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Introducao

O uso de microrganismos probidticos
em alimentos € uma estratégia adequada
para auxiliar na modulagao da microbiota
intestinal, proporcionando beneficios
para a saude humana, como reforco
imunolégico, atividade antidepressiva e
combate a obesidade (Vries et al, 2006;
Yang et al., 2019; Huizhen et al., 2020;
Yunes et al., 2020).

O mercado brasileiro de culturas
probidticas para utilizagdo em alimentos &
restritoapoucasempresas multinacionais,
que comercializam culturas importadas
e de alto custo. Por este motivo, a
prospecgdo de microrganismos nativos
com propriedades probioticas e aptidao
tecnologica para produgao de fermentos
laticos € um negdécio atrativo para o
segmento.

Acepade Lactiplantibacillus plantarum
TRA061675 € uma bactéria latica que
faz parte da Colecdo de Microrganismos
de Interesse da Industria de Alimentos
e Agroenergia (CMIIAA) da Embrapa,
tendo sido isolada de leite de origem
caprina. Por apresentar caracteristicas
de microrganismo probidtico e
propriedades tecnoldgicas interessantes
para o desenvolvimento de produtos
alimenticios, foi utilizada na elaboragéo
de bebidas de frutas (Ribeiro et al., 2020),
mostrando-se promissora para aplicagao
como probiotico em alimentos.

Este comunicado técnico apresenta
0 processo de producdo de fermento
latico nacional em p¢é utilizando a cepa
Lactiplantibacillus plantarum TRA061675
com potencial probiético.



Insumos,
equipamentos e
utensilios necessarios

» Cultura estoque de Lactiplantibacillus
plantarum TRA061675;

* Meio MRS (de Man Rogosa & Sharpe):
meio de cultivo para crescimento,
isolamento e contagem de lactobacilos;

» Soro de leite concentrado em po6, do
tipo WPC 35 ou similar, composto de 30%
de proteina, 56% de carboidratos, 7% de
gordura e 6,5% de material mineral;

* Biorreator Tecnalde 14 Lou equipamento
similar;

» Spray-dryer piloto Niro ou equipamento
similar;

+ Filtro de nylon ou algod&o com abertura
de 150 ym.

Processo de producao
do fermento latico

O processo de produgdo do
fermento latico em pd utilizando a
cepa Lactiplantibacillus plantarum
TRA061675 é apresentado na Figura
1. Os detalhes de cada etapa séao
descritos a seguir.

Preparo do inéculo

Cerca de 50 mg da cultura estoque
de Lactiplantibacillus plantarum
TRA061675 liofilizada e mantida sob
congelamento (-80 °C) é ativada em
200 mL de meio de cultivo MRS em
Erlenmeyer de 500 mL. O material é
incubado em agitador do tipo shaker a
70 rpm por 24 horas, a 37 °C. Este é

0 inéculo que sera usado nas etapas
seguintes.

Fermentacgao

A producédo da biomassa deve ser
realizada em um biorreator, contendo
10 L de meio concentrado proteico
de soro de leite em p6 (WPC 35) na
concentragédo de 50 g/L. O pH do
meio de cultivo é ajustado para 6,0
com NaOH 1N (grau alimenticio).
Em seguida, o in6culo é adicionado
na proporgdo de 2% em relagdo ao
volume total de meio de cultivo. A
mistura é fermentada sob agitacéo
(150 rpm) por 20 horas, a 37 °C.

Filtracdo e secagem do fermento

latico

O fermento liquido é filtrado para
retirar as particulas que possam
obstruir o bico injetor do secador
(spray dryer). O percentual de soro
de leite em p6 (agente encapsulante)
€ adicionado em funcdo da
concentragdo de solidos soluveis
do meio fermentado, na proporgao
1:1. Desta forma, para um volume
de 10 L de meio fermentado a 4°
Brix, sdo adicionados 400 g de soro
de leite em pd. A mistura é seca em
spray dryer nas seguintes condigdes
operacionais: temperatura de
entrada do ar de 140 °C, temperatura
de saida do ar de 85 °C, vazé&o de
ar de 460 m/s e vazao de processo
de 10 L/h. Podem ocorrer pequenas
variagdes nas temperaturas e demais
parametros do processo de secagem,
a depender do modelo ou marca de
secador spray dryer que esta sendo
usado.



Embalagem ou outro material similar que sirva de
barreira a luz, oxigénio e umidade. O
produto embalado deve ser estocado
refrigerado (6 °C) ou congelado (-18
°C).

O fermento Ilatico em po é
embalado em sacos laminados
metalizados, preferencialmente do
tipo PET-PE (polietileno-poliéster)

Lactiplantibacillus plantarum
cultura estoque (liofilizada)

PREPARO DO INOCULO

200mL
Meio MRS — w = 37°C/24h
Shaker (70 rpm)
Inéculo (2%)
FERMENTAGAO
Meio Soro de Leite _ _ _ _ _ > 0L
WPC35 (50 g/L) 37°C/20h

Biorreator (150 rpm)

FILTRAGAO
(Malha = 150 um)

Soro de Leite
WPC 35 (1:1)

SECAGEM

Spray dryer (piloto)
140-85°C
Vazdo 10 L/h

v

Fermento probiético em po

Figura 1. Etapas de produgéo do fermento latico em po utilizando a cepa Lactiplantibacillus
plantarum TRA061675.
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Caracteristicas
do fermento

O fermento latico em pd obtido
utilizando a cepa Lactiplantibacillus
plantarum TRA061675 se apresenta
como um pé extremamente fino, de
cor amarela clara (Figura 2) e com
baixa atividade de agua (0,255), o
que contribui para sua estabilidade.
A contagem de Lactiplantibacillus
plantarum TRAO061675 obtida neste
processo varia entre 8 log UFC/g e
9 log UFC/g. Desde que mantido
acondicionado em embalagens
conforme descritas acima e
armazenado nas temperaturas de
refrigeracdo ou de congelamento
recomendadas, o fermento latico em
pé é estavel por pelo menos seis
meses, mantendo cerca de 96% de
viabilidade celular® em temperatura
de refrigeracao (6 °C) e de 100% em
condi¢cdes de congelamento (-18 °C).

Figura 2. Fermento latico em pé utilizando

a cepa
TRA061675.

Lactiplantibacillus  plantarum

Consideracgoes
finais

E possivel produzir um fermento
latico em po6 a partir da cepa nativa
de Lactiplantibacillus  plantarum
TRA061675 com viabilidade celular
de pelo menos seis meses sob
refrigeragdo ou congelamento. O
fermento latico em p6 pode ser do
interesse da comunidade cientifica
para o estudo de novas aplicagdes
em produtos alimenticios, bem
como de empresas que atuem na
producdao de bactérias laticas e
probidticos para o setor alimenticio.
O novo fermento se apresenta
com uma alternativa, derivada da
biodiversidade microbiana brasileira,
aos fermentos laticos importados
disponiveis atualmente no mercado
nacional.

Considerando-se que o fermento
latico Lactiplantibacillus plantarum
TRAO061675 tem potencial probidtico,

cuja acdo €& contribuir para o
equilibrio da microbiota intestinal
e oferecer beneficios relevantes

a saude, o resultado apresentado
neste trabalho pode contribuir para
o alcance da meta 3.4 dos Objetivos
de Desenvolvimento Sustentavel,
de “redugdo em um tergo da
mortalidade prematura por doengas
nao transmissiveis via prevengao e
tratamento, e promogao da saude
mental e do bem-estar para todos,
em todas as idades”.

8 Determinada por contagem em placas com semeadura em profundidade em agar MRS e incubadas a 37 °C por 72 horas (Champagne et

al.,, 2011).
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