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Efeito de aditivos comerciais na atividade da protease AprX em leite desnatado
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Introducao

O Brasil é um pais que se destaca internacionalmente na industria
leiteira. Segundo o IBGE, sao produzidos cerca 34 bilhdes de litros de
leite por ano, e, diante deste cenario, discute-se muito sobre como
aumentar o tempo de prateleira e melhorar qualidade deste produto.
Diante disso, um dos problemas que a indtstria de laticinios enfrenta
é a contaminacdo do leite por bactérias psicotroficas, como as
Pseudomonas spp. Essas bactérias sao capazes de secretar uma protease
termorresistente, a AprX, que compromete a estabilidade da matriz
lactea, causando o processo denominado de gelificacao enzimatica do
leite.

Objetivos

Avaliar o efeito de aditivos comerciais para controlar a gelificacao
enzimatica do leite desnatado.
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Observacao de 0-112 dias

*Os aditivos usados séo: T1 (polifosfatos), T2 (pirofosfatos), T3 (citrato trissddico), T4 (tripolifosfatos) e T5
(ortofosfatos), na concentracédo de 0,1% (m/m).

Figura 1. Fluxograma dos experimentos.
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Figura 2. Atividade enziméatica de AprX  Figura 3. Efeito dos aditivos na atividade
em tampao fosfato pH 6,7. remanescente de AprX na matriz lactea.
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Figura 4. Avaliacao do grau de proteodlise do leite desnatado UHT por SDS-PAGE.
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Figura 5. Acompanhamento da gelificacao do leite por fotografias.

Conclusdo

Muitos fatores podem estar envolvidos com o mecanismo de
gelificacdo enzimatica do leite e a adicao de fosfatos comerciais pode
ser uma alternativa para mitigar os efeitos da AprX no leite UHT.
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