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Resumo: O gréo de bico é uma leguminosa com teor e perfil proteico como destaques. A
hidrélise enzimética do extrato aquoso pode facilitar a liberacdo de peptideos bioativos,
benéfico a satde. Objetivou-se analisar o potencial antioxidante quanto a liberacdo de alfa
amino grupos livres. O extrato a partir da farinha foi hidrolisado e analises de alfa amino
grupos e antioxidante. O numero de peptideos gera um melhor potencial antioxidante com

o decorrer dos tempos das hidrolises.
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INTRODUCAO
O gréo-de-bico (Cicer arietinum) é uma leguminosa
que se destaca pela sua composi¢do nutricional,
principalmente seu perfil e teor proteico, além de suas
bioatividades e outros componentes que contribuem,
de forma benéfica, com a salde humana. A sua
possivel inser¢do em extratos aquosos aparecem como
uma alternativa que auxilia ao desenvolvimento de
bebidas mais ricas ha composicao proteica. Associado
a isso, a inclusdo de um processamento nessa bebida
pode auxiliar no rendimento e liberagdo de bioativos
ja existentes no extrato aquoso, como a etapa de
extracdo assistida por enzima. A extra¢do enzimatica
realizada pela papaina pode tornar esse processo com
uma maior facilidade de liberacdo de peptideos
bioativos, além de poder aumentar a solubilizacéo de
proteinas que, na auséncia da enzima, ndo seria
possivel, sendo um potencial fator de relevancia para
a promocdo da saude e a prevengdo de doengas.
A hidrdlise mediada por enzimas pode evitar a
alteragdo nutricional no conteldo proteico de
determinado produto, até mesmo melhorar as
caracteristicas sensoriais, propriedade fisico-quimicas
e funcionais, além de evitar a producéo de efeitos ndo
esperados (MALDONADO et al., 1998).
Os peptideos bioativos sdo sequéncias, variando entre
2 a 20 aminoacidos, que podem ser encontradas
inativas em algumas proteinas nos alimentos, os quais
apresentam atividade bioldgica uma vez liberados,
(MARTINEZ-MEDINA et al., 2019; MOHANTY et
al., 2016), sendo importantes para industrias de
alimentos funcionais e nutracéuticos (PATIL et al.,
2020).
Dessa forma, objetivou-se analisar a atividade
antioxidante em diferentes tempos e relaciona-la ao
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grau de hidrolise, avaliado através da liberacéo de alfa
amino grupos livres.

MATERIAL E METODOS

O gréo-de-bico desi (var. GB Cappuccino) foi
fornecido pela AgroGarbanzo (Brasil). As sementes
inteiras foram moidas e a farinha resultante do
processo foi suspensa em agua com adicéo de papaina
(Papain from papaya latex buffered aqueous
suspension, 2 x Crystallized, >16 units/mg protein) na
proporc¢ao enzima-proteina de 1:100, incubada a 55°C.
Foram analisados diferentes tempos de hidrdlise, de 0
a 120 minutos, verificando-se o efeito da acdo
enzimética e dos diferentes graus de hidrélise. A
hidrélise foi interrompida por fervura por 5 minutos,
seguida de resfriamento imediato por 1 minuto em
banho de gelo.

Os alfa-aminos grupos livres, correspondentes ao
nimero de ligagBes peptidicas rompidas, foram
guantificados conforme descrito por Church et al.
(1983) utilizando reagente contendo ortoftalaldeido
(OPA), em reacdo espectrofotométrica de exatos 2
minutos e sendo lidas as absorbancias a 340 nm. Para
os calculos, uma curva analitica do amino&cido L-
leucina foi utilizada como referéncia. A quantificacdo
de alfa amino grupos em comparacdo ao total de
ligagBes peptidicas estimado para a amostras foi
utilizada para estimativa do grau de hidrdlise.

A atividade antioxidante foi determinada pela captura
do radical ABTS+ (2,2’-azinobis (3-
etilbenzoatiazolina-6-acido  sulfonico), conforme
relatam Ahn, Kim e Je (2014), com leituras a 734nm
apos incubagdo de 30 minutos na auséncia de luz. Para
efeito de calculos, foi utilizada uma curva analitica de
TROLOX (6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-
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Carboxylic Acid) na faixa de concentracdo de 0 a
7nMols de Trolox.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na figura 1 sdo apresentados os dados de alfa amino
grupos liberados pela agdo enzimatica nos respectivos
tempos de hidrélise. E perceptivel que, com o passar
do tempo, a liberacdo dos grupamentos amino se torna
maior, gerando um maior percentual de hidrélise da
farinha do grédo de bico com a acdo da papaina. Isso
demonstra que as proteinas do grdo-de-bico séo
susceptiveis a acdo da papaina.
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Figura 1. Grau de hidrdlise por diferentes tempos de
hidrélise.

Na figura 2, sdo demonstrados os resultados da
atividade antioxidante em relacdo ao tempo de
hidrélise. Fica evidente o aumento da atividade
quando ocorre agdo da papaina, mesmo com apenas 5
minutos de hidrolise. Todos os tempos de hidrélise
foram passiveis de liberacdo de peptideos com
atividade antioxidante.
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Figura 2. Atividade antioxidante por diferentes
tempos de hidrdlise.

Na figura 2 os dados foram apresentados por mg de
proteinas dos hidrolisados. Porém, ao se observar os
mesmos dados expressos por nimero de alfa amino
grupos liberados, o que se apresenta € um perfil
constante (Figura 3).
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Figura 3. Atividade antioxidante por nimero de alfa
amino grupos liberados nas amostras.

Ou seja, esse perfil nos indica que, a hidrolise e a
atividade antioxidante se relacionam de forma direta e
crescente, isto é, quanto maior a hidrélise maior a
liberacdo de peptideos com atividade. Porém, ao se
expressar os dados por nimero de peptideos liberados,
o perfil observado nos indica que a crescente atividade
detectada pode ser devido ao nimero de fragmentos
proteicos liberados e ndo pela mudanca da poténcia de
acéo dos mesmos.

CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos considera-se que
a hidrélise contribui para liberagdo de peptideos com
potencial antioxidante, e que o maior grau de hidrolise
pode garantir maior liberagdo quantitativa desses
materiais.
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