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1. INTRODUCAO

Com a busca da qualidade de vida, os alimentos deixaram de ser vistos
apenas como veiculo de nutrientes, adquirindo importancia como uma ferramenta
para a saude e bem estar, destacando-se assim o0s alimentos funcionais. Estes
podem ser definidos como todos os alimentos ou bebidas que, quando
consumidos, podem trazer beneficios especificos, gracas a presenca de
substancias fisiologicamente ativas (CANDIDO; CAMPOS, 2005). Dentre estes,
pode-se citar os probidticos, que sao definidos como microrganismos Vivos
capazes de melhorar o equilibrio microbiano intestinal, produzindo efeitos
benéficos a saude do individuo (BRASIL, 2002).

Entretanto, os beneficios dos probidticos somente ocorrem quando 0s
microrganismos estiverem significativamente viaveis nos produtos em que forem
aplicados (ETCHEPARE et al., 2015). No Brasil, a legislacdo preconiza que a
quantidade minima viavel para os probidticos deve estar situada na faixa de 108 a
10° Unidades Formadoras de Col6nias (UFC) na recomendacédo diaria do produto
pronto para o consumo, conforme indicacéo do fabricante (BRASIL, 2008).

Em alguns tipos de alimentos, os probidticos estardo sujeitos a diversas
etapas de processamento que podem ser desfavoraveis a sua viabilidade, além
das caracteristicas proprias do alimento, de seu armazenamento e condi¢cdes de
consumo. Estudos j& relataram a baixa sobrevivéncia de microrganismos
probidticos quando sdo adicionados como células livres aos alimentos
(CAVALHEIRO et al., 2015). Diante disso, diferentes tecnologias estdo sendo
empregadas a fim de ampliar a viabilidade dos microrganismos probioticos nos
alimentos, dentre estes processos, pode-se citar a encapsulagéo por spray drying,
uma das metodologias mais empregadas, uma vez que apresenta grande
disponibilidade de equipamentos, baixo custo do processo e possibilidade de
emprego de uma ampla variedade de agentes encapsulantes com estabilidade do
produto final (SANTOS, 2013).

A xantana é um polissacarideo sintetizado por espécies de bactérias
fitopatogénicas do género Xanthomonas. Apresenta uma grande importancia na
industria de alimentos devido as suas propriedades reologicas, as quais
proporcionam a formacdo de solugcbes viscosas até mesmo em baixas
concentracbes e é estavel em ampla faixa de pH e temperatura. Além disso, a
goma xantana nao é digerivel, o que auxilia na passagem do alimento pelo trato
gastrintestinal (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).

Objetivou-se com este estudo preservar o probiotico Lactobacillus
acidophilus através da técnica de secagem por spray driyer, utilizando xantana
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pruni como agente encapsulante, bem como avaliar a viabilidade do
microrganismo em diferentes periodos e condi¢des de armazenamento.

2. METODOLOGIA

O microrganismo probiotico utilizado foi o L. acidophilus ATCC 4356,
fornecido pelo Laboratério de Microbiologia de Alimentos doDCTA/FAEM/UFPel.

Na solucdo encapsulante utilizou-se o agente encapsulante xantana pruni,
produzida no Laboratério de Biopolimeros, do CDTec/UFPel sob condi¢cbes
operacionais e de meio de cultura como descrito no pedido de patente
WO0/2006047845 (UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS, 2006),; e o
antiumectante/antiagregante Aerosil®. Elaborou-se 4 tratamentos variando-se a
concentracdo dos agentes encapsulante e antiagregante (Tab. 1),. Apos, as
solucdes foram esterilizadas.
Tabela 1. Tratamentos utilizados para a preservacao.

Tratamentos Formulacdes
T1 0,5% Xantana + 0,5% Aerosil
T2 2,0% Xantana + 0,5% Aerosil
T3 0,5% Xantana + 2,0% Aerosil
T4 2,0% Xantana + 2,0% Aerosil

Encapsulacdo: o inéculo foi produzido através de culturas puras de L.
acidophillus ATCC 4356; seu crescimento foi em placas de Petri com meio sélido
MRS (De Man, Rogosa e Sharp), 37 °C por 72 h; apés, as células foram
ressuspensas em meio liqguido MRS e incubadas em agitador orbital (Shaker) a
150 rpm, e 37 °C por cerca de 16 h, até que fosse atingida a DOeoo (densidade
Optica) igual a 1. Para separacdo das células e adicdo das mesmas na solucao
encapsulante, o in6culo foi centrifugado a 10000 x g a 4 °C por 10 min para
formacdo de pellet celular, que foi ressuspenso em mesmo volume da solugéo
encapsulante A secagem foi realizada em spray dryer LabMaq (MSD 1.0), com
temperatura de entrada de 120°C, na saida de 60°C, fluxo de ar de 3L,h? e
velocidade de entrada de 0.4 L.hl. Os p6s produzidos foram envasado em
frascos tipo penicilina e armazenados a temperatura ambiente (x25°, em
dessecador), sob refrigeracao (7°C) e sob congelamento (-18°C).

Avaliacdo da viabilidade: a viabilidade inicial (dia 0) dos microrganismos
liofilizados e ap6s armazenamento por 7, 15, 30, 60 e 120 dias foi determinada
conforme Antunes et al. (2013). Foram adicionados 0,01 g das particulas a 1 mL
de solucdo tampao fosfato 0,05 M e submetidos a agitacdo de 150 rpm e 37°C
durante 3h. Apoés, determinou-se a concentracdo dos microrganismos liberados
realizando-se diluicbes decimais seriadas, inoculando-as em placas de Petri
contendo meio MRS &gar que foram incubadas a 37°C em jarras de anaerobiose
por 72 h; por fim fez-se contagem as unidades formadoras de coldnia por placa e
correcdo da diluicdo para expresséo dos resultados em Log UFC.g™2.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A utilizacdo de xantana como agente encapsulante é capaz de reduzir a
injaria celular frente ao processo de secagem por spray dryer sob temperaturas
elevadas. De acordo com Nunes et al. (2015), essa técnica serve como protecao
para 0s probioticos, sendo que a viabilidade dos microrganimos durante o
processo e posterior estocagem do po6 esta relacionada com fatores como a cepa
utilizada, temperaturas de entrada e saida no equipamento e também com o tipo
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de agente encapsulante. Os resultados obtidos para a concentracdo de
microrganismo na avalia¢do da viabilidade das particulas estdo na tabela 2.
Tabela 2. Concentracdo de microrganismos (UFC g) viaveis nas particulas nos
diferentes tratamentos, dias e condi¢ées de armazenamento.

Armazenamento (dias)

Trat. 0 7 15 30 60 120
T1A  9,64+0,01%*  7,31+0,00FCP 7,280,030 7,15+0,13F° 6,46+0,11°¢ 0,00+0,00"
T1IR  9,64+0,01%  7,53+0,04F¢ 7,81+0,038¢bP 7,46+0,06"¢ 7,12+0,08% 5,68+0,06"°
T1C 9,64+0,01"*  8,24+0,01°° 7,68+0,54¢Pp 8,05+0,01¢° 7,57+0,045° 5,83+0,06"°
T2A  9,60+0,06" 8,38+0,01¢" 7,27+0,03P%¢ 7,080,035  5,55+0,14F 0,0+0,00"'
T2R  9,60+0,06% 8,540,024 8,37+0,024"° 8,31+0,01°° 7,08+0,03¢¢ 5,54+0,128¢
T2C 9,60+0,06"2 8,58+0,02/8° 8,52+0,017° 8,31+0,01°¢ 8,09+0,06""  5,79+0,04/B¢
T3A 9,58+0,00" 7,23+0,04¢° 7,63+0,04¢Pp 6,73+0,15% 5,37+0,107 0,00+0,00"f
T3R 9,58+0,00"*  8,53+0,017B° 8,14+0,0148¢¢ 8,41+0,03 5,77+0,02F¢ 5,04+0,06¢
T3C 9,58+0,00"2 8,58+0,03"8° 8,58+0,09"° 8,57+0,01*° 6,37+0,01P¢ 5,1+0,14°
T4A  9,61+0,01%2 7,40%0,017 6,99+0,06° 7,02+0,025¢ 5,39+0,12% 0,00+0,00°¢
T4R 9,61+0,01% 8,49+0,045° 7,22+0,03PF° 7,15+0,03F¢ 6,17+0,03 5,04+0,06°®
T4C  9,61+0,01% 8,59+0,01"° 8,25+0,0148¢¢ 7,90+0,01¢¢ 6,37+0,01°¢ 4,95+0,07¢

Médias e desvio padrdo. Teste Tukey (p<0,05). Letras mailsculas diferem entre si na coluna,
letras minUsculas diferem entre si na linha. Trat. = Tratamentos; A = ambiente; R = refrigeracéo; C
= congelado.

Em relacdo as condi¢cdes de armazenamento, pdde-se observar que as
particulas armazenadas sob congelamento tiveram concentracdo de
microrganismos superior em todos os tratamentos, diferenciando-se durante todo
0 periodo avaliado das demais condicdes. Silva et al. (2014) realizaram a
microencapsulacdo de B. animalis e L. acidophilus utilizando uma solucéo
contendo diversos agentes encapsulantes. De acordo com o0s autores, as
temperaturas inferiores auxiliam na estabilidade das células encapsuladas,
evitando rearranjos no material de parede e, impedindo a exposi¢cao inadequada
dos microrganismos as condi¢cdes adversas, auxiliando no incremento da vida util
das particulas. Além disso, as baixas temperaturas provocaram reducdo no
metabolismo e no ciclo de reproducdo dos microrganismos. Ja as particulas
armazenadas sob temperatura ambiente tiveram concentragéo de microrganismos
bastante inferior, ndo havendo sobrevivéncia em 120 dias em nenhum dos
tratamentos. A concentracao permaneceu de acordo com a legislacdo apenas até
30 dias de armazenamento.

O T2, com 2,0% Xantana e 0,5% Aerosil e o T3 com 0,5% de Xantana e
2,0% Aerosil foram os que tiveram melhores resultados na maioria dos tempos;
provavelmente porque continham uma quantidade (2,5g) de solidos adicionados
mais adequada, ndo excessiva nem insuficiente para promover a protecdo dos
microrganismos.

4, CONCLUSOES

A xantana pruni pode ser utlizada eficientemente como agente
encapsulante do microrganismo probidticos L. acidophillus, sendo que o0s
melhores tratamentos foram o T2 e o T3. O congelamento foi a condi¢cdes de
estocagem que proporcionou as maiores viabilidades, em todo o tempo de
armazenamento.
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