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Introducao

A crescente demanda por proteinas vegetais alternativas, em
substituicao as proteinas animais, tem despertado um interesse significativo
na industria de alimentos. Neste contexto, € fundamental analisar as
propriedades tecnofuncionais de proteinas vegetais nao convencionais,
visando estabelecer um referéncia para sua aplicacao e desenvolvimento em
diversas formulacoes alimentares.

As proteinas que apresentam propriedades espumantes desejaveis,
desenvolvem uma membrana espessa ao redor da bolha de ar, promovendo
sua estabilidade por um tempo maior. A partir da avaliacao da
hidrofobicidade superficial (Figura 1), observou-se que o CPMO apresentou
menor valor, indicando que suas proteinas apresentam poucos grupamentos
hidrofobicos em sua superficie. Neste contexto, foi possivel observar que
proteinas com maior proporcao de aminoacidos hidrofobicos, conforme
evidenciado pelo CPA, demonstram uma maior capacidade de estabilizar a

espuma formada.

Objetivos

Caracterizar as propriedades espumantes e a hidrofobicidade superficial
do concentrado proteico das folhas de Moringa oleifera (CPMO) e dos ¥
concentrados proteicos de arroz (CPA), ervilha (CPE), soja (CPS) e soro de leite
(CPSL).
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Metodologia
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Para analisar as propriedades espumantes, foram preparadas amostras
contendo 20 mg/mL de cada concentrado proteico, homogeneizadas a 10.000
rom por 2 minutos. A capacidade de formacao de espuma e sua estabilidade
foram avaliadas medindo-se o volume inicial e apos 30 minutos. £ ol

A hidrofobicidade superficial foi analisada dissolvendo-se 10 mg/mL de oo e oo
cada concentrado proteico em solucao tampao PBS, seguida da adicao da
solucao de 1-anilino-8-naftaleno-sulfonato (ANS) e da medicao da intensidade
de fluorescéncia.
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Figura 1 — Graficos com os resultados da hidrofobicidade superficial dos
concentrados proteicos analisados.

Conclusoes

Resultados e Discussao

Conclui-se, portanto, que essas propriedades destacam o potencial do
CPMO como uma fonte alternativa em produtos alimenticios a base de
espuma, em substituicao as proteinas animais.

Os resultados apresentados na Tabela 1 demonstram que o CPMO obteve
a maior capacidade de formacao de espuma em comparacao com os demais
concentrados proteicos analisados.

Tabela 1 — Resultados da capacidade de formacao de espuma (CFE) e ApOiO financeiro

estabilidade da espuma (EE) dos concentrados proteicos analisados.

Bolsa concedida pela Fundacao de Amparo a Pesquisa do Estado de

(0) (0)
Amostras CFE (%) EE (%) Minas Gerais (FAPEMIG).
Concentrado proteico das folhas de Moringa .
oleifera (CPMO) 125,0 06,7 Agradecimentos
. Concentrado proteico de arroz (CPA) 20,0 01,7 As autoras agradecem a Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de
Concentrado proteico de ervilha (CPE) 50,0 30,0 Nivel Superior (CAPES), ao Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e
Concentrado proteico de soja (CPS) 75,0 91,4 Tecnologico (CNPqg) e a Fundacao de Amparo a Pesquisa do Estado de Minas
Gerais (FAPEMIG) pelo suporte financeiro ao projeto.
Concentrado proteico de soro de leite (CPSL) 100,0 77,5
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