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RESUMO

Estudos sugerem que muitas das proteinas de soro de leite bovino possuem
propriedades fisiolégicas, desde atividade anticancerigena até influéncia na
funcdo digestiva. Estas fungbes estao diretamente ligadas a disponibilidade
de peptideos bioativos provenientes das proteinas. Para obtencéo e aumento
da disponibilidade destes peptideos, uma das maneiras seria a partir da
hidrolise de proteinas, combinado com a aplicacdo de processos nao
térmicos como radiacdo ultravioleta (UV-C), onde é possivel modificar as
estruturas das proteinas, gerando produtos lacteos com melhor perfil
nutricional e propriedades funcionais. Dessa forma, com o emprego da do
processamento ndo térmico junto da hidrdlise enzimatica seria possivel
aumentar a biodisponibilidade das proteinas do soro de leite, resultando em
um ingrediente com perfil de peptideos adequado, tendo como foco a saude
do publico idoso. O envelhecimento populacional vem crescendo a cada dia,
sendo que a populacdo idosa € altamente susceptivel ao desequilibrio
nutricional. A ingestdo adequada de proteinas desempenha um papel crucial
na saude e no bem-estar dos idosos, especialmente quando se trata de
prevenir ou retardar condigdes como a sarcopenia. Devido a este fato, a busca
por nutrientes em fontes alimentares ricos em proteinas para suprir essa
necessidade tem sido importante. O objetivo deste estudo foi avaliar o efeito
da aplicacao de processamento ndo térmico (UV-C) combinado com hidrolise
enziméatica na estrutura proteica de soro de leite bovino. O estudo
compreendeu um estudo do perfil do consumidor do publico-alvo;
caracterizacdo da matéria prima inicial (soro de leite) por meio de andlises de
composicdo quimica; comparacdo da qualidade microbiolégica de soro de
leite submetido aos processamentos UV-C e térmico tradicional
(pasteurizacdo); caracterizacdo dos peptideos obtidos no processamento de
soro de leite submetido a radiacdo UV-C e hidrélise, por meio de
espectrometria de massas de ionizacao/dessorcdo de matriz assistida por
laser/tempo de “voo” (MALDI-TOF). Nas condi¢cdes estudadas, o tratamento
UV-C no soro de leite foi eficiente microbiologicamente e apds hidrolise
enzimatica houve um aumento da concentracdo do peptideo bioativo
ALPHMIR que é conhecido por exercer um efeito anti-hipertensivo. Dessa
forma, o produto obtido tem potencial para ser um ingrediente de produtos
lacteos com peptideo bioativo, porém ainda é necessario estudos de andlise
sensorial para definir como este ingrediente deve ser utilizado.

Palavras-chave: UV-C; peptideos bioativos; hidrélise.



ABSTRACT

Studies suggest that many of the whey proteins in bovine milk have
physiological properties, from anticancer activity to digestive function. These
functions are directly linked to the availability of bioactive peptides from
proteins. To obtain and increase the availability of these peptides, one of the
ways would be from the hydrolysis of proteins, combined with the application
of non-thermal processes such as ultraviolet radiation (UV-C), where it is
possible to modify the structures of the proteins, generating dairy products with
better nutritional profile and healthy properties. Thus, with the use of non-
thermal processing along with enzymatic hydrolysis, it would be possible to
increase the bioavailability of whey proteins, evolving into an ingredient with
an adequate peptide profile, focusing on the health of the elderly public.
Seniors are very susceptible to nutritional imbalance and with aging
populations the search for nutrients in alternative food sources is growing to
meet this need. Adequate protein intake plays a crucial role in the health and
well-being of older adults, especially when it comes to preventing or delaying
conditions like sarcopenia. Due to this fact, the search for nutrients in protein-
rich food sources to meet this need has been important. The aim of this study
was to evaluate the effect of applying non-thermal processing (UV-C)
combined with enzymatic hydrolysis on the protein structure of bovine whey.
The study encompasses a consumer profile survey to the target audience;
characterization of the initial raw material (whey) through chemical
composition analysis; comparison of the microbiological quality of whey
submitted to UV-C and traditional thermal processes (pasteurization);
characterization of peptides obtained from the processing of whey submitted
to UV-C radiation and hydrolysis, by means of laser-assisted matrix
ionization/desorption mass spectrometry/time of flight (MALDI-TOF). Under
the conditions studied, the UV-C treatment on whey was microbiologically
efficient and after enzymatic hydrolysis there was an increase in the
concentration of the bioactive peptide ALPHMIR which is known for
antihypertensive effect. In conclusion, the final product has the potential to be
an ingredient in dairy products with bioactive peptide, but sensory analysis
studies are still needed to define how this ingredient should be used.

Key words: UV-C; bioactive peptides; hydrolysis.
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1. INTRODUCAO

De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), em
2021 foram contabilizados mais de 31 milhées de brasileiros com 60 anos ou
mais. Em 2012 os idosos correspondiam a 11,3% da populacao brasileira, ja em
2021 eles correspondiam a 14,7%, demostrando o envelhecimento populacional
que vem acontecendo (1). O envelhecimento populacional tem implicacdes
diretas sobre as politicas sociais, principalmente no que tange a saude publica
contemporanea. Assim, é necessaria uma ampla discussdo sobre meios
eficazes de prevencéo de doencas, para que essa populacédo tenha uma melhor
qualidade de vida (2,3).

Os idosos sdo muito susceptiveis ao desequilibrio nutricional por razdes
socioeconbmicas, fisiologicas, diminuicdo da percepcdo sensorial, doencas,
entre outras. O modo de preparo do alimento desempenha um importante papel
na intencdo de compra, principalmente em produtos voltados para o publico
maior de 60 anos. Portanto, em produtos voltados para idosos, deve-se observar
nao s6 o valor nutricional do alimento, como também o custo, palatabilidade e
facilidade do preparo (4). Na busca por suprir as necessidades nutricionais da
populacdo, o meio cientifico vem cada vez mais buscando nutrientes em fontes
alimentares alternativas, como por exemplo o soro de leite que antes era
descartado e agora € usado como fonte de proteina e aminoacidos essenciais
(5).

A suplementacdo com proteina dietética € considerada facil de
administrar, o custo é relativamente baixo e pode ser aplicada em quase todas

as populacdoes em envelhecimento. Muitas dietas de suplementos nutricionais
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sdo bem toleradas por idosos e podem resultar em aumento de ingestéo diaria
de proteina e energia (6).

A ingestdo adequada de proteinas desempenha um papel crucial na
saude e no bem-estar dos idosos, especialmente quando se trata de prevenir ou
retardar condicBes como a sarcopenia. A sarcopenia € caracterizada pela perda
progressiva de massa muscular, forca e funcdo que ocorre com o
envelhecimento. As proteinas fornecem os aminoacidos necessarios para a
sintese proteica muscular. A ingestdo adequada de proteinas estimula a sintese
proteica e inibe a degradacdo muscular, mantendo um equilibrio positivo das
proteinas musculares (7,8).

Mundialmente, uma grande preocupacdo da industria de laticinios é a
utilizacao e/ou descarte do soro. Este produto ao ser descartado representa um
importante poluente ambiental;, porém quando reaproveitado é um ingrediente
com constituintes valiosos, como proteinas e minerais (calcio, fosforo, sédio e
potassio). Portanto, o soro de leite tem um grande potencial para suprir a
demanda por nutrientes, principalmente na populacéo idosa (4,9-11).

Novos produtos como veiculos de promocdo do bem estar, salude e
redutor de riscos de doencas estdo sendo constantemente inseridos no mercado
devido aos avancos dos conhecimentos cientificos, a necessidade do
consumidor e interesses econdmicos. Observa-se um aumento na busca por
produtos que ndo sé tenham importancia nutricional e sensorial como também
que evitem uma deficiéncia nutricional e/ou ajudam na reducdo de riscos de
futuras doencas (12,13). Fatores que devem ser considerados no
desenvolvimento de novos produtos para idosos sdo custo, palatabilidade e

beneficios para a saude (14).
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A alimentacdo tem um importante papel no controle de doencas (15). Com
o intuito de aumentar o potencial de prevenir doencas que alguns alimentos
possuem surgiu o interesse em peptideos bioativos e este pode ser obtido apés
tratamento por hidrélise enzimatica (16—18).

Alguns dos peptideos bioativos obtidos a partir de proteinas de soro de
leite incluem a-lactorfina, B-lactorfina, albutensina A e pB-lactotensina. Os
peptideos a-lactorfina e B-lactorfina foram apontados como estimuladores de
contracdo leve nos musculos semelhante a morfina (19). Albutensina, a- e B-
lactorfina parecem ter atividade inibidora da enzima conversora da angiotensina-
| (ECA), sendo que inibidores da ECA sado considerados peptideos anti-
hipertensivos (19,20).

Uma das maneiras para aumentar a disponibilidade de peptideos bioativos
em proteina do soro de leite é a partir da hidrélise de proteinas. A hidrélise
enzimatica das proteinas do soro do leite vem sendo largamente utilizada pela
industria de alimentos para melhorar as propriedades funcionais, reduzir
problemas com alergenicidade e/ou produzir peptideos bioativos. Com a
utilizacdo da hidrolise pode-se ter mudancas significativas na capacidade de
geleificacdo, estabilidade térmica, solubilidade, capacidade de formar espuma
e capacidade emulsificante (21).

Ha diversas vantagens na utilizacdo de proteases especificas, como por
exemplo, a tripsina no processo de hidrélise: a especificidade; o controle da
hidrolise; as condicbes moderadas pouco agressivas do tratamento; menor
conteudo de sais no hidrolisado final; menor formag&o de subprodutos; menor

presenca de residuos que possam conferir alteracbes de sabor ou mesmo
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paladar desagradavel no produto final. Ha diversos relatos da acao da tripsina
na hidrolise da B-Lactoglobulina (B-Lg) e a-Lactoalbumina (a-La) (22).

Para garantia da seguranca microbiologica do soro de leite, ha diversas
alternativas, sendo pasteurizacdo um dos processos mais comuns. O conceito
de pasteurizagdo preconizado pelo United States Department of Agriculture
(USDA) engloba os processamentos térmicos e também os processamento nao
térmicos (23). Segundo Butz (2002) (24) os processos nao térmicos, como
radiacdo ultravioleta (UV-C), mantém as caracteristicas nutricionais e sensoriais
do alimento quando comparados aos processamentos térmicos. Além disso,
estudos apontam que o tratamento UV-C também melhora a digestibilidade ao
modifica os perfis peptidicos derivados da quebra de proteinas do leite (25).

Dessa forma, a hipétese € que o emprego da combinacdo de um
processamento ndo térmico com a hidrélise enzimatica aumentara a
biodisponibilidade das proteinas do soro de leite, gerando um produto com
melhor perfil de peptideos e digestibilidade do que os produtos ja existentes no
mercado, adequado para ser utilizado em formulagdes melhorando o

desequilibrio nutricional do publico idoso.
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6. CONCLUSAO

Grande parte do publico alvo tem héabito de consumir produtos lacteos,
apesar do baixo consumo de whey protein, o ingrediente desenvolvido a partir
de soro de leite tem potencial para ser adicionado a produtos lacteos. Nas
condicbes estudadas, o tratamento UV-C no soro de leite foi eficiente
microbiologicamente e apds hidrélise enzimatica houve um aumentou da
concentracdo do peptideo bioativo ALPHMIR que é conhecido por exercer um
efeito anti-hipertensivo. Dessa forma, o produto obtido tem potencial para ser um
ingrediente de produtos lacteos com peptideo bioativo, porém ainda € necessario
estudos de andlise sensorial para definir como este ingrediente deve ser

utilizado.
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