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UMA NOVA OPCAO

PARA BIOPROTECAO
EM PRODUTOS FERMENTADOS - FreshQ®

Dentre as principais tendéncias do mercado global, a utilizacao
dos conceitos “All Natural” e “Clean Label’, sem duvida, tem
sido as mais importantes dentre todas elas. Uma pesquisa do
GNT Group apontou que 75% dos consumidores brasileiros
verificam os rétulos dos alimentos ou bebidas antes de decidir
pela compra. Destes consumidores, cerca de 60% estao
atentos se existe algum conservante ou aditivo artificial na
lista dos ingredientes.

Produtos isentos de qualquer ingrediente ou aditivo artificial
acabam sendo mais valorizados pelo consumidor final, ja que
sdo associados como produtos mais frescos e saudaveis.
Em média, estes produtos sédo vendidos entre 20 a 25% mais
caros comparados com os produtos regulares que contenham
algum tipo de conservante ou aditivo artificial.




A literatura cita trés mecanismos
fundamentais envolvidos na eficacia
antifungica. Os mecanismos e
interagoes da atividade antifungica

sao complexos e dificeis de elucidar.

A Chr. Hansen usa ferramentas de
rastreio laboratorial que simulam a
aplicagao final tanto quanto possivel
(MYO-ensaio). Estas técnicas foram
usadas para identificar as centenas
de cepas usadas no estudo de
triagem. Bolores e leveduras foram
os contaminantes alvo isolados

Producao de
acidos organicos
Lactato, Acetato,...

de relevantes produtos lacteos
fermentados e confrontados com as
cepas disponiveis neste estudo.

As cepas utilizadas no FreshQ® sdo
da espécie Lactobacillus rhamnosus
e Lactobacillus paracasei. Ambas

as espécies sao Qualificadas

Competicao por
nutrientes e espaco
Interacao celular
Comunicacao celular

Producao de
componentes
antagonicos
Peptideos, H,0,, diacetil,
acido benzoico,

Phenil-lacido latico...

Presumidas como Seguras (QPS)
pela EFSA da Unido Europeia e
foram testadas para confirmar
que nao produzem metabdlitos
indesejados (por exemplo,

ver perfil abaixo) ou abrigam
quaisquer genes de resisténcia
antimicrobiana adquiridos.

PERFIL DE METABOLITOS PRODUZIDOS PELO FreshQ®

Metabolite YL-L901 YF-L901 + FreshQ4
DAY5 DAY21 DAY5 DAY21
Sorbic acid N.D. N.D N.D.
Benzoic acid N.D. N.D. N.D.
Nisin N.D. N.D. N.D.
Formic acid 0,02 g/L 0,02 g/L 0,03 g/L 0,03 g/L
Propionic acid N.D. N.D. N.D.
Hydrogen Peroxide N.D. N.D. N.D. N.D.
Nitrate N.D. N.D. N.D. N.D.

Com a histoéria de uso e do teste
acima, determinou-se que as
cepas do FreshQ® se qualificam
como “bactérias produtoras de
acido lactico inofensivas” nas
regulamentacdes dos EUA e sé@o
GRAS para uso em alimentos,
incluindo os derivados do leite.

Challenge Tests sao usados para
provar o efeito de FreshQ® contra
diferentes contaminantes em
produtos lacteos reais. Os resultados
sao faceis de ler, mas baseiam-se
em altos niveis de contaminagao.
Além disso, os produtos sao
expostos a abundancia de oxigénio
e os contaminantes crescem em

condicoes de shelf life. Devido a
estas condi¢des experimentais, o
crescimento de contaminantes é de
alguma forma forgado no Challenge
Test e espera-se que qualquer efeito
inibitorio observado usando FreshQ®
no teste desafio seja amplificado
sob condigdes de vida real.




Referéncia

Outro Cultivo
Bioprotetor de
mercado

FreshQ®

A. versi

lor

P, brevicompactum

P. crustosum

P. glabrum

A seguir, uma coletanea de aplicagdo de FreshQ® em produtos fermentados
bem como o seu efeito inibitorio sobre os bolores e leveduras.

—o— Reference
—-m- FreshQ2
1,0E407 1.0E+08 Y
1,0E+06 1.08+07 /
2 / 1,0E+06 7
1,0E+05
E / 1,0E+05 /
o 1,0E+04 //\/ 1,0E+04
8 1,0E+03 1,0E+03
S / 1,0E402
L/ — Reference 1,0E+01
— FreshQ2
1,0E+01 res 0 5 10 15 20 25 30 35
0 5 10 15 20

Days at 7°C

Debaryomyces hansenii (50 cfu/g)
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Yarrowia lipolytica (50 cfu/g)
em iogurte estocado a 7°C

Contaminacao,
Bolores e Leveduras

NI

Os niveis de contaminagao

de bolores e leveduras sao
raramente constantes. Uma
infinidade de riscos pode criar
um pico de contaminagao:

Tempo

e Alta utilizacéo da capacidade
de produgéo / Estagao

do ano - pressao sobre o
programa de sanitizagao;

e Condig¢oes do tempo;

¢ Uso de ingredientes com
maior risco de contaminagao
(ex. preparados de frutas);

e Uso de processos

de maior risco;

¢ Desvio da producao padrao;

Penicillium commune
Aspergillus versicolor
P, palitans

P, crustosum

P paneum

P palitans

P paneum
P. roqueforti

Ainda sem crescimento apoés 51 diasl

Challenge Test com alto nivel de
contaminantes (1000 esporos/
spot) — numero de dias para
ficar visivel a contaminagao
sobre a superficie do produto
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FreshQ® é adicionado
juntamente com a cultura usada
para a fermentacgao primaria de
um produto. Mesmo participando
do processo de fermentacao,
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Outra alternativa interessante que deve ser considerada é
a possibilidade de substituir sorbato de potassio, um dos
conservantes mais utilizados na industria de leites fermentados.
Com o uso de FreshQ® é possivel uma substituicdo deste
conservante quando utilizado no intervalo de 0,02 a 0,04%.

Referéncia

P, crustosum

P, discolor

FreshQ®2 |]0.01%Sor. P |0.02%Sor. P|0.04%Sor. P

FreshQ® pode ser usado inclusive para queijos tais como Cottage,
Cream Cheese, Quark ou até mesmo Mussarela. Neste ultimo
caso deve-se atentar para o processo de filagem, o qual nao

devera ultrapassar dos 60°C, temperatura que acaba sendo

letal para as bactérias do FreshQ®.

53.7°C 58.4°C

62.3°C

61.2°C

CONTATOS

VENDAS

Lucio A. F. Antunes: brifa@chr-hansen.com
Emerson da S. Diniz: bremdi@chr-hansen.com
Luciana Nunes Borges Pivato: brinb@chr-hansen.com

MARKETING
Rosa Maria Muniz Fernandes:
brrmm@chr-hansen.com

DISTRIBUIDORES AUTORIZADOS

+ Estados do Parana, Santa Catarina, Rio Grande
do Sul e Mato Grosso do Sul

LC Bolonha Ingredientes Alimenticios Ltda.

Tel: (41) 3621.4455

bolonha@Icbolonha.com.br

» Minas Gerais (exceto Triangulo Mineiro),
Espirito Santo e Rio de Janeiro

Produtos Macalé

Tel.: (32) 3224.3035

macale@macale.com

logurtes feitos com diferentes
niveis de sorbato de potassio (Sor.
P), com FreshQ®(100U /T) ou sem
(referéncia) e contaminados com
diferentes bolores (cerca de 500
esporos / pote), seguidos por 60
dias de armazenamento a 7°C.

BENEFICIOS DO
USO DE FreshQ®

Melhor qualidade durante Shelf Life

¢ Reducéao do risco de deterioracao,
danos a marca e devolugao de produtos

e Produtos mais frescos no final da vida util
* Maior percepcao do consumidor em qualidade

Potencial extensao do Shelf life
e Reduzir retornos do varejista

e Potenciais ganhos de produtividade na
producao e na logistica

e Maior alcance geografico

Alternativa natural aos conservantes

¢ Etiqueta limpa e percepcao melhorada
da qualidade por parte do consumidor

- Estados de Goias e Tocantins, Distrito Federal,
Mato Grosso, Rondénia, Tridangulo Mineiro e Regido
Sul do Estado do Para

Clamalu Comércio e Representacées Ltda.

Tel.: (62) 3605.6565

romulo@clamalu.com.br

j.clareth@clamalu.com.br

- Estados da regidao Nordeste do Brasil: Sergipe,
Alagoas, Pernambuco, Paraiba, Rio Grande do
Norte, Ceara, Piaui e Maranhao

Agrom Agro Industria Meridional Ltda.

Tel.: (87) 3762.2919 / 3762.6518
agro@agromindustria.com.br

 Estado da Bahia

Agromirla Com. de Prod. Agropecudrios Ltda.
Tel.: (77) 3421.6374

agromirla@oi.com.br

+ Sao Paulo, Amazonas, Roraima e Acre
Latec Ingredientes

Tel.: (15) 3023.3846
atendimento@Ilatecingredientes.com.br
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