x‘ 92 SEMANA

W INTEGRADA XXXII CIC — CONGRESSO DE INICIACAO CIENTIFICA
: ' UFPEL2023

CARACTERIZAGAO DE LEVEDURAS RESIDUAIS CERVEJEIRAS QUANTO
AO CONTEUDO PROTEICO

MARIANA ZITZKE!; GABRIELA CARVALHO DE SOUZA?; GUILHERME SANTOS
MARTINS?; PRISCILA TESSMER SCAGLIONI* MARIANO MICHELON?;

"Universidade Federal do Rio Grande — marianazitzke2@gmail.com
2Universidade Federal do Rio Grande — gabryelacarvalhodesouza@gmail.com
SUniversidade Federal do Rio Grande — guilhermesantosm@outlook.com
“Universidade Federal do Rio Grande — priscilascaglioni@dgmail.com
SUniversidade Federal do Rio Grande — michelonmariano@gmail.com

1. INTRODUGAO

As leveduras sdao amplamente utilizadas em processos fermentativos nas
industrias de alimentos e bebidas, sendo a cerveja um dos principais produtos
fabricados por este setor no Brasil. Sua produgao anual alcanga 14 bilhdes de
litros e um faturamento de R$100 bilhdes (BRASIL, 2022).

Nas cervejarias séo gerados trés residuos principais: residuos de bagago de
malte (BSG), de leveduras (BSY) e de lupulos (BSH), sendo os residuos oriundos
das leveduras os que mais impactam o meio ambiente devido a elevada
Demanda Bioquimica de Oxigénio (DBO) (RIBEIRO-OLIVEIRA et al., 2021;
YAMANDA et al., 2003).

As leveduras convencionalmente utilizadas para produgao de cerveja sao as
do género Saccharomyces, dentre elas destacam-se as espécies Saccharomyces
cerevisiae, amplamente usada para a producdo de cervejas tipo Ale de alta
fermentacdo, e Saccharomyces pastorianus, tipicamente utilizada para a
producao de cerveja tipo Lager de baixa fermentagdo (ROBERTS et al., 2023).

Devido a variedade de compostos com impacto fisiolégico encontrados nas
células de leveduras, esse residuo pode ser utilizado em diferentes areas da
industria alimenticia (JACOB et al., 2019). As células integras de levedura podem
ser utilizadas diretamente, sem qualquer processamento prévio, para a fabricacéo
de ragao animal. Também é possivel processar esse residuo atraves de autolises
ou hidrolises fisicas, quimicas ou enzimaticas. Este ultimo método possui
potencial para disponibilizar compostos bioativos, com destaque para a atividade
anti-hipertensiva, ao gerar peptideos através da quebra das proteinas presentes
na parede celular das leveduras, que podem ser utilizados na formulacdo de
produtos para humanos, como complemento nutritivo e suplementos alimentares
(YAMANDA et al., 2003).

A atividade anti-hipertensiva esta relacionada as ligagcdes de peptideos de
massas molares inferiores a 5 kDa, que nao apresentam atividades biologicas
quando estdo inseridos na estrutura da proteina nativa, necessitando ser
liberados (CASTRO; SATO, 2015; KORHONEN; PIHLANTO, 2003). Quanto maior
o teor de proteina inicial, maiores s&o as chances de se obter peptideos bioativos
(SABRINA et al., 2022). Desta forma, o presente trabalho tem como objetivo
comparar o conteudo proteico e o teor de cinzas das leveduras residuais
cervejeiras Saccharomyces cerevisiae e Saccharomyces pastorianus, visando
auxiliar na compreensao acerca do potencial para obtencdo de peptideos
bioativos.
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2. METODOLOGIA

As amostras de levedura, que foram gentiimente cedidas pela Brasserie
35, situada na cidade de Turugu, RS, foram centrifugadas, a fim de se remover os
residuos da cerveja, a 2500 x g por 10 min a 25 °C, seguido de cinco lavagens
com agua destilada, na proporgdo de volume 1:3. Em seguida as amostras foram
liofilizadas por 48 h a -45 °C.

Posteriormente, as proteinas totais foram determinadas pelo método de
Kjeldahl, através da determinacéo de nitrogénio total utilizando o fator de 5,8 para
conversdo de nitrogénio em proteina (AMORIM, 2019). Os ensaios foram
realizados em triplicata e de acordo com os métodos oficiais da AOAC (2000).

Os resultados foram tratados estatisticamente por uma analise de variancia
(ANOVA) e teste t pareado, para demonstrar diferengas entre os resultados com
um intervalo de confianga de 95% (p<0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores encontrados nas analises de determinagao de proteinas das
leveduras cervejeiras residuais liofilizadas (Tabela 1), e através de uma avaliagéo
estatistica dos resultados obtidos, permitiram observar que, para as leveduras S.
cerevisiae e S. pastorianus, o teor de proteinas diferem significativamente
(ANOVA e valor de p do teste t > 0,05), este resultado deve-se a biodiversidade
das leveduras residuais da producgao de cerveja.

O maior conteudo de proteinas encontrado na S. pastorianus, confirma seu
maior potencial para obtenc&o de hidrolisados ricos em bioatividades. Esse valor
superior de proteinas ja € esperado para leveduras de baixa fermentagao pois,
mesmo possuindo a capacidade de flocular, estudos apontam que por possuirem
uma maior carga negativa relacionada as proteinas da parede celular e das
fosfomananas, seus flocos ndo conseguem ligar-se ao dioxido de carbono
produzido pela fermentacdo e acabam por sedimentar. Por outro lado, por
possuirem menos proteina e assim menor carga negativa, estima-se que os
flocos das leveduras de alta fermentacdo acabam por se juntar ao dioxido de
carbono e sao arrastadas para o topo do tanque (STEWART, 2018).

Tabela 1. Teor proteico das leveduras residuais Saccharomyces cerevisiae e
Saccharomyces pastorianus.

S. cerevisiae S. pastorianus

Proteinas 29,2 +0,3° 43,5+0,7°
*Letras diferentes na mesma linha indicam diferenga significativa (p<0,05).

Ao determinar teores de proteina de diferentes extratos de leveduras,
dentre elas S. cerevisiae e S. pastorianus, Jacob (2019) encontrou 48,0% e
41,1% de proteina, respectivamente, o que indica um maior teor proteico no
extrato da levedura S. cerevisiae, resultado que difere do encontrado neste
estudo. Isso se deve pois nem toda proteina presente nas leveduras é hidrolisavel
e, apesar da S. pastorianus possuir um teor proteico maior, boa parte pode nao
estar disponivel por estarem agrupados na parede celular e serem dificeis de
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serem extraidos, resultando em um grau de hidrolise menor (BASTOS; COELHO;
COIMBRA, 2015).

4. CONCLUSOES
Pode-se concluir que a amostra da levedura residual cervejeira
Saccharomyces pastorianus apresentou maior conteudo proteico quando
comparado a Saccharomyces cerevisiae, 0 qual pode ser um indicativo prévio de
maior bioatividade relacionada a presenga de peptideos, sendo necessario
maiores estudos para confirmar a hipotese.
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