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INTRODUCAO:

A Spirulina platensis ¢ uma microalga muito estudada e com exemplos de uso na
alimentacdo humana em muitos paises. Por apresentar um alto valor nutricional ja é
utilizada como medicamento fitoterapico e, aos poucos, tem ganhado espaco em
alimentos funcionais, adicionada de forma integral ou parcial. Métodos como o
congelamento e descongelamento e utilizacdo do ultrassom mostram-se como uma
alternativa de extracdo de compostos bioativos. A microencapsulacdo é uma maneira de
preservar as caracteristicas e funcdes desses compostos, para que eles mantenham-se
viaveis até sua ingestdo e em alguns casos até a absor¢do no intestino, entretanto, pode
afetar os processos de extracdo dos compostos bioativos, como 0s que proporcionam o
potencial antioxidante. Objetiva-se avaliar a extragdo do potencial antioxidante da
microalga Spirulina, pura e encapsulada por spray dryer, através dos métodos

congelamento e descongelamento e ultrassom.
DESENVOLVIMENTO:

Utilizou-se a microalga Spirulina platensis cedida pela Universidade Federal do
Rio Grande — FURG, pura e previamente microencapsulada (MORTARI, L. M., 2016).
Microcapsulas dos encapsulantes puros foram utilizados como controle. Realizou-se a
extracdo do potencial antioxidante baseado na extracdo da ficocianina, através dos
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centri or 15N
/ Pa{ra a eﬂrag ‘por congelamento e descongelamento, os tubos contendo as
- solugBes foram congelados a -20 °C por 3 h, apos, refrigerados para o descongelamento a
4°C por mais 3 h. Ap6s os 6 ciclos (3 de congelamento e 3 de descongelamento), as
aliquotas foram centrifugadas por 15 min a 6000 rpm, obtendo-se o sobrenadante, que
contém o extrato ficocianina (SILVEIRA et al., 2005).

Ap0s a extracdo da ficocianina da Spirulina pura, da Spirulina encapsulada e dos
encapsulantes puros, a mesma foi quantificada através do método de ABTS (RE et al.,
1999).

A Tabela 1 apresenta o potencial antioxidante da ficocianina extraido da
Spirulina pura em pd, encapsulada em goma ardbica e maltodextrina, bem como, do
controle dos encapsulantes, pela extragdo com ultrassom. No caso do extrato de
Spirulina pura, verifica-se que o maior potencial antioxidante foi obtido apds 10 min de
ultrassom, ja a encapsulada, com ambos agentes encapsulantes, apresentou aumento do
percentual de inibicdo a medida que aumentou o tempo de exposi¢do ao ultrassom. As
capsulas controle apresentaram de 10 a 12% de potencial de inibicdo da reacdo com o
radical ABTS, mantendo-se estavel em todo o processo. Os extratos de ficocianina
obtidos a partir das microcapsulas com Spirulina apresentaram potencial antioxidante
maior do que o potencial da Spirulina pura. Isto se deve a soma do potencial
antioxidante da Spirulina com o dos encapsulantes.

A Tabela 2 apresenta o potencial antioxidante da ficocianina extraida da Spirulina pura,
encapsulada com goma arabica e maltodextrina, bem como dos controles dos
encapsulantes no método de congelamento e descongelamento. Avaliando os dados
obtidos, nota-se que os resultados dos extratos de ficocianina obtidos a partir da

Spirulina pura foram semelhantes, sem diferenca significativa entre os 2 métodos de
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Controle — Controle —

capsulas de capsulas de
goma arabica  maltodextrina
altodextrina ~ sem Spirulina sem Spirulina
5 0: 37,80 = 0,005 43,04 + 0,017 12,19 £ 0,006 11,90 + 0,003
10 / 28,91+£0,004 47,99 + 0,037 36,29 + 0,006 11,69 £ 0,007 11,62 + 0,005
15 26,90 £ 0,003 48,56 + 0,011 43,18 + 0,007 11,62 £ 0,002 11,69 + 0,004
20 25,25 +0,005 54,87 + 0,017 39,74 £ 0,014 10,76 £ 0,007 11,26 + 0,006
25 26,11 £0,006 55,38 + 0,027 47,27 + 0,005 11,40 £ 0,004 11,76 + 0,002

Tabela 5: Potencial antioxidante (%) frente ao radical ABTS, da ficocianina por tratamento com
congelamento e descongelamento

Amostras Potencial antioxidante (%)
Spirulina 31,381 + 0,042
Spirulina + goma arabica 20,857 £ 0,018
Spirulina + maltodextrina 18,619 + 0,093
Goma arébica 6,714 £ 0,014
Maltodextrina -32,667 + 0,013
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