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Atualmente produtos que promovem efeitos fisioldgicos benéficos ao consumidor
estdo em alta demanda no mercado. Porém, no Brasil, ainda ha uma baixa variedade,
principalmente entre os produtos lacteos. Assim, produtos com baixo teor de lactose
apresentam grande potencial de mercado. Uma das maneiras de hidrolisar a lactose
industrialmente, para tornar possivel o consumo do leite aos intolerantes a lactose, é
utilizando a enzima [-galactosidase. O uso de enzimas industrialmente, em larga escala,
apresenta ainda um alto custo e, além disso, elas ndo podem ser recuperadas por serem
solaveis. Uma das formas de permitir que essa enzima seja reutilizavel é através da sua
imobilizacdo. Dentre os métodos de imobilizacdo existentes, os agregados entrecruzados
enzimaticos (CLEAS), estdo ganhando atencdo como processos econdmicos e simples. Dessa
maneira, o principal objetivo deste trabalho foi otimizar as preparacdes de CLEAs de uma -
galactosidase comercial para a aplicacdo na hidrdlise da lactose do leite e do soro de leite.
Para a preparacdo dos CLEAs utilizou-se um preparado comercial de (-galactosidase de
Kluyveromyces lactis diluido em tampéo fosfato. Assim, a enzima diluida adicionou-se 10 mL
do precipitante gelado e a solugdo foi mantida sob agitacdo suave, em banho de gelo, durante
30 minutos. Apds isso, adicionou-se o glutaraldeido a mistura para entrecruzamento e
homogeneizou-se durante 3 horas em um agitador de bancada a temperatura ambiente. Desta
maneira, foi avaliado o melhor agente precipitante, bem como diferentes concentracdes de
glutaraldeido e enzima. Entre os agentes precipitantes avaliados, o sulfato de aménio foi o que
proporcionou melhor atividade enzimatica aos CLEAs, 19,78 U g'. Em relagio ao
glutaraldeido, a utilizacdo de 25 mM para entrecruzamento da enzima rendeu CLEAs com
atividade de 19,78 U g, superior as demais concentraces avaliadas. Por fim, os CLEAs
obtidos utilizando uma concentragdo de enzima de 12 mg mL™ apresentaram as maiores
atividades (57 U g*). Como perspectiva, pretende-se avaliar a utilizacio de gelatina como
aditivo durante a preparacdo dos CLEAs, avaliar sua estabilidade térmica e aplicar os CLEAs
obtidos na hidrolise da lactose do leite e do soro de leite.



