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PROPRIEDADES FUNCIONAIS DAS PROTEÍNAS EXTRAÍDAS DE Spirulina platensis
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Resumo 

Devido ao alto teor proteico diversas microalgas são comercializadas como alimento natural ou suplemento alimentar podendo ser encontradas na forma de pó, tabletes, cápsulas, extratos ou em incorporadas a diversas formulações alimentícias. As propriedades funcionais das proteínas afetam seu comportamento durante o processamento, armazenamento e consumo. O presente trabalho teve por objetivo verificar a funcionalidade das proteínas extraídas de Spirulina platensis. Foram determinadas: capacidade de retenção de água (CRA) e de óleo (CRO), capacidade emulsificante (CEm) e  espumante (CESP) e estabilidade da espuma (EESP) da proteína extraída de Spirulina platensis. A CRA foi determinada pelo método descrito por Sosulski et al. (1987), sendo o resultado expresso em mL de água/ g proteína. A CRO foi determinada utilizando a mesma metodologia, porém utilizando óleo de soja no lugar de água destilada. A CEm foi determinada segundo Okezie e Bello (1988) e expressa em quantidade de óleo emulsificada (mL/ 100mg proteína da amostra). A CESP e a EESP foram determinadas, segundo Rahma e Rao (1984), em solução aquosa e no pH 10, e expressas em porcentagem. Todos os experimentos foram realizados em triplicata e os resultados apresentados em média. A CRA foi de 4,33 mL de água/ g proteína. A CRO encontrada foi de 2,78 mL de óleo/ g proteína. A CEm foi de 3 mL óleo/ 100mg proteína.  A CESP em meio aquoso foi de 68% e no pH 10 foi de 164%. A EESP em meio aquoso e no pH 10 variou, respectivamente, de 49% e 130%, aos 5 minutos, a 41% e 59,1% aos 60 minutos. Fatores como temperatura, pH, processo de obtenção e/ou isolamento de proteínas, podem afetar suas propriedades funcionais e assim direcionar sua utilização para processamento de alimentos.  
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