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Introducao

As BAL participam na producdao de varios
alimentos fermentados e a industria utiliza essas
bactérias na forma de um fermento congelado ou
desidratado. A técnica utilizada na producao € a
liofilizacdo, @ porém demanda um  alto
investimento, elevado custo energético e
producdo em batelada. Nesse trabalho foi
desenvolvido técnicas alternativas de producao
de fermento desidratado via spray dryer.

PRODUGAO DE CULTURA DESIDRATADA VIA SPRAY
DRYER

e Custo de energia mais baixo
(~ 10 x menor que a liofilizacdo)
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Baixa viabilidade celular Schuck, 2013

Figura 1: Vantagens e desvantagem da secagem por spray dryer comparada a liofilizac¢ao.

Objetivos

Otimizar a producdo de Lactococus lactis subsp. lactis
desidratado em spray dryer por meio do balanco
viabilidade celular x gasto energético de secagem.

Material e Métodos

Lactococcus lactis subsp.lactis foi inoculada em
leite em p6, como meio -carreador para
posterior secagem em spray dryer em vazdes de
0,24 a 0,72 kg/h e temperatura do ar de entrada
entre 115 a 160 °C.

Resultados e Discussao

16,5
16,4
16,3
16,2
16,1

16
15,9
15,8
15,7
15,6
15,5
15,4
15,3
15,2

2 -
18 -
16 -
14 -
1,2 -

1 -

D0,4 - %’!

FC/g)
o
o]

Perda energética( %)
o
[e)}

o
)

o

15,1
15

0,24 0,48 0,72

Perda da Viabilidade celular (log

0,24 o 0,48
Vazao massica do concentrado (kg

0,72
h)

Figura 2: Perda de energia por tratamento.

A perda da viabilidade celular nas temperaturas de 115
e 130°C, para as trés vazdes, nao apresentou diferencas
significativas, com menor perda da viabilidade celular
apoOs 0 processo, apresentando melhores condicOes de
secagem para o microrganismo Lactococcus lactis. Além
disso, na vazao de 0,24 Kg/h e nas temperaturas de

145°C e 160 °C a quedada viabilidade celular é mais
acentuada devido a maior temperatura no ciclone.

Conclusoes

De acordo com os dados da Figura 2, é possivel observar
que independente da temperatura, quanto maior a vazao
avaliada menor é a perda energética. Note que
independente da temperatura de secagem, na vazao 0,72
Kg/h nao houve diferenca significativa para perda de
energia e nos outros tratamentos apresentaram uma
maior perda energética
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Figura 3: Influéncia das condi¢oes de secagem sobre a perda de viabilidade.
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