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A B-casomorfina-7 (BCM-7), um peptideo bioativo derivado da digestdo da p-caseina Al, tem
atraido atencdo crescente devido a sua associacdo com efeitos adversos a salde, como
inflamacdo, distdrbios gastrointestinais e possiveis implicacdes em doencas neuroldgicas. A
busca por estratégias que reduzam a liberacdo desse peptideo durante a digestdo de produtos
lacteos € de grande relevancia para o desenvolvimento de alimentos funcionais mais seguros e
saudaveis. Este estudo investigou o impacto de fermentados de leite integral e desnatado com
Lacticaseibacillus casei LBC 237 e Lactobacillus fermentum 433 seguidos da digestao in vitro na
liberagcdo da [-casomorfina-7 (BCM-7). As fermentagdes foram realizadas separadamente
utilizando L. casei LBC 237 e L. fermentum 433. Os leites em pé integral e desnatado foram
reconstituidos, esterilizados e inoculados com 1% do inéculo bacteriano. As fermentagdes
ocorreram a 37°C por 16 horas. Apds esse periodo, as amostras foram centrifugadas para remover
as células bacterianas. A digestdo in vitro foi realizada em duas fases: géstrica e intestinal. Na
fase gastrica, 50 mL de leite fermentado foram misturados com 50 mL de solugdo gastrica
simulada (HCI e pepsina, pH 1,3) e incubados a 37°C por 60 minutos. Em seguida, a mistura foi
neutralizada em banho-maria. Na fase intestinal, 50 mL do extrato gastrico foram combinados
com 15 mL de solucéo intestinal (pancreatina e solucdo eletrolitica, pH 6,8), incubados a 37°C
por 120 minutos e liofilizados. O teste ELISA foi utilizado para detectar a contaminagao de f3-
caseina Al nos fermentados antes e apés a digestdo. As amostras foram submetidas a analise com
placas de poliestireno revestidas com 96 pL de tampao de revestimento e 4 puL das amostras
previamente diluidas em NaOH (1:10). As placas foram incubadas a 4°C durante a noite,
bloqueadas com 200 puL. de tampao de bloqueio com 1% de BSA em PBS a 37°C por 1 hora, e
posteriormente o anticorpo anti-p-caseina Al IgY foi diluido e adicionado as placas, seguido de
incubacdo por 45 minutos a 37°C. Apds lavagens com tampdo de lavagem, foi adicionado o
anticorpo secundario anti-IgY-HRP, incubado por 45 minutos. A reacdo foi desenvolvida com 50
pL de substrato TMB e interrompida com 50 puL. de H2SOa4, com leitura de absorbancia a 450 nm.
Os testes ELISA mostraram que, antes da digestdo, as amostras de fermentado apresentavam
absorbéancia entre 0,196 e 0,210. Apos a digestdo in vitro, esses valores reduziram, variando de
0,70 a 0,75. Embora a digestdo tenha diminuido a concentracdo de BCM-7, as fermenta¢des com
L. casei e L. fermentum nao resultaram em degradagdo adicional da B-caseina, comparada as
amostras ndo fermentadas. A reducdo da BCM-7 apos a digestdo in vitro pode ser atribuida a
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acao enzimatica, que cliva as ligagdes peptidicas da p-caseina. No entanto, a fermentacdo com L.
casei LBC 237 e L. fermentum 433 ndo apresentaram um efeito expressivo na degradacdo da
BCM-7. Isso sugere que as condi¢cOes de fermentagdo, como pH, temperatura e especificidade
enzimatica, ndo foram suficientes para potencializar a degradacdo da BCM-7 nas amostras
fermentadas. O estudo encontra-se em andamento e estd avaliando novas estratégias que
envolvem a associa¢do de enzimas para potencializar a degradacdo da B-casomorfina-7 (BCM-7)
em produtos lacteos.

Palavras-chave: Fermentacdo lactea. Digestéo in vitro. f-casomorfina-7.
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