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Resumo

Micro-organismos com potencial probidtico sdo considerados aqueles que podem atribuir
algum beneficio a saide do hospedeiro, podendo atuar desde o controle de peso até prevencao
de doencas ndo degenerativas como diabetes e hipertensdo. A producdo de alimentos com
carater probidtico como iogurte e outros lacteos ja existe, entretanto, esses micro-organismos
sdo dificeis de serem incorporados em produtos devido a caracteristicas intrinsecas como
sensibilidade a oxigénio. Além disso, 0s micro-organismos precisam resistir ao trato
gastrointestinal e chegar ao intestino em concentragdes de no minimo 10" UFC/g. A
microencapsulacdo € o método mais usado na industria de alimentos para tornar esses micro-
organismos viaveis, podendo citar as técnicas de spray dryer (SD) e gelificacdo iénica (Gl).
Frente ao exposto, o objetivo do trabalho foi avaliar o melhor método de microencapsulagéo
para manutencgdo da viabilidade de um probiodtico. Como matérias foram utilizados cloreto de
calcio, alginato de sodio, goma arabica, maltodextrina, glicerol, tween 80 e 4gua. O material a
ser encapsulado foi Lactobacillus paracasei e demais materiais de grau analitico. Foi utilizado
um spray dryer (LM- MSD 3.0) com adaptacfes e condi¢fes operacionais adequadas para
SD, enquanto para a Gl foi utilizado somente o bico atomizador. Por SD o material
encapsulado foi atomizado nas seguintes condi¢cfes: temperatura de entrada do ar de secagem
130 °C e saida 70 °C; pressdo de atomizacgdo: 3 bar; vazdo média do ar de secagem: 3 bar;
vazdo media de alimentacdo: 0,9 L/h. Ja por Gl a solucédo alginato contendo o probiotico foi
pulverizada em CaCl, (2 % p/p), sob agitagdo lenta constante, com o auxilio de um bico
atomizador, com pressao de ar de 0,88 bar e altura de 30 cm entre o bico pulverizador e 0
banho i6nico. As capsulas obtidas foram armazenadas em BOD a 10 °C por 21 dias. As
contagens do probidtico em Agar MRS foram realizadas em 4 tempos com intervalo de 7 dias
para cada método e os resultados foram expressos em UFC/g. O método por SD se manteve
estavel no que se refere a manutencéo da viabilidade do probidtico em estudo, com valores na
escala de 10'° UFC/g durante os 21 dias de analise. O método GI apresentou uma reducio na
contagem microbiana de 1 ciclo logaritmico entre o tempo 0 e 7 dias (2,75x10%° para 4,22x10°
UFC/g), mantendo em 10° UFC/g nos demais dias. Provavelmente, a estrutura formada por
SD foi mais compacta, com caracteristica de pd, impedindo assim o contato com oxigénio, o
que ndo ocorreu nas capsulas formadas por Gl, visto que essa estrutura tem maior porosidade.
Conclui-se que nas condicdes estudadas para Lactobacillus paracasei os métodos estudados
mantiveram acima da quantidade minima para efeito benéfico ao organismo, podendo ser
utilizados em estudos para incorporacdo em matrizes alimenticias.
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