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INTRODUCAO

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

A secagem € uma operacdo bastante difundida para a preservacdo de
produtos alimenticios, apresentando a funcdo de atribuir estabilidade fisico-quimica
e microbiolégica ao produto, viabilizando desta forma a utilizacdo de biomassa
gerada na formulacdo de produtos alimenticios (Richmond, 1994).

A oxidacdo lipidica € um fendmeno espontaneo e inevitavel, com uma
implicagédo direta no valor comercial de todos os produtos que a partir dos lipidios
sédo formulados, como por exemplo, alimentos, cosmeéticos e farmacos (Silva et al,
1999). O método mais usual para a avaliacdo da oxidacao lipidica é o teste de TBA
(acido 2-tiobarbiturico) devido sua simplicidade e rapidez (Osawa et al, 2005).

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

MATERIAL E METODOS

A microalga Spirulina platensis foi cultivada em fotobiorreatores abertos tipo
raceway em condicbes ndo 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+2°C
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 umida).

A matéria-prima foi caracterizada segundo as normas analiticas da A.O.A.C

(1995) para umidade. A extragdo de lipidios foi realizada segundo a metodologia
proposta por Folch & Lees, (1957).

As amostras secas foram imediatamente submetidas ao teste TBA para avaliar a
oxidacao lipidica. O teste de TBA foi realizado segundo a metodologia proposta por
Tiburcio et al. (2007). O valor de TBA foi quantificado na amostra em po.
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RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 1 apresenta os resultados de umidade e lipidios da biomassa in
natura e apos a secagem nas condi¢des avaliadas.

Tabela 1: Resultados de umidade e lipidios na microalga Spirulina in natura e

desidratada.
Condicdo  Umidade* (%) Lipidios* (%)
In natura 75,7+0,5 3,4+0,2
3mm 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 umida.

No presente estudo, a temperatura de secagem mostrou uma reducdo do
valor de TBA em relacdo ao aumento de espessura da amostra.
A Tabela 2 apresenta os valores de TBA para as trés espessuras de amostras
analisadas.
Tabela 2: Valores de TBA da Spirulina desidratada

Condicao Valor de TBA Tempo de secagem
(Mgmpa-kg™) (min)

3 mm 2,12 £ 0,03 150

5mm 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 diminuicdo no valor de TBA. Isto pode ser explicado devido que,
na maior espessura, o 6leo esta mais protegido da agdo da temperatura.

CONCLUSAO

A microalga Spirulina platensis desidratada em camada delgada com
escoamento paralelo do ar de secagem em diferentes espessuras de amostra,
apresentou reducdo no valor de TBA com aumento da espessura. Levando em
consideracdo que, quanto maior o indice de TBA maior o nivel de oxidacdo da
amostra, conclui-se que a condicdo de secagem que apresentou menor indice de
TBA foi a realizada a 7 mm de espessura.
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