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1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos, um numero crescente de bactérias tem sido investigadas
pelo seu potencial probidtico, uma vez que conferem beneficios ao hospedeiro
quando administradas em quantidades adequadas. Os efeitos benéficos dos
probiéticos dependem da especificidade da estirpe ou espécie, da dose e da
viabilidade das bactérias ingeridas (HUANG et al., 2017). O conceito de que os
micro-organismos vivos associados as fermentagbes podem fornecer fungdes
benéficas ao trato gastrintestinal (TGI) € consistente com a visdo emergente de que
0s beneficios essenciais para a saude podem ser atribuidos a uma espécie, em vez
de cepas especificas (MARCO et al., 2017).

Nesse contexto, Lactococcus lactis (L. lactis) € comumente associado a
produtos lacteos, no entanto, esse micro-organismo foi originalmente isolado de
plantas em que acredita-se que estava dormente, onde somente foi ativado quando
ingerido por ruminantes, multiplicando-se apds atingir o trato gastrintestinal.
Originario do género Streptococcus e reclassificado em Lactococcus em 1985, L.
lactis € dividido em trés subespécies: L. lactis subsp. lactis, L. lactis subsp. cremoris,
L. lactis subsp. hordniae. Fenotipicamente € classificado como Gram-positivo,
esférico, homolatico, ndo esporulado e anaerodbio facultativo (SONG et al., 2017). L.
lactis tem sido utilizado na fermentagdo de alimentos, especialmente em queijos,
iogurtes, chucrutes e produtos similares, tornando-o reconhecido por ser um micro-
organismo dito como seguro para ser administrado em alimentos (GRAS)
(PAPAGIANNI; AVRAMIDIS, 2011).

Boas propriedades tecnolégicas também sdo importantes para que
probioticos sejam utilizados em produtos comerciais, como a capacidade de cultivo
em escala industrial, viabilidade e estabilidade ao armazenamento, além disso, ndo
deve conferir sabores ou odores desagradaveis (SARAO; ARORA, 2017). No
entanto, ainda ha problemas com respeito a baixa viabilidade de bactérias
probiodticas em produtos lacteos fermentados incluindo acidez titulavel, pH, peréxido
de hidrogénio, conteudo de oxigénio dissolvido, temperatura de armazenamento e a
concentragcédo de acido latico e acético (ANAL; SINGH, 2007). Em virtude da baixa
estabilidade e facil decomposicdo dos probidticos por fatores ambientais e de
processamento, a microencapsulacdo € uma alternativa para a produgcdo de
microparticulas com alta eficiéncia para aplicacdo na industria de alimentos
(PEANPARKDEE; IWAMOTO; YAMAUCHI, 2016).
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A microencapsulacdo é um processo utilizado para o aprisionamento de
pequenas particulas liquidas, solidas ou gasosas em uma ou mais matrizes
poliméricas (PEANPARKDEE; IWAMOTO; YAMAUCHI, 2016). Diferentes BAL foram
encapsuladas em diferentes polimeros e com diferentes objetivos, por exemplo,
Lactobacillus rhamnosus VTT E-97800 aumentou significativamente a viabilidade ao
armazenamento apds 18 meses mantidos congelados em nitrogénio liquido
(KAVITAKE et al., 2018); Lactobacillus acidophilus foi encapsulado por spray drying
utilizando diferentes polissacarideos e garantiu o aumento da protegcédo térmica e
sobrevivéncia ao TGl (NUNES et al., 2018).

Portanto, o presente estudo tem por objetivo avaliar a viabilidade de
Lactococcus lactis subsp. lactis-R7 (L. lactis-R7) livre e microencapsulado, utilizando
como material de parede inulina e soro de queijo, em 30 dias de armazenamento em
diferentes temperaturas.

2. METODOLOGIA
2.1 Estirpe bacteriana e condigoes de cultivo

L. lactis-R7 foi isolado de queijo ricota pelo grupo de pesquisa e esta
depositado no GenBank sob numero de acesso KF879126. Para obtengcdo de uma
suspensao bacteriana de alta densidade o crescimento bacteriano foi realizado
utilizando como meio de cultivo o soro de queijo em pd reconstituido obtido
comercialmente. Para isso, uma colénia de L. lacis-R7 foi reativada em soro de
queijo e incubada em agitador orbital a 150 rpm, 37 °C por 16 h, em condicdes
anaerobicas. Logo apos, 3% de indculo foi adicionado em um biorreator de bancada
mantido a 37 °C por 16 h a 100 rpm, sob anaerobiose.

2.2 Produgao de microcapsula de L. lactis-R7 por Spray Drying

A solugdo encapsulante utilizada foi composta de soro de queijo, inulina e
aerosil. Para o processo de secagem utilizou-se spray dryer (LabMaq — MSDi 1.0,
Sé&o Paulo, SP, Brasil). Os paréametros utilizados foram 100 °C de temperatura de
entrada, 68 °C de temperatura de saida, com fluxo de alimentagdo de 0,25 L h™' e
fluxo de ar de secagem 3,00 m® min™. O produto final seco foi coletado em frascos
estéreis e armazenado em diferentes temperaturas. O processo de encapsulacao e
subsequentes analises foram realizadas em triplicata. Foram obtidas particulas em
tamanho micrométrico.

2.3 Viabilidade de L. lactis-R7 livre e microencapsulado ao
armazenamento em diferentes temperaturas

A contagem de L. /actis-R7 livre e microencapsulado foi realizada durante o
armazenamento por 30 dias a -20 + 1 °C (congelamento), 4 + 1 °C (refrigeracdo) e
25+5°C (ambiente). Para o rompimento da microcapsula utilizou-se 0,1 g do pé em
1 mL de solugdo salina 0,5% (m v') pH 2,0 contendo 3 mg mL" de pepsina e
manteve-se em agitador orbital a 150 rpm a 37 °C durante 30 minutos. Para a
determinacdo da viabilidade de L. lactis-R7 livre, utilizou-se 0,01 g do micro-
organismo em 1 mL de agua peptonada 0,15% (m v™') estéril e homogeneizada em
vortex. A contagem das células viaveis foi determinada por diluicdo seriada em agua
peptonada 0,15% (m v') e aliquotas dessas diluicdes foram inoculadas em agar
MRS, incubadas a 37 °C por 48 h em jarras de anaerobiose, sendo a concentragéo



V‘ 42 SEMANA

Fa

INTEGRADA

UFPEL 2018

das células viaveis expressa em log UFC g™.
3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 mostra a influéncia do tempo de armazenamento sobre a
viabilidade de L. lactis-R7 livre e microencapsulado ao longo de 30 dias. Pode-se
observar que ao final de 14 dias houve redugao na sobrevivéncia de L. lactis-R7 livre
e microencapsulado, em todas temperaturas analisadas. No entanto, a célula livre
apresentou reducdo significativa com contagem inferior a 6 log UFC g™, quantidade
minima necessaria de bactérias probidticas para alimentos funcionais (Food and
Agriculture Organisation of the United Nations and WHO Working Group, 2002).
Quando analisada a microcapsula, apesar da reducgao inicial, esta manteve-se
estavel ao longo de 30 dias de armazenamento para todas as temperaturas
estudadas.
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Figura 1. Viabilidade de L. Lactis-R7 livre e microencapsulado durante 30 dias de
armazenamento nas temperaturas ambiente (25 °C), congelamento (-18 °C) e sob
refrigeracdo (4 °C). Os resultados sdo mostrados como médias e desvios padrdo (n=3).

Resultados semelhante ao presente estudo foi relatado por Pinto et al. (2015)
que avaliaram a viabilidade ao armazenamento de microcapsulas de
Bifidobacterium-BB-12 obtidas por spray drying nas temperaturas de -20 e 4 °C, em
que referem contagens em torno de 8,5 log UFC g’ ao final de 30 dias. Cabe
salientar a necessidade do desenvolvimento de novos produtos contendo probidticos
viaveis a temperatura ambiente. Portanto, desenvolver técnicas que proporcionem
maior estabilidade das células ao longo do tempo, sem a exigéncia da cadeia do frio,
pode diminuir os custos e ampliar o mercado de alimentos funcionais (ECKERT et
al., 2017).

4. CONCLUSOES

A partir dos resultados preliminares obtidos no presente estudo, conclui-se que
a microencapsulacao foi eficaz na protecdo de L. lactis-R7 na manutencdo da
viabilidade celular ao longo de 30 dias de armazenamento nas diferentes
temperaturas analisadas. Por outro lado, a célula livre ndo apresentou contagem
probidtica a partir dos 14 dias de armazenamento em todas temperaturas avaliadas.
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Cabe salientar que mais estudos estdo sendo realizados a fim de compreender o
efeito da microencapsulagao na viabilidade celular do micro-organismo.
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