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A busca de novos produtos e propriedades através da modificagdo das proteinas
presentes nos alimentos tem sido estimulada pela industria alimenticia. A introducao
de ligacbes covalentes cruzadas pela aplicacdo da enzima transglutaminase
microbiana (MTGase) em diferentes substratos ricos em proteinas, provoca a
mudanca das propriedades tecnolégicas e em iogurtes espera-se reducdo do tempo
de fermentacgédo e estruturacao de um coagulo sem sinérise. O objetivo deste trabalho
foi a padronizagdo do protocolo de aplicacdo de MTGase em bebida fermentada de
soja tipo iogurte, avaliacdo das caracteristicas tecnolédgicas e sua influéncia sobre a
cultura lactea mista contendo probidticos durante a vida de prateleira. No extrato
hidrossoltvel de soja (EHS), diferentes métodos de aplicagdo e temperaturas de
incubacdo da enzima com cultura lactea foram avaliados. O EHS foi incubado a 37°C
com cultura lactea e MTGase aplicadas simultaneamente, com reducéo de 20,8% no
tempo de fermentacdo quando comparado ao tratamento controle (sem enzima),
apresentando coagulo firme e sem sinérese durante os 28 dias de armazenamento
refrigerado, ndo diferindo porém, quanto a acidez em acido lactico nos produtos finais
(p>0,05). Quando MTGase foi pré-incubada a 40°C por duas horas previamente a
aplicacéo da cultura lactea, maior tempo de fermentacgéo a 37°C foi necessario até que
o pH atingisse 4,5. A aplicacdo da enzima e da cultura lactea com incubac&o a 40°C
também foi avaliada e durante estocagem a 4°C o coagulo manteve-se firme e coeso,
porém com elevado grau de sinérese durante a vida de prateleira. A MTGase nao
afetou o desenvolvimento da cultura mista probidtica e ao final de 28 dias sob
refrigeracdo apresentou 8,9 x 10° UFC.mL™?, considerada dessa maneira, alimento
probiético conforme a legislacdo brasileira. As caracteristicas desenvolvidas com a
adicdo da MTGase sugere ser esta uma alternativa viavel para elaboracéo de bebidas
fermentadas a base de soja com a aquisicAo de -caracteristicas tecnoldgicas
adequadas e preservacao da viabilidade probiética durante a vida de prateleira.
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