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RESUMO

A constituicdo quimica de proteinas alimentares tem como unidade bésica os
aminoacidos, que podem ser considerados fundamentais para a matéria viva, pois
participam do metabolismo como nutrientes, neurotransmissores e precursores
biossintéticos. Assim, sua identificacdo e quantificagdo nos alimentos fornecem
informacdes a respeito da qualidade das proteinas presentes. Varias técnicas sao
utilizadas para quantificar amino&cidos em proteinas alimentares, incluindo a
cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massas (CG-MS), uma técnica
rapida com alta resolucdo. Por outro lado, em funcdo da necessidade de
volatilizagdo da amostra, esta técnica requer procedimentos de derivatizagdo
quimica das substancias em estudo. As reagdes de sililacdo sdo as mais utilizadas
atualmente e a N-metil-N-(tert-butildimetilsilil)trifluoroacetamida (MTBSTFA) tem sido
preferida em relacdo aos demais reagentes derivatizantes devido a menor
sensibilidade a hidrélise, com formacado de derivados mais estaveis. O objetivo
deste trabalho é o estabelecimento da metodologia para quantificar aminoacidos
presentes nas proteinas de levedura residual cervejeira, empregando a
cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massa. A quantificacdo destes
compostos encontra aplicacdo na elaboragdo de ragdes para vacas leiteiras. A
hidrélise das proteinas foi realizada com HCI 6M (24 horas, 100-110 °C). Apoés, o
hidrolisado foi desproteinizado com acetonitrila, centrifugado e seco em evaporador
centrifugo. A amostra foi ressuspensa em acetonitrila e MTBSTFA, lacrada e
derivatizada por 4 horas a 100 °C. A injegdo da amostra foi realizada em
equipamento de CG-MS conforme metodologia adaptada da literatura. A curva de
calibrag@o utilizou padrdao contendo 17 aminoacidos (AAS18 - Sigma Aldrich). Os
resultados preliminares demonstram que a levedura residual de cerveja Pilsen
possui maior concentragdo dos aminodcidos analisados (353,17 mg/g de amostra)
do que a levedura de cerveja de trigo (234,53 mg/g de amostra). Na sequéncia da
validagdo do método de quantificagdo de amino&cidos serdo estabelecidos:
linearidade, limite de deteccao e quantificacdo, preciséo, exatidao e recuperacao.
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