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RESUMO:

A andiroba (Carapa guianensis) é uma oleaginosa nativa da Amaz0nia, visada por conta
de suas caracteristicas medicinais e utilizada pela industria cosmética e farmacéutica local
principalmente para a extracdo do Oleo de suas sementes, acarretando em um residuo
denominado de torta (biomassa), atualmente por conta da falta de valor agregado é
descartada causando problemas de ordem ambiental. A exploracdo do residuo gerado na
obtencdo do 6leo permite direcionar um destino sustentavel e aumentar o interesso no
fruto ao invés de suas arvores, minimizando o impacto do desflorestamento. Dentre as
fraces presentes na biomassa, a proteina se destaca por apresentar aplicabilidade diversas
na industria de alimentos, seja como concentrados, isolados ou hidrolisados proteicos.
Esse ultimo, capaz de fornecer peptideos de interesse comercial que possam exercer
bioatividade fisico-quimicas e fisiologicas. O objetivo desse trabalho foi a obtencao de
hidrolisados ricos em peptideos a partir da biomassa de andiroba. A biomassa foi
desengordurada com hexano e teve sua composicdo centesimal determinada. A farinha
desengordurada foi utilizada na extracdo da proteina, que ocorreu através de solubilizacao
da proteina em pH 10,0 por 60 minutos em agitacdo constante sob temperatura ambiente,
seguida de posterior precipitacdo isoelétrica em pH 4,5, congelamento e liofilizacdo. A
proteina liofilizada foi utilizada para hidrolises usando dois tipos de digestdes: com
tripsina e com alcalase. Solucdes de 2% de proteina foram homogeneizadas em banho
com agitacdo horizontal, a enzima tripsina pepsina foi adicionada na condicao
enzima:substrato (E:S) 1:50, 1:100 e 1:200 sob temperatura de 37 °C, pH 7,0 por 24 h,
decorrido esse tempo a hidrolise foi interrompida por aquecimento a 100 °C por 20°C
seguido de banho de gelo por 15 min, o hidrolisado foi centrifugado a 10000 rpm,
congelado e liofilizado. Para a digestdo com alcalase, suspensbes contendo 2% de
proteinas foram digeridas na relagdo E:S 1:50, 1:100 e 1:200, o pH foi ajustado em 8,0 e
a temperatura em 50 °C. A hidrolise foi interrompida seguindo o procedimento adotado
na digestdo fisioldgica. Os hidrolisados foram caracterizados por HPLC. As hidrolises
com tripsina na condicdo E:S 1:50 geraram maior quantidade de peptideos no inicio e no
fim do gradiente, com ao menos 6 picos bem resolvidos. J& a hidrolise com alcalase, a
relacdo que gerou mais peptideos foi a E:S 1:100, com picos na regido mais hidrofdbica.
A partir da biomassa da andiroba, foi possivel obter hidrolisados ricos em peptideos que
apresentam potencial de exploracdo como ingredientes que podem exercer
funcionalidades na formulacéo de alimentos e produtos afins.
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