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1. INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, a busca por alimentos que proporcionam beneficios a
saude dos individuos, vem sendo demonstrada por grande parte dos
consumidores. Os alimentos com alegacdo de propriedade funcional sé&o
caracterizados por conterem componentes, que além de suas funcdes nutritivas
basicas, fornecem melhorias fisiologicas ou reduzem o risco de doencas cronicas
(BRASIL, 2008).

Pertencentes a categoria de alimentos funcionais, estdo os alimentos
probidticos. Segundo a Organizacdo das Nacdes Unidas para Alimentacdo e
Agricultura (FAO/WHO, 2001), probiéticos sdo micro-organismos Vvivos, que
guando administrados em quantidades adequadas conferem beneficios a saude
do hospedeiro, sdo exemplos Bifidobacterium animallis, Lactococcus lactis,
Lactobacillus acidophilus, Enterococcus faecium e Lactobacillus casei.

Porém, um obstaculo no que diz respeito a aplicagdo de bactérias
probidticas em produtos alimenticios € manter sua viabilidade, nas devidas
concentracdes (superior a 10° UFC/g ou mL), até o consumo. Em virtude desse
problema, pesquisas vém sendo desenvolvidas, a fim de buscar uma solucéo,
sendo eleita como uma alternativa viavel a imobilizac&o celular.

Essa técnica possibilita 0 aumento da estabilidade, pois o confinamento das
células além da protecdo, eleva sua atividade fermentativa, devido a continua
producdo de enzimas pelos micro-organismos. Diversos sdo os métodos para
imobilizacdo como: auto-agregacao, ligacdo a superficie, aprisionamento em
matriz porosa e contencdo por barreira (PILKINGTON et al., 1998), da mesma
forma inimeros tipos de suportes podem ser utilizados para esse processo, sendo
0S materiais mais estudados alginatos e carragena, bem como, graos (ALMEIDA
et al., 2003; SIDIRA et al., 2014; VITOLA, 2017) ou pedacos de frutas
(KOURKOUTAS et al., 2001; KOURKOUTAS et al., 2006). A escolha do material
de suporte é dependente do micro-organismo a se imobilizar, assim como o
produto em que se pretende aplicar.

Por ser um cereal consumido diariamente pela populacdo, a aveia (Avena
sativa L.) torna-se uma opcao como suporte para a imobilizacdo de bactérias
probidticas, pois além de possuir qualidade proteica, contetdo lipidico com
predominéancia de acidos graxos insaturados e componentes com propriedades
antioxidantes, a mesma € caracterizada por sua alta proporcdo de fibras
alimentares (7,1 a 12,1%) responsaveis por efeitos benéficos a saude humana
CRESTANI et al.,, 2010; DAOU e ZHANG, 2012;), dando destaque a fracdo
solivel maior quando comparada aos demais cereais (FUJITA e FIGUEROA,
2003; WOOD, 2007).

Esse trabalho teve por objetivo imobilizar Lactobacillus casei CSL3,
potencialmente probidtico, utilizando como suporte flocos de aveia.
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2. METODOLOGIA

A bactéria Lactobacillus casei CSL3, foi isolada de silagem de colostro
bovino e caracterizada em estudos anterioriores por VITOLA (2017)

Para induzir a adesao da bactéria em estudo ao suporte solido, seguiu-se a
metodologia proposta por BOSNEA et al. (2009) com modificagdes realizadas por
VITOLA (2017). Os flocos de aveia branca (Prinat Produtos Integrais Naturais®)
foram dispostos em placas de petri deixadas sob luz ultravioleta pelo periodo de
15 minutos, para estereliza¢do. O isolado CSL3 foi cultivado em 300 mL de caldo
De Man, Rogosa & Sharper (MRS) por 24 horas a 37 °C. Apds esse periodo
submeteu-se o caldo a centrifugacdo nas condi¢cbes de 4165 g, 10 minutos, 20 °C.
O pellet obtido foi lavado quatro vezes com tampao fosfato-salino (PBS).

Realizou-se contagens de CSL3 da aveia e do pellet em placas com agar
MRS antes do processo de imobilizacéo.

Em frascos do tipo erlenmeyer, previamente esterelizados, adicionou-se 25 g
de flocos de aveia branca, 0,4 g de células umidas de CSL3 e 100 mL de caldo
MRS. A mistura foi submetida a 37 °C por 48 horas, sem agitacédo, para ocorrer a
multiplicacéo de L. casei CSL3 e consequentemente sua adsor¢ao ao suporte.

Ao final, os flocos foram lavados, quatro vezes, com tampao PBS e
armazenados sob temperatura de refrigeracdo (6 °C). Procedeu-se com as
contagens de L. casei CSL3 nos tempos 0, 7, 14, 21, 28, 35 e 42 dias. As
contagens foram realizadas em duplicata.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A concentracdo de células aplicada na etapa de imobilizacdo de L. casei
CSL3 foi de 10 log UFC.g™. A lavagem dos flocos permitiu a remoc&o das células
ndo aderidas e/ou fracamente aderidas, permanecendo para as contagens
durante o transcorrer do periodo de armazenamento, apenas as bactérias
imobilizadas nos flocos de aveia.

Observou-se que a partir do sétimo dia de armazenamento as
concentragfes de L. casei CSL3 se mantiveram acima do valor de 6,6 log UFC.g
! Do sétimo ao vigésimo primeiro dia h4& um aumento na concentracdo da
bactéria, esse fato pode ser decorrente da capacidade desta de se multiplicar sob
temperatura de refrigeracéo (VITOLA, 2017).

BOSNEA et al. (2009) avaliaram a viabilidade de células de L. casei ATCC
393 liofilizadas imobilizadas em graos de trigo e perceberam que a bactéria se
manteve em concentracbes superiores a 9 log UFC.g™, com e sem o uso de
crioprotetores. Quando comparado ao presente estudo tais resultados podem ser
justificados devido as células terem sido submetidas ao processo de liofilizacédo
antes da imobilizacdo nos graos de trigo. Outro fator que influencia a taxa de
multiplicacdo e de adesdo da bactéria seria a diferenca entre linhagens como
citado por CORCORAN (1985) como a utilizacdo de uma cepa padréo e de um
isolado de origem alimentar.

KOURKOUTAS et al., (2006) verificaram a concentracao de L. casei ATCC
393 quando imobilizadas em pedagos de frutas e aplicadas na producao de
gueijos probidticos. Os autores puderam observar que a bactéria se manteve em
concentracdes superiores a 7 log UFC.g™ durante os 70 dias de armazenamento
sob refrigeracdo. A alta concentracdo de células pode ser explicada pela adicao
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de NaCl durante o processamento do queijo, pois ha relatos de que a
incorporagdo do sal leva a um aumento da producdo/acumulacdo de solutos
compativeis e, portanto, pode promover sobrevivéncia de bactérias acido lacticas
ao longo do armazenamento em estado seco (CARVALHO et al., 2003).

VITOLA (2017) imobilizou L. casei CSL3, em grdos de soja. A pesquisa
demonstrou que o isolado manteve concentracdes superiores a 6 log durante 30
dias de armazenamento sob refrigeragcao, resultados esses que ndo corroboram
com o atual estudo, podendo atribuir esse fato a maior superficie de contato para
adesdo da bactéria nos flocos de aveia, quando comparadas aos cotilédones de
graos de soja (DEVI E SRIDHAR, 2000).

4. CONCLUSOES

L. casei CSL3 quando imobilizado em flocos de aveia, manteve sua
viabilidade, sob armazenamento em refrigeracdo por 42 dias, caracteristica
vantajosa visando uma futura aplicagdo em produtos lacteos.
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