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Efeito do pH na solubilizacao de proteinas de chia (Salvia hispanica)
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Introducao

* Semente de chia
* Possui 40% de dleo, sendo 60% acido linoleico (bmega 3), além de 30%
de fibras e proteinas (19-23% p/p), superior a outros cereais.
* Precipitacao isoelétrica
* Envolve a solubilizacao das proteinas em uma solucao alcalina diluida,
seguida de acidificacao para precipitacao e separacao das proteinas.
 Extracao assistida por micro-ondas (MAE)
* Técnica eficiente para obter extrato proteico (EP) de sementes.
e aproveitando o calor gerado pelas micro-ondas para romper as ligacoes
de hidrogénio e liberar compostos intracelulares.

Objetivos

O objetivo deste estudo é caracterizar o concentrado proteico de chia
obtidos pela precipitacao isoelétrica e pela extracao assistida por micro-ondas

Material e Método
e Extracao da mucilagem em agua com pH ajustado para 8, seguida da
liofilizacao.
e Extracao do oOleo da torta seca por prensagem a frio e com solvente
hexano.

e Obtencao do concentrado proteico (CP) por precipitacao isoelétrica e
extracao assistida por micro-ondas
e (Caracterizacao do concentrado proteico (CP)

Resultados e Discussao

* Caracterizacao farinha de chia (CF)
Tabela 1. Propriedades fisico-quimica da farinha de chia (FC)
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Grafico 1. Rendimento de extracao do extrato proteico (EP)

* O aumento da alcalinidade do meio resulta em uma maior porcentagem
de concentrado proteico (CP) extraido.

* Os melhores rendimentos de extracao, com os valores de CP10, CP11 e
CP12 alcancando respectivamente 46,12%, 54,52% e 78,29%.

* A extracao em condicoes alcalinas mais elevadas leva a uma conformacao
proteica mais desnaturada.
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Grafico 2. Rendimento de extracao no tempo de agitacao

Conclusoes

Umidade
3,9% 0,005
Cinzas
6,1% 0,005
Lipidios
3,2% 0,001
Proteinas
26,2% 0,003
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A elevacao do pH facilita a solubilizacao da proteina
e A melhor condicao é em pH 10
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