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Resumo: A crescente busca por alimentagdo saudavel estimula estudos sobre peptideos
bioativos. Esses biocompostos, derivados de proteinas animais e vegetais, despertam
interesse industrial devido suas propriedades antioxidantes, anti-hipertensivas e
antimicrobianas. A hidrolise enzimatica é o processo mais utilizado para sua liberagdo. No
setor de alimentos, agregam valor nutricional e promovem a saude. Esta revisao objetiva
analisar o potencial da caseina bovina como fonte de peptideos bioativos, bem como suas
aplicacdes no desenvolvimento de alimentos funcionais.
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INTRODUCAO

O leite bovino ¢ uma importante fonte de nutrientes e
proteinas de alta qualidade. Entre seus constituintes,
as proteinas desempenham papéis bioldgicos e
tecnoldgicos singulares (Jayamanna Mohottige et al.,
2025). A fragdo proteica ¢ dividida majoritariamente
em caseinas, que representam cerca de 80% do total, e
proteinas do soro (como a-lactalbumina e J-
lactoglobulina), que compreendem os 20% restantes
(Moita et al., 2025). Estruturalmente, as caseinas sdo
fosfoproteinas organizadas em micelas
supramoleculares complexas, com didmetros variando
entre 50 e 150 nm, estabilizadas internamente por
fosfato de calcio coloidal. Esta familia proteica ¢
composta por quatro fragdes primarias: asl-caseina,
as2-caseina, P-caseina e k-caseina, cada uma com
propriedades fisico-quimicas e perfis de aminoacidos
distintos (Breunig et al., 2026).

Diferentemente de muitas proteinas, as caseinas
apresentam uma estrutura mais flexivel e menos
compacta, o que facilita a agdo de enzimas
proteoliticas. Essa caracteristica torna a caseina
altamente suscetivel a hidrolise enzimaética,
favorecendo a liberacdo de peptideos bioativos com
potencial aplica¢do em alimentos funcionais (Huang e
Cheng, 2025; Moita et al., 2025).

No interior das proteinas encontram-se os peptideos
bioativos, sequéncias curtas de aminoacidos que
permanecem inativas enquanto fazem parte da
estrutura proteica. Esses compostos podem ser
liberados por processos como a digestdo
gastrointestinal, a fermentac¢éo por microrganismos ou

Evento online
www.even3.com.br/cobicet2026

a hidrolise enzimatica. Apoés sua liberagdo, os
peptideos bioativos passam a exercer diferentes
fungdes  biologicas, destacando-se  atividades
antioxidante,  anti-hipertensiva,  antimicrobiana,
imunomoduladora e hipocolesterolémica. Devido a
esses beneficios, esses compostos tém despertado
crescente interesse para aplicagdo no desenvolvimento
de alimentos funcionais (Meleti et al., 2025; Moita et
al., 2025; Wang et al., 2026).

A crescente demanda global por alimentos funcionais
e nutracéuticos ¢ impulsionada pela conscientizagio
dos consumidores sobre a relagdo entre dieta ¢ a
prevengao de doengas cronicas ndo transmissiveis,
como a hipertensdo arterial e o estresse oxidativo
(Buarque et al., 2023). Nesse contexto, a hidrdlise
enzimatica destaca-se como a tecnologia preferencial
para a producdo desses ingredientes, pois utiliza
condi¢des operacionais brandas (temperatura e pH
moderados), preserva a integridade nutricional dos
aminoacidos e garante a reprodutibilidade industrial
sem o uso de solventes organicos toxicos (Meleti et
al., 2025; Jayamanna Mohottige et al., 2025).

Sendo assim, esta revisdo tem como objetivo
identificar as estratégias de hidrélise enzimatica
aplicadas a caseina bovina e de espécies minoritarias
para a liberagdo de peptideos bioativos, bem como
caracterizar suas principais propriedades biologicas e
o potencial de aplica¢do no desenvolvimento de novos
sistemas alimentares funcionais.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho consiste em uma revisdo da literatura
cientifica publicada entre 2016 e 2026, incluindo um
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estudo de referéncia de 2002. A busca foi realizada nas
bases Scopus, PubMed, Web of Science ¢
ScienceDirect. Foram selecionados estudos que
abordassem a obtencdo de peptideos bioativos, sua
identificagdo, avaliagdo das atividades bioldgicas e
estratégias para sua aplicacdo em alimentos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os estudos analisados demonstraram que a obteng¢ao
de peptideos bioativos a partir da caseina ¢
influenciada pelo tipo de enzima utilizada e pelas
condigodes de hidrolise. De modo geral, a combinagéo
de diferentes enzimas apresentou melhores resultados
quando comparada ao uso de enzimas isoladas,
favorecendo maiores graus de hidrolise e a produgdo
de peptideos de menor massa molecular. Essas
caracteristicas sdo importantes por estarem associadas
ao aumento da biodisponibilidade e da atividade
bioldgica dos peptideos (Meleti et al., 2025).

Tabela 1. Parametros operacionais e eficiéncia de
diferentes sistemas enzimaticos na hidrolise da
caseina.

Enzima Substrato  Peptideo Referéncia
Alcalase
+ Caseina Mistura Meleti et al.
Flavourz Bovina <1 kDa (2025)
yme
Papaina Caseina Di/Tripe ~ Morais et al.
p Bovina  ptideos (2002)
Lactatod
esidrogen Cascina VPP / Huang e
ase (L. Bovina IPP Cheng
helveticu (2025)
s)
Pepsina + Caseina Ar?(;ggac Nakamura et
LapA Bovina Livres al. (2023)
Nota: IPP: Peptideo Isoleucina-Prolina-Prolina;

LapA: Leucina Aminopeptidase A; Mistura < 1 kDa:
hidrolisados onde a maioria dos fragmentos possui
massa molecular inferior a 1000 Da; VPP: Peptideo
Valina-Prolina-Prolina.

Fatores como temperatura de reagéo e relagdo enzima
também influenciam a eficiéncia do processo. Estudos
apontam que a utilizagdo de papaina em condi¢Ses
moderadas de processamento possibilita a obtengdo de
hidrolisados ricos em peptideos de baixo peso
molecular, com potencial aplicagdo em alimentos para
fins especiais (Morais et al., 2002).

Além disso, ¢ importante salientar que os peptideos
bioativos derivados da caseina apresentam diferentes
atividades bioldgicas que contribuem para a promogao
da saude. Entre elas, destaca-se a acdo anti-
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hipertensiva, amplamente associada a capacidade de
inibi¢do da enzima conversora de angiotensina (ECA).
Nesse contexto, Qiao et al. (2022) identificaram
peptideos capazes de interagir com a ECA e reduzir
sua atividade, demonstrando potencial para auxiliar no
controle da pressdo arterial.

A atividade antioxidante também ¢ uma das
propriedades mais relatadas na literatura. Wang et al.
(2024) verificaram que peptideos obtidos da caseina
podem estimular mecanismos celulares de defesa
contra o estresse oxidativo, favorecendo a acdo de
enzimas antioxidantes. Ainda, diversos peptideos
apresentam atividade antimicrobiana. Segundo Moita
et al. (2025), essas moléculas podem atuar contra
microrganismos patogénicos por meio da alteragdo da

integridade de suas membranas celulares,
contribuindo para a inibi¢gdo do crescimento
microbiano.

Outra  propriedade  relevante  refere-se  a

imunomodulacdo e a saude intestinal. De acordo com
Dong et al. (2026), peptideos derivados da caseina
podem auxiliar na manuten¢do da integridade da
barreira intestinal ¢ na redu¢do de processos
inflamatérios, demonstrando potencial aplicacdo na
prevengao ¢ no controle de doencas inflamatdrias
intestinais.

Apesar do potencial dos peptideos bioativos, alguns
desafios ainda limitam sua aplicagdo em alimentos.
Entre eles, destaca-se o sabor amargo frequentemente
observado em hidrolisados proteicos, o que pode
comprometer a aceitacdo pelo consumidor. Para
minimizar esse problema, Nakamura et al. (2023)
propuseram o uso de enzimas capazes de remover
compostos associados ao amargor, contribuindo para
a melhoria das caracteristicas sensoriais dos produtos.

CONCLUSAO

A obtengao de peptideos bioativos a partir da hidrolise
enzimatica da caseina representa uma abordagem
promissora para o desenvolvimento de ingredientes
funcionais com aplicagdo na industria de alimentos.
Os estudos analisados demonstraram que esse
processo ¢ eficiente na liberagao de peptideos de baixo
peso molecular com propriedades Dbioldgicas
relevantes, contribuindo para o desenvolvimento de
produtos com maior valor agregado e potenciais
beneficios na prevencdo e no controle de doencas
cronicas ndo transmissiveis. Além disso, os avangos
nas técnicas de obtengdo, caracterizagdo e aplicagdo
desses compostos reforgam sua importancia para o
desenvolvimento de alimentos funcionais e
nutracéuticos.
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