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No processamento da castanha-de-
-caju (ACC), grande parte das améndoas
se quebra, tornando-se um subproduto
que pode ser utilizado para a extragao
de o6leo comestivel de alta qualidade
(Lima et al., 2016), representando uma
agregacao de valor a cadeia do caju. Da
extragéo do 6leo comestivel ainda resta
um subproduto, a torta desengordurada,
que é rica em proteinas e pode ser
utilizada na obtencao de concentrado e
isolado proteicos.

Os concentrados e isolados de pro-
teinas possuem propriedades tecnoldgi-
cas como dispersibilidade, capacidade
emulsificante, acdo estabilizante de
emulsdes e capacidade de geleificacao,
que permitem sua utilizagdo como adju-
vantes na formulacéo e estabilizagédo de
diversos alimentos, como, por exemplo,
embutidos carneos, hamburgueres,

farinhas e molhos prontos (Moure et al.,
2006). Além disso, ainda existe a pos-
sibilidade de comercializagao do con-
centrado ou do isolado como produtos
finais, diretamente ao consumidor, para
incorporagao em sucos € vitaminas.

O teor de proteinas em ACC varia
de 17 a 34% (Lima et al.,, 2013), e
na farinha desengordurada fica em
torno de 43% (Ogunwolu et al., 2010).
Comercialmente, a obtencdo de
proteinas vegetais pode ser realizada
por precipitagdo em meio acido, tendo
como resultado os concentrados (48 a
70% de proteinas), ou por solubilizagéo
em meio alcalino para extragao proteica,
com posterior precipitagdo em meio
acido, tendo como produto final um
isolado (85 a 90% de proteina) (Moure
et al., 2006).



A legislagcao brasileira define como
produtos proteicos de origem vegetal
os alimentos obtidos a partir de partes
proteicas de espécies vegetais, podendo
ser apresentados em granulo, po,
liquido ou outras formas. No entanto, s6
estabelece teores minimos de proteina
(N x 6,25) para concentrado de soja
(68%) e para isolado de soja (88%).
Estipula ainda para outros produtos
proteicos o teor minimo de proteina de
40% (Brasil, 2005).

Dessa forma, neste comunicado des-
crevem-se as etapas para obtengao de
concentrado e isolado proteicos a partir
da torta ou da farinha desengordurada
de ACC.

Fluxograma de obtengao de
concentrado proteico de ACC

Para obtencdo do concentrado
proteico de ACC, deve-se agitar a torta
(ou farinha desengordurada) com agua
na proporgao de 1:15 em pH 4,0 por 15
minutos para promover a precipitagao
proteica. Posteriormente realiza-se
a separagao por centrifugagado, faz-se
uma lavagem do precipitado em agua
para reducdo da acidez e repete-se a
centrifugagdo. Ao final, o precipitado
deve ser seco em estufa, moido e
embalado (Figura 1). O concentrado
obtido nessas condigbdes apresenta
aproximadamente 55% de proteinas em
base seca.

( Torta + 4gua (1:15) )

NG
(_ Ajuste para pH 4,0 com HCI0,5N )
NG

( Agitagéo (15 min) )

<

(__Centrifugagéo (1.600 g, 30 min) )

<

Sobrenadante
(fragéo predominante de carboidratos)

Preupltado
(fragdo predommante de proteinas)

( Lavagem com agua (1:15)

)
( Agitagéo (15 min) )
i )

( Centrifugacéo (1 600 g, 30 min)

( Sobrenadante
(f

Preupltado )

racéo predominante de carbmdratos) ( (fragdo predommante de proteinas)

Figura 1. Etapas para obtencdo de concentrado
proteico de améndoa de castanha-de-caju (ACC).
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Fluxograma de obtengao de
isolado proteico de ACC

Para obtengdo do isolado proteico
de ACC, deve-se fazer uma etapa inicial
de solubilizagdo das proteinas em pH
alcalino e posteriormente realizar a
precipitacdo em pH acido, como descrito

para o concentrado (Figura 2). Na etapa
de solubilizacdo, deve-se agitar a torta
(ou farinha desengordurada) com agua
na proporgao de 1:15 em pH 10,0 por 15
minutos, com posterior separagado por
centrifugacdo. O isolado obtido nessas
condi¢cdes apresenta aproximadamente
86% de proteinas em base seca.
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Figura 2. Etapas para obtencéo de isolado proteico

de améndoa de castanha-de-caju (ACC).
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Na Figura 3 sado apresentados a
farinha desengordurada, o concentrado
e o isolado proteicos de ACC.

Figura 3. (A) Farinha desengordurada de
ACC; (B) concentrado proteico de ACC; e (C)
isolado proteico de ACC.

Além do teor de proteina de 55,0%
em base seca, o concentrado proteico
obtido nas condi¢des relatadas devera
apresentar teores de 1,9% de cinzas,
7,8% delipideos e 35,3% de carboidratos
totais. O isolado proteico, além dos 86%
de proteinas em base seca, devera
apresentar teores de 2,8% de cinzas,
1,7% de lipideos e 9,5% de carboidratos
totais. Esses produtos podem ser
incorporados a diversos alimentos como
forma de aumentar seu teor proteico ou
mesmo comercializados diretamente ao
consumidor para consumo domeéstico.
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