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Ribéreau, 2010) e alto teor de proteina

Introdugao (20,6% a 31,4%) (Jarpa-Parra, 2018).

Desde 2019 o consumidor brasileiro
vem acompanhando o langamento de
diversos produtos formulados a base
de ingredientes vegetais, conhecidos
pelo termo em inglés plant-based, com
aparéncia, textura e sabor que se asse-
melham aos produtos feitos com proteina
animal (Bohrer, 2019). Para a obtengao
desses produtos € necessario o uso de
ingredientes proteicos vegetais.

A soja sempre foi a principal matéria-
-prima nacional para producgao de prote-
inas vegetais na forma de concentrados,
isolados e texturizados proteicos. No en-
tanto, o mercado vem demandando ou-
tras fontes de proteinas vegetais. Neste
contexto, a lentilha (Lens culinaris), da fa-
milia Leguminosae, € uma matéria-prima
promissora para obtengédo de ingredien-
tes proteicos vegetais por apresentar bai-
xo teor de gordura (<1,0%) (Boye; Aksay;

O processo de obtencdo de concen-
trados e isolados proteicos por via umida
€ 0 método mais tradicional e se baseia
no comportamento das proteinas diante
de um determinado pH. A técnica envolve
a solubilizacao das proteinas em pH alca-
lino seguida de precipitagdo em pH acido,
podendo ser aplicada para uma grande
diversidade de matrizes alimentares.
Apos a precipitagao das proteinas, ainda
podem ser incluidas etapas de lavagem
para purificacdo do material, com pos-
terior secagem (Boye; Aksay; Ribéreau,
2010).

Neste trabalho, descreve-se o proces-
so para obtencao de concentrado protei-
co de lentilha por via umida.
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Processo para
obtencao de
concentrado proteico
de lentilha

Na Figura 1 estdo detalhadas as
etapas para obtengdo do concentrado
proteico de lentilha (Lens culinaris). Parao
processamento, os graos inteiros devem
ser moidos para obtencgéo da farinha de
lentilha. Recomenda-se o uso de moinho
de martelos, com peneira de abertura de
0,8 mm, ou equipamento similar.

Na etapa de solubilizagcdo das
proteinas deve-se misturar a farinha com
agua, na proporgéo de 1:10, ajustar para
pH 9 com solugéo de NaOH 5M e agitar
com auxilio de um agitador mecénico por
20 minutos. Posteriormente, centrifuga-
se (5524 x g por 15 min) para promover
a separacdao do extrato proteico
(sobrenadante) dos demais componentes
da farinha.

Na etapa de precipitagdo das
proteinas, deve-se ajustar o pH do
extrato para 5,0 com solugdo de HCI
7M e agitar com auxilio de um agitador
mecanico por 10 minutos. Em seguida,
realiza-se a separacao da proteina por
centrifugacao (5524 x g por 15 min), lava-
se o precipitado em agua para redugao
da acidez e repete-se a centrifugagéao.
Ao final, o precipitado deve ser seco
em spray dryer (T entrada 160 °C, T
saida 85 °C, vazao do ar 460 m/s, vazéo
de processo ~10 L/h) e embalado em
embalagens que fornegam protegéo
contra absorgao de umidade e exposigéo
a luz, como, por exemplo, laminados
flexiveis de polietileno, polipropileno e
aluminio.
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Figura 1. Etapas de obtencéo do concentra-
do proteico de lentilha por via umida.

O concentrado proteico de lentilha
obtido nessas condi¢des apresenta
aproximadamente 85% de proteinas (N
x 6,25) em base seca (80% em base
Umida) e rendimento em massa de
aproximadamente 14%.



Consideracdes
finais

O processo descrito neste
comunicado refere-se a obtencgao
de concentrado proteico de lentilha
em escala pré-piloto de até 3 kg
de matéria-prima por batelada.
Apesar dos desafios tecnolégicos
relacionados ao escalonamento de
qualquer processo, espera-se que
as caracteristicas do concentrado
a ser obtido em um processamento
industrial, seguindo as condigdes aqui

recomendadas, sejam semelhantes
as descritas.
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