@S’ ON LINE

7° Simpésio de
27 A 29 bE OUTUBRO DE 2020 Seguranca Alimentar

Inovacdo com sustentabilidade

APLICACAO DE HIDROLISADO PROTEICO DE Spirulina EM
GELATINA

A.M. Pereiral, T.D. Santos?, J.A.V.Costa®

1- Laboratorio de Engenharia Bioquimica - Escola de Quimica e Alimentos — Universidade Federal do Rio Grande — CEP
96203900 — Rio Grande — RS — Brasil, Telefone (53) 32336908 — e-mail: (alinemassia@hotmail.com)

2- Laboratorio de Engenharia Bioquimica - Escola de Quimica e Alimentos — Universidade Federal do Rio Grande — CEP
96203900 — Rio Grande — RS — Brasil, Telefone (53) 32336908 — e-mail: (thaisadsantos@yahoo.com.br)

3- Laboratério de Engenharia Bioquimica - Escola de Quimica e Alimentos — Universidade Federal do Rio Grande — CEP
96203900 — Rio Grande — RS — Brasil, Telefone (53) 32336908 — e-mail: (jorgealbertovc@gmail.com)

RESUMO- Introduzir hidrolisados proteicos na dieta pode aumentar o aproveitamento nutricional de proteinas e
conferir outros beneficios a satde associados as suas propriedades bioativas. Biomassa de Spirulina sp. LEB 18
foi utilizada para obtengéo de hidrolisado proteico. O hidrolisado proteico obtido foi adicionado em gelatina
comercial sabor limdo nas concentrac@es de 0,75, 1,5 e 2,25% m m™. As amostras foram avaliadas quanto aos
parametros de cor, textura e atividade antioxidante. Os resultados indicaram que a adi¢do do hidrolisado proteico
aumentou em aproximadamente 3 vezes a atividade antioxidante avaliada pelos métodos de DPPH, ABTS e poder
redutor das amostras de gelatina. A cor e a textura da sobremesa de gelatina foram mantidas com a adi¢éo de até
1,5 % de hidrolisado proteico. Este estudo contribui para a aplicagdo de hidrolisados proteicos microalgais em
alimentos a fim de proporcionar atividade antioxidante a esses.

ABSTRACT- Introducing protein hydrolysates in the diet can increase the nutritional use of proteins and confer
other health benefits associated with their bioactive properties. Biomass of Spirulina sp. LEB 18 was used to
obtain protein hydrolysate. The obtained protein hydrolysate was added in commercial lemon flavored gelatin at
concentrations of 0.75, 1.5 and 2.25% w w'*. The samples were evaluated for color, texture and antioxidant activity
parameters. The results indicated that the addition of the protein hydrolysate increased by approximately 3 times
the antioxidant activity evaluated by the methods of DPPH, ABTS and reducing power of the gelatin samples.
The color and texture of the gelatin dessert were maintained with an increase of up to 1.5% of protein hydrolysate.
This study contributes to the application of microalgal protein hydrolysates in foods in order to provide antioxidant
activity to them.
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1.  INTRODUCAO

Gelatina ¢ um polimero biodegradavel capaz de formar hidrogel, obtido de fontes naturais,
comercialmente disponivel a baixo custo, capaz de aumentar a estabilidade de substancias ativas e que pode ser
utilizado em alimentos (RAJABI et al., 2015; SCHRIEBER; GAREIS, 2007). Sobremesas do tipo gelatina sdo
constituidas de gelatina em po, aglcar, aromatizantes, e podem conter aditivos regulados por legislacdo especifica
(BERTE et al., 2011). Elas estdo entre as sobremesas de elevada aceitacdo por criancas e adolescentes e além
disso, sao alimentos amplamente consumidos e de facil preparo (BARBOSA et al., 2013), o que torna interessante
0 estudo e desenvolvimento desses alimentos adicionados de compostos bioativos.

A inclusdo de compostos antioxidantes na dieta € uma maneira de promover salide pois esses compostos
sdo capazes de aumentar o equilibrio de antioxidantes-pro oxidantes no corpo humano (SAMARANAYAKA,; LI-
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CHAN, 2011). Peptideos com propriedades antioxidantes, obtidos da hidrélise enzimatica de proteinas, vem sendo
estudados para elaboragdo de alimentos funcionais (ALMEIDA et al., 2011). Peptideos microalgais com amplo
espectro de propriedades ativas, como antioxidantes (LISBOA; PEREIRA; COSTA, 2016), anti-hipertensivos
(HEO et al., 2017; SHEIH; FANG; WU, 2009), anti-inflamatérios (VO; RYU; KIM, 2013) e antitumorais
(KANG; KIM, 2013) tem sido relatados na literatura. A estabilidade da atividade bioativa destes peptideos vem
sendo estudados (KO et al., 2012; PEREIRA et al., 2019), porém ha poucos estudos da sua aplicacdo para o
desenvolvimento de alimentos funcionais. Logo, o objetivo desse estudo foi adicionar hidrolisado proteico de
Spirulina sp. LEB 18 em sobremesa de gelatina sabor lim&o e avaliar a atividade antioxidante, coloracéo e perfil
de textura deste alimento.

2. MATERIAL E METODOS

O hidrolisado proteico para realizagéo deste estudo foi obtido de biomassa microalgal de Spirulina sp.
LEB 18, obtida e caracterizada como descrito previamente por Pereira, Lisboa e Costa (2018). As proteinas da
biomassa de Spirulina sp. LEB 18 foram hidrolisadas com a enzima Protemax 580L de Bacillus licheniformis. As
reacdes enzimaticas foram realizadas, em biorreator do tipo frasco agitado, utilizando 4 % m v de substrato e 5
U mL* de enzima, 100 mL de volume reacional e 120 min de reacéo, de acordo com Pereira et al. (2019).

2.1. Aplicacgao do hidrolisado proteico em gelatina

Gelatina comercial sabor limdo foi adicionada de hidrolisado proteico de Spirulina sp. LEB 18 em
concentragdes de 0,75; 1,5 e 2,25 % (m m), denominadas F1, F2 e F3, respectivamente. Gelatina comercial sem
adicdo de hidrolisado proteico foi utilizada como controle. As misturas foram dissolvidas a 40 °C com agua
potéavel e refrigeradas (4 °C) até geleificag&o.

2.2. Caracterizacdo da gelatina adicionada de hidrolisado proteico

Atividade antioxidante: As amostras de gelatina apés liofilizadas, foram utilizadas para determinacao da
atividade antioxidante. Solucdes contendo 100 mg mL™ de amostra foram preparadas em &gua destilada. Apés,
0,6 mL dessa solugdo foram acrescentados de 0,4 mL de 4cido acético 20 % v v* (concentragao final de 60 mg
mL™) e avaliadas quanto a capacidade de inibicdo do radical DPPH, ABTS e quanto ao poder redutor. Para
avaliagdo do poder redutor, a solugdo foi diluida 10 vezes com tampé&o fosfato de sédio pH 6,6.

A capacidade de sequestro do radical livre 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) foi determinada de acordo
com Brand-Williams; Cuvelier; Berset (1995) adaptado por Maadane et al. (2015). A inibicdo do radical 2,2"-
azinobis (3-etilbenzotiazolina-6-a4cido sulfénico) (ABTS) foi determinada de acordo com Re et al. (1999)
adaptada por Sadat et al. (2011). A atividade antioxidante pelos métodos de DPPH e ABTS foram calculadas de
acordo com a Equacéo 1. O poder redutor foi determinado de acordo com Oyaizu (1986) adaptado por Yen, Chen
(1995).

Atividade antioxidante (%)= [1-(abSamostra-abSbranco/@bScontrote) ] X100 Q)

Cor: A cor da gelatina de limdo adicionada de hidrolisados proteicos de Spirulina sp. LEB 18 foi
determinada em colorimetro (Minolta, CR-400, Japdo) utilizando o sistema de escala de cor da Comissao
Internacional de lluminacdo para determinar os parametros de cor L*, a* e b*. Os valores de L* representam a
luminosidade e os valores de a* e b*, as coordenadas de cromaticidade, em que a* varia de verde para vermelho
(—a*: verde, +a*: vermelho) e b* varia de azul para amarelo (—b*:azul, +b*:amarelo) (CIE, 1986).
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Perfil de textura: O perfil de textura foi avaliado utilizando probe cilindrico de teflon (0,5) em temperatura
ambiente. A velocidade do teste foi 0,5 mm s?, do pré-teste foi 2 mm s™e pos-teste de 3 mm s, de acordo com
Xia et al. (2018).As amostras de gelatina foram colocadas em recipientes de acrilico de 3,2 cm de didmetro até
completar 30 mm de altura e analisadas em texturémetro (TA-XT plus, Stable Micro Systems, Inglaterra) com
celula de carga de 50 kg.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Atividade antioxidante da gelatina

A capacidade de inibir o radical DPPH das amostras adicionadas do hidrolisado proteico foi
aproximadamente 3 vezes superior a atividade antioxidante da amostra controle (gelatina comercial), conforme
mostra a 0. O incremento da concentracdo de hidrolisado proteico adicionado ndo influenciou a capacidade de
inibir o radical DPPH, pois ndo houve diferenca significativa entre as amostras. O mesmo foi observado quanto a
inibicdo do radical ABTS e ao poder redutor. Para todos os métodos avaliados houve aumento da atividade
antioxidante em relagdo ao controle. Logo, a adi¢do de hidrolisado proteico de Spirulina sp. LEB 18 em sobremesa
a base de gelatina tornou esse alimento promissor para 0 mercado de alimentos funcionais.

Tabela 1- Atividade antioxidante de gelatina de lim&o adicionada de hidrolisado proteico de Spirulina sp. LEB
18.

Formulacao DPPH (%) ABTS (%) Poder redutor (abs)
Controle 115°+1,2 6,39+1,1 0,152°+ 0,038
F1 35,78+ 27 26,8°+ 3,2 0,245% + 0,033
F2 37,22+ 0,9 22,8 +55 0,298% + 0,057
F3 35,22+ 3,8 26,00 +22 0,338%+ 0,038

Letras iguais na mesma coluna indicam que ndo ha diferenca significativa (p>0,05); F1: gelatina adicionada de
0,75 % de hidrolisado proteico; F2: gelatina adicionada de 1,5 % de hidrolisado proteico; F3: gelatina adicionada
de 2,25 % de hidrolisado proteico.

3.2. Cor

Os valores negativos de a* e positivos de b* indicam que as amostras tendem a tonalidade verde. Pode-
se observar que a amostra F3, com adicao de 2,25 % de hidrolisado proteico de Spirulina sp. LEB 18, apresentou
o menor valor de a* em modulo indicando a menor intensidade da cor verde e a maior diferenca desse parametro
em relagdo ao controle, conforme mostra a Tabela 2. Entretanto, estes valores sdo proximos aos encontrados por
Komaiko e McClements (2015) para sobremesa comercial de gelatina sabor liméo, que foram L* entre 30 e 35 e
0s parametros a* e b* de aproximadamente —20 e 20, respectivamente. Os pardmetros L* e b* das amostras com
adicdo de 0,75 e 1,5 % de hidrolisado proteico ndo diferiram significativamente em comparacdo com a amostra
controle. Os resultados indicam que hidrolisado proteico de Spirulina sp. LEB 18 pode ser adicionado em até 1,5
% em gelatina sabor limao sem causar alteracao significativa desses parametros de cor.

3.3. Perfil de textura

O perfil de textura de amostras de gelatina foi avaliado para verificar se a adicdo de hidrolisado proteico
de Spirulina sp. LEB 18 interfere nas caracteristicas mecanicas do alimento. As propriedades de dureza,
gomosidade e elasticidade ndo foram comprometidas com a incorporacdo de hidrolisado proteico, nas
concentragdes de 0,75 e 1,5 %, formulacbes F1 e F2, respectivamente, comparados & amostra controle, conforme
mostra a Figura 1. Embora a adicéo de 2,25 % de hidrolisado proteico tenha causado a maior reducdo da dureza
da gelatina, esta foi superior ao valor encontrado em alguns estudos, como por exemplo, de Pang et al. (2014),
que reportaram dureza de aproximadamente 0,3 N para gelatina adicionada de proteinas de leite. Para superar a
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diminuicdo da dureza e possibilitar a incorporacao de maiores concentracdes de hidrolisado proteico, técnicas de
encapsulamento que permitam a adicdo do composto ativo sem que haja modificacdo da textura podem ser
estudadas.

A mastigabilidade foi mantida apenas com a adi¢do de 0,75 % de hidrolisado proteico. As propriedades
de coesividade e resiliéncia das gelatinas de liméo para todas as concentracées de hidrolisado proteico adicionadas
foram significativamente iguais as propriedades da gelatina comercial. Os parametros de dureza, gomosidade,
mastigabilidade, elasticidade, coesividade e resiliéncia estdo condizentes com a literatura para sobremesas de
gelatina de acordo com Xia et al. (2018).

Tabela 2 - Pardmetros de cor de gelatina com adicdo de hidrolisado proteico de Spirulina sp. LEB 18.

Formulacao L* a* b* Cor
Controle 54,912+ 1,41 -31,192 £ 3,79 38,112+ 3,50
F1 50,74% + 3,63 -26,49" + 1,28 37,98+ 1,62
F2 48,24% + 3,27 -19,63%+ 1,89 33,892 + 3,39
F3 37,61°+ 3,01 -14,53¢ + 1,56 26,76 + 3,53

Letras iguais na mesma coluna indicam que ndo ha diferenca significativa (p>0,05); F1: gelatina adicionada de 0,75 % de
hidrolisado proteico; F2: gelatina adicionada de 1,5 % de hidrolisado proteico; F3: gelatina adicionada de 2,25 % de
hidrolisado proteico.

Figura 1 - Perfil de textura de gelatina de lim&o adicionada de hidrolisado proteico de Spirulina sp. LEB 18.
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Letras iguais na mesma coluna indicam que ndo ha diferenca significativa (p>0,05); F1: gelatina adicionada de 0,75 % de
hidrolisado proteico; F2: gelatina adicionada de 1,5 % de hidrolisado proteico; F3: gelatina adicionada de 2,25 % de
hidrolisado proteico.
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4. CONCLUSAO

A adicéo de hidrolisado proteico de Spirulina sp. LEB 18 foi capaz de aumentar a atividade antioxidante
de sobremesa de gelatina. A incorporacdo do hidrolisado proteico em concentragbes de até 1,5 % pode ser
realizada sem alteracBes nas caracteristicas de cor e textura deste alimento. Esses resultados indicam que
hidrolisados proteicos de Spirulina s&o promissores para a industria de alimentos funcionais. Estudos futuros
devem ser realizados, principalmente quanto a andlise sensorial, para garantir a aceitacdo do produto adicionado
de hidrolisado proteico microalgal.
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