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Introducao

A manutencdo da satde através de uma alimentagao equilibrada tem sido alvo da
comunidade cientifica para entdo comprovar sua funcionalidade, acdo e mecanismo.
Com isso uma gama de pesquisas cientificas esta produzindo alimentos com alegacdo
funcional. Dentre os alimentos que se enquadram nesta categoria, 0s probidticos se
destacam pelas suas vantagens e aplicacOes, estando principalmente disponiveis em
produtos lacteos (LIMA et al. 2014).

Os alimentos funcionais se destacam por fornecer beneficios a saude e efeitos
nutricionais, além de reduzir o risco de doengas cronicas (NUTRIJR, 2008)

Os probiéticos sdo definidos como adjuntos dietéticos microbianos que afetam
beneficamente a fisiologia do hospedeiro pela regulacdo da imunidade local e sistémica
e pela melhora do balango nutricional e microbiano no trato intestinal. Um
microrganismo €é considerado probidtico se for habitante normal do trato
gastrointestinal, sobreviver a passagem pelo estdbmago e mantiver a viabilidade e
atividade no intestino (SAAD, 2006; COOK et al. 2012).

Diferentes técnicas para aumentar a resisténcia desses microorganismos contra
condicOes adversas tém sido propostas, incluindo a selecio adequada em presenca do
acido estomacal e de cepas resistentes a bile, uso de duas fases fermentativas, adaptacao
ao estresse, incorporacao de micronutrientes, como peptideos e aminoacidos, e a
microencapsulacao (BRINQUES & AYUB, 2011; CHAMPAGNE et al. 2011).A técnica
de microencapsulacdo apresenta um importante papel na area de alimentos, revestindo e
protegendo compostos sensiveis do meio externo, controlando a liberacdo de
ingredientes, mascarando sabores e odores desagradaveis provocados por alguns
compostos (ARAUJO, 2011). Este estudo de revisdo tem como principal objetivo
apontar a aplicacdo e contribuicdo cientifica da microencapsulacao de probioticos nas
industrias do ramo alimenticio.

Probioticos nos alimentos

Mesmo contando com uma variabilidade de microorganismos probidticos,
Lactobacillus e Bifidobacterium sdao comumente utilizados pela industria de lacticinios.
Estes pertencentes a microbiota do intestino humano, pois além de melhorar as
propriedades microbiotas nativas sdo benéficos a saide humana (MENEZES &
DURRANT, 2008; COOK et al. 2012).

Os produtos lacteos sdo os mais comumente utilizados como veiculos de
bactérias probidticas, no entanto varios fatores que afetam a viabilidade dos probidticos
tém sido relatados nesses produtos, incluindo concentracdo de actcares, proteinas e
gorduras, valor de pH, concentracdo de oxigénio, temperatura de armazenamento,
interacdo com outros microrganismos contidos nos produtos e a atividade de agua
(CASTRO-CISLAGHI et al. 2012).

Nos paises desenvolvidos é crescente a popularidade dos alimentos funcionais
contendo probioticos e isto se deve aos avancos nas pesquisas em desenvolvimento de
novos produtos, que resultaram na incorporacdo de probidticos ndo s6 em produtos
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lacteos, mas também em bebidas, cereais, chocolates e, até mesmo, em produtos carneos
(MATTILA-SANDHOLM, 2002).

Microencapsulacao

E dito como um processo mecanico ou fisico-quimico que armazena e protege os
microorganismos em materiais encapsulantes, com capacidade de se manter firme e
consistente em meios adversos, sendo liberado apenas pelo mecanismo adequado no
sitio de acdo adequado para desempenhar sua funcdo esperada (BORGOGNA et al.
2010).

A encapsulagdo é um processo de empacotamento de particulas (ex: compostos
de sabor, nutrientes, enzimas, conservantes e etc) em capsulas comestiveis (KAREL &
LANGER, 1998). As capsulas podem ser classificadas por tamanho em trés categorias:
macro- (>5000 m), micro- (0,2-5000 m) e nanocapsulas (<0,2 m) (BAKER,
1986).Polissacarideos e proteinas podem ser utilzados na fabricacdo de microcapsulas,
eas matrizes encapsulantes comumente utilizadas podemos citar alginato de calcio,
carragena, amido e amido resistente, quitosana, gelatina e proteinas (COOK et al. 2012;
BURGAIN et al. 2011).

Principais técnicas de encapsulacao

Alguns fatores devem ser levados em consideracdo quanto a escolha de um
método de encapsulacao, a depender do uso especifico, sdo eles: tamanho de particulas
requerido, propriedades fisicas e quimicas do nicleo e da parede, aplicacdo do produto
final, mecanismos desejados de liberacéo, escala de producdo e custo (RE, 1998).

Existem trés principais técnicas de microencapsulacao de probidticos, sao eles:
atomizacdo ou spray drying, emulsificacdo e extrusao (COOK et al. 2012). Porém
apenas os métodos spray drying e extrusao serao abordados.

Na atomizacdao o material a ser emulsificado geralmente hidrofébico sofre
emulsificacdo em solucdo aquosa ou dispersante, a emulsao resultante é bombeado para
uma camara de alta temperatura, produzindo particulas pequenas (MUTKA, 1988). Ja
na extrusdo as particulas sao grandes, mas estaveis, consistindo na auséncia do material
do nucleo na superficie e a completa encapsulacao (RISCH, 1995).

Fatores que limitam a eficiéncia da técnica

Na utilizacdo do spray drying ha perda acentuada da viabilidade de
microorganismo provocada pela agdo da temperatura e desidratacao presentes na técnica
(SUNNY-ROBERTS; KNORR, 2009). A extrusdo, diferentemente do método spray
driyng, ndo causa danos as células bacterianas, porém de dificil aplicacdo em grande
escala industrial, devido a lenta formacdo da microcapsula (KRASAEKOOP et al.,
2003).

Conclusoes

A administracdo de microorganismos probioticos pela microencapsulagao é de
suma importancia na industria de alimentos, visto que possibilita aspectos funcionais
aos alimentos, beneficiando a satide e bem estar do consumidor. Contudo ainda ha
alguns pontos relevantes, bem como selecionar os materiais e processos
microencapsulantes mais adequados, e ainda a viabilidade de células probitticas em
baixas concentracOes de pH e altas concentracoes de sais biliares.

Palavras-Chave: Microorganismos; empacotamento de particulas; lactobacillus.
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