Improving food & health

FRESHQ® SEGUNDA GERACAO
FAZENDO O MELHOR AINDA MELHOR!

Muita coisa pode acontecer depois que
seu produto deixa a fabrica. Culturas
bioprotetoras ajudam a garantir que ele
permaneca ao longo de toda vida (til da
maneira que vocé o produziu.

Alinhada com a crescente demanda do
mercado por solucdes naturais e apoiada
pela missdo de contribuir para a melhoria
continua dos alimentos e da salde, a
Chr. Hansen esta disponibilizando ao
mercado de lacteos a segunda geracdo
das culturas de bioprotecdo FreshQ®.

30.000 cepas

1.400 cepas

38 cepas

Final
12 cepas

A partir de 1.400 cepas selecionadas em
uma colecdo de mais de 30.000, apenas
12 cepas bacterianas passaram pelos
rigorosos critérios de selecdo e tornaram-
se elegiveis aos testes de aplicacdo. Ao
fim de um longo processo, cepas Unicas
foram escolhidas para serem combinadas
na série de novas culturas FreshQ® para
aplicacdo aos vérios tipos de iogurtes e
queijos, permitindo assim fazer o melhor
ainda melhor!
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Um passo adiante na resolucao dos dilemas

QUANTOS CONSUMIDORES EVITAM OS
CONSERVANTES ARTIFICIAIS NOS ROTULOS?

54%

dos consumidores na
América Latina evitam
comprar alimentos e
bebidas com conser-
vantes artificiais

Seja natural

A segunda geracédo de FreshQ® atua
melhorando de forma significativa o
efeito bioprotetor contra distintos tipos
de bolores e leveduras, o que é muito
util, por exemplo, em situacdes onde se
deseja eliminar a totalidade do uso de
conservantes quimicos, explorando os
conceitos de naturalidade e rétulo limpo
(clean label). Através de um método
estabelecido denominado “Challenge Test”,
foram realizadas andlises comparativas

74%

destes acreditam
que conservantes
artificiais sdo preju-
diciais a si e a saude
EREREINIIIE]

a fim de comprovar o efeito de FreshQ®
contra diferentes contaminantes em
produtos lacteos. Estes testes sédo
baseados em altos niveis constantes e
controlados de contaminacéo, expondo-
se os produtos a grande quantidade

de oxigénio. Devido a estas condicdes
experimentais, o crescimento de
contaminantes é impulsionado. Por isso
espera-se que qualquer efeito de protecao
seja amplificado em condicdes reais da
industria.

FRESHQ® VS. SORBATO
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Exemplo: logurte (1,5% gordu-
ra) feito com ou sem adicéo de
FreshQ® (100U/T) ou diferentes
niveis de sorbato, adicionado

P. carneum (500 esporos) e
armazenado a 22°C/72°F.

0.06%

Exemplo: logurte (1,5% gordu-
ra) feito com ou sem adicéo de
FreshQ® (100U/T) ou diferentes
niveis de sorbato, adicionado

P. roqueforti (500 esporos) e
armazenado a 22°C/72°F.

Fonte: estudos de Challenge Test, realizados no laboratério da Chr. Hansen, Harsholm, Dinamarca
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FAZENDO O MELHOR

AINDA MELHOR!

Um passo adiante na resolucao dos dilemas

Assuma o controle

As novas culturas disponiveis de FreshQ®
causam nenhum ou baixo nivel de
pés-acidificacdo adicional durante o
armazenamento, traduzindo-se assim em

maior seguranca ao longo do prazo de
validade, com a vantagem de que a acidez
ou 0 sabor ndo sejam afetados, mesmo que
haja algum problema na cadeia de frio da
indUstria até o momento do consumo.

FRESHQ® NAO IMPACTA A POS-ACIDIFICACAO (A 7°C/45°F)
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Fonte: Todos os estudos realizados no laboratério da Chr. Hansen, Harsholm, Dinamarca

Proteja a sua marca

A nova geracdo de FreshQ® aumenta os
efeitos de barreira aos primeiros sinais
de crescimento dos bolores e leveduras
indesejaveis. Embora seja preciso dedicar
tempo e energia para desenvolver uma
marca forte, um passo em falso pode
comprometer todo o trabalho. Hoje,
com a velocidade das informacdes, os
consumidores compartilham suas méas
experiéncias com produtos e marcas em
redes sociais muito rapidamente e, por
isso, fica muito dificil controlar o alcance
destas estdrias e imagens.

FRESHQ®: EFEITOS DE BARREIRA

Dias até o aparecimento dos
primeiros sinais de crescimento

Low cgnumlqaﬂon level (10 ‘pomyopol)

%

T
]
®
<
o7
.’:_; Growth
1
o
gt
8
@
s No Growth
-ngh contamination level (1000 spores/spol
— 1
Ckd 4
2
]
(%)
® 22 1
2
4
2
=
o
- )
S
7




‘,.

Esteja alinhado com a legislacdo
Segundo a instrucdo normativa
IN46,/2007 para a categoria de Leites
Fermentados, ndo é permitida a adicdo de
aditivos conservadores ao produto, exceto
quando contiverem polpa ou preparado de
frutas. Nessa condicdo, o limite maximo
permitido é de 0,03% de &cido sdrbico no
produto final, porém oriundo da polpa ou
preparado de fruta. Dosagens superiores
a 0,03% de acido sdrbico (independente
da forma de adicdo), bem como utilizacdo
de qualquer outro tipo de conservante

FreshQ® Segunda Geracdo

quimico, implicam diretamente no n&o
cumprimento da legislacéo vigente,
abrindo-se assim espaco para exposicdo
da marca da empresa, ruptura na
relacdo de confianca e seguranca com
os consumidores, bem como outros
impactos negativos intangiveis. Com

as novas opcdes de FreshQ® é possivel
explorar o seu efeito sinérgico com
sorbato de potéssio, permitindo-se assim
reduzir significativamente as dosagens
empregadas deste conservante quimico,
como demonstrado nas figuras a seguir:

FRESHQ® VS. SORBATO

FreshQ®

Referéncia  FreshQ®2 FreshQ®4  FreshQ®5

FreshQ®7 FreshQ®8

00000

FreshQ®9  FreshQ®10
- ) Exemplo: logurte
J - feito com ou sem a

adicdo de FreshQ®

Sorbato FreshQ®4  FreshQ®o  (100U/T), adicionado
003%  004%  005%  006% $003%  *003%  p carneum (500
esporos) e armaze-
. . II ™ IE I ! nado a 7°C/45°F
L por 30 dias.
FreshQ®
Referéncia  FreshQ®2 FreshQ®4  FreshQ®5  FreshQ®7 FreshQ®8  FreshQ®9 FreshQ®10
£ s g Exemplo: logurte
. U U feito com ou sem a
: ] adicio de FreshQ®
Sorbato FreshQ®4  FreshQ®9 (100U/T), adicionado
+0,03%  +003%

0.03% 0.04%

0.05% 0.06%

P. roqueforti (500
€sporos) e armaze-
nado a22°C/72°F
por 9 dias.

Sorbato Sorbato

APLICACAO E DOSAGEM

Sour Cream,
Queijo Fresco

logurte Bebivel,
Batido, Firme, Grego

FreshQ® 2, 4,5,7,8,9e10 FreshQ®1,4e8 FreshQ®Cheese 1,2,3e 4
DOSAGEM
DOSAGEM DOSAGEM Recomendacdo

Todas aplicacées
500 U/5.000 litros de leite

Todas aplicacées

500 U/5.000 litros de leite

Queijo Branco,
Cottage, Mucarela

500 U/5.000 litros de leite

Em nivel moderado de contaminacdo
500 U/5.000 litros de leite

¥
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Estenda a validade e

diminua desperdicios

O elevado efeito bioprotetor das culturas
FreshQ® pode ajudar a reduzir o desperdicio
de alimentos com a possibilidade da
extensdo do prazo de validade. Estudos
mostram que da totalidade de iogurte
desperdicado, 80% dos casos acontecem
em funcdo da validade expirar em algum
ponto da cadeia de abastecimento. Uma
extensdo do prazo de validade seria
traduzido em um potencial de reducéo
deste desperdicio. Na maioria dos casos,

o impacto negativo de custos referente a
expiracdo da validade retorna a industria.
Portanto, hd uma grande oportunidade de
reducdo de custos em distintos produtos
lacteos. Vale ressaltar que a reducédo do
desperdicio de alimentos ndo somente foi
identificada pelas Nacdes Unidas como
um objetivo global para o desenvolvimento
sustentavel, como também é prioridade na
agenda dos consumidores.
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RECOMENDACOES

TECNICAS RELEVANTES

FreshQ® Segunda Geracdo

Mucarela

Para garantir uma alta atividade anti-
fungica, as culturas FreshQ® Cheese
precisam estar presentes durante a
fermentacdo e vivas no produto final. No
caso de Mucarela, a etapa de filagem
(temperatura interna da massa) é
considerada um ponto critico, devendo-se,
portanto, avaliar a sensibilidade térmica do
FreshQ® ao perfil de temperatura/tempo
submetido, conforme ilustrado a seguir.
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TEMPERATURA @ 62.3°C 1 61.2°C @ 58.4°C @ 53,7°C

R. mucilaginosa ‘ : ‘ :
M. circinelloides ey
P.commune
P polonicum
P.carneum
P.roqueforti
P. solitum
P. crustosum
P. brevicompactum
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DIAS

Nenhum crescimento observado no 40° dia

0

Exemplo: Mucarela filada em diferentes condi¢ées (62.3°C
/144°F, 61.2°C/142°F, 58.4°C/137°F € 53.7°C/129°F), alcan-
cando as temperaturas indicadas e inoculada com vérios mofos
(500 esporos/fatia) apds 3 semanas e armazenados a 7°C/45°F

ACIDIFICACAO

——Reference
~o=FreshQ" Cheese 1

~e=FreshQ® Cheese 4
i Exemplo: Perfil de
acidificacdo para
Mugarela com e sem

adicéo de FreshQ®
. Cheese (100 U/T)

0 % 100 19 20 20
Tiene (misutes)

FRESHQ® CHEESE RETARDA CRESCIMENTO DO MOFO

Exemplo: Mucarela filada a 60°C/140°F (na
massa) e inoculada com P. brevicompactum,
P. crustosum e P. solitum (500 esporos/fatia)
e entdo armazenada a 7°C/45°F por 41 dias

Exemplo: Mucarela filada 2 60°C/140°F (na
massa), e inoculada com P. carneum,

P. paneum e P. roqueforti (500 esporos/fatia)
e entdo armazenada a 7°C/45°F por 41 dias

Leites fermentados

Algumas cepas bioprotetoras tem a
capacidade de oxidar parte da molé-
cula de alguns corantes artificiais,
principalmente os sintéticos Azo Dyes
(compostos organicos com o grupo
funcional R-N=N-R), gerando assim o
efeito indesejavel de descoloracdo.
Nestes casos, indica-se a substituicdo
dos corantes artificiais pelos naturais.

Queijo Cottage

As culturas FreshQ® Cheese quando
adicionadas diretamente ao leite

podem oferecer um sabor mais fresco,
amanteigado (correlacionado com um alto
nivel de diacetil) e com nota lactea. Abaixo
pode-se observar o elevado efeito de
protecdo contra bolores e leveduras neste
tipo de produto téo susceptivel a este tipo
de contaminacéo.

MOFOS EM QUEIJO COTTAGE

FreshQ® Cheese 1 FreshQ® Cheese 4

Referéncia

P. crostosum

P. solitum

Exemplo: Queijo Cottage produzido com fermento
ldcteo Fresco®1000ONGT0, com e sem adicdo de
FreshQ® Cheese ao leite (100U/T), inoculado com
P. crustosum, P. solitum e P. roqueforti (500 esporos/
embalagem), armazenado a 7°C/45°F por 28 dias

HA-LABIOTEC

Producdo trimestral da Chr. Hansen.

Coordenacéo, edicdo e redacdo: Ana Luisa Costa. Consultoria e redacdo
técnica: Lucio A. F. Antunes, Michael Mitsuo Saito, Sérgio Casadini Vilela,
Eliandro Roberto da Cunha Martins, Natélia Gées. Editoracdo: Cia da Con-
cepcao. Tiragem: 2100 exemplares.

Fonte: Todos os estudos realizados no laboratério da Chr. Hansen, Harsholm, Dinamarca
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