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APRESENTACAO

Aobra “Impactos das Tecnologias nas Ciéncias Agrarias e Multidisciplinar” aborda
uma série de livros de publicacdo da Atena Editora, em seu Il volume, apresenta, em
seus 16 capitulos, os novos conhecimentos tecnoldgicos para Ciéncias Agrarias nas
areas de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e Zootecnia.

As Ciéncias Agrarias englobam, atualmente, alguns dos campos mais promissores
em termos de pesquisas tecnoldgicas nas areas de Agronomia, Engenharia Florestal,
Engenharia de Pesca, Medicina Veterinaria, Zootecnia, Engenharia Agropecuaria
e Ciéncias de Alimentos que visam o0 aumento produtivo e melhorias no manejo e
preservacao dos recursos naturais. Além disso, a crescente demanda por alimentos
aliada a necessidade de preservacao e reaproveitamento de recursos naturais, colocam
esses campos do conhecimento entre os mais importantes no ambito das pesquisas
cientificas atuais, gerando uma crescente demanda por profissionais atuantes nessas
areas.

As tecnologias das Ciéncias Agrarias estdo sempre sendo atualizadas e, a
recomendacao de uma determinada tecnologia hoje, possivelmente, ndo servira para
as futuras geracdes. Portanto, estamos em constantes mudancas para permitir os
avancos na Ciéncias Agrarias. E, cabe a nés pesquisadores buscarmos essa evolucao
tecnologica, para garantir a demanda crescente por alimentos em conjunto com a
sustentabilidade socioambiental.

Este volume dedicado a Ciéncia de Alimentos e Zootecnia traz artigos alinhados
com a qualidade e a producao sustentavel de alimentos, ao tratar de temas como a
caracterizagao fisico-quimica e microbiolégica de chas verde e vermelho, a elaboracao
de empanado de surubim-caparari, a preservacao de Lactobacillus acidophilus
utilizando Xantana pruni como agente encapsulante, o desempenho produtivo de
frangos de corte e de suinos, o consumo de energia elétrica em unidade de produgao
de leite, 0 manejo dos residuos solidos e o uso da integragdo lavoura-pecuaria-floresta
para pecuaristas da regidao da Amazoénia.

Aos autores dos diversos capitulos, pela dedicagcao e esforcos sem limites, que
viabilizaram esta obra que retrata os recentes avancos cientificos e tecnol6gicos nas
Ciéncias Agrarias, os agradecimentos dos Organizadores e da Atena Editora.

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e instigar mais estudantes e
pesquisadores na constante busca de novas tecnologias para a area de Agronomia e,
assim, garantir incremento quantitativos e qualitativos na producgao de alimentos para
as futuras geracgdes de forma sustentavel.

Fabio Steiner
Alan Mario Zuffo
Jorge Gonzalez Aguilera



SUMARIO

CAPITULO .o e emeeee e enessemsssemssnsmssnessamessenssnsssanesanssesassnessameseemssnssesassnsassnsnssnssnsns 1

ATIVIDADE ANTIPROLIFERATIVA DO EXTRATO AQUOSO DE PIPER TUBERCULATUM JACQ. (PIPERACEAE)

Thammyres de Assis Alves

Thayllon de Assis Alves

Mitsue Ito

Maikon Keoma da Cunha Henrique
Milene Miranda Praca-Fontes

CAPITULOD 2 ..ot eeeesemeesemssnssssnsssamsssenssnesssmesssnssnesssnessanesesassnessamesesmssnssesnssnenssnsnssnssssns 8

CARACTERIZAQAO FiSICO—QUfMICA E MICROBIOLOGICA DE CHAS VERDE E VERMELHO COMERCIALIZADOS NA
REGIAO NORTE DO PARANA

Alessandra Bosso

Adriana Aparecida Bosso Tomal

Caroline Maria Calliari

(0.1 2 ) 1 1T 00 Y RN 21

ELABORAQAO DE EMPANADO DE SURUBIM-CAPARARI (PSEUDOPLATYSTOMA CORUSCANS) E PESQUISA DE
ACEITACAO

Luciana Alves da Silva Tavone

Kauyse Matos Nascimento

Rodrigo Thibes Gonsalves

Suelen Siqueira dos Santos

Monica Regina da Silva Scapim

Angela Dulce Cavenaghi Altemio

(0. 2 ) 1 T Y ST 33

ESTUDO DA HIDROLISE ENZIMATICA DO SORO DE LEITE UTILIZANDO BETA-GALACTOSIDASE DE ASPERGILLUS
ORYZAE

Adriana Aparecida Bosso Tomal

Alessandra Bosso

Lucas Caldeirao Rodrigues Miranda

Raul Jorge Hernan Castro Gomez

CAPITULOD 5 ....coeeeeeeeeeeeseeeseessssensssessanssssnssnsssanesssnssssnssnessanssssnssnesssnssssnssnsnssnsssanssnsnnsnssssnses 45

FILMES DE AMIDO PRODUZIDOS POR EXTRUSAO

Bruna dos Santos
Tania Maria Coelho
Arthur Maffei Angelotti
Ederaldo Luiz Beline
Nabi Assad Filho

CAPITULO 6 ...eoeeeeeeeeeeseesemesmssmssnessessesnssssssessesssssessensansansanssnssnssnssnssnesnesnsssssnennensenssnsanssnssnees 57

INIBIGAO DO ESCURECIMENTO ENZIMATICO DO NECTAR DE MACA EM PRESENCA DE B-CICLODEXTRINA

Aline Takaoka Alves Baptista
Amauri Henrique de Carvalho Junior
Daniel Mantovani

Renan Aratjo de Azevedo

Rita de Cassia Bergamasco

CAPITULO 7 eoeeeeeeeeeeeeeeemeemesmessessessessessessessansansansanssnssnssnsssssnesnesssssensensanssnssnssnesnssnesnssnssnssnn 64

OBTAINING BIOCATALYSTS BY CELL PERMEABILIZATION OF SACCHAROMYCES FRAGILIS 1Z 275 WITH
LACTOSE HYDROLYSIS CAPACITY

Luiz Rodrigo Ito Morioka
Geyci de Oliveira Colognesi



Hélio Hiroshi Suguimoto

CAPITULO 8 ...eoeeeeeeeeeeesemeemesmesmesnsssssssssessessessansensansansansanesnssnssnesnssnssnssnsssessensensensansansensnes 75

PRESERVAQAO DE LACTOBACILLUS ACIDOPHILUS UTILIZANDO XANTANA PRUNI COMO AGENTE
ENCAPSULANTE

Julia Borin Fioravante

Izadora Almeida Perez

Eliane Lemke Figueiredo

Victoria de Moraes Goncalves

Patricia Diaz de Oliveira

Claire Tondo Vendruscolo

Angelita da Silveira Moreira

CAPITULOD O ..ot seeeeeemeesemssnsssanesesmssnemssnessamessamssesnsaneseamssnsmsanessamsssensasenssnsssanssnns 82

VIABILIDADE DE LACTOBACILLUS ACIDOPHILUS ATCC 4356 MICROENCAPSULADO ADICIONADO A IOGURTE
BATIDO SABORIZADO COM POLPA DE MIRTILO (VACCINIUM SPP)

Julia Borin Fioravante

Eliane Lemke Figueiredo

Izadora Almeida Perez

Victoria de Moraes Goncalves

Patricia Diaz de Oliveira

Claire Tondo Vendruscolo

Angelita da Silveira Moreira

CAPITULO 10.....eeeeeeceeeeeeeceseeeeeemeesessnssssmesssmssnsnssnsssanssssnssssnsanessanssnsnssnssssnsssensanensansssansnns 89

DESEMPENHO PRODUTIVO DE FRANGOS DE CORTE - UM ESTUDO DE CASO

Simeia Paula Garmus
Andréa Machado Groff

(3. 2 (T Y e 97

DIAGNOSTICO DO GERENCIAMENTO DOS RESIDUOS SOLIDOS NOS CURTUMES DO CEARA

Nayana de Almeida Santiago Nepomuceno
Marilangela da Silva Sobrinho

Ana Llcia Feitoza Freire Pereira

Jamily Murta de Sousa Sales

CAPITULO L2......eoceeeeeeeeeeeemeessmsssessnesssmsssensansssanssssnssnsassnesssnssssnssnsssamesnsnssnsnssnssnsnsnsassns 106

EFEITO DA SUPLEMENTAQAO DA PROGESTERONA NA TAXA DE CONCEPQAO E RESSINCRONIZAQAO DE
RECEPTORAS DE EMBRIOES EM VACAS NELORE

Carina Cavichioli

Fabio Luiz Bim Cavalieri

Rafael Ricci Mota

Antonio Hugo Bezerra Colombo

Marcia Aparecida Andreazzi

Pedro Henrique Baeza

CAPITULO L3.....eeoceececeeeecesemssssmsssesssnesssnssssnssnsassmsssenssnsassnsssenssnsnssnsassmesnsnssnssssnssnsnssnsassns 114

ESTUDO DO CONSUMO ESPECIFICO DE ENERGIA ELETRICA EM UNIDADE DE PRODUGAO DE LEITE NA REGIAO
NOROESTE DO PARANA

Gislaine Silva Pereira
Eduardo David

CAPITULO LA ...coeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesessessessessessessssssssamssnssnesnessesessnssssssensensensansanssnssnssnssnssnssnsn 120

FORMAS DE APLICAR O CONCEITO DE PROTEINA IDEAL E ESTABELECER A EXIGENCIA DE AMINOACIDOS
PARA SUINOS

Liliane Olimpio Palhares
Wilson Moreira Dutra Junior



Maria do Carmo Mohaupt Marques Ludke

CAPITULO A5.......eeeeeeceeeeeceeeeeeeesessessessessessensansansanesnssnesnesnesesssessessensensansansanssnsanssnssnsnsnsn 134

SISTEMA AGROFLORESTAL: UM ESTUDO DE CASO NO SiTIO SIAO NA COMUNIDADE BOM SOSSEGO, BELTERRA-
PA

Jardriana Carvalho de Oliveira

Diemenson Noronha Mendes

Pedro Celson Bentes Castro

Marijara Serique de Almeida Tavares

CAPITULO L6 .....eeoeeeceeeeeeeeeeeeeeeessnessanesssmssssnssnssanessanssnsassnssssnssnsnssnsssanssnsnssnsnssnssssnsnsasans 152

TRANSFERENCIA DA TECNOLOGIA INTEGRACAO LAVOURA-PECUARIA-FLORESTA PARA PECUARISTAS NA
AMAZONIA MARANHENSE

Maria Karoline de Carvalho Rodrigues de Sousa

Victor Roberto Ribeiro Reis

Elimilton Pereira Brasil

Luciano Cavalcante Muniz

Joaquim Bezerra Costa

Carlos Augusto Rocha de Moraes Rego

SOBRE OS ORGANIZADORES.........ccoscmmmmssmsmmsssnsmsssssssmssssssssssssssssssssssssssssssnssssssnssssssnssnnsnns 166



CAPITULO 8

PRESERVACAO DE LACTOBACILLUS ACIDOPHILUS
UTILIZANDO XANTANA PRUNI COMO AGENTE

Julia Borin Fioravante

Universidade Federal de Pelotas — UFPel,
Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel, Programa
de Pos-graduacéo em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos.

Pelotas- RS

Izadora Almeida Perez

Universidade Federal de Pelotas - UFPel, Centro
de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos, Curso de Bacharelado em Quimica de
Alimentos.

Pelotas - RS.

Eliane Lemke Figueiredo

Universidade Federal de Pelotas - UFPel, Centro
de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos, Curso de Bacharelado em Quimica de
Alimentos.

Pelotas - RS.

Victoria de Moraes Goncalves

Universidade Federal de Pelotas — UFPel,
Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel. Programa
de P6s-graduacéo em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos.

Pelotas- RS

Patricia Diaz de Oliveira

Universidade Federal de Pelotas — UFPel.

Centro de Desenvolvimento Tecnologico (DCTEC)
- Unidade Biotecnologia.

Pelotas- RS

Claire Tondo Vendruscolo

Universidade Federal de Pelotas — UFPel, Centro
de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de

Impactos das Tecnologias nas Ciéncias Agrarias e Multidisciplinar 2

ENCAPSULANTE

Alimentos, professora aposentada.

Pelotas- RS

Angelita da Silveira Moreira

Universidade Federal de Pelotas — UFPel, Centro

de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos.

Pelotas - RS.

RESUMO: Abuscapor qualidade de vidafezcom
que os alimentos passassem a ser escolhidos
também por suas propriedades funcionais,
destacando-se 0s probidticos, o0s quais
apresentam substancias fisiologicamente ativas
que exercem beneficios aos consumidores.
Entretanto, para que tais produtos gerem esse
efeito € necessario que o0s microrganismos
probiéticos permanecam viaveis durante o
processamento, condigcdes de armazenamento
e parte superior do trato gastrintestinal. Como
existem diversas caracteristicas intrinsecas
e extrinsecas ao alimento que podem ser
prejudiciais a viabilidade, diversas tecnologias
séo empregadas para assegurar a sobrevivéncia
dos probioticos, dentre elas a encapsulagdo com
secagem em spray dryer. Dentre 0s agentes
encapsulantes destacam-se os biopolimeros,
como a xantana. Objetivou-se encapsular o
probiético Lactobacillus acidophilus usando
xantana pruni e secagem por spray dryer, e
avaliar sua viabilidade em diferentes periodos
e condigOes de armazenamento. Elaborou-se 4
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tratamentos para obtencéo das particulas: xantana 0,5% e aerosil 0,5% (T1); xantana
2% e aerosil 0,5% (T2); xantana 0,5% e aerosil 2% (T3) e xantana 2% e aerosil 2%
(T4). Avaliou-se a viabilidade dos microrganismos em 0, 7, 15, 30, 60 e 120 dias de
armazenamento a temperatura ambiente, sob refrigeracéo e sob congelamento. As
particulas armazenadas a temperatura ambiente apresentaram maior reducdo da
concentragcao celular ao final do periodo de armazenamento, enquanto que foram
armazenadas sob congelamento tiveram concentra¢gdo de microrganismos superior em
todos os tratamentos, diferenciando-se durante todo o periodo avaliado. Os melhores
tratamentos foram o T2 e o T3. Conclui-se que a xantana pruni possui alto potencial
como agente encapsulante de microrganismos probibticos.

PALAVRAS-CHAVE: probidticos; viabilidade; spray dryer; xantana; condi¢cbes de
armazenamento.

ABSTRACT: The search for quality of life made the food also be chosen for its functional
properties, especially probiotics, which present physiologically active substances that
benefit consumers. However, for such products to generate this effect it is necessary for
probiotic microorganisms to remain viable during processing, storage conditions and
upper gastrointestinal tract. As there are several intrinsic and extrinsic characteristics
that can be detrimental to viability, several technologies are employed to ensure the
survival of probiotics, among them the encapsulation with spray drying. Among the
encapsulating agents are the biopolymers, such as xanthan. The objective was to
encapsulate the probiotic Lactobacillus acidophilus using xantana pruni and spray
dryer drying, and to evaluate its viability in different periods and storage conditions.
Four treatments were used to obtain the particles: 0.5% xanthan and 0.5% aerosil
(T1); 2% xanthan and 0.5% aerosil (T2); 0.5% xanthan and 2% aerosil (T3) and 2%
xanthan and 2% aerosil (T4). The viability of the microorganisms was evaluated at 0,
7, 15, 30, 60 and 120 days of storage at room temperature, under refrigeration and
under freezing. Particles stored at room temperature showed a greater reduction of
the cellular concentration at the end of the storage period, whereas they were stored
under freezing and had higher concentrations of microorganisms in all treatments,
differing throughout the period evaluated. The best treatments were T2 and T3. It is
concluded that xanthan pruni has high potential as an encapsulating agent of probiotic
microorganisms.

KEYWORDS: probiotics; viability; spray drying; xanthan; storage conditions.

11 INTRODUCAO

Com a busca da qualidade de vida, os alimentos deixaram de ser vistos apenas
como veiculo de nutrientes, adquirindo importancia como uma ferramenta para a
saude e bem estar, destacando-se assim os alimentos funcionais. Esses podem ser
definidos como todos os alimentos ou bebidas que, quando consumidos, podem trazer
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beneficios especificos, gracas a presengca de substancias fisiologicamente ativas
(CANDIDO; CAMPOS, 2005). Dentre esses, pode-se citar os probidticos, que s&o
definidos como microrganismos vivos capazes de melhorar o equilibrio microbiano
intestinal, produzindo efeitos benéficos a saude do individuo (BRASIL, 2002).

Entretanto, os beneficios dos probidticos somente ocorrem quando o0s
microrganismos estiverem significativamente viaveis nos produtos em que forem
aplicados (ETCHEPARE et al., 2015). No Brasil, a legislagdo preconiza que a
guantidade minima viavel para os probio6ticos deve estar situada na faixa de 10® a 10°
Unidades Formadoras de Colbnias (UFC) na recomendacao diaria do produto pronto
para o consumo, conforme indicacao do fabricante (BRASIL, 2008).

Em alguns tipos de alimentos, os probidticos estardo sujeitos a diversas
etapas de processamento que podem ser desfavoraveis a sua viabilidade, além das
caracteristicas proprias do alimento, de seu armazenamento e condi¢ées de consumo.
Estudos ja relataram a baixa sobrevivéncia de microrganismos probidticos quando
séo adicionados como células livres aos alimentos (CAVALHEIRO et al., 2015). Diante
disso, diferentes tecnologias estao sendo empregadas a fim de ampliar a viabilidade dos
microrganismos probidticos nos alimentos, dentre essas, pode-se citar a encapsulacéo
com secagem em spray dryer, uma das metodologias mais empregadas, uma vez
que apresenta grande disponibilidade de equipamentos, baixo custo do processo e
possibilidade de emprego de uma ampla variedade de agentes encapsulantes com
estabilidade do produto final (SANTOS, 2013).

Esse método de secagem é baseado na transformagé&o de um material na forma
de solugdo ou emulsao, para o estado sélido, dando origem a pés finos e secos.
O processo ocorre através de meio aquecido, em uma operagao continua, por meio
da atomizagcdo de uma mistura solido-fluido, a qual é submetida a um fluxo de ar
guente na camara de secagem, que ocasiona a evaporacao do solvente. Finalmente,
as particulas solidas secas s@o separadas por um ciclone e recolhidas na forma de um
p6. Como agente encapsulante deve-se utilizar uma matriz que garanta a integridade
do microrganismo, tanto no alimento como na parte superior do trato gastrointestinal,
sendo os biopolimeros ideais para esse tipo de processo (SANTOS, 2013).

A xantana €& um polissacarideo sintetizado por espécies de bactérias
fitopatogénicas do género Xanthomonas. Apresenta uma grande importancia na
industria de alimentos devido as suas propriedades reoldgicas, as quais proporcionam
a formacéo de solugdes viscosas até mesmo em baixas concentracdes e € estavel em
ampla faixa de pH e temperatura. Além disso, a goma xantana néo é digerivel, o que
auxilia na passagem do alimento pelo trato gastrintestinal (LUVIELMO; SCAMPARINI,
2009). Denomina-se xantana pruni a xantana produzida por X. arboricola pv pruni,
gue possui propriedades quimicas e fisicas que a distinguem das xantanas comerciais
(VENDRUSCOLO et al., 2013).

Objetivou-se com este estudo preservar o probidtico Lactobacillus acidophilus
através da técnica de secagem em spray driyer, utilizando xantana pruni como agente
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encapsulante, bem como avaliar a viabilidade do microrganismo em diferentes periodos
e condicOes de armazenamento.

2| METODOLOGIA

Materiais: o microrganismo probibtico utilizado foi o L. acidophilus ATCC 4356,
fornecido pelo Laboratério de Microbiologia de Alimentos do DCTA/FAEM/UFPel.
Na solucao encapsulante utilizou-se o agente encapsulante xantana pruni produzida
pela cepa 101 de Xanthomonas arboricola pv pruni, produzida no Laboratorio de
Biopolimeros, do CDTec/UFPel sob condicbes operacionais e de meio de cultura
como descrito nas patentes BR 122014030015-8 (VENDRUSCOLO et al., 2004a) e PI
0406309-0 (VENDRUSCOLO et al., 2004b); e o antiumectante/antiagregante Aerosil®.
Elaborou-se 4 tratamentos variando-se a concentragcao dos agentes encapsulante e
antiagregante (Tab. 1). Ap0s, as solug¢des foram esterilizadas.

Tratamentos Formulagcdes
T 0,5% Xantana + 0,5% Aerosil
T2 2,0% Xantana + 0,5% Aerosil
T3 0,5% Xantana + 2,0% Aerosil
T4 2,0% Xantana + 2,0% Aerosil

Tabela 1. Tratamentos utilizados para a preservagao segundo a formulagéo da solugéo
encapsulante.

Encapsulacao: o inoculo foi produzido através de culturas puras de L. acidophillus
ATCC 4356; seu crescimento foi em placas de Petri com meio sélido MRS (De Man,
Rogosa e Sharp) incubadas a 37 °C por 72 h; apds, as células foram raspadas e
ressuspensas em meio liquido MRS e incubadas em agitador incubador orbital a 150
rom e 37 °C por cerca de 16 h, até que fosse atingida a DO, , (densidade Optica)
igual a 1. Para separacao das células e adicao das mesmas na solu¢ao encapsulante,
o indculo foi centrifugado a 10000 x g a 4 °C por 10 min para formacao de pellet
celular, que foi ressuspenso em mesmo volume da solucao encapsulante. A secagem
foi realizada em spray dryer (LabMaqg, MSD 1.0, Brasil), com temperatura de entrada
de 120°C, na saida de 60°C, fluxo de ar de 3 L.h"' e velocidade de entrada de 0.4 L.h
. Os pos produzidos foram envasados em frascos tipo penicilina e armazenados a
temperatura ambiente (+25°, em dessecador), sob refrigeracédo (7°C, geladeira) e sob
congelamento (-18°C, freezer doméstico).

Avaliacao da viabilidade: a viabilidade inicial (dia 0) dos microrganismos
encapsulados e apds armazenamento por 7, 15, 30, 60 e 120 dias foi determinada
conforme Antunes et al. (2013). Foram adicionados 0,01 g das particulas a 1 mL de
solucao tampéo fosfato 0,05 M e submetidos a agitacédo de 150 rpm e 37°C durante
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3h. Apés, determinou-se a concentracdo dos microrganismos liberados realizando-se
diluicdes decimais seriadas, inoculando-as em placas de Petri contendo meio solido
MRS que foram incubadas a 37°C em jarras de anaerobiose por 72 h; por fim fez-se
contagem das unidades formadoras de colénia por placa e correcéo da diluicdo para
expressao dos resultados em Log UFC.g™".

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

A utilizacdo de xantana como agente encapsulante é capaz de reduzir a injaria
celular frente ao processo de secagem em spray dryer sob temperaturas elevadas.
De acordo com Nunes et al. (2015), essa técnica serve como protecao para 0s
probidticos, sendo que a viabilidade dos microrganimos durante o processo e posterior
estocagem do pé esta relacionada com fatores como a cepa utilizada, temperaturas
de entrada e saida no equipamento e também com o tipo de agente encapsulante. Os
resultados obtidos para a concentracdo de microrganismo na avaliagao da viabilidade
das particulas estdao na Tabela 2.

Armazenamento (dias)

Trat. 0 7 15 30 60 120
T1A 9,64+0,0142 7,31+0,007¢0 7,28+0,03P¢ 7,15+0,13 6,460,110 0,00+0,00>
T1R 9,64+0,014a 7,53+0,04F° 7,81+0,038¢00 7,46+0,06°° 7,12+0,08% 5,68+0,06%°°
T1C 9,64+0,01% 8,24+0,01% 7,68+0,54C00 8,05+0,01¢® 7,57+0,04"° 5,83+0,06%
T2A  9,60+0,06% 8,38+0,01¢° 7,27+0,03P¢c 7,08+0,03F 5,55+0,14F® 0,0+0,00"
T2R  9,60+0,06" 8,54+0,02A® 8,37+0,02/ 8,31+0,018° 7,08+0,03¢° 5,540,128
T2C  9,60+0,06" 8,580,028 8,52+0,014 8,31+0,01F° 8,09+0,06" 5,79+0,0448°
T3A  9,58+0,00% 7,23+0,04¢¢ 7,63+0,04¢00 6,73+0,15M 5,37+0,10% 0,00+0,00"
T3R  9,58+0,00% 8,53+0,0148° 8,14+0,0148Cc  8,41+0,03" 5,77+0,025¢ 5,04+0,06
T3C  9,58+0,00% 8,58+0,0348° 8,58+0,094° 8,567+0,01%° 6,37+0,01P¢ 5,1+0,14°
T4A  9,61+0,01%2 7,40+0,017 6,99+0,06% 7,02+0,02F¢ 5,39+0,12 0,00+0,00°¢
T4R  9,61+0,01% 8,49+0,04°8° 7,22+0,03PF° 7,15+0,03F° 6,17+0,03™ 5,04+0,06%
T4C 9,61+0,01% 8,569+0,014° 8,25+0,0148Ce 7,90+0,01¢¢ 6,37+0,01P¢ 4,95+0,07

Tabela 2. Concentracdo de microrganismos (UFC g) vidveis nas particulas nos

diferentes tratamentos, dias e condicées de armazenamento.

Médias e desvio padrao. Teste Tukey (p<0,05). Letras mailsculas diferem entre si na coluna,
letras minusculas diferem entre si na linha. Trat. = Tratamentos; A = ambiente; R = refrigeracgéo;
C = congelamento.
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Em relacdo as condicbes de armazenamento, pdde-se observar que as particulas
armazenadas sob congelamento tiveram concentracdo de microrganismos superior
em todos os tratamentos, diferenciando-se durante todo o periodo avaliado das
demais condicdes. Ja as particulas armazenadas sob temperatura ambiente tiveram
concentracdo de microrganismos bastante inferior, ndo havendo sobrevivéncia em
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120 dias em nenhum dos tratamentos. A concentracéo permaneceu de acordo com a
legislacéo apenas até 30 dias de armazenamento.

Silva et al. (2014) realizaram a microencapsulacao de B. animalis e L. acidophilus
utilizando uma solugao contendo diversos agentes encapsulantes. De acordo com os
autores, temperaturas inferiores auxiliam na estabilidade das células encapsuladas,
evitando rearranjos no material de parede e impedindo a exposi¢cao inadequada dos
microrganismos as condi¢cbes adversas, auxiliando no incremento da vida util das
particulas. Além disso, as baixas temperaturas provocam redugcdo no metabolismo
e no ciclo de reproducéo dos microrganismos. Os autores observaram aos 40 dias
de armazenamento uma reducdo da populacdo de microrganismos inicial proxima
a 15,41% e 15,36% para as microcapsulas contendo B. animalis e L. acidophilus,
respectivamente, e armazenadas sob refrigeracdo contra uma reducao de 19,03%
19,01% para as microcapsulas contendo B. animalis e L. acidophilus, respectivamente,
armazenadas a temperatura ambiente.

O T2, com 2,0% Xantana e 0,5% Aerosil e o T3 com 0,5% de Xantana e 2,0%
Aerosilforam os que tiveram melhores resultados na maioria dos tempos; provavelmente
porque continham uma quantidade (2,5g) de sélidos adicionados mais adequada, néo
excessiva nem insuficiente para promover a prote¢gao dos microrganismos.

41 CONCLUSOES

A xantana pruni pode ser utilizada eficientemente como agente encapsulante
do microrganismo probidticos L. acidophillus, sendo que os melhores tratamentos
foram 0 T2 e 0 T3, com cencentracdes intermediarias de solidos. O congelamento foi
a condicao de estocagem que proporcionou as maiores viabilidades, durante todo o
tempo de armazenamento. Armazenamento a temperatura ambiente é viavel apenas
por periodos curtos, de até 60 dias.
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