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Resumo

A aplicacdo de bactérias probiéticas em alimentos de modo a conferir efeito
benéfico a saude do consumidor, se administrado em quantidades
adequadas, caracteriza como um alimento funcional, mercado que cresce
cada vez mais devido a procura por alimentos mais saudaveis. Em
consequéncia da sensibilidade dos microrganismos a condicbes ambientais
e ao processamento, tecnologias sdo adotadas para aumentar sua
viabilidade, como por exemplo a microencapsulacédo utilizando diferentes
combinacdes de agentes encapsulantes. O presente trabalho teve como
objetivo desenvolver microcdpsulas de microrganismos probiéticos, do
genéro Bifidobacterium, e contendo ciclodextrinas, visando aplicagdo em
iogurte. Foi utilizada a técnica de microencapsulacdo por extrusdo e
secagem por liofilizacdo, aplicando ciclodextrinas (a-CD e [(-CD) na
formulacdo. Os resultados mostraram que a a-CD atuou como um
prebidtico, na manutengdo dos microrganismos durante a estocagem a -6°C,
por 30 dias. Enquanto que a B-CD agiu como um crioprotetor do probidtico
durante a secagem por liofilizacdo. De um modo geral, os resultados séo
satisfatorios quando aplicando ciclodextrinas na microencapsulagdo de
microrganismos probioticos, atuando na estabilidade e viabilidade dos
probidticos, apresentando potencial aplicagdo em iogurte.

Introducao

A constante busca por alimentos como fontes de bem-estar e saude
intensificou a pesquisa de alimentos funcionais. Estes alimentos apresentam
funcdes nutricionais como fonte de energia e de substrato para a formacgéo de
células e tecidos, além de possuir em sua composicdo uma ou mais
substancias que atuam modulando e ativando os processos metabdlicos,
melhorando as condi¢cdes de saude pelo aumento da efetividade do sistema
imune, promovendo o bem-estar das pessoas e prevenindo o aparecimento
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precoce de alteracdes patologicas e de doencas degenerativas, que levam a
uma diminuicdo da longevidade (SGARBIERI et al., 1999).

Buscando satisfazer o novo mercado de alimentos funcionais, bactérias
probidticas vém sendo incorporadas em uma grande variedade de alimentos,
entre eles, o iogurte. Probiéticos sdo microrganismos vivos que, quando
administrado em quantidades adequadas conferem algum beneficio a saude
do consumidor. As bactérias do género Lactobacillus e Bifidobacterium séo as
mais utilizadas como probiéticos (GOMES et al., 1999).

Considerando que a maioria dos probioticos sdo muito sensiveis a condicdes
ambientais e ao processamento, como temperatura e secagem, busca-se por
tecnologias alternativas para que 0 microrganismo tenha resisténcia as
operacdes de processamento e mantenha sua viabilidade durante o periodo
de estocagem do produto. A microencapsulacdo por extrusdo € um processo
no qual as células sao retidas dentro de uma matriz ou membrana
encapsulante e extrusadas gota a gota, por meio de uma seringa, em uma
solucao de cloreto de calcio (CaCl,) (ANAL; SINGH, 2007).

Além disso, a secagem por liofilizacdo € considerada um processo menos
agressivo para 0s probioticos, visto que utiliza de baixas temperaturas,
aumentando o numero de células viaveis (HALIM et al., 2017). A utilizacdo de
crioprotetores, como as ciclodextrinas, sdo uma alternativa para aumentar a
viabilidade dos microrganismos probioticos durante o processo de liofilizacao,
visto que possuem capacidade de aprisionar e proteger compostos de
condi¢cBes adversas, impedindo a perda da viabilidade bacteriana (ALBERTINI
et al. 2010).

Diante disso, 0 presente trabalho tem como objetivo desenvolver
microcapsulas de microrganismos probiéticos, do genéro Bifidobacterium, e
contendo ciclodextrinas, visando aplicacdo em iogurte.

Materiais e métodos

A microencapsulacdo dos microrganismos probidticos do género
Bifidobacterium bifdeu 12 (Cr. Hansen) foi realizada pela técnica de
extrusdo, seguida da secagem por liofilizacdo. Ciclodextrinas foram
utilizadas no preparo das microcipsulas de modo a aumentar a viabilidade
dos microrganismos durante a secagem e estocagem das microcapsulas.
Uma suspenséo de microrganismos (1,5%) foi misturada com uma solugéo
de alginato de sddio (2%) e a-ciclodextrina (1%). Esta solucéo foi extrusada,
uma seringa estéril, em uma solucdo de cloreto de soédio (0,1 M) sob
agitacdo. As microcapsulas formadas foram filtradas e lavadas com agua
destilada. Em seguida, as microcapsulas foram suspensas em uma solucéao
de quitosana (4%), que atuou como uma cobertura das amostras.
Posteriormente, as microcapsulas foram filtradas e imersas em solucéo de 3-
ciclodextrina (0,5%) por uma hora, seguida da suspensdo em agua
peptonada e posterior congelamento com nitrogénio liquido e secagem por
liofilizacdo em um liofilizador de escala laboratorial (Alpha 1- LSC 4, Cristo,
Alemanha), operando a -20°C.
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As formulacdes elaboradas foram:

F1: formulacdo controle contendo somente microrganismos probioticos
suspensos em agua peptonada

F2: microcdpsulas com a-ciclodextrina (1%), suspensas em agua peptonada
F3: microcapsulas imersas em solucao de B-ciclodextrina (0,5%), seguida da
suspensao em agua peptonada

F4: microcapsulas com a-ciclodextrina (1%), imersas em solucdo de [-
ciclodextrina (0,5%), seguida da suspensdo em agua peptonada.
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Para a contagem dos microrganismos probiéticos microencapsulados, as
amostras foram diluidas em solucédo tampéao fosfato (0,1 M) e seriadas em
tubos. Logo apds, as amostras foram semeadas em placas de Petri e
cultivadas em meio de cultura especifico (MRS agar bifidum).
Posteriormente, as placas foram incubadas invertidas em jarras com gerador
de anaerobiose Anaerobac (Probac) a 36°/48h. Esta analise foi realizada nas
microcapsulas antes e depois da liofilizacao, e apos 30 dias de estocagem
em freezer, a -6°C.

Resultados e Discusséao
A Tabela 1 apresenta os resultados da contagem de microrganismos
probidticos das amostras de microcapsulas nos periodos antes e depois da

liofilizacdo, e 30 dias de armazenamento.

Tabela 1 - Enumeracdo de microrganismos probiéticos nas microcapsulas
antes e apos a liofilizacdo, e a estocagem a -6°C

Formulacéo Inicial Enumeracdo | Eficiéncia | Enumeracdo | Eficiéncia
(UFC/g) apos a na apos a na
liofilizac&o secagem estocagem | estocagem
(UFC/g) (%) (UFC/g) (%)
F1 1,88 x 10" | incontavel - 6,81 x 10" -
F2 8,79 x 10" | 3,10 x 10" 95,86 4,12 x 10" 101,17
F3 4,64 x10" | 5,98 x 10" 110,42 3,83 x 10° 72,87
F4 526 x10" | 2,24 x 10" 105,87 9,00 x 10° 87,69

Observa-se na Tabela 1 que ap0s a microencapsulacédo e liofilizacdo do
probidtico as formulacdes 3 e 4 apresentaram aumento de logs da
enumeracdo de microrganismos, enquanto a formulacdo 2 se manteve
constante. Este fato pode estar relacionado com a (-ciclodextrina utilizada
no preparo das microcapsulas, que pode ter atuado como um crioprotetor
dos microrganismos durante a secagem em baixa temperatura. O resultado
também pode ser visualizado na eficiéncia de secagem, em que o0 maior teor
de microrganismos viaveis, apés a liofilizacdo, foi para a formulacdo F3,
contendo 3-CD, e o menor resultado foi observado na formulagéao F2, a-CD.

No estudo da estabilidade de estocagem, que foi efetuada 30 dias apos a
liofilizagéo, a formulagdo 2 manteve uma constancia em relacdo ao namero
de logs, e as formulacdes 3 e 4 apresentaram uma reducdo de logs. No
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calculo da eficiéncia de microrganismos viaveis, observa-se um aumento na
viabilidade de probiéticos para a formulagcdo F2, composta de a-
ciclodextrina, demonstrando que esta ciclodextrina age como um prebidtico,
ou seja, auxilia na manutencdo do microrganismo durante a estocagem. A
formulacdo F3, que ndo continha a-CD, apresentou redugédo na viabilidade
de microrganismos.

De um modo geral, a formulacdo F2 se mostra promissora para aplicacéo
em iogurte, visto que, atua na manutencdo do microrganismo durante a
estocagem a baixa temperatura, apesar de apresentar redugcédo na contagem
de probidticos durante a secagem; contudo o resultado é satisfatorio (>95%).

Conclusoes

A partir dos resultados obtidos, foi possivel concluir que a
microencapsulacdo e a secagem por liofilizacdo, utilizando ciclodextrinas,
apresentaram efeitos benéficos na estabilidade e viabilidade dos probidticos.
A formulacdo contendo somente a-ciclodextrina se mostrou promissora para
aplicacao em iogurte.
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