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ENSAIOS PRELIMINARES COM UMA LINGUA ELETRONICA
ACOPLADA A UM SISTEMA DE ANALISE EM FLUXO PARA
AVALIACAO DE HIDROLISADOS DE SOJA.

Asenha, H..B.R.l’z*; Scagion, V.P.l’z; Monge Neto, AAS; Stroher, R.3;
Zanin, G.M.3; Mattoso, L.H.C., Correa, D.S.'

'Departamento de Quimica, UFSCar, Sio Carlos, SP, helo_briganti@hotmail.com; *Departamento de
Engenharia Quimica, Universidade Estadual de Maringa, Maringd, SP; SLNNA, Embrapa Instrumentagio,
Sdo Carlos, SP.

Projeto Componente: PC2

Plano de Ac¢ao: PA3

Resumo
O presente estudo utilizou-se de uma lingua eletronica acoplada a técnica de analise em fluxo visando
andlisar e discriminar, quimicamente, amostras de hidrolisados de soja modificados. A modificagdo dos
hidrolisados foi realizada utilizando-se trés tipos de Ciclodextrinas (o, B € y), com intuito de minimizar o

amargor caracteristico destes hidrolisados.

Palavras-chave: Hidrolisados de Soja, Ciclodextrina, Sensores, Lingua Eletronica

Introducao

Dispositivos baseados em sensores gustativos,
como a lingua eletrdnica, vém ganhando atengdo
nos ultimos anos devido a possibilidade de se
utiliza-los como controle de qualidade de
alimentos na industria. Especificamente, em
relacdo a soja, cujos hidrolisados apresentam
atividades biologicas especificas e essenciais para
a formulagdo de alimentos nutracéuticos, os quais
reduzem o risco de doengas e melhoram as
condi¢des fisiolégicas do corpo  humano
(FAVARO-TRINDADE, et al., 2010). Embora
estes componham uma grande parte do comércio
alimenticio de grios, um dos problemas que ainda
encontramos ¢ o fato destes hidrolisados
apresentarem  um  amargor  caracteristico
geralmente, caracterizado pela presenca de
enzimas ou compostos hexanais volateis. No
entanto, este amargor pode ser inibido através da
adicdo de ingredientes e/ou aditivos capazes de
controlar a liberagdo de aromas (SILVA et al.,
2012).? Este estudo tem como objetivo utilizar um
sistema de lingua eletronica (LE) acoplado a
analise em fluxo visando a classificagdo ¢
separacdo de hidrolisados de soja no qual foram
adicionado, individualmente, trés tipos de
Ciclodextrinas (CD) a, B e y em diferentes
concentragdes € proporgoes.

Materiais e métodos

As amostras de hidrolisado de soja foram
preparadas e cedidas pelos pesquisadores da
Universidade Estadual de Maringd (UEM). Em
uma primeira etapa da preparagdo pesou-se 10 g
de farelo de soja e, em um erlenmeyer, adicionou-
se 100 mL de agua destilada e 1% de enzima
Alcalase 2,4L® considerando proteina
enzimatica/proteina contida no substrato (em base
umida). O frasco foi levado em uma incubadora
com agitacdo orbital por 3 horas, a 60°C e 100
rpm. Em seguida, os frascos foram levados a um
banho termoestatico a 90°C por 15 minutos de
modo a inativar a enzima. Logo apds, filtrou-se
amostras que foram mantidas sob refrigeragio até
o momento do seu uso. A segunda etapa foi
caracterizada pela adi¢do de CD ao hidrolisado,
onde cada uma das CD (o, B e v) foi adicionada ao
hidrolisado em tubos de 45 mL nas concentra¢des
de 1,5%, 2,0% e 2,5% (m/m), sendo considerado
o hidrolisado em base umida. Os tubos foram
vedados e imersos em um banho a 38,5 °C, sendo
mantidos a esta temperatura por 12 minutos sob
agitacdo constante. Apds, os hidrolisados tratados
foram armazenados e encaminhados para
atomizacdo em secador tipo spray (marca LM
MSD 1.0). Uma amostra controle também foi
preparada seguindo os mesmos procedimentos, no
entanto, sem a adi¢do de CD. As amostras foram
armazenadas em local seco e temperatura
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ambiente. Por fim, dilui-se estes hidrolisados em
agua Milli-Q para que fosse possivel realizar a
analise em fluxo acoplada a LE.

Para utilizar as amostras na LE, dilui-se cada
amostra em trés diferentes concentragdes,
0,0lmg/mL, 0,05mg/mL e 0,10mg/mL e, montou-
se sensores de PANI/PSS em substrato de PET.
As medidas de resisténcia elétrica foram obtidas
em uma frequéncia fixa de 1khz, e os dados foram
tratados através da técnica de Analise das
Componentes Principais (PCA).

Resultados e discussao

Utilizando a andlise de PCA para os dados de
resisténcia elétrica obtidos com a lingua
eletronica, pode-se verificar certa correlagdo entre
as amostras. Na primeira componente principal
PC1 (Fig. 1) temos as correlagdes entre o
hidrolisado controle (ctr) e os hidrolisados com
adigdes das diversas porcentagens de CD (a_X =
hidrolisado + X% de a-CD; B_X = hidrolisado +
X % de B —CD e y_X = hidrolisado + X % de y-
CD), na concentragdo fixa de 0,01mg/mL.
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Fig. 1: Grafico de primeira PCA das amostras

Assim, podemos observar que as amostras o
sdo aquelas que se localizam mais préximas ao
controle na parte positiva de PC1. As amostras 3,
localizam-se na parte negativa de PC1 e, muito
préoximas a a_2,0 e o 2,5. Observamos também
que as amostras y localizam-se na parte negativa
em relacdo a PC2e, também que ha correlagio
entre a concentragdo de a e y com a PC1, sendo
que amostras de hidrolisado com maiores valores
de Ciclodextrinas o e y tendem a se deslocar das
regides de maior para menor valor de PC1, o que
ndo ocorre com as amostras . Outra informacao
bastante relevante que conseguimos visualizar no
grafico € sobre a amostra y, que se localiza mais

ede
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distante do controle, ou seja, enquanto as
amostras encontram-se localizada na parte
negativa de PC2 enquanto a amostra controle esta
localizadas na parte positiva de PC2 e PCI1.

Conclusoes

Os ensaios preliminares realizados com o
sistema da lingua eletronica mostram uma clara
tendéncia de discriminagdo e separagdo entre
hidrolisados tratados com diferentes
Ciclodextrinas, inclusive em relagdo  as
concentracdes utilizadas. Novas medidas serdo
realizadas  utilizando  diferentes  eletrodos
objetivando estabelecer uma correlacdo dos
tratamentos com a diminui¢do do amargor.

Agradecimentos

Os autores agradecem ao CNPq, Finep, Fapesp,
Capes e Projeto MP1 Rede Agronano — Embrapa

Referéncias

FAVARO-TRINDADE; C.S.; SANTANA, A.S,;
MONTERREY-QUINTERO, E.S.; TRINDADE,
M.A.; NETTO, F.M. - The use of spray drying
technology to reduce bitter taste of casein
hydrolysate. Food Hydrocolloids, v. 24 p. 336—
340, 2010.

SILVA, J. Da; PRUDENCIO, S.; CARRAO-
PANIZZI, M.; GREGORUT, C.; FONSECA; F.;
MATTOSO, L. - Study on the flavour of soybean
cultivars by sensory analysis and electronic

tongue. International Journal of Food Science and
Technology, Brazil, v.47, p. 1630-1638, 2012.

Embrapa Instrumentagdo, Sao Carlos, 10 a 13 de junho de 2013

42



