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RESUMO - Adogantes dietéticos de baixo teor caldrico sio geralmente obtidos por
via quimica, podendo apresentar substincias indesejéveis na formulagdo final do
adogante. Outra possibilidade para a obtengao desses agticares dietéticos é por via
natural, utilizando microrganismos ou enzimas. E o caso de alguns oligossacarideos
sintetizados pela enzima b-fructosiltransferase (FTase E.C. 2.4.1.9) que favorecem a
transferéncia de unidades de frutose para molécula de sacarose, formando os
frutooligossacarideos, ou o uso de enzimas b-fructofuranosidases (FFase E.C.
3.2.1.26) onde 0 mecanismo mais conhecido é a hidrélise dasacarose. Em determinadas
condigdes estas enzimas também podem sintetizar oligossacarideos ou fruto-
oligossacarideos, que sdo geralmente aglicares com baixo teor caldrico, nao cariogénico
¢ coma vantagemde estimular a formagao de Bifidobactérias. Nosso trabalho teve
como objetivo principal a produgio desses fructooligossacarideos por via enzimatica.
A enzima foi obtida por fermentagdo submersa, tendo sido testado os seguintes
microrganismos: Kluyveromyces bulgaricus, Kluyveromyces fragilis e Kluyveromyces
lactis. Quanto as condigGes de sintese desses agticares, manteve-se a concentragio de
sacarose fixaem 50% (w/v) e estudou-se a variagdo do pH de 3,0 a 8,0 e temperatura
de 30 a 60°C por um periodo de 60 horas. Os produtos resultantes da sintese
(fructooligossacarideos, sacarose, glicose e frutose) foram quantificados por HPLC.
Dentre os microrganismos testados oKluyveromyces bulgaricus foi o que apresentou
melhor produ¢@o enzimdtica e as condi¢des operacionais para a sintese de
oligossacarideos foram: pH 4,0-6,0 e temperatura 50-60 °C na concentragio de
sacarose de 50%.
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