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INTRODUCAO:

A Spirulina é uma microalga que vem sendo estudada por ter grande potencial
nutricional, como valor proteico, mineral e compostos antioxidantes e traz varios
beneficios a saude. Para ampliar a incorporagdo da microalga em alimentos pode
utilizar-se a técnica de encapsula¢do, que objetiva amenizar caracteristicas sensoriais
pouco apreciadas e prevenir a degrada¢ao de compostos nutricionais e bioativos.

A gelificacdo iOnica é uma técnica utilizada para produzir microcapsulas e técnica gera
volumes de residuo cerca de 4 vezes maior que o de material encapsulado e esse,
geralmente, é descartado. Objetivou-se caracterizar o residuo gerado durante a
microencapsulacdo da Spirulina pela técnica de gelificacdo i6nica em relacdo ao teor
de minerais e proteinas e avaliar a influéncia dos processos de secagem (liofilizacdo e
spray dryer) na sua atividade antioxidante.

DESENVOLVIMENTO:

A biomassa de Spirulina sp. seca foi moida em moinho de facas e padronizada em
peneira de 40 mesh. A encapsulacdo foi realizada através da técnica de geleificacdo
idnica utilizando os principios descritos por Yan et al. 2014. A solugdo residual obtida
apos a filtracdo das microcapsulas foi submetida aos processos de secagem por
liofilizacdo (50 h) ou em spray dryer com temperatura de entrada de 1502C e vazdo de
0,55 L/h.

Para a avaliacdo da atividade antioxidante foram comparados os resultados do residuo
na forma liquida e do material submetido aos processos de secagem, na concentragao
de 24,7 mg.mL-1. Foram aplicados os metddos do radical livre 2,2 difenil-1 picrilidrazila
(DPPH), realizado de acordo com Brand Willians; Cuvelier; Berset (1995). Foi utilizada
também a metodologia do radical 2,2'-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic
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acid) (ABTS) que seguiu protocolo de Re et al. (1999). As analises de residuo mineral
fixo e de proteinas foram realizadas de acordo com os métodos propostos pelo
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

As amostras liquida, seca em spray dryer e liofilizada apresentaram, respectivamente,
inibicdo do radical ABTS de 48,35 + 3,02 %, 47,95 + 2,36 % e 47,98 + 2,03 % e inibicdo
do radical DPPH de 5,59 + 0,1 %, 5,39 £ 0,44 % e 5,21 + 0,86 %, mostra que mesmo
passando por processos térmicos a amostra ndo perdeu sua atividade antioxidante, os
compostos antioxidantes beneficiam o organismo humano podem retardar ou
combater radicais livres causadores de doencas, e seu consumo pode ser feito através
da alimentagao.

Os resultados encontrados de cinzas foram de 29,61 + 1,06 % o que pode ser
justificado pela reticulacdo que ocorre nas microcapsulas onde o alginato de sddio é
reticulado com o cloreto de calcio que sdo dois sais, no momento da filtracdo o cloreto
de célcio que ndo foi necessario para reticulacdo passa para o residuo que foi seco e
utilizado para as andlises.

Para proteina os valores encontrados foram de 6,57 + 0,15 % devido as proteinas
soluveis da Spirulina, uma dessas é a ficocianina que tem cor verde azulada, quanto
menor resultado de proteinas melhor para os resultados da microencapsulacdo pois
indica que uma grande porcentagem de proteinas soluveis foi encapsulada.

CONSIDERAGOES FINAIS:

A solucdo residual, liquida ou seca, proveniente da encapsulagdao da Spirulina por
gelificacdo ibnica, apresenta potencialidade antioxidante, contendo também cinzas e
proteinas.

Esse subproduto que pode ser explorado para inser¢do em outras matrizes
alimentares.
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ANEXOS:
Podera ser apresentada somente uma pagina com anexos (figuras e/ou tabelas), se
necessario.



