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Biociéncia e
biossolucoes

Na ultima edigcao abordamos os possiveis
impactos na qualidade de lacteos fermentados,
como o iogurte e a bebida lactea, decorrentes
das recentes alteragdes no Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade (RTIQ) para bebidas
lacteas, conforme a Portaria SDA/MAPA 1174 de
3 de setembro de 2024, que traz padronizacdes
e novos parametros para composicdo desses
produtos e a Instrucdo Normativa (IN) 211 de 1

de marco de 2023, que estabelece as funcdes
tecnoldgicas, os limites maximos e as condicoes
de uso para aditivos alimentares e coadjuvantes
de tecnologia autorizados para uso em alimentos.
Recentemente, devido as dificuldades técnicas
para adequacao dos novos limites, a Portaria
SDA/MAPA 1174 de 3 de setembro de 2024

que entraria em vigor em outubro de 2025 foi
postergada para junho de 2026.

Nesta edicdo vamos compreender as implicacdes
tecnoldgicas das alteragbes regulatorias enten-
dendo os fatores que contribuem para a formacao
da rede proteica, bem como os mecanismos que
podem ser utilizados para bioprotecao.

No processo de transformagao do leite em io-
gurte ou bebida lactea fermentada é necessério
desestabilizar as proteinas contidas na base
para que se forme uma coalhada lactea, dando
origem ao produto.

O leite € composto por aproximadamente 3,5%
de proteinas, podendo variar de acordo com

a raga e alimentagao do animal, além de fatores
geograficos e climaticos. No Brasil, por exem-
plo, o contelldo médio varia entre 3,1 e 3,2%.
As proteinas presentes no leite sdo divididas
em dois grandes grupos: 80% representado
pelas caseinas e 20% correspondente as
proteinas de soro.

O grupo das caseinas é composto pelas fra-
¢Oes proteicas asl, as2, e k-caseina, que se
associam através de minerais — especialmente
calcio e fésforo — para formar as micelas de
caseina, estruturas esféricas e coloidais de maior
estabilidade. O interior dessas micelas é predo-
minantemente hidrofébico, sendo constituido
principalmente por as1, as2 e f-caseina; enquan-
to a x-caseina se concentra majoritariamente na
superficie, conferindo estabilidade a estrutura.

A fragéo k-caseina possui regides polares e
apolares, sendo essencial para a estabilidade
das micelas no leite. A parte hidrofébica inte-
rage com as demais fragdes de caseina que
estdo no interior da micela enquanto a parte
C-terminal, que possui caracteristica hidrofilica,
se projeta da superficie micelar. Estas intera-
¢Oes permitem que a caseina se mantenha dis-
persa no leite mesmo com baixa solubilidade.

A parte externa da micela, devido a afinidade
com a agua, contribui para a formagdo de uma
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camada de hidratacdo ao redor da
micela, que é fundamental para a
estabilidade coloidal. Além disso,
& responsavel por causar repulsdo
estérica e promover a repulsdo
eletrostatica entre si, devido as
cargas negativas presentes nessa
estrutura. Estas interacdes propor-
cionam a estabilidade completa
das micelas nativas contra agrega-
¢éo em condigdes fisioldgicas, ou
seja, em pH natural do leite - entre
6,6 e G,8.
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Considerando que as caseinas

sdo termoresistentes, a via para
desestabilizacdo das mesmas
ocorre através do abaixamento de
pH durante a etapa de fermenta-
¢&o. Na producéo de iogurtes e
bebidas lacteas fermentadas, as
bactérias inoculadas via cultivo
utilizam a lactose como substrato
para crescimento e liberam acido
l&ctico, que resulta no decaimento
do pH. O acido latico libera prétons
de hidrogénio no meio, que neutra-
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lizam a carga negativa contida na
superficie das micelas de caseina.
A agregacéo da caseina ocorre

a medida que o ponto isoelétrico
(pH ~4,6) se aproxima, devido a
reducao da carga superficial, for-
mando, assim, a rede proteica.

Ja as proteinas do soro, represen-
tadas pelas fragdes p-lactoglo-
bulina, o-lactoalbumina, albumina
do soro e imunoglobulinas, ndo se
precipitam em seu ponto isoelé-
trico. Em vez disso, sdo desnatu-
radas principalmente pelo calor,
como ocorre durante o tratamento
térmico aplicado na pasteurizacao.

No processo de fabricagéo de io-
gurtes e bebidas lacteas fermenta-
das, destaca-se a f-lactoglobulina,
que corresponde a cerca de 54%
das proteinas do soro, sendo a prin-
cipal frag&o proteica do leite nesse
grupo. A desnaturagéo da p-lacto-
globulina tem inicio com o aqueci-
mento do leite a 60°C, tornando-se
quase completa quando subme-
tida a 90°C por 5 minutos, como
pode ser observado no grafico 1

da pagina 3, a seguir. Durante esse
processo, ocorre a abertura da
estrutura nativa da proteina, expon-
do o grupo tiol (-SH), anteriormente
localizado no interior da molécula,
0 que permite sua interagdo com
as micelas de caseina.



Desnaturagéao da proteina
Exposigéo do grupo tiol (-SH)

S
T\

~-SH)

Proteina de soro nativa

Proteina de soro desnaturada

As reacdes de associacio entre

as fracdes de B-lactoglobulina e a
k-caseina por meio da formacéo de
pontes de dissulfeto promovem a
modificacdo da estrutura das mice-
las de caseina e levam a formacao
de uma rede proteica mais firme e
estavel, contribuindo para a redu-
¢éo da sinérese e o aumento da
viscosidade.

Quanto maior a relagédo caseina/
f-lactoglobulina, ou seja, quanto
maior a proporcéo de leite em rela-
¢&o ao soro, melhor sera a firmeza
e a estrutura do gel, resultando em
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O produto
precisa cada
vez mais de
ganho de textura
e estabilidade.

uma textura superior do produto.
Isso ocorre porque a caseina € a
principal responsavel pela forma-
¢éo da rede proteica. Ja as protei-
nas do soro, como a B-lactoglobu-
lina, isoladamente, ndo possuem
capacidade de formar gel. Devido
a estas caracteristicas ha um gran-
de desafio em obter a formacdo
da textura esperada para bebida
lactea fermentada, principalmente
nas versdes colheraveis, pois com
a substituicao do leite por soro de
leite na formulag&o destes produ-
tos, a relagdo caseina/B-lactoglo-
bulina torna-se muito baixa, impac-
tando diretamente na firmeza, na
estruturacéo do gel e na retencéo
de agua dentro da rede proteica.
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Com as novas exigéncias para
esta categoria, regulamentando a
diminuicdo de amido e, a0 mesmo
tempo, visando manter uma opcéo
de custo mais acessivel ao con-
sumidor, se faz necessario utilizar
uma combinacédo de solugdes que
proporcionem ao produto ganho
de textura, além de estabilidade
durante o prazo de validade.

A Novonesis tem em seu portfdlio
anova geragao de cultivos YoFlex®
Premium, que agrega textura a be-
bida lactea fermentada através da
elevada formacao de exopolissaca-
rideos exocelulares (EPS) durante o
processo fermentativo por meio da
combinacéo de cepas especificas
nos cultivos, apresentando excelen-
te performance mesmo em bases
com baixa propor¢éo entre caseina
e pB-lactoglobulina.

Exopolissacarideos sdo agucares
complexos, formados por unidades
repetitivas de monossacaride-

0s, produzidos e secretados por
microrganismos, que atuam como
espessantes naturais, complemen-
tando a matriz proteica, favore-
cendo o incremento de texturae a
reducdo da sinérese. Estes com-
postos combinam naturalmente alta
consisténcia na boca, firmeza de
gel e reducéo de sinérese, pois po-
dem tanto interagir com as protei-
nas da rede proteica, como gelificar
0s poros de soro da coalhada.

e



Tipos de Exopolissacarideos
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A Novonesis segue trabalhando
para entender as diferencas entre
os EPS e como afetam exclusiva-
mente a textura e estabilidade dos
produtos lacteos fermentados, seja
investigando a genética, biossinte-
se, regulacio, estrutura ou interacdo
na matriz do produto. Todas as
possibilidades séo exploradas para
garantir o melhor resultado possivel.

A fermentag&o é um método

FreshQ® ndo apresentam pro-
priedades de matriz fermentativa,
s8o bactérias laticas especial-
mente selecionadas que, quando
utilizadas na fermentacéo, ajudam
a proteger os produtos lacteos
contra a deterioracdo causada
por bolores e leveduras, melho-
rando sua qualidade.

A vida util dos produtos lacteos
fermentados pode ser limitada por
diferentes fatores e, as vezes, até mais
de um fator ao mesmo tempo, como:
- A deteriorag&o fungica pode tor-
nar-se visivel através do crescimento
de bolores e pode ocorrer o estu-
famento das embalagens devido a
formac&o de gas por leveduras.

» Os produtos podem apresentar
alteracdes de sabor causadas por
baixos niveis de leveduras.

» Os produtos podem tornar-se
mais acidos, o que pode levar a al-
teragdes dos pardmetros sensoriais
e desestabilizacdo da base.

FreshQ® pode contribuir para a
vida util do produto em relacao a
varios desses fatores, pois além da
alta capacidade antifingica contra
bolores e leveduras, o impacto nos
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Manganés, um nutriente
essencial para o
crescimento de bactérias,
bolores e leveduras
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que capturam manganés
do meio

Estender a validade;

manter fresco; maior

atributos sensoriais do produto e
pods-acidificacdo sdo muito baixos.

O mecanismo de agéo dessa linha
de cultivos é pautado em biocién-
cia. A Novonesis descobriu que a
competi¢do por manganés é um
mecanismo bioprotetor primario,
pois se trata de um mineral limitado
e presente naturalmente no leite,
essencial para o crescimento de
bolores e leveduras. As cepas que
compdem a cultura FreshQ® con-
tém um transportador especifico
que acumula manganés intracelular
em concentracdes elevadas, dimi-
nuindo o substrato disponivel para
0 crescimento dos contaminantes e
protegendo naturalmente o produto.

Os cultivos podem ser aplicados
tanto em formulagdes sem adicéo
de conservantes, como também
em combinacdo com sorbato de
potéssio, protegendo os produtos
durante o tempo de vida util mes-
Mo com as recentes mudancas
na legislagéo para reducéo deste
aditivo em preparados de fruta -
fator que impacta diretamente na
conservacao dos lacteos fermen-
tados frescos.
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Absorcao de
manganés no
interior da célula
bacteriana
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controle; naturalidade

ancestral de preservacéo de
alimentos utilizado até hoje. No
entanto, os cultivos bioprotetores

Excelente textura
com margens mais
altas; sabor suave
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