampeamento, assim quanto maior a forca elastica, melhor o
desempenho da embalagem durante o enchimento. Adicionalmente, as
embalagens foram testadas em uma maquina de enchimento, e as salsichas
secas foram preparadas. A capacidade de descascar da embalagem da emulséao
de carne foi avaliada. A fim de acelerar os resultados da analise, as embalagens
de colageno n&o comestiveis prontas-para-encher foram colocadas em alta
temperatura, preferivelmente entre 35 a 45 °C, para a simulag&o de condigdes de
longo tempo de estoque. Os seguintes métodos foram usados para calcular os
parametros avaliados nos exemplos.

Método de determinacdo da forga elastica da embalagem

A determinagcdo da Forga Elastica Longitudinal da embalagem foi
executada pelo seguinte procedimento:

1. Preparagéo das tiras da embalagem da embalagem pronta-para-encher,
cortando diretamente (sem qualquer manipulagdo precedente), com um
dispositivo cortador especial, que produz uma amostra de 15 mm de largura e 100
mm de comprimento.

2. A tira é colocada com a umidade original nas bragadeiras de um
tensiometro UTS 3.

3. Presséao das bragadeiras = 5 bar.

4. Camadas de papel de filtro duplo sédo colocadas entre a amostra e as
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bragadeiras do UTS.

5. Distancia entre as bragadeiras = 50 mm

6. Taxa de alongamento = 500 mm/min.

7. Medida do esforgo elastico (em Newton) e do alongamento (em %) no
ponto da ruptura.

Método de determinagio da atividade de agua (Aw) da embalagem

A determinacdo da Aw da embalagem foi executada pelo seguinte
procedimento:

1. Um pedago de embalagem lisa foi colocado em uma almofada especial e
coberto por uma cabega de medigéo, do instrumento Rotronic-Hygroskop BT.

2 A medida foi feita até ter um valor constante da umidade relativa no
mostrador.

3. A Aw foi calculada para ser igual a umidade relativa/100.

Concentracio de sal em embalagens prontas-para-encher

A fim definir a escala da concentracdo de sal da embalagem pronta-para-
encher, um calculo diferente foi feito, dependendo do método usado para sua
preparagéo.

Método 1: imersio da embalagem em uma solugéo de sal.

A umidade e o peso iniciais e finais da embalagem s&o medidos, e a
diferenga da umidade foi usada para o calculo de quanto a solugao da imerséao foi
absorvida por unidade de peso de embalagem. Considerando a absorgdo da
solugdo da imersdo homogénea, um calculo de sal na relagdo ao peso total da
embalagem pronta-para-encher foi feito.

Método 2: a solucdo de sal é adicionada a embalagem durante o

empacotamento.

A umidade e o peso iniciais da embalagem sao medidos, € sabendo a
quantidade de solugdo de sal que é adicionada por unidade de peso da
embalagem, um calculo de sal em relagao ao peso total da embalagem pronta-
para-encher foi feito.

EXEMPLO 1: instabilidade da embalagem de colageno néao comestivel
pronta-para-encher da técnica anterior

Neste exemplo um problema de qualidade da embalagem, a respeito da
fraqueza do enchimento de duas embalagens de colageno prontas-para-encher
produzidas pela empresa fabricante de embalagem Naturin GmbH & Co é
apresentado. Devido as reivindicagdes precedentes recebidas do mercado, foi
implementada uma medida da verificagao cruzada da forga elastica longitudinal
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do material estocado antes da entrega ao cliente. Segundo as indicagdes da
tabela 1, as embalagens mostraram uma queda na forga elastica longitudinal de
cerca de -20%, em relacgao ao valor médio inicial.

Tabela 1. Caracteristica da embalagem pronta-para-encher devido a

fraqueza no enchimento.

Lote N° Tipo de embalagem Calibre Queda %LTS
505021 R2LD-KD RTS 92 -20,9%
503537 R2LD-KD RTS 58 -18,9%

(*) LTS = Forga Elastica Longitudinal

No relatério correspondente, preparado pelo departamento de qualidade da
Naturin GmbH & Co, chegou-se a conclusao de recomendar ndo entregar ambos
os lotes de embalagem devido ao risco de fraqueza no enchimento no cliente, e
observou-se que “determinadas condigdes de armazenamento podem ter uma
influéncia negativa na embalagem de RTS".

EXEMPLO 2: Efeito da temperatura de estoque na instabilidade da
embalagem de colageno ndo comestivel pronta-para-encher da técnica
anterior.

Neste exemplo, diferentes embalagens prontas-para-encher
estocadas em temperaturas diferentes, e a diminuigdo da forca elastica
longitudinal da embalagem com o tempo de estoque foi analisada.

(a) Embalagem calibre 52 R2LD-KD RTS. Na Figura 1 & Tabela 2 a queda
da LTS com o tempo em duas temperaturas de estoque diferentes € mostrada.

Tabela 2. LTS (N) de uma embalagem R2LD-KD RTS 52 preparada por
imersdo da embalagem encolhida durante 2 min em NaCl 12,5%.

foram

Dias de armazenagem T°=8°C ™=35°
0 36,2 36,2
8 34,4 30,5
15 36 28,1
24 36 215
42 38,6 22,3
92 355 16,9

(b) embalagem calibre 58 R2LD-KD RTS imersa em NaCl saturado. Na
Figura 2 & Tabela 3 podemos seguir a queda da LTS com o tempo em quatro

temperaturas de estoque diferentes.
Tabela 3. LTS (N) de uma embalagem R2LD-KD RTS 58 preparada pela

imersao da embalagem lisa durante 1 min em salmoura de NaCl saturado.

Dias de T°=5 T=20°C T=30°C T=40C
armazenagem
0 41,0 41,0 41,0 410
13 40,9 42,3 36,2 254
27 39,3 39,0 335 16,0
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[ 46 | 40,5 [ 37,6 [ 28,8 | 82 |

Pode-se concluir que quanto maior é a temperatura de estoque, maior € a
hidrolise de colageno, e menor é a forga elastica longitudinal correspondente da
embalagem.

A fim de acelerar os resultados dos testes, nos exemplos seguintes as
amostras de embalagem foram colocadas em alta temperatura, preferivelmente
entre 40 a 45°C, e analisadas apés um estoque de 7 a 10 dias.

EXEMPLO 3: Exemplo comparativo mostrando a queda de LTS com
tempo de armazenagem da embalagem de colageno nao comestivel pronta-
para-encher da técnica anterior de fabricantes diferentes.

Diversas embalagens ndo comestiveis prontas-para-encher do mercado,
produzidas por trés empresas de fabricante de embalagem diferentes, foram
tomadas e colocadas durante uma semana em 45°C. A LTS foi analisada no inicio
e ap6s o tratamento de estoque, e a queda da LTS foi calculada em porcentagem.
Na tabela 4, é mostrado que independentemente do tipo ou do fabricante da
embalagem, as embalagens nao comestiveis  prontas-para-encher
comercializadas mostraram uma queda significativa na LTS com o tempo de
estoque.

Tabela 4. Queda da LTS em % das embalagens nao comestiveis prontas-
para-encher, colocadas uma semana a 45°C.

Fabricante da Embalagem Tipo de embalagem QuedadalTS %

AB Tripasin TR-DK-Z - 39%

Devro plc - Cutisin CRCRTU -22%
Devro plc - Cutisin 014 - 74%
Naturin GmbH & Co R2LD - 30%
Naturin GmbH & Co KD -30%
Naturin GmbH & Co EWD-KD -30%
Naturin GmbH & Co R2LD-KD 45%

EXEMPLO 4: Queda da LTS com tempo de armazenagem na presenca
dos agentes antimicrobianos ou apés o empacotamento em uma atmosfera
de gas protetor.

As embalagens ndo comestiveis prontas-para-encher diferentes foram
preparadas com os agentes antimicrobiainos diferentes, estocadas a 45 °C entre
8 a 11 dias, e comparadas com os controles correspondentes. A LTS da
embalagem foi medida no inicio do teste e apés o estoque em alta temperatura, e
a queda de LTS correspondente foi calculada em porcentagem.

(a) A calibre 47 R2L-D KD foi imersa em salmoura na presenga de
quantidades diferentes de diéxido de cloro como o agente antimicrobiano. Na
Tabela 5 é claro que a queda de LTS do controle € similar aquela da embalagem
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tratada com diéxido de cloro, ap6s ter estocado a embalagem por 8 dias a 45 °C.
Tabela 5. Queda da LTS em % da R2LD-KD 47 imersa por 1 minuto em
salmoura com e sem o ClOs.

Solugéo de imersdo Queda de LTS %
NaCl 12,5% (control) -57%
NaCl 12,5% + 1 ppm CIO2 - 59%
NaCl 12,5% + 2,5 ppm CIOz -63%
NaCl 12,5% + & ppm CIO2 -61%

(b) A calibre 58 R2L-D KD foi imersa em salmoura na presenca de sorbato
de potassio. Outra vez na Tabela 6 a queda de LTS do controle & similar aquela
da embalagem tratada com o sorbato de potassio, apés ter estocado a
embalagem por 11 dias a 45 °C.

Tabela 6. Queda da LTS em % da embalagem lisa de R2LD-KD 58 imersa
por 20 segundos em salmoura com e sem o sorbato de potassio.

Solucéio de imersdo Queda de LTS %
NaCl 12,5% (controle) - 66,6%
NaCl 12,5% + 2% sorbato de potéssio -73,7%

(c) As embalagens de calibre 38 R2L-D KD RTS e calibre 70 R2L-D RTS
foram embaladas em uma mistura de gas de 70% de nitrogénio e 30% de CO, e
estocadas durante 8 dias a 45 °C. A tabela 7 mostra que apés este tempo de
estoque, a queda de LTS da embalagem embalada com atmosfera do gas inerte
estava em escala % similar a do controle correspondente.

Tabela 7. Queda de LTS em % das embalagens prontas-para-encher R2L-
D KD e R2L-D embaladas na atmosfera de gas inerte ap6s o estoque de 8 dias
em 45°C.

Tipo de embalagem Queda de LTS %
R2L-D KD RTS embalada em ar (controle [) -45%
R2L-D KD RTS embalada com gés inerte -44%
R2L-D RTS embalada em ar (controle i) -30%
R2L-D RTS embalada com gés inerte -33%

Conclui-se que a degradagdo das embalagens de colageno nao
comestiveis prontas-para-encher ndo é causada aparentemente por nenhum
agente microbiano.

EXEMPLO 5: Efeito da estabilizagcdo de sais diferentes nas
embalagens prontas-para-encher.

Neste exemplo, diversas embalagens prontas-para-encher de calibre 47
R2LD-KD foram preparadas pela imersao da embalagem encolhida em solugoes
de sal diferentes. As solugdes saturadas foram usadas (isto €, as concentragoes
mais elevadas atingiveis de compostos nas solugdes), para mostrar o efeito mais
elevado realizavel destas solugdes de imersdo na embalagem. O tempo imersé@o
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foi variado, a fim de pegar uma embalagem pronta-para-encher na escala de
umidade reivindicada pela patente EP 1018301. Mais tarde, amostras diferentes
de embalagem foram estocadas por uma semana a 45 °C, e a LTS foi medida no
inicio do teste e ap6s um estoque de uma semana em temperatura alta. A queda
correspondente de LTS foi calculada em porcentagem, de duas maneiras
diferentes: (G) na relagéo a LTS inicial de cada amostra, e (H) em relagéo a LTS
inicial do controle (NaCl 15%). Na Tabela 8 mostra-se a compilagao dos
resultados.

Tabela 8. Parametros da embalagem R2LD-KD 47 apés a imersédo em
diferentes tipos de solugao de sal. (sat. = saturado)

(A) (B) ©) (D) (F) @) (H)
Soluggo de Tempode | Umidadeda! LTS(N) LTS (N) apos Quedade | Quedade
imerséo imersdo | embalagem | antes do estoque de 7 LTS % LTS %
(min.) RTS (%) teste de dias/45°C baseada no
estoque Controle
NaCl 15% 8 437 38,6 16,8 - 56,5% - 56,5%
(controle)
Na-acetato sat. 8 30,9 39,8 35,6 - 10,6% -7,8%
Nas-citrato sat. 12 36,5 48,3 48,5 +0,4% +25,6%
Na Lactato 50% 12 30,5 41,3 38,2 -715% -1,0%
Na-tartrato sat. 4 341 40,8 36,1 -11,5% -6,5%
Na-formiato sat. 12 36,0 48,1 45,6 -5,2% +18,1%
Na-propionato 8 284 38,6 35,0 -9,3% -9,3%
sat.
Na-glutamato sat. 10 28,9 45,7 349 -23,6% -9,6%
Na-ascorbato sat. 10 274 39,3 33,4 -15,0% -13,5%
Na-succinato sat. 10 27,6 428 38,5 -10,0% -0,3%
Na3POq sat. 8 45,2 28,9 259 -10,4% - 32,9%
NaHCO; sat. 8 433 32,8 259 -20,6% - 32,9%
Na2SO04 sat. 8 38,2 35,3 28,7 -18,7% - 25,6%

Surpreendentemente, quando outros sais inorganicos diferentes do NaCl
s3o usados, a embalagem é enfraquecido significativamente, e a LTS de inicio €
mais baixa do que a de controle. De um lado, quando os sais dos acidos
organicos sdo usados no banho de imersdo, a embalagem € mais forte apés a
imersao, mostrando ainda uma LTS de inicio mais alta do que a de controle. Além
disso, a queda da LTS é muito menor do que a de controle, ou mesmo nenhuma
queda ocorre. Inesperadamente, a embalagem de colageno nédo comestivel
pronta-para-encher é estabilizada usando sais de acidos organicos.

EXEMPLO 6: O efeito da estabilizagdo de sais diferentes misturados
com o NaCl nas embalagens prontas-para-encher.

Neste exemplo, os diferentes sais no banho de imersdo, em combinagao
com NaCl 12,5%, foram testados. Uma R2LD-KD de calibre 52 foi imersa nas
solugbes de imerséo diferentes durante 1 min. As embalagens foram colocadas a
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45 °C, e a LTS foi medida apés um tempo de estoque de 10 dias. A tabela 9
mostra a queda da LTS final em porcentagem apés o teste de estoque, umidade
da embalagem e pH. Além disso, algumas salsichas foram preparadas com cada
amostra de embalagem e a capacidade de descascar da embalagem foi avaliada.

5 Tabela 9. Queda da LTS em % da R2LD-KD 52 imersa por 1 minuto em um
banho com NaCl 12,5% e outros sais diferentes.
Soluggo de imerséo pHda Unidade da Quedade LTS %
embalagem | embalagem RTS
RTS (%)
NaCl 12,5% (Control) 3,04 359 -63,3%
NaCl 12,5% + Na-acetato 10% 4,05 359 - 24,0%
NaCl 12,5% + Nas-citrato 10% 387 318 -279%
NaC! 12,5% + Na-lactato 10% 365 304 -31,9%
NaCl 12,5% + Nax-tartrato 10% 348 29,7 -24,7%
NaCl 12,5% + 0,56 M NaHCO3 345 28,3 -17,0%
NaCl 12,5% + 0,5 M NaOH 4,36 37,8 - 46,9%
NaCl 12,5% + 0,2 M NasPO4 3,74 36,0 - 28,2%

Como mencionado anteriormente, as salsichas de salame foram
preparadas com diferentes amostras da embalagem. Apés 3 semanas da
maturacdo, a capacidade de descascar da embalagem a partir da emulsédo da

10 carne foi avaliada. A escala varia de (1) muito boa a (6) muito mé&, considerando
como aceitavel pelo cliente quando este valor for < 3. Na tabela 10 foram
compilados os resultados, mostrando que surpreendentemente a capacidade de
descascar da embalagem foi pior quando um sal inorgénico foi usado junto com
NaCl. O resultado & uma média da avaliagdo de quatro pessoas especialistas

15 diferentes.

Tabela 10. Avaliagéo da capacidade de descascar da embalagem a partir
da emulsao da carne (escala: 1-6).

Solugéo de imers&o Capacidade de
descascar (1-6)
NaCl 12,5% (Controle) 1
NaCl 12,5% + Na-acetato 10% 3
NaCl 12,5% + Nas-citrato 10% 25
NaCl 12,5% + Na-lactato 10% 3
NaCl 12,5% + Nax-tartrato 10% 1,5
NaCl 12,5% + 0,5 M NaHCO3 4
NaCl 12,5% + 0,5 M NaOH 4
NaCl 12,5% + 0,2 M NasPO4 35

EXEMPLO 7: Efeito da estabilizagdo de diferentes sais de acidos

organicos em embalagens prontas-para-encher.
20 As diferentes embalagens prontas-para-encher de calibre 47 R2LD-KD
foram preparadas por imersao durante 8 minutos da embalagem encolhida em
diferentes sais das solugdes de acidos orgénicos com a mesma concentragao
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Normal. A concentragdo Normal foi usada para conseguir 0 mesmo efeito das
solugbes de imersdo a respeito da quantidade de carga iénica. Dois controles
diferentes foram feitos, (1) banho de NaCl 1N e (2) NaCl 12,5% (2,1 N). Apéds a
imersdao as embalagens foram estocadas a 45 °C durante 8 dias. A LTS foi
medida no inicio e no fim do teste de estoque. De cada amostra da embalagem,
dois tipos de salsichas secas foram preparados, o primeiro sem cura com bolor de
superficie, e o segundo com cura com bolor de superficie. Apés a maturagéo do
processo da salsicha, uma avaliagdo da descasbabilidade da embalagem foi
executada da maneira explicada no Exemplo 6. No segundo tipo de salsichas um
bom desenvolvimento da superficie do bolor foi observado em todos os casos,
mas no caso do prbpionato de sédio, tal desenvolvimento do bolor foi mais lento
do que o do controle. Na tabela 11 esta escrita a compilagéo dos resultados.

Tabela 11. Parametros da embalagem R2LD-KD 47 apés imersao em
diferentes sais 1N das solugdes de acidos organicos.

Solugdo de imerséo Unidade da | LTS (N) antesdo | LTS (N) apés | Quedade Capacidade de
embalagem | teste de estoque | estoque de 8 LTS % | descascar (1-6)
RTS (%) dias/45°C
NaCl 1 N {controle I) 36,2 35,3 16,0 -54,7% 2
Na-acetato 1 N 36,3 36,1 298 -17,5% 2
Nas-citrato 1 N 38,8 32,0 239 -25,3% 1,25
NaLactato 1 N 37,1 357 28,5 -20,2% 1,75
Naz-tartrato 1 N 36,2 34,4 27,3 - 20,6% 2
Na-formiato 1 N 38,3 357 29,1 - 18,5% 1,6
Na-propionato 1 N 35,9 37,8 29,9 - 20,9% 2
Naz-malato 1 N 39,3 34,0 24,6 - 21,6% 1,5
NaCl 125%=21N 34,3 41,5 209 -49,6% 2
{Controle Il)

Os resultados mostram outra vez que o uso dos sais dos acidos organicos
na preparagdo de uma embalagem de colageno ndo comestivel pronta-para-
encher aumenta significativamente a estabilidade da embalagem durante o
estoque. A degradagdo de ambas as embalagens do controle de NaCl esta no
mesmo nivel, mesmo quando o controle Il tem a concentragao de sal mais do que
o dobro da concentragao do controle |. Este resultado confirma o exemplo 5.

EXEMPLO 8: Efeito da estabilizagdo da concentracdo dos sais dos
acidos organicos em embalagens prontas-para-encher, na mistura com 2,1M
de NaCl.

Neste exemplo diversos sais dos acidos organicos foram escolhidos e
postos no banho de imersao em concentragdes diferentes, em combinagdo com
NaCl 12,5%. Uma R2LD-KD de calibre 47 foi imersa em solugdes de imersao
diferentes por um periodo variando de 5 a 7 minutos, a fim de obter uma umidade
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final da embalagem na escala reivindicada na patente EP 1018301. As
embalagens foram colocadas a 45 °C, e a LTS foi medida apés um tempo de
estoque de 3 e 10 dias. As Figuras 3, 4, 5 e 6 mostram a evolugéo da LTS com o
tempo de estoque das diferentes misturas de sal. Além disso, algumas salsichas
de salame foram preparadas com cada amostra da embalagem e a capacidade
de descascar da embalagem foi avaliada apés 3 semanas da maturagdo da
salsicha. Os resultados sdo compilados na tabela 12.

Tabela 12. Avaliacdo da capacidade de descascar da embalagem da
emulsao da carne (escala: 1 - 6).

Solucdo de imersdo Capacidade de
descascar (1-6)
NaCl 12,5% (Control) (2,1 M) 2
NaCl 12,5% + Na-acetato 0,1M 2
NaCl 12,5% + Na-acetato 0,25M 2
NaCl 12,5% + Na-acetato 0,5M 2
NaCl 12,5% + Na-acetato 1M 2
NaCl 12,5% + Nas-citrato 0,1M 3
NaCl 12,5% + Nas-citrato 0,25M 3
NaCl 12,5% + Nas-citrato 0,5M 2
NaCl 12,5% + Nas-citrato 1M 2
NaCl 12,5% + Na-lactato 0,1M 1,5
NaCl 12,5% + Na-lactato 0,25M 15
NaCl 12,5% + Na-lactato 0,5M 1,5
NaCl 12,5% + Na-lactato 1M 2
NaCl 12,5% + Naz-tartrato 0,1M 2,5
NaCl 12,5% + Naz-tartrato 0,25M 2,5
NaCl 12,5% + Nax-tartrato 0,5M 2

Como observado a partir das figuras 3, 4, 5 e 6, o efeito de estabilizagéo na
embalagem de cada sal é diferente e, nestas condigdes de exemplo € o tri-citrato
de sédio que mostra uma melhor estabilizagdo dos resultados. Quanto maior a
concentragdo de sal de acidos organicos, maior o efeito da estabilizacdo, e em
todos os casos, este efeito é significativo quando a sua concentragéo for 2 0,5 M.

A utilizagao de sais de acidos organicos na preparagéo das embalagens
nio-comestiveis prontas-para-encher nao tem qualquer efeito negativo
significativo no desempenho da capacidade de descascar da embalagem da
emulsao de carne, como demonstrou na Tabela 12.

EXEMPLO 9: efeito de diferentes sais organicos e inorganicos na
atividade de agua (Aw)

A utilizaggo de uma mistura de um sal de um &cido orgéanico com um sal
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neutro inorganico é preferivel, porque esse tipo de sal inorgénico é capaz de
reduzir a atividade de agua (Aw) da embalagem por uma maior extensao
resultando em uma maior resisténcia das embalagens de colageno nao-
comestiveis prontas-para-encher a degradagéo microbiolégica durante o estoque.
Além disso, a utilizagdo de um sal inorgénico neutro barato, como NaCl, permite
usar a menor concentracdo de sais de acidos orgénicos, que sao produtos mais
caros, com a consequente redugdo de custos da producéo das embalagens de
colageno nao-comestiveis prontas-para-encher.

Filamentos encolhidos da embalagem R2L-D-KD de calibre 47 foram
tomados, colocados em um saco plastico, e acrescentados diferentes
percentagens de solugdes de imerséo em relagdo ao peso inicial da embalagem
para a obtengdo de uma umidade final na faixa de 38 a 48%, como ¢é descrito na
Tabela 13. Em seguida, o ar foi removido e o saco plastico foi selado. A
embalagem empacotada foi guardada por uma semana, € sua posigao foi mudada
a cada dia, a fim de ter a absorgido homogénea da solugdo salina pela
embalagem.

Tabela 13. atividade de agua da embalagem R2L-D-KD de calibre 47
quando preparada com NaCl, acetato de s6dio e tri-citrato de sédio em diferentes

concentragoes.
Solugéo de imers&o % Sal na embalgem Unidade da Aw da embalagem RTS
baseada no peso embalagem RTS (%)

NaCl 5% 46,0% 42,8% 0,84

NaCl 10% 50,0% 43,4% 0,84

NaCl 15% 56,0% 39,5% 0,82

NaCl 20% 63,0% 40,0% 0,78
Na-acetato 5% 46,0% 45,7% 087
Na-acetato 10% 50,0% 46,3% 0,86
Na-acetato 15% 56,0% 41,3% 0,86
Na-acetato 20% 63,0% 46,3% 0,85
Na-acetato 30% 83,0% 47,2% 0,84
Na-acetato 40% 125,0% 46,3% 0,81
Nas-citrato 5% 46,0% 38,9% 0,85
Nas-citrato 10% 50,0% 46,2% 0,86
Nas-citrato 15% 56,0% 42,2% 0,86
Nas-citrato 20% 63,0% 38,6% 0,85
Nas-citrato 30% 83,0% 42,9% 0,85
Nas-citrato 40% 125,0% 44,0% 0,83

Como mostrado na tabela 12, a atividade de agua da embalagem de
colageno nao comestivel pronta-para-encher € menor quando o NaCl é usado, e
conseqlientemente a embalagem resistira melhor a degradagdo microbiolégica

durante o estoque.
EXEMPLO 10: Efeito da temperatura de estoque na embalagem de
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colageno pronta-para-encher imersa em NaCllacetato de soédio e
NaCl/misturas de citrato de trisédio.

Neste exemplo diferentes amostras de embalagens prontas-para-encher de
calibre 47 R2L-D-KD foram preparadas pela imersdo da embalagem encolhida
durante 10 min em (1) NaCl 12,5%, (2) NaCl 12,5% e acetato de sddio 0,75 M, e
(3) NaCl 12,5% e citrato de tri-sédio 0,75 M. As amostras obtidas foram estocadas
a 25, 35 e 45 °C, e a LTS foi analisada apoés 5, 10, 20 e 30 dias. As porcentagens
da queda de LTS s&o tragadas nas figuras 7, 8 e 9.

Em todos os casos, a queda de LTS aumenta com o tempo e a
temperatura de estoque. Tal queda de LTS é muito mais pronunciada quando
somente o NaCl é usado, e € menor quando uma mistura de NaCl com acetato de
sadio ou citrato de tri-sédio € aplicada.

EXEMPLO 11: Efeito da estabilizacdo de sais diferentes das misturas
dos acidos organicos em embalagens prontas-para-encher.

Foram escolhidos sais de trés acidos organicos diferentes (lactato de sodio,
acetato de sédio e citrato de tri-sddio) e preparadas quatro solugdes de imersao
com as misturas diferentes dos sais acima mencionados dos acidos organicos,
com uma concentracao total de sal de 30%. Como um controle, uma solugéo de
salmoura de NaCl 12,5% foi preparada. A embalagem encolhida de calibre 47
R2L-D-KD foi imersa por 5 min. no caso da solugdo de NaCl, e 10 min. no caso
dos sais das solugdes de imersdo dos &cidos organicos, a fim de obter uma
embalagem pronta-para-encher com umidade na escala de 27 a 32%.
Imediatamente depois da imerséo, as amostras de embalagem foram embaladas
em um saco plastico, fechadas e estocadas a 45 °C durante 8 dias. A LTS foi
medida no inicio e no fim do teste de estoque. A queda de LTS correspondente foi
calculada em porcentagem, de duas maneiras diferentes: (F) em relagéo a LTS
inicial de cada amostra, e (G) em relagdo a LTS inicial do controle (NaCl 12,5%).
A tabela 14 mostra a compilagdo dos resultados.

Tabela 14. Parametros da embalagem R2LD-KD 47 ap6s a imersao em

solugdes de tipo de sal diferentes.

(A) (®) © ) (F) @)
Solugdo de imersdo Umidadeda | LTS(N)antes { LTS (N)apds | Quedade | Quedade LTS
embalagem | do teste de estoque de 8 LTS% | % baseada no

RTS (%) estoque dias/45°C Controle

NaCl 15% {controle) (2,5 30,9 379 27,3 -28,0% -28,0%
M)

Nas-citrato 10%+Na- 28,9 433 40,7 -6,0% +7,4%

acetato 10%+Na-lactato
10% (2,5 M)
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Na Lactato 15% (3,2 M)

Nas-citrato 15% e 30,0 429 42,2 -1,6% +11,3%
Na-acetato 15% (2,4 M)

Nas-citrato 15% e 28,1 424 39,0 -8,0% +2,9%
Na Lactato 15% (1,9 M)

Na-acetato 15% e 278 40,2 37,7 -6,2% -0,5%

O uso das misturas de sais diferentes dos acidos organicos na preparagao
de uma embalagem de colageno nao comestivel pronta-para-encher, leva
também a uma LTS de inicio maior do que a do controle. Adicionalmente, a queda
da LTS é muito menor do que a do controle. Este resultado poderia ser a
consequiéncia de um efeito sinergistico positivo do uso de sais diferentes de

acidos organicos para a estabilizagdo da embalagem.
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REIVINDICAGOES

1. Embalagem de colageno pronta-para-encher ndo comestivel longa
vida estabilizada, caracterizada pelo fato de compreender uma quantidade de
umidade entre 27% e 50% em peso baseado no peso total da embalagem e uma
quantidade de sal entre 2,5% e 30% em peso baseado no peso seco da
embalagem, onde o sal compreende um sal de um &cido organico e onde a
embalagem é empacotada.

2. Embalagem de colageno pronta-para-encher ndo comestivel longa
vida estabilizada, de acordo com a reivindicagao 1, caracterizada pelo fato de
que o sal de um &acido organico & selecionado do grupo de acetatos, citratos,
lactato, tartratos, formiatos, propionatos, glutamatos, ascorbatos, succinatos,
malatos ou de misturas dos mesmos.

3. Embalagem de colageno pronta-para-encher n&o comestivel longa
vida estabilizada, de acordo com a reivindicagdo 2, caracterizada pelo fato de
que o sal de um &cido orgénico é selecionado do grupo de acetato de sédio,
citrato de s6dio, lactato de sédio, tartrato de sddio, formiato de sédio, propionato
de sédio, glutamato de sédio, ascorbato de sédio, succinato de sédio, malato de
sadio ou de misturas dos mesmos.

4, Embalagem de colageno pronta-para-encher ndo comestivel longa
vida estabilizada, de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizada pelo fato de
que o sal compreende uma mistura do sal de acido organico e do sal inorganico.

5. Embalagem de colageno pronta-para-encher nédo comestivel longa
vida estabilizada, de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizada pelo fato de
que o sal inorganico € um sal inorganico neutro.

6. Embalagem de colageno pronta-para-encher ndo comestivel longa
vida estabilizada, de acordo com a reivindicagdo 5, caracterizada pelo fato de
que o sal inorganico neutro é do grupo de cloretos e de sulfatos, ou misturas dos
mesmos.

7. Embalagem de coléageno pronta-para-encher ndo comestivel longa
vida estabilizada, de acordo com a reivindicagao 6, caracterizada pelo fato de
que o sal inorganico neutro € cloreto de sédio, sulfato de sédio ou misturas dos
mesmos.

8. Embalagem de colageno pronta-para-encher ndo comestivel longa
vida estabilizada, de acordo com as reivindicagdes 1 a 7, caracterizada pelo fato
de que a quantidade de umidade esta entre 30% e 40% em peso baseado no
peso total da embalagem.
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9. Embalagem de colageno pronta-para-encher ndo comestivel longa
vida estabilizada, de acordo com as reivindicagdes 1 a 8, caracterizada pelo fato
de que a quantidade de sal esta entre 6 e 15% em peso, baseado no peso seco
da embalagem.

10. Embalagem de coladgeno pronta-para-encher nao comestivel longa
vida estabilizada, de acordo com as reivindicagbes 1 a 9, caracterizada pelo fato
de que a embalagem é embalada a vacuo ou embalada sob gas protetor.

11. Embalagem de coldgeno pronta-para-encher nado comestivel longa
vida estabilizada, de acordo com a reivindicagdo 10, caracterizada pelo fato de
que o gas protetor é diéxido de carbono ou nitrogénio ou uma mistura de ambos.

12. Método para preparar embalagem de colageno pronta-para-encher
nio comestivel longa vida estabilizada, de acordo com as reivindicagdes 1 a 11,
caracterizado pelo fato de compreender a imersdo da embalagem em uma
solugdo aquosa compreendendo o sal em uma concentragdo total entre 5% e
50% por um periodo de tempo que varia de 20 segundos a 30 minutos e
empacotamento da embalagem resultante, onde o sal compreende um sal de um
sal de acido orgénico.

13. Método, de acordo com a reivindicagao 12, caracterizado pelo fato
de que o tempo de imers&o varia de 1 minuto e 10 minutos.

14. Método, de acordo com a reivindicagdo 12 ou 13, caracterizado
pelo fato de que o sal de um &cido orgénico é selecionado do grupo de acetatos,
citratos, lactato, tartratos, formiatos, propionatos, glutamatos, ascorbatos,
succinatos, malatos ou de misturas dos mesmos.

15. Método, de acordo com a reivindicagdo 14, caracterizado pelo fato
de que o sal de um &cido organico & selecionado do grupo de acetato de sédio,
citrato de sodio, lactato de sédio, tartrato de sodio, formiato de s6dio, propionato
de s6dio, glutamato de sédio, ascorbato de sodio, succinato de sédio, malato de
sddio ou de misturas dos mesmos.

16. Método, de acordo com a reivindicagao 12, caracterizado pelo fato
de que o sal compreende uma mistura do sal de acido organico e do sal
inorganico. .

17. Método, de acordo com a reivindicagdo 16, caracterizado pelo fato
de que o sal inorgénico € um sal inorgénico neutro.

18. Método, de acordo com a reivindicagio 17, caracterizado pelo fato
de que o sal inorganico neutro & cloreto de sédio, sulfato de sodio ou misturas dos
mesmos.
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19. Método, de acordo com qualquer uma das reivindicagbes 12 a 18,
caracterizado pelo fato de que o empacotamento é a vacuo ou sob o gas
protetor.

20. Método, de acordo com a reivindicagdo 19, caracterizado pelo fato
de que o gas protetor é tanto diéxido de carbono quanto nitrogénio ou uma
mistura de ambos.

21. Método para preparar uma embalagem de colageno pronta-para-
encher ndao comestivel longa vida estabilizada, de acordo com as reivindicagdes 1
a 11, caracterizado pelo fato de compreender a coloca¢édo da embalagem em um
saco plastico preenchido com uma solugdo aquosa compreendendo o sal com
uma concentragéo total de 5 a 50%, em uma quantidade entre 40 a 75% na base
da embalagem de coladgeno e removendo o ar do saco plastico até o vacuo, onde
o sal compreende um sal de um acido orgénico.

22. Meétodo, de acordo com a reivindicagao 21, caracterizado pelo fato
de que a solugdo aquosa compreendendo o sal tem uma concentragéo total entre
10 a 30%, em uma quantidade entre 55 a 65% na base da embalagem de
colageno.

23. Meétodo, de acordo com a reivindicagdo 21 ou 22, caracterizado
pelo fato de que o sal de um &cido organico € selecionado do grupo de acetatos,
citratos, lactato, tartratos, formiato, propionatos, glutamatos, ascorbatos,
succinatos, malatos ou misturas dos mesmos.

24. Meétodo, de acordo com a reivindicagdo 23, caracterizado pelo fato
de que o sal de um &cido organico é selecionado do grupo de acetato de sodio,
citrato de sédio, lactato de sédio, tartrato de sédio, formiato de s6dio, propionato
de sé6dio, glutamato de sédio, ascorbato de sddio, succinato de sédio, malato de
s6dio ou de misturas dos mesmos.

25. Método, de acordo com a reivindicagdo 21, caracterizado pelo fato
de que o sal compreende uma mistura do sal de &cido organico e do sal
inorganico.

26. Método, de acordo com a reivindicagio 25, caracterizado pelo fato
de que o sal inorganico é um sal inorganico neutro.

27. Método, de acordo com a reivindicagio 26, caracterizado pelo fato
de que o sal inorganico neutro é cloreto de sédio, sulfato de sodio ou misturas dos
mesmos.

28. Método, de acordo com qualquer uma das reivindicagdes 21 a 27,
caracterizado pelo fato de que a posigdo do saco é mudada diariamente.
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RESUMO
EMBALAGEM DE COLAGENO PRONTA-PARA-ENCHER NAO COMESTIVEL
LONGA VIDA ESTABILIZADA E METODO PARA PREPARAR A MESMA

A presente invencao se refere as embalagens de colageno nao comestiveis
para os produtos alimenticios que ndo tém que ser imersos em agua ou salmoura
imediatamente antes do enchimento (embalagens pronta-para-encher), e ao
método para preparé-las. Mais especificamente, a invengdo se refere a uma
prepara¢gdo de uma embalagem de colageno nao comestivel longa vida
estabilizada pronta-para-encher compreendendo uma quantidade de umidade
entre 27% e 50% em peso baséada no peso total da embalagem e em uma
quantidade de sal entre 2,5% e 30% em peso baseada no peso Seco da
embalagem, onde o sal compreende um sal de um &cido orgénico e onde a
embalagem é comprimida. |
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