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Introducao

Bacterlocmas sao peptideos antimicrobianos com agao-
' bactericida e bacteriostatica sobre bactérias gram positivas. .
EDevido a sua importancia como bioconservantes alimentares, :
. diversas pesquisas vém sendo realizadas, pois a aplicacao.
»desse antimicrobiano pode estar relacionada a melhora da:
.qualidade de alimentos fermentados, a diminuicao da.
-veIOC|dade de deterioracao de alimentos e ao aumento da'
: segurancga alimentar. Atualmente, a nisina € o bioconservante :
"mais utilizado no mundo. No Brasil, seu uso € permitido:
:apenas em produtos lacteos, visando principalmente aE
: Inibicao da bacteria Listeria monocytogenes. ;

Objetivo

Produzw filmes de caseinato de sodio e de gelatina com-
: nlsma nanoencapsulada em lipossomas, com a finalidade de :
! |n|b|r Listeria monocytogenes em alimentos. :

ateriais e Métodos

Os filmes de caseinato de sddio foram obtidos a partir de uma s
-solugao de 3% de <caseina em agua destilada.,;

: Posteriormente, efetuou-se a correcdo do pH para 7 com a-
'adlgao de NaOH 1M e submeteu-se a aquecimento a 70° sob
-agltagao Este processo foi repetido e centrifugou-se a:

solugao a 6000 rpm por 5 minutos.

Os filmes de gelatina foram feitos a partir de uma solucao de:

14% de gelatina comercial incolor, aquecida a 60°C e mantlda-
' sob agitagdo magnética até total dissolucao.

:A ambos os filmes foram adicionados nanoargilas:

: (montmorilonita, montmorilonita modificada com:
: octadecilamina ou haloisita) como reforcadores mecéanicos,
: glicerol e lipossomas. :

Figura 1 — Producao do filme de gelatina.

Resultados

:Para a realizacao da atividade antimicrobiana, fllmes
Econtendo nisina na forma nanoencapsulada foram expostos:
:a luz UV por 20 minutos e apos dispostos em meio TSA,.
rinoculado com 10°7 UFC/mL de Listeria monocytogenes:

.ATCC 7544, para verificar a presenca de halos de inibicdo.

Figura 2 — Atividade antibacteriana do filme
de gelatina com adicao de lipossomas.

Tanto nos filmes de gelatina quanto nos filmes de caselnato
foram verificados halos de inibicao, o que demonstra a-
-eflcaC|a da bacteriocina nanoencapsulada em ambos os.
filmes para o patogeno testado. :

Conclusao

-Vlsto gue as analises apresentam resultados positivos para,
:lnlblgao da bactéria Listeria monocytogenes € possivel,
rconcluir que a incorporagao de lipossomas contendo,
-antlmlcroblano em filmes de biopolimeros pode ser uma boa,

1 alternativa para a inibicao de patogenos em alimentos. :
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