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RESUMO - A busca por alimentos que geram beneficios ao consumidor é crescente, fator que gera avangos nas
pesquisas para incorporagdo de probidticos em uma ampla diversidade de alimentos e bebidas. Entretanto, para
que tais produtos gerem beneficios é necessario que os microrganismos probidticos permanegam viaveis durante
0 processamento e condi¢bes de armazenamento. Como determinados alimentos possuem caracteristicas que
podem ser prejudiciais a essa viabilidade, diversas tecnologias sdo empregadas para assegurar a sobrevivéncia
dos probidticos, dentre estas pode-se citar a encapsulagdo por spray dryier. Esse processo protege 0s
microrganismos frente a diversos fatores, intrinsecos ao alimento e seu armazenamento e ao processo digestivo.
Os agentes encapsulantes devem promover a viabilidade do microrganismo tanto no alimento como na parte
superior do trato gastrointestinal; entre esses, destaca-se a xantana. Realizou-se dois tratamentos (T1 e T2); o
microrganismo probiético utilizado foi o Lactobacillus. acidophilus, o agente encapsulante usado foi xantana,
comercial (T1) e xantana pruni (T2), e o antiumectante/antiagregante Aerosil®. Para a encapsulacéo, o inoculo
foi ressuspenso nas solucgdes encapsulantes, a secagem foi realizada em spray dryer, posteriormente, realizou-se
a avaliacdo da resisténcia do microrganismo a digestdo simulada. Com os resultados pdde-se observar que o
microrganismo foi encapsulado e resistiu as condi¢des simuladas, sendo que o periodo de maior liberagdo de
microrganismos viaveis foi em 4 horas, a menor concentragcdo de microrganismos foi em 2 horas, devido a
liberacdo parcial, em ambos tratamentos. A xantana pode ser eficientemente utilizada como agente encapsulante
de microrganismos probi6ticos, sendo que a xantana pruni apresentou melhores resultados.

Palavras-chave: probiético, preservacdo, xantana, digestdo simulada.

1 INTRODUCAO

Os probidticos sdo definidos como microrganismos vivos capazes de melhorar o equilibrio microbiano
intestinal, produzindo efeitos benéficos a sadde do individuo (BRASIL, 2002). Indmeros beneficios a satde tém

sido atribuidos a ingestdo de probidticos, entretanto, tais beneficios somente ocorrem se 0S mesmos
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preconiza que a quantidade minima vidvel para os probidticos deve estar situada na faixa de 108 a 10° Unidades
Formadoras de Colbdnias (UFC) na recomendacéo diaria do produto pronto para o consumo, conforme indicagao
do fabricante (MORTAZAVIAN; SOHRABVANDI, 2007; BRASIL, 2008).

E crescente a popularidade dos alimentos funcionais contendo probidticos, e 0s avangos nas pesquisas
em desenvolvimento de novos produtos tém resultando na incorporacéo de probidticos ndo somente em produtos
lacteos, como também em uma ampla diversidade de alimentos e bebidas (ALTAMIRANO-FORTOUL et al.,
2012). E importante ressaltar que as diferentes caracteristicas intrinsecas e extrinsecas dos alimentos podem ser
prejudiciais a viabilidade dos microrganismos nesses produtos, assim diversas tecnologias sdo empregadas para
assegurar a sobrevivéncia dos probidticos dentro de novas matrizes alimentares, dentre essas pode-se citar a
técnica que utiliza secagem de solucgdes encapsulantes por spray dryier, uma das metodologias mais empregadas,
uma vez que apresenta baixo custo do processo e possibilidade de emprego de uma ampla variedade de agentes
encapsulantes com estabilidade do produto final (IBARRA et al., 2012; SANTOS, 2013). Esse processo é
utilizado para proteger os microrganismos durante o armazenamento e também frente a meio &cidos, sais
biliares, oxigénio e enzimas, fornecendo protecéo as células frente a digestdo (OLIVEIRA et al., 2007; FAREEZ
et al. 2015). Utiliza-se uma matriz de baixa solubilidade e reconhecida como segura para garantir a integridade
do microrganismo, tanto no alimento como na parte superior do trato gastrointestinal, sendo os biopolimeros
ideais para este tipo de processo, destacando-se a xantana (KRASAEKOOPT et al., 2003; NAZZARO et al.,
2012)

A xantana apresenta uma grande importancia na inddstria de alimentos devido as suas propriedades
reoldgicas, as quais proporcionam a formacdo de solucBes viscosas até mesmo em baixas concentracGes e é
estavel em ampla faixa de pH e temperatura. Além disso, a goma xantana ndo é digerivel (LUVIELMO;
SCAMPARINI, 2009). Denomina-se xantana pruni a xantana produzida por X. arboricola pv pruni, que possui
propriedades quimicas e fisicas que a distinguem das xantanas comerciais (VENDRUSCOLO et al., 2013).

Obijetivou-se com o presente estudo preservar o probidtico Lactobacillus acidophilus através da técnica
de secagem por spray driyer, utilizando xantana pruni e xantana comercial como agente encapsulante, bem como

avaliar a resisténcia do microrganismo as condic@es de digestdo simulada.

2 MATERIAL E METODOS

Tratamentos: o microrganismo probi6tico utilizado foi o L. acidophilus ATCC 4356, fornecido pelo
Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos do DCTA/FAEM/UFPel. Nas solugdes encapsulantes utilizou-se
como agente encapsulante a xantana e o antiumectante/antiagregante Aerosil®, nas proporcées 1,25% e 0,19%,
respectivamente. No primeiro tratamento (T1) utilizou-se a xantana pruni da cepa 101, produzida no Laboratério
de Biopolimeros, do CDTec/UFPel, segundo a patente WO/2006047845 (UNIVERSIDADE FEDERAL DE
PELOTAS, 2006); no segundo tratamento (T2) substituiu-se a xantana pruni por uma comercial (Farmaquimica

®). Apds, as solucdes foram esterilizadas.
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Encapsulacéo: o inéculo foi produzido através de culturas puras de L. acidphillus ATCC 4356; seu
crescimento foi em placas de Petri com meio s6lido MRS (De Man, Rogosa e Sharp), 37 °C por 72 h; apés, as
células foram ressuspensas em 30 mL de meio liquido MRS e incubadas em agitador orbital (Shaker) a 150 rpm,
e 37 °C por cerca de 16 h, até que fosse atingida a DOggo (densidade dptica) igual a 1. Para separagdo das células
e adicdo das mesmas na solugdo encapsulante, o indculo foi centrifugado a 10000 x g a 4 °C por 10 min para
formacdo de pellet celular, que foi ressuspenso em mesmo volume da solucdo encapsulante. A secagem foi
realizada em spray dryer LabMaqg (MSD 1.0), com temperatura de entrada de 120°C e de saida 60°C, fluxo de ar

de 3L. h't e velocidade de entrada de 0.4 L.h™. Os p6s produzidos foram envasados em frascos tipo penicilina.

Resisténcia do microrganismo a digestdo simulada: para avaliar a resisténcia do L. acidophilus
ATCC 4356 encapsulado as condi¢des de digestdo simulada, amostras dos pos foram incubados para simular a
peristalse; as condi¢Ges foram 37°C a 150 rpm. Para a fase géstrica, foram pesados 1g de amostra em
Erlenmeyer de 125 mL contendo 10 mL de solucéo (6,2 g.L* de NaCl, 2,2 g.L ** de KCI, 0,22 g.L"* de CaCl; e
1,2 g.L! de NaHCOs) acidificada a pH 2 com HCI 0,1 M e suplementada com 1 mg.mL™ de pepsina. Uma
aliquota dessa solugdo foi retirada ap6s 0,5, 1 e 2 horas para determinar a concentragdo dos microrganismos
presentes através de dilui¢des seriadas seguidas de plaqueamento (CASTELLI, 2011). Para avaliar a resisténcia
as condicOes intestinais simuladas na fase entérica, na mesma solugéo, de forma subsequente, foram adicionados
1mg.mL™* de pancreatina, 0,2% de sais biliares e o pH ajustado em 8 com NaOH 0,1 M, e uma aliquota dessa
solucdo foi retirada em 3, 4, 5 e 6 horas para determinar a concentracdo dos microrganismos como descrito

anteriormente.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na avaliacdo da resisténcia do probiético L. acidophilus ATCC 4356 encapsulado

com os diferentes agentes encapsulantes, sob condi¢des de digestdo simulada, estdo demonstrados na Figura 1.

DP Comercial: 0,60
DP Pruni: 0,85
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Figura 1 — Concentracdo de células viaveis nas microcapsulas submetidas a condicdes de digestdo simulada

(n=2), concentracéo das células vidveis foi expressa em log10 UFC g (DP= desvio padrio).

Segundo Brasileiro (2011), a liberagdo do conteido das microcapsulas elaboradas com goma xantana se
da através de mecanismos térmicos e mecanicos, desta forma, ao longo da avaliagdo provavelmente ocorreu um
aumento da dissolucéo das capsulas, liberando os microrganismos de maneira lenta sob as condicfes de digestao
simuladas. No presente trabalho obteve-se contagens em todos os tempos analisados; a menor concentracdo
ocorreu as 2h, ao final da fase gastrica e o pico de liberacdo das capsulas ocorreu no periodo de 4 h com
concentracdes de células viaveis de L. acidophilus de 108 UFC no T2, com xantana pruni, e concentragdo de 107

UFC no T1, com xantana comercial.

De acordo com Laurenti e Garcia (2013), assim que as cdpsulas sdo submetidas a pH &cido com a
presenca de enzimas, as celulas do interior da matriz de encapsulacdo sdo gradualmente liberadas para o meio
externo por este motivo, a liberagdo é menor no inicio do processo da simulacdo gastrointestinal e aumenta até

atingir estabilidade.

Além de glicose, manose e acido glicurdnico, tém-se relatado a ocorréncia de outros monossacarideos
na estrutura quimica de algumas xantanas ndo comerciais. Moreira et al. (2001) identificaram ramnose na
Xantana produzida por X. arboricola pv pruni, indicando que a espécie influencia na estrutura quimica. Além
dessa diferenca, as xantanas do patovar pruni, costumam apresentar maior pseudoplasticidade que as comerciais,
0 que é desejavel para aplicacfes como a do presente estudo. Apesar da xantana comercial apresentar 6tima
qualidade tecnoldgica, a xantana pruni demonstrou um melhor resultado, com uma maior viabilidade das células
em praticamente todos os periodos de contagem.

A sobrevivéncia das culturas probiéticas quando utiliza-se a técnica de secagem por spray dryer nao
estd somente relacionada com o agente encapsulante, mas também com o tipo de cepa utilizada, com as
temperaturas de entrada e saida no equipamento, sendo que no processo as células sdo significativamente
protegidas.

Para que os probidticos exercam sua acdo benéfica ao hospedeiro os mesmos devem chegar em
concentragdes adequadas ao intestino humano que é o seu ponto de acdo. Silva et al. (2014) citam em seu estudo
gue um dos principais obstaculos para acdo dos probi6ticos é a sua baixa taxa de sobrevivéncia em pH géastrico e
altas concentracGes de sais biliares no intestino. Os autores constataram que as células livres de B. animalis e L.
acidophilus ndo resistiram as condicdes adversas do trato gastrointestinal (TGI), onde em 2 horas de andlise 0s
mesmos ndo apresentaram crescimento. Entretanto, com a encapsulagdo, 0s mesmos apresentaram maior
resisténcia a passagem pelo TGI, mantendo a concentragdo celular em torno de 10° UFC.g* apds 6 horas de

analise.

4 CONCLUSAO



P
SIMPOSIO DE »10e11de maiode 2018
ALIMENTOS N Centro de Eventos

Refinarias de Alimentos da UPF - Campus | 3 &
sso Fundo Industrias Sustentaveis LB :

»

e y =au/-—4
O processo de encapsulamento em xantana com secagem por spray drier, nas condi¢des utilizadas,
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proporciona a resisténcia em concentragcdes adequadas do probiético L. acidophilus ATCC 4356, ao processo de
digestdo géstrica e entérica simulada. A xantana €, portanto, um biopolimero com potencial de utilizagdo como
agente encapsulante de microrganismos probidticos, especialmente a xantana pruni utilizada, que proporcionou

os melhores resultados em toda a fase entérica.
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