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RESUMO

O objetivo desse trabalho foi avaliar os efeitos da aplicacdo da enzima transgutaminase
microbiana (MTG) em diferentes concentracdes e diferentes temperaturas de incubacdo na
producdo de bebida lactea fermentada reconstituida e otimizacdo das condi¢des de atuagcao
da enzima. Para a produc¢do da bebida foi utilizado leite em p6 e soro de leite em pd, com o
equivalente a 40% de soro liquido. Foi utilizada uma preparacdo enzimética com glutationa
(MTG+G), a qual melhora a atividade da MTG evitando um tratamento térmico adicional
no processo de produgdo de leites fermentados com MTG, tanto para inativar um inibidor
natural da MTG presente no leite cru ou pasteurizado, como para inativar a enzima, esta é
adicionada antes do tratamento térmico usual para esses produtos e inativada por ele. As
bebidas elaboradas com e sem tratamento enzimdtico, segundo o planejamento
experimental, foram comparadas por meio de andlises fisico-quimicas e andlise sensorial.
Foram realizados, em duplicata, 11 ensaios mais o controle sem tratamento enzimatico,
com diferentes concentragdes enzimdticas e diferentes temperaturas de tratamento
enzimatico. Foram realizadas medidas de viscosidade, de sinérese por 2 métodos:
centrifugacdo e espontinea, composicdo centesimal, pH e andlise sensorial. Foi utilizado o
delineamento experimental, planejamento composto central, para verificar as melhores
concentracdes e temperaturas de incubacio para se obter as maiores viscosidades e menores
indices de sinérese sem descaracterizar a bebida. Em relag@o a viscosidade as bebidas com
concentracdes enzimdticas maiores ou iguais a 0,006% (m/m) incubadas a temperaturas
iguais ou maiores do que 30 °C produziram aumento de viscosidade em relacdo ao controle,
sendo que a melhor combinagdo foi de 0,034% (m/m) de preparagdo enzimdtica incubada a
40 °C, essa bebida apresentou uma viscosidade 81,3% maior do que a do controle. Em
relacdo a sinérese, pelo método da centrifugacdo apds 14 dias de armazenagem as bebidas
com concentracdes enzimaticas iguais ou acima de 0,03% e ou incubadas em temperaturas
iguais ou maiores do que 50 °C apresentaram redugdo de sinérese em relacdo ao controle,
no mesmo periodo a sinérese espontanea das bebidas com concentragdes enzimdticas iguais
ou maiores a 0,01% incubadas em temperaturas iguais ou maiores a 30 °C apresentou
reducdo em relacdo ao controle, apds 21 e 28 dias em ambos os métodos todas as bebidas
apresentaram reducdo de sinérese em relacdo ao controle e ndo foi mais observada
diferenca entre elas. Quanto a andlise sensorial foram realizados testes de aceitacido e
preferéncia no controle e na bebida do ponto 6timo da viscosidade e da sinérese e os
resultados mostraram uma preferéncia de 77% da bebida tratada com enzima.
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