Avaliacdo do impacto de conservantes no leite no tamanho de micelas de
caseina.
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Resumo: As caseinas compreendem cerca de 80% das proteinas presentes no leite.
Além disso elas sdo um dos componentes mais importantes para as suas caracteristicas
organolépticas, bem como no seu rendimento industrial. No entanto, alguns fatores
afetam a estrutura dessa proteina, e com isso modificam as caracteristicas reolégicas dos
derivados lacteos. Dada estas importancias, estimar o tamanho médio da caseina em
amostras de leite € amplamente aplicavel para determinar as caracteristicas sensoriais do
leite, seu rendimento industrial ou mesmo as caracteristicas reoldgicas dos derivados.
Neste contexto, o objetivo desse trabalho foi avaliar a interferéncia dos conservantes
Adiziol e Bronopol na estocagem do leite. Material e Métodos: Cinquenta e trés
amostras de leite foram coletadas em tanque expansao, alicotadas em frascos de 50mL
sem conservante e com conservantes Azidiol e Bronopol, perfazendo um total de 159
amostras. Todas as amostras foram desengorduradas por centrifugacdo a 2000 x g/30
min, 5°C, com subsequente remoc¢ao da camada de gordura de cada amostra. O didametro
médio das micelas de caseina foi determinado por espalhamento dindmico de luz- DLS. A
determinacdo do tamanho de micela de caseina foi realizada durante 4 dias consecutivos.
Resultados e Discussao: A micela de caseina é essencial no processamento do leite e
de seus derivados. Os conservantes Azidiol e bronopol sdo usados em laboratoérios de
controle da qualidade do leite para evitar que ocorram alteracbes no leite, e por
consequéncia no tamanho da caseina. Foi observado o aumento significativo do diametro
médio da micela no dia 4 (P< 0,05), o que sugere a ocorréncia de crescimento bacteriano
e por consequéncia clivagem da k-caseina por proteases, levando a agregacdo das
micelas, pela reducdo do efeito do conservante. Conclusdes: Os dados foram
promissores para avaliar o impacto dos conservantes no tamanho das moléculas de
caseina do leite.
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Evaluation of the impact of preservatives in milk on the size of casein cells.

Abstract: Caseins comprise about 80% of the proteins present in milk. In addition, they
are one of the most important components for their organoleptic characteristics, as well as
their industrial performance. However, some factors affect the structure of this protein, and



thereby modify the rheological characteristics of dairy products. Given these importance,
estimating the average size of casein in milk samples is widely applicable to determine the
sensory characteristics of milk, its industrial yield or even the rheological characteristics of
the derivatives. In this context, the objective of this work was to evaluate the interference
of preservatives Adiziol and Bronopol in the storage of milk. Material and Methods: Fifty-
three milk samples were collected in an expansion tank, plated in 50mL bottles without
preservative and with Azidiol and Bronopol preservatives, making a total of 159 samples.
All samples were degreased by centrifugation at 2000 x g / 30 min, 5 ° C, with subsequent
removal of the fat layer from each sample. The average diameter of the casein micelles
was determined by dynamic light scattering - DLS. The determination of the casein micelle
size was performed for 4 consecutive days. Results and Discussion: The casein micelle
is essential in the processing of milk and its derivatives. The preservatives Azidiol and
bronopol are used in milk quality control laboratories to prevent changes in the milk, and
consequently in the size of the casein. A significant increase in the mean diameter of the
micelle was observed on day 4 (P <0.05), which suggests the occurrence of bacterial
growth and consequently cleavage of k-casein by proteases, leading to the aggregation of
the micelles, by reducing the effect of the preservative. Conclusions: The data were
promising to assess the impact of preservatives on the size of milk casein molecules.
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Introducéo

As caseinas sdo as principais proteinas do leite, respondendo por 80% das proteinas
totais. Compreende um dos componentes mais importantes para suas caracteristicas
organolépticas e de rendimento industrial (BRASIL et al., 2015). Estas proteinas
encontram-se arranjadas espacialmente em estruturas micelares, as quais podem variar
de tamanho em funcéo de fatores genéticos, fisioldgicos e ambientais (Fox e Brodkorb,
2008). De uma forma geral, o tamanho da micela de caseina esta intimamente
relacionado com sua capacidade adsortiva sobre as papilas gustativas e intensidade de
interacdo entre si durante o processo de coagulacdo do leite. Dada a estas importancias,
estimar o tamanho médio da caseina em amostras de leite € amplamente aplicavel para
determinar as caracteristicas sensoriais do leite, seu rendimento industrial ou mesmo
tentar predizer as caracteristicas reoldgicas de derivados lacteos. Dentre esse contexto, o
presente trabalho avaliou a interferéncia dos conservantes Azidiol e Bronopol na
estocagem do leite para analise do tamanho da micela de caseina.

Materiais e Métodos

Cingquenta e trés amostras de leite foram coletadas em tanque expanséo, alicotadas em
frascos de 50mL sem conservante e com conservantes Azidiol e Bronopol, perfazendo um
total de 159 amostras. O transporte do leite até o laboratério e a estocagem das amostras
foi realizado em ambiente refrigerado de 5°C. Todas as amostras foram desengorduradas
por centrifugacdo a 2000 x g/30 min, 5°C, com subsequente remoc¢do da camada de
gordura de cada amostra. O didmetro médio das micelas de caseina foi determinado de
acordo com Devold et al., (2000) por espalhamento dinamico de luz em tampao simulated
milk ultrafiltrate-SMUF na concentracdo 1:1000 leite/SMUF (Jenness e Koops, 1962). A
solucdo SMUF foi previamente filtrada em filtro de seringa de 0,2um. A determinacéo do
tamanho de micela de caseina foi realizada em um aparelho ZetaSizer NanoZs (Malvern



Instruments Ltd.), durante 4 dias consecutivos. Todas as medidas foram realizadas em
triplicatas e a andlise estatistica foi realizada com auxilio do software R. Core Team
(2019).

Resultados e Discusséao

A micela de caseina é essencial no processamento do leite e de seus derivados. Estas
micelas sdo os principais componentes da estrutura matricial do codgulo de leite. O uso
de conservantes para evitar que haja alteracdo no leite, e por consequéncia na estrutura
das micelas, é feito de forma rotineira na analise de leite pela industria (Meyer et all.,
2003). De acordo com as analises realizadas, 0 uso dos concervantes supracitados nao
interferem no didmetro médio das caseinas, todavia, ap6s 72 horas de avaliacao,
identificou-se um aumento significativo do didmetro médio das micelas de caseina em
ambos os tratamentos (i.e. azidiol e bronopol) (P< 0,05). Essa alteragéo, possivelmente, é
decorrente da reducdo da atividade bacteriostatica de ambos os conservantes,
promovendo queda de pH e acdo de proteases na camada mais externa da micela, rica
em K-caseina. Tal condicdo favorece a agregacdo das micelas, resultando em aumento
médio do diametro de caseina (figura 1) (O’Connell et al., 2006).
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Figura 1: Grafico diametro médio de caseina, correlacionado aos dias.

Conclusodes

O uso dos conservantes Azidiol e Bronopol, ndo alteram o tamanho da micela de caseina
ao longo de 72 horas. Fato este que torna a técnica aplicavel em amostras de leite na
rotina da Rede de Laboratérios de Qualidade do Leite (RBQL) em condi¢des especificas,
haja vista que a recep¢ado de amostras podem ser realizadas em até 96 horas.
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