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DESENVOLVIMENTO E AVALIAC}AO DE MICROPARTICULAS CONTENDO
Lactiplantibacillus plantarum OBTIDAS POR SPRAY DRYING

RESUMO

O grande desafio da industria de alimentos funcionais com adicao de probidticos € manter
a estabilidade e viabilidade desses microrganismos durante as etapas de processamento e
armazenamento. Dessa forma, a técnica de microencapsulagéo por spray drying torna-se
uma alternativa. Nesse estudo, Lactiplantibacillus plantarum foi microencapsulado por
spray drying utilizando como material de parede 10 % de maltodextrina e 10 % de
gelatina. A microparticula produzida foi caracterizada quanto a eficiéncia da
encapsulacdo (EE%), resisténcia térmica e estabilidade ao armazenamento em diferentes
temperaturas (-18, 8 e 25 °C) por 20 dias. A técnica e os materiais utilizados apresentaram
eficiéncia de 94,87% e a microparticula apresentou resisténcia térmica quando comparada
com a célula livre. L. plantarum manteve-se viavel com contagens > 7 Log UFC.g*
durante 20 dias armazenado a -18 e 8 °C. Com este estudo, observou-se que a
microparticula contendo maltodextrina combinada com gelatina tém grande potencial
para a protecdo e distribuicdo de microrganismos probioticos.

INTRODUCAO

O desenvolvimento de produtos contendo quantidades suficientes de
microrganismos probioticos vidveis no momento do consumo é um dos maiores desafios
da industria de alimentos, devido aos inumeros fatores que afetam a viabilidade do
probidtico durante as etapas de processamento e armazenamento. Além disso, as
caracteristicas da matriz responsavel por carrear esses microrganismos também afeta a
sua viabilidade, principalmente aqueles alimentos com pH &cido, baixa atividade de dgua
OU que serdo expostos a processos térmicos com temperaturas superiores a 60 ° C, visto
que esses microrganismos ndo sobrevivem por muito tempo em condicdes adversas (1).

Dessa forma, sdo necessarias algumas adaptacdes as condicdes de processamento,
bem como nas etapas de adi¢cdo do microrganismo probi6tico. Essas modificacfes podem
incluir a adicdo dos microrganismos probioticos ap6s o tratamento térmico, que podem
resultar em recontaminacgdo do produto, ou o uso de alternativas para proteger as células
probidticas durante o processamento como a técnica de microencapsulacdo. Essa técnica
pode ser definida como um processo em gque 0 composto a ser encapsulado é envolvido
por um material de revestimento ou incorporado em uma matriz contendo o agente
encapsulante, com o objetivo de produzir pequenas capsulas com propriedades suficientes
para proteger e promover a estabilidade do composto encapsulado (2).

Dentre as técnicas de microencapsulacdo, o método mais utilizado é o Spray
Drying, porque compreende 0s menores custos de producdo em nivel industrial para o
desenvolvimento de ingredientes ativos (3). O processo envolve a dispersdo do material
do nucleo em uma solucdo contendo o material de parede, em seguida a dispersao é
homogeneizada e atomizada na cdmara de secagem levando a evaporacéao do solvente (4).
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OBJETIVO

Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar
microparticulas contendo Lactiplantibacillus plantarum obtidas por spray drying
utilizando maltodextrina e gelatina como material de parede.

RESULTADO E DISCUSSAO

Lactiplantibacillus plantarum foi microencapsulado por spray drying utilizando
como material de parede 10% de maltodextrina e 10% de gelatina. As microparticulas
contendo Lactiplantibacillus plantarum foram avaliadas quanto a eficiéncia da
encapsulacdo (EE%), resisténcia térmica em diferentes tratamentos térmicos (72 °C/15 s
e 62 °C/30 min), teste de ruptura (pH 2,0 e 7,2) e estabilidade durante armazenamento a
-18, 8 e 25 °C por 20 dias. A viabilidade das células probidticas de L. plantarum foi de
8,26 + 0,03 Log UFC.g* antes da secagem e 7,83 + 0,14 Log UFC.g™* apds a secagem. A
microparticula produzida apresentou alta eficiéncia de encapsulacéo de 94,87 %. Durante
0 processo de secagem, algumas condi¢cdes como temperatura de entrada e saida afetam
a viabilidade celular e, consequentemente, a eficiéncia do encapsulamento. Além disso, a
concentracdo de material de parede utilizado permite minimizar as perdas do composto
microencapsulado e aumentam a eficacia da secagem (5). A alta taxa de sobrevivéncia
obtida no presente trabalho pode estar relacionada tanto a matriz encapsulante utilizada
quanto a concentracdao do material da parede, uma vez que, uma concentracao de sélidos
em torno de 20 % na solucéo de alimentacdo € uma das melhores condi¢des para garantir
alta viabilidade (6).

Quanto a resisténcia térmica (Figura 1), observa-se que, em ambos tratamentos
térmicos avaliados, o probidtico microencapsulado diferiu (p<0,05) da célula livre
apresentando taxa de sobrevivéncia acima de 60%. Essa caracteristica esta diretamente
relacionada com o tipo e a concentracdo do material de parede utilizado. Os resultados
encontrados sdo promissores para viabilizar a aplicacdo de microrganismos probidtico a
nivel industrial, durante as etapas de processamento e até mesmo antes do tratamento
térmico, pois a microparticula avaliada foi efetiva para manter a estabilidade do
probidtico em condicdes adversas como alta temperatura.
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Figura 1. Resisténcia térmica de L. plantarum livre e microencapsulado quando
submetido em diferentes binbmios temperatura/tempo.
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A microparticula foi avaliada quanto a ruptura e os resultados apresentados na
Figura 2. Na condicdo &cida (pH 2,0), a microparticula diferiu significativamente
(p<0,05) da célula livre (Figura 1). A microparticula desenvolvida conseguiu manter a
viabilidade de L. plantarum com reducéo de apenas 0,62 Log UFC.g%, enquanto a célula
livre reduziu 7,16 Log UFC.g™. Por outro lado, na condigdo basica (pH 7,4), houve uma
estabilidade na viabilidade de L. plantarum das microparticulas que pode ter ocorrido
devido ao rompimento das microparticulas nessas condi¢des de pH com liberacdo do
microrganismo probidtico, e assim, ndo apresentaram diferenca (p>0,05) em relagédo a
célula livre.
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Figura 2. Teste de ruptura da microparticula contendo L. plantarum.

A estabilidade da microparticula contendo L. plantarum quando armazenada em
diferentes temperaturas (-18, 8 e 25 °C) foi avaliada por 20 dias (Tabela 1).

Tabela 1. Sobrevivéncia de L. plantarum em microparticula armazenada em diferentes
temperaturas durante 20 dias.

L. plantarum (Log UFC.g™*
Tempo (dias) P (Log )

-18°C 8 °C 25°C
0 7,85+0,17 7,70 £0,29 7,83+0,14
20 7,65 + 0,27 7,76 + 0,38 6,12 + 0,33

As microparticulas armazenadas a 25 °C apresentaram uma reducdo na
viabilidade celular durante o periodo de armazenamento. Por outro lado, as
microparticulas armazenadas sob refrigeracdo (8 °C) mantiveram a viabilidade do
microrganismo probidtico durante 20 dias (Tabela 5) com contagens acima de 107 Log
UFC/g. A concentracdo e os materiais de parede utilizados na microparticula protegeram
e preservaram a viabilidade de L. plantarum durante os 20 dias de armazenamento a 8 °C.
Quando avaliada a temperatura de congelamento (-18 °C), as microparticulas também
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mantiveram a viabilidade do probiotico, com contagens acima de 7 Log UFC/g, o que é
ideal para gerar efeitos benéficos ao hospedeiro.

CONCLUSAO

O uso maltodextrina e gelatina como material de parede para microencapsulgéo por spray
drying € uma alternativa promissora para carrear microrganismos probiéticos. A
microparticula produzida apresentou alta eficiéncia para microencapsular o probidtico,
foi resistente ao tratamento térmico e manteve estabilidade de L. plantarum durante o
armazenamento sob refrigeracéo, congelamento e ambiente sendo considerada uma opgéo
para promover a sobrevivéncia desses microrganismos durante as etapas de
processamento e armazenamento de alimentos.
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