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INTRODUCAO

O aumento do tempo de vida e as opgdes nutricionais impulsionam a populagao a
buscar alimentos advindos de fontes naturais e contenham propriedades funcionais. O
estresse oxidativo, decorrente de varios fatores externos, acabam por afetar o
organismo dos seres vivos, gerando doencgas. Os antioxidantes sdo utilizados na
prevencao destas reagdes. Neste contexto, a microalga Spirulina sp. apresenta-se
como uma fonte alimentar de alto valor protéico e reconhecido potencial funcional,
sendo uma importante fonte de peptideos bioativos, atuando como antioxidante.
Diante disso, o objetivo deste trabalho foi obter peptideos advindos da hidrdlise
enzimatica da Spirulina sp. e quantificar seu potencial antioxidante in vitro

DESENVOLVIMENTO:

No processo de hidrélise enzimatica foi utilizado 4% de Spirulina sp. em tampao
bicarbonato carbonato de sédio pH 9,5 e 5 U/mL da enzima Protemax580 L de Bacillus
lichenformis, onde foram dispostos em incubadora a 180 rpm, a 60 °C, por 4 horas.
Apds a enzima foi inativada a 85°C por 10 min e o hidrolisado centrifugado a 5000 rpm
por 10 min. Aliquotas foram retiradas ao longo do processo para determinacdo do grau
de hidrdlise, seguindo a metodologia de Hoyle e Merrit (1994), sendo expresso por
proteinas sollUveis antes e apds a adicdo de enzima em relacdo a quantidade de
proteina total presente na amostra. Para obtencdo dos peptideos presentes no
hidrolisado proteico da Spirulina, o mesmo foi submetido a uma membrana plana de
exclusdao molecular de 5 kDa.

A bioatividade dos peptideos isolados foi realizada pela andlise antioxidante de
sequestro do radical ABTS, seguindo a metodologia de Re et al. (1999).

Os resultados obtidos para o processo de hidrdlise mostraram que o maior grau de
hidrélise (55%) foi obtido em 3 horas de reagdo, mantendo-se constante ao longo de 4
horas. Os hidrolisados podem ser classificados com base no seu grau de hidrélise. Para
aplicagdo em alimentos alguns critérios sdao utilizados, dentre eles destaca-se o
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Os résultados foram expressos em % de inibicdo (Figura 2), demonstrando que o
hidrplisado proteico teve maior atividade antioxidante (51%) em comparacdo a
matéria-prima Spirulina (25%), sendo a maior capacidade de sequestro do radical ABTS
encontrada na fracdo de peptideos menores que 5kDa (80%). Esta caracteristica foi
observada também por Betancur-Ancona et al. (2014) que analisaram hidrolisados de
proteina de feijao (Phaseolus vulgaris L.) utilizando ultrafiltracdo para a separacao das
fragGes peptidicas, com pesos moleculares de 100, 50, 30, 10 e 3 kDA, sendo a fragao
<3 kDA a que exibiu maior capacidade de sequestro do radical ABTS (42%).

Até o momento, sabe-se que a hidrdlise enzimdatica da microalga Spirulina sp.
aumentou o poder de inibicdo em comparacao a matéria-prima original e esse poder
antioxidante torna-se ainda maior em peptideos menores que 5kDa.

micr?lg'a' Spirulina, bem como das fracbes obtidas pelo processo de ultrafiltracdo.
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Os valores representam a média + desvio padrado dos ensaios. Letras iguais nao diferem entre si pelo

teste de Tukey (p>0,005).

Figura 2—Capacidade de sequestro do radical ABTS do hidrolisado proteico e das
fracoes peptidicas obtidas
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Os valores representam a média + desvio padrédo dos ensaios. Letras iguais nao diferem entre si pelo teste
de Tukey (p>0,005).
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