CARACTERIZACAO DE PROPRIEDADES FUNCIONAIS DO  ISOLADO
PROTEICO DE SEMENTES DE ALGAROBA (Prosopis juliflora (SW)
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0 isolado protéico foi obtido da farinha
desengordurada de sementes de algaroba
(Prosopis juliflora (SW) D.C.) por meio da

extragao alcalina (pH 10) e posterior
precipitagdo com &cido cloridrico a pH 5.
No processo de obtengio, 75,7% das
proteinas da amostra inicial foram
extraidas e 62,3% foram recuperadas pela
precipitagao. Caracterizou-se as

propriedades funcionais do isolado protéico
em termos de solubilidade, absorgdo de &gua
e de Oleo, propriedades emulsificantes e
propriedades espumantes em pH diferentes
(3, 5, 7 e 8). O isolado apresentou alta
solubilidade em pH &cido e béasico, com
excegdo da faixa de pH 4 ao pH 6. A
absorgao de agua e de 6leo, possivelmente,
foi influenciada pela textura compacta do
isolado. A capacidade emulsificante foi
maior em pH 3 e menor em pH 5. A atividade
emulsificante e a estabilidade de emulsao
apresentaram pequenas variagdes, exceto em
PH 5. As propriedades espumantes dependeram
diretamente da solubilidade das proteinas.
A presenga de cloreto de sddio melhorou a
solubilidade, a capacidade emulsificante e
as propriedades espumantes em pH 5.

1 INTRODUGAO

As proteinas de origem animal sdo formadas por aminodcidos
em proporgdo e qualidade otimas para a nutricdc humana,
enquanto que as proteinas de origem vegetal nunca sdo
completas em sua composigdo. Entretanto, tais proteinas
possuem propriedades que as tornam importantes pelos
efeiteos estruturais em produtos alimenticios, inclusive
nagqueles a base de carne (7).
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Embora a maior parte dos concentrados e isclados protéicos
seja tradicionalmente produzida de oleaginosas como soja,
amendoim a girassol, proteinas de leguminosas nao
oleaginosas, também tém sido usadas na indistria de
alimentos em virtude das suas propriedades funcionais (1%9).
Pesquisas foram publicadas sobre propriedades funcionais de
proteinas de feijdo phaseolus (11,19), lupin (20), feijao
guandu (28), ervilha (22), feijdo vigna (25, 1), fava (31),
e ervilha de passaro (26).

A algaroba (Prosopis spp) €& uma planta leguminosa, hdo
oleaginosa, gue se desenvolve em areas desertas e semi-

desertas situadas nas Américas, Africa e Asia (10). No
Nordeste brasileiro a espécie (Prosopis juliflora (SW)
D.C.) foi inicialmente explorada com a finalidade de

alimentar animais e de reflorestar A&reas secas, hoje
aparece como fonte protéica de potencial significativeo para
utilizacioc em alimentos processados, destinados aoc consumo
humano. Esta espécie (Prosopis juliflora (SW) D.C.) recebeu
incentives fiscais através do IBDF/FISET em projetos de
florestamentos/ reflorestamentes no polligono das secas
(273 .

A caracterizacdo quimico-nutricional das sementes de
algaroba (13, 10, 4, 23) mostrou alto teor protéico (31,7 -
37,2%) e teores superiores em relagio aos aminodcidos
essenciais, com excegdo dos sulfurados, pele padrdc da
FAO/WHO. Essa caracteristica confere possibilidade de
aplicagdes mais diversificadas desta fonte protéica,
inclusive aguelas relacionadas com  as propriedades
funcionais. Conforme SOSULKI (30), propriedades funcionais
podem ser definidas como propriedades fisico-quimicas e
organolépticas de uma suspensdo coloidal de proteina, as
guais afetam a estrutura, textura, flavor e cor hna
formulagdo de produtos alimenticios.

0 presente trabalho teve como objetive obter iselado
protéico de sementes de algarcba (P. juliflora (SW) D.C.}
por precipitagdo isoelétrica e caracterizar suas
propriedades funcionais em pH diferentes, guanto a
solubilidade, absorgao de agua e de éleo, propriedades
emulsificantes e propriedades espumantes.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIA-PRIMA

As sementes de algaroba (P. juliflora (SW) D.C.) foram
colhidas no Municipio de Carnaiba dos Dantas, Rio Grande do
Norte. As sementes foram gquebradas em moinho de disco
(Arbel) e posteriormente moidas em moinho doméstico.
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4 farinha obtida fol peneirada em malha de 0,42 mm e
desengordurada com éter de petrbélec em aparelho Soxhlet.

2.2 OBTENGAO DO ISOLADO PROTEICO

0 processo de obtengdc do isolado protéico foi conduzido de
acordo com o método de BETSCHART e SAUNDERS (5) modificado.
Adicionou-se a farinha desengordurada &gua destilada na
proporcio de 1:10. A dispersido feol agitada durante 30
minutos e ajustada ccasionalmente para pH 10 com NaOH 1N. O
extrato fol centrifugade por 20 minutos a 7.040 x g em
centrifuga refrigerada. O residuo foli extraido por mais
duas vezes nas mesmas condigdes. Em todas as extragdes
foram determinades os volumes dos sobrenadantes e as
respectivas concentragées protéicas. 0s trés sobrenadantes
foram combinados, medindo-se o volunme total e a
concentragdo de proteina. Sob agitagdo ajustou-se o pH a 5
com HCl, provocando, dessa maneira, a precipitagic das
proteinas. 0 precipitade foi coletado apés centrifugacgéo
refrigerada por 20 minutos a 7.040 x g, lavado em A&agua
destilada, centrifugade novamente, tamisadc em malha de
1,00 mm, secado sob refrigeragio (5°C), pulverizado em
moinho manual (Geska Qualitat - DR), tamisado a 0,43 mm e
estocado em frascos de wvidro a 5 °C até posterior
utilizaglo. O fluxograma de obtengfio do isclado protéico de
sementes de algaroba esta representadeo na Figura 1.

2.3 METODOS ANALITICOS

A composigaoc centesimal das sementes de algarcba foi
determinada conforme metodologia da A.0.A.C (2). Na
gquantificacdo do teor proteico da matéria-prima da farinha
desengordurada e do isclado, utilizou-se o método Kjeldahl
(2). As proteinas scliveis dos extratos obtidos foram
guantificadas pelo método do biurete (16), usando-se como
padrdoc a albumina bovina (Sigma chemical).

2.4 PROPRIEDADES FUNCIONAIS
2.4.1 Solubilidade

Dois métodos distintos foram empregados para testar a
solubilidade do 1isolado protéico. Conforme FRANZEN e
KINSELLA (15), suspensdes equivalentes a 0,5% (p/v) de
proteina foram ajustadas a pH 12 com NaOH e HC1 1N e
agitadas durante 60 minutos. Volumes iguais a 20 mL foram
retirados destas suspensées e tiveram o pH ajustado
individualmente numa variacidoc de 2 a 10 com NaOH 1N. As
amostras, posteriormente, foram centrifugadas (4.450 x q)
por 15 minutos. Separou-se o sobrenadante para a
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determinagdac da concentragiao de proteina pelo método do
biureto (16). A percentagem de solubilidade foi definida
como a relacgdo entre a concentragidoc de proteina presente em
cada scobrenadante e a solubilidade do sobrenadante em pH
12, o gual fol considerado como tendo 100% de proteina
solivel conforme descrigio do método.

FIGURA 1 =- FLUXOGRAMA DE OBTENGAC DO ISOLADO PROTEECO DE
SEMENTES DE ALGAROBA CONFORME MODIFICACOES DE
BETSCHART E SAUNDERS (5)
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De acordo com o método KING et al. (20), suspensdes
equivalentes a 0,5% (p/v) de protelina foram preparadas e
ajustadas individualmente com NaOH ou HCl1l 1N, num intervale
de pH de 2 a 10. As amostras foram agitadas por 60 minutos

e centrifugadas (4.450 x g) por 15 minutos. Separou-se o
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sobrenadante para a determinacdo da concentragdc de
proteina pelo métode do biureto (16). A percentagem de
solubilidade foi definida como a relagdoc percentual entre
as concentracdes de proteina presente no sobrenadante e na
amostra original. O efeitoc de cloreto de sédio foi testado
nas concentragdes de 0,20; 0,50; 0,75 & 1,00 M na
solubilidade em pH 5.

2.4.2 Absorgdc de dgua e de dleo

A absorg¢ac de agua e de bleo foi determinada de acordo com
PAREDES-LOPEZ et al. (26). Amostras eguivalentes a 0,25 g
de proteina em pH de precipitagde (pH 5) foram misturadas
individualmente em tubos centrifuga com 5 mL de agua
destilada ou de élec refinado de soja (Vicoleta-Olvebra) e
agitadas por um minuto. Apés a agitagdo, as amostras
permaneceram em Yrepouso por 30 minutos a temperatura
ambiente (28 *C) e em seguida centrifugadas (1.700 x g) por
25 minutes. O excessoc de liguide foi decantado e os tubes
foram pesados. A massa de liquideo retida nas amostras foi
dividida pela massa das amostras originais e a absorgio de
4dgua e Oleo foli expressa como grama de Agua ou de o&leo
retida por grama de proteina.

2.4.3 Propriedades emulsificantes

A capacidade emulsificante fol determinada conforme método
de WEBB et al. (35). Tomou-se como parimetro o aumento da
resisténcia elétrica até a inversdo da emulsio original
&leo/agua em Aagua/Sleo, detectada por um par de eletrodos
imersocs na emulsdo e conectadeos a um multimetro. Suspensdes
equivalentes a 0,1% (p/v) de proteina foram preparadas em
agua destilada a diferentes valores de pH (3, 5, 7 e 8),
ajustados com NaCH ou HCl 1N. Volumes iguais a 50 mL de
cada suspensdo foram colocados em copo (22,0 cm de altura x
4,5 de diimetro) e agitades a wvelocidade de 10.000 rpm
(Figura 2) a temperatura ambiente (28°C), sendo adicionado
&lec refinado de soja (Vicleta-Olvebra) continuamente ao
fluxc de 26 wmL/minute, até o registro da resisténcia
infinita do meio pelo multimetro (Figura 2). Da mesma
maneira, o efeito de cloreto de sédieo (0,20; 0,50; 0,75 e
1,00 M) foli testade na capacidade emulsificante em pH 5
(ponteo iscelétrico).

A atividade emulsificante e estabilidade de emulsdo foram
avaliadas com modificagio de YASUMATSU et al. (38)
sugeridas por DESHPANDE et al. L b Suspensdes
equivalentes a 0,1% (p/v) de proteina foram preparadas a
diferentes valores de pH (3, 5, 7 e 8), ajustados com NaOH
e HCl 1N. Volumes iguais a 20 mlL de cada suspensdo foram
misturados com 20 mL de &leo refinado de soja (Vicleta-
Olvebra), fazendo-se uso do mesmo equipamento utilizado na
avaliacdo da capacidade emulsificante (Figura 2), sendo
mantida velocidade de 10.000 rpm por 1 minuto. A emulsdo
formada fol dividida em tubos centrifuga (10 mL) e
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centrifugados (1.800 x g) por 5 minutos. A altura da camada
emulsionada foi medida e a atividade de emulsio determinada
como sendo o percentual da mistura que permaneceu
emulsionado. A estabilidade de emulsio foi avaliada, apbs
aquecimento a 80°C por 30 minutes em banho-maria,
resfriamento e recentrifugagdoc dos tubos gque continham a
emulsdc formada na avaliagado da atividade emulsificante.

PIGURA 2 -ESQUEMA DO EQUIPAMENTO UTILIZADO NA PREPARAGAO DE
EMULSAO

| - MOTOR
2 - AGITADOR

3-COPD

4-MULTIMETRO

i

Desse modo, a estabilidade da emulsdo foi definida como
sendo o percentual da atividade emulsificante que
permaneceu emulsionado apds sofrer tratamento térmico. ©
efeito de cloreto de s&6diec (0,20; 0,50; 0,75 e 1,00 M)
também foi avaliado na atividade emulsificante e na
estabilidade de emulsio em pH 5.

2.4.4 Propriedades espumantes

As caracteristicas espumantes do isolade protéico foram
avaliadas pelo método desenvolvido por WANISKA e KINSELLA
(34) e modificado por KOYORO (22). O principal componente
da aparelhagem utilizada para produgac de espuma foi uma
coluna de vidro (100 cm de altura x 0,98 cm de diametro
interno) de parede dupla, graduada em mililitros (Figura
3). O espago entre as paredes da coluna foi preenchido cam
4gua a temperatura ambiente (28°C). O ar procedente de um
compressor (Figura 3), penetrou na coluna por meio de disco
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poroso de vidro, localizado internamente na parte inferior
da coluna. O fluxo de ar (mL/min} foi calibradec com o
deslocamento de bolhas de sabdc em tubo apropriado.
Suspensdes equivalentes a 0,5% de proteina foram preparadas
a diferentes valores de pH (3, 5, 7 e 8). Volumes iguais a
15 mlL foram injetades na coluna por meio de pipeta
volumétrica. O ar foi insuflade por 1 minuto num fluxo de
60 mL/min. O volume de espuma formado no final do periodo
{1 minuto) de ‘insuflamento de ar representou a capacidade
espumante. O tempo necessdrioco para gue a metade do volume
do ligquido na espuma fosse drenado foi utilizado para
medigao de estabilidade da espuma. A expansdao da espuma foi
calculada de acordo com a equagdo abaixo sugerida por
BRITTEN e LAVOIE (8):

Expansaoc de espuma = Capacidade espumante X 100
volume liquido inicial

FIGURA 3 - ESQUEMA DO EQUIPAMENTO UTILIZADO NA PREPARAGAO
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0 efeito de cloreto de sédio (0,20; 0,50; 0,75 e 1,00 M)
também foi avaliado nas propriedades espumantes em pH 5.

B.CEPPA, Curitiba, v. 14, n. 2, jul./dez.1996 259



3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 COMPOSICAO DAS SEMENTES

A Tabela 1 apresenta os resultados da analise centesimal
das sementes de algaroba, origindrias da regido arida do
Estado do Rio Grande do Norte.

TABELA 1 - COM‘POSIQJ-\O CENTESIMAL DAS SEMENTES DE ALGAROBA

COMPONENTE 2/100 g DE SEMENTE
Umidade 11,4 + 0,12
Lipidios 42+0,13
Proteina 34,5+ 0,42
Fibra bruta 6,2 +0,28
Cinzas 3,3+003
Carboidratos (calculado por diferenga) 40,4

A composigdo das sementes de algaroba e em particular a sua
fracdo protéica (34,5%) aproximou-se dos resultados de
MARANGONI e ALLI (23), gquando observaram teor de 35,0% de
proteinas em sementes de algaroba colhidas no Egquador. Ja
DEL VALLE et al. (10) obtiveram percentual de 37,2% com
sementes procedentes do México.

A casca das sementes, que representa 15,0% do material seco
(14), certamente foi responsdvel pelo alto conteido de
fibra bruta (6,2%).

3.2 RENDIMENTO DO ISOLADO PROTEICO

0s indices de rendimento na extragdac e na precipitacgao,
verificados no processoc de obtengdo do isolado protéice de
sementes de algaroba, constam da Tabela 2.

0 precipitado recuperado por centrifugagdc forneceu isolado
com teor médio de 94,3% de proteinas em base seca. Esses
resultados foram superiores aos Iindices de 44,9% (da
extragdo), 64,0% (na precipitacdo) e 91,8% (de proteina no
isolado), obtidos por BAIAC et al. (14).
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TABELA 2 - EXTRAGAO E RECUPERAGAC DE PROTEINAS EM 100 g DA
FARINHA DESENGORDURADA DE SEMENTES DE ALGAROBA

PROTEINA
VALORES g/100 g %

Proteina total na farinha 57,85+ 1,53 100,00
desengordurada

Extragdo a pH 10 43,81 £2,.25 75,73
Precipitagio isoelétrica 36,564 2,11 63,20
Sobrenadante da precipitagio 7,25 12,53
isoelétrica

Proteina niio extraida 14,04 24,27
Rendimento do isolado protéico com 21,80

referéncia a semente integral

3.3 SOLUBILIDADE

0 isolado de semente de algarcba, como esperado, exibiu
perfil de solubilidade tipico de proteinas vegetais, ou
seja, decréscime da solubilidade com abaixamento do PpH,
solubilidade minima no pH 5 (ponto iscelétrico) e
ressolubilizagio na faixa é&cida do pH, abaixo do ponto
iscelétrico. A curva obtida (Figura 4) com o isolado
solubilizado previamente em pH 12 assemelhou-se aquelas
verificadas na solubilizagdo das proteinas de sementes de
girassel (5), guandu (28), tremogo branco (20), ervilha e
feijdo fava (31) e & curva de solubilizagdo da globulina
isolada de Phasecolus acutifolius (19).

A Figura 4 também registra a solubilidade protéica do
isolado sem a dissolugdoc prévia em pH 12. Evidencia-se, em
comparagdo com & curva anterior, decréscimo na solubilidade
em +todas as faixas de pH, principalmente acima de 6.
Sequndo TENUTA FILHO e ZUCAS (32), a diferenga do indice de
solubilidade em favor da amostra solubilizada previamente

em pH 12 atribuiu-se & hidrdlise parcial das proteinas.

0 efeito do cloretoc de s&dio na solubilidade protéica no
ponto iscelétrice (pH 5) encontra-se hnha Figura 5.
Verificou-se que a solubilidade aumentou progressivamente
com a concentracio do sal, a partir de 0,20 M e atingiu o
maximo (20,2%) de proteinas soliveis a 0,75 M, para
diminuir ligeiramente na concentragio de 1 M. Acima de
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certo valor de concentragdoc idnica de cloreto de soédio,

ocorreu decréscimo da solubilidade da proteina,
provavelmente, em fungdo da competigdoc entre ions e as
moléculas protéicas pela 4&dgua de solvatagdo. CHANG e
SOSULKI

(9?) também relataram o aumento da solubilidade de
proteinas da aveia silvestre, de 9% para 41%, em baixa
concentragdo (0,25 M) de cloreto de sédic a pH 5.

FIGURA 4 - SOLUBILIDADE DO ISOLADO PROTEICO DE SEMENTES DE
ALGAROBA EM FUNGQAO DO pH
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3.4 ABSORGAO DE AGUA E DE OLEO

0 isolado de algaroba adguire textura compacta no processo
de secagem, © gque pode ter influenciado negativamente sua
capacidade de absorgdc. Mesmo assim, a capacidade de
absorcdo de agua (1,89 g/g proteina) apresentada na Tabela
3, superou os indices de 1,17 g/g obtidos por BETSCHART et
al. (5) com isolade de semente de acafric e de 1,45 g/9,
citado por DEVI e VENKATARAMAN (12) com proteinas vegetais
extraidas da alga Spirulina platensis. No entanto, mostrou-
ce inferior aos valores de 2,65 g/g amostra e 2,40 g/g de
proteina apresentados respectivamente pelos isolados
protéicos de soja (31) e de ervilha de péssaro (26)-

FIGURA 5 - SOLUBILIDADE DO ISOLADO PROTEICO DE SEMENTES DE
ALGAROBA NA PRESENGA DE CLORETO DE SODIO EM pH 5
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TABELA 3 - CAPACIDADE DE ABSORGAO DE AGUA E DE OLEO DO
ISOLADO PROTEICO DE SEMENTES DE ALGAROBA

LIQUIDO ABSORVIVEL ABSORCAO (g/g PROTEINA)
Agua 1,95 + 0,06
Oleo 1,06 + 0,04
ARAOTO (3) verificou diferencas significativas da

capacidade de absorgdo de Agua entre isolados protéicos de
soja, obtidos em diferentes condig¢&es de processamento. O
uso de proteinas vegetais, conforme =] produto em
elaboragao, tanto pode promover como prevenir o excesso de
absorgdo de Oleo no processH de produgdc.

A absorgic de &élec verificada neo isolade protéico de
sementes de algarcba (Takela 3) fol eqguivalente aos
resultados obtidos por HUTTON e CAMPBELL (17) e SOSULKI e
MCCURDY (31} com isclados comerciais de soja. OKEZIE e
BELLO (24) registraram extracrdinaria <capacidade de
absorgac de 6lec (9,65 mlL/g amostra) com isoclado de feijio
alado.

3.5 PROPRIEDADES EMULSIFICANTES

Pode-se observar variagdes nao muite acentuadas no volume
do &leoc emulsionado (Tabela 4) em pH diferentes (3, 5, 7 e
8), o© qual revelou maior wvalor (90,62 mL ©&lec/100 mg
proteinas) em pH 3 e menor (81,56 mL &lec/100 mg proteina)
em pH 5. VOLKER e KLEIN (33) igualmente observaram pouca
influéncia do pH no perfil da curva de emulsificacdo do
isolado protéico de soja, na faixa de pH 3 a 7,5. Esse
comportamentce, entretanto, diverge das observacdes de
KOYORC (22), quando constatou auséncia da formagio de
emulsdo com globulina de ervilha em pH 5 e 6 e dos
resultados de KING et al. (20), os gquais indicaram aumentos
significativos da capacidade emulsificante (100 a 210 mL
6lec/100 mg proteina) do isolade de tremoge branco, nas
faixas adcida e bésica de pH, em relagdc ac pH 5.

0 volume maximo de 6leo emulsificado (20,62 mL &leo/100 mg
proteina) pelo isclado de sementes de algarcba superou a
capacidade emulsificante cobtida em pH 7 com proteinas de
ocutras leguminosas, tais como feijidoc macassar (35 mL éleo/g
proteina) conforme PADMASHREE et al. (25), soja (433 nL
6leo/g proteina) sequndo SHEEN (29) e Phasecolus acutifolius
(32,5 mL, 6leo/l00 mg de proteina) de acordo com IDOURAINE
et al. (19).
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TABELA 4 - PROPRIEDADES EMULSIFICANTES DO ISOLADO PROTEICO
DE SEMENTES DE ALGAROBA

pH CAPACIDADE  ATIVIDADE ESTABILIDADE DE
_ EMULSIFICANTE*  EMULSIFICANTE (%) EMULSAO (%)
3 90,62 + 1,02 55,38 +2.57 93,85 + 3,01
5 81,56 + 0,95
7 88,67 + 1,87 54,91 + 1,98 95,58 +2,95
8 89,85 + 1,53 53,87 +2,24 96,51 +2,74

* mL de &lea/100 mg de pro£;1na.
-.- Alguns tragos de emuls3o.

0 efeito do cloreto de sédio na capacidade emulsificante em
pH 5 (ponto iscelétrico) pode ser visualizado na Figura 6.
Observou-se gue a capacidade emulsificante manteve-se
praticamente inalterada a 0,20 M, em comparagdac com a
proteina solubilizada em &gua destilada. A 0,50 M de
cloreto de sbédio, constatou-se aumento de 19% na capacidade
emulsificante, atinginde o maximo (38,58%) de éleo
emulsionado a 0,75 M e mantendo-se estivel na concentracgao
de 1,00 M do sal em relagdo a 0,75 M.

A capacidade emulsificante do isolado protéico de tremogo
branco no pH iscelétrico atingiu o maximo a 0,5 M de
cloreto de sddio (20). Conforme os resultados de CHANG e
SOSULKI (9), o sal favoreceu a capacidade emulsificante das
proteinas de avela silvestre (Avena fatua L.) a partir de
0,2 M e atingiu o méximo a 0,4 M.

A atividade emulsificante do isolado protéico apresentou
variagdo de 50,87% (pH 8) a 53,38% (pH 5) e a estabilidade
de emulsdo de 96,85% (pH 8) a 95,51% (pH 5). No pH 5, tanto
a atividade emulsificante quanto a estabilidade de emulsao
apresentaram apenas alguns tragos da emulsdo formada
inicialmente. BETSCHART et al. (5) obtiveram 63,0 e 62,0%
para atividade e estabilidade de emulsdo, respectivamente,
com iseolado de soja em pH 7. A estabilidade de emulsdo de
diferentes isclados comerciais de soja, obtida por ARAGJO
(3), apés o repouso da emulsdo por 24 h, revelaram indices
de 37 a 47% numa variagic de pH de 3 a 7, ao passo Jue,
PAREDES-LOPEZ et al. (26) observaram atividade
emulsificante igual a 50,8% e estabilidade de 99,7%, com
isoclado comercial de soja versus 63,7% e 94,3% para o
isolado protéico de ervilha de passaro (Cicer arietinum).

A presenca de cloreto de sédio nas concentragdes de 0,20;
0,50; 0,75 e 1,00 M em pH 5 ndo manifestou efeito positivo
na atividade emulsificante e conseqliientemente na
estabilidade de emulsao.
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FIGURA 6 - CAPACIDADE EMULSIFICANTE DO ISOLADO PROTEICO DE
SEMENTES DE ALGARCBA NA PRESENGA DE CLORETO DE
sSOGDIO EM pH §
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3.6 PROPRIEDADES ESPUMANTES

0 perfil da curva da capacidade espumante (Tabela 5)
assemelhou-se ao da curva de solubilidade protéica,
particularmente nas faixas de pH 3, 5, 7 e 8 comuns a estas
duas propriedades. A capacidade espumante exprimiu wvalor
médximo (27,77 mL) em pH 3, atingiu o valor zeroc em pH 5
(ponto isoelétrico) e cresceu progressivamente em pH 7 e 8.
No pH 5, aconteceu rapida drenagem do liguido constituinte
da espuma, imediatamente apos a interrupgédo do
borbulhamente do ar na coluna de espumagdc e portanto, ndo
permitindo avaliagio numérica de gqualgquer uma das
propriedades espumantes em estudo.
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TABELA 5 - PROPRIEDADES ESPUMANTES DO ~ZIZSOLRDO PROTEICO DE
SEMENTES DE ALGAROBA EM FUNGAO DO pH

pH CAPACIDADE ESTABILIDADE DE EXPANSAO DE
ESPUMANTE {(mL}) ESPUMA * ESPUMA **
3 27,23 + 1,31 120,74 £ 3,41 140,75 + 4,90
5 e == S
7 16,54 + 0,76 46,81 +2,03 98,44 + 4,02
§ 2545+ 1,25 94,28 + 3,77 161,15+ 7,14
*  Tempe (sSegundos) em gue metade ds_ volume do ligquide na espuma foi
drenado.
*% Expressa como: volume de espuma x 100

volume liguido iniecial
-.— Nao houve formagic de espuma.

A estabilidade da espuma com maximo (140,75'') em pH 3 e
minime (0,0'') em pH 5 (Tabela 5) obedeceu ao comportamento
da capacidade espumante nos diferentes valores de pH (3, 5,
7 e 8). DEVI e VENKATARAMAN (12) observaram minimo de
capacidade espumante do concentrade protéico da alga
Spirulina platensis no ponto isocelétrico e aumentos
expressivos tanto acima quanto abaixo desta faixa de pH. Em
vista desses resultados, os autores sugeriram gue a
capacidade espumante, além de outros fatores, depende da
solubilidade protéica. KOYORO (22) obteve com globulina de
ervilha capacidade espumante igual a 35,42 mL em pH 3 e uma
estabilidade de espuma igual a 62,33'', valores gque ficaram
acima e abaixo, respectivamente, dos melhores resultados
obtidos com o isolado de sementes de algaroba em pH 3.

Pode-se observar em pH 8, o malor indice de expansio
{161,15%) da espuma formada e o menor indice (0,0%) em pH
5, (Tabela 5), sendo portanto esse comportamento semelhante
ao observado na capacidade espumante e na estabilidade de
espuma.

As propriedades espumantes testadas na presenga de cloreto
de sédie (0,20; 0,50; 0,75 e 1,00 M) em pH 5 estao
apresentadas na Tabela 6. Pode-se observar due as
propriedades testadas, com excegao da estabilidade de
espuma, atingiram o maximo a 0,75 M, decrescende na
concentragdo de 1,00 M. A capacidade espumante também esta
representada graficamente na Figura 7. Observou-se pegqueno
decréscimo do volume de espuma formada entre 0,75 e 1,00 M
de cloreto de sédio.
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TABELA 6 - PROPRIEDADES ESPUMANTES DO ISOLADO PROTEICO DE
SEMENTES DE ALGAROEA NA PRESENGA DE CLORETO DE
sODIO EM pPH S

MOLARIDADE CAPACIDADE ESTABILIDADE EXPANSAO DE
(NaCl) ESPUMANTE® DE ESPUMA** ESPUMA***
0,00
0,20 26,37 + 0,83 28,00 + 1,41 175,80 + 4,65
0,50 49,76+ 1,24 4133 £2,03 331,73 £ 12,03
0,75 5038 +3,14 52674211 335,13 + 15,83
1,00 1112 42,09 43,60 + 2,57 294,13 + 11,57

*  Tempo (segundos) em gque metade do veolume do liguido nﬁ-espuma
foi drenado.
*% Expressa como volume de espuma x 100
volume liquido inicial
-.= Nao houve formagao de espuma.

FIGURA 7 - CAPACIDADE ESPUMANTE DO ISOLADO PROTEICO DE
SEMENTES DE ALGAROBA NA PRESENGA DE CLORETO DE
sODIO EM pH 5 "
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4 CONCLUSAO

0 isoclado protéico de sementes de algarcba (Prosopis
juliflora (SW) D.C.) apresentou potencial de utilizagao
como ingrediente em alimentos elaborados, inclusive em
produtos gue exijam alta solubilidade dos ingredientes e em
produtes com alta performance de enmulsificacao de o6leo.
Entretanto, estudos posteriores sao necessarios, no sentido
de relacionar ‘essa funcionalidade com o© desempenho em
sistemas de alimentos.

Abstract

Protein isclate was prepared from defatted seed of mesguite beans
(Prosopis juliflera (SW) D.C.) by alkaline extraction (pH 10) and
precipitation with hydrochloric acid. In the extraction of proteins
from initial sample, 75,0% was extracted and 62,3% was recovered
through precipitation. Functional characteristics of protein isolate
was studied in terms of solubility water and fat absorption,
emulsifying and foaming properties. Protein isolate presented high
solubility at acidic and basic pH, except in the pH range between 4 and
6. The water and fat absorption was possibly influenced by the compact
structure of the isolate. The emulsifying capacity was higher at pH 3
and lower at pH 5. The emulsifying activity and emulsion stability
presented small variations, except at pH 5. The foaming properties
depended directly on solubility of proteins. The presence of sodium
chloride improved the protein solubility, emulsifying capacity and
foaming properties at pH 5.
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