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Resumo:

Devido aos seus efeitos benéficos, os probioticos tém sido incorporados nos
mais diversos alimentos, como iogurtes, sorvetes e leites fermentados. No
entanto existem ainda diversos problemas com relagdo a viabilidade e
resisténcia das culturas probidticas nesses alimentos. A microencapsulacao
tem sido uma alternativa utilizada para aumentar a resisténcia e a viabilidade
do microrganismo, para que possa trazer seus beneficios a saude do
consumidor. O presente trabalho visa avaliar as condicbes de secagem por
spray dryer de microcapsulas probioticas encapsuladas em diferentes
combinacdes de agentes encapsulantes. Os resultados mostraram que a
temperatura de entrada do ar de secagem no spray dryer influencia muito na
sobrevivéncia dos microrganismos, sendo a melhor contagem de
microrganismos obtida na menor temperatura de secagem, de 100°C. A
eficiéncia de encapsulacao obtida nesta temperatura foi de 89,09%.

Introducao

Os probidticos sédo definidos como um suplemento alimentar microbiano vivo
gue afeta de maneira benéfica o organismo (BRASIL, 2003), pela regulacdo
da imunidade local e sistémica e pela melhora do balango nutricional e
microbiano no trato gastro intestinal. A influéncia dos probibticos sobre a
microbiota intestinal humana resulta em uma maior resisténcia contra
microrganismos patogénicos. Assim, a utilizacdo de culturas bacterianas
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probidticas estimula a multiplicacdo de bactérias benéficas, reforcando os
mecanismos naturais de defesa do organismo humano (COOK et al., 2012).
Devido a problemas que afetam a viabilidade dos microrganismos, diferentes
técnicas para aumentar a sua resisténcia tém sido propostas, como a
adaptacdo ao stress, incorporacdo de micronutrientes, como peptideos e
aminoacidos, e a microencapsulacdo. (CHAMPAGNE et al., 2011).

A técnica de microencapsulacdo consiste em recobrir particulas ou
pequenas gotas de material liquido ou gasoso, formando capsulas em
miniatura, as quais podem liberar seu conteldo em taxas controladas e/ou
sob condicbes especificas. O material externo € denominado agente
encapsulante. (CHAMPAGNE et al., 2011).

A secagem por spray dryer € uma técnica que produz microcapsulas na
forma de pd seco, de facil manuseio e estocagem. Porém, causa alta
mortalidade como um resultado da desidratagcdo, alta temperatura e stress
ao oxigénio imposto ao microrganismo durante o processo de secagem
(SEMYONOV et al., 2010). Para aumentar a viabilidade dos micro-
organismos durante o0 processamento, substancias protetoras, como por
exemplo, a trealose e ciclodextrinas, podem ser adicionadas ao meio antes
da secagem (SEMYONOV et al., 2010; PATEL et al., 2012).

Este trabalho tem por objetivo avaliar as condicbes de secagem por spray
dryer de microcapsulas de probibticos encapsuladas em diferentes
combinac¢des de agentes encapsulantes (alginato de sodio, goma xantana e
B-ciclodextrina).

Materiais e métodos

Foram utilizados na microencapsulacéo os agentes encapsulantes alginato
de soédio, goma xantana e B-ciclodextrina (B-CD), e a cultura starter de
bactérias laticas do género Bifidobacterium.

A cultura foi diluida em leite estéril e realizadas diluicdes seriadas em agua
peptonada estéril até 10°. Foi preparada uma solucdo de agentes
encapsulantes contendo 3,2 % de alginato de sodio, 0,5% de goma xantana
e 0,8% de B-CD. Em seguida, adicionou-se a diluicdo de microrganismos a
solugcao de agentes encapsulantes. A solugéo final foi seca em spray dryer
sob condicdes de vazédo de alimentagcdo de 5ml/min e variacdo na
temperatura de entrada do ar de secagem (100, 120 e 140°C).

Para a analise microbiolégica, uma diluicdo 107 (utilizada como controle) foi
semeada em meio de cultura solido especifico em placa de Petri a partir do
método pour-plate e incubada em anaerobiose a 37°C/48h. As
microcapsulas resultantes do spray dryer foram diluidas em agua peptonada,
semeadas e incubadas da mesma forma que a amostra controle.
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Para o teor de umidade das microcépsulas foi utilizado o método AOAC
(1995). A atividade de agua foi obtida utilizando o equipamento AW Sprint
modelo TN 500 (Novasina®).

Resultados e Discussao
Na Tabela 1 sdo apresentadas as contagens de microrganismos
microencapsulados apés a secagem por spray drying, além da eficiéncia de

encapsulacao, atividade de 4gua e teor de umidade das microcdpsulas.

Tabela 1. Dados sobre as microcapsulas de microrganismos obtidas sob
diferentes condi¢cOes de secagem por spray drying.

Temperatura | Nomero de micro- | Eficiéncia de | Atividade | Teor de
de entrada | organismos vivos | encapsulagédo | de agua | umidade
do ar de|(UFC/mL) (%) (aw) (%)
secagem Antes da | Ap6és a

(°C) secagem | secagem

100 5,54.10° |4,80.10% [ 89,09 0,129° 2,814°
120 5,54.10° |5,80.10° | 79,65 0,117*° ]3,726°
140 5,54.10° |6,62.10% [69,97° 0,100° 2,952°

* média seguidas de mesma letra na mesma coluna néo diferem entre si estatisticamente (p < 0,05)

Pode ser observado na Tabela 1 que a melhor enumeracdo dos
microrganismos foi a secagem das microcapsulas na temperatura de 100°C,
pois esta apresentou a reducdo de apenas um log, quando comparado com
as secagens de 120°C, onde houve reducao de 2 logs, e de 140°C em que a
reducdo foi de 3 logs. E a analise estatistica mostra que esta amostra
diferem estatisticamente (p < 0,05) das mostras secas a 120°C e 140°C.
Considerando a eficiéncia da encapsulacdo, pode perceber que o melhor
resultado foi obtido na temperatura de 100°C, o que j& era esperado, pois a
menor temperatura de secagem favorece a sobrevivéncia dos
microrganismos probidticos.

Ainda a partir da analise dos dados obtidos pode-se perceber que nédo houve
diferenca significativa entre as amostras para o teor de umidade. Ja para a
atividade de agua, as amostras secas a 100°C e 140°C diferem entre si
estatisticamente (p < 0,05).

Conclusbes

Neste estudo foi possivel perceber a influéncia da temperatura de secagem
no aumento da viabilidade dos microrganismos, utilizando a técnica de spray
drying. A secagem a 100°C forneceu melhores resultados quando
comparada com as secagens a 120°C e 140°C, pois 0 uso de uma menor
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temperatura de entrada do ar no spray drying favoreceu a maior
sobrevivéncia dos microrganismos probioticos em comparacdo a maiores
temperaturas de secagem.
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