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Atualmente, observa-se uma crescente demanda por produtos com apelo funcional, como os
prebioticos, dentre os quais destacam-se os galacto-oligossacarideos (GOS), sintetizados a partir
da lactose. Esses oligossacarideos ndo digestiveis desempenham um papel importante na
promog¢do do desenvolvimento de bactérias benéficas, como Lactobacillus e Bifidobacterium,
contribuindo para a melhoria da satde intestinal e do bem-estar geral. A sintese enzimatica dos
GOS, ¢ comumente realizada utilizando a enzima [-galactosidase em meio rico em lactose e
adicionado de frutose, de origem sintética ou natural. Mas além desta, estudos apresentam o uso
da enzima glicose isomerase de forma concomitante com a [-galactosidase, para sintese da
lactulose, dispensando assim, a adi¢do de frutose ao meio. Leite e soro de leite bovino sdo as
principais fontes utilizadas de substrato. Contudo, sabe-se que o leite ovino apresenta em sua
composi¢do maior concentragdo de proteina, calcio, lactose, gordura e vitaminas em comparacao
ao leite bovino, e por esta razdo, tem sido utilizado como ingrediente na produgdo de diversos
lacteos. Diante dessas caracteristicas, o presente estudo teve como objetivo avaliar a sintese de
galacto-oligossacarideos em uma mistura lactea composta por leite ovino, tanto integral quanto
desnatado e soro de leite ovino liofilizado, obtido da producdo de queijo minas frescal. As
misturas lacteas foram preparadas na concentragdo de lactose de 200 g.L! utilizando quantidades
proporcionais de leite fluido integral e desnatado e soro de leite em p6 ovino, codificados como
LOI e LOD respectivamente. Essas foram caracterizadas mediante teor de gordura, proteinas e
contetido de minerais. Para a sintese adicionou-se ao meio reacional 10 U/mL de -galactosidase
livre e 60 U/mL de glicose isomerase imobilizada. A reag@o ocorreu em incubadora a 7°C e 200
rpm, onde aliquotas foram retiradas nos tempos de 12 e 24 horas. Estas aliquotas foram
submetidas a tratamento térmico (90°C) para inativacdo das enzimas e seguiram ao preparo para
a quantificagdo dos carboidratos via HPLC-PAD. A andlise dos resultados, indicou que a
composi¢do do leite ovino (Tabela 1) possivelmente influenciou na sintese dos prebioticos, visto
que a amostra LOI apresentou maior quantidade de GOS (p<0,05) particularmente evidenciado
pela sintese de lactulose no periodo de 12 horas (Tabela 2), neste caso pelo contetdo de gordura
maior em LOI (p<0,05) quando comparado ao LOD. Entre os fatores que podem ter influenciado
neste resultado, destaca-se o maior contetido de sédio e potassio (p<0,05), em comparagdo com
LOD, onde ndo ocorreu producdo de lactulose. A amostra LOD apresentou apenas producao de
melezitose, a qual apresentou diferenca significativa (p<0,05) quando comparado a amostra LOL.
Em relacdo ao tempo de reagdo, somente para lactulose e rafinose houve diferenca significativa
(p<0,05). Considerando a resolucdo ANVISA, n°18/1999 e n°® 19/1999, a qual define que o
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produto pronto para consumo para que seja considerado de carater prebidtico, deve apresentar
3g.L"! de lactulose, é possivel observar que a mistura LOI demonstrou ser um meio promissor
para producdo de lactulose. Assim, pode-se destacar que os objetivos propostos neste trabalho
foram alcangados especialmente da mistura lactea de leite ovino integral, na qual foi possivel
sintetizar lactulose, melezitose e rafinose. Ainda s3o necessarios estudos adicionais para
investigar os fatores que influenciam a produgdo desses prebidticos, com o intuito de otimizar a
sintese e verificar a atividade prebidtica do mesmo, para explorar possiveis aplicacdes desta
mistura prebiotica derivada de uma fonte lactea ainda pouco conhecida e de grande valor
nutricional com teores das fragdes de caseinas diferenciado e que pode ser um atrativo em linha
de produtos especiais para alérgicos a proteina do leite bovino.

Tabela 1. Caracteriza¢do das misturas lacteas de leite de ovelha com diferentes teores de
gordura suplementados de soro de leite liofilizado

. Minerais (mg.L™!)
Meios Gordura (%) Proteina (%)
reacionais Mg Na K
Lol 6,18+0,06* 8,16+0,01 7,600,014 112,97+0,03%  158,78+0,024
LOD 0,40:£0,048 6,55+0,04° 6,9540,01® 63,310,015 108,810,035

Meédia + desvio padrdo. Valores seguidos da mesma letra maiuscula, nas colunas, ndo apresentam diferenga
significativa ao nivel de confianga de p<0,05. LOI - Mistura com leite e soro integral ovinos (200 g.L-1 lactose).
LOD — Mistura com leite e soro desnatado ovinos (200g.L! lactose).

Tabela 2. Teor de aciicares (g.L”') em leite de ovelha com diferentes teores de gordura
suplementados de soro de leite liofilizado, nos tempos de 12 e 24 horas de reagdo.

Meios Lactulose Melezitose Rafinose
reacionais 12h 24h 12h 24h 12h 24h
LOI 18,64+0,04*4  12,10+1,00°®  3,38+0,04**  3,33+0,02*4  2,00+0,01*A 2,020,015
LOD ND ND 1,51£0,01°B  1,46+0,01°® ND ND

Meédia + desvio padrao. Valores seguidos da mesma letra mintiscula, nas linhas, ndo apresentam diferenca
significativa ao nivel de confianga de p<0,05. Valores seguidos da mesma letra maitiscula, nas colunas, ndo
apresentam diferenga significativa. LOI - Mistura com leite e soro integral ovinos (200 g.L-1 lactose). LOD —
Mistura com leite € soro desnatado ovinos (200g.L"). ND — N3o detectado.

Palavras-chave: Prebioticos, Lactulose, Leite de Ovelha.
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