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Apresentacao do Video

O video mostra a parte de um projeto que envolve o uso da enzima (-
galactosidase para a producdo de leite com baixo teor de lactose e para producdo de
galactoligossacarideos. O roteiro foi elaborado para mostrar a etapa do trabalho por
mim desenvolvida, que estd relacionada a producdo de um suporte poliosidico, a
funcionalizagcdo deste suporte, & imobilizagdo da enzima e a construgdo de um reator
gue permita o uso continuo da enzima imobilizada no suporte. Os trabalhos
apresentados foram desenvolvidos no Laboratério de Enzimologia de Alimentos do
Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (ICTA) da Universidade Federal do Rio
Grande do Sul.

Introducéo

Estima-se que aproximadamente 70% da populacdo mundial apresente algum
grau de intolerancia a lactose, o que torna complicado o consumo de leite e derivados
de leite. A solucéo encontrada para contornar essa deficiéncia de absorcdo da lactose
foi o desenvolvimento de produtos com baixo teor ou auséncia de lactose. Para
producdo de alimentos com baixo teor de lactose, atualmente, se emprega a enzima
B-galactosidase, que pode ser obtida de diferentes tipos de microorganismos.

A pB-galactosidase, também conhecida como lactase, é uma enzima
pertencente ao grupo das enzimas capazes de hidrolisar polissacarideos, sendo a
responséavel pela hidrélise do dissacarideo lactose em galactose e glicose. Pode ser
obtida de diferentes tipos de organismos, sendo a mais comum a p-galactosidase
obtida da levedura Kluyveromyces marxianus. Um fator limitante de seu uso na
indastria € o custo relativamente elevado, a instabilidade e a impossibilidade de
recuperacdo da mesma. A fim de minimizar tais problemas foram criadas diferentes
técnicas de imobilizacdo em suportes, as quais podem melhorar a estabilidade
operacional, estabilidade a fatores externos (pH e temperatura, por exemplo), bem
como permitir a recuperacao e a utilizagdo continua.

O objetivo do presente trabalho foi desenvolver um biorreator com f-
galatosidase imobilizada, para producéo de leite com baixo teor de lactose e observar
sua efetividade.

Para a imobilizacéo, foi escolhido como suporte a quitosana, um derivado de
quitina, polissacarideo presente no exoesqueleto de crustaceos e na parede celular de
alguns tipos de fungo. A quitosana apresenta baixo custo, é de facil obtencdo, uma
vez que é tratada como residuo da industria pesqueira, ndo toxica, biodegradavel e
apresenta boa afinidade com proteinas.

Materiais e Métodos

Inicialmente, foram produzidas macroesferas de quitosana, seguindo um
protocolo previamente estabelecido, utilizando quitosana dissolvida em acido acético
(2 w/iv%), gotejada em solucdo de hidréxido de sodio 1IN em etanol 26% e
posteriormente lavada até pH neutro. Para funcionalizacdo das esferas, utilizou-se
tampao fosfato de potéssio (pH 7,0, adicionado de MgCl,) com glutaraldeido 5%. Para
imobilizacdo da enzima, foi utilizado como suporte as macroesferas previamente
produzidas e adicionadas de uma solugdo enzimatica com tampéao fosfato de potassio.



O biorreator utilizado no presente estudo foi confeccionado em vidro, possuindo
3 cm de didmetro e 12 cm de altura, e um volume total de 85 mL. O biorreator possuli,
também, uma camisa térmica que permite a circulacdo de agua a variadas
temperaturas (7°C e 37°C) para conduzir o estudo. Utilizou-se em conjunto com o
biorreator uma bomba peristaltica para controlar os fluxos de substrato, os quais
variaram de 0,26 mL/min até 3,4 mL/min.

Os testes no biorreator foram conduzidos com uma solugdo de lactose 5% e
com soro de queijo. Aliquotas foram retiradas periodicamente para avaliar o % de
hidrolise.

Resultados

Primeiramente, testou-se a variacdo dos fluxos nos dois tipos de substrato
(solucéo de lactose e soro de queijo) em diferentes temperaturas. Com a temperatura
igual a 37°C, obteve-se como resultados uma hidrolise superior a 90% em 5 dos 6
casos testados para a solucdo de lactose 5%, e 0 mesmo para o soro de queijo. A 7°C,
ambos 0s substratos apresentaram acentuada queda de hidrolise, com apenas um
fluxo da solucao de lactose alcangando aproximadamente 90% de hidrélise.

Uma vez de posse do fluxo ideal (2,6 mL/min, com hidrolise de
aproximadamente 92%, para a solugdo de lactose), testou-se a estabilidade
operacional do biorreator submetendo-o a um fluxo continuo de solucédo de lactose 5%
e retirando-se aliquotas a cada 4 horas. Obteve-se, entdo, uma hidrolise média de
91% ao longo de todo o periodo testado, 366 horas.

Conclusdes

Com base nos resultados obtidos, pode-se afirmar que os objetivos pretendidos,
por ocasido do comecgo dos trabalhos de Iniciagdo Tecnoldgica, foram atingidos. Foi
possivel desenvolver um método eficiente de imobilizacdo e a posterior confeccdo de
um reator enzimatico de bancada funcional. Com as devidas adaptagfes, o biorreator,
bem como o método de imobilizagédo testado, podera ser objeto de um aumento de
escala, com vistas a utilizagdo em processos industriais para obtencdo de produtos
com baixo teor de lactose.



