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INTRODUÇÃO 

A fermentação láctea é uma via biotecnológica para obtenção de peptídeos bioativos, 

especialmente com potencial anti-inflamatório. Entre os microrganismos utilizados, 

Lacticaseibacillus casei destaca-se pela capacidade de modular respostas imunes e 

contribuir para a saúde intestinal (Aktas et al., 2016; Hsu et al., 2024). O presente estudo 

teve como objetivo identificar e caracterizar peptídeos liberados durante a fermentação 

do leite por L. casei LBC 237, integrando análises peptidômicas, predições in silico e 

ensaios in vivo. 

 

DESENVOLVIMENTO 

O leite foi fermentado pela cepa L. casei LBC 237, submetido à digestão gastrointestinal 

simulada e analisado por NanoLC-MS/MS. As sequências peptídicas foram avaliadas 

quanto às propriedades físico-químicas e potenciais efeitos anti-inflamatórios com auxílio 

de ferramentas computacionais, incluindo predição de bioatividade e docking contra a 

COX-2 (Zhang et al., 2021). A etapa experimental in vivo envolveu a suplementação de 

cães e gatos com o produto fermentado por 40 dias, sendo monitorados parâmetros 

hematológicos, bioquímicos e imunológicos. O estudo foi registrado no SisGen sob o 

número AC090C2 e aprovado pelo CEUA/UDESC (protocolo 3728250923). 

 

RESULTADOS  

Foram identificados centenas de fragmentos peptídicos, dos quais cerca de metade 

apresentou alta probabilidade de atividade anti-inflamatória, com destaque para peptídeos 

de massa molecular intermediária (971–1835 Da). Dez candidatos foram priorizados por 

apresentarem perfis de segurança e compatibilidade estrutural com a COX-2 (Jiao et al., 

2019). Nos ensaios in vivo, observou-se aumento significativo de IgA e IgG em cães (p < 

0,05), além de tendência de elevação de IgA em gatos, sem alterações relevantes nos 

parâmetros hematológicos e bioquímicos, confirmando a segurança do produto. 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A fermentação com L. casei LBC 237 mostrou-se eficaz na geração de peptídeos com 

potencial anti-inflamatório e efeitos imunomodulatórios positivos em modelos animais, 

reforçando sua aplicação em alimentos funcionais. 
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