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A crescente procura da industria alimentar
por solucdes que prolonguem o prazo de
validade dos alimentos e previnam a sua
deterioracdo contrasta com a crescente

. . o consciencializacdo dos consumidores relati-
Entidades beneficiarias: Universidade
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Portugal Research

vamente aos riscos para a saude associados
ao uso de conservantes quimicos. O uso de
; conservantes sintetizados quimicamente

Custo total elegivel: 249.998,40 € o k )
tem aumentado nas Ultimas décadas,

Apoio financeiro da EU: 212.498,64 €
(FEDER)

e existe uma ampla base cientifica que
demonstra a intolerancia a aditivos alimen-
Apoio financeiro publico nacional: tares e os diversos problemas de saude que
28.492,56 € (DRCID*) estes podem causar. A forte dependéncia
destes compostos tem conduzido a des-
vantagens significativas, impulsionando
o desenvolvimento de antimicrobianos

naturais.

Novos antimicrobianos que nao levantem
preocupacoes de seguranca e sejam eco-
nomicamente viaveis podem revolucionar
a industria alimentar. As bacteriocinas
produzidas por bactérias acido-lacticas

(BAL) sao antimicrobianos naturais que
B APOIO FINANCEIRO DOS COPROMOTORES respondem a este requisito: séo geralmente
m APOIO FINANCEIRO DA EU nao toxicas para células eucaridticas e

extremamente eficazes contra muitas

*S¢ aplicado a Universidade dos Acores, ref. M2.2.A/COFUND PFE/004/2025.

bactérias patogénicas e causadoras de
deterioracédo dos alimentos. No entanto,

a sua aplicacdo atual é limitada devido a
baixa eficacia nos sistemas alimentares e ao
elevado custo da sua sintese, o que torna a
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producao em larga escala irrealista.

O principal objetivo do projeto NatBBac

é desenvolver bacteriocinas como uma
alternativa inovadora e segura ao uso de
conservantes quimicos nos alimentos,
superando estes desafios. Para tal, sera
implementado um pipeline de descoberta e
desenvolvimento de bacteriocinas em cinco
etapas. Este pipeline utilizara bacteriocinas
novas e ja conhecidas, isoladas pela Univer-
sidade dos Acores. As novas bacteriocinas
serdo sequenciadas e caracterizadas
quanto ao seu modo de acdo e seguranca.
Além disso, sera desenvolvida uma

metodologia para produzir bacteriocinas
de grau alimentar em larga escala. Esta
abordagem incluird a fermentacao de soro
de queijo e a producao de uma formu-
lacdo de bacteriocina de grau alimentar
através de técnicas de nanofiltracdo com
membranas ceramicas, como estratégia
para ultrapassar as dificuldades associadas
a extracao de metabolitos primarios, como
as bacteriocinas, a partir do soro. Esta
abordagem abrird caminho a aplicacao de
bacteriocinas em filmes protetores inova-
dores, destinados a substituir os plasticos
de origem petroquimica utilizados nas
embalagens alimentares.

Este projeto redine um conjunto Unico

de competéncias essenciais para a

sua concretizacdo, combinando a
investigacdo fundamental na identificacdo
e caracterizacdo de bacteriocinas com a
investigacdo aplicada na fermentacao de
soro, nanofiltracdo e desenvolvimento

de embalagens alimentares bioldgicas e
sustentaveis.
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