Unicamp inova na producéo de alimentos com probioticos
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Unicamp inova na producao
de alimentos com probidticos

om pedido de patente ja encaminha-
do, uma pesquisa com probidticos
do Laboratério de Microbiologia
Quantitativa de Alimentos da Uni-
versidade Estadual de Campinas (Uni-
camp) abriu novas perspectivas para
a sua utilizagao na indastria alimen-
ticia. De acordo com o professor
Anderson de Souza Sant’Ana, res-
ponsavel pelo projeto académico,
esses micro-organismos ja sdo inclu-
idos vivos na composigo de alimen-
tos como iogurtes, leites fermenta-
dos, queijos e produtos lacteos, entre
outros, e quando consumidos regu-
larmente, trazem beneficios & satude.

Tecnologia desenvolvida
abre novas possibilidades
para a industria
alimenticia; quando
consumidos regularmente,
micro-organismos trazem
beneficios a saiide

Atualmente, explica Sant’Ana,
docente do Departamento de Cién-
cia de Alimentos, da Faculdade de
Engenharia de Alimentos (FEA-Uni-
camp), um dos principais desafios
do grupo de cientistas é encontrar
meios para aumentar a sobrevi-
véncia dos probidticos em algumas
etapas do processamento industrial
dos alimentos. Isto é, como fazé-
-los resistir as altas temperaturas
empregadas, ou, ainda, como resistir
a uma mistura cida comum, como,
por exemplo, o suco de laranja.

Macarrdao e alméndega
- No Laboratério de Microbiologia
Quantitativa de Alimentos, Ander-
son coordena equipe formada por
quatro pés-doutorandos e 20 alunos
de iniciagdo cientifica (graduagdo),
mestrado e doutorado. Em 2017, o
grupo apresentou trés teses de dou-
torado. A primeira delas, de auto-
ria da pesquisadora Mariana Batista
Soares, teve bolsa concedida pela
Fundagdo de Amparo & Pesquisa
do Estado (Fapesp) e consistiu em
adicionar probiticos esporulados
ao requeijao, ou seja, adotou como
estratégia a incorporacao deles ao
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Sant'Ana: pesquisa busca probidticos que resistam ao processamento industrial

alimento em uma fase de desenvolvimento
anterior a adulta.

As outras duas tecnologias sdo de auto-
ria das gémeas Caroline e Carine Nunes de
Almada. Com bolsas do Conselho Nacional
de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico
(CNPq), as irmas produziram trabalhos aca-
démicos com resultados promissores para
a industria alimenticia. “Tao logo foi iden-
tificado o potencial delas para a indistria,
buscamos apoio e orientacio da Agéncia de
Inovagdo Inova Unicamp para proteger a
descoberta com pedidos de patente junto ao
Instituto Nacional da Propriedade Industrial
(Inpi)”, informa Sant’Ana.

De acordo com a literatura cientifica,
quanto mais integro for o probidtico na
sua ingestdo, maiores serdo os beneficios
a satde. Entretanto, destaca o professor
Anderson, mesmo estando mortos, esses
micro-organismos mantém efeitos benéfi-
cos a satude. Tomando por base esse prin-
cipio, Caroline desenvolveu uma versio
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inativa das bactérias probidticas para ser
agregada ao macarrdo. Chamada de para-
probiética, pode ser adicionada a alimentos
submetidos a alta temperatura em seu pro-
cesso de produgdo.

Carine, avaliou o uso de oito tipos de
probidticos esporulados com diversos ali-
mentos, como leite, suco de laranja, almén-
dega, pdo, pimenta em pé e iogurte —
todos capazes de suportar processos como
pasteurizacdo, cozimento, forneamento e
irradiagdo, comuns na inddstria. Entre as
variedade testadas, a de resultados mais
satisfatorios foi averiguada com pdo, suco
de laranja e iogurte em simulagdes com
roedores e em laboratério. O objetivo era
estudar os efeitos benéficos a satide quando
as bactérias esporuladas eram veiculadas
por diferentes alimentos.

“Os animais que consumiram o iogur-
te tiveram reducio de glicose de 10% e de
34% de triglicerideos, e também mostra-
ram indicativos de efeitos benéficos sobre
a microbiota intestinal”, relata o professor
Sant’Ana. Assim, h agora novas possibili-
dades para a indastria, “pelo fato de os pro-
bidticos tradicionais ndo suportarem muitos
dos processos testados agora com sucesso
na Unicamp”, comenta, “Os proximos pas-
sos sao aprimorar ainda mais a pesquisa e
aguardar o contato de empresas interessa-
das nas inovagdes do Laboratério”, finaliza.
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