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RESUMO

Alimentos vegetais possuem propriedades bioldgicas, podendo ser considerados alimentos
potencialmente funcionais ou de promoc¢do da salde. Em espécies vegetais, as proteinas sdo de
bastante interesse, estdo presentes em diferentes partes de sua estrutura. Algumas de suas
propriedades funcionais sdo atribuidas a peptideos e proteinas biologicamente ativos, para esta
atividade requer hidrolise de proteinas por digestdo: enzimatica, fermentacdo ou autolise. Além disso,
as proteinas de origem vegetal exercem poder antioxidante em produtos, agregando valor a produtos.
Na &rea alimenticia torna-se crescente a procura de antioxidantes naturais, pois além de agregar valor
nutricional e baixo custo. Como objetivo para este trabalho, trata-se de avaliar por bases literarias as
propriedades benéficas a satde fornecidas por proteinas de origem vegetal.

Palavras-Chave: Proteina vegetal, proteina, vegetais, alimentos funcionais.

ABSTRACT

Vegetable foods have biological properties and can be considered potentially functional or health
promoting foods. In plant species, proteins are of great interest, they are present in different parts of
their structure. Some of its functional properties are attributed to biologically active peptides and
proteins, for this activity requires hydrolysis of proteins by digestion: enzymatic, fermentation or
autolysis. In addition, proteins of plant origin exert antioxidant power in products, adding value to
products. In the food sector, the demand for natural antioxidants is increasing, as well as adding
nutritional value and low cost. The objective of this work is to evaluate, on a literary basis, the
beneficial health properties provided by proteins of plant origin.

Keywords: Vegetable protein, protein, vegetables, functional foods.

1 INTRODUCAO

As proteinas sdo importantes macronutrientes em alimentos, sendo fonte de energia e
aminoacidos, contribuindo para o crescimento e manutencdo do corpo. Além desse fato, as proteinas
sdo responsaveis por varias propriedades fisico-quimicas e sensoriais dos alimentos, e podem atuar
como ingredientes funcionais e promotores da satde (Shahidi & Zhong, 2008).

As proteinas vegetais proporcionam beneficios a salude além dos nutrientes essenciais
caracteristicos da espécie. Nos ultimos anos, houve um crescente interesse sobre a insercdo de
proteinas vegetais em produtos alimenticios, devido a mudancas na dieta humana e busca a produtos
saudaveis (BETORET, 2011).

As proteinas de armazenamento de cereais contém uma abundancia de atividades biol6gicas
potenciais, que incluem sequéncias peptidicas com efeitos benéficos a salde. Entre os graos avaliados
por CAVAZOS e GONZALEZ (2013), trigo e cevada apresentaram diversificada atividade bioldgica
e volume de aminoéacidos biologicamente ativos. Além disso, em uma revisdo de Dickinson (2017),
é relatada que as particulas proteicas fornecem aplicacfes comprovadas em emulsdes e espumas.
Ambos também apresentam peptideos toxicos celiacos, enquanto as proteinas de aveia e arroz nao

mostraram muita atividade toxica celiaca.
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Cereais e vegetais sdo o alvo principal desta pesquisa, sendo ambas fontes ricas de proteinas
e propriedades funcionais. Como objetivo deste trabalho, tem-se a avaliagdo baseada em pesquisa de
dados cientificos sobre proteinas vegetais incluidos em propriedades funcionais a alimentos.

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 PROTEINAS VEGETAIS

As proteinas vegetais sdo apresentadas como funcionais, por proporcionar beneficios a satide
além dos nutrientes essenciais caracteristicos da espécie. Nos Gltimos anos, houve um crescente
interesse sobre a insercdo de proteinas vegetais em produtos alimenticios, devido a mudancas na dieta
humana (BETORET, 2011).

Em vegetais as proteinas estdo presentes em diferentes partes de sua estrutura, como sementes,
talos, nos, cortex, peciolos, folhas, flores, frutos, raizes, rizomas e tubérculos (BILDANOVA et al.,
2013). A fracéo proteica de farinhas vegetais podem ser exploradas como ingrediente nutricional em
produtos alimenticios processados, decorrente a tendéncia na escolha de alimentos associado a satude
e bem-estar. A proteina isolada a partir de fontes vegetais pode ser utilizada como ingrediente com
propriedades funcionais (PAREDES-LOPEZ et al., 1985; SEGURA-NIETO et al., 1994).

Em relagdo a qualidade nutricional, o consumo de proteina vegetal precisa ser aumentado para
garantir um uso mais sustentavel dos recursos naturais, uma vez que, em média, a producéo de 1 kg
de proteina animal requer 5 kg de proteina vegetal (NTATSI et al., 2018).

Os valores nutricionais das proteinas diferem substancialmente dependendo de sua
composicdo de aminoécidos e digestibilidade. E importante relatar que o valor nutricional ou a
qualidade de proteinas € varidavel e dependerd da composicdo de aminoacidos, suscetibilidade a
hidrélise durante a digestdo, pureza e efeitos de processamento aplicados, tais como tratamentos
térmicos (HAN, CHEE e CHO, 2015).

O teor proteico € um fator importante para leguminosas consumidas como vegetais
(TRICHOPOULOU et al., 2014). A maior parte da proteina das leguminosas vegetais verdes vem
das sementes desenvolvidas antes do processo de desidratacdo anterior a colheita (MARTINEZ et al.,
1998).

Awolumate (1983) encontrou uma diminuicdo gradual do teor de proteina bruta em vagens
em maturacdo. Nos estagios iniciais de desenvolvimento, a proteina bruta formava cerca de um terco
do peso seco nas vagens dessas espécies de leguminosas, mas diminuia para cerca de um quarto na
maturidade.

Vale ressaltar que quando as proteinas vegetais sdo expostas a aquecimento forcado, sua rede

acaba desnaturando e consequentemente os grupos hidrofébicos encontrados no estado nativo séo
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expostos a superficie, ao acontecer essa exposicao, essas proteinas podem a vim formar géis ou filmes
(LIN et al., 2017).
2.2 PEPTIDEOS BIOATIVOS DE ORIGEM VEGETAL

Em particular, a identificacdo de peptideos bioativos derivados de proteinas vegetais
acompanha o crescente interesse em relacdo aos alimentos vegetais, devido a sustentabilidade em
relacdo aos alimentos de origem animal e exigéncias do consumidor de dietas saudaveis e balanceadas
(RIZZELLO et al., 2016). Peptideos bioativos podem ser produzidos a partir da proteina precursora
por enzimas digestivas durante a ingestdo, processamentos (maturacdo, fermentacdo, cozimento),
armazenamento ou hidrélise in vitro por enzimas proteoliticas (CARRASCO-CASTILLA et al.,
2012).

Peptideos bioativos sdo sequéncias curtas de proteinas alimentares, compostas principalmente
de 2-20 residuos de aminoacidos, com efeitos fisioldgicos positivos na saide humana. Os peptideos
bioativos tém uma variedade de alvos, como sistemas imunologicos, cardiovasculares, digestivos e
enddcrinos no corpo humano (CHALAMAIAH et al., 2019).

No geral, as sequéncias que mostram as mesmas bioatividades podem ser liberados de
proteinas nativas provenientes de plantas ou animais matrizes. No entanto peptideos bioativos foram
encontrados em muitos outros legumes (pseudocereais, algas, fungos comestiveis, alho, curcuma,
gergelim, amendoim, alfafa e outros) como consequéncia da fermentacéo, hidrolise enzimatica, mas
também n&o criptografado em qualquer molécula parental (GARCIA et al., 2013).

2.2.1 Peptideos Antioxidantes

As plantas sdo conhecidas por propriedades antioxidantes, principalmente de seus compostos
polifendlicos, mas recentemente estdo sendo distinguidas as propriedades antioxidantes das proteinas
e peptideos vegetais cada vez mais explorados em estudos in vitro e in vivo (CODA et al., 2012).
Recentemente, o interesse pelos peptideos antioxidantes derivados proteinas alimentares aumentou,
de acordo com o papel reconhecido nos mecanismos de prevencao do estresse oxidativo associado a
numerosas doencas (ADEBIY] et al., 2009). Além disso, a aplicacdo dos antioxidantes também esta
relacionada a capacidade de retardar descoloracao e deterioracdo dos alimentos, que ocorrem como
consequéncia de processos oxidativos (RIZZELLO et al., 2007).

Cavazos e Gonzalez (2013) realizaram um estudo para identificar peptideos bioativos de
proteinas de armazenamento de cereais e consequentemente avaliar o se papel potencial na prevencgéo
de doengas cronicas. Apds seus estudos, identificaram que o trigo e cevada apresentavam
diversificada atividade bioldgica e volume de aminoacidos biologicamente ativos, quando

comparados com 0 arroz e a aveia.
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Agrawal, Joshi e Gupta (2019) realizaram a identificagcdo e caracterizacdo de dois novos
peptideos antioxidantes do hidrolisado de proteinas de millhetos (Eleusine coracana), os dois novos
peptideos TSSSLNMAVRGGLTR e STTVGLGISMRSASVR foram isolados, pela primeira vez, a
partir de hidrolisado de proteina a planta a partir da enzima tripsina utilizando métodos de
cromatografia de ultrafiltracdo, filtracdo em gel e RP-UPLC, e os resultados de atividade antioxidante
foram significativamente aumentadas apds o processo de digestdo e purificacdo do mesmo.

Em estudos com gergelim (Sesamum indicum L.), os pesquisadores Lu et al. (2019) realizaram
a extracdo, identificacdo e relacdo estrutura-atividade de peptideos antioxidantes do hidrolisado
proteico desse vegetal utilizando duplo enziméatico composto por alcalase e tripsina. Ao final do
estudo conseguiram isolar e identificar os seguintes peptideos antioxidantes RDRHQKIG,
TDRHQKLR, MNDRVNQGE, RENIDKPSRA, SYPTECRMR, GGVPRSGEQEQQ e
AGEQGFEYVTFR.

Para a chia (Salvia hispanica L.), um vegetal que se tornou muito importante para a saude e
nutricdo humana, devido ao alto teor de acido a-linolénico, os pesquisadores Coelho et al. (2019)
relataram em seus estudos que os diferentes métodos para obter proteina chia resultaram em peptideos
antioxidantes capazes de inibir a oxidacéo lipidica na carne. Se baseando nos estudos, 0s autores
citam que as fragOes peptidicas da chia podem atuar como antioxidantes e prevenir doencas causadas
por danos celulares, além de melhorar a satde do sistema imunoldgico.

Em relacdo a outros tipos de oleaginosas, Mudgil et al. (2019) isolaram de hidrolisados
proteicos de quinoa e amaranto trés proteases, e realizaram o primeiro relato sobre as propriedades
anti-hemoliticas e antimicrobianas desses dois vegetais. As propriedades antioxidantes,
antimicrobianas e anti-hemoliticas também foram melhoradas apds a hidrolise, relata os
pesquisadores. A quinoa por sua vez exibiu atividades antimicrobianas mais altas em comparacdo ao
amaranto, sendo que, os hidrolisados gerados pela quimotripsina revelaram maior atividade
antioxidante e anti-hemoliticas.

Estudos com proteinas oleaginosas como soja, semente de linhaca, girassol e gergelim foram
avaliados por Han et al. (2019). Os pesquisadores visaram a possibilidade de gerar peptideos
inibidores da ECA e DPP-IV usando diferentes abordagens bioinformaticas integradas e trés
proteinas bovinas para comparacdo. Ao final do estudo os relataram que as proteinas oleaginosas
podem ser consideradas como bons precursores dos peptideos inibidores da ECA, mas geram um
rendimento relativamente menor dos peptideos inibidores da DPP-1V. Os escores médios alinhados
usando Peptideo Ranker confirmaram as proteinas oleaginosas como fontes potenciais significativas

de peptideos bioativos.

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 2, p. 5869-5879, feb. 2020. ISSN 2525-8761



JRrazilian Journal of Development

2.3 APLICAC}@ES DE PROTEINAS VEGETAIS EM ALIMENTOS

Existem insercBes de proteinas vegetais afim de substituir as proteinas animais na dieta
humana. Embora as proteinas de cereais ndo contenham todos os aminoécidos essenciais, em
particularmente a lisina, as leguminosas contém quantidades suficientes de lisina, mas sdo deficientes
em aminoacidos sulfurados (metionina, cistina e cisteina) (FARZANA e KHALIL, 1999).

As proteinas vegetais quando combinadas com outros polimeros comestiveis podem
apresentar diferentes tipos de interacOes, acarretando em um impacto nas propriedades de produtos
finais (LIN et al., 2017).

Ldpez et al. (2018) realizou uma pesquisa sobre sementes isoladas de amaranto, chia e quinoa.
Quais isolaram e classificaram proteinas, e foram concluidos que o isolamento influéncia nas
propriedades estruturais das proteinas, e sua digestibilidade in vitro.

Han, Chee & Cho (2015) descrevem em sua pesquisa que a proteina de farelo de arroz vem
despertando o interesse da industria de alimentos, visto que, essa proteina tem alto valor nutricional,
propriedades nutracéuticas além de ser um ingrediente alimentar hipoalergénico e pode ser usada em
formulacdes de alimentos infantis. Os autores ainda concluem que ha uma necessidade crescente de
substituir a proteina animal pela proteina vegetal, devido ao custo e maior oferta a origem vegetal.
2.4 AVALIACAO DA PROTEINA VEGETAL NA ALIMENTACAO

Segundo o trabalho de Sebastiani et al. (2019) sobre dieta vegetariana e vegana durante a
gravidez, relata que a necessidade de proteinas nos tecidos materno e fetal aumenta. Baroni et al.
(2018) relata fatores antinutricionais e presenca de fibras que podem interferir na absorcdo de
proteinas vegetais. Conforme Septembre-Malaterre et al. (2017) um destes compostos € o acido fitico
(fitato), devido aos seus grupos fosfatados reativos, apresenta efeito quelante, formador de complexos
com proteinas e minerais.

De acordo com a pesquisa observacional realizada por Huang et al. (2016), sobre a dieta
asiatica, foram demonstrados que a pré-sarcopenia (processo natural e progressivo de perda de massa
muscular) em idosos, estava associado a um baixo consumo de proteina vegetal. Embora menor que
com a ingestdo de proteina animal. Seguindo o raciocinio de Young e Pellet (1994), a obtencdo de
aminoacidos essenciais é necessaria para prevenir a sarcopenia. A qualidade da proteina vegetal
depende da fonte matriz, e pode ter um valor nutricional equivalente a proteina animal.

Consequentemente, inclusdo de vegetais influencia no enriquecimento do conteddo de
antioxidantes, aminoacidos, peptideos e proteinas dos alimentos devido a seus baixos custos e
seguranca (ADEBIYI et al., 2009). Nos estudos de Akin e Ozcan (2017), foram avaliadas as
propriedades funcionais de leite fermentado produzido com proteinas vegetais. Na formulagcdo com

adicdo de proteina de soja, os teores de aminoacidos obtiveram aumento.
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A ingestdo de proteinas numa dieta equilibrada deve permanecer entre 10% a 15% do volume
calorico ingerido. Segundo Rand et al. (2003) em estudos populacionais, a dieta vegetariana estrita
adquire aminoécidos essenciais, ndo ha diferenca na incorporacdo da proteina no corpo humano, seja
ela do reino animal ou vegetal.

Em diversos estudos estdo relatados que a proteina animal pode ocasionar em risco de
hipertensdo, enquanto as proteinas vegetais reduzem a pressdo arterial (CHUANG et al., 2016)
mesmo em idosos (TIELEMANS et al., 2014). O consumo de proteinas vegetais consegue atingir as
recomendac0es, em diversidade na alimentagédo, possui capacidade de fornecer aporte adequado de
amino&cidos essenciais e concentragdes de nitrogénio (DAVIS et al., 2014).

Devido a baixa digestibilidade, é reconhecido que as necessidades proteicas em vegetarianos
podem ser maiores, em torno de 30 e 35% em adultos. Entretanto, vegetarianos apresentam niveis

séricos de albumina maiores que onivoros (MESSINA et al., 2001).

3 CONSIDERACOES FINAIS

Diante a pesquisa realizada, seguida de bases cientificos, pode-se concluir que ainda existe
um longo caminho de pesquisas para serem realizadas em relacao a identificagdo de propriedades e
tecnologias fornecidas por peptideos de origem vegetal. Os peptidicos derivados de vegetais trazem
melhores beneficios a salde humana em comparagdo com os peptideos de origem animal, podendo
evitar doencas como hipertensdo, colesterol elevado ou insuficiéncia renal. A disponibilidade das
proteinas vegetais quando comparadas com os animais € de maior fartura, trazendo desta forma uma

vantagem econdmica.
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