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RESUMO

As farinhas vegetais obtidas a partir de cascas e sementes de frutas apresentam grande potencial
de aproveitamento para a producédo de produtos carneos e similares, visando implementacdo na
alimentacdo. Este estudo teve como objetivo realizar o processo de extracdo de proteinas da
farinha obtida da torta da améndoa de tucuma (Astrocaryum aculeatum), utilizando a tecnologia
de ultrassom. A farinha foi produzida a partir da torta desengordurada e separada por
granulometria (mesh), seguindo-se a extracao proteica. O melhor resultado obtido utilizou uma
proporcdo (m/v) de 1:15, pH de 2,5, poténcia no ultrassom de 30, tempo de 5 minutos,
centrifugacdo a 10.000 rpm por 20 minutos e a 33° C. O teor de proteina (66,07%) e seu
rendimento (12,26%) indicaram a viabilidade da aplicac¢do da farinha proteica de tucuma como
ingrediente alternativo na formulacdo de produtos alimenticios com apelo funcional e
sustentavel.
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1 INTRODUCAO

Frutas amazoOnicas nativas, como o0 tucumd (Astrocaryum aculeatum), apresentam
elevado valor nutricional e potencial econdmico promissor para seu aproveitamento por meio
da producéo de farinhas obtidas a partir dos subprodutos gerados ao longo do processamento,
como cascas, sementes e outros (Nemputo et al., 2024).

As farinhas derivadas de plantas contém quantidades expressivas de proteinas em sua
composicao, podendo variar conforme a digestibilidade e o perfil de aminoacidos (Alves et al.,
2020), sendo a soja e a ervilha as mais empregadas mundialmente (Sa et al., 2020).

Na elaboracdo de alimentos proteicos de origem vegetal, a extracdo das proteinas
constitui uma das etapas fundamentais, sendo conduzida por diferentes métodos de isolamento
com o0 uso de reagentes, como extracdo alcalina seguida de precipitacdo isoelétrica, extracao
salina, extracdo enzimatica assistida e extracdo assistida por ultrassom (Shrestha et al., 2021).

O processo de extracdo proteica por ultrassom tem sido reconhecido como um método
mais eficiente em comparacdo a outras técnicas ja conhecidas. Por ser considerada uma
tecnologia limpa e sustentével, a extragdo assistida por ultrassom apresenta maior rendimento,
maior pureza e reducdo no tempo de extracdo (Lavilla e Bendicho, 2018).
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Trata-se de um método que combina a vibracdo de ondas ultrassénicas de pressdo e
temperaturas adequadas, as quais rompem a parede celular do material proteico, facilitando a
liberacdo das proteinas (Garcia et al., 2024).

Diversas pesquisas também indicam que a aplicacdo do ultrassom resultou em melhorias
significativas nas propriedades tecno-funcionais, como emulsificacdo, solubilidade, formagéo
de espuma e capacidade de absorcao de agua e 6leo (Badjona et al., 2024; Miron Mérida et al.,
2024; Turker e Isleroglu, 2024; Yang et al., 2024).

A analise do processo de obtencdo da proteina proveniente da farinha da améndoa do
tucuméd, utilizando a técnica de extracdo assistida por ultrassom, apresenta grande importancia
para a avaliacdo da viabilidade, tempo de processamento e eficiéncia 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 apds o processamento da extracdo de gordura através de uma industria
local na cidade de Manaus-AM, sendo armazenada em freezer (-6 °C) para posterior utilizagéo.

2.2 Obtencéo da farinha

A torta foi submetida a analise granulométrica em peneira para a separa¢do dos granulos
por 15 minutos. As fragdes retidas nas malhas de 14, 20, 35, 48, 60 e 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, 0 mesh 35 apresentou
caracteristicas desejaveis para aplicacao tecnolégica. Essa fracdo foi, portanto, selecionada para
0s ensaios de extracdo proteica.

2.3 Determinacao do teor de proteina

A determinacdo 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 destilacdo em destilador de nitrogénio para
a posterior realizacdo da titulacdo utilizando HCI 0,02 N. A porcentagem de nitrogénio é
expressa conforme a Equacdo 1. E para determinar a quantidade de proteina, multiplica-se a

quantidade de nitrogénio pelo fator de 6,25.
N% = HCL (ml)x NrHCL x 0,014 x 100

Peso da amostra

(1)

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 extragao da proteina

O processo de extracdo da proteina foi realizada através do método de extracdo assistida
por ultrassom aplicando diferentes parametros nos testes, mediante utilizacao de dgua destilada
nas propor¢des (m/v) de 1:10, 1:15 e 1:20, poténcia no ultrassom de 30% e tempo de 5 minutos,
centrifugacdo durante 20 min, em velocidade de 10.000 rpm, a 33 °C, e ajuste de 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 vacuo.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os testes 2 (66,07%) e 3 (61,74%) apresentaram teores proteicos consideravelmente
maiores comparados ao teste 1 (45,14%). O rendimento obtido em cada um manteve-se o
mesmo (12,26%). Ao observar que a maior quantidade de proteina foi obtida no teste 2, é
possivel concluir que a relacdo massa/volume de 1:15 combinada com as demais condi¢fes
apresenta melhor performance, aléem de menos adi¢do de agua, quando comparado ao teste 3.
Os resultados podem ser visualizados na Tabela 1.

Tabela 1 — Extracdo da proteina da farinha por método de ultrassom
Teste G* (miv)* pH PU* TU* VR* TC* tc* Proteina Rendimento

(Mesh) (%) (min)  (rpm)  (°C) (min) (%) (%0)

"1 35 110 25 30 5 10000 33 20 4514 = 1226
2 35 115 25 30 5 10000 33 20 66,07 12,26
3 35 120 25 30 5 10000 33 20 61,74 12,26

*Granulometria (G mesh), (m/v) massa/volume, (PU) Poténcia do ultrassom, (TU) Tempo no
ultrassom, Velocidade de rotacdo (VR), Temperatura na centrifuga (TC), Tempo de
centrifugagéo (TC min).

4 CONSIDERACOES FINAIS

O método de extracdo assistida por ultrassom indicou ser um método eficiente e viavel
para a obtencdo da proteina, entretanto, a combinacdo de diferentes parametros faz-se
necessaria para a otimizacdo do processo e beneficiamento do material proteico, além de que
baixos volumes de agua (1:10) podem ocasionar material com teores baixos de proteina.
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