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(67) Resumo: METODO PARA REZUDIR CONTAMINANTES
SOBRE UMA SUPERFICIE DE UM PRODUTO, E DE
PROCESSAMENTO DE GRAOS. Um método de descontaminagéo de
produtos de grdao, noz, ou semente, e um método para
condicionamento de grdo em um processo de moagem para a
descontaminagao e para produzir um produto moido aperfeicoado, que
ira dar artigos assas, por exemplo, de tamanho aumentado e vida util
na prateleira prolongada, No procedimento de descontaminacéo e/ou
condicionamento, o produto de grao, noz e semente € contactado com
um produto de andlito aquoso que pdoe ser nao diluido ou pdoe ser
diluido com agua nédo ativada. Na forma n&o diluida, o produto de
andlito aquoso preferilvemente tem um pH na faixa de cerca de 4,5 a
cerca de 7,5 e um potencial de oxidagdo-reducao positivo de pelo
menos + 550 mV.
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“METODO PARA REDUZIR CONTAMINANTES SOBRE UMA
SUPERFICIE DE UM PRODUTO, E DE PROCESSAMENTO DE GRAOS”
CAMPO DA INVENCAO

Esta invengdo refere-se a um método para tratar grios, nozes €
sementes oleaginosas na industria de produtos alimenticios, amido industrial e
de ragdo animal. Em particular, ela refere-se ao tratamento superficial do grdo
durante processamento, de modo a alcangar uma descontaminag@o microbiana
e quimica otima durante o processo, produtos finais e parcialmente
processados nas industrias de moagem de grédos e de cozimento. Além disso, a
invencdo inclui um método para a manipulagdo seletiva das proporgdes
relativas de derivados de amido processados. A invengdo também inclui um
método para a produgdo de produtos assados derivados de amidos de cereais
tratados.

FUNDAMENTOS DA INVENCAQO

O processamento de grdo é um dos mercados agricolas de
crescimento mais rapido internacionalmente nos ultimos vinte anos. A cada
dia, milhares de toneladas de gridos chegam em instalagdes de processamento
antes de serem convertidos em produtos alimenticios, industriais e de ragdo
animal. A descontaminagdo 6tima destes produtos em gréo € um fator critico
na determinagdo da qualidade do produto final, ndo somente de uma
perspectiva econémica, mas particularmente de uma perspectiva de seguranga
para humanos e animais.

Como usado aqui, o termo “gréo” inclui, dentro de seu escopo,
mas ndo limitado a cevada, trigo, milho, centeio, aveia, milho branco e os
grdos de quaisquer outras culturas de cereais das quais amido pode ser
extraido.

Tratamento industrial do grao

Quando da chegada em um moinho industrial para graos, uma

expedicdo de gridos é primeiramente classificada de acordo, inter alia, com
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cor, tamanho, nivel de contaminagdo microbiana, por micotoxina e quimica,
umidade, teor de Sleo e de proteina, apds o que o grdo é pesado e limpo em
um processo de triagem preliminar de primeiro estagio para remover poeira,
farelos e materiais estranhos. O gréo subseqiientemente sofre um processo de
condicionamento de agua no segundo estagio, durante o qual a agua de
condicionamento € adicionada ao grdo para amolecer as cascas. Durante este
estagio, os carogos de cereal absorvem agua, o que eleva os niveis de umidade
e resulta em um aumento no tamanho do grio. Este grio é entdo transportado
para celeiros de condicionamento onde permanece durante em torno de 30
segundos a algumas horas no caso de processos de moagem de milho branco e
de milho, e até cerca de 48 horas em processos de moagem de trigo,
essencialmente para permitir mobilizagdo oOtima do endosperma e para
facilitar a extragdo de germe.

Em alguns casos, o grdo molhado é submetido a um segundo
umedecimento e pode ser ainda processado através de um descontaminador de
superficie mecanico como o DCPeeler MHXL-W de Buhler AG, que remove
a camada mais externa (pericarpo) dos gridos amolecidos e com ela as
bactérias superficiais, micotoxinas e metais pesados toxicos contaminantes.

A seguir, as cascas amolecidas sdo removidas e o grido €
grosseiramente triturado para quebrar o germe do grdo, também conhecido
como embrido, ja solto de outros componentes como endosperma e fibra. O
grio triturado é transportado para desgerminadores, onde o germe € separado
e retido para posterior processamento, por exemplo, extracdo de oOleos,
enquanto o residuo de germes pode ser usado em ragdes animais. O grdo ¢
ainda tratado em um processo de moagem a seco através de uma série de
moinhos de cilindro, peneiras e purificadores para produzir farinha acabada
produto, farelo e produto tipo moido.

Os versados envolvidos no tratamento de grios e industria de

moagem apreciardo que existe sempre um nivel de contaminagdo superficial
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sobre as superficies de grdos, incluindo esporos flingicos toxigénicos
dormentes. Quando entram em contato com &agua, estes esporos dormentes
desenvolvem-se em uma forma vegetativa do fungo, cujo crescimento pode
causar a liberagdo de micotoxinas nocivas, que podem compreender
aflatoxinas, toxinas de deoxinivalenol, ocratoxinas, vomerotoxinas,
fumonisinas e zealerenona.

A introducdo de agua de condicionamento durante o processo
de limpeza com agua do segundo estagio é uma etapa critica na moagem de
grios uma vez que ela prové a unica oportunidade essencial para impactar os
niveis de qualidade microbiana do produto moido final. No entanto, em um
processo de moagem essencialmente a seco, o volume de agua de
condicionamento introduzida deve ser tal que o teor de umidade do grio total
apos tratamento ndo exceda 20% e, mais preferivelmente, esteja proximo de
13% a 18% dependendo do tipo de grdo. Esta descri¢do € especificada para
controlar a manipulagdo a jusante e a moagem do grdo, e para evitar o
transporte de umidade para o produto a base de amido final. Salvo indicado ao
contrario, todas as porcentagens de umidade do grdos discutidas aqui sdo
porcentagens expressas em peso.

A dificuldade, na pratica, € que a quantidade de agua de
condicionamento que € permitida por tonelada de grios a ser processada de
modo que ndo exceda o limite do teor de umidade de grdo maximo
permissivel, é substancialmente inadequada para obter um revestimento da
superficie do grdo efetivo e, assim, uma 6tima descontaminagdo microbiana,
micotoxina e quimica da superficie do grdo. Esta quantidade limitada de 4gua
de condicionamento é, no entanto, suficiente para permitir que os esporos
fingicos superficiais tornem-se vegetativos, assim resultando em deterioragdo
microbiana e um potencial aumentado para geragcdo de micotoxinas.

Este problema ¢ exacerbado em processos de moagem de

trigo, em que, devido a um tamanho de grio muito menor em comparagdo ao
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de milho ou milho branco, por exemplo, a hidratagdo de grdo de trigo tratado
nos celeiros de condicionamento requer periodos de tempo substancialmente
mais longos, provendo, portanto, uma oportunidade significativamente
aumentada para o crescimento microbiano geral, e em particular crescimento
de fungos toxigénicos, sobre a superficie de grio de trigo.

Em um esfor¢o para tratar o problema de crescimento de
fungos e acumulo de micotoxinas sobre a superficie do grdo, produtos
quimicos e, em particular, cloro molecular (como gerado por um dispositivo
Aquachlor ou equivalente) e solu¢des a base de cloro estabilizadas sdo
frequentemente adicionadas a agua de condicionamento para ajudar na
descontaminagdo da superficie. No entanto, solugdes a base de cloro
estabilizadas e moleculares sdo nocivas e colocam um risco que a introdugdo
destas solu¢des na agua de condicionamento pode levar a cria¢do de residuos
de cloro ou derivados perigosos no produto de grio final, que podem ser
prejudiciais para consumo por humanos e animais.

Alternativamente, o descascamento mecénico das superficies
de grdos para remover residuos de produtos quimicos superficiais,
bacterianos, e contaminantes de metais pesados, apds condicionamento
primario, pode nfo ser suficientemente efetivo no descascamento 6timo da
superficie total de todos os grdos na batelada sofrendo o processamento. Este
equipamento, embora reivindicando uma eficacia de descontaminag¢io
substantiva, ¢ improvavel de dar seguranca adequada em termos de seguranga
de saneamento quimico e microbiano.

Um outro risco ¢ o potencial para o transporte de
descontaminantes quimicos, particularmente remédios a base de cloro
estabilizado e molecular, no produto de farinha final. Este € um problema
substancial na industria de cozimento, em que cloro residual pode impactar
adversamente a viabilidade dos aditivos de levedura comerciais que sdo

requeridos durante o processo de fermentagdo para a fermenta¢do de massa de
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pdo. Quando baixas concentra¢des de produtos quimicos, em particular
solugdes a base de cloro estabilizado ou molecular, sdo usadas para tratar
adgua de descontaminag¢do para evitar quaisquer residuos indesejados sobre as
superficies dos grﬁos, estes niveis sfo inevitavelmente muito baixos para
conferir uma capacidade biocida adequada, e podem promover o
desenvolvimento de tolerdncia pelos mesmos micrdobios aos agentes quimicos
em uso.

Industria de cozimento

Nos grdos de trigo, moléculas de agucar fermentaveis
prontamente disponiveis, por exemplo, glicose, frutose, maltose e sacarose,
servem como blocos de reforgo metabdlico que sdo necessarios para otimizar
a fermentacdo anaerdbica por cepas de leveduras comerciais para gerar
diéxido de carbono, que, por sua vez, é essencial para o tamanho final, forma
e consisténcia do produto assado. Estes agtcares fermentaveis sdo produzidos
por enzimas, dentre outras alfa-amilases, que estdo naturalmente presentes no
grio e que servem para ajudar na clivagem de moléculas de agucar discretas
do agregado de amido cru. E a quantidade destes aglicares fermentaveis,
prontamente disponiveis que € critica para o ritmo e a grandeza da
fermentagdo anaerdbica como um precursor ao processo de cozimento.

No entanto, contaminantes de cepa selvagem e microbianos
durante o processo competem com as leveduras comerciais para estes
acucares fermentaveis, e servem para comprometer a fermentagdo Otima e
controlada na mistura de massa, resultando, assim, em um produto assado
final com altos niveis de microbios que estragam os produtos e,
consequentemente, uma vida util na prateleira reduzida.

Em um esforgo para superar esta contaminacgdo descontrolada,
oxidantes a base de bromato (por exemplo, bromato de potassio) e outros
oxidantes, incluindo acido ascérbico, azodicarbonamida, perdxido de

benzoila, cloro e iodato de calcio, sdo adicionados durante o processo de
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cozimento para facilitar a descontaminacdo de dgua, alvejamento de farinha,
maturacdo e mobilizagdo de amido. No entanto, muitos destes produtos
quimicos podem ser carcinogénicos € como tais nfo colocam uma solugdo
apropriada ou completa. Além disso, peréxido de benzoila somente alveja
carotendides normalmente presentes em farinha, mas ndo tém qualquer efeito

significante sobre a contaminagédo microbiana ou a cor de particulas de farelo.

Solucdes ECA

Sabe-se bem que a producdo de solugdes eletroquimicamente
ativadas (ECA) a partir de solugdes de sal dissociativo diluido envolve passar
uma corrente elétrica através de uma solugdo eletrolitica a fim de produzir
solugdes separaveis em catdlitos e anodlitos. Os versados na industria irdo
apreciar que catodlito, que ¢ a solugdo deixando a cémara catédica, € um
antioxidante e normalmente tem um pH de entre 8 e 13, e um potencial de
reducdo de oxidagdo (redox) (ORP) de entre —200 mV e —1100 mV. O
andlito, que € a solucdo deixando a camara anoddica, € um oxidante e é
geralmente uma solugdo acida com um pH de entre 2 € 8 e um ORP de entre —
300 mV e +1200 mV.

Durante a ativagdo eletroquimica de solugdes eletroliticas
aquosas, varias espécies de oxidag¢do e redutivas estdo presentes na solugao,
por exemplo, HOCI (4cido hidrocloroso); ClO, (diéxido de cloro); ClO;
(clorito); ClO5™ (clorato); ClO,4 (perclorato); OCI (hipoclorito); Cl, (cloreto);
O, (oxigénio); OH (hidroxila); e H, (hidrogénio). A presenga ou auséncia de
qualquer espécie reativa particular na solugdo ¢ predominantemente
influenciada pelo sal derivado e o pH da solugdo final. Assim, por exemplo,
em pH 3 ou abaixo, HOCI converte-se em Cl,, que aumenta substancialmente
os niveis de toxicidade. Em pH abaixo de 5, concentragdes com baixo teor de
cloreto produzem HOCI, mas concentracdes com alto teor de cloreto irdo
produzir gas Cl,. Em pH acima de 7,5, ions de hipoclorito (OCI") sdo as

espécies dominantes. Em pH <9, os oxidantes (cloritos, hipocloritos)
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convertem-se em ndo oxidantes (cloreto, cloratos, percloratos) e cloro ativo
(isto &, definido como Cl,, HOCI e CIO") é perdido devido a conversio em
clorato (ClO;"). Em um pH de 4,5 — 7,5, as espécies predominantes sio HOCI
(4cido hipocloroso), Os (0zénio), O,” (ions de perdxido) e O, (ions de
superoxido).

Por esta razdo, andlito compreende predominantemente
espécies como ClO; ClO; HOCIl; OH; HO,; H,O,; O;; S,05% e CLO¢,
enquanto catolito compreende predominantemente espécies como NaOH;
KOH; Ca(OH),; Mg (OH),; HO; H;0,; HO,; H,O,; O,; OH. e O, A
ordem de poténcia oxidante destas espécies é: HOCI (o mais forte) >Cl,>OCI
(menos potente). Por esta razdo, o andlito tem uma eficicia desinfetante e
antimicrobiana muito mais alta em comparag¢io a do catdlito.

RU 2.181.544 sugere um processo para "melhorar a qualidade
de alimentos assados introduzindo uma solu¢do de hidrocarboneto de sddio
eletroquimicamente tratada de pH 9,0 — 10,0 ¢ um ORP entre —680 mV e —
813 mV. Nesta faixa de pH e usando hidrocarbonato de sédio, uma solugio de
catolito € produzida, que tem uma baixa eficdcia de descontaminagio e
esterilizagdo. Além disso, em teoria, hipoclorito HighTest (HTH) e acido
hidrocloroso sdo desgaseificados em pH alcalino. Textos russos de quimica
sugerem que o produto de gaseificagdo € cloro, que é um produto de
decomposi¢do de hipoclorito ou acido hidrocloroso (alguns acreditam que é
anidrido - monéxido de cloro). Ambos s3o toxicos, mesmo em baixas
concentracdes, devido a irritagdo nas membranas das mucosas e sistema
respiratorio. A quantidade de gas liberado é proporcional a concentragido de
cloro ativo na solugéo, o estado de agregagdo, temperatura e pH.

RU 2.195.125 propée aumentar a eficiéncia de
descontaminagdo de gréos na industria alimenticia por (i) lavar os grdos em
uma solugdo de catdlito aquoso eletroquimicamente ativado de pH 11,0 — 11,5

e um ORP de -820 mV — -870 mV durante 10-12 horas, e (ii) entdo, conduzir
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a infus@o dos grdos em uma solugcdo de andlito aquoso eletroquimicamente
ativado de pH 2,0 — 2,5 e um ORP de 1000 mV — 11400 mV durante 1 - 1,5
horas. O gréo € subseqiientemente germinado em temperatura ambiente
durante 9-10 horas até um comprimento de germe de ndo mais do que 1,5
mm.

A primeira desvantagem deste processo € que o cat6lito em um
pH de 11,0 — 11,5 compreende predominantemente cloretos, cloratos e
percloratos, e todo o cloro reativo € perdido. Conseqlientemente, a etapa de
tratamento com catdlito prové eficacia desinfetante e descontaminante muito
baixa. A segunda desvantagem € que a subseqiiente introdugdo de andlito
acido resulta na infusdo sendo feito em niveis de Cl, elevados, em que todo o
HOCI é convertido em Cl,, assim aumentando significativamente a toxicidade
enquanto reduzindo os niveis de eficiacia antimicrobiana em potencial. De
fato, tdo pouco quanto 350 ppm de HOCI da tanto quanto 50 ppm de Cl, que é
considerado toxico para o trato respiratorio. Nenhuma mencéo ¢é feita da dose
e, assim, da concentracdo de cloro final, mas pode-se extrapolar que este
tratamento com andlito acido aumenta substancialmente o risco de niveis
elevados de cloro residual serem transportados ao produto moido final.

RU 2.203.936 descreve um método para preparar dgua para
uso em varios estagios de grdos para fabricacdo de cerveja, usando solugdo
salina aquosa eletroquimicamente ativada, que é preparada a partir de uma
solucdo salina compreendendo 10 g de sal por litro de dgua. Ela sugere usar
anodlito com uma concentragdo de cloro ativo em uma quantidade de 0,03% -
0,06% para processamento de leveduras de semente. Isto se iguala a cerca de
300-600 ppm de cloro. Apesar do impacto adverso sobre a viabilidade dos
organismos de levedura, um nivel de cloro tdo baixo como 50 ppm como
mencionado acima j4 é considerado toxico para o trato respiratorio e, assim, a
taxa de inclusio recomendada torna este remédio macigamente nocivo em

qualquer procedimento para a geragdo de alimentos para consumo humano.



10

15

20

25

SUMARIO DA INVENCAO

E um objeto da presente inven¢io prover um novo método de
tratamento de grdo, particularmente na industria alimenticia, de amino
industrial e de ragdo animal, para reduzir a presenga de contaminantes
bacterianos e fungicos superficiais que podem proliferar durante a infuséo e
condicionamento dos grédos e, deste modo, reduzir a probabilidade de nova
contaminagdo fungica e, assim a producdo de micotoxinas, enquanto ao
mesmo tempo substituindo os produtos quimicos nocivos usados atualmente.

E um outro objeto da invengdo introduzir um remédio
descontaminante superficial, ndo toxico, para uso no processo durante o
tratamento do grdo, compreendendo predominantemente HOCI], que ¢
substancialmente mais efetivo no exterminio de patégenos nocivos do que
hipoclorito, o constituinte principal do alvejante.

E um outro objeto da invengfo prover um método para a
reducdo de elementos de metal pesado contaminantes da agua de
condicionamento bem como das superficies dos gridos reduzindo referidos
metais como precipitados de hidroxido insoliveis na solugdo de
condicionamento tanto na casca como no pericarpo. A invengdo também
envolve um método especifico para o tratamento do farelo para a reducéo de
contaminacgdo por metais pesados bem como o alvejamento antes da adi¢do
como um ingrediente em uma mistura de farinha durante a produgdo de
produtos assados, a base de farelo, com alto teor de fibra.

E um outro objeto da invengdo prover um método de
tratamento de grios para eliminar ou pelo menos reduzir microbios
compreendendo contaminantes fungicos de cepa selvagem, e incluir leveduras
que podem competir com agucares fermentaveis derivados de amido, da
superficie dos grios, melhorando assim o potencial de crescimento ndo
competitivo e ndo impedido de cepas comerciais de leveduras destinadas para

posterior processamento de amido a base de grios, e, particularmente, efetuar
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a utilizag¢do 6tima de um recurso finito destes agicares naturais na industria de
cozimento, dentro de um periodo de tempo fixado como predeterminado por
préaticas de cozimento normais.

E um outro objeto da invengdo prover um método para
tratamento de grdos para aumentar a qualidade e quantidade de agucares
fermentaveis prontamente disponiveis em farinha moida, que pode resultar na
producdo de produtos assados de gros de trigo de tamanho substancialmente
maior, qualidade melhorada e vida util na prateleira prolongada, como
descrito pela avaliagcdo de Chorleywood padrdo.

E ainda um outro objeto da invengdo prover um método de
tratamento de grdos para a redugdo dos niveis de micotoxina tanto da
superficie bem como dentro do corpo do gréo.

E ainda um outro objeto da invengéo prover farinhas de trigo
ndo cloradas como requerido para tortas e pao de elevada qualidade.

E um outro objeto da invengdo prover um método de
tratamento superficial de grdos que ira auxiliar na redugdo da contaminagéo
do germe do grio extraido com microbios que estragam os produtos, de modo
a melhorar a manter a qualidade e limitar a peroxidagdo dos constituintes,
deste modo limitando a geragdo de acidos graxos livres, que podem contribuir
para o rango de produtos de 6leos subseqiientemente extraidos.

Em um aspecto, prové-se um método para reduzir os
contaminantes sobre uma superficie de um produto, o produto sendo um
produto de grdos, um produto de nozes ou um produto de sementes e o
processo compreendendo a etapa de contatar a superficie do produto com uma
quantidade de um produto de andlito aquoso efetivo para, pelo menos, reduzir
uma quantidade de bactérias, uma quantidade de fungos, uma quantidade de
leveduras, ou uma combinagdo dos mesmos sobre uma superficie. O produto
de andlito aquoso usado no método da invengfo é um que, quando na forma

ndo diluida, tem um pH na faixa de cerca de 4,5 a cerca de 7,5 e um potencial
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de reducdo de oxidagdo positivo de pelo menos +500 mV. O produto de
anolito aquoso pode ser néo diluido ou pode ser usado na etapa de contato, na
forma de uma composi¢do de andlito diluido compreendendo o produto de
anolito aquoso e uma quantidade de agua ndo eletroquimicamente ativada, a
quantidade de agua ndo eletroquimicamente ativada sendo pelo menos 50%
em peso da composigdo de andlito diluido.

Este método também pode ainda, opcionalmente, compreender
a etapa de contatar a superficie do produto com uma quantidade de um
produto de catdlito aquoso efetivo para pelo menos reduzir uma quantidade de
micotoxinas sobre a superficie, em que, quando na forma ndo diluida, o
produto de catdlito aquoso tem um pH na faixa de cerca de 8 a cerca de 13 e
um potencial de redugdo de oxidagdo negativo de pelo menos 700 mV.

Em um outro aspecto, prové-se um método de processamento
de grdos compreendendo as etapas de: (a) condicionar o grdo, antes da
moagem, contatando o grio com uma quantidade de um fluido de
condicionamento aquoso efetivo para aumentar um teor de umidade do gréo,
o fluido de condicionamento aquoso compreendendo pelo menos
parcialmente um produto de anodlito aquoso em que, quando na forma ndo
diluida, o produto de andlito aquoso tem um pH na faixa de cerca de 4,5 a
cerca de 7,5 e um potencial de redugdo de oxidagdo positivo de pelo menos
+550 mV e (b) moer o grdo de modo a produzir um produto moido. O método
pode ainda compreender as etapas, apds a etapa (a) e antes da etapa (b), de
remover pelo menos uma camada externa do grdo e remover um material de
germe de grdo do grao.

Em um outro aspecto, prové-se um método compreendendo as
etapas de formar uma massa compreendendo farinha e levedura e assar a
massa de modo a produzir um produto assado tendo um tamanho volumeétrico
acabado por uma dada quantidade de peso da farinha usada na formagédo da

massa. O aperfeicoamento a este método compreende a farinha usada na
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formagdo da massa sendo um produto de farinha que é produzido por um
processo compreendendo as etapas de: (a) contatar um grio, antes de moer,
com uma quantidade de um fluido de condicionamento aquoso para aumentar
um teor de umidade do gréo, e (b) moer o grio. O fluido de condicionamento
aquoso compreende pelo menos parcialmente uma quantidade de um produto
de andlito aquoso em que, quando na forma néo diluida, o produto de andlito
aquoso tem um pH na faixa de cerca de 4,5 a cerca de 7,5 e um potencial de
redugdo de oxidagdo positivo de pelo menos +550mV. A quantidade do
produto de andlito aquoso no fluido de condicionamento aquoso e a
quantidade do fluido de condicionamento aquoso que foi usada na etapa de
contato sdo eficazes para aumentar o tamanho volumétrico acabado do
produto assado pela dada quantidade em peso da farinha usada na formacgéo
da massa. A concentracdo do produto de andlito aquoso no fluido de
condicionamento e a quantidade de fluido de condicionamento aquoso que foi
usada serdo preferivelmente efetivas para aumentar o tamanho volumétrico do
produto assado em pelo menos 6,78%. A concentragdo do produto de andlito
aquoso e a quantidade de fluido de condicionamento que foi usada serdo mais
preferivelmente efetivas para aumentar o tamanho volumétrico acabado do
produto assado em pelo menos 9,15% e serdo mais preferivelmente efetivas
para aumentar o tamanho volumétrico acabado do produto assado em pelo
menos 10,53%.

Em cada forma de realizagio do método da invencdo, o
produto de andlito acabado usado na etapa de contato e de condicionamento
terd mais preferivelmente uma concentragdo de oxidante ativo livre de menos
do que 250 ppm. Além disso, o produto de andlito ativo tera preferivelmente
um potencial de redugdo de oxidagdo positivo de pelo menos +650 mV e tera
preferivelmente um pH na faixa de cerca de 5,5 a cerca de 7. Também sera
preferido que o produto de andlito aquoso seja um produto de anodo que foi

produzido pela ativacdo eletroquimica de uma solugcdo salina aquosa
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compreendendo de cerca de 1 a cerca de 9 g de sal por litro de agua. O sal
usado na solugdo salina aquosa serd preferivelmente cloreto de sddio,
carbonato de sddio, bicarbonato de sédio ou uma combina¢do dos mesmos.
Quando usada na forma diluida, a composicdo de anolito diluido
compreenderd preferivelmente o produto de andlito aquoso e dagua
eletroquimicamente ativada de modo o produto de andlito aquoso esta
presente na composi¢do de anélito diluido em uma concentragdo de pelo
menos 1% em peso e a 4gua ndo eletroquimicamente ativada esta presente na
composi¢do de andlito diluido em uma concentragéo de pelo menos 50% em
peso.

Outros aspectos, caracteristicas e vantagens da presente
invengdo serdo evidentes aos versados na técnica quando da leitura da
seguinte descri¢do detalhada das formas de realizagéo preferidas.
DESCRICAO DETALHADA DAS FORMAS DE REALIZACAO
PREFERIDAS

De acordo com a invengdo, prové-se um método para tratar
grdo, nozes ou sementes incluindo, em uma aspecto, uma fase de
condicionamento em que o grdo, nozes ou sementes ¢/sdo lavados com agua
de condicionamento tratada, o método sendo caracterizado em que, durante a
fase de condicionamento, o grdo é colocado em contato com uma solugéo de
anodlito aquoso eletroquimicamente ativado com um pH na faixa de cerca de
4,5 a cerca de 7,5, um ORP na faixa de cerca de +550 mV a cerca de +900
mV e uma concentragdo de oxidante ativo livre de <250 ppm. A quantidade
deste anodlito usado no fluido de contato e/ou de condicionamento sera
preferivelmente suficiente para igualar-se a pelo menos 9,3 litros de andlito
ndo diluido por tonelada de grao.

O andlito pode ser produzido ativando eletroquimicamente
uma solug¢io salina aquosa diluida compreendendo de cerca de 1 a cerca de 9

g de sal por litro de agua. A solugdo salina preferivelmente pode compreender
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2 a 3 g de sal por litro de agua.

O sal pode ser qualquer sal inorganico. Em particular, o sal
sera preferivelmente cloreto de s6dio (NaCl), carbonato de sédio (NaCOs), ou
bicarbonato de sodio (NaHCQO;).

O método pode incluir a etapa de produgéo no local da solugdo
de anolito, compreendendo as etapas de ativar eletroquimicamente a solugio
de eletrolito diluido em um reator eletroquimico compreendendo uma camara
anoddica e uma catddica e capaz de produzir solugdes de catdlito e de andlito
aquosos eletroquimicamente ativados, separaveis; coletar separadamente a
solugdo de catdlito; reintroduzir a solugdo de catdlito na cdmara anddica na
auséncia de qualquer d4gua nova; e manipular a taxa de fluxo, regime de fluxo
hidraulico, pressdo e temperatura do catdlito através da cadmara anddica, de
modo a produzir uma solugdo de andlito que é caracterizada em que inclui
predominantemente as espécies HOCI (4cido hidrocloroso), O; (0z6nio), 0,”
(ions de perdxido) e O (ions de superéxido), e tendo uma concentragdo
oxidante mista de menos do que 250 ppm.

O pH do andlito estara preferivelmente na faixa de cerca de
5,5acercade 7.

O método pode prover particularmente o tratamento da
superficie do grdo antes do mesmo ser processado, particularmente durante o
processo de moagem a seco, na industria de produtos alimenticios, de amido
industrial e de ra¢do animal, introduzindo o andlito na 4&gua de
condicionamento da fase de infusfo ou de condicionamento. O andlito pode
ser introduzido na agua de condicionamento em uma concentragdo de até
50%. Preferivelmente, o andlito sera introduzido na agua de condicionamento
em uma concentragdo de menos do que 20% em solugdes de condicionamento
de milho ou milho branco, e menos do que 35% em solugdes de
condicionamento de trigo. A agua tratada com anolito pode ser aplicada como

uma pulverizagdo continua ou episddica, névoa, neblina, vapor, lavagem,
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imersdo, uma combina¢do de dois ou mais ou como um equivalente
substancial de qualquer um dos acima mencionados.

Alternativamente, o método pode compreender seletivamente
lavar o grio, nozes ou sementes com solugdes de andlito ndo diluido onde
altos niveis de descontamina¢fio antimicrobiana a base de oxidante sdo
requeridos, como durante a produgdo de ingredientes para produtos
alimenticios de bebés.

O método também pode ser usado no tratamento de grio em
um processo de moagem a imido, como maltagem, e o teor de umidade pode
ser de até 50% em peso.

O método pode incluir uma outra etapa de seletivamente
administrar a solu¢do de catdlito aquoso eletroquimicamente ativado como uma
lavagem de pré-condicionamento de um grdo, nozes ou semente para neutralizagdo
de micotoxina e metais pesados superficiais, o catolito tendo preferivelmente um
pH na faixa de cerca de 8 a cerca de 13, e um ORP de pelo menos -700 mV (isto €,
um ORP negativo de pelo menos —700 mV de modo que ORPs de, por exemplo, -
800 mV e —900 mV possam constituir com sucesso valores negativos “mais altos”),
durante um periodo de exposi¢do que € comensurado com um grau de eliminagio
de micotoxina requerido e que € economicamente permissivel em procedimentos de
destoxifica¢do comercial apropriados para a industria.

O andlito pode ser introduzido em temperatura ambiente como
por condi¢des de operagdo padrdo. O andlito preferivelmente seréd introduzido
em uma temperatura na faixa de cerca de 5°C a cerca de 45°C. A duragdo do
contato do andlito com a superficie do grio sera diretamente dependente da
area da superficie do grdo com relagdo a sua massa, bem como a natureza
higroscopica do grdo como descrito pelo nivel de umidade inicial, que, por
sua vez ird prever o volume permissivel de solugdo de condicionamento
tratada com anolito que sera requerido para aumentar o nivel de umidade final

do grio condicionado nos padrdes industriais reconhecidos para o dado tipo
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de grdo. Além disso, a absor¢do das solugdes de condicionamento por “grdos
duros” com um alto teor de proteina ira diferir substancialmente de “grios
macios” de teor de proteina relativamente menor.

O método pode incluir uma outra etapa de alvejar o grdo,
como farelo, lavando um componente do grio separado em uma solugdo de
anolito acido com um pH na faixa de cerca de 2 a cerca de 5 e um ORP de
>+1000 mV (isto é, um ORP positivo de mais do que +1000 mV de modo que os
ORPs de, por exemplo, '1000 mV e "1200 mV possam constituir com sucesso
valores positivos “mais elevados”). Referido método também pode ser apropriado
para a neutralizagdo de residuos contaminantes quimicos superficiais como, mas
ndo restritos a, pesticidas a base de organofosfatos. O método pode permitir a
aplicagdo das solugdes de andlito como uma pulverizacdo continua ou episédica,
névoa, neblina, vapor, lavagem, imersdo, uma combinagédo de dois ou mais, ou
como um equivalente substancial de qualquer um dos acima mencionados.

O método pode incluir ainda uma outra etapa de
descontaminagfo por adigdo da solugdo de andlito aquoso eletroquimicamente
ativado com um pH na faixa de cerca de 4,5 a cerca de 7,5, um ORP na faixa
de cerca de +550 mV a > +900 mV, e uma concentragdo de oxidante ativo
livre de <250 ppm como um aditivo durante um processo de cozimento, esta
etapa sendo grandemente, mas ndo exclusivamente, restrita a ser um
ingrediente de massa durante um processo de cozimento.

A invengdo estende-se ao uso de uma solugdo de andlito
aquoso eletroquimicamente ativo como um agente de condicionamento
durante uma fase de condicionamento em um processo de tratamento de grdo
particularmente na industria de produtos alimenticios, de amido industrial e
ra¢do animal, o uso compreendendo a etapa de colocar o grdo em contato com
uma solu¢do de anodlito com um pH na faixa de cerca de 4,5 a cerca de 7,5,
um ORP na faixa de cerca de +550 mV a > +900 mV e uma concentragdo de

oxidante ativo livre de <250 ppm, tanto introduzindo o andlito na agua de
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condicionamento, como lavando diretamente o grdo com anélito nfo diluido.

A invengdo inclui uma solugdo de andlito aquoso
eletroquimicamente ativado com um pH na faixa de cerca de 4,5 e a cerca de
7,5 e um ORP na faixa de cerca de +650mV a >+900 mV para uso como um
agente condicionante durante a descontaminagdo de grio, noz ou semente na
industria de produtos de alimentos, amido industrial e de ragdo animal.

A invenc¢do estende-se ao uso de uma solugdo de andlito
aquoso eletroquimicamente ativado como um agente alvejante e de maturagio
na industria de artigos assados, o uso compreendendo a etapa de adicionar
uma solug@o de andlito com um pH na faixa de cerca de 4,5 a cerca de 7,5,
um ORP na faixa de cerca de +550mV a >+900 mV e uma concentracdo de
oxidante ativo livre de <250 ppm ou diretamente a farinha em um moinho, ou
como um ingrediente de massa em uma padaria.

A invengdo inclui uma solugdo de andlito aquoso
eletroquimicamente ativado com um pH na faixa de cerca de 4,5 e a cerca de
7,5 e um ORP na faixa de cerca de +650mV a >+900 mV para uso como um
agente alvejante e de maturagdo na industria de artigos assados.

Sem limitar o escopo do mesmo, a invengfo sera agora ainda descrita
e exemplificada com referéncia aos seguintes exemplos e resultados experimentais.

Exemplo 1

Avaliacdo de dois andlitos para sua capacidade de inibir o desenvolvimento

do fungos durante um primeiro estagio de condicionamento em um Processo
de moagem de milho (milho) (CSIR Food Science and Technology - Food
Quality Program (Foodtek))

Fungos, como assim chamados "fungos de armazenamento"
tendem a se desenvolver durante um processo de moagem, quando os teores
de umidade sdo aumentados acima de 14%. Muitos destes fungos produzem
substancias toxicas prejudiciais que podem causar sintomas de doenga, cancer

e mesmo morte em humanos e animais. Devido a significancia de fundos no
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processo de moagem de milho, o Requerente se aproximou de Foodtek para
investigar a capacidade de dois andlitos ndo diluidos de diferentes
caracteristicas quando aplicados em diferentes taxas de inclusdo, para inibir o
crescimento de contaminantes de fungos gerais durante um primeiro estagio
de condicionamento. Andlito 1 tem um pH substancialmente neutro de 6,5 a
7,5 e um ORP>850mV, enquanto o anodlito 2 tem um pH acido de cerca de 5,5
a 6,5 e um ORP>1000mV. O EC de ambas as solu¢des foi de <5,1mS/cm.
Metodologia

Os carogos de milho branco ou milho foram recebidos de
Delmas Milling em Randfontein. O teor de umidade destes carogos foi
determinado (12,07%), e foi entdo usado para chegar ao nivel de umidade
final das diferentes amostras de milho condicionadas em ou 14% ou 16,5%.
Os niveis de umidade final foram alcancados por condicionamento dos
carogos usando tanto as duas solugdes de andlito como de agua da bica
padrdo. Todas as solugdes foram aplicadas como uma pulverizacédo superficial
e os graos foram agitados por tombamento continuo em um recipiente selado
até toda a umidade ter sido absorvida. Os niveis de umidade pos-
condicionamento foram avaliados de acordo com os procedimentos de
secagem padrdes. Os seguintes tratamentos foram usados:

Tabela 1: Permutacdes de tratamento de amostra para os testes antifungos do

anolito

Descri¢éo Teor de umidade
Milho recebido de Delmas Milling: Enumeragdo dos fungos foi feita para | 12,07%

determinar os fungos iniciais presentes
Controle: Enumeracgido foi feita para determinar o desenvolvimento dos | 14%
fungos apds 8 horas de condicionamento no teor de umidade fixado.

Andlito 1: Enumeracéo foi feita para determinar o desenvolvimento dos | 14%
fungos apéds 8 horas de condicionamento no teor de umidade fixado.

Andlito 2: Enumeragdo foi feita para determinar o desenvolvimento dos | 14%
fungos apds 8 horas de condicionamento no teor de umidade fixado.

Controle: Enumeragéo foi feita para determinar o desenvolvimento dos | 16,5%
fungos apés 8 horas de condicionamento no teor de umidade fixado.

Andlito 1: Enumeragio foi feita para determinar o desenvolvimento dos | 16,5%
fungos apds 8 horas de condicionamento no teor de umidade fixado.

Andlito 2: Enumeragéo foi feita para determinar o desenvolvimento dos { 16,5%
fungos apds 8 horas de condicionamento no teor de umidade fixado.
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Apoés condicionamento durante 8 hora a 30°C, os carogos
foram enxaguados com agua destilada esterilizada e entdo colocados em trés
meios diferentes para determinar todas as espécies de fungo presentes. Os
resultados s@o resumidos na tabela 2 na pagina 13, e refletem a prevaléncia
relativa (porcentagem - %) da espécie de fungo diferente entre os grupos de

tratamento diferentes apds um condicionamento simulado de 8 horas.
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Resultados

Uma ampla variedade de fungos foram identificadas de todas
as amostras, incluindo tanto fungos dos campos como de armazenamento. Isto
proporcionou uma oportunidade para buscar o efeito de uma ampla faixa de
fungos problematicos.

(1) Aspergillus flavus é conhecido para produzir a micotoxina,
aflatoxina, que causa dano no figado e cincer em humanos. Estes tipos de
micotoxinas sfo consideradas como as substidncias mais carcinogénicas
conhecidas do homem. Resultados mostraram um leve declinio na presenga
destes fungos com ambos andlitos apesar de levemente menor, mas ndo
significantemente, em andlito 2. Normalmente este fungo ndo € associado
com milho na Africa do Sul, salvo se as condi¢des de armazenamento ou
processamento forem favoraveis para este fungo.

(i1) Parece que a maior parte das espécies Aspergillus, conhecidas como
sendo principalmente de fungos de armazenamento, estava ausente quando tratadas com
ambos andlitos em ambos teores de umidades. A maior parte destes fungos produz uma
ampla faixa de micotoxinas que t€m efeitos prejudiciais na saide humana.

(iii) Fungos de campos como espécies Maydis e Fusarium
parecem ndo ser influenciados pelos andlitos. Estes fungos sdo conhecidos como se
fixando de modo profundo nos carogos de milho e ndo sdo facilmente alcangados
por compostos fungicidas ou fungistéticos. Estes fungos colonizam os carogos de
milho durante o cultivo no campo e, assim, ja realizaram o dano quando a matéria
prima ¢ distribuir em uma instalagdo de moinho ou de armazenamento. O material
fingico e suas micotoxinas ndo podem ser fisicamente removidos e, assim, a
prevencdo € melhor do que a cura. Por outro lado, os fungos de armazenamento se
desenvolvem durante o estagio de armazenamento e processamento € podem ser
administrados antes do dano ser causado aos carogos.

(iv) A presenga de Penicillium spp. foi extremamente elevada

em todas amostras. No entanto, foi observado que a taxa de crescimento
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destes fungos, em carogos tratados com anolitos 1 e 2 respectivamente, foi em
alguma extens@o inibida nos meios de crescimento. Isto ndo € evidente nos
resultados da tabela 2 mas foi observado no laboratdrio. Estes fungos também sdo
associados com condig¢des ruins de armazenamento e processamento e algumas
espécies sdo conhecidas como produzindo tanto quanto 13 diferentes micotoxinas.

(v) Parece que Rhizopus oryzae é sensivel para ambos andlitos,
especialmente andlito 2.

(vi) Ambos andlitos inibiram Trichoderma spp. com sucesso
em teores de umidade de 16,5%, mas néo a 14%. Isto € possivelmente devido
a menor disponibilidade de agua ou ao fato de que 1,5% mais anélito foi
usado a 16,5% de teor de umidade.

Concluséo

E evidente que especialmente fungos de armazenamento foram
afetadas pelos dois andlitos. Inversamente, a eficacia antifingica limitada
contra cepas fingicas do campo deve ser mais provavelmente devido ao fato
de ambas as cepas vegetativas e dormentes de fungos de campo estdo fixadas
de modo profundo dentro dos carogos e ndo sdo assim prontamente
alcangadas pelos anolitos. Os fungos de armazenamento, no entanto, se
desenvolvem primeiro no lado externo do carogo, apds o que eles se espalham
para as partes internas com o passar do tempo. Eles somente comegam a se
desenvolver em teores de umidade de 14% e mais durante o armazenamento
ou durante o processo de moagem sendo, assim, mais facil de evitar que os
fungos de armazenamento se desenvolvam do que eliminar os fungos de
campo. Em contraste com a capacidade de anélito para o controle de
contaminac¢do superficial devido aos 'fungos de armazenamento', o volume
baixo de solugdes de condicionamento tratadas com andlito aplicadas para
controle de contaminacfo de carogos profunda ira somente oferecer um
beneficio limitado contra a infestagdo e contaminag¢do fliingica com base no

campo. A exposi¢do secundaria a uma solugdo de andlito apods a



10

15

20

25

23

desgerminagdo de grdos contaminados no campo pode oferecer uma solugéo
alternativa para estas contaminag¢des no campo mais profundas.

Exemplo 2

Analise de fungos de amostras de farinha moidas a partir de grios de trigo

condicionados com andlito em diferentes taxas de inclusdo

Metodologia

Trinta e nove amostras de farinha foram recebidas e uma série de
diluicdo foi preparada a partir de cada amostra de farinha, usando 1 grama de
farinha por amostra, e colocadas assepticamente em agar de dextrose de batata
(PDA) completada com 50 mg/1 rifampicina para detec¢do de fungos e para meio
de extrato de levedura (YEA) para contagens de levedura totais. As colénias em
desenvolvimento foram contadas apds incubagio de trés e sete dias a 25°C.

Uma série de diluigdo separada foi preparada a partir de 12
amostras de farinha, usando 1 grama por amostras e colocando em placas 1 ml
por dilui¢do para placas de despejar de agar mosto (WA). As colonias em
desenvolvimento foram contadas apés incubag¢io de trés e sete dias a 25°C
para levedura e fungos, respectivamente. A inclusdo da avaliagdo de cultura
de agar de mosto foi realizada para derivar uma contagem mais definitiva para
as leveduras, como separado dos fungos como as contagens iniciais sobre os
meios PDA e YEA ndo forneceram uma avaliag@o quantitativa representativa.

Andlito de ORP > 900mV, EC <5,1mS/cm e pH 5,5 a 7,5 foi
aplicado como uma pulverizagdo superficial ou em uma taxa de inclusdo de
20% ou 50% em 4gua da bica, como usado para o condicionamento da
variedade de tipos de grdo de trigo, como detalhado. Os graos pulverizados
foram entdo agitados por meio de tombamento mecédnico em escala
laboratorial para otimizar a exposi¢do da superficie do grio a solugdo de
condicionamento disponivel. Os grios tratados foram condicionados durante
48 h em temperatura ambiente antes de serem moidos sob praticas de

operagdo padrdo para dar uma farinha de pdo do tipo comercial. A referéncia
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a "duro" refere-se a grdo com um teor de proteina elevado, enquanto "macio"
refere-se a um grdo com baixo teor de proteina.
Resultados

As contagens de levedura totais de placas YEA e WA e as
contagens de fungos totais de placas PDA s#o indicadas na tabela 3.

Tabela 3: Contagens de fungos e leveduras apds trés e sete dias,

respectivamente, incubados a 25 °C

Descrigdo da | Levedura | Leveduras | Fungos totais | Aspergillus | Fusarium | Qutros

amostra total em totais em em PDA spp.® spp.® fungos®
YEA WA (x10%9) identificaveis|
(x10%) (x10%)

6/02/06 controle pré- 0,1 ND°® 2,5 VA - Cla, Rhi

condicionamento

macio Harrismith

6/02/06 controle pré- 1,2 ND 2,5 - - Cla

condicionamento

duro Harrismith

7/02/06 controle 2,5 3,5 3 VAV : Cla, Muc,

farinha pura macio Pen, Rhi

Harrismith

7/02/06 anélito 20% 0,2 ND 4 NN v Cla, Pae,

farinha pura macia Pen, Tri

Harrismith

7/02/06 andlito 50% 8,5 1,5 2,5 VY - Pae, Pen, Rhi

farinha pura macia

Harrismith

7/02/06 controle 4,5 184 5 SRR - Cla, Pae,

farinha final macia Pen, Rhi

Harrismith

7/02/06 anélito 20% 1,5 ND 1,5 A - Pae, Pen, Rhi

farina final macia

Harrismith

7/02/06 anélito 50% 3,5 1,1 6,5 YRR - Cla, Pae,

farinha final macia Pen, Rhi

Harrismith

7/02/06 controle 8 ND 5,5 R N Pae, Pen

farelo+ farinha macia

Harrismith

7/02/06 % anélito 3,5 ND 1 vV - Pae, Pen

farelo macio +

farinha 20

Harrismith

7/02/06 %  anolito 2,5 ND 2,5 N - Alt, Cla, Pae,

farelo macio + farinha Pen, Rhi

50 Harrismith

7/02/06 controle pos- 12 ND 2 - N -

condicionamento

macio Harrismith

7/02/06 andlito 20% 0,1 ND 3 v N -

pés- condicionamento

macio Harrismith

7/02/06 andlito 50% 5 ND 1,5 R - Muc, Tri

pos- condicionamento

macio Harrismith

8/02/06 pré- 6,5 ND 0,5 - - Cla, Muc,

condicionamento Pen

regular macio

8/02/06 controle 10,5 2,9 1,5 v - Cla, Pae, Pen

farinha pura - dura
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8/02/06 andlito 20"%
farinha pura - dura

6,5

0,5

8/02/06 anodlito 50%
farinha pura- dura

2,5

Alt, Cla, Pen

8/02/06 controle poés-
condicionamento duro

Cla

8/02/06 andlito 20%
pos-condicionamento
duro

0,4

0,5

8/02/06 andlito 50%
pos-condicionamento
duro

7,5

ND

0,5

Cla

8/02/06 controle
farelo + farinha duro

2,5

ND

Cla

8/02/06 andlito 20%
farelo + farinha - duro

10

ND

Cla

8/02/06 anolito 50%
farelo + farinha - duro

ND

Cla

8/02/06 produto
controle final - duro

0,5

1.4

2,5

Cla, Pen, Rhi

8/02/06 - andlito 20%
produto final - duro

0,4

2,5

Cla, Pen

8/02/06 anolito 50%
produto final - duro

0,2

0,3

0,5

Cla, Pen

9/02/06 controle
farinha final regular
macia

0,7

<] <4 <4 <

Muc, Pen

9/02/06 andlito 20%
farinha final regular
macia

5,5

ND

v

Muc

9/02/06 andlito 50%
farinha final regular
macia

1,3

4.4

0,5

Pen

9/02/06 controle pré-
condicionamento
regular macio

0.8

v

Pen, Rhi

9/02/06 andlito 20%
pré-condicionamento
regular macio

ND

1,5

Cla, Pen

9/02/06 anélito 50%
pré-condicionamento
regular macio

1.4

B

0,5

v

Cla, Muc,
Pen

9/02/06 controle
farelo + farinha
regular macio

1,5

Pen

9/02/06 andlito 20%
farelo + farinha
regular macio

i9

ND

0,5

v

Tri

9/02/06 anélito 50%
farelo + farinha
regular macio

11

Cla, Muc

9/02/06 controle pos-
condicionamento
regular macio

14

0,5

Cla

9/02/06 andlito 20%
pos-condicionamento
regular macio

1,5

Rhi

9/02/06 andlito 50%
pos-condicionamento
regular macio

ND

? Detec¢lio de Aspergillus e Fusarium spp. é indicada como ausente (-) ou presente em

niveis baixos (V), médios (\ V) e elevados (N AA).
® Alt = Alternaria; Cla = Cladosporium; Muc = Mucor; Pae = Paecilomyces; Pen

Penicillium; Rhi = Rhizopus; Tri = Trichoderma.
°ND = n#io determinado.
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Conclusdo

Exposi¢do de grdos de trigo a andlito em diferentes
poténcias como ma solucdo de condicionamento sugere uma redugdo
substancial de contaminantes fungicos superficiais e incrustados em
tanto tipos de grdo com elevado teor de proteina como de baixo teor.
Além disso, se nota uma diminui¢do substancial no nivel de tanto a
variedade como no numero de contaminantes de levedura e fungos
quando a farinha foi amostrada em um periodo de tempo prolongado
ap6s o tratamento com andlito inicial, assim sugerindo que gréos
expostos ao anélito durante o condicionamento podem reter um efeito
antifungico residual com uma reducgdo progressiva de contaminantes
microbianos com o passar do tempo.

Exemplo 3

Eficacia de andlito em controle da micro-flora superficial de carocos de milho

Metodologia

Dez carogos de milho de niveis de contaminagdo
microbiana indeterminada foram incubados durante 8 minutos em
diluigdes de andlito diferentes. O andlito ndo diluido tem um ORP
(potencial REDOX) de +899mV, um pH de 6,8 - 7,0 e uma condutividade
elétrica de 5,78 mSiemens/cm. A seguir, 5 carogos foram colocados em
Agar Nutriente (Biolab) para avaliagdo de eficdcia de anodlito contra
bactéria aerdbica (amostra A) e os 5 carogos restantes foram colocados
em agar de Dextrose de batata (Biolab) como uma avaliagdo de eficacia
de andlito contra leveduras e mofos (amostra B) e ambos foram incubados
a 25 °C durante 48 horas. As caracteristicas fisicas das dilui¢des de
anolito sdo mostradas na tabela 4. Os resultados sdo resumidos na tabela 5
e representam uma avaliagdo graduada e proporcionada de viabilidade de
microorganismos apoOs exposi¢do a andlito e cultura em um meio de

crescimento dedicado.
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Tabela 4: Caracteristicas fisicas de diluicdes de andlito

Diluic8o EC ORP
Controle (0%) 7,52 026
Simples (100%) 5,78 899
1:10 6,02 723
1:20 6,04 848
1:50 5,27 634
1:100 5,75 583
1:1000 5,77 529
1:10 000 5,74 495
Resultados

Amostra A detalha a viabilidade de bactérias aerdbicas na
superficie de carogos de milho tratada com dilui¢des progressivas de andlito
enquanto amostra B detalha a viabilidade de levedura e mofos na superficie
de carogos de milho com dilui¢des progressivas de andlito.

Tabela 5: Eficicia de anodlito no controle da micro-flora de superficie de

carocos de milho. Resultados s3o apresentados como numero de carogos

mostrando re-crescimento em meios de cultura especificas de fungos apds 8

minutos de exposicdo ao andlito

Dilui¢io Amostra A Amostra B
Controle (0%) 5/5 5/5
Simples (100%) 1/5 0/5
1:10 2/5 0/5
1:20 1/5 0/5
1:50 2/5 0/5
1:100 2/5 0/5
1:1000 5/5 5/5
1:10 000 5/5 5/5

Legenda: 5/5 - efeito ndo antimicrobiano - 0/5 efeito antimicrobiano absoluto.

Conclusdo

e Andlito foi, em geral, mais eficaz contra mofos e leveduras do que bactérias aerdbicas.
e Amostra B: Anolito foi eficaz contra mofos e leveduras pelo menos até 1:100 diluig&o.
e Amostra A: Andlito foi moderadamente eficaz contra bactérias aerdbicas
pelo menos até 1:100 diluigéo.

Exemplo 4

Efeitos de andlito em micotoxinas em milho e nozes trituradas
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Metodologia

Milho solto ou grios de milho de niveis variados de
contamina¢do com micotoxina adquirida no campo foram expostos a
diferentes permutas de exposi¢do a andlito e catdlito - separadamente ou em
combinagdo. Os niveis de micotoxina presentes na superficie dos gréos, tanto antes
como apds o tratamento com as solugdes de andlito e/ou catdlito, foram
determinados de acordo com as instrugdes dos Kkits aflatest e fumonitest de VICAM.
A solugdo de andlito tinha um ORP de >+ 900mV e um pH de 6,5 - 6,7 e a solugio
de catélito um ORP de -800mV a -950mV, e pH 11 a 12, e as solugdes foram
aplicadas em temperatura ambiente e pressdo padrdo e todas as amostras foram
expostas para as solu¢des de tratamento durante periodos de 15 minutos. Onde se
tinham tratamentos em tandem, isto &, catélito, lavagem repetida, os grdos foram
drenados até ndo escorrerem mais, antes de serem expostos a seguinte solugdo.
Além disso, a capacidade anti-micotoxica de catolito gerado a partir de cloreto de
sodio foi contrastada contra um catdlito produzido a partir de bicarbonato de sédio.
Resultados

Tabela 6: Mudanca percentual em concentracio de aflatoxina superficial em

milho e nozes trituradas apds exposicdo a uma variedade de solucdes ECA.

Milho
Aflatoxina Ppb % de reducgio

Controle 430

15minC +C 3 99
Controle 510

15min C+C 99 81

Fumonisinas ppb

Controle 1,3

100% C 0,32 75
1:10C 0,6 54
1:100 C 0,46 65
Controle 7,8

A1l neutro 6,4 18
C1 3 62
Al acido 8.6 -10

Legenda: 15 min C + C = exposig¢do a catolito ndo diluido durante 15 minutos, decantagdo
e repeti¢do com cat6lito novo durante mais 15 minutos, 1:10 C = catélito diluido 1:10 em
dgua da bica, Al neutro = NaCl anélito - pH 7, Al 4cido = NaCl anélito pH 5.5. NB -
todas as exposi¢des sdo de 15 minutos.
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Tortas de nozes trituradas

Aflatoxina Ppb % reducéo
Controle 1200
15min C1 C1 430 64
15min Al Al 560 53

Nozes completas (na casca)

Temp | Aflatoxina ppb | % reducéo
Controle 28
15 min C1 - noz completa 40 3 89
15 min C2 - noz completa 40 2 91

Legenda: Al = anoélito com base em solugo salina; C1 = catélito com base em solugdo
salina; C2 = catdlito com base em bicarbonato, 15 min = 15 minutos exposi¢do a cada tipo
de solugdo.

Conclusdo

Tratamento dos grios contaminados com micotoxina com
solugdes de catdlito pode reduzir substancialmente os niveis de tanto
aflatoxina como fumonisina em grdos de milho, e niveis de Aflatoxina em
ambos nozes trituradas completas e produtos de torta de 6leo derivado. Nota-
se uma diferen¢a insignificante entre as capacidades de destoxificagdo de
micotoxina de catdlito gerado ou de cloreto de sédio ou bicarbonato de sédio.
Sera notado que o catélito gerado de bicarbonato foi mais efetivo para a
redugdo de micotoxina do que o catélito a base de solucdo salina. O andlito
ndo foi eficaz de modo confidvel para a redugdo de remogdo de micotoxina
superficial tanto de grdos de milho como de nozes trituradas.

Exemplo 5

Experiéncia de condicionamento de trigo e cozimento

Metodologia

Grio de trigo de alto teor de proteina ("duro") foi obtido de um
moinho comercial e avaliado sob uma variedade de tratamento de
permuta¢Bes para avaliar o efeito de anodlito quando adicionado a agua de
condicionamento, assim como, a qualidade de assar da farinha de grao
condicionada com andlito em comparagdo com um controle ndo tratado. O

anolito usado na avalia¢do do condicionamento (S1) foi gerado usando uma
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solu¢do de pré-ativagdo 2,5g/litro cloreto de sdédio, e tem um ORP > 900mV,
um EC < 5,2mS/cm e um pH de 6,7. O andlito foi adicionado na taxa prescrita
requerida para obter um teor de umidade de condicionamento final de 16% e a
solugdo de condicionamento tinha uma taxa de inclusdo de andlito de ou 35
ou 50% e foi completada até uma poténcia final com agua da bica padrio.

O andlito usado na avaliagdo do cozimento (S2) foi gerado de
3,0 g/ 1 de solugdo de pré-ativagdo de bicarbonato de sédio e tem um ORP
>800mV, um EC < 6mS/cm e um pH de 6,9.

Para excluir o provavel impacto da contaminagdo microbiana,
os grdos de um grupo de controle nido tratado foram irradiados com uma
exposi¢do total de 25 kGy para assegurar descontaminagdo 6tima, depois do
que os grios foram condicionados com agua estéril para manter um meio de
tratamento asséptico. As solugdes de condicionamento foram aplicadas como
uma pulveriza¢do de superficie direta e os grios foram agitados com um
transportador de parafuso para assegurar exposi¢do o6tima a solugdo. Apods
condicionamento (dgua estéril, agua da bica e andlito a 35 e 50%), todos os
grios tratados foram deixados permanecer (infusdo) durante 48 h sob
condi¢des ambientes em um recipiente selado. Os grdos condicionados foram
entdo moidos de acordo com pratica padrdo global (Chorleywood) em um
dispositivo de moagem de escala laboratorial Buhler que foi limpo e
descontaminado antes de cada uma das amostras de tratamento diferentes ser
moida. As farinhas processadas foram entdo submetidas a padrdes de
cozimento internacionalmente reconhecidos para comparagdo direta da
qualidade da assado final. As avalia¢des foram conduzidas em adesdo estrita
ao teste de cozimento padrido (Método aceito na industria 018). O relatério de
classificac¢do de pdo foi conduzido de acordo com o processo de Chorleywood

internacionalmente reconhecido.
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Apesar da qualidade do pdo derivado de diferentes grupos de
tratamento ndo diferir em termos de avaliagdo macroscopica, se nota um
aumento significante no indice de firmeza do pdo ou secura como detalhado
pelos resultados Instron. Em ambos os casos de tratamento de
condicionamento com andlito, isto € 35% e 50%, se tem uma redugdo
altamente significante na deterioracdo da qualidade de vida util na prateleira
do pdo como refletido por um aumento na compressibilidade da superficie
cortada sobre um periodo de quatro dias com relagdo a ou o pdo de forma
preparado sob condigdes assépticas ou o assado de acordo com as préaticas
padrdes ou comerciais.

Onde o anolito de bicarbonato de sodio (S2) foi usado como
um ingrediente, isto €, as ultimas duas colunas a direita, uma foi capaz de
confirmar a reducéo no teste de dureza Instron e assim qualidade da vida util
na prateleira melhorada, reafirmando a capacidade do andlito de aumentar de
modo favoravel tanto o volume do pdo assado como a vida 1til na prateleira
através do controle microbiano e da qualidade de cozimento melhorados. Os
resultados confirmam similarmente a seguranca de usar as solugdes de andlito
(NaCl e NaHCOj;) sem impactar de modo adverso a viabilidade ou o
desempenho fermentativo dos ingredientes de levedura comercial.

Discusséo

Estes resultados sugerem fortemente que a exposi¢do dos
grdos de trigo durante o condicionamento ira resultar consistentemente em um
aumento no volume do pdo onde o andlito € incluido no processo, assim como
um aumento significante na qualidade de ser guardado, como refletido através
de critérios de firmeza do pao substancialmente diferentes, como ditado pelo
padrdo internacional (AACC 74-09, 1996).

O Requerente acredita que a intervencgdo com a solugdo de
andlito oxidante de acordo com a invengdo, catalisa a atividade catabolica das

enzimas alfa- amilase intrinsecas necessarias para a clivagem de moléculas
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discretas de compostos de amido, como os agucares fermentdveis prontamente
disponiveis para dirigir a fermentagdo anaerdbica. A adigdo da solucdo de
anolito durante o processo de cozimento ndo tem efeito adverso sobre as
cepas de levedura comerciais, e prové um potencial redox suficiente para
reduzir a cepa selvagem e os contaminantes no processo. O anolito pode ser
responsavel pela ruptura das ligagdes dissulfeto tiol, resultando na produgéo
de uma estrutura de gliuten 6tima durante o processo de cozimento. Assim,
pode promover uma melhorada fermentagdo pelas cepas comerciais de
levedura usadas como um ingrediente através de exclusdo competitiva
otimizada, e pode também assegurar a produgdo de um produto assado com
niveis reduzidos de micrébios que estragam o produto, o que pode resultar, de
outra forma, em vida 1til na prateleira reduzida.

Além disso, o andlito da invengdo pode ser introduzido como
um ingrediente de nicleo de uma mistura de cozimento com uma pluralidade
de fung¢des, incluindo descontamina¢do de A4gua, alvejamento da farinha,
mobilizagdo e maturagdo do amido, e como tal prové um meio para substituir
a dependéncia em oxidantes carcinogénicos com base em bromato e
equivalentes, como aditivos no processo de cozimento.

Conclusdo

A introdugdo desta solugdo de andlito oxidante ird efetuar uma
descontaminag¢do superficial Otima da superficie do gréo cru, assim
permitindo o processamento do grio e distribuigdo espalhada subseqliente sob
condi¢gdes em que aumentada umidade e, assim, teor de umidade do produto,
e temperaturas elevadas, que sdo normalmente idealmente apropriadas para
promover o crescimento de micrébios que estragam os produtos, incluindo
fungos toxigénicos, poderiam ser reduzidas com aumento resultante na vida
util na prateleira e conseqiientemente capacidade melhorada para distribui¢do
em uma area geografica mais ampla previamente impossivel devido a vida

util na prateleira limitada.
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A solucdo de andlito da invengdo prové um beneficio
adicionado em que, além de sua eficacia antimicrobiana de base ampla, ¢

capaz de simultaneamente higienizar o equipamento de infusdo, como

-transportadores de parafuso e hidratantes, assim como o processamento e

equipamento de moagem a jusante - uma planta "em processo" e desinfetante
de produto simultineo, como tal.

Serda notado que muitas outras formas de realizagdo da
invencdo podem ser possiveis sem sair do espirito ou escopo da invengao.

Assim, a presente invengdo é bem adaptada para realizar os
objetivos e alcangar as finalidades e vantagens mencionadas acima assim
como as aqui inerentes. Apear das formas de realizagdo atualmente preferidas
terem sido descritas para fins desta descri¢do, numerosas mudangas e
modifica¢des serdo evidentes para o versado na técnica. Estas mudangas e
modificagcdes sfo englobadas dentro da invengdo, como definida pelas

reivindicagdes.
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REIVINDICACOES

1. Método para reduzir contaminantes sobre uma superficie de

um produto, referido produto sendo um produto de grdo, um produto de

nozes, ou um produto de semente, caracterizado pelo fato de compreender a

etapa de contactar referida superficie de referido produto com uma quantidade
de um produto de andlito aquoso efetivo para reduzir pelo menos uma
quantidade de bactérias, uma quantidade de fungos, uma quantidade de
levedura, ou uma combina¢do das mesmas, sobre a referida superficie, em
que, quando em forma néo diluida, referido produto de andlito aquoso tem um
pH na faixa de cerca de 4,5 a cerca de 7,5 e um potencial de oxidagéo-redugéo
positivo de pelo menos * 550 mV.

2. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo

fato de que referido produto de andlito aquoso € néo diluido.

3. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo
fato de que, na referida etapa de contactar, referido produto de andlito aquoso
estd na forma de uma composic¢do de andlito diluido compreendendo referido
produto de andlito aquoso e uma quantidade de agua néo eletroquimicamente
ativada, referida quantidade de agua ndo eletroquimicamente ativada sendo
pelo menos 50 % em peso de referida composi¢do de andlito diluido.

4. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo

fato de que referido produto de andlito aquoso tem uma concentragdo de
oxidante ativo livre de menos do que 250 ppm.

5. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo

fato de que referido produto de andlito aquoso € um produto de anodo que foi
produzido por ativagdo eletroquimica de uma solu¢do de sal aquosa
compreendendo de cerca de 1 a cerca de 9 gramas de sal por litro de agua, em
que referido sal € cloreto de sédio, carbonato de sédio ou bicarbonato de
sodio.

6. Método de acordo com a reivindicagéo 1, caracterizado pelo




10

15

20

25

2

fato de ainda compreender a etapa de contactar referida superficie de referido
produto com uma quantidade de um produto de catdlito aquoso efetivo para
pelo menos reduzir uma quantidade de uma micotoxina sobre a referida
superficie em que, quando em forma ndo diluida, referido produto de catélito
aquoso tem um pH na faixa de cerca de 8 a cerca de 13 e um potencial de -
oxidagdo-redugdo negativo de pelo menos 700 mV.

7. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo

fato de que, quando em forma nio diluida, referido produto de anélito aquoso
tem um potencial de oxidagdo-redugdo positivo de pelo menos * 650 mV.

8. Método de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo

fato de que, quando em forma nio diluida, referido produto de andlito aquoso
tem um pH na faixa de cerca de 5,5 a cerca de 7.

9. Método de processamento de grios, caracterizado pelo fato

de compreender as etapas de:

(a) condicionar referido gréo, antes da moagem, por contato do
referido grdo com uma quantidade de um fluido condicionador aquoso efetivo
para aumentar o teor de umidade do referido gréo, referido fluido
condicionador aquoso pelo menos parcialmente compreendendo um produto
de andlito aquoso em que, quando em forma néo diluida, referido produto de
anolito aquoso tem um pH na faixa de cerca de 4,5 a cerca de 7,5 ¢ um
potencial de oxidagfo-redugdo positivo de pelo menos * 550 mV e

(b) moer referido grio para produzir um produto moido.

10. Método de acordo com a reivindicagdo 9, caracterizado

pelo fato de que ainda compreender as etapas, apos etapa (a) e antes da etapa
(b), de:
remover pelo menos uma camada externa do referido grédo e
remover um material de germe de gréo do referido grdo.

11. Método de acordo com a reivindicacdo 9, caracterizado

pelo fato de que referido fluido condicionador aquoso € uma composi¢do de
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anolito diluido compreendendo referido produto de andlito aquoso e agua nio
eletroquimicamente ativada, referido produto de andlito aquoso estando
presente na referida composi¢do de andlito diluido em uma concentrag¢do de
pelo menos 1 % em peso e referida agua ndo eletroquimicamente ativada
estando presente na referida composi¢do de andlito diluido em uma
concentragdo de pelo menos 50 % em peso.

12. Método de acordo com a reivindicagdo 9, caracterizado

pelo fato de que referido produto de anélito aquoso tem uma concentragdo de
oxidante ativo livre de menos que 250 ppm.

13. Método de acordo com a reivindicagdo 9, caracterizado

pelo fato de que referido produto de andlito aquoso é um produto de anodo
que foi produzido por ativagdo eletroquimica de uma solugédo de sal aquosa
compreendendo de cerca de 1 a cerca de 9 gramas de sal por litro de 4gua, em
que referido sal € cloreto de sédio, carbonato de sédio ou bicarbonato de
sodio.

14. Método de acordo com a reivindicagdo 9, caracterizado

pelo fato de que, quando em forma n#o diluida, referido produto de andlito
aquoso tem um potencial de oxidagdo-redugdo positivo de pelo menos * 650

mV.

15. Método de acordo com a reivindicagdo 9, caracterizado

pelo fato de que, quando em forma n#o diluida, referido produto de andlito
aquoso tem um pH na faixa de cerca de 5,5 a cerca de 7.

16. Método para produzir um produto assado, compreendendo
as etapas de formar uma massa compreendendo farinha e levedura e assar
referida massa, tendo um tamanho volumétrico acabado por uma dada
quantidade em peso de referida farinha usada na formagéo da referida massa,

caracterizado pelo fato de que compreende a referida farinha usada na

formagdo da referida massa sendo um produto de farinha que foi produzido

por um processo compreendendo as etapas de:
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(a) contactar grio, antes da moagem, com uma quantidade de
um fluido condicionador aquoso para aumentar o teor de umidade do referido
grdo, referido fluido condicionador aquoso pelo menos parcialmente
compreendendo uma quantidade de um produto de anolito aquoso no mesmo,
quando em forma néo diluida, referido produto de andlito aquoso tem um pH
na faixa de cerca de 4,5 a cerca de 7,5 e um potencial de oxidagdo-redugéo
positivo de pelo menos * 550 mV e

(b) moer referido grao,

em que referida quantidade de referido produto de andlito no
referido fluido condicionador aquoso e referida quantidade de referido fluido
condicionador aquoso que foi usado na referida etapa de contato sdo efetivos
para aumentar referido tamanho volumétrico acabado de referido produto
assado por referida quantidade de peso dada de referida farinha usada para
formar referida massa.

17. Método de acordo com a reivindicagdo 16, caracterizado

pelo fato de que referida quantidade de referido produto de andlito aquoso no
referido fluido condicionador aquoso e referida quantidade de referido fluido
condicionador aquoso que foi usado na referida etapa de contato sdo efetivas
para aumentar referido tamanho volumétrico acabado de referido produto
assado por referida quantidade de peso dada de referida farinha usada na
formagédo da referida massa em pelo menos 6,78%.

18. Método de acordo com a reivindica¢do 16, caracterizado

pelo fato de que referida quantidade de referido produto de anélito aquoso no
referido fluido condicionador aquoso e referida quantidade de referido fluido
condicionador aquoso que foi usado na referida etapa de contato sdo efetivas
para aumentar referido tamanho volumétrico acabado de referido produto
assado por referida quantidade de peso dada de referida farinha usada na
formagao da referida massa em pelo menos 9,15 %.

19. Método de acordo com a reivindicagdo 16, caracterizado
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pelo fato de que referida quantidade de referido produto de anélito aquoso no
referido fluido condicionador aquoso e referida quantidade de referido fluido
condicionador aquoso que foi usado na referida etapa de contato sdo efetivas
para aumentar referido tamanho volumétrico acabado de referido produto
assado por referida quantidade de peso dada de referida farinha usada na
formagdo da referida massa em pelo menos 10,53 %.

20. Método de acordo com a reivindicagdo 16, caracterizado

pelo fato de que referido processo que foi usado para a formagdo de referido
produto de farinha ainda compreende as etapas, apds (a) e antes da etapa (b),
de:
remover pelo menos uma camada externa de referido gréo e
remover um material de germe de grao do referido gréo.

21. Método de acordo com a reivindicagdo 16, caracterizado

pelo fato de que referido fluido condicionador aquoso € uma composigdo de
andlito diluido compreendendo referido produto de andlito aquoso e 4gua ndo
eletroquimicamente ativada, referido produto de andlito aquoso estando
presente na referida composi¢do de andlito diluido em uma concentragéo de
pelo menos 1 % em peso e referida dgua ndo eletroquimicamente ativada
estando presente na referida composicdo de andlito diluido em uma
concentragdo de pelo menos 50 % em peso.

22. Método de acordo com a reivindicagdo 16, caracterizado

pelo fato de que referido produto de andlito aquoso tem uma concentragdo de
oxidante ativo livre de menos que 250 ppm.

23. Método de acordo com a reivindicagdo 16, caracterizado

pelo fato de que referido produto de andlito aquoso é um produto de anodo
que foi produzido por ativagfo eletroquimica de uma solugdo de sal aquosa
compreendendo de cerca de 1 a cerca de 9 gramas de sal por litro de agua, em
que referido sal é cloreto de sodio, carbonato de sédio, ou bicarbonato de

sddio.



6

24. Método de acordo com a reivindicagdo 16, caracterizado

pelo fato de que, quando em forma ndo diluida, referido produto de andlito
aquoso tem um potencial de oxida¢do-redugdo positivo de pelo menos * 650

mV.

25. Método de acordo com a reivindicagdo 16, caracterizado

pelo fato de que, quando em forma nio diluida, referido produto de anoélito

aquoso tem um pH na faixa de cerca de 5,5 a cerca de 7.
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RESUMO

“METODO PARA REDUZIR CONTAMINANTES SOBRE UMA
SUPERFICIE DE UM PRODUTO, E DE PROCESSAMENTO DE GRAOS”

Um método de descontaminagdo de produtos de grdo, noz, ou
semente, € um método para condicionamento de grio em um processo de
moagem para a descontaminagdo e para produzir um produto moido
aperfeigoado, que ira dar artigos assas, por exemplo, de tamanho aumentado e
vida util na prateleira prolongada. No procedimento de descontaminagéo e/ou
condicionamento, o produto de grdo, noz ou semente ¢ contactado com um
produto de andlito aquoso que pode ser ndo diluido ou pode ser diluido com
adgua ndo ativada. Na forma ndo diluida, o produto de andlito aquoso
preferivelmente tem um pH na faixa de cerca de 4,5 a cerca de 7,5 e um

potencial de oxidagdo-redugdo positivo de pelo menos * 550 mV.
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