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Introducao

A lactose é um dissacarideo amplamente utilizado
na inddstria de laticinios, e algumas de suas
caracteristicas conferem desvantagens tecnoldgicas
como a tendéncia a adsorver odores e sabores,
higroscopicidade e cristalizacao 1.

A hidrélise da lactose nos humanos é realizada
pela enzima B-galactosidase presente no intestino,
disponibilizando glicose e galactose para a corrente
sanguinea. Alguns individuos sdo deficientes na
producdo dessa enzima, trazendo desconfortos
intestinais?.

A B-galactosidase catalisa reagBes de hidrdlise e
transgalactosilagcdo, transferindo a  unidade
galactosil da lactose para um aceptor com um grupo
hidroxila. Quando esse aceptor € a agua a reagao
de hidrélise é favorecida, produzindo galactose e
glicose. Quando o aceptor é outra molécula de

lactose, a reacdo de transgalactosilacdo é
favorecida  formando  galacto-oligossacarideos
(GOS)3,4,5.

Os GOS séo carboidratos formados por até sete
unidades de galactose ligadas a uma glicose
terminal. Ao serem consumidos geram 0 aumento
de bactérias benéficas ao intestino e reduzem a
guantidade de bactérias patdégenas, conferindo
assim sua acao prebiética®.

Este trabalho tem como objetivo estudar o efeito
das condi¢bes da reacdo na hidrélise de lactose por
B-galactosidases comerciais de Kluyveromyces
lactis e de Bifidobacterium bifidum, utilizadas na
industria de laticinios. A préxima etapa do projeto
sera avaliar o efeito das condicbes na sintese de
GOsS.

Resultados e Discussao

Foi realizado o estudo do efeito das variaveis
temperatura (T), concentracdo de substrato (S) e de
enzima (E) sobre a hidrolise de lactose por
Planejamento Fatorial 23 na enzima comercial de K.
lactis (Rica Nata) e de B. bifidum (Novozymes)
avaliando a eficiéncia e velocidade de hidrdlise.
ApOs analise estatistica (Statistica 7.0.), para a
enzima de K.lactis, observou-se que os parametros
lineares de T e S apresentaram efeitos significativos
negativos e a E e a interacdo entre T e S tiveram
efeitos significativos e positivos na eficiéncia. Para
a variavel velocidade todos os parametros foram

significativos e positivos. No entanto, para as duas
respostas a curvatura foi significativa e positiva,
tanto na K.actis quanto na B. bifidum, mostrando
que nas faixas estudadas existe uma regido de
maximo de resposta e que para encontrar o 6timo,
mais experimentos precisam ser feitos, permitindo a
geracdo de um modelo quadratico. Apesar de néo
ser possivel a geracdo de um modelo, com os
dados obtidos é possivel através dos efeitos das
varidveis e da curvatura indicar que as melhores
condicdes para gerar maiores eficiéncias devem
estar nas faixas de: T entre 15°C e 30 °C, S entre
50 g/L e 150 g/L e de E entre 1,0 e 1,5 U/mL.
Observa-se também para obtencdo de maiores
velocidades deve-se usar E na mesma faixa, mas T
entre 30 e 45 °C e S entre 150 e 250¢g/L.

Quando foram comparadas as duas enzimas as
maiores eficiéncias encontradas foram:
Aproximadamente 100% para a enzima de K. lactis
e 82%para B. bifidum. Em termos de velocidade,
ambas alcangaram valores maximos de 10 g de
glicose por hora nas primeiras horas de reagéo.

Conclusodes |

Para ambas enzimas, quando a temperatura
e concentracdo de substrato estiverem na condi¢éo
de maiores concentracfes a reacdo de hidrélise é
mais eficiente. Ja em maior temperatura,
concentracdo de substrato e concentragdo de
enzima a velocidade de hidrélise é favorecida.
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