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RESUMO - O xarope de glicose e galactose formado na hidrélise enzimatica da lactose concentrada do soro
de leite, pode ser concentrado em rota evaporador para evaporacdo da &gua e consequentemente concentracao de
solidos. Este xarope apresenta alto poder adogante e pode ser utilizado industrialmente. O objetivo deste
trabalho foi elaborar um xarope de glicose e galactose com alto poder adocante obtido do processo de
concentragdo por rota evaporador. A concentracdo foi realizada com o auxilio de evaporador rotativo, a
temperatura utilizada na concentracdo foi de 120°Celsius, pressdao de vacuo de 500 cm Hg. Inicialmente
verificou-se o Brix dos produtos, para apds fazer a concentracao até Brix desejado. A concentracao foi realizada
nos xaropes de acUcares hidrolisados com enzimas de diferentes marcas comerciais, as enzimas utilizadas foram
codificadas como A, B, C e D, sendo de trés marcas comerciais diferentes, as amostras foram chamadas de
Xarope A, Xarope B, Xarope C e Xarope D. Os xaropes com Brix proximos a 80°Brix apresentaram melhores
caracteristicas visuais, porém quando avaliados as caracteristicas sensoriais 0 Unico xarope que nao apresentou
sabor residual do processo de hidrélise foi o xarope C. Desta forma novos testes serdo realizados com o0 mesmo.
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1 INTRODUCAO

O soro de leite é composto por agua, lactose e sais minerais. Este fluido pode torna-se um sério
problema, principalmente para pequenos laticinios, que se incorporado, aos efluentes industriais, caracteriza
crime ambiental j& que possui alta carga orgénica, isto é alta Demanda Biol6gica de Oxigénio (DBO) e,
portanto, alto custo no tratamento deste efluente. Mas pode ser considerado um subproduto lacteo, por
apresentar componentes nutricionais importantes para a industria de alimentos, com alta concentragdo de
acucares. Os processos inovadores para a utilizagdo da lactose presente em subprodutos lacteos, como o soro de
leite sdo alternativas vidveis e oportunas para o aumento da rentabilidade nas industrias, a0 mesmo tempo em

que resolve um sério problema ambiental.
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Uma rota tecnoldgica alternativa para o soro fluido é recuperar a proteina residual, retirar os sais
presentes e tratar a lactose. Este processo pode ser realizado pela tecnologia de separacdo em membranas, onde
se obtém um soro com maior concentragdo em lactose, ou seja um xarope de lactose. Apos é necessario dar um
destino adequado ao xarope de lactose, ja que este agUcar pode sofrer cristalizacdo indesejavel em alguns
alimentos, como no leite condensado, devido a baixa solubilidade deste carboidrato e ao fraco poder adogante.
Uma possibilidade tecnoldgica acessivel e bastante viavel na indUstria é a hidrolise enzimatica da lactose e a
concentracdo dos monossacarideos resultantes: a glicose e a galactose.

O processo de concentracdo desses agucares representa um processo tecnolégico rentavel para a
indUstria alimenticia, pois possibilita a elaboracdo de xaropes de alto poder adocante que podem substituir a
sacarose, usualmente empregada nos alimentos.

A hidrélise da lactose aumenta o poder adocante do produto final, bem como a solubilidade dos
acucares. A mistura de glicose/galactose pode possuir poder de dogura equivalente a 65 a 80% do poder
adocante da sacarose. Xaropes com boa estabilidade microbioldgica contendo até 75% de sélidos totais podem
ser preparados e usados em diversos aplicagfes industriais (DSM, 2014).

A lactose, em produtos como sorvete e doce de leite, pode levar a uma excessiva cristalizagdo
resultando produtos com textura arenosa. O processo de conversdo dos aglicares por meio da enzima [3-
galactosidase, reduz a concentracdo de lactose a niveis aceitaveis e aumenta a concentracdo de glicose e
galactose, que sdo acUcares mais sollveis quando comparados a lactose e, portanto menos propensos a
cristalizacdo. Além de melhorar as caracteristicas tecnoldgicas e sensoriais de produtos lacteos, aumenta
também a digestibilidade e a cremosidade do alimento.

A glicose e a galactose podem reduzir a quantidade de adocante a ser adicionada nos alimentos e
resultar num produto menos energético. Este xarope com alto poder adocante pode ser utilizado em laticinios,
confeitaria, panificacdo e na inddstria de refrigerantes (KLEIN, 2010).

Segundo Cunha (2010), este xarope pode ser adicionado em sorvetes e iogurtes, melhorando as
caracteristicas sensoriais destes alimentos como cor e sabor, pois aumentam a cremosidade.

A aplicacio do xarope deslactosado na producdo de alimentos diferenciados pode auxiliar o setor
industrial no desenvolvimento de alimentos com alto valor agregado, pois conjuga o estudo de processos e 0
desenvolvimento de novos produtos na indistria alimenticia.

Segundo Voorde, et al., (2014) a D-glicose e D-galactose, podem ser aplicados, por exemplo, como
um substituto para o xarope de milho em refrigerantes e produtos de confeitaria. Devido ao crescente interesse
pelos xaropes e a otimizagdo dos produtos secundarios, estd sendo muito estimulado o estudo da hidrélise da
lactose em produtos lacteos.

O objetivo deste trabalho foi elaborar um xarope de glicose e galactose com alto poder adocante
obtido pelo permeado da ultrafiltracdo, nanofiltrado e dialisado e apds concentrado para eliminacdo de agua e

concentragdo dos sélidos totais.
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2 MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram realizados no laboratério de operagdes unitarias da Universidade de Passo
Fundo (UPF) do Rio Grande do Sul. A matéria-prima deste estudo foi a lactose concentrada obtida do soro de
leite desnatado por processo de separacdo por membranas que foi hidrolisado e ap6s concentrado para
eliminacdo da agua, obtendo-se um xarope concentrado de glicose e galactose.

A hidrolise da lactose concentrada foi realizada enzimaticamente utilizando enzima B-galactosidase
de diferentes marcas comerciais, codificadas como enzimas A, B, C e D. O teor de hidrolise foi acompanhado
pelo Kit enzimatico (analisa).

A inativacao enzimatica foi feita em banho maria (100°C por 5 min) e o xarope hidrolisado contendo
glicose e galactose, foi concentrado em evaporador rotativo (Fisatom-801), utilizando-se banho de éleo, até
obter uma concentragdo do xarope em torno de 80°Brix. A temperatura utilizada no banho de 6leo foi de 120°C,
pressdo do vacuo de 500 cm Hg e tempo de concentracao entre 50 a 60 min.

Foram quantificados os teores de solidos totais por refratdbmetro digital (Atago), em todas as etapas do
processo para garantir a qualidade dos xaropes e teor de agucares. As amostras hidrolisada e concentradas foram

denominadas Xarope A, Xarope B, Xarope C e Xarope D.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O processo de hidrolise atingiu uma conversdo em monossacarideos, 0 processo de evaporagao do
xarope possibilitou um produto concentrando, rico em glicose e galactose. Este xarope tem alto poder adocante,
e qualidades tecnoldgicas desejaveis como viscosidade e solubilidade em &gua. A Tabela 1 apresenta o teor de

solido totais (°Brix) para cada xarope.

Tabela 1. Teores de s6lidos totais para o xarope concentrado e ndo concentrado.

Teor de solidos totais no Teor de solidos totais no

Xarope de soro hidrolisado xarope ndo concentrado xarope concentrado
(° Brix) (° 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)
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Os xaropes com teores de solidos proximos a 80°Brix apresentaram melhores caracteristicas viscosas
e aroma desejavel, porém quando avaliados as caracteristicas sensoriais 0 Unico xarope que ndo apresentou

sabor residual do processo de hidrolise foi o xarope C.

4 CONCLUSAO

O processo de concentragdo do xarope hidrolisado mostrou que algumas enzimas apresentaram sabor
residual desagradavel. Isto ocorreu pois as enzimas ndo apresentam o mesmo grau de pureza. Das quatro
enzimas testadas uma das formulagBes apresentou caracteristicas sensoriais favoraveis, ndo deixando odores
residuais, que foi a enzima C. Segundo o fabricante, esta enzima € purificada por cromatografia tornando-a mais
pura e ndo incorporando odores residuais ao produto final.

A enzima C apresentou melhores caracteristicas sensoriais que as demais, sendo a escolhida para

continuidade dos trabalhos.
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