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Descricao referente a patente
invencao de SOCIETE DES PRO-
DUITS NESTLE S.A., suiga, in-

dustrial e comercial, com sede
em Vevey, Suiga, (inventores:
Hugh Rose, Tomaso Sozzi e
Robert Dustan Wood, residentes
na Suiga), para "PROCESSO PARA
A PREPARACAO DE UM PRODUTO
LACTEO ACIDIFICADO DE CONSIS-
TENCIA CREMOSA"

|
DESCRICADO ;

A presente invengao refere-se a um pro-
duto lacteo acidificado de consistencia cremosa bem como a
um processo para a Sua preparagao.

Entre os produtos lacteos acidificados
conhecidos de consistencia fluida e untuosa, podemos citar,
por exemplo, os iogurtes liquidos.

Um iogurte liquido conhecido na Europa e
no Japao difere de um iogurte 'Standard", especialmente pelo
seu teor mais elevado em materia gorda, pelo seu teor mais
baixo em matéria seca total e pelo facto de ter sido submetido
a uma homogeneizacgao.

Um iogurte liquido magro parece ser de
obtencao dificil sem a adigao de um agente estabilizante.

Por essa razao num processo convencional

para obtencao de um iogurte liquido magro, parte-se de um
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leite desnatado a que se adiciona uma certa percentagem de
actcar de cana e 0,2 a 0,37 dum agente estabilizante, a esco-
lha, que inclui uma mistura de gelatina e de agar-agar, ino-
cula-se esse leite com uma cultura de iogurte constituida por
uma estirpe de lactobacillus bulgaricus e por uma estirpe de
Streptococcus thermophilus capazes de originarem um agente es
tabilizante in situ, e realiza-se a fermentacao, durante 8 a
15 horas, a uma temperatura compreendida entre 382 e 459C
até o pH diminuir para 4,3.

Mas nenhum destes iogurtes liquidos po-
dera ser utilizado para adicionar a um cafe quente, por exem-
plo, em vez de natas porque coagularia.

Pode-se também citar um produto lacteo
conhecido considerado hipolipidico, e destinado principalmen-
te a preparacao de uma base para realizar diversos tipos de
molhos. No seu processo de fabricacao, acidifica-se biologi-
camente um leite ate um pH inferior a 4,5, incorpora-se o
amido, o oleo vegetal e agentes estabilizantes, aquece-se,

com agitacdo que se reduz muito lentamente, ate a temperatura

de 909C, homogeneiza-se o produto e condiciona-se a uma tempe

peratura compreendida entre 90 e 959C. Nao se pode fabricar
um produto como este sem recorrer a estabilizantes como carra
ginatos e gomas.

A presente invencao tem por finalidade
propor um produto lacteo acidificado de consistencia cremosa
que contenha pouca, na verdade praticamente nenhuma, materia
gorda, que nao coagule durante a esterificacao nem quando se
adiciona a um café quente e que nao sedimente mesmo durante
uma armazenagem prolongada em embalagem hermetica, sem a adi-
cao de um agente estabilizante.

Com este fim, o produto lacteo acidifi-

cado de acordo com a presente inven¢ao caracteriza-se por:

i) uma consisténcia cremosa

ii) uma viscosidade entre 1,6 e 4,2 mPa's a uma

temperatura compreendida entre 182 e 229C,




iii) um pH entre 6,2 e 6,5 a uma temperatura compreendida
entre 180 e 220C, e

iv) um teor, em materia seca, de 7 a 457, em peso,

logo:
- 0,03 a 22,57 em materia gorda, e

- pelo menos 6,977 de solidos nao gordos constituidos
por proteinas, agucares e agentes deslizantes e es-

pessantes nao adicionados.

No processo de acordo com a presente in-

vencao:

a) prepara-se uma suspensao aquosa lactea com um teor, em

materia seca, de 7 a 457, em peso, logo:
- 0,03 a 22,57 de materia gorda, e

- pelo menos 6,977 de solidos nao gordos constituidos

por proteinas e aglcares fermentaveis,
b) ajusta-se o pH da suspensao entre 6,8 e 7,4, e

c) acidifica-se a suspenséo por fermentagao, com uma asso-
ciacao de estirpes de Lactobacillus bulgaricus deslizan-
tes e estreptococos espessantes, ate um pH entre 6,2 e

6,5 a uma temperatura compreendida entre 182 e 229C.

Observou-se que, utilizando a tecnica an-
terior, e possivel fornecer um produto lacteo acidificado de
consisténcia cremosa que contenha tao pouca materia gorda como
se pretende, que resista ao calor e a um meio acido como o
café, por exemplo, que se conserve durante meses a temperatu-
ra ambiente sem formar deposito e que nao contenha nenhum
agente estabilizante adicionado.

Do mesmo modo, observou-se que e possivel,
utilizando a técnica anterior e mediante numa acidificacao por
fermentacao numa serie de pH relativamente elevada e de limi-
tes proximos, obter um produto que apresente simultaneamente
a consisténcia cremosa pretendida e a estabilidade necessaria

sem recorrer a adicao de um agente estabilizante.




Observou-se, particularmente, que e pos-
sivel encontrar entre os Lactobacillus bulgaricus deslizantes
e os estreptococos espessantes, por exemplo, especialmente en
tre os que se podem adquirir directamente no comércio ou o0s
que se podem isolar de produtos adquiridos no comercio como,
por exemplo , iogurtes ou leites e natas nao purificados,
estirpes susceptiveis de acidificar wuma suspensao lactea a
partir dum pH neutro entre, aprokimadamente, 6,8 e 7,4.
até um pH pretendido entre, aproximadamente 6,2 e 6,5, produ-
zindo agentes deslizantes e agentes espessantes em quantidade
suficiente para conferir a suspensdo lactea uma consistencia
cremosa.

E o facto de permanecer a um pH tao ele-
vado apos acidificacao que &, em si, muito surpreendente e
que conduz a uma estabilidade extraordinaria do produto bem
como a esterilizacao como, por exemplo, no cafe e a conserva-
cao prolongada em embalagem hermetica.

Na presente invencao a expressao 'estabi-
lidade do produto no café quente' significa a ausencia de
coagulagao do produto, quer dizer a auséncia de formagao de
granulos de coagulo quando se deita o produto num liquido cu-
ja temperatura e, aproximadamente, 802C e o pH cerca de 5
como, por exemplo, uma chavena de cafe quente preparada por
infusdo de café torrado e seco ou por reconstituicao de um
café soluvel.

Também a expressao 'estabilidade do pro-
duto a esterilizacao" significa a ausencia de coagulacao do
produto apOs um tratamento termico, por aquecimento indirecto
num caso particular, a temperaturas superiores a 1002C duran-
te alguns minutos, por exemplo.

A expressao "estabilidade do produto du-
rante a armazenagem' significa a ausencia de sedimentagao do
produto durante a armazenagem, em em embalagem hermetica, de
pelo menos tres meses a temperatura ambiente.

As expressoes ''produto lacteo' e 'suspen-
sao aquosa lactea' significam produtos e suspensoes que se po
dem obter a partir dum leite animal, dum leite vegetal -ou




duma mistura de componentes dum leite animal com componentes

de substituicao de origem vegetal, que apresentam uma composi

cao e um aspecto identicos ou similares aos dum produto ou
duma suspensao analogos obtidos a partir do leite de vaca.

A expressao ''consistencia cremosa' signi-
fica uma consistencia simultaneamente viscosa e untuosa seme-
lhante a apresentacao pela nata fresca obtida por desnatacgao
dum leite de vaca. A consistencia viscosa, quer dizer a vis-
cosidade, determina-se por meio de um ensaio especifico des-
crito mais adiante antes dos exemplos. Contrariamente, a
consisténcia untuosa nao se pode definir por uma grandeza fi-
sica sendo apreciada durante a observacgao dos caracteres orga
nolépticos incluindo o gosto.

0 produto lacteo acidificado de acordo
com a presente invengao apresenta pois uma consistencia cre-
mosa devida aos agentes deslizantes e espessantes que contem.
Estes agentes nao foram adicionados mas sim produzidos in
situ durante a acidificacao por fermentacgao.

Estes agentes podem ter sido produzidos
in situ por fermentagao com estirpes directamente adquiridas
no comercio ou com estirpes isoladas de produtos comerciais,
especialmente iogurtes ou leites e natas nao purificados, ou
ainda com estirpes obtidas nas colecgoes oficiais.

De preferéncia, estes agentes sao produzi
dos in situ por fermentacao com uma associacao de estirpes de
Lactobacillus bulgaricus deslizantes estreptococos espessan-
tes. Nesta associacio cada estirpe parece ter uma acgao dis-
tinta. O Lactobacillus bulgaricus deslizante parece produzir
um agente ou um polissacarido com ac¢ao deslizante que confe-
re ao produto lacteo a sua viscosidade. O estreptococos es-
pessante parece produzir um agente ou um polissacarido com
accao espessante que confere ao produto lacteo a sua untuosi-
dade.

Um Lactobacillus bulgaricus deslizante
utilizavel no ambito da presente invengao pode encontrar-se,
especialmente, nas culturas correntes de jiogurte. A sua tem-

peratura de desenvolvimento oOptima esta compreendida entre
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cerca de 409 e 420C, mas pode tambem apresentar-se activo a
uma temperatura tao baixa como aproximadamente 322C ou tao
elevada como 459C. Uma estirpe de Lactobacillus bulgaricus
deste tipo, isolada dum iogurte adquirido no comercio, esta
depositada, de acordo com o Tratado de Budapeste de 4 de Ou-
tubro de 1988, na Collection Nationale de Cultures de Micro-
organismos (CNCM) do Institut Pasteur, 25 rue du Docteur Roux,
75724 Paris Cedex 15, Franca, onde recebeu o N2 1I-800.

Umn estreptococos espessante utilizavel no

ambito da presente invencao pode encontrar-se mais especial-

mente nos produtos lacteos naturalmente espessos Ou untuosos
como, por exemplo, iogurte, natas frescas ou cremes acidos |
comuns. Um estreptococos espessante particularmente recomen-
davel no ambito da presente invencao distingue-se, por um la-
do, por um comportamento bioquimico identico ao do Streptococ-
cus cremoris determinado pelo teste API (R.Maissin et al.,
BelgianJournal of Food Chemistry e Biotechnology, 42/6 (1987),
176-183), e por outro lado pela capacidade de trabalhar nao
apends entre cerca de 279 e 329C, zona caracteristica duma
cultura mesofila, mas ainda numa regiao de temperaturas mais
elevadas entre 329C e cerca de 409C. Um tal estreptococos
espessante é capaz, por outro lado, de conferir ao produto
acidificado um aroma agradavel. Algumas estirpes de Strepto-
coccus deste tipo encontram-se depositadas, de acordo com o
Tratado de Budapeste de 4 de Outubro de 1988, na Collection
Nationale de Cultures de Microorganismes (CNCM) do Institut
Pasteur, 25 rue du Docteur Roux, 75724 Paris Cedex 15, onde
receberam os NOs. I-801, 1I-802 e 1I-803 respectivamente.
A primeira destas tres estirpes isolou-se a partir duma nata
acida adquirida no comercio. A segunda foi isolada, dum Kefiv
adquirido no comércio. A terceira e uma estirpe mutante, dis
tinta quanto a textura produzida durante a acidificacao, duma
estirpe de Streptococcus cremoris depositada a 21 de Novembro
de 1984 na CNCM com o NO. 370.

A composicao da suspensao aquosa lactea
utilizada como material inicial na presente invengao e a
composigao do produto lacteo acidificado de acordo com a mes-

ma apresentam entre elas diferencas inerentes ao facto de qe o segudo
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e o produto da fermentagao da primeira. No produto resultan-
te nao se torna a encontrar as substancias que os microrga-
nismos consumiram durante a fermentagao e na primeira suspen-
sao nao se encontram os produtos da fermentagao destas subs-
tancias, a saber, os proprios microrganismos e os metabolitos
por eles segregados, entre os quais sobressaem,, principalmen
te os agentes deslizantes e espessantes anteriormente cita-
dos. Contudo, as quantidades de materia seca consumidas du-
rante a fermentacao representam apenas uma fraccao de percenta
gem da suspensao. Pode pois considerar-se a composicao glo-
bal da suspensao inicial e a do produto final como muito simi-
lares, distinguindo-se as diferencas principais sobretudo
quanto a textura, ao pH e a propriedades como a estabilidade
durante a esterilizacao em meios acidos, principalmente no
cafe quente e durante a armazenagem.

E assim que o prodeto lacteo acidificado
de acordo com a presente invencao e a suspensao aquosa lactea
preparada pelo processo de acordo com a mesma invencao apre-
sentam pois, cada um, um teor, em materia seca, de, aproxima-
damente, 7 a 457, em peso, consequentemente cerca de 0,03
a 22,57 de materia gorda e, pelo menos, cerca de 6,977 de
solidos nao gordos. '

Um teor em solidos nao gordos inferior a
6,977 significa que o produto lacteo acidificado nao pode
apresentar a textura cremosa pretendida permanecendo demasia-
do liquido, nao se podendo obter o efeito espessante da fer-
mentacao. Um teor em solidos nao gordos superior a 22,57
significa a inibicao da fermentagao.

Os solidos nao gordos da suspensao aquosa
lactea, anteriormente citada, apresentam, de preferéncia uma
composigao idéntica ou similar a dos solidos nao gordos dum
leite de vaca. Estes solidos nao gordos incluem, especialmen
te, as substancias nutritivas necessarias ao crescimento e a
actividade de microrganismos implicados na fermentacgao.
Incluem pois, especialmente, aeﬁcares fermentaveis, proteinas,
oligoelementos e vitaminas. Os agucares fermentaveis podem

ser, a lactose, a glucose e/ou a sacarose, por exemplo.

!
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As proteinas podem ser de origem animal, como a caselna e a
lactalbumina ou de origem vegetal, como as proteinas de ce-
reais ou de leguminosas, especialmente de soja, por exemplo.

O teor em materia seca quer do produto
lacteo acidificado quer da suspensao aquosa lactea, anterior-
mente citados, esta pois compreendido entre 7 e 457.

A diferenca de 0,037 entre o teor minimo em materia seca e o
teor minimo em solidos nao gordos reflecte o facto de que e
impossivel eliminar completamente a materia gorda residual
dum leite desnatado, por exemplo. O teor maximo em materia
seca é igual a soma do teor maximo em materia gorda previsto
e do teor maximo em solidos nao gordos para alem do qual a
fermentacao e inibida.

Na pratica pode escolher-se um baixo
teor em matéria gorda, na verdade tao baixo quanto possivel
se pretendemos obter um produto lacteo acidificado de textura
cremosa e hipocalodrico para adicionar, por exemplo, ao cafe.
Podemos escolher teores em materia gorda mais elevados, na
verdade tao elevados como 22,57 se se deseja obter um produto
lacteo acidificado utilizavel, por exemplo, como uma base pa-
ra molhos.

Com teores em materia gorda superiores a
22.57, o produto corre o risco de ja nao ser suficientemente
liquido para que o efeito deslizante e espessante da fermen-
tacao seja perceptivel. As matérias gordas podem ser de ori-
gem animal como, por exemplo, a nata do leite de vaca ou de
origem vegetal como, por exemplo, a gordura de coco.

Para aplicar na pratica o processo de
acordo com a presente invencao, prepara-se .uma suspensao
aquosa lactea com a composicao anteriormente descrita.

Para o conseguir pode-se concentrar ou
estandardizar um leite de vaca eventualmente desnatado,
fresco ou reconstituido a partir de leite em po, por exemplo.
Pode-se assim misturar e/ou estandardizar leites, de diferen-
tes proveniencias, animais ou vegetais, especialmente leites
de soja recentemente preparados ou em p6, por exemplo.

A estandardizacao duma composi¢azo de acordo com a presente




invencao pode conseguir-se adicionando, por exemplo, solidos
nao gordos do leite de proteinas vegetais, de agucares fer-
mentaveis, de natas ou de materia gorda vegetal.

Esta suspensao aquosa lactea pode-se ho-

mogeneizar apos um eventual pré-aquecimento a uma temperatura

compreendida entre 452 e 759C, por exemplo, e sob uma pressao

compreendida entre cerca de 150 e 400 bar, por exemplo.
Pode-se depois pasteurizar esta suspensao a uma temperatura
compreendida entre cerca de 752 e 959C durante um periodo com
preendido entre cerca de 30s e 15 min., por exemplo, ou
esteriliza-la a uma temperatura compreendida entre 1100 e
1509C durante 10s e 30 minutos, por exemplo.

Pode-se seguidamente ajustar o pH desta
suspenséo aquosa lactea ate um valor compreendido entre cerca
de 6,8 e 7,4, de preferencia entre 6,9 e 7,1, adicionando,
por exemplo, hidroxido de potassio ou hidroxido de sodio.
Este ajustamento tem por finalidade fornecer ao microrganis-
mos utilizados na fermentacao uma margem de acidificacao su-
ficientemente grande para que eles possam produzir uma quanti
dade suficiente de agentes deslizantes e espessantes.

Pode-se inocular nesta suspensao cerca
de 1,05 a 67, em volume, duma mistura de culturas contendo 1
a 47 duma mistura de Lactobacillus bulgaricus deslizantes e
0,05 a 27 duma cultura de estreptococos espessantes, contendo
cada uma destas culturas distintas uma estirpe do microrganis

8 lO9 germes/cm

mo da ordem dos 10

Pode-se depois deixar fermentar, de prefe
rencia em cuba, a uma temperatura compreendida entre 302 e
409C, de preferencia entre 342 e 3609C, favoravel ao desenvol-
vimento de cada uma das duas estirpes que formam a associacao
anteriormente citada, durante cerca de 1,5 a 10 horas, de pre
ferencia entre 2 e 6 horas, ate que o pH apresente um valor
compreendido entre 6,2 e 6,5 medido a uma temperatura compre-
endida entre 182 e 220C.

Se se deixa a suspensao fermentar ate um
pH inferior a 6,2, o produto lacteo acidificado corre o risco

de nao apresentar a estabilidade pretendida, particularmente




a estabilidade ao calor e aos meios acidos. Se nao se deixa
fermentar ate um pH de, pelo menos, 6,5, a producao de agentes
deslizantes e espessantes corre o risco de ser insuficiente.

Por outro lado, se o tempo necessario
para atingir o pH pretendido e demasiado curto, a saber infe-
rior a 1,5 horas, ate 2 horas, o produto corre o risco de coa
gular antes de apresentar a viscosidade pretendida. Se o tem
po necessario para atingir o pH pretendido e demasiado longo,
a saber superior a 10 horas, ate 6 horas, corre-se o risco de
contaminacao por uma estirpe estranha ao processo que tomara
o lugar das estirpes do processo.

Pode-se pasteurizar o produto lacteo aci-
dificado a uma temperatura compreendida entre cerca de 759
e 950C durante um periodo compreendido.entre 30 s e 15 mi-
nutos, por exemplo, de modo a interromper, completamente, o
metabolismo dos microrganismos utilizados. Pode-se realizar
esta pasteurizacio, por exemplo, em tubo, apos arrefecimento
do leite, por exemplo, a uma temperatura compreendida entre
152 e 28¢9cC.

Seguidamente pode-se acondicionar o pro-
duto lacteo acidificado em embalagens hermeticas como copos
metalizados ou garrafas de vidro, por exemplo, e esteriliza-
-lo, nesta embalagem, a uma temperatura compreendida entre
110 e 1309C durante, por exemplo, 1 a 60 minutos. Pode-se
tambem esteriliza-lo por aquecimento indirecto antes de se
acondicionar assepticamente, por exemplo, em embalagens her-
méticas plasticas ou de cartao plastificado.

0 produto lacteo acidificado assim obtido
apresenta, por conseguinte, uma consisténcia cremosa e mnao
precipita nem quando se esteriliza nem quando se adiciona,
por exemplo, a uma chavena de cafe quente em vez de natas.
Conserva-se muito bem em embalagem hermética nao apresentando
nenhuma sedimentacdo apds armazenagem de, pelo menos, tres
meses a temperatura ambiente, por exemplo. Este produto lac-
teo acidificado pode utilizar-se, tambem, na preparagéo de
molhos e sopas sob a forma de uma base de consistencia

cremosa.




Os exemplos seguintes ilustram o produto
e o processo de acordo com a presente invengao. As percenta-
gens e partes sao fornecidas em peso, salvo indicacao contra-
ria.

Estes exemplos que sao precedidos pela
descricao dum ensaio utilizado para determinar a viscosidade
do produto de acordo com a presente invengao estao finalmente
concluidos com os exemplos comparativos que ilustram o facto
de que por um lado o valor de pH no momento da acidificagao
por fermentagao é particularmente critico e que por outro
lado a utilizagao de apenas uma das duas estirpes que formam

a associag¢ao preconizada esta votada ao insucesso.

Ensaio de viscosidade

O ensaio consiste em determinar o tempo
gasto por 100 ml de liquido para escoar atraves dum tubo cilin
drico vertical de 17 mm de altura e 2,8 mm de diametro.

Admite-se que o produto lacteo acidificado
de acordo com a presente inven¢ao e um liquido newtoniano com
o mesmo titulo da agua. Admite-se pois que o debito do pro-
duto de acordo com a presente invengao e o debito da agua,
no mesmo tubo cilindrico, sao inversamente proporcionais as
respectivas viscosidades.

A viscosidade do produto de acordo com a
presente invencao e, consequentemente, igual a viscosidade da
agua ( 1 mPa.s ) dividida pelo tempo determinado, de acordo
com a presente invengao, para a agua (12 s) e multiplicada
pelo tempo determinado, de acordo com a mesma invencao, para

o produto nela reivindicado.

Exemplo 1

Preparam-se 500 kg de suspensao aquosa
lactea misturando 79,5 7 de agua, 177 de leite de vaca desna-

tado em po, 3,47 de manteiga e 0,17 de extracto de levedu-
ra




Submeteu-se a suspensao a pre-aquecimerto,
a temperatura de 70SC, por troca de calcor e esteriliza-se por
injecgao de vapor a temperatura de 1409C durante 10 s.

Arrefece - se a suspensao, a uma temperatu
ra compreendida entre 602 e 659C, por libertagao e troca de
calor. Ajusta-se o pH da solugao a 7,1 adicionando uma mis-
tura de hidroxido de potassio e de hidroxido de s6dio e homo-
geneiza-se de uma pressao de 180 bar.

Arrefece -'se a suspensao a temperatura de
349C por troca de calor e acondiciona-se numa cuba de acidifi
cacao. Inocula-se a suspensao com 10 litros duma cultura de
Lactobacillus bulgaricus deslizantes CNCM I-800 contendo 108—
—109 germens deste microrganismo por ml e com 250 ml duma
cultura de Streptococcus cremoris espessantes CNCM I-801 con-
tendo 108 lO9 germens deste microrganismo por ml.

Deixa-se fermentar durante 14 horas a
temperatura de 34Q9C. Inicia-se seguidamente a transferencia
do produto acidificado que apresenta um pH de 6,32 (cerca de
6,42 a temperatura de 202C) e uma viscosidade de 1,96 mPa.s.

Por troca de calor arrefece-se, inicial-
mente, o produto transferido a temperatura de 152C depois do
que se pasteuriza a temperatura de 759C durante 3 minutos,
inicialmente, para tornar mais lenta a fermentagao e depois
para inactivar os microrganismos. Faz-se passar o produto
transferido para uma cuba de quarentena onde se pasteuriza e
seguidamente se arrefece mantendo-o a temperatura de 89C.

Durante a operagao de transferencia, que
dura cerca de 17 minutos, a fermentacao continua na cuba de
acidificag¢ao. O produto transferido no final desta operacao
apresenta um pH de 6,26 (cerca de 6,36 a temperatura de 209C)
e uma viscosidade de 2,83 mPa.s.

O produto acumulado na cuba de quarentena
apresenta um pH de 6,4 a temperatura de 202C e uma viscosida-
de de 2,1 mPa.s a temperatura de 202C. Apresenta uma consis-
tencia cremosa e, especialmente na boca, uma untuosidade com-
paravel a da nata liquida recente do leite de vaca. O mesmo
liquido é estavel no café quente.

- 12 -




Acondiciona-se uma parte deste produto em
garrafas de vidro de 2 dl e uma outra parte em copos metali-
zados de 12 ml.

Esteriliza-se o produto acondicionado em
garrafas, durante 2 minutos, a temperatura de 1222C e o pro-
duto acondicionado em copos, durante 2,5 minutos, a tempera-
tura de 12109C. O produto esterilizado em garrafas apresenta,
a temperatura de 202C, um pH de 6,3 e uma viscosidade de
3,29 mPa.s. O produto esterilizado em copos apresenta, a
temperatura de 202C, um pH de 6,3 e uma viscosidade de 2,56
mPa.s.

Os dois produtos esterilizados apresentam
consistencia cremosa e, especialmente na boca, uma untuosidadei
comparavel a da nata liquida recente do leite de vaca.

Os produtos sao estaveis no café quente. Sao igualmente esta

veis durante a armazenagem. Com efeito nao apresentam ne-
nhum indicio de sedimentagdo apos uma armazenagem de tres me-

ses a temperatura ambiente,

Exemplo comparativo A

Procede-se de um modo identico ao descri-
to no exemplo 1, excepto que se prepara uma quantidade quatro
vezes maior de suspensao aquosa lactea e que se deixa, por
erro, a fermentacao prosseguir, a temperatura de 34QC ate
pH 6,0 (cerca de pH 6,1 a temperatura de 209C).

0 produto assim obtido nao é estavel no
café quente onde forma alguns pequenos granulos de coagulo e

ja nao é estavel durante a esterilizagao coagulando em bloco.

Exemplo comparativo B

Prepara-se um produto lacteo acidificado
de consistencia cremosa utilizando um processo de acordo com
a presente invencao, excepto que se utiliza unicamente uma
cultura de Lactobacillus bulgaricus deslizante em vez de uma

mistura duma cultura deste microrganismo e duma cultura de

- 13 -
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Streptococcus espessante. Realiza-se trés ensaios com trés
estirpes distintas de Lactobacillus bulgaricus deslizante
cada uma das quais se utiliza no processo em associacao com
uma estirpe adequada de estreptococos espessante.

Para cada um destes tres ensaios prepara
-se uma suspensao aquosa lactea misturando 187 de leite de
vaca desnatado em po, 37 de oleo, 0,17 de extracto de levedu-
ra e 78,97 de agua quente. Submete-se a suspensao a um pre-
-aquecimento a temperatura de 709C e esteriliza-se a tempera-
tura de 1409C durante 10 s. Arrefece-se a uma temperatura
compreendida entre 602 e 659C, ajusta-se o pH a 7,0 e homo-
geueiza-se sob uma pressao de 180 bar. Arrefece-se e acondi-
ciona-se num recipiente de fermentacao dum litro. Inoculam-
-se 20 ml duma cultura de uma das tres estirpes Lactobacillus

bulgaricus deslizante seguintes:

i) uma estirpe mutante, distinta quanto a sensibili-
dade aos fogos, da estirpe CNCM I-800,

ii) uma outra estirpe isolada dum iogurte adquirida no

comercio,

iii) a estirpe CNCM I-800.
8

contendo cada cultura 10° - 109 germens/ml. Deixa-se fermen-
tar durante 4 h 20 min - 4 h 30 min, a temperatura de 349C
até pH 6,4 (cerca de pH 6,5) a temperatura de 200C.

Obtem-se tres produtos lacteos acidifica-
dos que apresentam, cada um, uma viscosidade satisfatéria a

temperatura de 209C, respectivamente,
i) 2,08 mPa.s,
ii) 1,92 mPa.s e
iii) 2,0 mPa.s.

Mas nenhum destes produtos apresenta a untuosidade pretendida.
Cada um destes produtos apresenta uma textura demasiado desli-
zante que se comprova pela formagao de fios extremamente fi-
nos que lembram os de uma teia de aranha.

Exemplo comparativo C

i
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Prepara-se um produto lacteo acidificado
de consisténcia cremosa utilizando um processo de acordo com
a presente invencao, excepto que se utiliza unicamente uma
cultura de estreptococos espessante em vez duma mistura duma
cultura deste microrganismo e duma cultura de Lactobacillus
Bulgaricus deslizante. Realizam-se tres ensaios a diferentes
temperaturas de fermentacao com uma estirpe de estreptococos
espessante que se utiliza no processo em associagao com uma
estirpe adequada de Lactobacillus Bulgaricus deslizante.

Para cada um destes tres ensaios proce-
de-se de acordo com a tecnica descrita no exemplo comparativo
B até ao enchimento do recipiente de fermentagao dum litro
com a suspensao aquosa lactea esterilizada e homogeneizada.
Inocula-se a suspensao com 10 ml duma cultura de Streptococcus

8 107 germes/ml

cremoris espessante CNCM I-801 contendo 10
e deixa-se fermentar ate pH 6,4 (cerca de pH 6,5 a temperatu-
ra de 209C).

A temperatura de fermentagao, o tempo ne
cessario para atingir o pH 6,4 e a viscosidade a temperatura
de 209C apresentada pelos produtos lacteos obtidos durante
estes tres ensaios sao respectivamente de 392C, 3hZ20min e
1,13 mPas; 362C, 3h30m e 1,13 mPas; 332C, 4h20min e 1,25mPas.

Cada um destes produtos apresenta uma
untuosidade detectavel e satisfatoria na boca mas uma viscosi-

dade insuficiente.

Exemplos 2 a 9

Preparam-se oito produtos lacteos acidi-
ficados por fermentacao com 8 associagoes diferentes de estir
pes de Lactobacillus Bulgaricus deslizante e de estreptococos
espessantes. Estas associagoes fazem intervir duas estirpes
diferentes do primeiro microrganismo e quatro estirpes dife-

rentes do segundo a saber:

I Uma estirpe de Lactobacillus bulgaricus deslizante
mutante, distinta quanto a sensibilidade aos fogos,
da estirpe CNCM I-800.




IT Uma outra estirpe de Lactobacillus bulgaricus
deslizante isolada dum iogurte adquirido no comeér-
cio.

IIT A estirpe de Streptococcus cremoris espessante
CNCM I-801.

IV A estirpe de Streptococcus cremoris espessante
CNCM I-802.

\Y A estirpe de Streptococcus cremoris espessante
CNCM I-803.

VI Uma outra estirpe de Streptococcus cremoris espes-
sante mutante, distinta quanto a textura produzida |
durante a acidificacao, duma estirpe de Streptococ
cus cremoris depositada a 21 de Novembro de 1984
na CNCM com o Ne. 370.

Para cada um destes exemplos prepara-se
uma suspensao aquosa lactea misturando 187 de leite de vaca
desnatado em po, 37 de 6leo , 0,17 de extracto de levedura e
78,9 7 de agua quente. Submete-se a suspensac a um pre-aque
cimento a temperatura de T09C e esteriliza-se a temperatura
de 1409C durante 10 s. Arrefece-se a uma temperatura compre
endida entre 602 e 659C, ajusta-se o pH a 7,0 e homogeneiza-
-se sob uma pressao de 180 bar. Arrefece-se e acondiciona-se
num recipiente de fermentacao de 1 litro. Inocula-se com 20
ml duma de duas culturas de Lactobacillus bulgaricus anterio-
res (I e II) e com 0,5 ml duma das quatro culturas de estre-
ptococos espessantes anteriores (III, IV, V e VI), contendo

cada cultura 108

- 107 germens/ml.

Deixa-se fermentar a temperatura de 349C
durante 4 h a &4h 30 min até pH 6,4 (cerca de pH 6,5 a tem-
peratura de 202C). O tempo de fermentagao exacto para cada
associacao e a viscosidade dos produtos obtidos estao indica-

dos no quadro seguinte:




Exemplo Associacao Duracao da Viscosidade

NO. Fermentacao
L + S (h e min) (mPa.s)
2 I + III 4 h 15 1,83
3 I+ 1V 4 h 25 1,87
4 I +V 4 h 25 1,83
5 I + VL 4 h 25 1,83
6 IT + III 4 h 05 1,92
7 II + IV 4 h 20 1,92
8 IT + V 4 h 30 1,92
9 IT + VI 4 h 15 1,92

Cada um destes oito produtos apresenta }
uma consisteéncia cremosa e especialmente uma untuosidade na
boca comparavel a da nata liquida recente de leite de vaca.
Cada um destes oito produtos também & estavel no cafe quente

e durante a esterilizacao e armazenagem.
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REIVINDICAGCOES
- la., -

Processo para a preparacao de um produ-

to lacteo acidificado por fermentagao que apresenta
i) uma consistencia cremosa,
ii) uma viscosidade compreendida entre 1,6 e 4,2 mPas
a uma temperatura compreendida entre 189 e 229C,
iii) um pH entre 6,2 e 6,5 a uma temperatura compreendi-
da entre 182 e 229 e
iv) um teor, em matéria seca, de 7 a 457, em peso,
caracterizado por
a) preparar-se uma suspensao aquosa lactea com
um teor, em materia seca, de 7 a 45%, em peso,
em que
- 0,03 a 22,57 de materia gorda, e
- pelo menos 6,977 de so6lidos nao gordos in-

cluem proteinas e aglicares fermentaveis,

b) ajustar-se o pH da suspensao entre 6,8 e 7,4
e
¢) acidificar-se a suspensao por fermentagao com

uma associacao de estirpes de lactobacillus
bulgaricus que constitui um agente deslizante
e de estreptococos que constitui um agente
espessante ate um pH entre 6,2 e 6,5 a uma tem
peratura compreendida entre 182 e 229C.

- 22, -

Processo de acordo com a reivindicacao 1,
caracterizado por se produzirem os agentes deslizantes e es-
pessantes anteriormente citados, "in situ', por fermentacao
com uma associacao de estirpes de lactobacillus bulgaricus
deslizantes e estreptococos espessantes.

- 32, -

Processo de acordo com a reivindicacao 2,
caracterizado por se utilizar como estirpe de estreptococos
espessante uma das estirpes de Streptococcus cremoris CNCM I-
-801, CNCM I-802 e CNCM I-803.

- 4a, -

Processo de acordo com a reivindicacao
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2, caracterizado por se utilizar como estirpe de lactobacil-
lus bulgaricus deslizante a estirpe lactobacillus bulgaricus
CNCM I-800.

- 5a, -
Processo de acordo com a reivindicacao
1, caracterizado por se realizar a fermentacao a uma tempera-
tura compreendida entre 3092 e 409C durante 1,5 a 10h, de

preferencia 2 a 6 horas.

- 6a. -
Processo de acordo com a reivindicacao
1, caracterizado por se utilizar como estirpe de estreptoco-

cos espessante uma das estirpes de streptococcus cremoris
CNCM I-801, CNCM I-802 e CNCM I-803.

- 78, -
Processo de acordo com a reivindicagao 1,
caracterizado por utilizar-se como estirpe de Lactobacillus

bulgaricus deslizante a estirpe Lactobacillus bulgaricus
CNCM I-800.

- 8a. -
Processo de acordo com a reivindicacgao 1,
caracterizado por acondicionar-se a suspensao acidificada
em embalagem hermetica e esterilizar-se a uma temperatura

compreendida entre 1102 e 1309C durante 1 a 60 minutos.

A requerente reivindica a prioridade do
pedido suigo apresentado em 6 de Outubro de 1988, sob o
no. 3713/88-3.

Lisboa, 4 de Outubro de 1989
0 AGENTE OFICIAL DA PROPRIEDADE INDCSTRIAL




RESUMO

"PROCESSO PARA A PREPARACAO DE UM PRODUTO LACTEOQ

ACIDIFICADO DE CONSISTENCIA CREMOSA"

A invencao refere-se a um processo para

a preparacao de um produto lacteo acidificado por fermentacao

que apresenta:

1)

ii)

iii)

iv)

uma consistencia cremosa,

uma viscosidade compreendida entre 1,6 e 4,2 mPas a uma

temperatura compreendida entre 182 e 220C,

um pH entre 6,2 e 6,5 a uma temperatura compreendida

entre 180 e 229 e

um teor, em matéria seca, de 7 a 457, em peso,

que compreende

(a)

(b)
(c)

preparar-se uma suspensao aquosa lactea com um teor,

em materia seca, de 7 a 457, em peso, em que
- 0,03 a 22,57 de materia gorda, e

- pelo menos 6,977 de s6lidos nao gordos incluem protei

nas e agucares fermentaveis,
ajustar-se o pH da suspensao entre 6,8 e 7,4, e

acidificar-se a suspensao por fermentacao com uma asso-
ciacao de estirpes de lactobacillus bulgaricus desli-
zantes e de estreptococos espessantes até um pH entre

6,2 e 6,5 a uma temperatura compreendida entre 1892 e
220C.
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