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Capa de protecao criada com carboidratos de algas ajuda "bactérias do bem" a chegarem intactas ao intestino, sobrevivendo aos dcidos
do estbmago. Cientistas de Cingapura planejam usar o revestimento para melhorar o perfil nutritivo de alimentos e bebidas diversos

Escudo natural pode
urbinar probioticos

» VILHENA SOARES

s probiéticos tém se des-

tacado na drea médica,

impulsionados por uma

série de pesquisas que
demonstram efeitos protetivos
a sadde. No entanto, essas “bac-
térias do bem” ainda ndo sao to-
talmente aproveitadas quando
incluidas na dieta. Isso porque
perdem boa parte do valor nu-
tricional até chegar ao intestino.
Uma capa de protecao feita com
carboidratos de algas poderd
facilitar essa viagem. A tecno-
logia médica é desenvolvida em
Cingapura e, nos testes labora-
toriais, tem surtido resultados
positivos. Para os criadores da
solucdo, ela também poderad ser
usada no enriquecimento nu-
tricional de alimentos diversos.

Tan Li Ling, pesquisadora da
Escola de Ciéncia e Engenha-
ria de Materiais da Universi-
dade Tecnoldgica de Nanyang
(NTU), relata que, pouco tempo
depois da ingestdo de produtos
lacteos e suplementos com pro-
bidtico, comeca a se formar um
“ambiente hostil” a esses mi-
cro-organismos. “Muitos estu-
dos mostram que a maior parte
dos probiéticos fornecidos em
suplementos comerciais e io-
gurtes morre nos primeiros 30
minutos de exposicdo ao am-
biente dcido do estomago’, diz
a autora do estudo, publica-
do na dltima edi¢do da revista
Carbohydrate Polymers.

Para ultrapassar esse obsté-
culo, Ling e colegas resolveram
criar um revestimento comesti-
vel que garantisse que as bacté-
rias benéficas ao organismo al-
cangassem, sem transtornos, seu
destino final. Os pesquisadores
escolheram como matéria-pri-
ma para esse escudo o alginato,
um carboidrato presente em al-
gas marrons. “Selecionamos es-
sa molécula como material de
revestimento porque ela é segu-
ra para o consumo humano, de
origem natural e apresenta um
custo relativamente baixo. O algi-
nato também exibe propriedades
de tamponamento de écido, ou
seja, ele pode proteger os probio-
ticos contra as condicoes adver-
sas causadas pelo dcido géstrico
do estdbmago”, detalha a cientista.

Os testes foram feitos com bac-
térias Lacticaseibacillus, que, de-
pois de cultivadas em laborato-
rio, foram lavadas em uma solu-
¢do salina, secas por pulveriza-
¢ao e, por fim, “embaladas” em
um spray de alginato com acu-
cares, em um processo que levou
cerca de uma hora. Depois, os

NTU Singapore/Divulgagao

Revestimento também aumenta a vida itil dos probiodticos

especialistas simularam uma jor-
nada desses micro-organismos ao
longo do trato digestivo humano.
Apenas os probidticos cobertos
com o revestimento de alginato
sobreviveram ao percurso.

Isso aconteceu porque as bac-
térias s6 foram liberadas quando
chegaram ao intestino delgado.

Nessa regido, hd uma grande
quantidade de fons de fosfa-
to, que fizeram com que a capa
protetora se rompesse. “Para au-
mentar a eficicia dos probiéticos
como suplemento dietético, nds
os ‘embrulhamos em pacotes’ e
o0s entregamos em locais especi-
ficos do intestino, onde vao gerar

mais beneficios. Nosso novo pro-
duto teve éxito e, com isso, con-
quistamos nosso objetivo”, co-
memora Joachim Loo, professor
da Escola de Ciéncia e Engenha-
ria de Materiais da NTU.

Outra vantagem do revesti-
mento é que ele é personalizd-
vel, podendo variar de tamanho
durante a producdo, e estdvel
a umidade, o que, segundo os
cientistas, pode contribuir para
uma vida mais ttil das bactérias
embaladas. “Se estiverem refri-
geradas, as bactérias probidticas
revestidas podem sobreviver por
mais de oito semanas. Em com-
paracdo, as bebidas probidticas
tém uma vida 1til de até sete se-
manas quando congeladas, mas
0s probidticos presentes nelas
comecam a morrer depois de se-
rem deixados a temperatura am-
biente apds algumas horas”, de-
talham os autores do artigo.

Adaptacoes

Os planos sdo de que o con-
sumo dos probidticos embala-
dos seja feito de forma direta,
assim como ocorre a ingestdo
de suplementos alimentares.
E hd a expectativa de explorar

Couro feito com bolor de paes

Pesquisadores suecos desen-
volveram um couro que nao tem
origem animal. O material é fei-
to a base de fungos presentes no
bolor de paes estragados e pro-
duzido em uma base 100% eco-
légica. Detalhes da producéo fo-
ram apresentados na tltima edi-
¢do do encontro anual da So-
ciedade Americana de Quimica
(ACS, na sigla em inglés).

A escassez de couro original
e os danos gerados ao planeta
nas producoes das matérias-pri-
mas de vestudrios mais tradicio-
nais motivaram a equipe a buscar
uma alternativa. “Ao desenvolver
nosso processo, tivemos o cuida-
do de ndo usar produtos quimi-
cos téxicos ou qualquer coisa que
pudesse prejudicar o meio am-
biente”, relata, em comunicado,

Akram Zamani, principal autor
do estudo e pesquisador da Uni-
versidade de Bords. “Esperamos
que nosso trabalho possa subs-
tituir o algodao, as fibras sinté-
ticas e o couro animal, materiais
envoltos em questdes ambientais
e éticas negativas.”

Para produzir o novo couro, a
equipe misturou, em um reator,
migalhas de pao com dgua e adi-
cionou esporos de Rhizopus dele-
mar, um fungo normalmente pre-
sente em alimentos em decom-
posicdo. A medida que o fungo se
alimentava do pao, ele produzia
fibras naturais microscépicas fei-
tas dos polissacarideos quitina e
quitosana que se acumulavam em
suas paredes celulares.

Apés dois dias, os cientistas
coletaram as células e removeram

lipidios, proteinas e outros sub-
produtos, que foram guardados
para serem usados em alimen-
tos ouragdes. O resto do material
passou por um processo de seca-
gem para se tornar mais seme-
lhante ao papel e ao couro. O pro-
duto foi, entdo, usado para criar
carteiras, mas os cientistas acre-
ditam que a producdo pode ser
aprimorada, chegando a fios mais
grossos e, ainda assim, flexiveis.

Mais camadas

Agora, eles trabalham na con-
feccao de objetos feitos com mais
de uma camada do couro biol6-
gico. Ao inserirem glicerol e um
aglutinante de base biol6gica no
produto final, conseguiram mais
flexibilidade, resisténcia e brilho.

“Nossos testes recentes mostram
que o couro flingico tem proprie-
dades mecanicas bastante com-
pardveis ao material real. Por is-
so, acreditamos que, em pouco
tempo, chegaremos a um substi-
tuto a altura do produto original,
mas totalmente biodegradavel”,
afirma Zamani.

Outro projeto é testar o uso
de fungos presentes em outros
alimentos descartados, como a
massa que sobra das frutas apés
serem totalmente espremidas
para se fazer sucos. “Em vez des-
se material ser jogado fora, ele
poderia ser usado para o cultivo
de fungos”, indica Zamani. “Por-
tanto, ndo queremos nos limitar
ao pdo, até porque esperamos
que, futuramente, nio haja des-
perdicio desse alimento.”

a tecnologia médica de outras
maneiras. A equipe acredita, por
exemplo, ser possivel enrique-
cer alimentos e bebidas, como
cerveja e sucos, com probioti-
cos revestidos. “Podemos adap-
tar e aprimorar essa tecnologia
para aplicé-la em uma varieda-
de de probiéticos e uséd-la para
outros fins, incluindo aplicacoes
comerciais nas industrias agroa-
limentar e médica’, planeja Loo.

Os cientistas comecam a ser
procurada por empresas interes-
sadas na tecnologia, que pode,
segundo eles, enriquecer as die-
tas de animais criados, como ga-
linhas, substituindo o uso de an-
tibiéticos “Essa tecnologia é alta-
mente versatil, pois essas bacté-
rias podem ser incorporadas em
tipos diferentes de produtos, in-
cluindo suplementos e pilulas
dietéticas, alimentos e bebidas e
até racoes para animais”, enfati-
za Loo. “Com a mudanca de pa-
radigma que tem ocorrido, em
que estamos indo em direcdo a
prevencao de doencas em vez do
tratamento, essas bactérias po-
dem, portanto, ser a chave para
moldar a satide de uma pessoa.”

Segundo Cynthia Jurkiewicz
Kunigk, professora do curso de
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Essa tecnologia é
altamente versatil, pois
essas bactérias podem
ser incorporadas em
tipos diferentes de
produtos, incluindo
suplementos e pilulas
dietéticas, alimentos

e bebidas e até racoes
para animais”

Joachim Loo, professor da
Universidade Tecnoldgica
de Nanyang, ao lado

de Tan Li Ling, também
criadora da solugao

engenharia de alimentos do Ins-
tituto Maud de Tecnologia (IMT),
em Sao Paulo, o trabalho desen-
volvido pela equipe de Cingapu-
raretine técnicas e materiais que
vém sendo bastante explorados
na drea cientifica. “O encapsula-
mento é uma vertente bastante
usada dentro da engenharia ali-
mentar, e o alginato é um mate-
rial alvo de muitos pesquisadores
devido as inimeras vantagens,
como nao fazer mal ao organis-
mo humano”, explica.

A especialista indica alguns
fatores que precisam ser aper-
feicoados até que os probidti-
cos revestidos possam ser usa-
dos comercialmente. “O tempo
de conservacdo do produto foi
bem maior quando ele foi refrige-
rado, e isso precisa ser melhora-
do. Outro ponto importante é sa-
ber se, ao adicionar esses probié-
ticos encapsulados em alimentos
diversos, eles vdo manter seu va-
lor. Sdo pontos importantes a se-
rem trabalhados antes de pensar
em uma producdo industrial”, diz.

Mesmo com os obstadculos a
serem superados, Cynthia Kuni-
gk acredita que, em pouco tem-
po, esse tipo de produto esta-
rd disponivel para o consumo.
“Temos muitos especialistas
trabalhando com isso, em bus-
ca de obter os melhores be-
neficios desses micro-organis-
mos. Essa é uma tendéncia,
mas também é importante fri-
sar que os probidticos precisam
ser consumidos na quantidade
adequada e com frequéncia pa-
ra que se obtenha os beneficios
gerados por eles”, reforca.

Carteira de couro a base de fungo: busca por mais resisténcia



