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Resumo

Este trabalho teve como objetivo estudar dois processos de extragdo nas propriedades tecnoldgicas das proteinas do
feijdo fradinho. Proteinas obtidas por extragao alcalina (EA) com pré-tratamento de ultrassom (US) apresentaram maior
solubilidade, atividade emulsificante, capacidade de formagdo de espuma e melhor desdobramento na interface
6leo/agua. Além disso, as proteinas obtidas por EA com US apresentaram composigéo centesimal diferente daquelas
obtidas somente por EA, apresentando maior pureza. Apesar do US nao conferir um aumento significativo no
rendimento do processo, este pré-tratamento melhorou as propriedades tecnolégicas das proteinas que poderiam ser
largamente aplicadas na industria de alimentos para formagao de emulsdes e espumas mais estaveis.

Palavras-chave: proteina de origem vegetal, emulsdo, funcionalidade

Introdugao
As proteinas sdo muito utilizadas na industria de
alimentos devido as suas propriedades tecnoldgicas, tais
como atividade emulsificante, capacidade em formar gel,
além de formacdo e estabilizacdo de espumas.
Atualmente, existe uma tendéncia no aumento do
consumo das proteinas de origem vegetal por conta do
aumento de consumidores vegetarianos/veganos e pela
demanda de alimentos com baixo teor caldrico.
Considerando que o feijao fradinho possui alto teor
proteico e ndo ha muitos estudos dessa espécie até o
momento, optou-se pela utilizacdo dessa matéria prima
para a realizacdo do presente trabalho com objetivo de
futura aplicagdo dos concentrados proteicos na industria
de alimentos.
Resultados e Discussao

Os concentrados proteicos foram obtidos através da
extragdo alcalina seguida de precipitacdo eletrostatica,
seguindo a metodologia adaptada de Frota (2008)'. O
estudo dos parametros dos dois processos de extragao
(EA, US + EA) revelou que as condi¢des otimizadas para
0 processo de extragdo alcalina foram: pH 9,5 para
solubilizar as proteinas, pH 4,11 para precipitar as
mesmas e 1:20 a razdo farinha de feijdo:agua, sendo
que a etapa de desengorduramento ndo afetou o
processo. Ja a matéria prima que foi submetida ao pré-
tratamento com US (450 W/10 min) apresentou
diferencas significativas nos teores de umidade, proteina
(menor teor) e extrato etéreo (Tabela 1) quando
comparada com a ndo submetida ao US.

Tabela 1. Composicdo centesimal dos concentrados
proteicos de feijdo fradinho

Componentes Matéria Teor (com US) Teor (sem
(9/1009) Prima us)
Umidade 13,40 £ 0,08 1,49+0,17° 2,79£0,13°
Proteinas 33,56 + 0,49 73,78 £ 0,09° 77,15£0,27°
Extrato etéreo 3,22 +0,03 9,37 £ 0,077 6,63 £ 0,04°
Cinzas 2,47 £ 0,19 Tragos Tragos
Cari)gtgrsatos 47,35 +0,79 15,36 + 0,33 13,43 £ 0,44

Letras minusculas distintas na mesma coluna indicam que nado ha
diferenca estatistica pelo teste de Tukey, com 95% de confianga.

A aplicagdo do US melhorou a solubilidade das
proteinas, proporcionando proteinas com maior
funcionalidade, uma vez que estas precisam estar

soluveis antes de sua aplicagdo. A analise dos tamanhos
moleculares das proteinas (Fig. 1A) evidenciou que a
aplicagdo do US n&o alterou o tamanho das fragbes
proteicas. Entretanto, proteinas obtidas por US + EA
apresentaram melhores propriedades tecnoldgicas, tais
como: melhor desdobramento da proteina na interface
Oleo/agua (Fig. 1B), maior atividade emulsificante, menor
tensdo na superficie &gua/ar (Fig. 1C) e maior
capacidade de formagao de espuma, demonstrando que
o US possivelmente promoveu mudangas estruturais.
Além disso, a reduzida solubilidade dessas proteinas em
pH acido indica que estas poderiam formar um gel acido
mais facilmente se comparadas com as proteinas
extraidas sem US.

Fig. 1. Caracterizagdo das proteinas: eletroforese (A),
tenséo interfacial (B) e tenséo superficial (C).
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Conclusoes
O uso do ultrassom como pré-tratamento ndo conferiu um
aumento significativo no rendimento do processo. No
entanto, melhorou as propriedades tecnoldgicas das
proteinas obtidas a partir do feijao fradinho, que poderiam
ser largamente aplicadas na industria de alimentos para
formacgao de emulsdes e espumas mais estaveis.
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