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Hipertensao

Blood Pressure Systolic Diastolic
Category mm Hg (upper #) mm Hg (lower #)
Prehypertension 120-139 or 80-89

Higher than 180 Higher than 110

(Emergency care
needed)

*  Prevaléncia: 1 bilhdao de pessoas no mundo;
* Doenca cronica que pode ser modulada pela dieta.
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American Heart Association, 2017.


https://www.heart.org/HEARTORG/Conditions/HighBloodPressure/GettheFactsAboutHighBloodPressure/Hypertensive-Crisis-When-You-Should-Call-9-1-1-for-High-Blood-Pressure_UCM_301782_Article.jsp

Proteinas do Soro: Bioatividade

Os peptideos do soro sao capazes de atravessar a barreira intestinal e atuar
como substancias anti-hipertensivas.

3
Grupo Alimenta, 2017.



Produtos Comerciais

Nome comercial Tipo de Produto

Peptideos
Bioativos/
Hidrolisados

Marca

Calpis/Ameal S. Leite fermentado

BioZate Hidrolisado de soro

VPP; IPP

B-Lg fragmentos

Calpis Co., Japan

Davisco, USA




Historico

Internatonal Dairy Journal 48 (2015) 73-79

Contents lists available at ScienceDirect

International Dairy Journal

journal homepage: www.elsevier.com/locate/idairyj

Dual function peptides from pepsin hydrolysates of whey protein @Cmsmark
isolate

Caroline Mellinger-Silva **”, Luisa O.L. Rosa °, Marilia P. Stephan ?, Ana Iraidy S. Brigida ?,

Lourdes M.C. Cabral *, Gabriel O. da Silva “, Karla L. Guarido “, Danillo Macedo Gomes “,
J. Eduardo da Silva-Santos ©
* EMBRAPA Food Technology, Rio de janeiro, Brozl

" Instituto de Quirnica, Universidade Federal do Rio de janeiro, Rio de janeiro, Brozil
© Laboratory of Cardiovascular Pharmacology, Departamento de Farmacologio, Universidade Federal de Santa Catoring, Floranopolie, Broazil

* Pepsina purificada EconOmicamente
* Liofilizacao R inviavel
* 3h hidrdlise pH2 37°C - * Pepsina purificada

e Relaxamento Vascular > 75% * Liofilizagdo



Historico

— Pepsina purificada (0.4% m/m) X Pepsina Comercial (1.91% m/m)

|

Custo 11,000 x
inferior



Historico

Chemical and technological aspects of an antihypertensive whey protein

hydrolysate obtained by using commercial pepsin
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Brigida®, Caroline Mellinger-Silva®*, Lourdes M.C. Cabral®

2 Chemustry Institute, Federal University of Rio de Janeiro, Rio de Taneiro, Brazil
"Embrapa Genetic Resources & Biotechnology, Brasilia, Brazil
¢ Laboratory of Cardiovascular Biology, Department of Pharmacology, Federal

Untversity of Santa Catarma, Florianopolis, Brazil

dEmbrapa Food Technology, Rio de Janeiro, Brazil



Objetivo

* O presente estudo propbs comparar o0s processos de
obtencao de um soro de leite hidrolisado com atividade anti-
hipertensiva nas escalas laboratorial (200 mL) e piloto (18L),
avaliando a influéncia dos processos de secagem por
liofilizacao e atomizacao;

e Uma analise sensorial do hidrolisado obtido foi também
realizada, visando o futuro desenvolvimento de um
ingrediente funcional a ser incorporado em produtos
alimenticios para o consumo humano.



Materiais & Métodos

Escala laboratorial (200 mL) Escala Piloto (18 L)
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1.25% (m/v) solucdo WPC 88%, pH2,
37°C
v

1.91% (m/m) Pepsina comercial

!

3h Processo de Hidrolise

A
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Liofilizagao Atomizacgao

Analise sensorial




Resultados & Discussao

Analises Quimicas:
RP-HPLC

* Escalonamento
* Tecnologias de secagem
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E. Laboratorial X E. Piloto

Soro de Leite nao-
hidrolisado

3h Hidrodlise Escala
Laboratorial Liofilizacao
(200 mL)

3h Hidrdlise Escala Piloto
Liofilizacao (18 L)
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Liofilizacao X Atomizacao

3h Hidrdlise Escala Piloto
Liofilizacao (18 L)

3h Hidrdlise Escala Piloto
Atomizacao (18 L)
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Resultados & Discussao

Analises Biologicas:

Relaxamento vascular em anéis de aorta de ratos pré-contraidos in vitro

Escala Laboratorial + Liofilizacao
X
Escala Piloto + Atomizacao
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Analises Bioldgicas

100~
B EL Liofilizado ©7-82%

80- | EP Atomizado 71.84%
604
404

20+

Relaxamento Vascular (%)

o
1

Hidrolisado 3h (10 mg mL™)

Relaxamento vascular induzido por concentragcdes cumulativas (0,3; 1; 5;
10 mg/mL) por hidrolisados-3h. EL Liofilizado — escala laboratorial; EP
Atomizado — escala piloto.
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Resultados e Discussao

Analise Sensorial

* Desafio: sabor amargo dos peptideos
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Analise Sensorial

Amostras atomizadas 2% (m/m)

Analise sensorial

— 100 consumidores

Grupo 1 - Nao
informado da adicao
do hidrolisado

Grupo 2 — Informado
da adicao do
hidrolisado

\

}

Aceitacao Global

Intencao de compra
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Analise Sensorial

(A) (B)

Sobremesa lactea(A) controle e(B) com 2% (m/m) de soro hidrolisado
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Analise Sensorial

(A) (B)
9,0 - P, 5
Aceitagao Global Intencdo de compra
8,0 - 3,0
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L

Frequéncia de distribuicdo de notas de aceitacdo global (A) e intencdo de compra (B) por
consumidores da sobremesa lactea sem (D1) e com a adicdo de soro hidrolisado (D2). G1 — grupo 1,
nao informado da adicao do soro hidrolisado; G2 — grupo 2, informado da adicdo do soro hidrolisado.



Conclusoes

* Tanto a tecnologia de secagem, quanto o aumento de escala
nao provocaram alteracdes significativas nos perfis peptidicos
dos hidrolisados, o que foi comprovado através das analises
bioldgicas;

* Foi obtido um soro de leite hidrolisado com elevada atividade
anti-hipertensiva em maior escala (piloto) e com menor custo
de producao (pepsina comercial + atomizacao);

* Oingrediente gerado pode interferir positivamente na
aceitacao e na intencao de compra dos consumidores de um
produto adicionado do hidrolisado.
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