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Resumo

Os probioticos sdo definidos como micro-organismos vivos capazes de
melhorar o equilibrio intestinal, produzindo efeitos benéficos a salde do
individuo, dentre os quais podemos destacar a prevencéo de cancer de
célon; o aumento da resposta imune; o melhor transito intestinal; a reducéo
de episddios de diarreia; a reducéo do colesterol sanguineo e o alivio dos
sintomas de intolerancia a lactose. Entretanto, para que os probidticos
tenham sua acgéo eficaz, tem sido sugerido que os produtos devam conter
pelo menos 8 log UFC - g de micro-organismos vivos no momento do
consumo. Além disso, os probidticos devem sobreviver a um ambiente
totalmente adverso, o trato gastrointestinal, tolerando acidos, sais biliares e
enzimas. Dessa forma, a microencapsulacdo tem sido estudada como uma
alternativa para manter a viabilidade destes micro-organismos. A
microencapsulacdo é uma técnica de encapsulacéo, neste caso de
probidticos, através de uma agente encapsulante, o qual protege o0s
probioticos do ambiente adverso, o trato gastrointestinal; evitando o efeito
de sua exposicdo inadequada. O agente encapsulante forma uma capsula
que se desfaz através de estimulo especifico, variacdo de pH, liberando os
probidticos no local ideal, o intestino. O objetivo deste trabalho foi avaliar
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microcapsulas contendo Bifidobacterium animalis ou Lactobacillus
acidophilus produzida por spray drying. Ensaios de sobrevivéncia foram
conduzidos para avaliar a resisténcia dos probioticos microencapsulados as
condigdes gastrointestinais simuladas e a viabilidade durante 120 dias de
armazenamento a 4°C e 25°C, além da anéalise morfoldgica das
microcapsulas. Os dados foram avaliados através de Analise de Variancia
(ANOVA) e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey,
considerando o nivel de significancia de 5% (pB. animalis ou L.
acidophilus produzidas por spray drying sobrevivem a condigdes
gastrointestinais simuladas e podem ser melhores armazenadas por 80 dias
a 4°C.
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