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Resumo

As proteinas vegetais sdo uma boa alternativa as fontes animais na obtencdo de hidrolisados com
atividades técnico-funcionais devido a sua seguranga, baixo custo e facilidade para producdo em larga
escala. Os hidrolisados proteicos podem potencializar as funcionalidades das proteinas, resultando
na melhoria de diversas propriedades técnico-funcionais como a capacidade de retencdo de agua e
6leo, emulsificacdo, solubilidade, propriedades espumantes e gelificantes. Dentre 0s principais
métodos utilizados para a obtencdo de hidrolisados a partir de proteinas vegetais, destaca-se a
hidrolise enzimatica. Este método apresenta diversas vantagens em relacéo a hidrolise quimica, tais
como, a alta especificidade e baixa toxicidade. Neste contexto, este trabalho faz uma abordagem
sobre os hidrolisados derivados de proteinas vegetais e suas principais propriedades técnico-
funcionais estudadas.

Palavras-chaves: Proteina nativa. Hidrdlise enzimatica. Retengdo de &gua/oleo. Emulsificante.

Espumante.
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Abstract

Vegetable proteins are a good alternative to animal sources in obtaining hydrolysates with technical
functional activities due to their safety, low cost and ease of large-scale production. Protein
hydrolysates can enhance the functionality of proteins, resulting in the improvement of several
technical and functional properties such as water and oil retention capacity, emulsification, solubility,
foaming and gelling properties. Among the main methods used to obtain hydrolysates from vegetable
proteins, enzymatic hydrolysis stands out. This method has several advantages over chemical
hydrolysis, such as high specificity and low toxicity. In this context, this work makes an approach on
the hydrolysates derived from vegetable proteins and their main technical-functional properties
studied.

Keywords: Native protein. Enzymatic hydrolysis. Water/oil retention. Emulsifier. Sparkling wine.

1. Introducéo

A demanda por fontes alternativas e sustentaveis de proteinas levou a um crescente interesse
em proteinas a base de plantas. As principais fontes de proteinas vegetais sdo as leguminosas,
oleaginosas, cereais, pseudocereais e residuos agroindustriais (Zhang et al., 2019).

As proteinas vegetais apresentam propriedades técnico-funcionais interessantes, como retencao
de agua e 6leo, emulsificagdo, formacdo de espuma e gelificacdo (Ahmed, et al., 2018; Li, et al.,
2021; Marinea, et al., 2021). Por outro lado, hidrolisados proteicos tém demonstrado propriedades
técnico-funcionais melhoradas em relacdo as proteinas nativas. Assim, a hidrolise de proteinas
vegetais tem sido realizada para potencializar as propriedades técnico-funcionais de proteinas
vegetais (Bucko, et al., 2016). A hidrdlise enzimética oferece algumas vantagens como maior
especificidade ao substrato e baixa toxicidade, quando comparada com procedimentos convencionais
como a hidroélise quimica (Wang, et al. 2018, Soares, et al., 2020).

Desta forma, esta revisdo oferece uma visao geral sobre os hidrolisados de proteinas vegetais e
suas principais propriedades técnico-funcionais estudadas.

2. Metodologia

O presente trabalho trata-se de uma revisdo narrativa, sobre os temas relacionados com
propriedades bioldgicas dos peptideos de proteinas vegetais. As informacdes foram adquiridas com
base em uma pesquisa bibliogréafica nas seguintes bases de dados eletrénicas: Web of Science,
Scopus, Pubmed, Science Direct e Google Académico. Para a busca de artigos cientificos,
selecionaram-se as palavras-chave “Proteinas vegetais”, “peptideos bioativos” e “peptideos bioativos
de proteinas vegetais”. Os critérios adotados para a selecéo dos artigos incluiram estudos publicados
em inglés, predominando aqueles publicados nos altimos 5 anos.

3. Peptideos bioativos

As proteinas vegetais sdo uma boa alternativa as fontes animais na producédo de hidrolisados
devido a sua seguranca, baixo custo e facilidade para producdo em larga escala (Nasri et al., 2017).
Os hidrolisados de proteinas sdo constituidos por uma mistura de oligopeptideos, peptideos e
aminoacidos livres que sdo obtidos a partir da hidrélise das proteinas (Nasri et al., 2017). Os
hidrolisados proteicos podem potencializar as funcionalidades das proteinas, resultando na melhoria
de diversas propriedades tecnico-funcionais, como a capacidade de retencdo de agua e Oleo,
emulsificagdo, solubilidade, propriedades espumantes e gelificantes, dentre outras, quando
adicionados aos alimentos durante o processamento (Ahmed, et al., 2018; Li, et al., 2021; Marinea,
etal., 2021).
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Figura 1 — Propriedades técnico-funcionais de hidrolisados proteicos.

Varios méetodos podem ser utilizados para obtengéo de hidrolisados a partir da proteina nativa.
Dentre eles, as hidrdlises quimica e enzimatica (Bucko, et al., 2016). A hidrélise quimica tem um
maior custo operacional devido as altas temperatura e pressdo. Além disso, possui baixa
especificidade, com formacdo de produtos indesejaveis (Soares et al., 2020). Portanto, a hidrdlise
enzimatica promovida por enzimas proteoliticas vem substituindo a hidrdlise quimica. A hidrélise
enzimatica por proteases geralmente € a mais utilizada, uma vez que apresenta diversas vantagens
como, por exemplo, a alta especificidade e baixa toxicidade. Além disso, apresenta vantagens
econdmicas e ambientais em relacdo aos processos quimicos convencionais (Wang et al., 2018).

Proteases com especificidade de acdo podem ser obtidas de plantas (papaina, bromelaina e
ficina, dentre outras), animais (pepsina, tripsina e quimotripsina, dentre outras) e microrganismos
(alcalase, flavorzyme, protamex, colagenase e neutrase).

A hidrdlise das proteinas resulta em mudancas ha massa molar e carga elétrica, além de expor
grupos hidrofébicos e cadeias laterais reativas de aminoacidos. As enzimas utilizadas na hidrélise
vao determinar quais hidrolisados serdo obtidos, sendo que os hidrolisados formados por varias
enzimas podem ter diferentes técnico-funcionalidades (Wu et al., 2018). Além disso, os parametros
de processamento, incluindo pH, enzima, temperatura de hidrélise, pureza e proporcéo enzimatica do
substrato, desempenham um papel importante na producdo de hidrolisados (Bucko, et al., 2016).

4. Propriedades técnico-funcionais de hidrolisados de proteinas vegetais

Na area de alimentos, pesquisas estdo sendo realizadas visando a obtencéo de hidrolisados
proteicos a partir de diversas fontes de proteinas, como as de origem vegetal.

Do ponto de vista tecnoldgico, os hidrolisados proteicos derivados de proteinas vegetais podem
apresentar melhores propriedades técnico-funcionais em comparacdo as respectivas proteinas
nativas. A Tabela 1 apresenta exemplos de alguns estudos que verificaram a potencializacdo das
propriedades técnico-funcionais a partir da hidrdlise de proteinas vegetais.
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Tabela 1 — Propriedades técnico-funcionais de proteinas vegetais

Fonte de proteina Propriedades técnico-funcionais Referéncia
Quinoa Solubilidade; CE e IEE; CFE e IEE Daliri et al., (2021)
Grao de pico CEeIEE Felix et al., (2019)
Feij&o preto IEE Evangelho et al., (2017)
Earelo de arroz Solubilidade; CRA e CRO; CE e IEE; Phongthai, Lim &
CFE e IEE Rawdkuen (2016)
Semente de abobora Solubilidade; CE Bucko et al., (2016)

Solubilidade; CRA e CRO; CE e IEE;

Feijao CFE e IEE Wani et al., (2015)
Noz Solubilidade; CRA e CRO; CE ¢ IEE; Nufiez et al., (2021)
CFE e IEE

Abreviaturas: CE: capacidade de emulsdo; IEE: indice de estabilidade de emulsdo; CFE: capacidade
de formacdo de espuma; IEE: indice de estabilidade de espuma; CRA: capacidade de retengdo de
agua; CRO: capacidade de retencédo de 0leo.

As propriedades técnico-funcionais dos hidrolisados dependem de suas caracteristicas
estruturais, incluindo equilibrio hidrofilico/lipofilico, comprimento da cadeia, conformacéo,
flexibilidade e ponto isoelétrico. Felix et al. (2019) relataram que o tamanho molecular, 0s grupos
hidrofébicos e hidrofilicos, além do perfil de aminoécidos, foram fatores importantes que afetaram a
capacidade de retencdo de agua dos hidrolisados de proteinas de grao de bico. Hidrolisados de menor
massa molar exibiram melhor capacidade de retencdo de dgua do que peptideos de tamanho maior,
uma vez que peptideos menores sdo frequentemente mais hidrofilicos.

Daliri et al. (2021) estudaram as propriedades técnico-funcionais de hidrolisados obtidos pela
acdo da enzima pancreatina sobre proteinas de quinoa. Os hidrolisados de proteinas de quinoa tiveram
menor solubilidade no ponto isoelétrico (pH = 5) e melhores propriedades emulsificantes e
espumantes em compara¢do com a proteina nativa. Em contraste, a proteina nativa apresentou
melhores propriedades de estabilizacdo de emulséo/espuma.

Bucko et al. (2016) estudaram a influéncia da hidrolise enzimatica na solubilidade e
propriedades emulsificantes do isolado de proteina de semente de abobora (IPSA). Com a hidrélise
enzimatica, a solubilidade dos hidrolisados de IPSA aumentou em relacdo a IPSA nativa em toda a
faixa de pH testada (pH 3 — 8). IPSA nativa ndo apresentou capacidade emulsificante nas condicdes
avaliadas, porém os seus hidrolisados apresentaram capacidade emulsificante independentemente do
pH e da forca ibnica.

Jinetal. (2010) relataram que a hidrdlise da proteina da noz com Alcalase produziu hidrolisados
com uma maior capacidade de absorcao de 6leo (3,85 g/g hidrolisado), capacidade de retengédo de
agua (4,72 g/g hidrolisado), estabilidade de espuma (42,56%) e capacidade emulsificante (59%) em
comparagdo com a proteina nativa.

5. Concluséao

Os hidrolisados obtidos a partir da hidrolise enzimatica de proteinas vegetais geralmente
apresentam propriedades técnico-funcionais melhoradas em relacdo as respectivas proteinas nativas.
Estes hidrolisados podem ser utilizados como ingredientes na formulacdo de produtos nos diversos
segmentos da industria de alimentos. Entretanto, torna-se necessario um incremento nas pesquisas
relativas a novas fontes proteicas de origem vegetal, assim como em relacdo aos potenciais enzimas
que podem ser aplicadas para obtenc¢éo dos hidrolisados.
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