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INTRODUGCAO

O soro de leite apresenta componentes nutricionais, como a alta concentra¢ao de acglcares. Para a
utilizacdo deste subproduto, pode-se recuperar a proteina residual, retirar os sais presentes e
tratar a lactose pelo processo de separagao por membranas, obtendo um soro com maior
concentracdo de lactose, o xarope de lactose. Um destino adequado ao xarope é a hidrélise
enzimatica e a concentragao dos monossacarideos resultantes: a glicose e a galactose obtendo um
produto de alto poder adogante, que pode substituir a sacarose. A conversao dos aglcares pela
enzima B-galactosidase reduz a concentragdo de lactose e aumenta a concentragao de glicose e
galactose, acucares mais sollveis comparados a lactose e menos propensos a cristalizacdo. Estes
monossacarideos podem reduzir a quantidade de adocante adicionada aos alimentos resultando
num produto menos energético. O objetivo deste trabalho foi elaborar um xarope de glicose e
galactose com alto poder adogante visando futura aplicacdo industrial.

DESENVOLVIMENTO:

A hidrélise da lactose concentrada foi realizada, utilizando enzima B-galactosidase de diferentes
marcas comerciais, codificadas como enzimas A, B, C e D. O teor de hidrdlise foi analisado pelo Kit
enzimatico (analisa). A inativacdo enzimatica foi feita em banho maria a 1002C por 5 min, e o
xarope hidrolisado, foi concentrado em evaporador rotativo (Fisatom-801), utilizando-se banho de
Oleo, até obter uma concentracdo em torno de 80°Brix. A temperatura utilizada no banho de éleo
foi de 120°C, a pressao do vacuo de 500 cmHg e tempo de concentracao entre 50 a 60 min. Foram
guantificados os teores de sélidos totais por refratbmetro digital (Atago), em todas as etapas do
processo para garantir a qualidade dos xaropes e teor de acgUcares. As amostras hidrolisadas e
concentradas foram denominadas Xarope A, Xarope B, Xarope C e Xarope D. O processo de




hidrdlise atingiu uma conversdo em monossacarideos. A evaporacao do xarope possibilitou um
produto concentrando, rico em glicose e galactose. Este xarope com alto poder adocante, e
gualidades tecnoldgicas desejaveis como viscosidade e solubilidade em agua pode ser aplicado na
producdo de alimentos diferenciados. A Tabela 1 (em anexo) apresenta o teor de sdlidos totais
para cada xarope. Os xaropes com teores de sélidos proximos a 80°Brix apresentaram melhores
caracteristicas viscosas e aroma desejavel. A enzima C, segundo o fabricante é purificada por
cromatografia tornando-a mais pura e ndo incorporando odores residuais ao produto final.

CONSIDERAGOES FINAIS:

A enzima C, apresentou melhor resultado devido seu grau de pureza, podendo n3ao apresentar
sabor residual desagraddvel e odores residuais, possibilitando assim a obtencao de um produto
com alto poder adogante, podendo substituir a sacarose e posteriormente, ser adicionado a um
produto diferenciado.

REFERENCIAS

KLEIN, M. P. Imobilizagao de B-galactosidase para obten¢ao de produtos lacteos com baixo teor
de lactose. Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Universidade Federal do Rio grande
do Sul, 2010.

VOORDE, V.; GOIRIS K.; SYRYN, E.; C. Van den BUSSCHE, V. D.; AERTS G. Evaluation of
the cold-active Pseudoalteromonas haloplanktis -galactosidase enzyme for lactose hydrolysis in
whey permeate asprimary step of d-tagatose production. Journal of the Science of Food and
Agriculture, 2014.

ANEXOS
Tabela 1. Teores de sdélidos totais para o xarope concentrado e ndo concentrado.

Teor de sélidos totais no Teor de sélidos totais no
xarope ndo concentrado xarope concentrado

Xarope de soro hidrolisado (2 Brix) (2 Brix)

Xarope hidrolisado com enzima A 12 91,6

Xarope hidrolisado em enzima B 12 80,1

Xarope hidrolisado em enzima C 12 78,5

Xarope hidrolisado em enzima D 11 74,0

Fonte. Autor, (2015)



