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1 INTRODUGAO

A proposta de obter um isolado proteico de uma leguminosa como o feijao preto
(Phaseoulus vulgaris, L.), vem ao encontro da demanda por agentes clarificantes
utilizados no processamento industrial na eliminacdo de compostos fendlicos. A
capacidade das proteinas em precipitar compostos fendlicos € bem documentada,
sendo as proteinas de origem animal as mais utilizadas nesse processo, No entanto
proteinas vegetais, como as de leguminosas podem ser uma alternativa viavel. O
objetivo desse trabalho é obter e caracterizar um isolado proteico do feijao preto.

2 REFERENCIAL TEORICO

As principais matérias-primas para obtengcdo de isolados proteicos sdo as
leguminosas; entretanto € necessario que a matéria-prima seja desengordurada e
seu teor de umidade reduzida. A eliminag¢ao da fragao lipidica elimina a formacéo de
emulsao no processo de obtengdo do isolado protéico, aumenta o teor de proteina e
permite eliminar compostos lipossoluveis, oligosacarideos, fitatos, compostos
fendlicos, e outros fitoquimicos (MORENO-ARRIVAS, 2006).

A separacao, identificagdo, quantificagdo e aplicagdo dos compostos fendlicos
enfrentam muitos problemas metodolégicos, pois, além de englobarem uma gama
enorme de substancias, geralmente sdo compostos de elevada polaridade, muito
reativos e susceptiveis a acdo de enzimas. Os métodos utilizados na determinagao
de compostos fendlicos podem ser classificados em métodos que permitem
determinar compostos fendlicos totais, quantificacdo individual e/ou de um grupo ou
classe de compostos fenodlicos (ANGELO, 2007).

3 MATERIAIS E METODOS

A matéria-prima utilizada na obtencdo do isolado proteico foi feijao preto.
Amostras deste produto foram adquiridas no comércio local da cidade do Rio
Grande, RS e caracterizadas pela sua composigao proximal utilizando metodologia
da AOCS

O isolado proteico foi obtido com as operag¢des diagramadas na Figura 1.

4 RESULTADOS e DISCUSSAO

A composicéo proximal (Tabela 1) revela que o teor de proteina da farinha do
feijdao preto € superior ao referenciado para o teor no grado de feijao, provavelmente
porque a farinha contem menor teor de carboidratos que o gréo.
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Tabela 1 — Composi¢ao proximal

Referencia
Observado (TACO,2011)
Umidade 14,3 14,9
Cinzas 3,4 3,8
Lipideos 0,9 1,2
Proteinas 30.6 213
Carboidratos 50,8 58,8

*Média * desvio-padréo

Figura 1. Diagrama de fluxo das operagdes para a obtengao do isolado proteico
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5 CONSIDERAGOES FINAIS

A farinha do feijdo preto apresenta um alto teor de proteinas, o que
possibilitou diagramar um processo para a obtencao do isolado proteico o qual esta
sendo estudado.
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