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Síntese do projeto

A crescente procura da indústria alimentar 

por soluções que prolonguem o prazo de 

validade dos alimentos e previnam a sua 

deterioração contrasta com a crescente 

consciencialização dos consumidores relati-

vamente aos riscos para a saúde associados 

ao uso de conservantes químicos. O uso de 

conservantes sintetizados quimicamente 

tem aumentado nas últimas décadas, 

e existe uma ampla base científica que 

demonstra a intolerância a aditivos alimen-

tares e os diversos problemas de saúde que 

estes podem causar. A forte dependência 

destes compostos tem conduzido a des-

vantagens significativas, impulsionando 

o desenvolvimento de antimicrobianos 

naturais.

Novos antimicrobianos que não levantem 

preocupações de segurança e sejam eco-

nomicamente viáveis podem revolucionar 

a indústria alimentar. As bacteriocinas 

produzidas por bactérias ácido-lácticas 

(BAL) são antimicrobianos naturais que 

respondem a este requisito: são geralmente 

não tóxicas para células eucarióticas e 

extremamente eficazes contra muitas 

bactérias patogénicas e causadoras de 

deterioração dos alimentos. No entanto, 

a sua aplicação atual é limitada devido à 

baixa eficácia nos sistemas alimentares e ao 

elevado custo da sua síntese, o que torna a 
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produção em larga escala irrealista.

O principal objetivo do projeto NatBBac 

é desenvolver bacteriocinas como uma 

alternativa inovadora e segura ao uso de 

conservantes químicos nos alimentos, 

superando estes desafios. Para tal, será 

implementado um pipeline de descoberta e 

desenvolvimento de bacteriocinas em cinco 

etapas. Este pipeline utilizará bacteriocinas 

novas e já conhecidas, isoladas pela Univer-

sidade dos Açores. As novas bacteriocinas 

serão sequenciadas e caracterizadas 

quanto ao seu modo de ação e segurança. 

Além disso, será desenvolvida uma 

metodologia para produzir bacteriocinas 

de grau alimentar em larga escala. Esta 

abordagem incluirá a fermentação de soro 

de queijo e a produção de uma formu-

lação de bacteriocina de grau alimentar 

através de técnicas de nanofiltração com 

membranas cerâmicas, como estratégia 

para ultrapassar as dificuldades associadas 

à extração de metabolitos primários, como 

as bacteriocinas, a partir do soro. Esta 

abordagem abrirá caminho à aplicação de 

bacteriocinas em filmes protetores inova-

dores, destinados a substituir os plásticos 

de origem petroquímica utilizados nas 

embalagens alimentares.

Este projeto reúne um conjunto único 

de competências essenciais para a 

sua concretização, combinando a 

investigação fundamental na identificação 

e caracterização de bacteriocinas com a 

investigação aplicada na fermentação de 

soro, nanofiltração e desenvolvimento 

de embalagens alimentares biológicas e 

sustentáveis.
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