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Relatério Descritivo da Patente de Invengdo para "PRO-
CESSO PARA AUMENTAR VIABILIDADE DAS BIFIDOBACTERIAS
DURANTE CONSERVAGAO DE PRODUTO ALIMENTICIO FRESCO
E PRODUTO ALIMENTICIO FRESCO".
[001] A presente invengéao refere-se a utilizagdo da goma de aca-
cia (ou goma arabica), sozinha ou em associagdo com um aminoacido
sulfurado, para melhorar o aumento e a sobrevida de bifidobactérias,
que entram na fabricagao de produtos alimenticios fermentados.
[002] As bifidobactérias fazem parte dos micro-organismos pro-
bidticos os mais amplamente utilizados atualmente para a fabricagao
de diferentes produtos alimenticios, e notadamente produtos lacteos,
fermentados.
[003] Definem-se como probidticos "micro-organismos vivos, que,
quando consumidos em quantidades adequadas, tém um efeito bené-
fico sobre a saude do hospedeiro” (Relatério da consulta mista de es-
pecialistas FAO/OMS sobre a avaliagdo das propriedades sanitarias e
nutricionais dos probiéticos nos alimentos, 2001). Essa definigdo impli-
ca que, para exercer seu efeito benéfico, o micro-organismo referido
deve estar presente em quantidade suficiente no produto pronto para
ser consumido. Geralmente, é considerado que essa quantidade deve
ser pelo menos igual a 10’ ufc/ml. A manutengdo da viabilidade das
bactérias probiéticas no decorrer da fabricagdo, do empacotamento, e
da armazenagem dos produtos alimenticios que os contém constitui,
portanto, um elemento essencial da qualidade desses produtos.
[004] As espécies de bifidobactérias as mais empregadas no do-
minio alimenticio sdo as Bifidobacterium adolescentis, B. bifidum, B.
breve, B. Longum, B. animalis et B. infantis.
[005] No ambito da fabricagdo de produtos alimenticios fermen-
tados, as bifidobactérias podem ser utilizadas sozinhas; todavia, elas

sdo mais frequentemente, por razdes organolépticas e/ou tecnolégi-
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cas, associadas a outras bactérias acido-lacticas. Elas sao, sobretudo,
frequentemente associadas a fermentos do iogurte (L. bulgaricus e S.
thermophilus). Elas podem ser acrescentadas aos produtos ja fermen-
tados, ou, mais comumente, misturadas as outras bactérias acido-
lacticas, quando da inseminagéo do substrato a fermentar.

[006] Nas condi¢gbes utilizadas, quando da fabricacido de produ-
tos alimenticios, 0 aumento das bifidobactérias é frequentemente len-
to; além disso, no final da fermentagao, é frequentemente dificil manter
uma populagdo de bifidobactérias suficiente, por toda a duragdo de
conservagao do produto, até seu consumo. Esses problemas podem
ser acentuados, caso as bifidobactérias sejam associadas as outras
bactérias acido-lacticas. Devido a baixa competitividade das bifidobac-
térias em cultura mista, elas tém frequentemente um aumento mais
lento em presenga de outros fermentos lacticos do que quando sao
cultivadas sozinhas; da mesma forma, sua sobrevida no decorrer da
conservagdo do produto fermentado € geralmente pior, notadamente
devido ao fato de certas outras bactérias acido-lacticas continuarem a
produzir, dentre outros, acido lactico. Esse fendmeno, conhecido pelo
nome de pés-acidificacdo, afeta a viabilidade das bifidobactérias pre-
sentes no mesmo produto.

[007] Nesse ambito, parece desejavel estimular o aumento e au-
mentar a viabilidade das bifidobactérias, e, de preferéncia, fazé-lo, in-
duzindo-se apenas poucos efeitos (positivos ou negativos) ou nenhum
sobre 0 aumento e a viabilidade das bactérias acido-lacticas as quais
essas bifidobactérias sdo associadas.

[008] Os inventores descobriram que a utilizagdo de goma arabi-
ca, quando da fabricagdo dos produtos fermentados, permitia conse-
guir esses resultados.

[009] A goma arabica é produzida por exudagdo de ferimentos

dos troncos ou das ramificagdes de certas espécies de acacia. E um



317

poli-sacarideo hidro-soluvel de elevado peso molecular, fortemente
ramificado. A goma arabica utilizada como aditivo alimenticio (E414)
provém exclusivamente de Acacia seyal ou de Acacia Senegal.

[0010] Foi proposta a utilizagdo da goma arabica para encapsular
bactérias probidticas (diversas bifidobactérias e Lactobacillus paraca-
sei), a fim de preserva-las do calor e da desidratagédo, quando da se-
cagem e melhorar sua viabilidade, assim como sua resisténcia aos su-
cos gastricos e a bile (Lian et al. 2002; Lian et al. 2003; Hsiao et al.
2004; Desmond et al. 2002).

[0011] Foi também reportado que a ingestdo de goma arabica no
homem, a razdo de 10 gramas por dia, permitia aumentar a populagao
de Bifidobacterium e bacterbides nas placas; mais recentemente, um
estudo similar descreveu um aumento da populacao total de bactérias
acido-lacticas, e principalmente Bifidobacterium e Lactobacillus, apés
ingestdo de 10 a 15 gramas de goma arabica por dia (Wyatt et al.
1986; Cherbut et al. 2003).

[0012] Os inventores constataram que, quando a goma arabica era
adicionada in vitro a uma cultura contendo bifidobactérias, sozinhas ou
com outras bactérias acido-lacticas, ela estimulava o aumento das bifi-
dobactérias no decorrer da fermentagdo e aumentava sua duragdo de
vida no decorrer da conservag¢ao do produto fermentado; ao contrario,
nao tinha efeito nenhum ou tinha pouco efeito sobre 0 aumento e a
viabilidade das outras bactérias acido-lacticas, quando estas estavam
presentes. Constataram, além disso, que, caso se acrescente, além
disso, a cisteina, os efeitos especificos da goma arabica sobre as bifi-
dobactérias, notadamente sua sobrevida no decorrer da conservagao,
eram consideravelmente aumentados.

[0013] A presente invengao tem por objetivo um processo para
aumentar a viabilidade das bifidobactérias no decorrer da conservagao

de um produto alimenticio fresco fermentado, contendo uma ou varias
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cepas de Bifidobacterium, caracterizado pelo fato de compreender a
adicdo de goma arabica a esse produto alimenticio, antes do final do
seu empacotamento.

[0014] De acordo com um modo de aplicagao preferido de um pro-
cesso da presente invengao, esse produto alimenticio contém, além
disso, uma ou varias cepas de bactérias acido-lacticas diferentes da
Bifidobacterium.

[0015] De acordo com um outro modo de aplicagédo preferido da
presente invengao, esse processo compreende, além disso, a adigao
de pelo menos um aminoacido sulfurado (cisteina ou metionina), de
preferéncia a cisteina, a esse produto alimenticio antes do final do seu
empacotamento.

[0016] Define-se no caso por "produto alimenticio fermentado” um
produto resultante da fermentagdo de um substrato alimenticio apro-
priado por um fermento que compreende bactérias acido-lacticas e no
qual essas bactérias acido-lacticas permanecem vivas. Esse produto
pode também conter bactérias acido-lacticas vivas que nao participa-
ram da fermentagdo, mas foram acrescentadas depois desta; pode
também conter, se for o caso, micro-organismos utilizaveis na fabrica-
¢ao alimenticia, diferentes das bactérias acido-lacticas, por exemplo,
Acetobacter ou lévedos. O termo "fresco” indica que esse produto néo
sofreu, apds a fermentagido, nenhum tratamento, tal como a liofilizagao
ou o dessecamento. Os produtos frescos sdo geralmente conservados
por refrigeracgao.

[0017] Define-se por "final do empacotamento” o momento do fe-
chamento do conteddo no qual sera conservado o produto fermentado
até seu consumo.

[0018] Os substratos alimenticios apropriados para a aplicagdo da
presente invengao sao todos aqueles habitualmente utilizaveis para a

obtengdo de produtos alimenticios fermentados contendo bifidobacté-
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rias.

[0019] Pode tratar-se, por exemplo, de um substrato lacteo, que
pode ser o leite de vaca, de cabra, de ovelha, de jumento ou de qual-
quer outro mamifero do qual o leite é utilizavel em alimentagdo huma-
na; esse leite pode eventualmente ter sofrido diferentes tratamentos,
permitindo controlar notadamente sua composi¢ao em proteinas e em
matérias graxas (desnatar, ultrafiltrar, concentrar ou diluir, adicionar
fragbes leiteiras, etc); pode também tratar-se de leite reconstituido, a
partir de leite em p6 ou de fragdes leiteiras ou de leite enriquecido com
proteinas leiteiras e/ou hidrolisados de proteinas leiteiras.

[0020] Pode tratar-se também de um substrato vegetal, por exem-
plo, de suco de fruta ou de legume, de leite de soja, de substrato a ba-
se de cereais, tais como o trigo, a aveia, o milho, etc.

[0021] Pode tratar-se também de uma mistura ou de misturas de
dois ou mais desses substratos.

[0022] Pode também tratar-se de um substrato, tal como uma for-
ragem graxa.

[0023] Se for 0 caso, esse substrato alimenticio pode ser adicio-
nado de diferentes agentes, tais como agentes de textura, de sabor,
aromas, eftc.

[0024] De maneira classica, antes da inseminagao pelas bactérias
escolhidas, esse substrato é tratado termicamente, por exemplo, a 90-
95T durante 5 a 10 minutos, a fim de destruir os e ventuais contami-
nadores bacterianos.

[0025] A ou as cepas de bifidobactérias utilizadas para a aplicagao
da presente invengao podem ser escolhidas dentre as espécies de bi-
fidobactérias habitualmente utilizadas para o preparo de produtos ali-
menticios, mencionadas anteriormente. Cepas de bifidobactérias de
diferentes espécies podem ser associadas. Espécies preferidas séo

notadamente Bifidobacterium animalis, e, em particular, as subespé-
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cies Bifidobacterium animalis e Bifidobacterium animalis lactis. A titulo
de exemplo, citar-se-a a cepa de Bifidobacterium animalis lactis CNCM
1-2494.

[0026] Outras espécies preferidas de bifidobactérias sdo B. lactis
BB12 (CHR Hansen), B. longum BB536 (Morinaga), B. breve CNCM I-
2219 (Danone), B. breve YIT 4014 (Yakult), B. infantis 35624 (Procter
& Gamble).

[0027] As outras cepas de bactérias acido-lacticas podem também
ser escolhidas dentre aquelas que sao habitualmente utilizadas para o
preparo de produtos alimenticios.

[0028] Sua escolha depende do tipo de produto fermentado que se
deseja obter:

[0029] A titulo de exemplos nao-limitativos, serao citados:

- lactobacilos, tais como lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei,
Lactobacillus reuteri, Lactobacillus helveticus, Lactobacillus plantarum,
eftc.

- fermentos do iogurte, a saber, Streptococcus termophilus e Lactoba-
cillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, que podem, se for o caso, ser as-
sociados a outras espécies de Lactobacillus;

- fermentos do kefir, contendo geralmente Lactobacillus kefiri, associa-
do a bactérias dos géneros Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter e
a lévedos dos géneros Khyveromyces e Saccharomyces;

- as bactérias mesdfilas, utilizadas notadamente para a fabricagdo de
queijos, tais como Lactococcus cremoris, Lactococcus lactis, Lacto-
coccus diacetylactis e Leuconostoc.

[0030] Pode-se utilizar a goma arabica de Acacia Senegal ou Aca-
cia seyal, por exemplo, aquelas respectivamente comercializadas pela
sociedade CNI sob as denominagdées FIBREGUM®P e FIBREGUM®PB
ou aquelas comercializadas pela sociedade Kerry Ingredients ou pela
sociedade ALFRED L. WOLFF GmbH sob a marca Quick Gum®.
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[0031] O(s) aminoacido(s) sulfurado(s) sera(ao) utilizado(s) de pre-
feréncia sob a forma livre, segundo as modalidades descritas no pedi-
do PCT FR2006/001688, depositado em 11 de julho de 2006 em nome
de COMPAGNE GERVAIS DANONE; podem-se também utilizar gra-
nulos contendo a cisteina base, similares aqueles descritos no pedido
FR 0606421 depositados em 13 de julho de 2006 em nome de COM-
PAGNE GERVAIS DANONE.

[0032] A quantidade de goma arabica no produto final (isto é, o
produto fermentado e empacotado) sera geralmente de aproximada-
mente 0,1 a aproximadamente 3%, de preferéncia de aproximadamen-
te 0,2 a aproximadamente 1% em peso. A quantidade de aminoaci-
do(s) sulfurado(s) no produto final pode ir de aproximadamente 5 até
aproximadamente 50 mg/l; ela sera geralmente de aproximadamente 5
a aproximadamente 20 mg/l, de preferéncia de aproximadamente 5 a
aproximadamente 15 mg/l, e vantajosamente de aproximadamente 5 a
aproximadamente 10 mg/l.

[0033] A quantidade de goma arabica utilizada pode vantajosa-
mente ser adaptada em fungdo da taxa protéica visada do produto fi-
nal, e do acréscimo ou ndo de aminoacido(s) sulfurado(s).

[0034] No caso de um produto, cuja taxa protéica € superior ou
igual a 3,4%, a goma arabica pode ser utilizada sozinha, de preferén-
cia, de maneira a se conseguir uma quantidade superior ou igual a
0,5% no produto final; caso se deseje conseguir uma quantidade de
goma arabica no produto final inferior a 0,5%, é preferivel acrescentar
também o(s) aminoacido(s) sulfurado(s).

[0035] No caso de um produto, cuja taxa protéica ¢ inferior a 3,4%,
é geralmente preferivel utilizar uma combinagdo de goma de acacia e
de aminoacido(s) sulfurado(s), notadamente para se conseguir um
efeito 6timo sobre a sobrevida das bifidobactérias.

[0036] Para se conseguir o efeito desejado sobre a viabilidade das
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bifidobactérias, a goma arabica, como o(s) aminoacido(s) sulfurado(s)
pode(m) ser acrescentado(s), junto ou separadamente, e em uma ou
varias vezes, a qualquer momento da fabricagdo do produto, antes do
fim de seu empacotamento.

[0037] De acordo com um modo de aplicagao preferido do proces-
so da presente invengao, ele compreende uma etapa de fermentagao
de um substrato alimenticio por uma ou varias cepas de Bifidobacte-
rium, em associagiao ou hao com uma ou varias cepas de varias bacté-
rias acido-lacticas diferentes de Bifidobacterium.

[0038] Nesse caso, a fim de estimular o aumento das Bifidobacte-
rium, a adigdo de pelo menos uma parte da quantidade total do(s)
aminoacido(s) sulfurado(s), é feita previamente a essa fermentagao.
Quando a quantidade de goma arabica prevista no produto final é infe-
rior a 0,5%, é preferivel que a totalidade da goma arabica seja acres-
centada previamente a fermentagdo; quando a quantidade de goma
arabica prevista no produto final é de 0,5% a 1%, a quantidade de go-
ma arabica acrescentada previamente a fermentagédo representa, de
preferéncia, de 50 a 100% da quantidade total utilizada; quando a
quantidade de goma arabica prevista no produto final é superior a 1%,
a quantidade de goma arabica acrescentada previamente a fermenta-
¢ao representa, de preferéncia, de 20 a 100% da quantidade total utili-
zada. Da mesma forma, quando a quantidade de aminoacido(s) sulfu-
rado(s) prevista no produto final é de 5 a aproximadamente 10 mg/l, a
quantidade de aminoacido(s) sulfurado(s) acrescentada previamente a
fermentagao representa, de preferéncia, de 80 a 100% da quantidade
total utilizada; quando a quantidade de aminoacido(s) sulfurado(s) pre-
vista no produto final é superior a 10 mg/l, a quantidade de aminoaci-
do(s) sulfurado(s) acrescentada previamente a fermentagdo represen-
ta, de preferéncia, de 20 a 100% da quantidade total utilizada.

[0039] De acordo com uma modalidade particularmente vantajosa
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desse modo de aplicagdo, pelo menos uma parte dos aminoacidos sul-
furados utilizados é acrescentada, quando da inseminagéo pelas bac-
térias, sob a forma de granulos contendo a cisteina base conforme
descrito no pedido FR 0606421, e contendo pelo menos uma das ce-
pas de Bifidobacterium utilizadas.

[0040] Um processo, de acordo com a invengao, pode compreen-
der varias etapas de fermentagdo, efetuadas separadamente, utilizan-
do associagdes diferentes de bactérias acido-lacticas, e/ou substratos
alimenticios de natureza diferente. Essas etapas de fermentagdo sdo
geralmente efetuadas em paralelo, e seus produtos sdo, em seguida,
misturados. E possivel que uma dessas fermentagdes separadas utili-
ze um fermento que ndo compreende bifidobactérias. Nesse caso, ndo
€ necessario efetuar a fermentagdo em presenga de goma arabica ou
da combinagdo goma arabica/aminoacido(s) sulfurado(s); todavia, é
possivel acrescentar, junto ou separadamente, a goma arabica como
o(s) aminoacido(s) sulfurado(s), antes, durante ou ap6s a fermentagéo,
a fim de encontra-los na mistura dos produtos de fermentagéo.

[0041] No ambito do processo da invengdo, a quantidade de bifi-
dobactérias utilizada para a inseminagao do substrato alimenticio é de
aproximadamente 10° a aproximadamente 2.10" UFC por ml de subs-
trato. Quando as bifidobactérias sio utilizadas para fermentar um
substrato conjuntamente com outras bactérias acido-lacticas, elas re-
presentam geralmente de aproximadamente 20 a aproximadamente
75%, de preferéncia, de aproximadamente 30 a aproximadamente
50%, e de maneira particularmente preferida de aproximadamente 35
a aproximadamente 40%, da populag¢do bacteriana presente no inocu-
lum utilizado.

[0042] A quantidade de bifidobactérias no produto final, imediata-
mente apds fermentagdo e empacotamento (isto é, nas quatro horas

que seguem o fim da fermentagao), é de pelo menos 1.10%, de prefe-
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réncia da ordem de 2.10% a 10° UFC por ml de produto.

[0043] Quando das bifidobactérias sdo acrescentados a um produ-
to fermentado por outras bactérias acido-lacticas, a quantidade acres-
centada é também ajustada de maneira a se conseguir também uma
populacdo de pelo menos 1.108, de preferéncia da ordem de 2.10% a
10° UFC por ml de produto.

[0044] O processo, de acordo com a invengao, € utilizavel para a
fabricagdo de uma grande variedade de produtos frescos fermentados,
e pode ser aplicado sem modificagdo, ou efetuando-se apenas modifi-
cagbes menores, das modalidades usuais de preparo desse tipo de
produtos.

[0045] As figuras 1 a 5 esquematizam, a titulo de exemplos nao-
limitativos, a aplicagdo do processo da invengao no ambito do preparo
de diversos produtos lacteos fermentados.

[0046] A figura 1 esquematiza o preparo de um produto fermenta-
do de tipo iogurte misturado.

[0047] A figura 2 esquematiza o preparo de um produto fermenta-
do de tipo iogurte para beber.

[0048] A figura 3 esquematiza o preparo de um produto fermenta-
do contendo fermentos do iogurte e fermentos do kefir.

[0049] A figura 4 esquematiza o preparo de um produto fermenta-
do, contendo fermentos do iogurte e fermentos utilizados na fabricagéo
de queijos.

[0050] A figura 5 esquematiza o preparo de um produto fermenta-
do de tipo iogurte firme.

[0051] A presente invengao tem também por objeto produtos ali-
menticios fermentados e notadamente produtos lacteos fermentados
e/ou a base de substrato vegetal, capazes de serem obtidos pelo pro-
cesso, de acordo com a invengao.

[0052] A presente invengao tem também por objeto produtos ali-
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menticios fermentados sob a forma de forragens graxas que podem
entrar na composi¢ao de barras de cereais e de biscoitos.

[0053] Produtos alimenticios fermentados, de acordo com a inven-
¢ao, contém de 0,1 a 3%, de preferéncia de 0,2 a 1% em peso de go-
ma arabica, e, vantajosamente, contém também aproximadamente 5 a
aproximadamente 50 mg/l de aminoacido(s) sulfurado(s) de preferén-
cia de cisteina.

[0054] Eles contém também, imediatamente, ap6s fermentagdo e
empacotamento, pelo menos 1.108, de preferéncia da ordem de 2.10°
a 10° UFC de bifidobactérias por ml de produto. De preferéncia, apds
28 dias de conservagao entre 4 e 10T, pelo menos 4 0% de bifidobac-
térias presente ao final da fermentagdo estdo ainda vivos nesses pro-
dutos.

[0055] Produtos particularmente preferidos contém de 0,2 a 1%
em peso de goma arabica, e de 5 a 10 mg/l de cisteina, apds 35 dias
de conservagao entre 4 e 10%, pelo menos 30% das bifidobactérias
presentes no final da fermentagao estdo ainda vivas nesses produtos.
De maneira particularmente preferida, trata-se de produtos fermenta-
dos, de tipo iogurte para beber, contendo de 2 a 3,5% de proteinas.
[0056] A presente invengao sera melhor compreendida com o au-
xilio do complemento de descrigdo que vai ser feito a seguir, que se
refere a exemplos nao-limitativos, ilustrando a aplicagao do processo,
de acordo com a invengao, para estimular o aumento e aumentar a
sobrevida de bifidobactérias cultivadas em presenga de fermentos do
iogurte.

Exemplo 1

Efeito da Goma de Acacia sobre o aumento e a sobrevida das Bifido-

bactérias em um produto lactico

Protocolo Experimental

[0057] A férmula escolhida para a experimentagdo € um leite com
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uma taxa protéica de 4,4% e uma taxa de 3,5% de matérias graxas,
obtida por re-hidratacdo de leite em pd. E uma férmula que da nor-
malmente uma populagdo em bifidobactérias pequena.

[0058] Duas doses de goma de acacia (FIBREGUM®B) foram tes-
tadas: 0,5% e 1% em peso no produto acabado. A goma de acacia &
incorporada, quando da re-hidratagao. O tempo de re-hidratagao € de
1 hora.

[0059] 0O leite adicionado de goma de acacia foi tratado termica-
mente, de acordo com o seguinte protocolo:

[0060] preagquecimento a 55T,

[0061] pasteurizagao a 95%, durante 6 minutos,

[0062] pre-resfriamento a 40T, resfriamento a 4TC.

[0063] O leite &, entdo, armazenado a 4T até sua utilizagao {nas
24 horas que se seguem.

Preparg para inoculacio:

[0064] 40 minutos antes da inoculagdo, o leite é temperado a
38TC.

[0085] Para a inseminagdo, o seguinte inoculum € utilizado:
Streptococcus termophilus + Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus
+ Bifidobacterium animaltis SSP factis (CNCM : 1-2494), a razio de
5.10° UFC/mI de Streptococcus termophitus, de 5.10° UFC/mI de Lac-
tobacillus Bulgaricus e de 1.10° UFC/ml de Bifidobacterium animalis.
[0066] Apos inoculagao, o leite € mergulhado de novo no banho-
maria a 38C. A fermentacéo é seguida no CINAC ® (YSEBAERT) até
um pH de descamacio (4,8).

Descamacao, alisamento, empacotamento:

[0067] Com pH = 4,8, o leite fermentado é alisado e resfriado a
20T (seja 6 litros/h) com filtro com malhas de 500 um. E em seguida
empacotado em recipientes de 125 ml, depois colocado no tunel frio

(4C) durante uma noite. Na manha seguinte, 0s reci pientes sao trans-
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feridos a 10C e o acompanhamento microbiolégico & feito até o D28.
As separacgoes sao feitas em triplo (3 medidas por teste) segundo o
metodo a dicloxacilina descrito por Grand et al., 2203.

Resultados

[0068]
populagbes de Bifidobacterium animalis nos dias 1, 14 e 28, pela tabe-

Os resultados sao ilustrados pela Tabela |, que indica as

la I, que resume as percentagens de sobrevida no dia 14 e no dia 28,
e pela figura 6 que representa a evolugdo em percentagem da sobre-
vida 2 das bifidobactérias em fungao do tempo.

Tabela |
Pop D1 UFC/ml Pop D14 UFC/m Pop D28 UFC/ml
Prova 2,30E + 08 1,15E + 08 3,00E + 07
Acacia 1% 2,20E +08 1,50E + 08 1,20E + 08
Tabela Il
Fim da
fermentacao o D+28
D1 D14 D28
Prova 100 50 13
Goma Acacia 1% 100 68 455
[0069] Esses resultados mostram nitidamente uma melhoria da

sobrevida da populacdo bacteriana no D + 28 em presencga de 1% de
goma de acacia (as populagdes no D + 1 do teste prova e do teste
acacia sendo estatisticamente ndo diferentes).

[0070]
nado-ilustrados), mas continua significativo.

Exemplo 2
Efeito da Associacado da Goma da Acacia e da Cisteina sobre o au-

A 0,5% de goma de acacia o efeito € menor (resultados

mento e a sobrevida de Bifidobactéerias em um produto lactico.

Protocolo Experimental
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[0071] Um iogurte para beber (2,8% de proteinas} é fabricado por
re-hidratagao de leite em po, e adicionado de 0,8% (em peso) de goma
de acécia, conforme descrito no exemplo 1 acima. Esse tipo de produ-
to foi escolhido para os testes, a medida que é aquele que apresenta
mais problemas em termos de manutenc¢io de populagao de bifidobac-
térias durante a armazenagem. O leite re-hidratado adicionado de go-
ma de acacia é tratado termicamente, conforme descrito no exemplo 1
acima, e homogeneizado (150-200 barias).

[0072] Apds resfriamento a 38-40T, Streptococcus t hermophilus e
Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus sdo acrescentados a razao de
5.10° UFC/mI de Streptococcus thermophilus, de 5.10° UFC/ml de Lac-
tobacillus bulgaricus. Bifidobacterium animalis ssp. Lactis 1-2494 &
acrescentado sob a forma de fermento com inseminacao direta, tais
como aqueles descritos no pedido FR 0606421 suplementado em cis-
teina ou ndo. O fermento suplementado utilizado corresponde ao
acréscimo de 1,92.10" UFC/mI de Bifidobacterium animalis e 6,9 mg/|
de cisteina.

[0073] Apds a inoculagao, a fermentacao é feita a 38T e sequida
no CINAC® (YSEBAERT) até o pH de descamagao (4,3 < pH < 4,4).
[0074] A descamacao é feita por estiramento e resfriamento entre
10-20 °C, depois mistura.

[0075] O produto &, em seguida, empacotadoc em recipientes, de-
pois colocado no tunel frio (4T)

[0076] Contagens de populagbes sdo, em seguida, realizadas em
2 horas de armazenagem a 15T, depois 2, 8, 14, 28 e 37 dias de ar-
mazenagem a 10T,

Resultados

[0077] Os resultados sao ilustrados para a tabela lll abaixo, e pela
figura 7, que representa o acompanhamento da populagao de bifido-

bacterias, em funcao di tempo.
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[0078] Esses resultados mostram um efeito muito nitido da goma
de acacia, e da associagao goma de acacia + cisteina sobre o aumen-
to das bifidobactérias. No caso da associagac goma de acacia + ciste-
ina, observa-se, aléem disso, um efeito particularmente nitido sobre a

sobrevida das bifidobactérias no decorrer da conservacao.

Teste  de | Teste 2 aca- | Controle Prova cistel-

acacia cia + cisteina na
Goma de ac4cia 0.8% 0,8% 0% 0%
Equivalente puro de ciste- | 0 mg/| 6,9 mgfl 0 mg/| 6,9 mg/l
ina
Bifidus inoculados 192E+7|167 E + 7192 E + 7167 E + 7

UFClg UFClg UFCig UFClg
Nomero de bifidusem2h |23 E + 8|54 E + 8|13 E + 8|21 E + 8
de armazenagem UFClg UFCly UFClg UFClgy
Nomero de bifidus no |10 E + 8|35 E + 8|ND 12 E + 8
D+2 UFClg UFClg UFClg
NOomero de bifidus no|2 E + 8|39 E + 8/13 E + 8|18 E + 8
D+8 UFClg UFClg UFClg UFClg
Nomero de bifidus no |12 E + 8|42 E + 8|69 E + 7|14 E + 8
D+14 UFCig UFClg UFClg UFCig
Nomero de bifidus no |52 E + 7|25 E + 8|38 E + 7|88 E + 7
D+28 UFClg UFClg UFCig UFCig
Nimero de bifidus no |44 E + 7|20 E + 8|32 E + 7|78 E + 7
D+37 UFClg UFClg UFC/g UFClg

ND: nao determinado

[0079] A mesma experiéncia foi reproduzida com produto a 2,7%
de proteinas, contendo 0,8% de goma de acacia, e inseminado com
um fermento suplementado em cisteina, correspondendo ao acréscimo

de 1,90. 107 UFC/ml de Bifidobacterium animalis e 7 mg/l de cisteina.



[0080]
[0081]
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Os resultados séo ilustrados pela tabela IV.

Esses resultados confirmam o efeito da goma de acacia e

sobretudo da associagao goma de acacia + cisteina sobre a sobrevida

das bifidobactérias. 52 dias apos a inoculagio, as bifidobactérias que

sobreviveram sao, com efeito, duas vezes mais numerosas no produto

adicionado de goma de acécia, e dez vezes mais numerosas no pro-

duto adicionado de goma de acacia e de cisteina do que no produto

controle.

Teste 3 Teste cisteina | Teste acacia | Controle
Goma de acacia 0.8% 0% 0,8% 0%
Equivalente puro de | 7 mg/l 7 mg/| 0 mgll 0 mgll
cisteina
Bifidus inoculades | 190 E + 07 (180 E + 07 |[190 E + 07 |190 E + 07

UFClg UFCig UFClg UFClg
Numero de bifidus 470 E + 08 105 E + 08150 E + 08|700 E + (7
em D+2 UFClg UFCfg UFClg UFCly
Nomero de bifidus | 250 E + 08 900 E + 07 [100 E + 08|700 E + 07
no D+8 UFClg UFClg UFClg UFCly
Nomero de bifidus | 340 E + 08 700 E + 07 |500 E + 07300 E + 07
no D+14 UFCly UFClg UFCly UFClg
Nomero de bifidus | 240 E + 08 400 E + 07 |600 E + 07300 E + 07
ng D+21 UFC/g UFCig UFCig UFCrgy
NOmero de bifidus | 1,20 E + 08 1200 E + 07 |300 E + 07900 E + 06
no D+28 UFClg UFCly UFClg UFClg
Nimero de bifidus | 1,00 E + 08 6,00 E + 06100 E + 07500 E + 06
no D+35 UFClg UFClg UFClg UFClg
NOmero de bifidus | 300 E + 07 | 300 E + 06600 E + 06300 E + 06
no D+52 UFClg UFCig UFClg UFClg
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REIVINDICAGOES

1. Processo para aumentar a viabilidade das bifidobactérias
durante a conservagdo de um produto alimenticio fresco fermentado,
contendo uma ou varias cepas de Bifidobacterium, caracterizado pelo
fato de que compreende a adigdo de goma arabica ao referido produto
alimenticio antes do final de seu empacotamento, e em que a concen-
tragao final da goma arabica no referido produto alimenticio é de 0,1 a
3% em peso.

2. Processo de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado
pelo fato de que o referido produto alimenticio contém adicionalmente
uma ou varias cepas de bactérias acido-lacticas diferentes da Bifido-
bacterium.

3. Processo, de acordo com a reivindicagao 1 ou 2, caracte-
rizado pelo fato de que compreende adicionalmente a adigdo de pelo
menos um aminoacido sulfurado ao referido produto alimenticio antes
do final do seu empacotamento.

4. Processo de acordo com a reivindicagao 3, caracterizado
pelo fato de que o referido aminoacido sulfurado é cisteina.

5. Processo de acordo com a reivindicagao 3 ou 4, caracte-
rizado pelo fato de que o(s) aminoacido sulfurado(s) é(séo) adiciona-
dos de maneira que sua concentragao final seja de 5 até 50 mg/I.

6. Processo de acordo com qualquer uma das reivindica-
¢des 1 a 5, caracterizado pelo fato de que compreende uma etapa de
fermentacdo de um substrato alimenticio apropriado por um fermento
que compreende uma ou varias cepas de Bifidobacterium eventual-
mente associadas com pelo menos uma cepa de uma bactéria acido-
lactica diferente da Bifidobacterium e em que a fim de estimular o
crescimento das referidas Bifidobacterium, a adi¢do de pelo menos
uma parte da quantidade total de goma arabica, e eventualmente pelo

menos uma parte da quantidade total de aminoacido sulfurado é feita
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antes da referida etapa de fermentagéo.

7. Processo de acordo com qualquer uma das reivindica-
¢bes 1 a 6, caracterizado pelo fato de que o referido produto fermenta-
do contém pelo menos uma cepa de Bifidobacterium animalis.

8. Processo de acordo com qualquer uma das reivindica-
¢des 1 a 7, caracterizado pelo fato de que as bactérias acido-lacticas
diferentes da Bifidobacterium compreendem uma ou varias cepas de
Streptococcus thermophilus e uma ou varias cepas de Lactobacillus
delbrueckii subsp. Bulgaricus.

9. Produto alimenticio fermentado, caracterizado pelo fato
de que pode ser obtido por um processo como definido em qualquer
uma das reivindicagdes 1 a 8.

10. Produto alimenticio fermentado de acordo com a reivin-
dicagao 9, caracterizado pelo fato de que é um produto lacteo fermen-
tado.

11. Produto alimenticio fermentado de acordo com a reivin-
dicagao 9, caracterizado pelo fato de que é um produto a base de
substrato vegetal fermentado.

12. Produto alimenticio fermentado de acordo com a reivin-
dicagéo 9, caracterizado pelo fato de que é um recheio a base de gor-

dura.
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