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(57) Resumo: SOBREMESAS CONGELADAS FERMENTADAS. A
presente invengao refere-se a sobremesas congeladas que podem néo
conter aditivos. Ela também refere-se a um processo para a fabricagao
de tal sobremesa congelada o qual contém uma etapa de fermentagéo
das proteinas do leite por  microorganismos, gerando
heteroexopolissacarideos, e evitando, portanto, o uso de aditivos como
espessantes e/ou estabilizantes.
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Relatério Descritivo da Patente de Invengdo para "SOBRE-
MESAS CONGELADAS FERMENTADAS".
Campo da Invencéo . .

A presente invengado refere-se a sobremesas congeladas que
podem n&o conter aditivos. Ela também refere-se a um processo para a fa-
bricagédo de tal sobremesa congelada o qual contém uma etapa de fermen-
tacdo das proteinas do leite por microorganismos, gerando heteroexopolis-
sacarideds, e evitando, portanto, o0 uso de aditivos como espessantes e/ou
estabilizantes.

Técnica anterior

~ Os aditivos utilizados no campo das sobremesas congeladas

incluem estabilizantes, emulsificantes, espessantes, agentes flavorizantes e

etc. Na Europa, tais aditivos devem ser especificados nos rétulos ou emba-

lagens como "numeros-E". Desta forma, ha cada vez mais esfor¢os no sen-

tido de se oferecer ao consumidor uma sobremesa congelada “totalmente
natural" com um rétulo limpo de especificagoes.

Os exopolissacarideos (EPS) sdo compostos produzidos natu-

ralmente por cértas cepas de microorganismos que, devido as suas proprie-

dades estabilizantes, emulsificantes e espeséantes, estdo sendo utilizados

no campo das sobremesas congeladas.

Por exemplo; a WO 94/12656 (outorgada a Quest International
B.V.) descreve novas cepas de Lactobacillus capazes de produzir exopolis-
sacarideos. Estes sao utilizados principalmente em fungédo de suas proprie-
dades espeséantes e/ou de estabilizagéo-emulsificagéo. ,

Ja a EP 1 430 785 A2 (outorgada a Yogurtal S.p.A.) descreve
um iogurte-sorvete livre dos aditivos normalmente utilizados na produgéao de
sorvetes. O iogurte gelado contém microorganismos vivos gerados por uma
cultura capaz também de gerar exopolissacarideos.

Entretanto, ha um problema em se utilizar microorganismos co-
mo bactérias laticas - o pH final do produto pode ser muito baixo para so-
bremesas congeladas.

Na EP 1 180 329 B1 (outorgada a Unilever), a confecg¢éo de sor-
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vetes livres de aditivos é realizada através da fermenta¢cdo de uma composi-
¢do lactea com microorganismos produtores de exopolissacarideos. A fer-
mentacéo é interrompida antes que o pH alcance valores inferiores a 5,5.

Portanto, ainda existe uma demanda pelo oferecimento de uma
tecnologia simples que permita a produgé@o de sobremesas congeladas com
baixa acidez e sem aditivos.

Sumadrio‘da Invencao

Consequentemente, o objetivo da presente invengéo € alcanga-
do através das caracteristicas das reivindicagdes independentes. As reivin-
dicagdes dependentes aprofundam o desenvolvimento central da idéia.

A invengdo propde, em um primeiro momento, uma sobremesa
congelada contendo heteroexopolissacarideos e microorganismos selecio-
nados a partir de uma cepa capaz de sintetizar os heteroexopolissacarideos
presentes na sobremesa.

Em um Segundo momento, a invengao traz um processo para a
fabricagéo de uma sobremesa congelada contendo as etapas de:

a. fermentagdo de uma base de proteina lactea com pelo menos
20% do seu peso em solidos lacteos nao-lipidicos (MSNF) utilizando uma
bactéria Iéctica em condi¢des anaergdbias; |

b. ' resfriamento de tal mlstura de fermentagao;

c. preparo de uma pré- mlstura homogeneizada, pasteunzada e res-
friada contendo pelo menos um laticinio;

d. misturar a frio a mistura de fermentagdo com a pré-mistura res-
friada; .

deixar a mistura final descansar, congelando e arejando-a.

A utilizagdo dos heteroexopolissacarideos contendo unidades de
glicose e galactose na estabilizagdo das sobremesas congeladas contra a
exposi¢do ao calor recai sobre um terceiro aspecto da presente invengao.
Figuras

A figura 1 se trata de um fluxograma representando a prepara-
¢ado do sorvete. Tal fluxograma ilustra em seu lado esquerdo as etapas ne-

cessarias para que se obtenha a mistura de fermentagdo. J& no lado direito,



é ilustrada a preparagao da pré-mistura. A mistura do mistura de fermenta-
¢ao com a pré-mistura produz o sorvete da presente invengao.
Descri¢gao Detalhada da Invencao .

A presente invengdo refere-se a sobremesas congeladas con-
tendo heteroexopolissacarideos (hetero-EPS) e microorganismos seleciona-
dos dentre cepas capazes de sintetizar heteroexopolissacarideos especial-
mente a partir de mono- e dissacarideos.

Os microorganismos contidos na sobremesa congelada da pre-
sente invengdo sdo preferencialmente cepas seletas de bactérias lacticas
selecionadas do grupo chsistindo em Lactobacillus, Lactococcus e Strepto-
coccus. As bactérias lacticas capazes de sintetizar heteroexopolissacarideos
incluem, por exemplo, a subespécie bulgaricus do Lactobacillus delbrueckii,
a subespécie lactis do Lactobacillus delbrueckii, a subespécie cremoris do
Lactococcus lactis, a subespécie lactis do Lactococcus lactis, o Streptococ-
cus thermophilus e etc. Tais bactérias lacticas séo selecionadas preferenci-
almente dentre a sube‘s:pécie bulgaricus do Lactobacillus delbrueckii NCC
526 (numero de deposito CNCM 1-3600) e a subespécie lactis do Lactobacil-
lus delbrueckii NCC 2812 (nimero de depdsito NCIMB 700860) ou sdo mis-
‘-'-"turas-'de-""a'mbas.'Preferencialmente, 0S ‘microorganismos presentes na so-
bremesa congelada sao viaveis.

| Os heteroexopolissacé\i"ideosv1:350 compostos de diferentes mo-
léculas de agucar com motivos repetidos. Estes sao secretados pelo micro-
organismo durante as fases de crescimento e as fases estacionarias.

F’referencialmente, os heteroexopolissacarideos contidos na so-
bremesa congelada da presente invengao contém unidades de glicose e ga-
Iactoée. Estes podem ainda conter de forma adicional unidades de glicose
ramnose. Quando os heteroexopolissacarideos sao compostos de glicose e
galactose, estas estdo preferencialmente presentes em razdes variando de
(2 a 4):(1 a 3), respectivamente. Sendo mais preferenciaimente de 3:2 (gli-
cose:galactose).

Quando adicionalmente na presenga da ramnose, os heteroexo-
polissacarideos contém preferencialmente a glicose, a lactose e a ramnose



em razdes variando de (2 a 4):(4 a 6):(1 a 3), respectivamente. Sendo mais
preferencialmente de 3:5:1 (glicose:galactose:ramnose).

A vantagem de se ter microorganismos produtores de heteroe-
xopolissacarideos na sobremesa congelada da presente invengéo € que os
heteroexopolissacarideos produzidos permitem uma maior diversidade em
termos de textura em comparagdo com os homo-exopolissacarideos (homo-
EPS), por exemplo. Mais além, é possivel alcangar as caracteristicas dese-
jadas de textura com o produto gelado em concentra¢gdes muito menores do
que aquelas necessarias com outros exopolissacarideos. Por exemplo, con-
centragdes de 0,05% ou menos de heteroexopolissacarideos no produto fi-
nal é suficiente para garantir as propriedades necessérias de textura e esta-
bilidade na sobremesa congelada. Isto oferece a vantagem de se poder
prescindir do uso de estabilizantes e espessantes nas sobremesas congela-
das da presente invengao.

- Os -heteroexopolissacarideos contendo unidades de glicose e
galactosé podem ser utilizados de forma adicional para garantir a estabilida-
de das sobremesas congeladas contra choques de calor. Os heteroexopolis-
sacarideos podem ainda contér unidades de glicose ramnose. Sempre que

"‘OS"heterdekopolissacarideos sao-compostos de glicose e galactose, estas
estdo preferencialmente em razdes de (2 a 4):(1 a 3), respectivamente. Sen-
do 'maisrpreferericialmente de 3:2 i'glicose:.galactose). Quando também esti-
ver presente a ramnose, 0S heteroexopolissacarideos contém de forma pre-
ferencial a glicose, a galactose e a ramnose em razbes de (2 a 4):(4 a 6):(1 a
3), respectiVamente. Sendo mais preferencialmente de 3:5:1 (glico-
se:galactose:ramnose).

Desta forma, a sobremesa congelada da presente invengéo po-
de aguentar flutuagdes térmicas sem perder suas propriedades organolépti-
cas e de textura. ‘

A sobremesa congelada da presente invengdo pode ser areada
para qualquer expansdo, dependendo de sua aplicagdo. ‘A taxa de sobre-
crescimento é preferivelmente, mais preferivelmente de 50 a 250% de 100%.

A sobremesa congelada da presente inveng¢ao se caracteriza por



um conteudo elevado de sélidos lacteos nao-lipidicos(MSNF). A sobremesa
congelada deveré, portanto, conter pelo menos 20%, mais preferencialmente
pelo menos de 25 a 30% de MSNF. Um conteudo elevado de MSNF oferece
a vantagem de que o MSNF pode atuar como tampé&o no produto, reduzindo,
portanto, a acidez percebida de tal produto. De fato, a invengéo permite pro-
duzir, caso desejado, sobremesas congeladas com niveis reduzidos de aci-

' dez, tais como, por exemplo, entre 5 e 6 de pH, preferivelmente de 5,5, sem
percepc¢ao de acidez. Isto contrasta com o que ocorre com outros métodos
que resultam de forma inevitdvel em produtos com perceptl’vél acidez, a qual
pode ser tolerada, por exemplo, em iogurtes, produtos que apresentam ge-
ralmente pHs mais baixos, e onde o grau de acidez é perceptivel.

A sobremesa congelada da invengdo pode ser qualquer sobre-
mesa congelada tal como, por exemplo, "mellorine", milk-shakes, mousses,
sorbets e etc. Sendo preferencialmente um sorvete.

| A'pres,er)te invengdo oferece um processo para a fabricagao de
sobremesas congelada‘sfo qual envolve em primeiro lugar a fermentagao de
uma base de proteina lactea contendo pelo menos 20% do seu peso em
MSNF com bactérias lacticas. Preferencialmente, a base de proteina lactea
-contém belomenos"~ 80% de caseina. Desta forma, os sélidos lacteos nao-
lipidicos é preferencialmente leite desnatado em po. Preferencialmente, a.
base de proteina lactea ndo contém sacarose. : -
Em uma apresentagdo preferencial da presente invencao, a ba-
se de proteina lactea pode ser submetida a um tratamento com calor ameno
antes da ferfnentagéo. Isto devera conferir certa vantagem a viscosidade do
mistura de fermentagdo. Mais além, isto propiciard uma maior resisténcia a
ciclos de flutuagédo térmica ao mesmo tempo em que ird minimizar a acidez
percebida no produto final. Por "tratamento com calor ameno” se entende a
exposicdo das proteinas lacteas a temperaturas entre 80°C e 90°C por peri-
odos de tempo de 1 a 20 minutos. Preferencialmente, o tratamento com ca-
lor ameno & realizado por 15 minutos a temperatura de 85°C.
A fermentacao é realizada sob condigdes anaerébias. A fermen-

tacdo é realizada preferencialmente. por 15 horas. A temperatura da fermen-



tacdo é regulada de forma que se obtenha uma taxa de crescimento 6tima
para a cepa microbiana envolvida. Isto depende do microorganismo utiliza-
do, variando geralmente de 30°C a 40°C. Durante a fermentagdo os hetero-
exopolissacarideos sé@o produzidos in situ.

Na segunda etapa o mistura de fermentacgao € resfriado. O res-
friamento é realizado preferencialmente a menos de 10°C, mais preferenci-
almente ‘a 4°C. Este procedimento ocasiona a interrupgdo da fermentacao,
ao mesmo tempo em que mantém os microorganismos utilizados na fermen-
tagdo vidveis. A etapa habitual de pasteurizagédo a fim de interromper a fer-
mentagdo ndo se faz necessaria - ao contrario do que ocorre com 0s micro-
organismos produtores de homo-EPS - uma vez que a principal parte do
processo de produgdo dos hetero-EPS ocorre nas paredes celulares dos
microorganismos, de tal forma que ndo ha quaisquer enzimas que precisem
ser desativadas por tratamento com calor.

Uma pré-mistura contendo pelo menos um componente lacteo é
preparada separadaménte. A pré-mistura comumente contém creme como
componente lacteo. Ela pode ainda conter gema de ovo e agucares. Podem
ser utilizados quaisquer agucares utilizédos no campo das sobremesas con-
geladas-:—"Os agtcares utilizados sdo preferenciaimente selecionados dentre
o grupo consistindo em glicose, sacarose, frutose, agucares invertidos, xaro-
- pe de. glicose, xarope de milho, Iactose ¢ etc. Os mgreo ientes da pré-mistura
sao jhabituaimente homogeneizados com agua e pasteurizados. A pasteuri-
zagcao ocorre preferencialmehte a 85°C por 30s, antes do resfriamento a
menos de 16°C, preferencialmente a 4°C.

O mistura de fermentagéo e a pré-mistura sdo entdo misturados
a baixa temperatura, preferencialmente a 4°C. Ambos séo misturados de tal
forma que a quantidade de pré-mistura na composigéo final corresponda a
em torno de 35-45%. A mistura é entdo colocada em repouso por pelo me-
nos 15 horas, areada e congelada. O areagéo pode ser realizado até se al-
cancar uma taxa de crescimento de em torno de 100%.

As sobremesas congeladas obtidas através do presente proces-

_so inventivo oferecem a vantagem de possuirem propriedades organolepti-



cas, de textura e estabilidade dentro do desejado sem a necessidade de adi-
tivos. A sobremesa congelada obtida desta forma é preferencialmente um
sorvete. | .

A presente invengdo é ulteriormente ilustrada através dos exem-
plos nao limitantes a seguir.
Exemplos

Fermentacédo do leite: o primeiro estagio da fermentagao do leite foi realiza-

do em separado (conforme apresentado na parte esquerda da figura 1).

Na priméira etapa o leite em pd desnatado foi dissolvido em a-
gua dentro de um tanque revestido de 75L para a matéria desejada (por e-
xemplo, TS=29%). Foi realizada uma homogeneizagdo em duas etapas a
65°C e 14/4 MPa (140/40 bar) antes da fermentagdo. O produto foi pasteuri-
zado de forma continua por 85°C por um tempo de residéncia de 30 segun-
dos e resfriado a 5°C. Antes da inoculagdao o meio foi aquecido até atingir a
temperatura desejada para o crescimento microbiano (por exemplo, 40°C
para as cepas termofiiiéés). O volume do precursor foi de 5% de acordo com
o volume do meio. A fermentagéo foi realizada em um recéptéculo fechado
sem agitagédo. A fermentagao foi interrompida apds 15h através da adigao de
agua-fria a0 leite fermentado até uma temperatura de 4°C-antes de se reali-

zar sua mistura com a pré-mistura abaixo descrita.

Preparacdo da "Pré Mistura" (confﬁrme apkesentado na parte direita da figu-
ra 1) ‘

| Uma mistura de sacarose, agucar invertido, xarope de glicose e
gema de ovo foi preparada em um tanque em separado contendo agua. O
creme foi entdao adicionado e a mistura foi homogeneizada a 65°C em dois
estagios a 14/4 MPa (140/40 bar) com uma unidade sistémica APV com uma
taxa de fluxo de 60I/h. O produto foi entdo pasteurizado a 85°C por 30 se-
gundos, resfriado a 4°C antes de ser misturado ao leite fermentado resfriado.

Preparo da mistura de sorvete:

O leite fermentado e a pré-mistura foram misturados com a taxa per-
centual correta e deixados em repouso ao longo da noite (>15h) a 4°C. A

mistura para sorvete foi bombeada através de uma monobomba a uma taxa



de efluxo de 25 I’h. A monobohba foi considerada melhor que a bomba de
pistao no manuseio de produtos viscosos. A mistura foi resfriada a 6°C em
um freezer Hoyer MF50, injetada com ar e picada com uma lamina a 500
rpm. A quantidade de ar foi ajustada para se alcangar uma taxa de cresci-
mento de 100%. A taxa de crescimento é definida como o percentual de: ml
de sorvete congelado - (ml de mistura de sorvete)/ml mistura de sorvete. Os
sorvetes-estavam saindo de forma continua do freezer, com uma pressao de
0,2 bar (2 bar), sendo envazado em copos plasticos de 75mL, e posterior-
mente ainda mais congelada a -38°C em um freezer.

Observe que quaisquer substancias listadas acima também en-
_ globam explicitamente quaisquer combinagdes de um ou mais membros do
mesmo grupo.

O artigo "um" ndo constitui qualquer limitagdo numérica, deven-

do ser compreendido como "um ou mais"”.



TRATA'DO DE BUDAPESTE
SOBRE O RECONHECIMENTO INTERNACIONAL DO DEPOSITO DE
MICROORGANISMOS PARA FINS DE PROCESSAMENTO DE MATERIA
DE PATENTES
FORMATO INTERNACIONAL

DESTINATARIO:

f.%'é'}"g’é ;a:la NELSON DECLARAGAO SOBRE A VIABILIDADE,
. DA : emitido por forca da regra 10.2 pela

AVENUE NESTLE 55 AUTORIDADE INTERNACIONAL DE

CH-1800 VEVEY '
NOME E ENDEREGO DA PARTE DA %EP(_?_S'EO INTERNACIONAL
QUAL A DECLARAGAO SOBRE A identificada a seguir
VIABILIDADE ESTA DADA

|. DEPOSITANTE Il. IDENTIFICAGAO DO
' MICROORGANISMO
Nome: NESTEC S.A. Numero de acesso fornecido pela
Enderego: AVENUE NESTLE 55 CH- AUTORIDADE INTERNACIONAL DE
1800 VEVEY ~ DEPOSITO:
CNCM 1-3600

Data do depésito ouda
transferéncia’: _
20 de abril de 2006
. D‘ECLARAQAO DE VIABILIDADE
A viabilidade do microrganismo identificado no item Il acima foi testado em
24 de abril de 2006 2. Nesta data o dito microorganismo:
3era viavel
B3 nao era viavel
IV. CONDICOES SOBRE AS QUAIS O TESTE DE VIABILIDADE FOI
EXECUTADO"
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V. AUTORIDADE DE DEPOSITC INTERNACIONAL

Nome: COLECAO NACIONAL DE Assinatura(s) da(s) pessoa(s)
CULTURAS DE competente(s) para representar a
MICROORGANISMOS (CNCM) autoridade de depdsito internacional
Endereco: INSTITUTE PASTEUR ou o(s) funcionario(s) autorizado(s):
25, Rue Du Docteur Roux F75724

Paris Cedex 15 (France) Georges Wagener

Data: Paris, 4 de junho de 2006

! Indicar a data do depésito inicial ou, se um novo depésito ou transferéncia
foram efetuados,a mais recente das datas pertinentes (data do novo
depésito ou data da transferéncia).

2 Neste caso visar a regra 10.2.a)ii) e iii), mencionar o controle de
viabilidade. B |

3 Marcar o caso que convém.

4 Apenas se esta informagdo foi solicitada e se os resultados do controle

apresentavam-se negativos.
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TRATADO DE BUDAPESTE
SOBRE O RECONHECIMENTO INTERNACIONAL DO DEPOSITO DE
MICROORGANISMOS PARA FINS DE PROCESSAMENTO DE MATERIA
DE PATENTES
FORMATO INTERNACIONAL

DESTINATARIO: RECIBO NO CASO DE DEPOSITO
‘ NESTEC S.A. ORIGINAL,

AVENUE NESTLE 55 emitido por forga da regra 7.1 pela

CH-1800 VEVEY AUTORIDADE INTERNACIONAL DE

NOME E ENDERECO DO DEPOSITO

DEPOSITANTE identificada abaixo

l. IDENTIFICAGAO DO MICROORGANISMO

Referéncia de identificagdo dados Numero da ordem atribuido pela
pelo DEPOSITANTE: AUTORIDADE DE DEPOSITO
NCC 52 INTERNACIONAL:

. . |cNCMI3600

Il. DESCRICAO CIENTIFICA E/OU DESIGNAGAO TAXONOMICA PORPOSTA

O microorganismo identificado acima (1) foi acompanhado por :
uma descri¢do cientifica _
M designacao taxonémica.proposta

(Marcar o que convém)

.  RECEBIMENTO E ACEITACAO

A presenté Autoridade Internacional de depdsito aceitou o microorganismo identificado
acima (1) no qual o recebeu em 20 de abril de 2006 (data do depdsito inicial)

IV. RECEBIMENTO DE UM PEDIDO DE EMENDA

A presente Autoridade Internacional de depésito recebeu o microorganismo identificado

| acima (1) em (data do depésito original)

e recebeu um pedido de emenda do depdsito inicial no depésito conforme o Tratado de
Budapeste em (data do recebimento do pedido de emenda)
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V. AUTORIDADE INTERNACIONAL DE DEPOSITO

Nome: COLEGCAO NACIONAL DE Assinatura(s) da(s) pessoa(s)
CULTURAS DE MICROORGANISMOS competente(s) para representar a
(CNCM) autoridade de depésito internacional ou
Endereco: INSTITUTE PASTEUR o(s) funcionario(s) autorizado(s):
25, Rue Du Docteur Roux F75724 Paris
Cedex 15 (France) Georges Wagener

Data: Paris, 9 de junho de 2006

' No caso da aplicagdo da regra 6.4.d), esta data e a data na qual o estatuto
da autoridade de depdsito internacional foi conhecido.
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REIVINDICAGOES
1. Sobremesa congelada contendo heteroexopolissacarideos e
microorganismos selecionados a partir de pelo menos uma cepa capaz de
sintetizar os heteroexopolissacarideos presentes na sobremesa congelada.
2. Sobremesa congelada de acordo com a reivindicagao 1, na
qual ndo ha aditivos. ,
~ 3. Sobremesa congelada de acordo com qualquer uma das rei-
vindicagbes 1 e 2, em que os heteroexopolissacarideos contém unidades de

- glicose e galactose.

4. Sobremesa congelada de acordo com a reivindicagao 3, em
que a razao glicose / galactose varia de (2 a 4):(1 a 3), respectivamente.

5. Sobremesa congelada de acordo com a reivindicagdo 3, em
due os heteroexopolissacarideos contém unidades de ramnose.

6. Sobremesa congelada de acordo com a reivindicagao 5, em
que a razdo glicose / galactose / ramnose varia de (2 a 4):(4 a 6):(1 a 3),
respectivamente. _ ‘

7. Sobremeéa congelada de acordo com qualquer uma das rei-
vindicagbes precedentes, em que bs microorganismos presentes sejam de
cepas de bactérias lacticas selecionadas dentre o grupo consistindo em Lac-
tobacillus, Lactococcus, Streptococcus e etc.

| 8. Sobremesa congelaida de acordo com a reivindicagdo-7, na
qual;as bactérias lacticas sdo selecionados a partir da subespécie bulgaricus
do Lactobacillus delbrueckii (CNCM 1-3600), da subespécie lactis do Lacto-
bacillus delbrueckii (NCIMB 700860) ou sdo misturas de ambas.

9. Sobremesa congelada de acordo com qualquer uma das rei-
vindicagbes precedentes, em que 0s microorganismos Sao viaveis.

10. Sobremesa congelada de acordo com qualquer uma das rei-
vindicagoes precedentes, na qual a taxa de crescimento varia de 50 a 250%.

11. Sobremesa congelada de acordo com qualquer uma das rei-
vindicagdes precedentes, caracterizada pelo fato de que possui pelo mends
20% de solidos totais no leite.

12. Sobremesa congelada de acordo com qualquer uma das rei-
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vindicagdes precedentes, cujo bH Varia de5a6.

13. Sobremesa congelada de acordo com qualgquer uma das rei-
vindicacbes precedentes, em que a sobremesa congelada € um sorvete.

14. Processo para a fabricégéo de uma sobremesa congelada
envolvendo as seguintes etapas:

a. fermentagao de uma base de proteina lactea com pelo menos
20% de MSNF utilizando uma bactéria lactica em condigdes anaerdbias;

b. resfriamento de tal mistura de fermentagéo;

c. preparo de uma pré-mistura homogeneizada, pasteurizada e
resfriada contendo pelo menos um Iatic_l'nio;

d. misturar a frio a mistura de fermentagdo com a pré-mistura
resfriada;

e. deixar a mistura final descansar, congelando e arejando-a.

15. Processo de acordo com a reivindicagdo 14, em que o MSNF
é leite desnatado em po. ‘

16. Procéséé de Lacordo com qualquer uma das reivindicagoes
14 ou 15, em que as proteinas do leite sdo submetidas a um tratamento com
calor ameno antes da fermentagéo.

'17. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicagoes
de 14 a 16, no qual a base de proteina lactea contém pelo menos 80% de
caseina.

] 18. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicagbes
de i4 a 17, em que as bactérias lacticas que produzem os heteroexopolissa-
carideos sdo Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus e etc.

19. Processo de acordo com a reivindicagéo 18, em que as bac-
térias lacticas sao selecionadas a partir das subespécies bulgaricus e lactis
(CNCM 1-3600 e NCIMB 700860) de Lactobacillus delbrueckii (NCIMB
700860) ou sdao misturas das mesmas.

20. Processos de acordo com qualquer uma das reivindicagoes
18 ou 19, nos quais os heteroexopolissacarideos sao produzidos in situ.

21. Processos de acordo com qualquer uma das reivindicagoes
de 14 a 20, nos quais a quantidade da pré-mistura correspem que a cerca de
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35-45% da mistura final.

22. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicagdes
14 a 21, no qual a mistura frio da etapa c é realizada a em torno de 4° C.

23. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicagbes
de 14 a 22, no qual a mistura fica em repouso por pelo menos 15 horas.

24. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicagdes
de 14 a:23, no qual a areacdo é realizada até uma expensdo um nivel de -
crescimento entre 50 e 250%.

25. Produto congelado obtido pér um processo de acordo com
qualquer uma das reivindicagdes 14 a 24. A

26. Produtos de acordo com a reivindicagao 25, em que o produ-
to gelado € um sorvete.

27. Uso de heteroexopolissacarideos/compreendendo contendo
unidades de glicose e galactose para a estabilizagéo da sobremesa conge-
lada contra choques de calor.

- 28. Uso de acordo com a reivindicagdo 27, no qual os heteroe-
xopolissacarideos contérh unidades de ramnose.

29. Uso de acordo com a reivindicagdo 27, em que a razéo gli-
cose / galactose varia, respectivamente, de (2 a 4):(1 a 3) nos heteroexopo-
lissacarideos. _

'30. Uso de-acordo com a reivindicacdo 28, em que a razao gli-
cose / galactose / ramnose varia, respectivamente, de (2 a 4):(4 a 6):(1 a 3)
nos heteroexopolissacarideos.

31. Bactéria de &cido, que é latico Lactobacillus delbrueckii da
subespécie bulgaricus (CNCM 1-3600).

32. Bactéria de acido latic, que é Lactobacillus delbrueckii da
subespécie lactis (NCIMB 700860).
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{pré-mistura dos ingredientes:

[ A mistura I

[_homogenizagso |
s
| pasteurizagio J

. sorvete ]
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RESUMO
Patente de Invengdo: "SOBREMESAS CONGELADAS FERMENTADAS".
A presente invengdo refere-se a sobremesas congeladas que
podem ndo conter aditivos. Ela também refere-se a um processo para a fa-
bricagdo de tal sobremesa congelada o qual contém uma etapa de fermen-
tagdo das proteinas do leite por microorganismos, gerando heteroexopolis-
sacarideos, e evitando, portanto, o uso de aditivos como espessantes e/ou

estabilizantes.
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