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Introducao

Radicais e outras espécies oxidantes sé&o
produzidas em uma vasta gama de processos
fisiologicos. Estas espécies sdo capazes de infligir
dano bioldgico e estdo envolvidas na patologia de
doengas tais como cancer. Antioxidantes fendlicos
presentes em frutas e vegetais, podem promover
protecdo contra cancer e doengas degenerativas. A
baunilha € um dos agentes flavorizantes de maior
emprego no mundo. O extrato de baunilha é
constituido principalmente de acido vanilico, alcool

4-hidroxibenzilico, alcool 4—-hidroxi-3-
metoxibenzilico, 4-hidroxibenzaldeido e
majoritariamente vanilina. Produtos tais como

bebidas protéicas a base de soro de leite e
preparados lacteos sao ricos principalmente em -
lactoglobulina e comumente aromatizados com
baunilha ou preparados com frutas. Entretanto,
pouco €é conhecido sobre a interagdo destas
proteinas com compostos fendlicos e sobre seus
efeitos sobre as propriedades antioxidantes do
produto. O presente trabalho foca na avaliagao da
constante de complexagao de compostos fendlicos
e proteinas do soro e suas consequéncias na
atividade antioxidante do produto em condigbes de
prateleira e simulando o trato gastrico.

Resultados e Discussao

A constante de dissociagéo (Ky) entre os compostos
fendlicos vanilina e quercetina e as proteinas
albumina de soro bovino (BSA) e B-lactoglobulina foi
determinada pelo método de supressido de
fluorescéncia. Dados de emissdo molecular obtidos
em diferentes temperaturas indicam um fenémeno
de supressao estatica, tipico da formagdo de um
complexo Protel'na—polifenol. Como proposto por
Epps et al.’, a constante de dissociagéo foi obtida
(Fy - F,)L,
K,+L,
obtida experimentalmente, Figura 1. A constante de
dissociagao foi obtida a pH = 6,4 em tampao fosfato,
para a interagao entre vanilina e BSA encontrou-se
Kg=2,22x 10° e para B-lactoglobulina Ky = 1,93 x
10°. 0 comfosto fendlico quercetina apresentou Ky
=1,52 x 10° com a BSA mostrando maior interacao
com a proteina.

pelo ajuste da equacdo AF = acurva
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Figura 1. Intensidade de fluorescéncia em pH=6,4
da PB-lactoglobulina (1uymol/L) em diferentes
concentragdes de vanilina (1-200 pmol/L).

Experimentos realizados em pH=2, ndo mostraram
alteragbes significativas na afinidade da proteina
pelos compostos fendlicos estudados, obtendo-se
0s seguintes valores: 2,21 x 10° para B-lactoglobulina
e BSA 215 x 10°. Experimentos cinéticos da
reducdo do radical DPPHe e da ferriimioglobina
(MbFe(IV)=0) pelos complexos fenol-proteina estao
em curso e o0s resultados serdo apresentados
durante o evento.

Conclusoes

Os resultados obtidos sugerem a ocorréncia de uma
associagdo entre os compostos fendlicos e as
proteinas do soro do leite tanto em condigbes de
prateleira quanto simulando-se condi¢cbes gastricas.

Esta  associagdo, proteina-polifenol, podera
influenciar as propriedades antioxidantes do
produto. Estudos neste sentido estdo em

andamento e serdo relatados brevemente.
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