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1. INTRODUCAO

A Spirulina platensis é uma microalga que se destaca das demais devido ao
seu conteudo protéico, em torno de 70%, e por ser fonte de compostos
biologicamente ativos como o acido y-linolénico, vitaminas e pigmentos (Vonshak,
1997).

A oxidacdo lipidica € um fenbémeno espontaneo e inevitavel, com uma
implicacdo direta no valor comercial de todos os produtos que a partir dos lipidios
séo formulados, como por exemplo, alimentos, cosméticos e medicamentos (Silva et
al, 2008). O método mais usual para a avaliacdo da oxidacao lipidica é o teste de
TBA (4&cido 2-tiobarbitarico) devido sua simplicidade e rapidez. O teste de TBA
guantifica o malonaldeido (MDA), um dos principais produtos de decomposicéo dos
hidroperoxidos de &cidos graxos polinsaturados, formado durante o processo
oxidativo (Osawa et al, 2005). A cor é um importante atributo relacionado com a
aparéncia visual e a qualidade de produtos nutricionais (Reyes & Cisneros-Zecallos,
2007). Esta propriedade pode sofrer modificac6es durante o processamento térmico
de materiais biologicos através de inUmeras reacoes.

A escolha do método de secagem a ser utilizado esta diretamente relacionada
as caracteristicas do produto a ser seco, sendo que, cada material requer um estudo
especifico para a definicho do método mais adequado. No caso da microalga
Spirulina, a secagem pode oferecer modificacdes interessantes e o produto seco
pode ser transformado em diferentes produtos, para facilitar seu consumo
(Dexmouriex & Decaen, 2006). O objetivo deste estudo foi avaliar o efeito da
secagem na oxidacao lipidica e na cor da microalga Spirulina platensis in natura e
desidratada em camada delgada.

2. MATERIAL E METODOS

A microalga Spirulina platensis foi cultivada em fotobiorreatores abertos tipo
raceway em condicbes nao controladas, contendo inicialmente meio de cultivo



Zarrouk (Zarrouk,1966), com manutencdo continua feita com o meio diluido a 20%
em agua sendo a concentracdo celular inicial de 0,15 g/L. A biomassa foi obtida por
filtrac&o direta dos tanques e prensada.

A secagem da Spirulina platensis foi realizada em um secador descontinuo de
bandejas com escoamento paralelo do ar. A temperatura de secagem foi de 60£2C
com velocidade do ar de 3 m/s (Oliveira et al, 2008). As amostras foram secas na
forma de pellets de cilindros longos com 5 mm de diametro e comprimento da
bandeja de 20 cm. As amostras foram colocadas na bandeja perfurada e esta foi
acondicionada no interior do secador. A umidade relativa do ar ambiente e no
secador foi determinada com um termohigrometro COLE PARMER, modelo 3310-00
(Vernon Hills, USA) com precisao de 0,1%. A determinagcdo das massas das
amostras foi por meio de balanca eletrbnica MARTE AS2000C (S&o Paulo, Brasil)
com precisdo de 0,01g. A umidade relativa dentro do secador foi de 24,1%. As
amostras foram secas até a umidade comercial (em torno de 10% base umida).

A matéria-prima foi caracterizada segundo as normas analiticas da A.O.A.C
(1995) para umidade, cinzas e proteina. A extracao de lipidios foi realizada segundo
a metodologia proposta por Folch et al, (1957).

A cor da microalga in natura e seca foi medida antes e ap0s a secagem
utilizando o Colorimetro (Minolta CR-300, Osaka, Japéo), a partir de um diagrama
tridimensional de cores (L*-a*b*), onde L* indica Iluminosidade, a* indica
cromaticidade tendendo do verde (-) até vermelho (+) e b* indica a cromaticidade
que varia do azul (-) até amarelo (+). Os valores numeéricos de a e b foram
convertidos no angulo Hue (a), conforme Equacéo 1. O angulo Hue é o valor em
graus correspondente ao diagrama tridimensional de cores: 0° (vermelho), 90°
(amarelo), 180° (verde) e 270° (azul).
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O indice de saturacéo (C*), Equacéo 2, indica a saturacao da cor na amostra.
C* = /(a2 +b?) (2)

Para avaliar a oxidagdo lipidica nas amostras de Spirulina in natura e seca,
realizou-se o teste do &cido tiobarbitarico (TBA), segundo as Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (1985) com algumas adaptacdes. Utilizou-se tetrametoxipropano
(TMP) a uma concentracdo de 1x10™ M para a elaboracdo da curva padrao.

As diferencas significativas entre as médias (P < 0,05) foram analisadas pelo
teste de Tukey, utilizando-se o programa Statistica 5.0 (StatSoft Inc., Tulsa, Okla,
USA) para o indice de TBA e para a cor.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta a composicdo centesimal da microalga Spirulina
platensis in natura e seca. A amostra seca apresentou uma umidade préxima ao
valor comercial, que € em torno de 10% (b.u).



Tabela 1: Composicéo centesimal da microalga Spirulina platensis in natura e seca.

ltem In natura* Desidratada*
Umidade (%) 79,3+0,6 12,1+0,4
Cinzas (%) 2,2+0,5 6,2+0,2
Proteina (%) 14,610,9 63,2+0,5
Lipidios (%) 3,9+0,50 18,540,8

*Média + erro padrao (em duplicata).

A Tabela 2 apresenta a variagdo (L*-a*-b*), o angulo Hue (a) e o indice de
saturacdo da cor (C*) na microalga in natura e apos a secagem.

Tabela 2: Media da cor da biomassa in natura e desidratada.

Condicao L+t ar! b*! a*t c*

In natura  19,80+0,09% 8,98+0,19* -5,87+0,05* 33,32+0,37% 10,69+0,18%
Desidratada 25,16+0,44° -2,15+0,10° 1,79+0,06° 39,79+2,83° 2,79+0,05°

"Valor médio + desvio padréo (duplicata).
Médias seguidas por letras diferentes (coluna) diferem entre si pelo teste de Tukey (P < 0,05).

Observa-se na Tabela 2 que houve diferenca significativa entre todos os
parametros relacionados a cor da Spirulina antes e apds a secagem. Quanto
maiores os valores de L* e de angulo de Hue (a*) maior a preservacdo da cor
caracteristica. Pode se observar na Tabela 2, que houve elevacdo desses
parametros quando comparados a in natura, o que € considerado satisfatorio para o
material. O indice de saturacdo (C*) indica a saturacdo da cor na amostra e é
proporcional a intensidade. Observa-se que o produto final apresentou um valor de
indice se saturacao de cor maior. O produto final apresentou um valor de a* negativo
e de b* positivo indicando a coloracdo verde-azulada caracteristica de microalgas
como a Spirulina, devido a esta apresentar em sua estrutura as ficobiliproteinas que
sdo pigmentos que tém como caracteristicas principais sua solubilidade em agua e
intensa cor.

O efeito da oxidacéo lipidica na microalga Spirulina antes e apos a secagem &
apresentado na Tabela 3.

Tabela 3: Teste de TBA para a microalga Spirulina in natura e desidratada.

Condicéo TBA (MgMDA.kg ™)
In natura 3,7+0,52
Desidratada 3,9+0,3?

*Média + erro padrao (em duplicata).
Médias seguidas por letras diferentes (coluna) diferem entre si pelo teste de Tukey (P < 0,05).



Através do teste de Tukey pode-se observar na Tabela 2, que ndo houve
diferenca significativa entre o material in natura e o desidratado em camada delgada
na temperatura de 60C. O valor de TBA encontrado foi proximo a valor in natura,
garantindo que a biomassa sofreu pouca oxidacéo durante a secagem.

4. CONCLUSAO

As microalgas precisam ser desidratadas para seu uso na formulacéo de
alimentos e de farmacos. A operacdo de secagem em camada delgada foi eficiente
para a microalga Spirulina platensis, pois apesar da diferenca de coloracéo existente
entre o material in natura e o desidratado, esta néo se refletiram nos valores de TBA,
gue nao diferiram entre si.
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