OBTENCAD DAS CONDIGOES IDEAIS PARA A EXTRAGAD DA PROTEINA
DO FARELO DE TRIGO
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A proteina do farelo de trigo integral extraida (27,3%
proteina, Nx5,7, em base seca), pelo processo alcalino
mido, nas seguintes condigoes pH 3,7, 25°C, 3 horas de
gitagdo al407C por 15 minutos proporcionando um rendiméﬁ
to (de nitrogénio do farelo de trigo) de 42% no extrato
1iquido. Este rendimento nao se altera se aumentarmos o
tempo de extragéo, mas havera um decréscimo deste no pH
b e

g
a
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Proteins (Nx5,7) were extracted from full-fat wheat bran
(containing 27,3% protein, dry bases), using wet alkaline
extraction procedure (pH 3,7, 25°C, residence time of %)
hours and agited at 120rpm) followed by centrifuging at
1, 4076 for 15 minutes. The extract thus obtained contained
42% of total nitrogen originally present in the bran. We
didn't obtained any change when the time of extraction was
increased, but it decreased using pH 5,7.
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1,0 - GENERALIDADES

0 mundo atual encara sérios problemas nutricionais de
vido & escassez de alimentos, e consequentemente, & necessi
dade de melhor utilizagho das fontes protéicas existentes,
torna-se cada vez mais premente. Para reduzir parte dessa es
cassez, sao realizados estudos para obter-se a extragao de
proteinas dos farelos dos cereais, ou seja, dos subprodutos
dos cereais, resultantes da moagem dos mesmos.

0 trigo 2 um cereal que vem sendo cultivado e amplaren
te consumido pelo homem, desde o iniciu da nossa civiliza
gao. 0 seu consumg, em Nosso pals & superier ao da sua pro
dugdo, havendo portanto, a necessidade de importa;au para su
prir as necessidades internas.

A composigéo aproximada do trigo, & al segulnte 85% de
endosperma, 13% da casca e 2% de germe ou embrlan. Tradicio
nalmente, as camadas externas do cereal em gréo nao tem si
do consumidas pelo homem.E essas camadas externas denomi
nam-se FARELO. Do gual fazem parte a casca, 0 germe e parte
da farinha, scmando aproximadamente um total de 20% do tri
go, dos quais 16 a 17% sao proteinas, cujo o valor nutrlti
vo e superior ac da proteina do endosperma. As gnrduras,sao
altamente insaturadas, e o teor de minerais e vitaminas e
elevado, spresentando gualicdades desejaveis para o alimento
ou ragdo (8).

Normalmente, o ferelo & usado no preparo da ragao ani
mal, principalmente na dos ruminantes. Portanto, vérios sao
os estudos realizados com o cbjetivo de melhorar o aprovel
tamento dos subprodutos de ceresis, e em particular, a pro
teina para a alimentagdc humana ao invés de destina-la toda
a ragao animal,

2.0 - REVISAD BIBLIOGRAFICA

Varios pesguisadores concluiram que, o processo de es
tragao alcalina (mida, para subprodutos de cereais, @& fauo
ravel a extra;aﬂ (137 e ndo & prejudicado pelos mStodos de
preparagano, de SEparaqan ou de secagem. A proteina concen
trada (WPC) obtida, nao parece conter os componentes 1nibi
dores do crescimento, produzindo um concentrado com teor g
levado em proteinas (7,17).



A precipitagdc das proteinas e meio acido, proporciona
um produto final de maior solubilidade, do que a precipitada
pelo calor(13), espscialmente ma faixa de pH 2 a 4 e de 7 a
8. A cosgulacao pelo calor, a B59C, sparentemente desnatura
irreverssivelmente a proteina concentrada, o gue limita ain
da mais a susa aplica;%u. =

0 produto final obtido, & proteina concentrada, seca
da(12) por liofilizagao, atomizag2oc e atraves de tambor rota
tivo. Sendo gque a proteina cencentrada secada por liofiligg
gao, foi a gue spresentou maior solubilidade.

0 uso do soro de gueijo como solvente, proporcionou teo
res ligeiramente mais elevadaos em aminodcido por 16 gramas de
nitrogénio, em relagdo ao uso da dgua como solvente(10). @
que contribui para uma melhor gualidade nutricional dos matE
riais anélngos, preparados por simples extraqu aguosa. Este
processo & interessante pois pode ser aplicado 3 um subprodu
to (sBco, tal como o farelo de trigo e arrozl, ou com um se
gundo subproduto (s@ra de gueijo em solugéol, o gue resulta
no isolamento do material nutricionalmente rico, tanto pode
ser usado ne alimentagao humana como na incerporagao para ra
gao animal, #i

Segundo os autores, essa idéia pode ser estendida tam
bém para outros residuos agricolas(10).T8m-se estudade  tam
bém a utilizag3o do sbro do queijo ao invés de &gua como sol
vente no processo Umido de extragdo das proteinas. Tanto com
o uso do meio aguoso quanto com o soro de gueijo, o processc
& alcalino [10), e a recuperag@c da proteina & feita em meio
Scido (3,4,5,6,11,16,17). O que seria um aproveitamento me
lhor dos afluentes das indistrias de laticinmios, com o qual
poder-se-ia incrementar o perfil nutricional do concentrado
protéico obtido deste processo.

Os métodos de secagem usados pera proteina concentrada
afetaram a solubilidade do nitrog@nio da proteina obtida tan
to pels precipitagao acida como pele calor. Os concentrados
em tambor rotativa s3o guase inmsollveis, enguanto gue oS lio
filizados e os secados por atomizagZo parecem menos desnatu
radas, e consequentemente mais solaveis (12,13).

A proteina concentrada, pode ser introduzida em formu
lagbes de enriguecimento de pas€s, biscoitos, bolos, pastas a
limenticias, produtos centende carne, em bebidas que nao 8o

frem o processo fermentative e produtos dietéticos.



0 objetivo deste & & determinagdo das condighes de tra
balho, através da extracdo alcalina, pelo processo Gmida[usgh
do &gua como solventel, para ocbtermos a proteina concentrada
do farelo de trigo. Ou seja, as melhores condigtes em que te
remos uma maior solubilizagao dos produtos, e Consem.n?ntemeﬁ
te, maior rendimento da mesma, com menor teor de fibras [ B,
13, 141,

3.0 - MATERIAL E METODOS
3al.1 - MATERIAL

Farelo de trigo obtido apos a moagem do grﬁu.destini
da a ragag animal. Material este doadoc pelc moinho Carlos
Guth, Curitiba - Parana.

3.1.2 - DETERMINACAO DA GRANULOMETRIA DO FARELD DE TRIGD E
MOAGEM EM MOINHO COM PENEIRA OE MALHA MAIS FINA.

Tenda como materia prima, o farelo de trigo comer
cial, o qual Ffoi novamente moido em moinho de disco tipo JE
boratorio, e passado através de penelra de malha 50(Tiler B0,
MO297, marca SOLOTEST). Temos entdo um material devidamente
homogeneizado, e embalado em frascos plasticos e sstocado em
temperatura de zero a -18%C.

3.2.0 = METODOS
3.2.1 - ANALISE puimica

A anélise guimica aproximada do farelo de trigo, fei
ta pelos meétodos indicados pela ACAC (2) e pela AACC (1), pa
ra os guais utilizamos 10g de amostra, os dedos obtidos g5
tao representados na TABELA 1.
3.2.2 - EXTRACAD

Para a Extraqéﬁ o método utilizado foi o processo al
calina Omido, conforme descrito por WOERMANN et alli (17] @&
FELLERS e colaboradores (B) com algumas modificagtes, confor
me podemos ver no fluxograma da FIG. 1. o

Determinam-se as condigoes de trabalho, wvariando-se
0o pH 8 © tempo de extragdo, mantendo-se fixo a proporgéan
solvente: farelo de trigo de 10:1.

3.2.2.1 - EXTRAGCAD COM PRE-TRATAMENTO
Para cada 10g de farelo de trigo, adiciona-se 50m1



de tampBo acetata em pH 3,7 e 5,7, a mistura por sua vez ]
colocada no agitador durante 3 e 7 horas a 37%C. Apos este
perlodo, ajusta-se o pH para 8, 5 com NalH 2N e completa se
o volume para 1l00ml, & & pperagéo seguinte g a extraqau pro
priamente dita, conforme vemos no fluxograma da EIG. Ly, 2
os resultados obtidos estdo representados na TABELA 2.

3.2.2.2. ESTRAGAD SEM PRE-TRATAMENTO

Utilizando-se, igualmente 10g de ferelo de trigo ( com
granulometris de malha 50), adiciona-se 50 ml de agua desti
lada e o pH ajustado em 8,5, com NaOH 2N, completa-se o volu
me para 100ml. A mistura foi colocada num agitador a 120rpm
(min)"1l a temperatura ambiente (25°C) durante 1 hora. 0 ma
terial foi entdo centrifugado a 1407G durante 15 minutos, Fil
trado o sobrenadante em funil com 1a de vidro, do filtrado re
sultante, determinemos o nitrogénio total do farelo de trigo.

4.0. DISCUSSAD E CONCLUSAD

Como pudemos observar na TABELA 2, temos os efeitos de
tempo e pH de extragso sobre o rendimento de nitrogenio to

tal [YlJ

Primeiramente, ao pH 3,7 wverificamos gue o rendimento
de Y. independente do tempo de extragdo. Ja ao pH 3,7,um tem
po ménor proporciona um maior rendimento. Ao compararmos 0s
pH 3,7 & 5,7 em 3 horas de extragdo, verificamos gue o rendi
mento de Y. & superior ao pH 5,7 em 18% com ralagéo ao outro.
0 gque mais uma vez comprova que a um pH mais acido teremos
uma maior extragao de nitrogemio total.

Com estes dados, podemos estabslecer as condigoes 6ti
mas de trabalho para uma meior extragdo dg nitrogénio total
do farelo de trigo, gue g a seguinte pH 3,7, tempo de extra
gao 3 horas, temperatura de extragao 379C, sob agiltagao da
120rpm(min)™



= FARELD CE TRIGD
(10g)

50ml tampdc acetato(pH 3,7 e
5,7) com 3 e 7 horas de agita
Pre=-tratamento gao a 120rpm, 37°C.

L—————*———— Ajustar o pH para 8,5 com NaOH 2N

completar o volume para 100ml

EXTRACAO
(1 hora, 25°C, 120rpm)

]
CENTRIFUGACAD

(14076 x 15 minutos)
]

secar -[

RESIDUD EXTRATO ALCALINO
FIBROSO

FILTRAR
(com 12 de vidro)

guardar em recipientes
apropriados em tempera

tura dinferior a 0fC

PROTEINA CONCENTRADA

(em suspensdo)

FIGURA 1

Fluxograma para a extragdc de protefina do fareleo de trigo,
pelo processo alcalino Umido, incluindo ou n&o um pre - tra

tamentao.



TABELA 1

ANALISE APROXIMADA DO FARELD DE TRIGD INTEGRAL

%

umidade 12,07
cinzas 6,02
proteinas 16,87 (Nx5,7)
fibras 6,47
lipidios 5,25

ELN *

* Extrato livre de nitrogenio

TABELA 2

EFEITD DE ALGUNS PRE-TRATAMENTOS SOBRE RENDIMENTOS DE
NITRDGENID TOTAL [YlL

VARIAVEIS
Experimento n¥ tempo (hr) pH %Yl
I Si] 357 24,00
II 3,0 5,7 20,34
IEIEIE 7,0 3,7 24,04
IV 7.0 5,7 18,79
Y. - rendimento de nitrogénio extraldo como % de nitroge -

1
nioc total do farelo.









