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RESUMO

As farinhas vegetais obtidas a partir de cascas e sementes de frutas apresentam grande
potencial de aproveitamento para producdo de produtos carneos similares, visando
implementa¢do na alimentacdo. Este estudo teve como objetivo realizar o processo de
extracdo de proteinas da farinha obtida da améndoa de tucuma (Astrocaryum aculeatum). A
farinha foi produzida a partir da torta desengordurada e separada por granulometria (mesh),
seguindo-se a extragdo proteica. O melhor resultado foi obtido com a proporcao
massa/volume de 1:20, tempo de 20 minutos e com teor proteico extraido de 53,38%. Esses
dados indicam a viabilidade da aplicagdo da farinha proteica de tucuma como ingrediente
alternativo na formulagao de produtos alimenticios com apelo funcional e sustentavel.

Palavras-chave: Proteinas vegetais, fruto amazdnico, subproduto.
1 INTRODUCAO

Frutas nativas amazonicas como o tucuma (Astrocaryum aculeatum) possuem grande
potencial nutritivo e viabilidade econdmica favoravel para seu beneficiamento através da
obtencdo de farinhas produzidas a partir dos subprodutos gerados ao longo da cadeia
produtiva, como cascas, sementes e outros (Nemputo et al., 2024).

As farinhas obtidas de plantas possuem consideraveis teores de proteinas em sua
composicdo, podendo variar a depender da digestibilidade e composicdo de aminoacidos
(Alves et al., 2020), sendo a soja e a ervilha as mais utilizadas a nivel mundial (Sa et al.,
2020).

Para a producao de alimentos proteicos de origem vegetal, a extracdo das proteinas ¢
uma das etapas mais importantes, sendo realizada por técnicas de isolamento variadas através
da utilizagdo de reagentes, como extracdo alcalina seguida de precipitacdo isoelétrica,
extracdo salina, extragdo assistida por enzimas e extragdo assistida por ultrassom (Shrestha et
al., 2021).

O processo de extragdo alcalina das proteinas ¢ amplamente utilizado devido a sua
eficiéncia, baixo custo e simplicidade operacional. Essa técnica baseia-se na solubilizacao das
proteinas em meios com pH alcalino, seguida de sua precipitagdo por ajuste do pH para o



IX SEMEALI - UFAM

IX Semana Académica de Engenharia de Alimentos

@

A Engenharia de Alimentos e o Futuro como Produgéo Sustentavel

12 a 14 de novembro de 2025

G
CE— Manaus, Amazonas, Brasil
L d

ponto isoelétrico, onde ocorre a reducdo da solubilidade proteica e consequente separacao da
fragdo desejada.

A extragdo alcalina ¢ considerada um método tradicional e muito util para extragdes
proteicas de alta qualidade e de facil manipulagdo, este facilita penetracdo do solvente em
material celular, melhorando a transferéncia de massa. Alguns dos parametros que
influenciam o processo sdo: pH, forca i6nica, temperatura e tempo (Devi e Badwaik, 2022)

Analisar o processo de obtencdo da proteina da farinha da améndoa do tucuma através
da técnica de extra¢do alcalina possui relevancia significativa para avaliar a viabilidade,
tempo de execucao e resultados de rendimento.

2 METODOLOGIA
2.1 Aquisicao da torta

A torta da améndoa do tucuma foi obtida mediante o fornecimento da matéria-prima
previamente triturada apos o processamento da extragdo de gordura através de uma industria
local na cidade de Manaus-AM, sendo armazenada em freezer (-6 °C) para posterior
utilizacgao.

2.2 Obtenc¢ao da farinha

A torta de améndoa de tucuma foi utilizada como matéria-prima para a producao de
farinha vegetal, empregando peneiras granulométricas para a separacdo dos granulos por 15
minutos. As fracdes retidas nas malhas de 14, 20, 35, 48, 60 ¢ 65 mesh foram submetidas ao
processo de desengorduramento com hexano em agitador mecanico por 3 horas, seguido de
secagem em estufa a 105 °C por 4 horas. Dentre as fragdes analisadas, o mesh 35 apresentou
caracteristicas desejaveis para aplicacdo tecnologica. Essa fracdo foi, portanto, selecionada
para os ensaios de extragdo proteica.

2.3 Determinacio do teor de proteina

A determinagdo de proteinas totais foi obtida através do método proposto pela AOAC
- 31.1.08 (2019). O material proteico foi alocado em bloco digestor para digerir durante 4:30
horas a 350 °C. Em seguida, foi feito o processo de destilagdo em destilador de nitrogénio
para a posterior realizagdo da titulacdo utilizando HCI1 0,02 N. A porcentagem de nitrogénio ¢
expressa conforme a Equagdo 1. E para determinar a quantidade de proteina, multiplica-se a
quantidade de nitrogénio pelo fator de 6,25.

HCl (ml)x NrHCI1x0,014x100 (1)
Peso da amostra

%N =

Onde:

N = Nitrogénio

HCI (mL) = Volume gasto na titulagdo (valor encontrado menos o valor do branco)
NrHCI = Normalidade real do HCI = 0,02

2.4 Processo de extragio da proteina

O processo de extracdo da proteina foi realizado através da extracao alcalina aplicando
diferentes parametros nos testes, mediante utilizagdo de agua nas proporg¢des (m/v) de 1:10,
1:15 e 1:20, centrifugagdao durante 20 min, em velocidade de 10.000 rpm, a 33 °C, e ajuste de
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pH para o ponto isoelétrico (2,5), em seguida o material foi congelado em ultrafreezer a -40
°C durante 48 horas e, posteriormente, seco em liofilizador a vécuo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Através da realizacdo das analises mediante condi¢cdes variadas para os testes de
extracdo, foram selecionados diante de vérios testes os que apresentaram os melhores
resultados para o teor de proteinas considerando um teste para a propor¢ao (m/v) de 1:10, um
para a propor¢ao (m/v) de 1:15 e um para a proporg¢ao (m/v) de 1:20.

Dentre os testes realizados, o teste 3 (53,38%) apresentou valores mais altos de
proteina em comparagdo aos demais testes, sendo esse o Unico teste feito com lavagem. Ja os
testes 1 (34,89%) e 2 (49,50%), que foram feitos sem lavagem, obtiveram um rendimento
muito menor se comparado ao teste 3.

Os resultados obtidos podem ser visualizados na Tabela 1.

Tabela 1 — Extragdo alcalina da proteina da farinha da améndoa de tucuma

G* TA* VR* TC* TC* Proteina Rendimento
(Mesh) (min)  (rpm) (°C) (min) (%) (%)
1 35 1:10 2.5 30 10.000 33 15 34,89 8,30
2 35 1:15 25 30 10.000 33 20 49,50 3,78
3 35 1:20 2.5 30 10.000 33 20 53,38 15,06
*Granulometria (G mesh), Propor¢ao (m/v), Tempo na agitacdo (TA), Velocidade de
rotagdo (VR), Temperatura na centrifuga (TC), Tempo de Centrifugacdo (TC).

Teste (m/v)* pH

4 CONSIDERACOES FINAIS

A extragdo proteica por método alcalino aplicada a farinha da améndoa do tucuma
demonstrou que as condi¢des experimentais influenciam significativamente tanto o teor de
proteina extraida quanto o rendimento do processo. Observou-se que a amostra submetida ao
método com lavagem apresentou os maiores valores de proteina (53,38%) e rendimento
(15,06%), indicando que a etapa de lavagem contribuiu para o aumento da pureza proteica e
que o equilibrio entre a relagdo soluto/solvente trouxeram melhores resultados para o
experimento.
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