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(57) Resumo: PRODUTOS ALIMENTICIOS FERMENTADOS
CONTENDO CEPAS PROBIOTICAS E SEU PROCEDIMENTO DE
PREPARO. A invengédo diz respeito principalmente a um produto
alimenticio fermentado nédo sélido contendo fermentos que englobam
cerca de 5.10°, em particular mais do que aproximadamente 10°
bifidobactérias por grama de produto alimenticio fermentado durante
um periodo de conservagao de pelo menos 30 dias, em particular de
pelo menos 35 dias.
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para “PRODUTOS ALIMENTICIOS FERMENTADOS
CONTENDO  CEPAS PROBIOTICAS E SEU
PROCEDIMENTO DE PREPARO”.

5 A invengdo diz respeito a produtos alimenticios
fermentados contendo cepas probidticas e seu procedimento de
preparo.

As bifidobactérias fazem parte da flora
anaerobica dominante do célon. As principais espécies presentes

10 no coOlon humano sdo Bifidobacterium  adolescentis,
Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium longum ssp infantis,
Bifidobacterium breve, Bifidobacterium longum.

As bifidobactérias sdo bactérias probidticas de
selecdo. As bactérias do género Bifidobacterium sdo utilizadas em

15 diversos produtos atualmente no mercado e sdo freqiientemente
acrescentadas em produtos lacteos que ja incluem as bactérias
classicas do iogurte (Streptococcus thermophilus e Lactobacillus

/ bulgaricus).

O consumo de bifidobactérias é reconhecido
20 como sendo benéfico no processo de restabelecimento da
populagdo normal de bifidobactérias nas pessoas que sofreram
uma terapia com antibiotico. Este consumo parece também
permitir reduzir constipagdes, prevenir a continuidade de diarréia

e diminuir os sintomas da intolerancia a lactose.
25 As probidticas sdo bactérias vivas. A utilizagdo

destas bactérias vivas na fabricag¢do de produtos alimenticios tais
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como os produtos lacteos € delicada, especialmente com relagdo
as problematicas de sobrevida destas bactérias no produto.

80% dos produtos atualmente no mercado que
contém bifidobactérias nfo respeitam os critérios que permitam
sustentar que’ eles melhoram de forma significativa o trato
intestinal das pessoas que os consomem. Uma ingestdo diaria de
pelo menos 10° a 10° de células vivas foi recomendada como dose
minima que permite ter um efeito terapéutico (Silva A.M.,
Barbosa F.H., Duarte R., Vieira L.Q., Arantes R.M., Nicole J.R.,
Effect of Bifidobacterium longum ingestion on experimental
salmonellosis in mice, J. Appl. Microbiol. 97 (2004) 29-37). A
dose requerida pode depender da cepa probidtica utilizada.

No caso da fabricagdo de um produto
alimenticio bioativo que contém bifidobactérias ocorre entdo o
problema de se obter uma populagio suficiente destas bactérias no
produto e de manté-la ao longo da “vida” do produto.

O problema do tamanho numérico da populagido
de cepas probiodticas em um produto fermentado é um problema
conhecido (ver especialmente D. Roy, Technological aspects
related to the use of bididobacteria in dairy products, Lait 85
(2005) 29-56, INRA, EDP Sciences).

Diversos motivos forma evocados a este
problema entre os quais a diminui¢do da populagdo durante o
armazenamento, o crescimento conturbado destas bactérias a
partir de um determinado pH ou simplesmente a ma capacidade

de crescimento destas bifidobactérias, em particular no leite.
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| A invengdo tem principalmente por objeto
fornecer produtos alimenticios fermentados nio sélidos contendo
uma forte populagdo de bifidobactérias durante todo o periodo de
conservagdo dos referidos produtos alimenticios fermentados, ou
seja, produtos alimenticios fermentados ndo solidos contendo
bifidobactérias em bom estado fisiologico e apresentando uma
taxa de sobrevida importante ao longo do periodo de conservagido
dos referidos produtos alimenticios fermentados, em particular até
a data limite de consumo dos produtos.

Uma outra finalidade da invengdo € fornecer
procedimentos de preparo simples a serem implementados para
permitir a obtencdo dos produtos acima.

Uma outra finalidade da invengdo é favorecer o
crescimento das bifidobactérias com relagdo as simbioses
classicas apresentadas nos iogurtes, sendo estas simbioses
constituidas classicamente por uma ou mais cepas de
Streptococcus thermophilus e de Lactobacillus bulgaricus.

As finalidades da invengdo sdo realizadas gragas
a constatagdo surpreendente efetuada pelos inventores de que uma
regulacdo precisa de um determinado numero de pardmetros qué
interferem classicamente nos procedimentos de preparo de
produtos alimenticios fermentados ndo soélidos permite obter
rapidamente ap6s fermentagdo populagdo de pelo menos 108
bifidobactérias por grama de produto e uma sobrevida aumentada

das bifidobactérias até a data limite de consumo dos produtos,
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sem obrigatoriamente modificar o crescimento das outras cepas
bacterianas.

A invencdo diz respeito a um produto
alimenticio fermentado néo sélido contendo fermentos, os quais
contém bactérias laticas, comportando cerca de 5.10°, em
particular cerca de 10® bifidobactérias por grama de produto
alimenticio fermentado durante um periodo de conservagdo de
pelo menos 30 dias, em particular de pelo menos 35 dias.

Por “produto alimenticios fermentado n&o
s6lido” entende-se um produto alimenticio fermentado que passou
por uma etapa de retirada de coagulos e/ou alisamento quando de
seu procedimento de preparo e isto antes de sua embalagem.

Um produto alimenticio fermentado sélido é um
produto que € acondicionado antes da fermentagdo, fermentagio
esta que ocorre em um recipiente de acondicionamento. Assim,
para ou produto lacteo, o leite ¢ levedado e diretamente
acondicionado nos frascos onde ele fermenta. Apds semeadura, o
leito levedado € acondicionado em frascos. Estes frascos passam,
em geral, para a estufa durante 3 horas. As bactérias se
reproduzem e consomem a lactose que entdo € transformada
parcialmente em &cido latico, o que modifica a estrutura das
proteinas, formando o que chamamos um gel lacteo. Depois estes
produtos passam para uma cdmara fria ventilada ou um tinel de
resfriamento e sdo armazenados a aproximadamente 4 °C.

Exemplos de produtos alimenticios fermentados

ndo solidos sdo: os iogurtes batidos ou os iogurtes para beber.
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Por “fermentos” entendemos um conjunto de
bactérias, especialmente bactérias destinadas a fermentacdo e/ou
bactérias com valor probidtico.

O periodo de conservagéo ou de armazenamento
do produto alimenticio fermentado é o periodo imediatamente
posterior ao término do processo de preparo do produto
alimenticio fermentado e sua embalagem. Quando deste periodo
de conservagdo, o produto alimenticio fermentado &
habitualmente conservado a uma temperatura compreendida entre
aproximadamente 4 e 10 °C.

O produto alimenticio fermentado acima
mencionado contém cerca de 5.10°, em particular cerca de 10°
bifidobactérias por grama de produto alimenticio fermentado, em
particular durante um periodo de conservagdo de pelo menos 35
dias e mais particularmente durante um periodo de conservagdo
de pelo menos 40 dias. Mais particularmente, o produto
alimenticio fermentado acima mencionado contém cerca de 5.107,
em particular cerca de 10® bifidobactérias por grama de produto
alimenticio fermentado até a data limite de consumo do produto.

As datas limites de consumo dependem das
duragdes legais de conservagdo fixadas pela legisla¢cdo em vigor,
que podem tipicamente variar de 15 a 50 dias, a partir da data de
fabricagdo. A titulo de exemplo, a duragdo legal de conservagéo ¢é
geralmente de 30 dias para os produtos lacteos frescos.

Uma populagdo de bifidobactérias que seja

superior ou igual a 10* UFC/g na data limite de consumo (D.L.C)
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do produto conservado entre 4 ¢ 10° C podé ser considerada como
uma populagdo suficiente de bifidobactérias, considerando as
recomendagdes médicas relativas ao aporte em bifidobactérias na
alimentag3o.

A invengdo diz respeito, mais particularmente,
ao produto alimenticio fermentado tal como definido acima, no
qual a relagdo entre o numero de bifidobactérias contidas no
produto alimenticio fermentado ap6s o periodo de conservagio e
o numero de bifidobactérias contidas no produto alimenticio no
inicio do periodo de conservagdo de pelo menos 30 dias, em
particular de pelo menos 35 dias, é de cerca de 02 a
aproximadamente 0,8, em particular de cerca de 0,3 a
aproximadamente 0,7, em particular de cerca de 0,4 a
aproximadamente 0,5.

Em outras palavras, a taxa de sobrevida das
bifidobactérias contidas no produto alimenticio fermentado entre
o inicio do periodo de conservagdo (ou seja, o término do
procedimento de preparo) e o término do periodo de conservagio
estd compreendido entre 20 e 80%, em particular entre 30 e 70%
e, em particular, entre 40 e 50%.

O referido periodo de conservagdo ¢ de pelo
menos 30 dias, em particular de pelo menos 35 dias, mais
particularmente de pelo menos 40 dias ou se estende até a data
limite de consumo do produto alimenticio fermentado.

A inven¢do diz respeito igualmente a um

produto alimenticio fermentado ndo sélido conservado durante



10

15

20

25

um periodo de conservagdo de pelo menos 30 dias, em particular
de pelo menos 35 dias, a uma temperatura de cerca de 4 a
aproximadamente 10 °C, contendo fermentos comportando mais
de aproximadamente 10° bifidobactérias por grama de produto
alimenticio fermentado.

Mais particularmente, a invengdo diz respeito a
um produto alimenticio fermentado nio slido conservado
durante um periodo de conservagdo de pelo menos 30 dias, em
particular de pelo menos 35 dais, em particular de pelo menos 40
dias, a uma temperatura de pelo menos 12 °C ou de pelo menos
10° C, contendo fermentos com cerca de 5.10°, em particular
cerca de 108 bifidobactérias por grama de produto alimenticio
fermentado.

A invengdo diz respeito, mais particularmente, a
um produto alimenticio fermentado tal como definido acima,
contendo cerca de 5.10°, em particular cerca de 10°
bifidobactérias por grama de produto alimenticio fermentado no
inicio do periodo de conservagdo.

Produto alimenticio fermentado de acordo com
uma das reivindicagdes 1 a 4, no qual as bifidobactérias contidas
no produto alimenticio fermentado sdo do tipo Bifidobacterium
animalis, especialmente Bifidobacterium animalis animalis e/ou
Bifidobacterium animalis lactis e/ou Bifidobacterium breve e/ou

Bifidobacterium longum e/ou Bifidobacterium infantis e/ou

Bifidobacterium bifidum.
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Vantajosamente, o  produto alimenticio
fermentado tal como definido acima € preparado a base de sumo
vegetal e particularmente de suco de fruta ou de sumo de legume,
tal como de suco de soja, ou de produto lacteo, e, particularmente,
de leite de vaca e/ou de leite de cabra.

O referido produto alimenticio fermentado pode
igualmente ser a base de leite de ovelha ou de leite de camelo ou
de leite de égua.

Por sumo vegetal entende-se um sumo realizado
a partir de extratos vegetais, particularmente de soja, de tonyu, de
aveia, de trigo, de milho...

Exemplos de sumos de legume sdo: o sumo de
tomate, o sumo de beterraba, o sumo de cenoura...

Exemplos de sumos de fruta sdo: o sumo de
mag¢d, de laranja, de morango, de péssego, de abricd, de ameixa,
de framboesa, de amora, de groselha, de abacaxi, de limdo, de
agrumes, de manga, de banana, de kiwi, de péra, de cereja, de
maracuja, de fruta exética, o sumo multifrutas...

De acordo com o modo de realizagdo benéfico,
o produto alimenticio fermentado tal como definido acima é tal
que os fermentos contém bactérias laticas, em particular um ou
mais bactérias do género Lactobacillus spp. e especialmente
Lactobacillus delbrueckii bulgaricus e/ou Lactobacillus casei
e/ou Lactobacillus reuteri e/ou Lactobacillus acidophilus e/ou
Lactobacillus helveticus e/ou Lactobacillus plantarum e/ou

bactérias do tipo Lactococcus cremoris elou Streptococcus
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thermophilus e/ou Lactococcus lactis e/ou uma ou mais bactérias
do género Leuconostoc.

De acordo com um modo de realizagdo
benéfico, o produto alimenticio fermentado tal como definido
acima € tal que os fermentos contém bactérias laticas que
apresentam entre elas um fendmeno simbiotico.

Por “fendmeno simbidtico” entende-se uma
relagdo entre diferentes tipos de bactérias laticas que sdo capazes
de criar uma assisténcia mutua entre elas e de aumentar suas
atividades de fermentagao.

De acordo com um modo de realizagdo
benéfico, a proporgdo das bifidobactérias nos fermentos contidos
no produto alimenticio fermentado tal como definido acima € de
cerca de 20 a aproximadamente 80%, particularmente de cerca de
30 a aproximadamente 70%, particularmente de cerca de 40 a
aproximadamente 60% e particularmente de cerca de 50%.

Por "‘produgéo de bifidobactérias nos
fermentos”, entende-se a propor¢do das bifidobactérias com
relagio ao numero total de bactérias incluidas no produto
alimenticio fermentado, ou seja, com relagdo a totalidade das
bifidobactérias e das outras bactérias, particularmente as bactérias
Lactococcus, Lactobacillus, Streptococcus...

O bom equilibrio numérico entre as
bifidobactérias e as outras cepas bacterianas no produto
alimenticio fermentado apds o procedimento de preparo e a

manuten¢do substancial deste equilibrio durante o periodo de
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conservagdo sdo os fatores que essencialmente garantem a
qualidade do produto alimenticio.

Uma propor¢gdo de 50% de bifidobactérias
constitui um bom compromisso entre as problematicas de custo
(as bifidobactérias custam caro) e as problematicas de obtengio
de uma populagdo correta de bifidobactérias.

De acordo com um modo de realizagdo
particular, o produto alimenticio fermentado conforme a invengéo
se apresenta sob a forma de um produto alimenticio fermentado
batido ou de um produto alimenticio fermentado para beber ou de
um produto alimenticio fermentado infantil.

Por “produto [...] batido” entende-se um
produto, particularmente um lei, levedado, fermentado, misturado
mecanicamente depois acondicionado. A fermenta¢do de tal
produto ndo € efetuada em frasco mais em mistura, em cubas. O
leite coalhado € batido depois resfriado antes de ser
acondicionado em potes, que sfo armazenados no frio. Por
coalhada entende-se uma massa sélida de proteinas especialmente
de leite.

Por “produto [...] para beber” entende-se um
produto em forma substancialmente liquida. Um produto para
beber ¢é um produto tal que, apdés a etapa de fermentagio
mecanica, o produto é batido nas cubas antes de ser embalado.

Por “produto [...] infantil” entende-se um
produto adaptado as necessidades de alimentagdo, com fraco teor

de proteinas e gordura.
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O referido produto alimenticio fermentado pode
ser particularmente um iogurte ou iogurte sélido, batido ou para
beber ou uma barra contendo a matéria lactea, kefir, um biscoito
com camada lactea, uma agua contendo probidticos...

Além disto, a invengdo se refere igualmente a
um procedimento de preparo de um produto alimenticio
fermentado a partir de uma matéria de partida, comportando as
seguintes etapas sucessivas:

- uma etapa de germina¢do de uma matéria de
partida, eventualmente pasteurizada, por inoculagdo de fermentos
de germinagdo contendo cerca de 4.10° a aproximadamente 1.10’
bifidobactérias por ml de partida, para obter uma matéria
levedada,

- uma etapa de fermentagdo da matéria levedada
obtida na etapa precedente, de forma que a temperatura de inicio
de fermentagdo seja de cerca de 36 a aproximadamente 38 °C, a
temperatura de fim de fermentacdo seja de cerca de 37 a
aproximadamente 39 °C e o tempo de fermentagdo seja de cerca
de 8 a aproximadamente 11 horas, para obter uma matéria
fermentada, |

- uma etapa de resfriamento intermediario da
matéria fermentada obtida na etapa precedente, de forma que o
tempo de resfriamento intermediario é de cerca de 1:30 h a
aproximadamente 2 horas e a temperatura de resfriamento
intermediario € de cerca de 4 a aproximadamente 18 °C para obter

uma matéria pré-resfriada,
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- uma etapa de armazenamento da matéria pré-
resfriada obtida na etapa precedente, de forma que o tempo de
armazenamento seja inferior a aproximadamente 15 horas, para
obter uma matéria armazenada,

- uma etapa de resfriamento final da matéria
armazenada obtida na etapa precedente, de forma que a
temperatura de inicio de resfriamento final seja inferior a
aproximadamente 21 °C e a temperatura de término de
resfriamento final seja de cerca de e a aproximadamente 6 °C para
obter um produto alimenticio fermentado.

Os fermentos utilizados para levedar a matéria
de partida s@o geralmente obtidos pelo crescimento de
bifidobactérias em um meio de cultura e em condig¢des tais que
quando a populacdo de bifidobactérias chegar a confluéncia, ele
contenha 10® a 10° bifidobactérias por ml de meio de cultura.
Verifica-se entdo que de acordo com a invengdo, a quantidade de
fermentos utilizada no inicio corresponde a aproximadamente
0,1% da dose de bifidobactérias classicamente utilizada.

Por “fermentagdo” entende-se uma reagdo
bioquimica que consistem em liberar energia a partir de um
substrato orgénico, sob a a¢do de microorganismos. Trata-se de
um procedimento de transformagfo de uma matéria-prima pelos
microorganismos, transformac¢do esta que produz entio a
biomassa e os metabdlitos. Em particular, a fermentagdo latica ¢

um processo anaerdbico de consumo da lactose pelas bactérias
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dos fermentos, o que provoca a formagdo de 4cido latico e uma
diminui¢ado do pH.

A invengdo se origina da constatagdo
surpreendente efetuada pelos inventores que a regulagdo dos
parametros de tempo, de temperatura e de populag¢do inicial de
bifidobactérias nas gamas acima citadas permite melhorar a
resisténcia das bifidobactérias e sua capacidade de sobreviver. As
bifidobactérias contidas no produto alimenticio fermentado apés o
procedimento de preparo da invengdo ficam em um melhor estado
fisiolégico que se os referidos pardmetros fossem fixados em
valores situados fora das gamas acima, o que permite a um maior
numero destas bifidobactérias sobreviver durante a conservagéo
do produto alimenticio fermentado que segue.

Além disto, a regulagdo dos referidos
parametros nas gamas acima referidas permite economias
substanciais, especialmente de tempo e de energia.

Descartando-se as gamas fixadas segundo a
invencdo, a taxa de sobrevida das bifidobactérias durante a
conservagdo € desfavoravelmente alterada.

O procedimento de preparo acima mencionado
permite a obtengdo de produtos alimenticios fermentados nio
solidos.

De forma benéfica, os fermentos contém
bactérias laticas.

De acordo com um modo de realizagdo

particular, o procedimento de preparo de um produto alimenticio
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fermentado segundo a invengdo € tal que as bifidobactérias sio
selecionadas dentre as bactérias do tipo Bifidobacterium animalis,
particularmente  Bifidobacterium animalis  animalis  e/ou
Bifidobacterium animalis lactis e/ou Bifidobacterium breve e/ou
Bifidobacterium longum e/ou Bifidobacterium infantis e/ou
Bifidobacterium bifidum.

De acordo com um modo de realizagdo
particular, o procedimento de preparo de um produto alimenticio
fermentado segundo a invengdo € tal que as bifidobactérias sdo
selecionadas dentre as bactérias do tipo Bifidobacterium animalis.

Vantajosamente, o tempo de resfriamento
intermedidrio no procedimento de preparo de um produto
alimenticio fermentado segundo a invengdo € de cerca de 1:30 h.

Vantajosamente, o tempo de armazenamento no
procedimento de preparo de um produto alimenticio fermentado
segundo a »invengéo ¢ inferior ou igual a aproximadamente 12
horas, particularmente € igual a aproximadamente 12 horas.

Vantajosamente, a temperatura de fim de
resfriamento final no procedimento de preparo de um produto
alimenticio fermentado segundo a invengdo € de cerca de 4° C.

| De acordo com o modo de realizagdo particular
do procedimehto de preparo de um produto alimenticio tal como
definido acima, os fermentos de germinac¢do contém bactérias
laticas, em particular uma ou mais bactérias do género
Lactobacillus spp. e particularmente Lactobacillus delbrueckii

bulgaricus e/ou Lactobacillus casei e/ou Lactobacillus reuteri
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e/ou Lactobacillus acidophillus e/ou Lactobacillus helveticus e/ou
Lactobacillus plantarum e/ou bactérias do tipo Lactococcus
cremoris e/ou Streptococcus thermophilus e/ou Lactococcus lactis
e/ou uma ou mais bactérias do género Leuconostoc.

De forma benéfica, as bactérias laticas
apresentam entre elas um fendmeno simbi6tico.

De acordo com um modo de realizagdo
particular do procedimento de preparo de um produto alimenticio
tal como definido acima, a propor¢do das bifidobactérias nos
fermentos de germinagdo é de cerca de 20 a 75%, particularmente
de cerca de 30 a 50%, particularmente de cerca de 35 a 40%,
particularmente de cerca de 37,5%.

Por “propor¢do das bifidobactérias nos
fermentos de germinagdo” entende-se a propor¢do das
bifidobactérias com relagdo a totalidade das bactérias inoculadas
quando da etapa de germinag3o.

Esta propor¢do corresponde & uma otimizag¢do
em termos de custo e de concentragdo final de bifidobactérias,
considerando que quanto mais a concentragdo de bifidobactérias
aumenta no inicio, mais elas ganham a competi¢do em termos de
crescimento com relagdo as outras cepas dos fermentos, e mais a
concentragdo 6tima de bifidobactérias é alcangada rapidamente.

De acordo com um modo de realizagio
particular do procedimento de preparo de um produto alimenticio
tal como definido acima, a matéria de partida é a base de sumo

vegetal e especialmente de sumo de fruta ou de legume, tal como
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de soja, ou de produto lacteo, constituido em particular por leite
de vaca e/ou leite de cabra.

A matéria de partida pode igualmente conter
leite de ovelha e/ou de camelo e/ou de égua.

Caso o produto alimenticio fermentado seja um
produto lacteo, a matéria de partida pode conter leite, leite em po,
acUcar, mistura de leite e de sumo vegetal, mistura de leite e de
sumo de fruta, mistura de leite e de amido.

Conforme um modo de realizagdo particular, o
procedimento de preparo de um produto alimenticio fermentado
nos termos da invengdo comporta uma etapa suplementar de
misturagdo entre a etapa de fermentagéo e a etapa de resfriamento
intermedidrio, permitindo obter, a partir da matéria fermentada
obtida na etapa de fermentacdo, uma matéria fermentada
levedada.

Por “misturagdo” entende-se um procedimento
de agitagdo mecanica com a ajuda de um misturador com turbina
ou com hélice. Trata-se de uma etapa determinante para a
untuosidade do produto, particularmente o lacteo. Se a misturagéo |
for muito violenta, pode-se produzir uma incorporagdo de ar e
uma separagdo do soro. Se a misturagdo for insuficiente, produz
nele o risco de se tornar posteriormente muito espesso.

De acordo com um modo de realizagdo
particular, o procedimento de preparo de um produto alimenticio

fermentado conforme a invengdo comporta uma etapa de
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pasteurizagdo antes da etapa de fermentagdo, permitindo obter, a
partir da matéria de partida, uma matéria de partida pasteurizada.

Por “pasteurizagdo” entende-se o método usual
no campo da conservagdo dos alimentos que consiste em um
aquecimento rapido sem ferver, acompanhado de um resfriamento
brusco, o que permite a destrui¢do da maioria das bactérias,
conservando parcialmente as proteinas.

Conforme um modo de realiza¢do benéfico do
procedimento de preparo de um produto alimenticio fermentado
de acordo com a invengo, a matéria de partida pasteurizada ¢é
uma matéria de partida pasteurizada, reaquecida, facultativamente
homogeneizada, e resfriada, obtida a partir de uma matéria bruta,
contendo o referido procedimento antes da etapa de fermentagio
as seguintes etapas sucessivas:

- uma etapa de padroniza¢do em matéria
gordurosa da matéria bruta de forma a obter uma matéria
padronizada,

- uma etapa de enriquecimento em matéria seca
da matéria padronizada obtida na etapa precedente, de forma a
obter uma matéria enriquecida,

- uma etapa de pré-aquecimento da matéria
enriquecida obtida na etapa precedente, de forma a obter uma
matéria de partida,

- uma etapa de pasteurizagio e de
reaquecimento da matéria de partida obtida na etapa precedente,

de forma a obter uma matéria pasteurizada e reaquecida,
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- uma etapa facultativa de homogeneiza¢do da
matéria pasteurizada e reaquecida obtida na etapa precedente, de
forma a obter uma matéria pasteurizada, reaquecida e
facultativamente homogeneizada,

- uma etapa de resfriamento inicial da matéria
pasteurizada, reaquecida e facultativamente homogeneizada
obtida na etapa precedente, de forma a obter uma matéria de
partida pasteurizada, reaquecida, facultativamente homogeneizada
e resfriada.

Por “padronizagdo em matéria gordurosa”
entende-se uma etapa de colocagdo em nivel pré-determinado da
quantidade da matéria gordurosa presente na matéria de partida.

O enriquecimento em matéria seca consiste no
acréscimo de proteinas e de matéria gordurosa para modificar a
firmeza do coalho.

O reaquecimento consiste em um aquecimento
rapido do leite e permite destruir a flora microbiana vegetativa,
sendo as formas patogénicas. Sua duragdo tipica € de 4 a 10
minutos, particularmente de 5 a 8 minutos, e particularmente de
cerca de 6 minutos.

Por “homogeneizagdo” entende-se a dispersdo
da matéria gordurosa na matéria de tipo leite em pequenos
globulos gordurosos. A homogeneizagdo é efetuada por exemplo
em uma pressdo de 100 a 280 bar, especialmente de 100 a 250
bar, especialmente de 100 a 200 bar, especialmente de

aproximadamente 200 bar. Esta etapa de homogeneizagdo €
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meramente facultativa. Ela esta particularmente ausente no
processo de produgéo de produtos com 0% de matéria gordurosa.

Conforme um modo de realizagdo benéfico, o
procedimento de preparagdo de um produto alimenticio
fermentado de acordo com a invengdo comporta apds a etapa de
resfriamento final, uma etapa de conservagdo do produto
alimenticio fermentado a uma temperatura compreendida entre
aproximadamente 4 e 10 °C.

De acordo com um modo de realizagdo
benéfico, o procedimento de preparagio de um produto
alimenticio fermentado conforme a inven¢do comporta uma etapa
de acréscimo de uma preparagdo intermediaria simultaneamente a
etapa de germinagdo ou entre a etapa de germinagdo e a etapa de
fermentagdo, de forma a obter, a partir da matéria levedada, uma
matéria levedada completada, ou apds a etapa de fermentagdo, de
forma a obter, a partir da matéria fermentada, uma matéria
fermentada completada, a referida preparagdo intermediaria
contendo uma preparacdo de frutas e/ou de cereais e/ou de
aditivos tais como aromas e corantes.

A preparagéo intermedidria pode
particularmente ser engrossada (fibras soluveis e insolaveis,
alginatos, carragenanos, goma xantana, pectina, amido,
particularmente em forma de gelatina, goma gelana, celulose e
seus derivados, goma de guar e de carouba, inulina) ou
edulcorantes (aspartame, acesulfame K, sacarina, sacarose,

ciclamato) ou conservantes.
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Exemplos de aromas sdo: o aroma de magi,
laranja, morango, kiwi, coco...

Exemplos de corantes sdo: o beta caroteno, o
carmim, o vermelho de cochonilha.

Além disto, o preparo de frutas acima referido
pode conter frutas inteiras ou em pedagos ou em geléia ou em
compota, permitindo, por exemplo, obter iogurtes com frutas.

A preparagdo intermedidria pode ainda conter
extratos vegetais (soja, arroz...).

A invencdo diz respeito igualmente a um
produto alimenticio fermentado tal como obtido a partir de um
dos procedimentos definidos acima.

Breve descri¢iao das figuras

A figura 1 representa a carta de tolerancia
correspondente ao efeito da temperatura de fermentagdo em
fungdo da quantidade de bifidobactérias no inicio.

Abscissa: quantidade de  bifidobactérias
inoculadas em 10’ CFU/ml; coordenada: temperatura de
fermentagdo em grau Celsius. Negro: quantidade de
bifidobactérias inferior a 5. 10’ CFU/ml; sombras finas:
quantidade de bifidobactérias compreendida entre 5. 10’ e 10°
CFU/ml; sombras espessas: quantidade de bifidobactérias
superior a 10° CFU/ml. A medida é efetuada em final de
fermentagdo.

A figura 2 representa a carta de tolerancia

correspondente ao efeito da temperatura de resfriamento
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dos produtos antes do armazenamento final a 10 °C em
fung¢do do tempo de espera antes do resfriamento a 20 °C.
Abscissa: tempo de espera do alisamento (em horas);
coordenada: temperatura de resfriamento antes do
armazenamento final (em °C). Sombras finas: quantidade
de bifidobactérias compreendida entre 5. 10" e 10°
CFU/ml; sombras espessas: quantidade de bifidobactérias
superior a 10° CFU/ml. A medida ¢ efetuada 35 dias apos a
fermentacéo. |

A figura 3 representa a carta de tolerancia
correspondente ao efeito da temperatura de resfriamento
dos produtos antes do armazenamento final a 10° C em
funcdo da temperatura de fermentagdo. Abscissa:
temperatura de fermentagdo (°C); coordenada: temperatura
de resfriamento quando do armazenamento final (°C).
Preto: quantidade de bifidobactérias inferior a 5.10’
CFU/ml; sombras finas: quantidade de bifidobactérias
compreendida entre 5.10" ¢ 10® CFU/ml; sombras espessas:
quantidade de bifidobactérias superior a 10® CFU/ml. A
medida € efetuada 35 dias apds a fermentagdo.

Exemplo 1

Para comprovar que as gamas de diferentes
pardmetros tais como definidos acima correspondem a uma
otimizagdo frente a sobrevida das bifidobactérias durante a
conservagdo, preparamos um iogurte batido padrido, fazendo

variar cada fator independentemente. Cada fator é testado em um
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nivel baixo (observado -1), um nivel médio (observado 0) e um

nivel alto (observado +1). A lista dos pardmetros testados consta

no quadro 1 abaixo:

Quadro 1
Fatores Nivel Nivel Nivel
baixo (- |médio alto (+1)
1) ©)
crescimento | Inoculagdo de | 10° 10’ 5.10
do bifido bifidobactéiras CFU/ml |CFU/ml |CFU/ml
Tempo de|6,5h 8,25h 10 h
fermentagdo :
Temperatura de |36°C 38°C 40°C
fermentagdo
Sobrevida | Tempo de espera | 0,33 h 1h 2,5h
do bifido Alisamento apds
a fermentagdo
Temperatura de|15°C 17,5°C (20°C
resfriamento
(alisamento)
Tempo de|1h 12 h 20 h
armazenamento
tampao apos
alisamento
Temperatura de|15°C 17,5°C  |20°C
acondicionamento
Temperatura de|4°C 7°C 10°C
resfriamento -
armazenamento
dos produtos
A partir das diferentes experimentagdes,

fazemos a correlagdo dos fatores e estabelecemos as cartas de

tolerancia frente ao crescimento e a sobrevida das bifidobactérias,
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que correspondem as projecdes das quantidades de bifidobactérias
obtidas para cada pardmetro: ver figuras 1 a 3.

Em particular, na figura 2 constatamos que se os
produtos ndo forem resfriados rapidamente de forma suficiente
(tempo de espera em cuba de fermentagdo muito elevado), ha uma
perda de bifidobactérias. Na figura 3, constatamos que se os
produtos ndo forem resfriados corretamente entre 4° ¢ 6° C, a
perda em bifidobactérias a J+35 é importante.

Exemplo 2

Testes industriais sdo efetuados em 3000 litros.

1° grupo de testes:

Controle 1: temperatura de fermentagdo 39° C;
tempo de armazenamento 24 h.

Controle 2: temperatura de fermentagdo 40° C.

Teste 1: Temperatura de fermentagdo 37° C,
resfriamento 6° C.

(controle 1 + controle 2: leite + leite em po)

2° orupo de testes:

Controle 3: temperatura de fermentagdo 39° C.

Controle 4: temperatura de fermentagio 40° C.

Teste 2: todos os parametros sdo selecionados
nas gamas reivindicadas, ou seja:

Inoculagio de bifidobactérias: 1. 10" UFC/ml;

Tempo de fermentagdo: 9:40 h

Temperatura de fermentagéo: 37° C

Tempo de resfriamento intermediario: 1:30 h
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Temperatura de armazenagem tampdo apos
alisamento: 12 h;

Temperatura de resfriamento final: 6° C.

(Controle 3 e controle 4: leite + leite em po +
preparo de frutas acrescentado ao final da fabrica¢#o).

Os resultados sdo apresentados nos quadros 2 e

3 abaixo, onde estd indicada a populagdo de bifidobactérias em
CFU/ml.

Quadro 2
Fim T+1 J+21 J+35
fermentagdo
Controle 1 1,0.10° 1,0.10° 5,0.107 3,0.10’
Controle 2 3,0.107 6,0.10’ 3,0.10’ 3,0.1”
Teste 1 1,7.108 1,7.10° 2,0.10° 1,4.10°
Quadro 3
Fim fermentagdo J+1 J+35
Controle 3 1,9.10° 1,5.10° 7,0.10
Controle 4 2,0.107 2,0.107 2,0.107
Teste 2 5,0.10° 3,8.10° 2,1.10°

Nestes quadros, J corresponde ao término da

fermentagdo, J + 1 corresponde a 1 dia de armazenamento.
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REIVINDICACOES

1. Produto alimenticio fermentado ndo sélido
contendo fermentos, CARACTERIZADO pelo fato de que
contém bactérias laticas, comportando mais de aproximadamente
5.10, em particular mais de aproximadamente 10® bifidobactérias
por grama de produto alimenticio fermentado durante um periodo
de conservagdo de pelo menos 30 dias, em particular de pelo
menos 35 dias.

2. Produto alimentar fermentado de acordo com
a reivindicagdo 1, CARACTERIZADO pelo fato de que a relagéo
entre o nimero de bifidobactérias contidas no produto alimenticio
fermentado apds o periodo de conservagdo e o numero de
bifidobactérias contidas no produto alimenticio fermentado no
inicio do periodo de conservagdo de pelo menos 30 dias, em
particular de pelo menos 35 dias, € de cerca de 02, a 0,8, em
particular de cerca de 0,3 a 0,7, em particular de cerca de 0,4 a
0,5.

3. Produto alimenticio fermentado ndo sélido
CARACTERIZADO pelo fato de que é conservado durante um
periodo de conservagdo de pelo menos 30 dias, em particular de
pelo menos 35 dias, a uma temperatura de cerca de 4 a 10° C,
contendo fermentos comportando mais de aproximadamente
5.107, em particular mais de aproximadamente 10° bifidobactérias
por grama de produto alimenticio fermentado.

4. Produto alimenticio fermentado de acordo

com uma das reivindicagdes 1 a 3, CARACTERIZADO pelo fato
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de conter mais de aproximadamente 5.10’, em particular mais de
aproximadamente 10° bifidobactérias por grama de produto
alimenticio fermentado no inicio do periodo de conservagio.

5. Produto alimenticio fermentado de acordo
com uma das reivindicagdes 1 a 4, CARACTERIZADO pelo fato
de que as bifidobactérias contidas no produto alimenticio
fermentado s@o do tipo Bifidobacterium animalis, particularmente
Bifidobacterium animalis animalis e/ou Bifidobacterium animalis
lactis e/ou Bifidobacterium breve e/ou Bifidobacterium longum
e/ou Bifidobacterium infantis e/ou Bifidobacterium bifidum.

6. Produto alimenticio fermentado de acordo
com uma das reivindicagdes 1 a 5, CARACTERIZADO pelo fato
de que € preparado com base em sumo vegetal e especialmente
em sumo de fruta ou sumo de legume, tal como sumo de soja, ou
de produto lacteo, e, particularmente, de leite de vaca e/ou leite de
cabra.

7. Produto alimenticio fermentado de acordo
com uma das reivindica¢des 1 a 6, CARACTERIZADO pelo fato
de que os fermentos contém bactérias laticas, em particular uma
ou mais bactérias do gé€nero Lactobacillus spp. e especialmente
Lactobacillus delbrueckii bulgaricus e/ou Lactobacillus casei
elou Lactobacillus reuteri elou Lactobacillus acidophilus e/ou
Lactobacillus helveticus e/ou Lactobacillus plantarum e/ou
bactérias do tipo Lactococcus cremoris e/ou Streptococcus
thermophilus e/ou Lactococcus lactis e/ou uma ou mais bactérias

do género Leuconostoc.
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8. Produto alimenticio fermentado de acordo
com uma das reivindicagdes 1 a 7, CARACTERIZADO pelo fato
de que os fermentos contém bactérias laticas que apresentam entre
elas um fendmeno simbidtico.

9. Produto alimenticio fermentado de acordo
com uma das reivindica¢des 1 a 8, CARACTERIZADO pelo fato
de que a propor¢do das bifidobactérias nos fermentos € de cerca
de 20 a aproximadamente 80%, particularmente de cerca de 30 a
aproximadamente 70%, particularmente de cerca de 40 a
aproximadamente 60% e particularmente de cerca de 50%.

10. Produto alimenticio fermentado de acordo
com uma das reivindicacdes 1 a 9, CARACTERIZADO pelo fato
de que se apresenta sob a forma de um produto alimenticio
fermentado batido ou de um produto alimenticio fermentado para
bebér ou de um produto alimenticio fermentado infantil.

11. Procedimento de preparo de um produto
alimenticio fermentado a partir de uma matéria de partida,
CARACTERIZADO pelo fato de conter as seguintes etapas
sucessivas:

- uma etapa de germinagdo de uma matéria de
partida, eventualmente pasteurizada, por inoculagdo de fermentos
de germinagdo contendo cerca de 4.10% a aproximadamente 1.10
bifidobactérias por ml de partida, para obter uma matéria
levedada,

- uma etapa de fermentacdo da matéria levedada

obtida na etapa precedente, de forma que a temperatura de inicio
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de fermentagd@o seja de cerca de 36 a aproximadamente 38 °C, a
temperatura de fim de fermentacdo seja de cerca de 37 a
aproximadamente 39 °C e o tempo de fermentagdo seja de cerca
de 8 a aproximadamente 11 horas, para obter uma matéria
fermentada,

- uma etapa de resfriamento intermediario da
matéria fermentada obtida na etapa precedente, de forma que o
tempo de resfriamento intermediario é de cerca de 1:30 h a
aproximadamente 2 horas e a temperatura de resfriamento
intermedidrio € de cerca de 4 a aproximadamente 18 °C para obter
uma matéria pré-resfriada,

- uma etapa de armazenamento da matéria pré-
resfriada obtida na etapa precedente, de forma que o tempo de
armazenamento seja inferior a aproximadamente 15 horas, para
obter uma matéria armazenada,

- uma etapa de resfriamento final da matéria
armazenada obtida na etapa precedente, de forma que a
temperatura de inicio de resfriamento final seja inferior a
aproximadamente 21 °C e a temperatura de término de
resfriamento final seja de cerca de e a aproximadamente 6 °C para
obter um produto alimenticio fermentado.

12. Procedimento de preparagdo de um produto
alimenticio fermentado de acordo com a reivindicagdo 11,
CARACTERIZADO pelo fato de que as bifidobactérias sejam
selecionadas dentre as bactérias do tipo Bifidobacterium animalis,

particularmente  Bifidobacterium animalis  animalis  e/ou
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Bifidobacterium animalis lactis e/ou Bifidobacterium breve e/ou
Bifidobacterium longum e/ou Bifidobacterium infantis e/ou
Bifidobacterium bifidum.

13. Procedimento de preparagdo de um produto
alimenticio fermentado de acordo com uma das reivindicagdes 11
ou 12, CARACTERIZADO pelo fato de que as bifidobactérias
sejam selecionadas dentre as bactérias do tipo Bifidobacterium
animalis.

14. Procedimento de preparagdo de um
produto alimenticio fermentado de acordo com uma das
reivindicagdes 11 a 13, CARACTERIZADO pelo fato de que o
tempo de resfriamento intermediario € de cerca de 1:30 h.

15. Procedimento de preparagdo de um
produto alimenticio fermentado de acordo com uma das
reivindicagdes 11 a 14, CARACTERIZADO pelo fato de que o
tempo de armazenamento -seja inferior ou igual a
aproximadamente 12 horas, particularmente seja igual a
aproximadamente 12 horas.

16. Procedimento de acordo com uma das
reivindicagdes 11 a 15 CARACTERIZADO pelo fato de que a
temperatura de término de resfriamento final seja de
aproximadamente 4° C.

17. Procedimento de preparagio de um
produto alimenticio fermentado de acordo com uma das
reivindicagdes 11 a 16, CARACTERIZADO pelo fato de que os

fermentos de germinagdo contém bactérias laticas, em particular
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uma ou mais bactérias do género Lactobacillus spp. e
especialmente  Lactobacillus  delbrueckii  bulgaricus elou
Lactobacillus  casei elou Lactobacillus  reuteri e/ou
Lactobacillus acidophilus elou Lactobacillus helveticus e/ou
Lactobacillus plantarum e/ou bactérias do tipo Lactococcus
cremoris elou Streptococcus thermophilus e/ou Lactococcus
lactis e/ou uma ou mais bactérias do género Leuconostoc.

18. Procedimento de preparagdo de um
produto alimenticio fermentado de acordo com as
reivindicagdes 11 a 17, CARACTERIZADO pelo fato de que a
proporcdo das bifidobactérias nos fermentos de germinagéo seja
de cerca de 20 a aproximadamente 75%, particularmente de
cerca de 30 a aproximadamente 50%, particularmente de cerca
de 35 a aproximadamente 40%, particularmente de cerca de
37,5%.

19. Procedimento de preparacdo de um
produto alimenticio fermentado de acordo com uma das
reivindicagdes 11 a 18, CARACTERIZADO pelo fato de que a
matéria de partida seja a base de sumo vegetal e particularmente
de sumo de fruta ou de legume, tal como sumo de soja, ou de
produto lacteo, constituido em particular por leite de vaca e/ou
leite de cabra.

20. Procedimento de preparagdo de um
produto alimenticio fermentado de acordo com uma das
reivindicagdes 11 a 19, CARACTERIZADO pelo fato de conter

uma etapa suplémentar de misturagdo entre a etapa de
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fermentagdo e a etapa de resfriamento intermediario, permitindo
obter, a partir da matéria fermentada obtida na etapa de
fermentagdo, uma matéria fermentada batida.

21. Procedimento de preparacdo de um
produto alimenticio fermentado de acordo com uma das
reivindicagdes 11 a 20, CARACTERIZADO pelo fato de conter
uma etapa de pasteurizacdo antes da etapa de germinagio,
permitindo obter, a partir da matéria de partida, uma matéria de
partida pasteurizada.

22. Procedimento de preparagdo de um produto
alimenticio fermentado de acordo com uma das reivindicagdes 11
a 21, CARACTERIZADO pelo fato de que a matéria de partida
pasteurizada ¢ uma matéria de partida pasteurizada, reaquecida,
facultativamente homogeneizada e resfriada, obtida a partir de
uma matéria bruta, o referido procedimento compreendendo antes
da etapa de germinagdo as seguintes etapas sucessivas:

- uma etapa de padronizagdo em matéria
gordurosa da matéria bruta de forma a obter uma matéria
padronizada,

- uma etapa de enriquecimento em matéria seca
da matéria padronizada obtida na etapa precedente, de forma a
obter uma matéria enriquecida,

- uma etapa de pré-aquecimento da matéria
enriquecida obtida na etapa precedente, de forma a obter uma

matéria de partida,
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- uma etapa de pasteurizagdo e de
reaquecimento da matéria de partida obtida na etapa precedente,
de forma a obter uma matéria pasteurizada e reaquecida,

- uma etapa facultativa de homogeneizagdo da
matéria pasteurizada e reaquecida obtida na etapa precedente, de
forma a obter uma matéria pasteurizada, reaquecida e
facultativamente homogeneizada,

- uma etapa de resfriamento inicial da matéria
pasteurizada, reaquecida e facultativamente homogeneizada
obtida na etapa precedente, de forma a obter uma matéria de
partida pasteurizada, reaquecida, facultativamente homogeneizada
e resfriada.

23. Procedimento de preparagdo de um produto
alimenticio fermentado de acordo com uma das reivindicagdes 11
a 22, CARACTERIZADO pelo fato de conter ap6s a etapa de
resfriamento final uma etapa de conservagdo do produto
alimenticio fermentado a uma temperatura compreendida entre
cercade 4 a 10 °C.

24. Procedimento de preparagdo de um produto
alimenticio fermentado de acordo com uma das reivindicagdes 11
a 23, CARACTERIZADO pelo fato de compreender uma etapa
de acréscimo de uma preparacdo intermediaria simultaneamente a
etapa de germinagdo ou entre a etapa de germinagdo e a etapa de
fermentagdo, de forma a obter, a partir da matéria levedada, uma
matéria levedada completada, ou apos a etapa de fermentagdo, de

forma a obter, a partir da matéria fermentada, uma matéria



fermentada completada, a referida preparagdo intermediaria
contendo uma preparagdo de frutas e/ou de cereais e/ou de
aditivos tais como aromas e corantes.

25. Produto alimenticio fermentado
CARACTERIZADO pelo fato de ser obtido a partir do
procedimento conforme definido em uma das reivindicagdes 11 a

24.
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RESUMO

Patente de Invengdo para “PRODUTOS

ALIMENTICIOS FERMENTADOS CONTENDO CEPAS
PROBIOTICAS E SEU PROCEDIMENTO DE PREPARO”.

5 A invengdo diz respeito principalmente a um
produto alimenticio fermentado ndo sélido contendo fermentos
que englobam cerca de 5.10", em particular mais do que
aproximadamente 10® bifidobactérias por grama de produto
alimenticio fermentado durante um periodo de conservagdo de

10 pelo menos 30 dias, em particular de pelo menos 35 dias.
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