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Um evento de
referencia

uiz de Fora, como ja ocorre ha
décadas, torna-se no més de julho o
grande centro das atenc¢des do setor
lacteo. O 28° Congresso Nacional de
Laticinios chega a 2011 mais forte do
que nunca, apontando os caminhos e
as tecnologias da industria e reunindo
todos os elos da cadeia. Além disso, é
o momento do reencontro dos traba-
lhadores do setor com seus velhos ami-
gos do Instituto de Laticinios Candido
Tostes (ILCT/Epamig) e da atualizacao
sobre as tendéncias que despontam no
mercado.

No pavilhdo de exposicdes, também
em Juiz de Fora, a Expomaqg 2011 é a
maior oportunidade de negdcios para
empresarios do setor. Aquele momento
esperado 0 ano todo para firmar parce-
rias e contatar clientes. Nos corredores
tao familiares do pavilhéo, lotados como
de costume, laticinistas e tomadores de
decisbes utilizam a Expomag como a
grande referéncia do setor no Brasil.

Para brindar esse momento tdo
especial — do qual Leite & Derivados é
novamente o Catalogo Oficial -, prepa-
ramos um contetdo de qualidade para
acompanhar a exceléncia com que a
Epamig e o governo do Estado de Minas
Gerais organizam o Congresso e seus
eventos paralelos. Preparamos, pelo
segundo ano consecutivo, o Caderno Es-
pecial Queijos, que traz artigos técnicos,
estudos e noticias relacionados com
este alimento que é um simbolo de Mi-

nas Gerais. Dentro dele, apresentamos
uma cobertura completa do Semindrio
Abig, que ocorreu no més de junho em
Rondédnia, e se fortaleceu como um
importante marco.

Além disso, realizamos uma cober-
tura inédita da Semana Internacional
da Alimentagdo e Hospitalidade, com
diversas paginas dedicadas a depoi-
mentos e fotos de importantes gestores
do setor lacteo que estiveram na Fispal
Tecnologia e na Fispal Food Service.
Nosso intuito foi mostrar a opinido do
setor sobre o maior evento de alimen-
tacdo da América Latina. Temos ainda
entrevistas quanto ao mundo académi-
co, artigos sobre refrigeracdo, bebidas
funcionais e informacgdes fundamentais
para o setor. Bom Congresso, boa Expo-
mag. Aproveitem o melhor evento do
ano para o setor lacteo.

André Toso
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O alimento

é fonte de
bactérias ldcticas
potencialmente
probioticas

Resumo
Neste artigo se coloca a importancia da prospeccao de
probidticos em leite humano. Também sé&o revisados os
critérios que os microrganismos devem atender para o
desenvolvimento de produtos comerciais. Dentre
estes critérios estdo a necessidade dos microrganismos
probidticos sobreviverem as condicoes de passagem
pelo trato gastrintestinal, a importancia de resistirem
as condicoes de producao industrial e a estocagem.

*Pesquisadoras Cientificas do Tecnolat - Ital (Instituto de Tecnologia de Alimentos)
**Graduanda em Ciéncias dos Alimentos - Esalq/USP
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colostro — do segundo ou
terceiro dia do pds-parto — e o leite de
origem humana podem ser reserva-
térios naturais de novas linhagens de
culturas probidticas. De forma bastan-
te simplificada, o leite é definido como
o liquido branco opaco, resultante da
ordenha de fémeas das espécies ma-
miferas no periodo de lactacao. E o pri-
meiro e, praticamente, o Unico alimen-
to dos recém-nascidos das espécies
de mamiferos, sendo, juntamente ao
mel, as Unicas substancias produzidas
pela natureza com a Unica e exclusiva
finalidade de servirem como alimento
(OLIVEIRA, 1986).

Segundo Heine (1992), citado por
Scarso (2008), o leite humano é um
alimento adequado a espécie humana.
Seus componentes bioquimicos e ce-
lulares, assim como a sua composicao
de nutrientes, sdo essenciais para o
desenvolvimento do recém-nascido.
A composicdo do leite humano varia
entre as mulheres, grupos étnicos e
amostras do leite de uma mesma mu-
lher no decorrer da lactacao ou duran-
te a mesma mamada. O leite humano
¢ classificado em trés fases: colostro,
leite de transicao e leite maduro.

O colostro é rico em anticorpos,
conferindo protecdo aos recém-nas-
cidos contra infecgdes. Além disso,
facilita o estabelecimento de uma
microbiota intestinal composta pre-
dominantemente por bifidobacterium.
Paralelamente, propicia efeito laxativo,
auxiliando na eliminagdo do mecénio
(EUCLYDES, 2000). Muito além de
somente nutrir e saciar a necessidade
hidrica, o leite humano fornece um
aporte adicional de anticorpos, outras
proteinas e de ce

xiliam na protecao do recem-nascdo
contra agentes infecdosos duranie
Seus primeiros Meses G vits, QuUanoo
ele ainda ndo con
resposta imune efetiva cono=z oroanis-
mos estranhos (NEWMA 005} Pelio
leite humano, séo transpor=ios =

passados para os recém-nascidos imu-
noglobulinas A (principalmente), G,
M, D e E, linfécitos (B e T), macréfagos,
neutréfilos, acidos graxos essenciais,
fator bifidus, gama interferon, lactofer-
rina, entre outros.

O leite humano possui bactérias de
diferentes grupos, como Staphylococ-
cus aureus, Escherichia coli, Klebsciela,
Enterobacter, Serratia (SERAFINI et al.,
2003) e bactérias lacticas, que se des-
tacam no alimento em questdo. Estas
Ultimas correspondem a um grupo
heterogéneo de bactérias gram-po-
sitivas com diferentes caracteristicas
morfoldgicas, metabdlicas, fisioldgicas
e taxondmicas. A principal funcao
metabdlica dessas bactérias € produzir
acido lactico como principal produto
da fermentacdo de acUcares (LERAYER
etal, 2009).

Em geral, as bactérias lacticas sdo
mesofilicas, podendo, porém, se de-
senvolverem em temperaturas de
5°C ou 45°C. Enquanto a maioria das
linhagens cresce em valores de pH
entre 4,0 e 4,5, algumas sao ativas a pH
9,6 e outras a pH 3,2. De forma geral,
esse grupo de bactérias apresenta-
-se como fracamente proteolitico e
lipolitico, sendo que estas necessitam
para seu crescimento de aminodaci-
dos pré-formados, vitamina B, bases
puridicas e pirimidicas. Todas as bac-
térias lacticas produzem acido lactico
a partir das hexoses, sendo que estas
obtém energia via fosforilagdo ao nivel
do substrato. As vias, como ocorre o
metabolismo das hexoses, dividem as
bactérias lacticas em dois grupos: ho-
mofermentativo e heterofermentativo
(DELLAGLIO et al,, 1994).

Compostos antimicrobianos

Os mecanismos antimicrobianos es-
pecificos de bactérias lacticas incluem
producao de compostos organicos
=Cidos organicos, incluindo os acidos
=CTICO, 2CETiCo e propidnico; acetal-
nol), peroxido de hidro-

pEmin, dideado de carbono, diacetil,
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2 amplo espectro de antimicrobianos
como reuterina e producao de bacte-
riocinas (CAPLICE & FITZGERALD, 1999).

Em relagcdo aos compostos antimi-
crobianos produzidos pelas bactérias
lacticas, as bacteriocinas tém se mos-
trado eficientes. Uma definicdo recente
a respeito de bacteriocinas produzidas
por bactérias lacticas sugere que estes
compostos devem ser considerados
como produtos primdrios extracelulares,

atividade melhor sob baixos valores
de pH (GARCIA-GARCERA et al,, 1993).
Uma vantagem das bacteriocinas em
relacdo aos antibidticos classicos € que
as enzimas digestivas podem destrui-las
(CAPLICE & FITZGERALD, 1999).

Dentre as bactérias lacticas mais es-
tudadas provenientes do leite humano
estdo os Lactobacillus e as bifidobacté-
rias, originando espécies comercialmen-
te empregadas em produtos probidti-

SEGUNDO FULLER (1989), “PROBIOTICO

E UM ALIMENTO SUPLEMENTADO COM
MICRO-ORGANISMOS VIVOS QUE BENEFICIA
0 CONSUMIDOR MELHORANDO SEU
BALANCEAMENTO INTESTINAL”

sintetizados no ribossoma bacteriano,
0s quais podem apresentar um espectro
de atividade limitado (CAPLICE & FITZ-
GERALD, 1999).

Tais bacteriocinas tém se mostra-
do eficientes na inibicdo de espécies
de micro-organismos deteriorantes
como Clostridium, lactobacilos hetero-
fermentativos e sobre patégenos de
origem alimentar como Listeria mo-
nocytogenes, Staphylococcus sp., Clos-
tridium sp., Enterococcus sp. e Bacillus
sp. Muitas bacteriocinas apresentam

cos. Segundo Fuller (1989), “probidtico é
um alimento suplementado com micro-
-organismos vivos que beneficia o con-
sumidor melhorando seu balanceamen-
to intestinal”. Essa definicdo foi ampliada
para outras microbiotas do corpo, além
da intestinal, ao considerarem probioti-
cos como “culturas puras ou mistas de
micro-organismos vivos que, quando
aplicadas aos animais ou ao homem,
tém efeitos benéficos ao hospedeiro,
fornecendo propriedades a microbiota
enddgena” (HAVENAAR, 1992).

Tel.: (35) 3271-1223 | (35) 3271-3564

Bactérias probioticas

A selecdo de novas linhagens de bac-
térias probidticas tem como base os
seguintes critérios preferenciais: o gé-
nero ao qual pertence; a bactéria ser de
origem humana; a estabilidade frente
ao &cido e a bile; a capacidade de aderir
a mucosa intestinal; a capacidade de
colonizar, a0 menos temporariamente,
o trato gastrointestinal humano; a capa-
cidade de produzir compostos antimi-
crobianos e ser metabolicamente ativa
ao nivel do intestino. E, ainda, ser segura
para uso humano; ter histérico de néo
patogenicidade; ndo estar associada a
doencas, tais como endocardite; além
da auséncia de genes determinantes da
resisténcia a antibidticos (OLIVEIRA et
al., 2002). Deve ainda apresentar efeitos
benéficos a saide humana.

Os principais testes in vitro usados
para avaliar novas linhagens probidticas
sdo: capacidade para resistir ao suco
géstrico acido do estdbmago, aos sais
biliares e as enzimas digestivas, capaci-
dade de aderir a mucosa intestinal, con-
viver com a microbiota intestinal endé-
gena e produzir substancias que inibem
o crescimento de bactérias indesejavelis.
Essas caracteristicas sao especificas
de cada cepa (FAO/WHO, 2002). Além
disso, os probidticos devem apresentar
certas caracteristicas tecnoldgicas, tais

como manutencao da viabilidade no &
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“Este semindrio vai (razer uma visdo sistemdtica
de um mercado altamente sofisticado e exigente.”
Paulo Rogério Franchin - BRFoods

. _

X “Uma ferramenta de desenvolvimento fundamental

para o momento de expansdo que vivemos na Cemil.”
Airton Soares de Melo - Cemil

iA( “O contato direto com as pessoas-chave das industrias
proporciona grandes oportunidades de negocios.”
Gilson Pedro de Oliveira - Frimesa
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$ processamento e estocagem do pro-
duto e também nos procedimentos de
producdo de culturas comerciais.

Avaliacao de seguranca

Apesar de as culturas probidticas de
Lactobacillus spp. e de Bifidobacterium
spp. serem consideradas como
GRAS, é necesséria a determina-
¢éo da seguranca na utilizacédo
da cepa antes do lancamento
e da divulgacdo de um novo
produto. Assim, uma avaliacdo
critica da seguranca tornara os
beneficios dos probidticos aces-
siveis ao consumidor (OLIVEIRA
etal, 2002). A tolerancia a bile
e as condigdes acidas sdo duas
propriedades fundamentais que confe-
rem a habilidade de um micro-organis-
mo probidtico sobreviver a passagem
pelo trato gastrointestinal, resistindo as
condigoes &cidas no estbmago e a acao
de sais biliares no inicio do intestino

® Sem quimicos
¢ Computador interno
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delgado (PARK, LEE, KIM, & SHIN, 2002).

A sobrevivéncia da bactéria ao suco
gastrico depende de sua tolerancia a
baixos pHs. O pH do HCl secretado no
estdbmago é de 0,9, porém, a presenca
de alimentos aumenta para 3,0 (ERKKI-
LA & PETAJA, 2000). Apods a ingestao

SENDO A MEMBRANA CELULAR

DOS MICRO-ORGANISMOS

COMPOSTA DE LIPiDEOS E ACIDOS
GRAXOS, 0S SAIS BILIARES
REPRESENTAM UMA CONDIGAO
CRITICA A SUA SOBREVIVENCIA

alimentar, o esvaziamento gastrico se da
de 2 a 4 horas. As bactérias que sobre-
vivem a acidez estomacal sequem pelo
trato gastrointestinal devendo resistir
a secrecao de bile e a presenca de sais
biliares no duodeno. Os sais biliares sao

liberados no intestino delgado apds a
ingestao de alimentos gordurosos, apre-
sentando funcdo detergente.

Sendo a membrana celular dos
micro-organismos composta de lipide-
0s e &cidos graxos, os sais biliares repre-
sentam uma condicéo critica a sua so-
brevivéncia. Entretanto, alguns
micro-organismos reduzem o
efeito detergente dos sais bilia-
res em razao de sua capacidade
de hidrolisar sais biliares pela
acao da enzima BSH (ERKKILA
& PETAJA, 2000). A enzima BSH
€ encontrada em muitos gé-
neros, incluindo Lactobacillus
(GILLILAN & SPECK, 1977).

Para uso em alimentos, as
novas linhagens também devem ser
selecionadas com base nos processos
tecnoldégicos, visto que as bactérias
probidticas devem exibir resisténcia as
etapas da preparacao do alimento (MOR
etal, 1997 citado por MAZO et al, 2007).
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Muitas bifidobactérias adicionadas aos
produtos lacteos podem morrer apds
exposicao ao acido (durante ou apds
sua fermentagdo), ao oxigénio durante
a distribuicdo e estocagem refrigerada
e/ou ao acido estomacal humano apés
ingestao (MAUS e INGHAM, 2003). Carac-
teristicas como crescimento rapido e aci-
dificacdo do leite sdo importantes para a
selecao de bifidobactéria, pois podem
reduzir custos por requererem pequeno
tempo de incubacdo durante a manufa-
tura do produto lacteo fermentado.
Combinagbes de diferentes cepas
bacterianas pertencentes aos géneros
Lactobacillus, Streptococcus e Bifidobac-
terium s&o utilizadas tradicionalmente
em produtos lacteos fermentados,
sendo selecionadas com base em crité-
rios médicos, cientificos e tecnoldgicos
(COLLINS et al., 1998). Essas culturas
devem tolerar o processo de fabricacdo
e manter a viabilidade durante a estoca-
gem, o que dependeré de fatores como

GEREMIA

Invista em durabilidade

Com distribuidores e representantes
__nas principais regides do Brasil
arantimos um pronto atendime

' sempre gue vo

S6 vocé sabe como &
importante ter uma Bomba
gue ndo te deixa na mao.

pH, presenca de aditivos e ocorréncia
de inibidores microbianos. As interacoes
com os componentes alimentares po-
dem ser minimas quando a adi¢cdo do
probidtico ocorrer apds a fermentagao,
pois a atividade metabdlica é reduzida
drasticamente em temperatura de
refrigeracdo. Entretanto, se o tempo de
estocagem for longo, podem ocorrer
pequenas interagdes mensuraveis (HEL-
LER, 2001 citado por MAZO et al. 2007).
Inegavelmente, as bactérias pro-
bidticas vém sendo extensivamente
exploradas pela indUstria de alimentos
(VASILJEVIC & SHAH, 2008). Com a tec-
nologia disponivel atualmente, células
de culturas selecionadas podem ser
preparadas para suplementacao de
dieta com elevados niveis de viabilidade
e atividades metabdlicas especiais. Qua-
lidades como especificidade e compa-
tibilidade com o hospedeiro, atividade
de B-galactosidase e interagdes com

outras espécies da microbiota intestinal, &

AS BACTERIAS
PROBIQTICAS

VEM SENDO
EXTENSIVAMENTE
EXPLORADAS PELA
INDUSTRIA DE
ALIMENTOS.

COM A TECNOLOGIA
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PARA SUPLEMENTACAOQ
DE DIETA
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$ podem ser importantes e devem ser
consideradas (LERAYER et al,, 2009).

O fato de os micro-organismos
probidticos proporcionarem o aumen-
to do valor funcional dos alimentos
estimula o mercado de alimentos e a

CAPLICE, E; FITZGERALD, GF. Food fermentations: role
of microrganisms in food production and preservation.
International Journal of Food Microbiology,
Amsterdam, v.50, n.1/2, p.131-149, 1999.

COLLINS, JK; THORNTON, G;; SULLIVAN, G.O.
Selection of probiotic strains for human
applications. International Dairy Journal, v. 8, p.
487-490, 1998.
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