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INTRODUCAO
O soro de leite se consolidou como um alimento de alto valor nutricional. Suas proteinas

podem ser valoradas através de hidrélise enzimdtica para obtencdo de peptideos nao-
alergénicos e peptideos biologicamente ativos, que sdo inativos enquanto presos na
sequéncia original da proteina.

O concentrado proteico de soro de leite (CPS) pode ser submetido ao biorreator a
membrana para hidrélise e purificacdo dos peptideos de modo continuo. O processo
combinado, de transformacdo e purificacdo, trds como vantagem configuracdo que
permite reuso da enzima e facil controle do peso molecular dos produtos selecionando
adequadamente o poro da membrana.

O peso molecular dos peptideos, resultado da extensao da hidrdlise das proteinas, estd
diretamente relacionado a atividade bioldgica que desempenham, como a atividade
antioxidante. O objetivo deste trabalho foi produzir peptideos a partir de CPS em
biorreator a membrana e analisar seu potencial antioxidante de acordo com o grau de
hidrdlise atingido.

DESENVOLVIMENTO:
O CPS foi diluido até concetracdo de 5% de proteina, cuja hidrélise foi promovida pela

enzima Alcalase 2.4 L FG (Novozymes), uma serino endopepetidase, seguindo as
recomendacdes do fabricante: relagdao enzima:substrato de 0,02, temperatura de 55°C
e pH de 8,5, timos para a enzima. A membrana utilizada foi uma membrana plana de
ultrafiltracdo, com area efetiva de 2,856 x 10-3 m? e peso molecular de corte de 5000
Da. O biorreator operou de modo continuo até que o fluxo de permeado atingisse o
estado estaciondrio (anexo A). O grau de hidrdlise (GH) foi monitorado através do
consumo de base necessario para manter o pH do meio de reagao constante, conforme
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ivida € ‘ 6,umo| TE. Tais resultados mostram que o CPS possui o menor
poteficial antioxidante, e que a atividade antioxidante dos hidrolisados aumenta
conforme aumenta o GH. Com o avango do GH o tamanho molecular dos peptideos

diminui, a medida em que as ligacdes peptidicas sdo expostas a acdo das enzimas.

Ha uma relagdo entre o potencial antioxidante e o peso molecular, sendo que peptideos
de baixo peso molecular contribuem para uma maior atividade ACE inibitéria e maior
atividade antioxidante (BRANDELLI, et al., 2015). O tamanho, especialmente na faixa de
0,5 — 3 kDa, tem sido sugerido como fator crucial que afeta a atividade antioxidante de
peptideos (CHEUNG et al., 2012).

A opgdo de reduzir o estresse oxidativo no organismo via a administracao oral de
peptideos antioxidantes é interessante em vista dos processos inflamatérios causados
por espécies de oxigénio reativo nas células vivas (KORHONEN, 2009).

CONSIDERAGOE S FINAIS:

O uso de biorreatores a membrana é uma opgao viavel para a valoracdo de proteinas do
soro. A hidrélise enzimatica das proteinas aumenta o seu potencial antixidante, e quanto
maior a extensao da hidrdlise, maior atividade os peptideos podem apresentar. Os
hidrolisados tém capacidade de atuar como doadores de hidrogénios e estabilizantes de
radicais livres que causam oxidacdo lipidica, desta forma possuem potencial de
utilizacdo pela industria alimenticia como antioxidantes naturais.
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LEGENDA:
1 - Biorreator

2 - Bomba Peristdltica
3 - Médulo de Filtracéio

-1 4 - Valvula Esfera

5 - Mandémetro

6 - Membrana

7 7 - Ponto de Coleta
8 - Chapa de Aquecimento

9 - pHmétro

10 - Termémetro

Fonte: RODEGHERI et al., 2015.

Anexo B: Evolugdo do fluxo de permeado durante a operacdo do REM, com hidrélise e
separacdo dos peptideos.
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Anexo C: Avancgo do grau de hidrélise das proteinas do CPS utilizando Alcalase® 2.4L.
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