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RESUMO

A busca por uma vida mais saudavel pelos consumidores aponta a necessidade do
desenvolvimento de produtos funcionais e inovadores para atender a esse publico.
Paralelo a este nicho, temos 0s intolerantes a lactose, que correspondem a mais de
50% da populacdo mundial. Neste projeto foi desenvolvido um leite microfiltrado com
baixo teor de lactose adicionado de probidticos, produto que tem como proposta
atender a estas duas fatias do mercado. A microfiltracdo (MF) € uma tecnologia que
utiliza temperaturas amenas e separa¢cdo mecanica para reduzir a carga microbiana
do leite, sem causar alteracdes organolépticas no produto o que a torna uma
tecnologia interessante para tratamento do leite hidrolisado. Ja estes leites, quando
submetidos ao tratamento UHT (ultra high temperature), apresentam maior tendéncia
de desenvolvimento da reacdo de Maillard. O leite foi submetido primeiramente a
hidrélise e posteriormente a MF. O leite microfiltrado foi adicionado em condicbes
assépticas, da cultura probittica de Bifidobacterium animalis subsp. lactis (BB12) e
estocado a 5°C. A qualidade microbiolégica do produto foi determinada antes e logo
apos a microfiltracdo bem como durante a estocagem do produto. Além disso, foram
avaliadas a cor, composicdo centesimal e viabilidade da cultura probio6tica. O produto
apresentou durante todo o periodo de armazenamento nimero de bactérias viaveis da
cultura lactea probiodtica (Bifidobacterium animalis) acima do padrao estabelecido pela

legislacéo brasileira.
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ABSTRACT

Consumers are interesting in a healthier way of life. This tendency demands the
development of functional and innovative products. Additionally, around 50% of the
world population are lactose. In this project, a low-lactose milk, microfiltrated and
added of probiotics was developed, a product which attends to these people. The MF is
a technology that utilizes low temperature and mechanic separation to reduce
microorganisms in the milk without changing the characteristics of the product, an
interesting technology to be applied on the hydrolyzed milk. When the milk is submitted
on UHT treatment (ultra high temperature), there is the tendency of Maiilard reaction
development. Firstly, the milk was hydrolyzed and after it was microfiltrated. Then, the
milk was added of Bifidobacterium animalis subsp. lactis (Bb-12), in aseptic conditions,
and stored at 5°C. The microbiology characteristics of the product were analyzed
before, after the microfiltration and during all the storage period. The color of the milk,
centesimal composition, and probiotic viability were also evaluated. The number of
probiotics (Bifidobacterium animalis) was above the standards established by Brazilian

legislation during the storage.

1. INTRODUCAO

A busca por alimentos funcionais propiciou a aplicacdo de culturas probiodticas a
diversos produtos. A ANVISA (2009) aprovou alegacdes de propriedade funcional para
alimentos contendo bactérias probioticas, podendo-se citar Lactobacillus acidophilus e
Bifidobacterium bifidum. Os probi6ticos podem ser definidos como “adjuntos dietéticos
microbianos” que beneficiam a fisiologia do hospedeiro, regulando a imunidade local e
sistémica e melhorando o balango nutricional e microbiano do intestino (NAIDU et al.,
1999).

A intolerancia a lactose atinge mais de 50% da populacdo mundial. No Brasil, existem
cerca de 58 milhdes de acometidos deste mal (BATAVO, 2004). A intolerancia resulta
na inabilidade para digerir completamente a lactose, o dissacarideo predominante do
leite, cuja absorcdo requer a hidrdlise pela enzima B-galactosidade (ou lactase) no
intestino delgado. A lactose ndo digerida, é fermentada por bactérias coldénicas no
colon, com producdo de &cidos orgéanicos de cadeia curta e gases. Isto resulta em
célicas, flatuléncia, dor e diarréia osmotica (TEO, 2002).

Alguns probiéticos melhoraram a digestdo da lactose, alterando o pH intestinal e a
atividade da B-galactosidade, beneficiando a microbiota intestinal e melhorando a
atividade intestinal (HE et al. 2007). Ademais a lactase bacteriana pode resistir aos

efeitos do limem intestinal, evitando desnaturacdo e pode ser detectada no duodeno e



no ileo terminal depois do consumo de produtos contendo as bactérias vivas. A
presenca dessa enzima pode levar & hidrolise da lactose e melhorar a tolerancia a
lactose. (VASILJEVIC; SHAH, 2008).

Estdo disponiveis no mercado leites hidrolisados UHT (ultra high temperature), que
podem apresentar coloragdo mais escura devido a reacdo de Maillard sob os
monossacarideos redutores gerados pela hidrélise, a glicose e galactose. Na reacao
de Maillard grupamentos amina de alguns aminoécidos (como a lisina) unem-se a
acucares redutores, diminuindo a biodisponibilidade das proteinas do leite. As perdas
de lisina chegam a 4% por tratamento UHT direto e a 5,5% pelo tratamento UHT
indireto (HEWEDY et al., 1994). A microfiltracdo (MF) é uma alternativa para o
processamento desses leites. A MF reduz a carga microbiana, esporos e células
somaticas do leite por meio de membranas. Esta redugédo se d4 por uma separacéo
mecanica, feita em temperaturas amenas. Assim, ndo ha impacto negativo nas
propriedades organolépticas, funcionais e nutricionais do leite (FERREIRA, 2001. Além
disso a MF possibilita uma maior vida Gtil ao leite pateurizado tornando-o viavel para

adicao de probidticos.

Assim o objetivo deste trabalho foi desenvolver um leite microfiltrado, com baixo teor

de lactose, adicionado de probidticos.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. MATERIAL

Foram utilizados os seguintes materias: cultura probiética Bifidobacterium animalis
subsp. lactis (Bb-12), da Chr. Hansen®, enzima [(-galactosidase (EC 3.2.1.23) da

Prozyn® e leite tipo A deshatado.

2.2. METODOS

2.2.1. Ensaios realizados do leite MF com baixo teo  r de lactose com probidticos
Foram realizados 2 processamentos, empregando-se 100 litros de leite em cada. O
leite, previamente pasteurizado, foi tratado com a enzima [(-galactosidase nha
concentracdo de 40g/100L (concentracdo estabelecida apds testes preliminares) e
mantido por 21 horas a 10°C. Apés este tratamento o mesmo foi submetido a MF.
Para MF aqueceu-se o leite a 50°C no equipamento de MFS-1 piloto GP 7 (Tetra-
Laval, Aahus, Dinamarca) com 0,24 m2 de membranas GP Membralox® GP (Société

des Céramiques Techniques, Bazet, Franca) com poros de 1,4um. Apos a MF, o leite



foi envasado em garrafas de vidro estéreis, adicionado em ambiente asséptico da

cultura probiética Bb-12 e refrigerado a 5° C para andlise a cada 5 dias.

2.2.2. Determinacdes Analiticas

Foram feitas andlises no leite, para verificacdo da qualidade microbiolégica do mesmo,
antes e ap6s a MF e durante a estocagem segundo a APHA (2004). As analises
realizadas foram coliformes a 30°C e termotolerantes a 45° contagem de
microrganismos aerébios mesdfilos e psicotroficos, Salmonella sp, estafilococos
coagulase positivo, bolores e leveduras e bactérias esporogénicas aerdbias mesofilas
e psicotrdficas. Além disso, para o produto final, foram avaliadas a cor e a composicao
centesimal (soélidos totais, proteina bruta, gordura, lactose e cinzas), segundo a A.O.A.C
(1996) e a viabilidade da cultura probidtica durante o armazenamento segundo Favaro-
Trindade; Grosso, (2004).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram observadas baixas contagens de microrganismos na matéria-prima inicial, o
gue indicou boa qualidade da mesma. Além disso, a andlise do leite ap6s a MF
indicou que este processo foi eficiente na remocdo da baixa contagem de

microrganismos aerébios mesofilos presentes na matéria-prima.

O leite MF probidtico apresentou pH (6,67) e porcentagens de: < 0,2 de lactose, 0,69
de cinzas, 0,0 de gordura, 3,01 de proteina total e 8,33 de extrato seco total. As
porcentagens apresentam-se dentro dos padrdes estabelecidos em legislacdo para
leite tipo A desnatado (BRASIL, 2002). Os leites analisados foram caracterizados pela
cor branca, embora pode-se notar, visualmente, que o leite submetido & microfiltracdo

apresentava-se mais branco que os demais de marca comercial.

Para o produto final foram feitas andlises para determinar a contagem total de
microrganismos aerdbios mesofilos, coliformes a 30 e 45°C, bolores e leveduras, B.
animalis e pH. Esses resultados encontram-se na Tabela 1 e a viabilidade da cultura

probidtica, também esta representada para melhor visualizagdo na Figura 1.

De acordo com a Tabela 1 observa-se qualidade microbiol6gica adequada para o
produto. Além disso a cultura probidtica, B. animalis, adiconada ao leite, apresentou
boa viabilidade durante o armazenamento do produto, com contagens acima de 8 log
UFC.mL™. Apds 25 dias de estocagem do produto foi observada uma elevacéo na

contagem de bolores e leveduras.



TABELA 1: Resultados do pH e das andlises microbiologicas do leite microfiltrado com baixo
teor de lactose adicionado de probidtico.

Dias Meio de cultura Microrganismos Armazenamento 5C pH
5 LST/CLVB Coliformes a 30-35C <0,3NMP.mL™* 6,42
LST com mug Coliformes a 45C <0,3NMP.mL™
DRBC Bolores e leveduras <1 log UFC.mL™
MRS ¢/ dicloxacilina  Bifidobacterium animalis 8,17 log UFC.mL™
10 LST/CLVB Coliformes a 30-35C <0,3 NMP.mL ™* 6,38
LST com mug Coliformes a 45C <0,3NMP.mL™
DRBC Bolores e leveduras <1 log UFC.mL*
MRS ¢/ dicloxacilina  Bifidobacterium animalis 8,12 log UFC.mL™
15 LST/CLVB Coliformes a 30-35TC <0,3NMP.mL ™ 6,40
LST com mug Coliformes a 45C <0,3NMP.mL™
DRBC Bolores e leveduras 2,75 log UFC.mL™
MRS c/ dicloxacilina  Bifidobacterium animalis 8,12 log UFC.mL™
20 LST/CLVB Coliformes a 30-35TC <0,3NMP.mL ™ 6,25
LST com mug Coliformes a 45C <0,3NMP.mL™
DRBC Bolores e leveduras 2,95 log UFC.mL™
MRS c/ dicloxacilina  Bifidobacterium animalis 8,16 log UFC.mL™
25 LST/CLVB Coliformes a 30-35C <0,3 NMP.mL ™* 6,31
LST com mug Coliformes a 45C <0,3NMP.mL™
DRBC Bolores e leveduras <1 log UFC.mL™
MRS ¢/ dicloxacilina  Bifidobacterium animalis 7,87 log UFC.mL™
30 LST/CLVB Coliformes a 30-35C <0,3 NMP.mL ™* 6,30
LST com mug Coliformes a 45C <0,3NMP.mL™
DRBC Bolores e leveduras 4,5 log UFC.mL™
MRS ¢/ dicloxacilina  Bifidobacterium animalis 7,95 log UFC.mL™
35 LST/CLVB Coliformes a 30-35C <0,3 NMP.mL ™* 6,36
LST com mug Coliformes a 45C <0,3NMP.mL™
DRBC Bolores e leveduras 3,47 log UFC.mL™
MRS ¢/ dicloxacilina  Bifidobacterium animalis 8,0 log UFC.mL™
40 LST/CLVB Coliformes a 30-35C <0,3 NMP.mL ™* 5,33
LST com mug Coliformes a 45C <0,3NMP.mL™
DRBC Bolores e leveduras 5,31 log UFC.mL™
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FIGURA 1: Viabilidade da cultura Bb-12 em leite hidrolisado MF.



4. CONCLUSOES
A hidrélise enzimatica mostrou-se um processo de facil aplicacdo para se obter um
leite com baixo teor de lactose e a microfiltracdo um processo eficiente para se

estender a vida util do leite pasteurizado.

No leite microfiltrado com baixo teor de lactose e adicionado de Bifidobacterium
animalis subsp. lactis (BB12), estocado a 5°C, o nimero de bactérias viaveis da
cultura probidtica mostrou-se dentro do padréo estabelecido pela legislacdo brasileira,

proporcionando efeitos benéficos ao consumidor.
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