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Resumo

Entende-se por probidticos microrganismos vivos, ndo patogénicos, que
quando administrados em quantidade adequada periodicamente confere
beneficios a satde do consumidor. Um maior emprego destes
microrganismos tem esbarrado na baixa estabilidade sob determinadas
condicdes de processamento e/ou durante a passagem pelo trato digestorio.
A microencapsulacdo de probioticos tem sido empregada justamente para
aumentar a estabilidade frente aos fatores acima mencionados. Assim, 0
trabalho avaliou a otimizacao das condi¢des de microencapsulacdo do
microrganismo Lactobacillus acidophilus La-5, que se destaca por ser um
dos probidticos mais estudados e utilizados em nivel industrial, utilizando a
técnica de Spray Drying e solucdo de leite em po desnatado concentrado
acompanhada de maltodextrina como agentes encapsulantes, através do
emprego de um planejamento experimental do tipo Delineamento Central
Composto Rotacional (DCCR) com duas variaveis independentes,
temperatura de entrada do ar (64 a 106-C) e concentracdo do agente
encapsulante maltodextrina (1,7 a 23,7% m/v), tendo como variavel
dependente o Rendimento da Microencapsulacdo do microrganismo em
estudo, totalizando 11 experimentos, com quatro pontos axiais e triplicata
no ponto central. Os resultados indicaram que as faixas étimas para
maximizar o Rendimento da Microencapsulacdo do probiotico em estudo
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abrangeram temperatura de entrada do ar de 100 a 106°C e concentracdo de
maltodextrina entre 21 a 23,7% (m/v) e temperatura de entrada do ar de 64
a 70°C e concentracdo de maltodextrina entre de 1,7 a 2% (m/v); porem,
nessa Ultima faixa de estudo observou-se a formacao de particulas mais
higroscépicas, acarretando maior perda de material aderido as paredes do
atomizador. Desta forma, foi possivel microencapsular L. acidophilus La-5
empregando proteinas do leite e maltodextrina como agentes encapsulantes
pela técnica de Spray Drying.
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