PROTECAO

NATURAL

EM LATICINIOS

A protecao da qualidade dos alimentos tem sido um dos
aspectos mais importantes para a industria de alimentos
devido ao aumento do consumo de alimentos industria-
lizados e convenientes. Ao mesmo tempo, o consumidor
moderno esté cada vez mais exigente quanto a qualidade
dos alimentos, buscando consumo de ingredientes natu-
rais, saudaveis e seguros.

O aumento da preocupacio com seguranca alimentar
cresce ao longo dos anos devido ao aumento de casos de
contaminacdo alimentar, fazendo com que érgéos inter-
nacionais revisem suas leis, tornando-as mais exigentes
e seguras para o consumidor. Médicos e autoridades
governamentais também tém aumentado o foco e o es-
tudo quanto aos riscos patogénicos associados & cadeia
alimentar. Cada vez mais, novos regulamentos estao sendo
estabelecidos em vérias partes do mundo.

Em paises industrializados, anualmente uma pessoa
em cada trés apresenta risco de toxinfeecao. De acordo
com a Organizacao Mundial da Satide, este fato se deve a
globalizacio dos fornecedores de alimentos; aumento da
agressividade das bactérias, resisténcia aos antibiéticos e
pesticidas. Diante deste panorama, a seguranca alimentar
tem apresentado um papel cada vez mais relevante dentro
da cadeia alimentar até seu destino final, o consumidor, e
a utilizacao de culturas protetoras representa uma alter-
nativa para a conservacio dos alimentos.

As tecnologias de conservagéo de alimentos se baseiam
na utilizagdo simultanea de uma ou mais formas de controle
do crescimento microbiano nos alimentos, como atividade
de 4gua, pH, potencial de 6xido-reducio, processamento
térmico e adigo de conservantes, tendo como objetivo a
obtencéo de produtos alimenticios estéveis, de prolongada
vida de prateleira, e seguros a satide dos consumidores.

A fermentacdo é um dos métodos classicos de preser-
vacdo de alimentos e a producio industrial de lacteos fer-
mentados é um processo bem controlado, no qual culturas
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especificas de microorganismos conduzem a fermentacéo.
Quando o leite é submetido a um tratamento térmico, para
aproducio de iogurte (temperaturas acima de 90°C), pos-
sui niveis de microorganismos vidveis muito baixos. Nesse
ambiente onde se inocula aproximadamente 10? UFC/g da
cultura de bactérias laticas, que irao realizar a fermenta-
¢ao, todos os outros microorganismos presentes, que nio
foram inoculados, sdo considerados como contaminantes.

A atividade de agua nos produtos fermentados refri-
gerados é maior que 0,91 e nesses niveis a maioria das
bactérias, leveduras e bolores deteriorantes encontram
condicoes ideais de multiplicacio.

De acordo com o pH, os alimentos sdo subdivididos
em trés grandes grupos: os de baixa acidez, que tém pH
superior a 4,5; os acidos, que tém pH entre 4,0 e 4,5; e os
muito acidos, que tém pH inferior a 4,0. Nos alimentos
acidos (pH entre 4,0 e 4,5), faixa onde encontramos a
maioria dos produtos lacteos fermentados refrigerados,
ha predominéncia de crescimento de leveduras, bolores e
algumas poucas espécies bacterianas. Bolores e leveduras
sao capazes de crescer em faixa de temperatura mais
amplas do que as bactérias e muitos sdo capazes de se
multiplicar em alimentos refrigerados.

Devido as caracteristicas dos produtos lacteos fermen-
tados refrigerados, os bolores e leveduras sio os maiores
problemas de contaminacio e consequente deterioracio.
Evitar o crescimento de tais microorganismos é essencial
para manter a qualidade sensorial durante toda a vida ttil
do alimento, inclusive, podendo estender a vida de pra-
teleira do produto final. Este controle pode ser realizado
através da biopreservacio, que consiste na inoculacio de
microorganismos especificos, coadjuvantes a fermentacio,
que apresentam efeito positivo na preservacio - chamadas
de culturas protetoras. Estas culturas atuam na inibicdo
do crescimento de microorganismos deteriorantes, mi-
nimizando a formacao de toxinas, mantendo a qualidade
e estendendo a vida 1til do produto final, sem alteracdo
significativa das qualidades sensoriais.
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Durante o processo de fermentagio sdo formados
uma série de metabdlitos antimicrobianos pela cultura
protetora, como por exemplo, dcidos orgénicos (dcido
lactico, acético, propidnico, entre outros); peréxido de
hidrogénio; lactoperoxidase e bacteriocinas. O sistema
lactoperoxidase age através da quebra de perdxidos,
liberando oxigénio que promove a oxidacao de radicais
sulfidrilicos (- SH ) de enzimas metabdlicas vitais para
08 microorganismos.

Além dos metabdlitos antimicrobianos, as culturas
protetoras estimulam o processo competitivo, onde os
microorganismos deteriorantes podem estar desfavore-
cidos, serem eliminados ou terem sua populagio reduzi-
da. Sabe-se que também existem diversos efeitos ainda
desconhecidos neste sistema que potencializam o efeito
antimicrobiano das culturas protetoras.

As culturas protetoras sdo compostas por bactérias
lacticas e propionicas e podem ser empregadas em todos
os produtos lacteos fermentados, como iogurte, leite
fermentado, bebidas lacteas fermentadas, queijo fresco,
quark, petit suisse, creme acido, entre outros.

Varios testes foram realizados para verificar a efeti-
vidade antimicrobiana das culturas protetoras e para tal
foram utilizados:

* Holdbac™ YM-B - Composto de Lactobacillus
rhamnosus e Propionibacterium freudenreichii subsp.
shermani;

* Holdbac™ YM-C - Composto por Lactobacillus
paracaseti e Propionibacterium freudenreichii subsp.
shermanit

Utilizou-se sistemas modelos objetivando analisar a
influéncia de diversos fatores na efetividade antimicro-
biana dessas culturas.

Sistema modelo: iogurte

Os testes realizados no sistema modelo de iogurte
tiveram como objetivo estudar a influéncia de diferentes
culturas fermentativas em combinacio com as culturas
protetoras. Dessa forma, foram utilizados diferentes niveis
de contaminacéo e associacoes de bolores (isolados de io-
gurtes comercializados), diferentes condi¢des de armaze-
namento, diferentes periodos de vida ttil e diferentes
conservantes.

Influéncia da cultura fermentativa
Durante a fermentacdo a cultura protetora forma os
metabélitos. Quanto maior o tempo de fermentacéo, maior
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comparou o uso do Holdbac™ YM-B, aplicado na dosagem
de 50 DCU/100kg em iogurte produzido com culturas
compostas de St. salivarius subsp. thermophilus e Lb.
delbrueckii subsp. bulgaricus. Foi utilizada uma cultura
com caracteristica de fermentacéo intensa (YO-MIX™ 500
series), com tempo de fermentacio aproximado de 3,5 a
4,0 horas, e outra cultura de acidificacio suave (YO-MIX™
400 series), com tempo de fermentacio aproximado de
5,5 a 6,0 horas. O sistema modelo foi inoculado com uma
associacdo de bolores (1800 esporos/g), considerada uma
contaminacio elevada.

Os resultados obtidos demonstraram que o iogurte re-
feréncia, sem a adicio de nenhum conservante, apresentou
uma vida til de apenas 10 dias quando estocado a2 10°C e
de 21 dias quando estocado a 6°C. O iogurte com adi¢io da
cultura protetora Holdbac™ YM-B apresentou maior vida
atil, sendo que a 10°C o iogurte com acidificacio intensa
(YO-MIX™ 500 series), em combinacio com o Holdbac™
YM-B, chegou a 15 dias. Para o iogurte inoculado com
cultura de acidificacao suave (YO-MIX™ 400 series), em
combinacio com o Holdbac™ YM-B, houve um incremento
de vida util de 17 dias, totalizando entao 27 dias.

Tanto o iogurte com acidificacio intensa (YO-MIX™
500 series), quanto o suave (YO-MIX™ 400 series), em
combinacio como Holdbac™ YM-B, apresentaram boas
condigoes de qualidade durante toda a vida til de 28 dias,
quando armazenados a 6°C (veja Figura 1).

Quanto maior o tempo de fermentagio, maior é o efeito
inibitério da cultura protetora; e em todas as condicoes,
mesmo a temperatura mais alta, houve um aumento da
vida 1til do iogurte com a adi¢do do Holdbac™.

FIGURA 1- INFLUENCIA DA CULTURA FERMENTATIVA
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Influéncia da temperatura de estocagem

O sistema modelo comparou diferentes conservantes
aplicados ao iogurte antes da fermentacido em combina-
¢ao com uma cultura composta de St. salivarius subsp.
thermophilus e Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus de
acidificacao suave (YO-MIX™ 400 series) e inoculado com
uma associacdo de bolores a 10 esporos/g - um nivel de
contaminacéo aceitdvel para um iogurte bem processado.
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Um sistema foi estocado a 6°C e outro a 10°C e os resul-
tados demonstraram que a temperatura de estocagem
tem influéneia sobre a deterioracdo do produto. O iogur-
te referéncia, sem adicdo de conservantes, apresentou
uma vida atil de 30 dias, quando estocado a 6°C, mas de
apenas 9 dias, quando estocado a 10°C. Na temperatura
de estocagem de 6°C, o iogurte com o Holdbac™ YM-B,
com dosagem de 10 DCU/100kg, teve sua vida Gtil aumen-
tada em 9 dias, totalizando 39 dias. O Holdbac™ YM-B,
na dosagem de 50 DCU/100kg e o Holdbac™ YM-C, na
dosagem de 10 DCU/100kg melhoraram a qualidade do
iogurte elevando sua vida ttil para 47 dias (veja Figura 2).

A temperatura de estocagem de 10°C, o iogurte com
0 Holdbac™ YM-B, na dosagem de 10 DCU/100kg, teve
a vida 1util aumentada em 17 dias, chegando a 26 dias.
O Holdbac™ YM-B, na dosagem de 50 DCU/100kg e o
Holdbac™ YM-C, na dosagem de 10 DCU/100kg, aumenta-
ram a vida Gtil em 24 dias, totalizando 33 dias (veja Figura 3).

Tanto o iogurte adicionado de sorbato de potassio,
na dosagem de 800 mg/kg, quanto o iogurte adicionado
com o Natamax® (natamicina padronizada com 50% de
atividade), na dosagem 14 mg/kg, apresentaram boas
condicoes de qualidade durante toda a vida ttil de 47 dias,
nas temperaturas de estocagem de 6 °C e 10°C.

Vale ressaltar que a legislagio brasileira vigente ndo
permite o uso desses dois conservantes em iogurte. Além
disso, outros efeitos indesejaveis provenientes da adicdo
de sorbato de potéssio podem ser observados, tais como:
retardamento da fermentacdo do iogurte e aparecimento
de sabores metalicos néo caracteristicos ao produto final.

FIGURA 2 - AUMENTO DA VIDA UTIL DE IOGURTE
COM DIFERENTES CONSERVANTES A 6°C
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FIGURA 3 - AUMENTO DA VIDA UTIL DE IOGURTE
COM DIFERENTES CONSERVANTES A 10°C
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Caracteristicas do iogurte com a adicao da
cultura protetora

A adicio da cultura protetora, em conjunto com a cul-
tura fermentativa do iogurte, praticamente nio alterou as
caracteristicas doiogurte final. A pés-acidificacio durante os
7 primeiros dias se apresentou um pouco mais intensa com
a utilizagdo do Holdbac™ YM-B ou do Holdbac™ YM-C,
quando comparado ao iogurte com a cultura de St. salivarius
subsp. thermophilus e Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus.
No final da vida 1til, os valores maximos de variacio foram
de 0,05 unidades de pH. Portanto, conclui-se que a cultura
protetora néo intensificou a pés-acidificacio do iogurte.

A adicdo da cultura protetora praticamente néo alterou as
caracteristicas sensoriais do iogurte, como pode ser observado
na Figura 4. Houve um aumento na viscosidade visual com o
uso do Holdbac™ YM-B e com o Holdbac™ YM-C, entretan-
to esse aumento de viscosidade foi menos intenso quando o
produto foi degustado. Um incremento de viscosidade é um
atributo positivo e muitas vezes desejado no produto final.

FIGURA 4 - ANALISE SENSORIAL DE IOGURTE APOS
45 DIAS ESTOCADO A 6°C
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As cepas das culturas protetoras ndo sofreram qualquer
modificacio genética conforme definido na Diretiva Européia
2001/18/EC. As culturas protetoras sdo produtos naturais
reconhecidas como GRAS (Generally Recognized as Safe) e
nio apresentam nenhuma contra-indicagio a satide humana.

Os resultados demonstraram que a biopreservacio, atra-
vés do emprego de culturas protetoras, é uma forma segura e
natural de protecéo atribuindo ao produto final uma imagem
positiva que vem ao encontro das exigéncias do consumidor
que busea, cada vez mais, alimentos saudéveis e naturais.
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PERCEPGCAO DA PESQUISA #21

POSICIONAMENTO
PARA MOTIVAR
A COMPRA:
“MELHORE

SAUDE™

TATENLYLE

CONSISTENTLY FIRST IN RENEWABLE INGREDIENTS

Morango

Informe aos seus consumidores
quando vocé adicionar a

Fibra Dietética PROMITOR™.

Caso contrario, eles nao vao saber.

Forneca aos seus consumidores os produtos enriquecidos com fibras que eles precisam
e o delicioso sabor que eles desejam com a Fibra Soluvel de Milho PROMITOR™,

Ela & uma fibra dietética tecnicamente superior e com propriedades prebioticas permitindo
0 posicionamento de fibra em sua embalagem.

e Ao contrarios de outras fibras, é facilmente acrescida a sua formulacao, pois funciona
como um xarope de milho.

e Esta disponivel na forma solida e liquida e pode ser utilizada praticamente em todos os
alimentos e bebidas.

e Permite a alegacao funcional de “Fibras” ou “Rico em Fibras” incluindo o posicionamento
na plataforma de saude digestiva.

Porém, o mais importante, a Fibra Solavel de Milho PROMITOR™ da exatamente a textura
e 0 sabor desejado. Assim, como os consumidores vao saber que estao obtendo os beneficios
das fibras quando eles escolherem seus produtos? Vocé tera que informar isto a eles.

Nossa ultima pesquisa de mercado com os consumidores brasileiros
demonstrou como a fibra dietética PROMITOR™ pode auxiliar vocé
a atingir seus objetivos de marketing, visite www.promitorfiber.com
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*Baseada na pesquisa de mercado com consumidores brasileiros. Adicione fibra. Mantenha o sabor. prO I I l tor
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