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.As BAL participam na produção de vários
alimentos fermentados e a indústria utiliza essas
bactérias na forma de um fermento congelado ou
desidratado. A técnica utilizada na produção é a
liofilização, porém demanda um alto
investimento, elevado custo energético e
produção em batelada. Nesse trabalho foi
desenvolvido técnicas alternativas de produção
de fermento desidratado via spray dryer.
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Figura 1: Vantagens e desvantagem da secagem por spray dryer comparada a liofilização.

Lactococcus lactis subsp.lactis foi inoculada em

leite em pó, como meio carreador para

posterior secagem em spray dryer em vazões de

0,24 a 0,72 kg/h e temperatura do ar de entrada

entre 115 a 160 ºC.

.

A perda da viabilidade celular nas temperaturas de 115
e 130°C, para as três vazões, não apresentou diferenças
significativas, com menor perda da viabilidade celular
após o processo, apresentando melhores condições de
secagem para o microrganismo Lactococcus lactis. Além
disso, na vazão de 0,24 Kg/h e nas temperaturas de
145ºC e 160 °C a quedada viabilidade celular é mais
acentuada devido à maior temperatura no ciclone.

De acordo com os dados da Figura 2, é possível observar
que independente da temperatura, quanto maior a vazão
avaliada menor é a perda energética. Note que
independente da temperatura de secagem, na vazão 0,72
Kg/h não houve diferença significativa para perda de
energia e nos outros tratamentos apresentaram uma
maior perda energética
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Otimizar a produção de Lactococus lactis subsp. lactis
desidratado em spray dryer por meio do balanço
viabilidade celular x gasto energético de secagem.
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Figura 3: Influência das condições de secagem sobre a perda de viabilidade.Figura 2: Perda de energia por tratamento.
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