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Encapsulacdo de peptideos antimicrobianos produzidos pelas bactérias lacticas
isoladas de leite cru de bafala, pelo Método da Hidratacdo do Filme Lipidico

Monica Slaviero, André Juchen, Amanda de Souza da Motta

Este trabalho teve como objetivo inicial selecionar bactérias &cido-lacticas (BAL) com
atividade antibacteriana e antiflngica, isoladas a partir de leite cru de bufala, buscando a
producdo de peptideos antimicrobianos (bacteriocinas) a partir destas culturas. A ideia
inicial era a partir da identificagdo da producdo de peptideos antimicrobianos,
encapsular estes compostos buscando avaliar a eficiéncia do processo de encapsulagéo e
a manutencdo da atividade antimicrobiana. Outro ponto considerado nesta pesquisa é
que a encapsulacdo de bactérias tem um papel importante no uso de probidticos, pela
industria de laticinios, pois promove uma maior protecdo a essas culturas frente a
condigbes ambientais adversas no processamento de alimentos, como -elevadas
temperaturas, presenca de sal, bem como protecdo ao uso de aditivos/conservantes.
Entretanto, apos a identificacdo de linhagens com propriedades antimicrobianas e testes
feitos para avaliar a natureza desta atividade, observou-se que ndo havia atividade
antimicrobiana do tipo bacteriocina. Considerando que a proposta inicial do trabalho era
encapsular os peptideos antimicrobianos, a partir de entdo foi realizada outra abordagem
no projeto: objetivou-se aplicar a tecnologia da microencapsulacdo nas proprias culturas
de BAL que demonstraram um potencial antimicrobiano maior frente as bactérias e aos
fungos patogénicos testados. Foram selecionados dois isolados para esse proposito, as
culturas LB7.9 e LB8.5. A metodologia utilizada foi a microencapsulacdo a partir do
uso do alginato de sédio. Para a encapsulacgdo, as culturas de BAL foram inoculadas em
caldo MRS e, apos centrifugacdo, as células foram lavadas com &gua peptonada. A
suspensdo de células obtida foi misturada a uma solucdo de alginato de sodio 2%. Essa
mistura foi transferida para uma seringa estéril equipada com agulha de 0,45mm e o
liquido foi ejetado lentamente para dentro de um frasco contendo CaCl, 0,05M
suplementado com Tween 80, onde formaram-se as capsulas. Essas capsulas foram
lavadas com agua peptonada e filtradas através de um papel filtro. Por fim foram
armazenados em agua peptonada a 4°C. Para avaliacdo da viabilidade das culturas apos
a encapsulacao, foi feito o método de contagem em placa em superficie, utilizando o
meio de cultura agar MRS. Foi realizada uma contagem inicial das culturas antes da
encapsulacdo. Apos a encapsulacdo, foram feitas duas contagens: na primeira, utilizou-
se 0 sobrenadante resultante no final do processo de encapsulagdo; na segunda, foi
retirado 1g das capsulas, acrescentado solugdo tampéo fosfato e a amostra foi submetida
ao processo de sonicacdo. Até o momento puderam ser feitas duas encapsulac@es. Antes
de encapsular a cultura LB7.9, tinhamos uma média de 2,74 x 10® ufc/ml e apés a
encapsulacdo observamos que ap6s o processo de sonicacdo o que pode ser contado em
placas, ap6s 48h, foi uma média de 2,87 x 10° ufc/ml. Quanto & cultura LB8.5, antes de
encapsular tinhamos aproximadamente 4,15 x 10° ufc/ml e apés a encapsulacido
observamos que apos a sonicacdo o que pode ser contado em placas, apds 48h, foi de
7,5 x 10° ufc/ml. A metodologia de encapsulacdo ainda esté4 em fase de ajustes, mas de
acordo com os resultados obtidos foi averiguado que as culturas lacticas puderam ser
encapsuladas, bem como permaneceram viaveis ap0s a encapsulagdo. Assim, ap0s 0s
possiveis ajustes no protocolo, as propriedades antimicrobianas e probidticas das
culturas seréo avaliadas, pensando em uma posterior aplicacdo em experimentos pilotos
na producéo de alimentos.






