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INTRODUÇÃO

Spirulina platensis é uma microalga que tem despertado a atenção devido ao
seu alto valor nutricional, podendo ser utilizada para obtenção de produtos de alto
valor comercial (Vonshak,1997).

A secagem é uma operação bastante difundida para a preservação de
produtos alimentícios, apresentando a função de atribuir estabilidade físico-química
e microbiológica ao produto, viabilizando desta forma à utilização de biomassa
gerada na formulação de produtos alimentícios (Richmond, 1994).

A oxidação lipídica é um fenômeno espontâneo e inevitável, com uma
implicação direta no valor comercial de todos os produtos que a partir dos lipídios
são formulados, como por exemplo, alimentos, cosméticos e fármacos (Silva et al,
1999). O método mais usual para a avaliação da oxidação lipídica é o teste de TBA
(ácido 2-tiobarbitúrico) devido sua simplicidade e rapidez (Osawa et al, 2005).

O objetivo deste estudo foi avaliar a oxidação lipídica através do valor de TBA
da microalga Spirulina platensis desidratada em camada delgada em diferentes
espessuras de amostra.

MATERIAL E MÉTODOS

A microalga Spirulina platensis foi cultivada em fotobiorreatores abertos tipo
raceway em condições não controladas, contendo inicialmente meio de cultivo
Zarrouk (Zarrouk, 1966).

A secagem da Spirulina platensis foi realizada em um secador descontinuo de
bandejas com escoamento paralelo do ar. A temperatura de secagem foi de 602ºC
com velocidade do ar de 3 m/s. As amostras foram secas nas espessuras de 3, 5 e
7 mm. As amostras foram colocadas na bandeja perfurada e esta foi acondicionada
no interior do secador. As amostras foram secas até atingir a umidade comercial
(em torno de 10%, base úmida).

A matéria-prima foi caracterizada segundo as normas analíticas da A.O.A.C
(1995) para umidade. A extração de lipídios foi realizada segundo a metodologia
proposta por Folch & Lees, (1957).
As amostras secas foram imediatamente submetidas ao teste TBA para avaliar a
oxidação lipídica. O teste de TBA foi realizado segundo a metodologia proposta por
Tiburcio et al. (2007). O valor de TBA foi quantificado na amostra em pó.
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RESULTADOS E DISCUSSÃO
A Tabela 1 apresenta os resultados de umidade e lipídios da biomassa in

natura e após a secagem nas condições avaliadas.

Tabela 1: Resultados de umidade e lipídios na microalga Spirulina in natura e
desidratada.

Condição Umidade* (%) Lipídios* (%)
In natura 75,7 ± 0,5 3,4 ± 0,2
3 mm 9,7 ± 0,57 8,9 ± 0,5
5 mm 11,9 ± 0,9 7,2 ± 0,3
7 mm 11,3 ±0,5 6,5 ± 0,5
* base úmida.

No presente estudo, a temperatura de secagem mostrou uma redução do
valor de TBA em relação ao aumento de espessura da amostra.

A Tabela 2 apresenta os valores de TBA para as três espessuras de amostras
analisadas.

Tabela 2: Valores de TBA da Spirulina desidratada
Condição Valor de TBA

(mgMDA.kg-1)
Tempo de secagem

(min)
3 mm 2,12 ± 0,03 150
5 mm 0,90 ± 0,02 210
7 mm 0,76 ± 0,01 300

Observa-se na Tabela 2 que o aumento do tempo de secagem na maior
espessura causou diminuição no valor de TBA. Isto pode ser explicado devido que,
na maior espessura, o óleo está mais protegido da ação da temperatura.

CONCLUSÃO
A microalga Spirulina platensis desidratada em camada delgada com

escoamento paralelo do ar de secagem em diferentes espessuras de amostra,
apresentou redução no valor de TBA com aumento da espessura. Levando em
consideração que, quanto maior o índice de TBA maior o nível de oxidação da
amostra, conclui-se que a condição de secagem que apresentou menor índice de
TBA foi a realizada a 7 mm de espessura.
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