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RESUMO

A Spirulina platensis, cianobactéria que apresenta alto potencial nutricional e propriedades
medicinais. A ficocianina, principal pigmento da microalga, pode chegar a 20% da sua
composicao em peso seco. O potencial antioxidante deste pigmento tem sido demonstrado em
sistemas aquosos, lipidicos e in vitro. Objetivou-se avaliar o potencial antioxidante da
biomassa seca da microalga Spirulina platensis e da ficocianina extraida a partir desta
biomassa em sistemas lipidicos. O potencial antioxidante da Spirulina e ficocianina foram
comparados com antioxidantes também naturais, como f-caroteno e tocoferol. A ficocianina
foi extraida com agua a 4°C e purificada por precipitacdo por solugdo de (NH,;),SO,, dialise e
secagem a 60°C. Os antioxidantes foram adicionados ao 6leo de soja e ao azeite de oliva, 0s
quais foram aquecidos a 80°C em agitador magnético e aeragdo com bomba de diafragma
durante 11 h para promover a oxidacao. Os sistemas lipidicos foram submetidos ao processo
de oxidacdo na auséncia e presencga dos antioxidantes. A oxidagdo lipidica foi avaliada pela
determinacdo de perdxidos a cada 60 min. No 6leo de soja a ficocianina apresentou um
potencial antioxidante de 81%, e a Spirulina platensis 31%. Os antioxidantes comerciais
apresentaram potenciais antioxidantes de 91% e 42% para o P-caroteno e tocoferol
respectivamente. Os potenciais antioxidantes para o azeite de oliva apresentados pela
Spirulina, ficocianina, p-caroteno e tocoferol foram de 44%, 26%, 52% e 21%,
respectivamente. A Spirulina platensis e a ficocianina apresentam acdo antioxidante nos
sistemas lipidicos 6leo de soja e azeite de oliva.
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1 INTRODUCAO

A Spirulina platensis é uma microalga fotoautotrofica, que necessita fontes de carbono
e nitrogénio para seu desenvolvimento. Vem sendo utilizado como suplemento alimentar, por
apresentar conteudo consideravel de compostos biologicamente ativos como proteinas,
vitaminas e acidos graxos. Entre as proteinas, destaca-se a ficocianina, um pigmento azul que
estimula o sistema imunoldgico, provocando protecdo contra inimeras doengas, podendo ser
utilizado como anticancerigeno e em outras enfermidades.

Um dos principais problemas na conservacdo dos alimentos lipidicos é o
desencadeamento do processo oxidativo, que resulta na producdo de odores e sabores
improprios, tornando os alimentos inadequados para o consumo. Como resultado da reacédo
entre 0 oxigénio e os acidos graxos insaturados ocorre a formagdo de compostos de baixo
peso molecular. As reacdes oxidativas levam a diminuicdo do valor nutritivo, pois os acidos
graxos essenciais (linoléico e linolénico) sdo os primeiros a serem oxidados, produzindo
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diversos compostos como aldeidos, cetonas, alcoois e hidrocarbonetos, que s&o
potencialmente toxicos.

Objetivou-se verificar as propriedades antioxidantes da microalga Spirulina platensis e
do pigmento ficocianina, extraido dessa microalga, nos sistemas lipidicos Oleo de soja e
azeite de oliva na presenca destas substancias.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 Material e Métodos
2.1.1 Extracao e purificacdo da ficocianina da microalga Spirulina platensis

A ficocianina foi extraida com &gua destilada, durante 24 horas, sob refrigeracdo
(4°C). Para cada grama de Spirulina platensis, foram utilizados 25 mL de agua destilada. O
extrato foi centrifugado, a 5000 rpm, por 20 min para separacao das células, obtendo-se duas
fases: a fracdo protéica (sobrenadante), contendo a ficocianina a qual foi precipitada com 30
mL de solucdo de sulfato de aménio 50%, e um precipitado que foi descartado. O
sobrenadante obtido foi centrifugado (5.000 rpm, 15 min), gerando um novo sobrenadante o
qual foi descartado. O precipitado azul resultante da segunda centrifugacédo foi dialisado em
papel celofane transparente, com agua destilada. Apés a didlise, o extrato foi seco a 60°C, em
estufa com circulacao de ar durante 48 h.

2.1.2 Determinacdo do potencial antioxidante da ficocianina, caroteno e tocoferol

O potencial antioxidante foi avaliado pela determinacdo do indice de perdxidos do
6leo de soja e do azeite de oliva, sujeito a oxidagdo na presenca e auséncia destes. Em béquer
de 500 mL, foram adicionados 250 mL de 6leo de soja e azeite de oliva e 0,5% de biomassa
Spirulina, 1,2% do extrato seco de ficocianina, 0,1% de caroteno ou 0,06% de tocoferol. A
oxidacdo foi induzida por meio de aeracdo com bomba de diafragma e com aplicacdo de
temperatura de 80°C. O agitador magnético foi utilizado para agitacdo do sistema. Os sistemas
lipidicos foram submetidos a tratamento térmico por 11 h, sendo retiradas amostras de 5 g de
hora em hora para a determinacdo do indice de peroxidos. O indice de perdxidos, utilizado
para medir a oxidagdo dos sistemas lipidicos, foi determinado atraves do Método de Wheeler.
A Equacéo 1 foi utilizada para o calculo do potencial antioxidante.

Ip, —1p
Pa= [%) Equacéo 1
0]
Sendo:

Pa = potencial antioxidante;
Ipo = indice de perdxido do dleo ou azeite de oliva;
Iro+a = indice de peroxido do 6leo ou azeite de oliva mais amostra.

2.2 Resultados e Discussao

O processo oxidativo em sistemas lipidicos resulta na producdo de produtos
secundarios, tornando o alimento inadequado para consumo. Os &cidos graxos insaturados
oléico, o linoléico e o linolénico sdo facilmente oxidados, portanto destacam-se da fracdo
lipidica, tendo com fator decisivo para velocidade da reagdo o nimero de insaturacGes nas
moléculas (ARAUJO, 1995).



As Figuras 1 e 2, apresentam os graficos de indice de peroxidos em fungdo do tempo
para o Oleo de soja e azeite de oliva, respectivamente, submetido a oxidacdo na presenca e
auséncia de antioxidantes.
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Figura 1 e 2 Indice de perdxidos em funcéo do tempo para a oxidac&o do 6leo de soja (1) e
azeite de oliva (2) em presenca e auséncia de antioxidantes

As Figuras 1 e 2, curva 6leo de soja e azeite de oliva, na auséncia de antioxidantes,
mostraram o comportamento caracteristico do mecanismo de oxidacgéo de lipidios, com as trés
fases de formacéo de perdxidos: inicio, propagacdo e término (ARAUJO, 1995).

Para o célculo do potencial antioxidante relacionou-se os valores méaximos de
perdxidos das curvas realizadas sem antioxidantes com os valores maximos de peréxidos das
curvas de oxidacéo realizadas na presenca de antioxidantes (Figuras 1 e 2).

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados do potencial antioxidante dos sistemas
lipidico 6leo de soja e azeite de oliva em presenca de Spirulina platensis, ficocianina,
tocoferol e B-caroteno.

Tabela 1 Resultados do potencial antioxidante para o sistema lipidico 6leo de soja e azeite de
oliva em presenca de Spirulina platensis, ficocianina, tocoferol e 3-caroteno

PA PA PA PA

Spirulina (%) Ficocianina (%)  Caroteno (%)  Tocoferol (%)

Média £ DP Média £ DP Média + DP Média £ DP

Oleodesoja  31,00+0,001 79,42 +0,029 90,55 +0,010 46,95+ 0,001
Azeite de Oliva 44,74 £0,042 21,56 + 0,024 51,44 +£0,042 15,62+ 0,018

PA = Potencial Antioxidante, DP = Desvio padrao

Analisando-se os resultados obtidos de potencial antioxidante, Tabela 1, no 6leo de
soja verifica-se que a ficocianina apresentou um potencial antioxidante de 79,4 %, 2,5 vezes
maior que o potencial antioxidante da biomassa de Spirulina, de 31,0%. Quando compara-se a
ficocianina, ao caroteno e tocoferol observa-se que a ficocianina mostrou maior capacidade de
inibicdo de peroxidos que o tocoferol, 46,9 % e atuacdo inferior ao B-caroteno que mostrou
um potencial antioxidante de 90,5 %.



Para o potencial antioxidante no azeite de oliva, verifica-se que a Spirulina platensis
apresentou um potencial antioxidante de 44,7%, 1,05 vezes maior que o potencial
antioxidante da ficocianina 21,5 %. Este comportamento é inverso ao verificado no sistema
lipidico 6leo de soja, onde a ficocianina apresentou maior potencial antioxidante.

Comparando-se o potencial antioxidante da biomassa da Spirulina platensis, no
sistema lipidico azeite de oliva, com o [-caroteno e o tocoferol, observa-se que esta
apresentou potencial antioxidante 1,15 vezes menor que o B-caroteno e 2,85 vezes maior que
0 observado para o tocoferol. Ja a ficocianina apresentou um potencial antioxidante 1,4 vezes
maior que o tocoferol e 2,4 vezes menor que 0 [-caroteno.Analisou-se que dentre 0s
antioxidantes usados a Spirulina platensis atuou nos dois sistemas lipidicos. Este resultado
deve-se a presenca de compostos fenolicos presentes na sua composicao.

A ficocianina assim como o (-caroteno, apresenta um grande numero de insaturacées,
0 que segundo Britton (1995), estd diretamente relacionado ao potencial antioxidante, sendo
gue, quanto maior o numero de insaturacfes maior serd a atuacdo frente a formacdo de
peréxidos. Segundo Jonson e Peterson, 1996 a vitamina E (tocoferol) pode ser inibidora da
fase de propagacdo da peroxidacdo lipidica, fato comprovado durante a realizacdo do
trabalho.

A eficacia do sistema antioxidante depende muito de qual o tipo de molécula é a
geradora do estresse oxidativo e da localizagdo intra ou extracelular dessa molécula. Sabe-se
qgue o dano a membrana celular pode ser mais eficazmente prevenido pela vitamina E, que
reage com radicais peroxila e hidroxila, do que pelos carotendides, que atuam reagindo com o
oxigénio singleto. Por conseqiiéncia, a Spirulina platensis e a ficocianina, que atuam
diretamente no radical hidroxil, assim como o tocoferol, também podem ser usadas como
antioxidantes.

3 CONCLUSAO

A Spirulina platensis e o pigmento ficocianina apresentam potencial antioxidante nos
sistemas lipidicos 6leo de soja e azeite de oliva.

No azeite de oliva a inibigcdo de perdxidos foi inferior que para o 6leo de soja, ou seja,
o residual de peroxidos no sistema lipidico azeite de oliva é maior, quando comparado ao
residual de perdxidos no sistema lipidico dleo de soja.

A Spirulina platensis e a ficocianina, por atuarem mais diretamente no radical
hidroxil, minimizam ou anulam o efeito dos radicais livres, inibindo a formacao de peréxidos
protegendo as células.
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