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INTRODUCAO RESULTADOS E DISCUSSOES

A demanda por bactérias laticas (BAL) desidratadas aumentou no Os tnicos parametros que influenciaram a correlacdo direta com a
contexto de um mercado em rapido crescimento, evidenciando a sobrevivéncia da BAL foram a temperatura do ar de saida e a
necessidade de sua producao em larga escala. A secagem por temperatura do po6 (Tabela 1). Entretanto, a temperatura de
atomizacao permite a producdao em maior escala do que o método de armazenamento dos poOs teve uma influéncia significativa na taxa de
secagem de referéncia (liofilizagcdao), além de ser um processo com mortalidade das células durante a estocagem por 120 dias (Figura 1).

menor custo energético (Moreira et al., 2021).

OBJETIVOS

Indicar estratégias para promover um equilibrio entre a perda de

Tabela 1. Indice de correlacdo entre viabilidade celular e parametros de secagem.
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viabilidade celular e os custos energéticos de producdo, a fim de obter LIS FCIOMS 114.6 0468 77.48 679 6.2 1600 0.392
) D 115 °C/0.72 1147 0.659 75.38 68 3 56.76 13.87  0.400

um po6 com alta viabilidade celular e, a0 mesmo tempo, obter um 130 °C/0.24 129.7 0219 90.91 78 4 48 .44 13 98 0.279
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MATERIAIS E METODOS 145 °C/0.48 1446  0.476 97.09 84.8 58.56 13.17 0.288
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Figura 1. Efeito das conduc0Oes na viabilidade celular durante o armazenamento.

CONCLUSOES

Do ponto de vista do custo para manter a viabilidade celular, o
parametro operacional ideal para a producao do p6 de L. lactis subsp.
lactis Q1C2 foi a temperatura mais baixa aplicada (115 °C). Entretanto,
para obter melhores condi¢cOes de taxa de aderéncia, perda de
viabilidade e eficiéncia energética, as melhores condi¢des de secagem
foram 130-145 °C e uma taxa de fluxo celular de 0,72 kg/h, o que
resultou em um custo médio para manter a viabilidade. Portanto, é
muito importante escolher a melhor condic¢ao para otimizar o processo.
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