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Introducédo: Os galacto-oligossacarideos (GOS) sdo agucares que podem ser
sintetizados tanto por meio enzimatico como quimico. S&o carboidratos nao digeriveis
pelas enzimas do intestino delgado, mas sao fermentaveis por bactérias no intestino
grosso, sendo assim, considerados ingredientes prebiéticos, que tem como finalidade
regular o trato intestinal. A lactose é um dissacarideo que quando submetida a reacéo
de hidrolise forma como produtos glicose e galactose e em condicdes ideais podem
ser obtidos os GOS. Essa reacao pode, além de produzir GOS, resultar em produtos
destinados a pessoas intolerantes a lactose, além de prevenir a cristalizacdo da
lactose na producéo de sorvete ou em produtos fermentados como o iogurte. Com
isso, a importancia industrial dos galacto-oligossacarideos esta no desenvolvimento
de novos alimentos funcionais que influenciam beneficamente na composi¢cdo da
microbiota do intestino e resultem em produtos lacteos com melhores caracteristicas
sensoriais. Objetivo: O objetivo deste trabalho foi estudar a producdo dos galacto-
oligossacarideos a partir da hidrélise da lactose pela enzima beta-galactosidase de
Kluyveromyces lactis (Maxilact® LGl 5000) utilizando diferentes condigdes.
Metodologia: Realizou-se um planejamento fatorial fracionario 24! onde as variaveis
estudadas foram temperatura (30 a 40°C), concentracéo da lactose (300 a 400 g/L),
concentracéo de enzima (7 a 15 U/mL), pH (6,0 a 7,5). Foram realizados 8 ensaios
alternando as variaveis estudadas de acordo com o planejamento e 3 ensaios com as
mesmas condi¢des (pontos centrais), onde foram retiradas a cada 2 h uma amostra
ate completar 10 h de reacédo, obtendo-se como resposta a presenca de GOS
formados no meio, quantificados por cromatografia liquida de alta eficiéncia.
Resultados: As maiores concentracbes de GOS presentes neste planejamento
fatorial ocorreram nas sinteses 1, 2 e 3. A primeira sintese teve produ¢édo no periodo
de 2 h seguida pela hidrolise dos GOS formados, neste ensaio as condicdes
empregadas foram: 300 g/L de lactose, 7 U/mL de enzima, 30°C e pH 6,0. Para o
ensaio 2 houve producéo entre 2 h a 10 h, ndo ocorrendo hidrolise dos GOS formados,
e empregando as seguintes condi¢gdes: 400 g/L de lactose, 7 U/mL de enzima, 30°C
e pH 7,5. Para o ensaio 3 a sintese dos GOS ocorreu até as 4 h de reacdo seguida
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por hidrdlise dos GOS no restante do tempo de reacdo, para este ensaio empregou-
se 300 g/L de lactose, 15 U/mL de enzima, 30°C e pH 7,5. Para os demais ensaios
ocorreu menor producédo de GOS. Conclusao: A partir destes resultados percebe-se
que a enzima utilizada apresentou um rendimento satisfatorio de hidrélise da lactose
nas condicdes utilizadas neste trabalho. O melhor resultado foi obtido ao empregar
maior concentracdo de lactose, menor concentracao de enzima, menor temperatura e
maior pH, indicando assim, que a formacao dos GOS e manutencdo destes GOS ao
longo do tempo de reacéo, pela enzima Maxilact® LGl 5000, sdo mais influenciados
pela concentracdo do substrato lactose e pH mais alcalino. Agradecimentos: A
Globalfood pela doacdo da enzima e ao PDA - Pesquisa/UNIPAMPA, ao CNPq e a
FAPERGS pelo apoio financeiro. Ao incentivo a pesquisa e espaco fisico do
Laboratério de Microbiologia e Toxicologia de Alimentos — UNIPAMPA — Campus
Bageé.
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