
Efeito de aditivos comerciais na atividade da protease AprX em leite desnatado
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O Brasil é um país que se destaca internacionalmente na indústria 
leiteira. Segundo o IBGE, são produzidos cerca 34 bilhões de litros de 
leite por ano, e, diante deste cenário, discute-se muito sobre como 
aumentar o tempo de prateleira e melhorar qualidade deste produto. 
Diante   disso, um dos problemas que a indústria de laticínios enfrenta 
é a contaminação do leite por bactérias psicotróficas, como as 
Pseudomonas spp. Essas bactérias são capazes de secretar uma protease 
termorresistente, a AprX, que compromete a estabilidade da matriz 
láctea, causando o processo denominado de gelificação enzimática do 
leite. 

Objetivos

Avaliar o efeito de aditivos comerciais para controlar a gelificação 
enzimática do leite desnatado.

Figura 2. Atividade enzimática de AprX 
em tampão fosfato pH 6,7.
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Figura 1. Fluxograma dos experimentos.

Figura 3. Efeito dos aditivos na atividade 
remanescente de AprX na matriz láctea.
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Muitos fatores podem estar envolvidos com o mecanismo de 
gelificação enzimática do leite e a adição de fosfatos comerciais pode 
ser uma alternativa para mitigar os efeitos da AprX no leite UHT.

Figura 4. Avaliação do grau de proteólise do leite desnatado UHT por SDS-PAGE.
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Mapa do Leite Disponível em: 
<https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/producao-animal/mapa-do-leite
>.

Figura 5. Acompanhamento da gelificação do leite por fotografias.

Apresentam-se abaixo os principais resultados:

https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/producao-animal/mapa-do-leite

