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1 Introduciao

A soja ¢ utilizada na alimentacdo como uma importante fonte de proteinas, visto que o valor
nutricional destas proteinas ¢ comparavel aquele de proteinas animais, como a caseina. Além
disso, a hidrolise de proteinas alimentares vem recebendo atencdo devido ao reconhecimento
de que os hidrolisados obtidos podem exercer importantes func¢des biologicas, atribuidas a
peptideos liberados durante o processo de proteodlise (Singh et al., 2014).

Particularmente, as propriedades antioxidantes apresentam-se relevantes considerando as
acoes deletérias do estresse oxidativo em sistemas bioldgicos e de reagdes nocivas de
oxidagdo em alimentos (Sarmadi e Ismail, 2010).

Usualmente, a hidrdlise enzimatica € o processo de escolha para a producdo de hidrolisados
proteicos. Neste sentido, diferentes proteases vém sendo avaliadas quanto a adequagdo para
processos de hidrélise de proteinas alimentares, incluindo a proteina isolada de soja (PIS),

visando obter hidrolisados bioativos (Singh et al., 2014; Oliveira et al., 2014).

2 Objetivos
Este trabalho teve como objetivos: (i) hidrolisar proteina isolada de soja utilizando uma

protease bacteriana e (i1) avaliar as atividades antioxidantes dos hidrolisados obtidos.

Vinculado ao projeto “Bioconversdo microbiana de penas de frango e catélise enzimatica como estratégias
para a producdo de hidrolisados proteicos bioativos”, aprovado na Chamada Universal N° 01/2016.
Graduanda do Curso de Engenharia Ambiental e Sanitaria, Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS),
campus Cerro Largo, Bolsista IC-CNPq. Contato: naiaraj.clerici@gmail.com.

Grupo de Pesquisa: Biociéncias (UFFS).

Graduanda do Curso de Engenharia Ambiental e Sanitaria, UFFS, campus Cerro Largo.

Mestranda, Programa de Pds-Graduacdo em Ambiente e Tecnologias Sustentaveis, UFFS.

Doutor em Microbiologia Agricola ¢ do Ambiente, UFFS, campus Cerro Largo, Orientador.

Contato: daniel.daroit@uffs.edu.br.

% o u & W

Anais da IX Jornada de Iniciacdo Cientifica e Tecnologica - IX JIC
ISSN 2526-205x



CAMPUS CERRO LARGO

22 E 23 DE OUTUBRO

BIOECONOMIA: DIVERSIDADE E RIQUEZA &%‘Es‘é‘nﬂ%ﬁ“

FRONTEIRA SUL

PARA O DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL

3 Material e Métodos

A PIS foi hidrolisada utilizando a protease bruta produzida por Bacillus sp. CL18. Para tanto,
suspensdao de PIS (5 g/L) foi preparada em tampao Tris-HCI (0,1 M, pH 8,0) e levada a
banho-maria (50 °C) por 10 min para estabilizacdo da temperatura. A hidrolise foi iniciada
pela adi¢do da protease bruta (4% v/v; 3.700 U/mL), e entdo realizada a 50 °C por até 6 h.
Amostras foram coletadas durante a hidrolise e a reacdo finalizada por aquecimento (100 °C,
15 min). Apds resfriamento e centrifugagdo (10.000 g, 20 min), os sobrenadantes,
denominados hidrolisados de PIS (HPIS) foram avaliados quanto as atividades antioxidantes.
O potencial antioxidante foi mensurado através de diferentes métodos, realizados em
triplicata. A captura dos radicais 2,2’-azinobis-(3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfonico)
(ABTS) e 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) foi determinada através da reducdo da
absorbancia (Abs) dos radicais em solucdo a 734 nm e 517 nm, respectivamente. O poder
redutor dos hidrolisados foi avaliado através de sua capacidade em reduzir Fe’" a Fe™,
monitorada em Abs a 700 nm (Absy). A habilidade dos HPIS em quelar ions ferrosos (Fe*")
foi mensurada através do método da ferrozina, em Abs de 562 nm. Em todos os experimentos,

controles adequados foram realizados utilizando 4gua destilada em substitui¢do aos HPIS.

4 Resultados e Discussao

O tratamento enzimatico resultou em elevagdo do conteido de proteinas soluveis,
especialmente apos os primeiros 30 min de hidrélise. Subsequentemente, a concentragdo de
proteinas soluveis foi incrementada de forma menos proeminente. Especificamente, a proteina
soluvel no inicio da hidrélise (1,76 mg/mL) foi elevada para 2,27, 2,37 e 2,56 mg/mL apds 30,
120 e 360 min de hidrdlise, respectivamente (Figura 1).

O potencial antioxidante dos HPIS foi avaliado através de quatro métodos complementares. A
captura de ABTS no tempo “zero” (24,5%) foi elevada para 36,6 e 54,4% apos 30 ¢ 120 min
de hidrdlise, respectivamente (Figura 1), indicando a liberagdo de peptideos com capacidade
de transferir elétrons, estabilizando o radical ABTS. Nos ensaios de captura de DPPH, este
radical ¢ estabilizado pela transferéncia de 4tomos de hidrogénio. A hidrélise enzimatica

também atuou de forma desejavel, uma vez que capturas superiores foram mensuradas (7,0-
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19,2%) em comparagdo a PIS (3,8%). Particularmente, hidrdlises realizadas por 120 min

resultaram em 19,2% de captura (Figura 1).

Figura 1. Atividades antioxidantes de hidrolisados de proteina isolada de soja, mensuradas

através da captura de radicais DPPH e ABTS, capacidade quelante de Fe*" e poder redutor.
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A hidrélise da PIS também resultou em incrementos no poder redutor. Valores de 0,26 ¢ 0,27
Abs; foram observados aos 30 e 120 min de hidrolise, respectivamente, em comparagdo a
0,16 Abss no tempo “zero” (Figura 1). Os HPIS demonstraram a capacidade de quelar Fe**
em niveis superiores ao demonstrado pela PIS nao hidrolisada. Enquanto que esta capacidade
no tempo “zero” foi de 30,1%, capacidades quelantes de 44,7% e 85,1% foram mensuradas
para HPIS obtidos apods 60 e 120 min de hidrolise, respectivamente (Figura 1).

Assim, além capacidade de estabilizar diretamente radicais livres (ensaios ABTS e DPPH), a
capacidade quelante dos HPIS apresenta importancia considerando a participagdo de ions Fe*
na geragdo de radicais hidroxila, principais radicais responsaveis por danos oxidativos. Ja o
poder redutor atua, potencialmente, na redugdo de intermediarios oxidados que contribuem,
entre outros, para processos de peroxidagdo lipidica (Sarmadi e Ismail, 2010).

A captura do radical ABTS também foi incrementada pela hidrolise de PIS utilizando uma
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protease comercial (Coscueta et al., 2016), e o poder redutor de HPIS obtidos por hidrolise
enzimatica apresentou-se superior ao da PIS ndo hidrolisada (Wang et al., 2019). De forma
similar, HPIS produzidos pela acdo de uma protease bacteriana demonstraram capacidades
antioxidantes superiores as da PIS, conforme avaliado pela captura dos radicais ABTS e

DPPH, capacidade quelante e poder redutor (Oliveira et al., 2014).

5 Conclusao
A atuagdo da protease de Bacillus sp. CL18 originou hidrolisados proteicos que demonstraram
atividades antioxidantes superiores a PIS. Nas condic¢des utilizadas, hidrdlises realizadas por

120 min resultaram, de modo geral, em indicadores superiores de atividade antioxidante.
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