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RESUMO

4 Tinalidade deste estudo foi a obtencio de um isclado
yratéiga aplicavel em alimentagds animal a partir do farelo ag

sengordurade de mamona {Hicinus communisl.

sl - - ' A + a
Efetoou~se o esiude de alguns fatores visando maxima
) b " £ . .
recuperagap das proteinas a pariir do Lavelo de mamona desengor
- - Lo . bl * bl
durado, a determinagae da composigac em amincacidos dags mesnas

L # 13
¢ ¢ sen valor biologico.

Prepararam=s¢ no Yaboratorie os farclos o gols Dro
cessos diferentes: a) por trituracac das sementes o extracao
com eter etilico (farelo éter}; b) por trituracan das sementes
geguida de voccac a 100°¢C com umidade controlada, suspensac  em

hezana gquentse e filtr&qﬁa {farelo hexanad)e

3

t 4 e -
Az proteinas foram extraidas pela suspensac do farelo
I3 bl * M 3 - -
em um solvente aquoso, axitagao, segulda de eliminagao dos sOLi

dns insoluveis por centrifugagac.

Mitdands o pH de solvente aguose verificou~se gue g'pag
tindo de pil 2, a extracac das pruteimas'aumaﬁt@u ate atipngir um
waxime om pH 3,8, decresceu em geguida'até um valor minimoe em
pH 5,8, aumentande répida g mignificativamente ew pH alcalino.A
extracic em pH alcalino com solugoes coniende NalH 0,5% foi pra

. w 4
ticamante maxima.
. . . x . . 1 £
& adicaos de sais awseniou a exiratibilidade das protel
N # e,
nas em relacao & consegulda com agua, alcaugando-se maxima ex-
tracae com Hall 1,34, Ca€12 1,250, Nagpﬁ% L.5 & NagSﬂ% O 7hs A
eficiéneia da extragac foi maior para ¢ Nall, decrescendo para
- -
os demais sais na mesma ordem citada, sendo, porem, que a eadie
s . e - P 4 )
cac de sais nao aumenieou a extragac das proteinas guando usado
wm pH maior. ou igual a 1l.
N - . e
A temperatura de maig alta extracac feoi 45 C,e o tem-

- N o ow . o *
po para se atingir o eguilibrio na goncentragao do extrato {ma-~

wi



u = & ) il . u ] ; -
xima solubilizacac) foi de 10 minuios quando usada uma relagac

farelo-zolvente 1:5 p/fv.

¢ 1 i
AR proteinas extraidas em soluches alealinas (pH 11 e

132

& . v . i o
HaOH 0,5%) apresentaram maxima precipitagac em pi 5,6 ¢ 4,5 e

pectivamente.

0s niveis de extra@ﬁm & recupgya@%a das preteinas obid
das a partir des dois FTarelos, Teita a precipitagbe ne Ypll e
guida de ebuligac por 5 minutosg, filtracao e secagem Foram: a)
forelo eter extraido a pH 11, 85,98% extragao e 63,8% recuneraw
cho; Bb) Tarelo eter extraido com NaOH 0,5%, 88,66% extracdo @
72,26% recuperagao; e¢) farelo hexana extraido a pH 11, 58,18%
axtracas e 30,72% recuperasac: ¢) farelo hexana extraldo Com

NaOH 0,5%, 7k,74% extracgao e 57,85% PECUDEFACAY ¢

A determinagga dos aminn%ﬁidus das pruteinas dos isola
dos evidenciou que, com @ cmprego de bratamentos mails enérgicas
{maior tratamento térmico ¢ maior alcalinidade do selvente}, se
produz uma destruichs parcial de alguns deles, sendo critica a
situache sobretudo com a lisina e sulfurades gue j% se SNnCon=-

) ’ " A a x *
tyam em quantidades limitontes mesmo no isolade eler pH 1i.

0s testes de alimentagao com raitos, mostraram gue o5
Cdigelados prﬁt%ices foram nac toxicos ¢ o NPU das ?roteinaﬁ naw
t1es contidas de 36% (semelhante ao.do glutem de trigel. Ne ca
so do isolade eter pll 11, o NPU foi de 45,95% (semelhante ao do
jevede sece on farelo de smendoimls O isclado hexana pH L1 en
riguecide com L~lisina e Dl~metionina elevou o NPU a 49,22% {ég'
melhante ao do farelo de copra, mas inferior ap da soja ou alge

ﬁig{)}s



SUMIARY

The purpose_of this study was to obtain & proteim iso-
iste from deffated castor bean pomance for use as animal

foodstulff.

daxdmum extraction and recovery of the proteins from
the castor bean pomonce was studied. The amino acid composi-
tion were detcrmined on the proteins of all isolates sand ithe

putritive value estimated Ly bivlocal @S85

Two tipes of castory polance were prepared: a) by
crushing the seeds and extracting the oil with ethyl gter,amnd
1} crushing the sceGs and cooking the resulting paste at 100°¢
under conirolled humidity, following the extraction of oilk

with hot hexane by suspention, agitetion and filitraitione.

Tnereasing pH of the agusous solvent sterting with
pH 2 resulied in increased sxtraction reaching a maximam  at
pH 3.8, decreasing to . a minieaus at pH 5.8 and then,increasing
rapidly and significantly in aikaline pH. EBExtraction with 0.5

wann seiutions was practically maxd e .

Phe addition of salts ineressed the protein extyracis-
bility in reletion to anusous extraction. Maximunm exirvaction
was reached with 1.53 NaCl, 1. BB caﬁlé;:isﬁﬁ ﬁaBPQégand N1
EaQSQQ , the efficiency decreasing in the same order. Salt
addition did not increase the sxtraction when used at pH 11 or
highers

Using alkaline'ﬁolvents? better axtractions were
obtained at QSGC$ $With a pomance-golvent ratio 1:5 w/v lo mi

puten were needed to roach maximum exiraction.

e proteins extracted with alkaline solutions { oil

11 and 0.5% Na0H) had a "pI" of 5.8 and 4.5 respectively.

Different isclates ware ohtained by extraciting the

C$wo powmonces with alkaline golutions following precipitation

widi



of the proteims in the YpI¥, boiling the extracts for 5 minutes,

fiitrating and drying the isolated proteins.

) The extent of sxiraction and recoveries were as follows:
al eter pomanse extracted with Nalil at pif 13, 85.,00% extraction
and 63,84 recoveryy b) eter pomance extracted with 0.3% NalH
B8.66% and 72.26% 3 ©) hexane pomance extracted with NaOl at pi

mad

11, 58.18% ang 38.72% 3 ) hexane pomance extracted with U.3%

NaOil, 74.74% snd 57.85%, respectively.

Deteruination of aminpo ascid mmﬁyosition of the isolatas
revesled that increasing the heat treatment and selvent alkalini
ty increased the dﬁstruati&niaf-cerﬁaiﬁ cming acids. This was
eritical for lysine and the sul?mchontainiag aminge acids

which are limiting essential aminoe acids in castor bean proteins.

Feeding tests with rats showed sbszence of towxicity in

the isclates prowving the efficiency of the heat treatment.

The averange NPU of the proteins was 56% {similar to
wheat gluten}. The NPU of the isolate obtained from the eter
pomance extrasted at pH 11 was Lu,o8% (similar to dyryed yeast
oy groundnudt meall}. The addition of 3% L-lysine and L.54%

Dl -methionine to thé isotate obtained from the hexane pomance
L

extracted at pH 1i, raised the NPU fo 49.22% {similar to copra

meal but inferjior to that of seya or coltonseed weall .



INTRODUGAD

P M . . ¢
A mamona {ilicinus communis} denominada nog parses de
- I3 x W T . *
lingua espanhala oHELG jigueriliat, ¢ una oleaginosa conhecids

- + i . S b 2 4 bl hd x =

134 muito tempo, acrediisndo-ge ser OYIiginaris da India. Encon-
' . R £ s ;

tra-se largamente distribuida nas zonas troepicais & em zonas
# & -

proximas a elas oomo uma planta perene & & cultivada nag =2onas

tempneradas como euliura anual (4).

. . : ! W # ) "
g dados referenles a area plantada e produgan toma -

* ] | = % . 5
dos do "Anuaric F.A.0." (8) sae apresentados no Quadre 3.

QUADRO 3. = AREA PLANTADA E PRODUCIO DE MAMONA {Ricinus commu -

nis). {Ano 19731

pals ou regi%& Arsa , Produgho

- 1000 Ha. 1000 Toms
ifvica . - 108 i
Horte e Centro America 23 ' 15
smerica do Sul 121 B fey
Brasil ' - 500 395
Bouador § _ 23 ' 20
Asia | | 681 289
Burapns 19 J 10
URSS - 216 | 80
Mundial Co1h9L 899

Fonte: ¥F.A.0. Anuario de Produceion 19750, pégs 133,

& Unma comunicacho pessoal recebida da Secretaria da Produgas
. + N + a i
do EBuuadeor da wuwna astimativa de produgas para @ ano de

1975 de 50.000 Yon.

";}.““



A semente de mamona forunece S0% de olen com um aenke§
do de acido riginolaico de 95% (42} o que confere a0 RSO Lo
factefistiaas maita espacials comol a) solubilidade eum alcool;
hi pouca solubilidads em etor de petrélaﬁé o) seluvel somente em

hexans quentej 4} sita viscoglidade & reatividads GUIMICHA.

A fim de ressaltar a importancia da mamonsd € a3 poOBS L
bilidade a8 gxgaﬁwﬁa do seu eunlitive, apresenia-se em segunida ue
ma breve descrigac de algumas das aplicagoss 4o oleo (48} & sz
ber: a) o ewpregade na fabricagae Ge resinag alouidicas; bl om
courns artificials, mi isturas adesivas € plastificantes; cl na
9?0&&@39 de intermaéiérims dn sintese de perfumes @ saberes; dl
como alec sscanta cubstituinde eos de tungue £ Linhatgay € ©oEv
coadjuvante no ProcesIv de desagregacio da porracha duranie 2
SYE refinagao ) como sinergista de inseticidamy gl como G
leo jubhrificente, Sahre&u&ﬁ se transformado em acido ﬁeb&cice'e
dimctil sehagato 4ue 5L o unico utilizado em motores & Jjatoel h}
mm Tabricagsa do YHylon 610y 1) em periwsaria, detergentes s5in
teticos € comd agenie umoctanted 3} na Fabricagao de ceras; &)

em medicina, &tC.ee

wr * #
Na vrodugac do Sien de mamana oblemes8, como subproda
te, o farelo desengordurado nusia guantidade praticamente igual

& do &les, sendo QU egte contém %waé% da prateﬁnd¢

- ’ + 5,
Pelns BU&H nropriedades coxicas que serao relatadas no
F . Eap .
proximo capziule, © farele tem sido nsade qguase somente comd -
L & # . e
gubo, swm reglioees de soley em que & ALONse elhavel & Liberagad len

L B - -
ta de npitregenie, © ainds asgsim o Beu WSO & restrito (9},

1550 torna G prego de CFarelo de manona bHem menot gug @
de auiraﬁ farelos de oleaginosas Que sao utilizados na fabrica-

gao de racoes animals (L2}

.Em vista dos fatos anteriormante ancvtadoes, pode-se a-
fipmar que o estudo visando a desintoxicagao do farelo ou e
 pr0te§na$ nele contidas & de wuito interésse ume Vew rejeitada
a possibilidade de se whiey variedades nio thwicas (46} Isto

vivia valorizar €8 ste subproduto Tatunad o curitive & 1nau@tria1§

Do



o x L - . .
zacae da mamona mais rentavel, permitindge o aproveitaments, na
ra racoes animais, de 150,000 toneladas anuals de proteoina, nes
o
ta epoca em gue o muande sofre a falta deste nmutriente indispons

< -
gavel.

Encontra=se na literatura um grande numere de estudos
paras a demintoxicagac dos fareles de mamona. 0 presente ifraba
iho visa o estude da obtencho de um isolade protéico ndc foxice
‘& partir de farelos nao desintoxicados, e a determinacac do e

o w P £ .
ior bicloegice das proteinas nele contidan.

O estudo de todas as varisveis envoelvidas na indusiria
iizacas da mamona, abrangendo &eﬁﬁe o acondicionamentc das s
mentes antes da extragac do 618ﬁ§ a retirada do mesmo, a desole
ventizache do Farelc, a extracko das sroteinas, a clarificagio
dop extratos e a recuperagac 4os isclados pr&téicss§ bam gons a
egtimativa da viabilidade sconeomica da sun ohiengao, implicaria
em wm itempo € trabalhe wuito alem das nossas possibilidades @

fugiria dos limites de uma tese da mestrado.

Restringiu-se, portanto, o trabalbo ao estudo de Bl
cuns aspectos considerados mals impovriantes tendo sempre em Vig
ta = paggi%iiidaﬁﬁ deo &mylia@ga de escala de ww provesso de law
boraterio para um industrial, ficendo, ?wrém§ abarto o campo D&
ra oue, baseando-se NOS resultados agqui obtides, s¢ proceda &
sontinuagho de pesguisa de oulros pentes gue aparegoam UOmG ne -

. .
cessarios para sompletar o trabalho.

Dave-se notar que, mesmo fora do contexwto ﬁesta*eskués,
permanecs aberta a posaibilidade para ¢ use das prnteinaﬁ da ma
mona vpara outves fing dndusiriaisi om fibrang de teceolagem , na
fabricagio de tintas ou colas elc, {£,15), liberande destes u-
gog outras prmteﬁn&s de slta gqualidade alimenticia como a  seja

&
@ & CHRELLIGe



O prasente ﬁapitnims sem soy uma revisgae completa g
todos og trabslibos publicados sobre ¢ problema 2m estudes, prom
pafaianafﬁ uma visao de conjunto dog principais problemas nsle
anvaolvidos ¢ a;gkrﬁaﬁen‘targ? alem do malf, WN resume 20bre on dle
versos melodos propoestos por alguns pesgulsadores para a oblen-
cao de farelozx desinftoxicados e o possibilidade da sua utiliza-
gho om racbes animais, servinde de ponto de partida para  fins
de CompPATRCAL LOm os resultados ohtidoes no presente trabalho.

H

- o &
1. Extragoo 40 o0lébe

- # 2 " P -
9 olen de mamoena e ohiideo na dndustria pox DTS A Eem
das sementes, por prensagem e pesiterior extragac com soelventes,

ont ainda por exitragac direta com solventes.

No primeiro caso, pode-~se diferenciar os processos de

duple prensagemn & & exivagac usando—-se Drousa HExpeler¥. .

L 5 # T -
cessadsx a 65 {4, npreduz um oleon grauw 1 e um residue contende 20%

3 il L3 I3 -
Usando-2¢ prensa hidraulica, a primeiyras prensagen, prg
3
# . . w3 w s # e
de 0leo, e a segunda, processada & 93°C, libera um oleo grau 3

] & i
de mencr gualidade e um residuo com 7% de dleo (4).

No cmso de usar-se prensa tipoe "Eupeler?, devem ser e
tilizadas tempraturas maiores, de até l%@ﬂﬁ, produsinds Sleo de
menoy gualidaede & um residuo cantendo 1I8% de é1e0§ sendo acons
ihavel a extragie pesterior com solvente, devendo~se notar aue
este tipo de prensa szofre um desgaste excessivo guands Drocessa
mamons @& ag somentes regusarem um acondicioensmento prévie matoer

. on . +
gue no caso do uso de preunsa hidraulica {143 .

Guando usado o sistema miste de prensagem © extragao
L [ - . &
per selvente,; apod a prapsagem a EO-70 C o & obtengac de um O

. o - #
leo graw %, submefe«se o yvesiduo gque conlom 15% de olec a extra

om A5 1o



e ] £ -
cas por algumag horag com hexana ou heplans a 90" C preduznindo-

" - & .
se um oleg grauv 3 e um farelo com 1% de cles residual ().

0 processo desenvelvido por Diiguin e golaboradores

{7} segundo o gual S8 recupera o olen por extragas diveta com
hewang num processo de filﬁraggﬂmextragﬁai produs wm Gleo nraw
T e um farels oom umw aanteédo dp nlec residual de 1%, Para a
aﬁliaagaa deste ProvaIsG, LS sepentes de maunona devem golrar 1n
vatasente previe gue implica noa moagen @ taminagac Gas mMesMRS
e um tratements postsrior de cosccan a temperatura e umidade
controladas. & extracon propriamente ditn & realizada com hg
wana & ums tsmperatura préxima ap meu ponito de ebuligdo, numa

2y & - N 3 - .
relagad atlidowsgolivente 112 y}p & com wm Lempod de gcontato e

Yy minutos.

3, Use do favelo de mamoins come adabo.

0 farelo de mamona & wtilizade como adubo seja em  a-

: . an . . . o o N .
plicacae direta oX LA preparagao de adubos mistos, devendo- so
i & e o, o . it ¥
n seou valor &b 8567 contendo de niitrogenio Organico {63%) ,de Tosg

fore (1,835% Pgﬁg) e ¢e potassic (1,09% Kzﬁ}: (42), bem como de
eutros oligo-elomentos necessarios para o creacimento das plan
tas (&}, pernitindo atingir o8 valores de NPE recomendados pa
ol varios tinos de cultura de forms é}gﬁi;afe cconnmica sobro-
tudo e areas onde se precisa uma liberagao lenta de nitrogh

nio {(}} »

S . o | )
%, Fatores toxicos cantidod® na MANGNS.

5.le Ricinoa. = Segundo Liener {19}, aparentemente Poi Dixon
em 1887 o primeire a veconbecer ¢ isolar a

& . e 4 "
protaina thvica contida na Wamona & o nomns de Ricima foi dado

o = . £ o
_par.btillmayk em LOHG que, pela caracteristica da fragao pro
- ' . #
teica por ele isolada da aglutinar <8 giabuloes vermelhios , 4

classificoun come uwma s bohemaglutindna's

mﬁm

sori



Em 1905, Oshorne, Mendel e Herrls {28, pum  trabalbo
» # ' » - :
congiderads comoe classico e citade sempdrs que 3@ fala da rici-

na, isclaram Doy sxtragas com Nall 1ﬁm§ rvcun&raoﬁa da frﬁqﬁa

’ & L . & )
soluvel apos diallse contra agus, @, nosterior fraci mnamﬁpia

. . e e - e L . .

por precipitagas com (mﬁééymﬁ% wmn Fracao proteica {(ricina)l :
o " . ; &

que constliius 1,.5% do farvelo desengordurato. L uana albumnina

da slevade pese moleculiar, aliamoente thwicn e com agac hemagla-

tinanté.

autros pesguissdores isclaram a ricina empregands Vi
riagoes do gistema de Gshorne @ colaboradores, esnconirande oue
& mesnia & t§xiaa, hemaglotinante @ ﬁreteaifﬁiﬂa @ concluindn
Gue as tres propricdades fisioldsicas evam intrinsesas da mesus
proteina {5)

Pesguizasg postoriores demonstraramn varum gus cada  uma
das propriedades aeima mensionadas dave-ze & uma Tragao nreiﬂxw
ca diferente {10} Dependendo 4o sistems de pnrlfwnana¥ T
tamese diferentes pozoes moleculares, graus de toxicidade e atie
?idadﬁﬂ fisiclogicas, demonstrands & complexidade da fragac pre

pr

L - - - . -
taica densminada cenericapente ricina,. Um resuuno deptag deico-

L=

& -+ a
hertas & apresentado no Wuadre P




QUADRO 2. - ALGUMAS PROPRIEDADES DE DIFERENTES FRAGOES Da
RICINAS -

_ Poso atividade Fisiologica
Fragao .
IMolecular Pretealé Hemagly | Toxicidade
: &
tica, tinante TU ng W
Ricina By 85.000 ? + 0,40
Ricina cristalinaj 36,000 ? + 0,25
Ricina TH 70,0060 + + 0,25
Hicinsa Cl 31 . 000 - - 3,5
. ‘6{? QQQO . '
Ricina D | 60.000 - - 0,02

L3

- LA 3 L] el - = ) .' A " " L
LA LEONLIO unlt} gLuLvaLe a Yl a e e o FREAYL(r AT AR 2 &ﬁrnihyﬂw
- . L - + - .
génio proteico necessaria para matar un rato de 90 g em 24 ho
‘e .

A acho tdxica da ricina difere da dos venenos de ¢Co =
bras ou de bactérias na relativa faam};duda em que pode mer  ab
sorvida pela parede intestinal {42} . Axnua,que & toxieidade se
Ja dxmlnulda tuando aumxnlatraca pela via oral {5), oz sintomas
sae iguais aos apre&ontados no casce de adminis sEragac lﬁtravenam
Sa. : : .

Umz dose oral de 150 a 200mg de yicina pox suilogranmo
de snimal & considerada letal para mamiferos (42}, Para o ho-

mem, & ingestho de seis sementes tem provade ser fatal (5).

Cabe notar dque a ricina & resistente a a@ae das enzi -
mas prniuclltleaﬁ precisandc longos tewmpos de incubagas para ser

ﬁﬂsintuxiaada,(§),
Emboera apresente uma toxicidade tac elevada e esteia

v

)

t
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nresente em apreciéve1~quantidade no fareld desengorduradoe, 8-
ta proteina nao apresenta um problema de dificil solucho desde
gue a mesnd L tormolabil. Ainda que o calor seco nao destrua
completasente a toxicidade da prnteina, gsta coagula cuando 8-
guecida em solupao agquosa a 40 ou ?GQC e perde & toxicidade quan

do a So0lugac & aauecida a epulicgao (5}

Alguns autores afdrmam que a desolventizagac dos fare-
1oz extraidos por solvenle promove a desintoxicagao total da
ricina (19,25}, enguanto outros reportam gue oS HMEHENCE AP ESOne
tam sem excegao alta toxicidade, devendo-se aplicar um tratamexn
to mais energice para tornéﬂims inocucs {16},

.3&2e nicinina. Ha mamona, tem side encontrade um alcaléida
denominado ricinina com a sexuinle formula es

Lryturals

HBicinina

L4 + £ - &
£ soluvel em azgua € flcoal e muito pouco soluvel wm
Ster ¢ henzenoc. A guantidade contida na planta aumenta constan

temente com © eroscimente da mesmua {4 s

- Este alaaiﬁiﬁe pade sexr cansi&érado medianamente LoxT -
o . A.qgantidade contida na semente, sendo pequend, & diminui-
da mais ainda durante a.pracesaameﬂto, Um farelo obtido em 1o
baratérie, por.extragae etérea, cuntéﬁ 0,1% de ricinina, enguan

to gue um farelo comercial contém 0,020 {40},

4. Fatores alergénicos.

P L
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+ * + -
A fim de se evitar possivel confusao causada bpor ma
interpretacasc dos termos, vamos apresentar as definigoes de

Hansmann {20} para_os nrincipaig térmos empregados.

B
s

&ntigana & uma substancia qulxlc amente definivvel gue, por ser

estranha ao animal, induz a sintese de um ou mais come
ponentes imunes especifises, ¢ tem a capacidade de reagir M in
vive! ou "in vitro! com o seu componente imune homdlogo .

Antigenicidade & a capacldade inerente de um antlgene de estimy

lar sm um animal a produgas de um cmﬁpanente espeajfzw
co de um ou mais mecanismos de imunidade.

~ , £ . . .t R
Alsrgenice e wm antigenoe que induz em cerios individucss um aniti

corpoe denominado "reagina e tem a capacidade de parti
- s . . rr
cipar puma reagac alergica numa subsequente exposicgao.

- N bl . . ~ N
Alergenicidade & a capacidade inerente & um alergenico de produ

zir a formacgac de resagina em animais ou seres humanes

sanm.vez,s &

Ant:sgrnas cln¢51aoq tamb ém denominados imuvnoglubulinas G . s20

?

anticorpog que precipitam ao raagxr-aapenlflcamenta
com 0 seu antigeno. Saoc termoresistentesn {estaveis guandc sube
metidos a 56°C por % horas} e incapazes de sensibilizar a pele
humand. '

Anticerpos reagina san encontrados na fra@ﬁ@ imunogleobulina A

de individuﬁs'sensivei& e sae me&pqnséveis pelas rea =
goes iﬁediatas de inflemagac da pele. S%g denominados anticor=
pos sensibilizantes da pele. Sao destruides pele  aguecimento
‘a 56%C durante 0,5 a & horas.

- . *
"A1&rg1a aionlaa e a rea@aa alﬁ? rica gue praau gintomas apos al

guns minutoes de exposicAc em pessoas sensiveis {356).

Alergia anaf;iatlea & wna reaguo dlergenlaa gue se produsz apos

minutozx ou segundos de Qkpﬁﬁlgﬁa com sintomas violen -
tog e as vezes fatals.{36}.
. " "9 . & . .
A atividade alergenica da mamona e conhecida desde muil
. # . -
to tempe {42} sendo porem Eples € saus colahoradores {(34) os

. 4 f . . N
que mais estudaram 05 principlas de sua alergenicidade,

e

u
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Eles isolaram uma fragao glicaprotéica ndo toxica a al
tamente alarvenlca corre spoendente a 1, 8% do farelo de TMAMO LA
desengordurado., Lstes produtos se caraterizam por ser scluveis
om agua, soluvels em flcool 25% mas insoluveis em 75% de Al
cool, nao preaipitaveis por acetato basico de chumbo, estaveis
i égaa fervaente @ dializiveis. -

A estabilidade térmica dos alergénicos depende das con
digbes em que se encontram, resistinde 1 hora =a abulig%a em A
gua, e pracisando para ser inativoes nesse tempo de 150 °c se a-
quecides a pﬁ 5,%. A pH 12, ou maior, necessitam de 32 minutes
a 100°C e de 8 minutos a 120°C (36).

08 pesos moleculares da maiaria dos alergonicos se ene
contram entre 25.000 e 40,000 (36) =ende gue os da mamona eastao

mais praxxmas do nivel inferior (34).

_ Taolado o alerven;cn = separddas os carboidratos das
C ] oy .
fragoes de proieina esta conserva a alergenicidade sendo, porem

diminuida 11 vezes a sua capacidade de sensibilizagas {35).

&

Tem sido "epertadm gue, ainda em aplucoes de 13110, es
tes compostos sao capazes de produair reagoes cutaneas positi-~
vas om pesseas senslve1s e que, CoR 1leﬂg pode~se induzir ana-
filaxia cutinea passiva (243, © farelo desengorduradc tem cau-
sade disthrbios em pesquisadares'(l@)-a PESSONSE (Ue trabalhan
ou moram perto de usin&s de beneficiamento tendo sidoe vonstata-

dns ainda casos de alergila anafilatica {hay.

luando o alerzenico obtide pelo precesso de Spies e co
laboradores ()&) e submetido a cronatosrafia em DEAE-celulose e
a eletrmﬁeraa@, COBSeZUB=SE fraclenanlo em & ou mais compoenen -
tes, todos eles ale?genicas, mostrandoe assim a sua complewxa com

posicao (17,18} .

- ’ s u

Ho gue se refere ao conteudo de alergénicos da mamona,
as dados rapart¢uus variam dependendo do sistema de analise em-
pregado.Bnguanto e Waller e gl {40 reportan conteitdos de 1% pa

ra fareln obtido em iaboratorio e de 0,5% para farelo come ercial



Goulson e aalabora ores (6}, analizando-os por outro método, re
portam gue farelos des sengordurados e decorticadoes contém de 6,1
a 9% dependendo da variedade da namona, @ farelos comerciais
Gontem de 0,09 a 4,2%,. DBaseados nos dados analiticos publica
dos os antores citades concordam que a faixa de variabilidade
encontrada nae estimula o estudo para a obtencac de variedades

nao alergenicas.

Be Besintoxicacae e desalersinizacac dos fareios 4 mMamoia

Ainda que Breese Johes (3) reporta que nao conhece tra
balhos visando a desintoxicagao de faresle de mamona pelo calor,
ewistem cutros. antores gue descrevenm alguns intentos Teitos neg

te mentido em datas anteriores (42).

Depntre os tipos de tratamentos térmicos citados  como
capazes de promavefam a desintoxicacao do farelo de mamona ine
cluem=-se: aj ebuiicace do farele por 2 nuras; b)) agquesimonaiy a
140°¢ por 90 minutosy ¢) tratamento do farelo com calor & pos«
terior secagem sob vacuoj o) extracho do farelo com solugdes
alealinas e autoclavagem posterior do vesiduo; e} tratamente
téyrmice seguido por subsequente extracao com VaArios solventes
(163,

Kodras e colaboradores (16}, em 1947, apontam que &
necessaria uma revighao dog mesmos e concluem guD, autoclavando
farelos SeCos & 125“& dgurante 15 minutos, conssgue-se desintoxl

cacas, sendn gue estes autores nao consideram a desalerginiza -

che S0 MESMO.

~ Em 1960, Gardner e colaboradores (11}, apresentam  um
extﬁns&”trabalhs visandoe a desintoxicagho e deaalerginiza@ﬁa
doas farelcs de mamona, aplicando diversos tratoamentos durante
o acandlclenamentc das sementes antes da extracas do Sdleo por
sclwventes, ou apés a mesma. Lstes incluem tratamentes termicos
com ou sem a adigio de Alealis, ac;maﬁ, formalisido hipoclorite

L LI
de sodic, ureia £ permanganato de pataswxo; uma fermentagio ae~

. 3_1“



robica e ainda digestaoc com tripsina. Dentrs todos estes tra-
tamentoz, os aultores apontam como ﬁais afetivos os seguihtes :
a) aguecimento a seco do Tarelo debanrerdurad& a 905 C durante
125 minutos;y b cocgao <da semente malda tmnida com hCl 0,9% &
HCHO %%: 4) cocgao da semente moids Gmida a 20psig com Nali

EY &£ " y
2%; e) coegaoc a umido com NaDH 1%

No mesmo ano de 1960, a Sociedade Algodoeira de Nordes
te Prasileiro (SANDRA) {(32) apresenta ao mercado um produto dg
3 n * . * -~ . -
nominado "LEX Proteico® gue & um farelo de mamona desintoxicade

por calor mas nac desalerginizado.

fm artigos publicados entre 1968 & 1972, Mottela e Cow
laboradores {(23,25,25,2627)apresentam uma série de eztudos Leiw
tos a nivel de usina pilotsc visando a desintoxicacao ¢ sobretus
do & éééalerginizaqaa do farelo de mamona, 05 itratamentos pro-

postos como mais eficientes sho : a) tratamento com vapeor a 10

L

psig durante 60 minutos de uma mistura farelo~acua 211 p/lvy bl
tfataﬁenta & 8OGC daraﬂte L% minutos de uma mistura farelo=
ﬁHéQE 6y Lt p/vy ¢} tratamento a 1?0 ¢ durante 1% minutos de

uma mistura farei&~€a(&ﬁ}2 % 122 DpFve

x & + " -
tstes autores analizam tawbem o efeite dos distintos
L) £ - 3 r
tratamentos sobre os aminocacidos essencials encontrande gue to
. - : - .
dos eles afetam sm malory oUW MENOYr grau A gistina, serina, treo-
nina, metionina e lisina. _ T
. . . £
Vilhjalmsdottir e Fisher (41}, entre os melodos pox e-

eles testados, enconitram gue O melhor Processo para FemHoOver o

fatorsa depressivos de crescimente do Tarvelo de mamona desxntﬁw

a

. * e £ N
wicado & & sxiragac com agilla guente. Eles usaram CoOme matéria

prima un farelo de mamona extraido por prensagem € solvente e
tratado, apds a oxtragho, durante 4 horas com vapor a 3, éKg}cm .
Tal farele foi extraido pox percolagho com agua ferventeo Wma,

relacho solido-liguido Li5 p/ve

6. Uso do farelo de mamona como racho animal,

. wl B

faire -



Ainda gue desintoxicadoe com relagao a ricina ¢ total
ou parcialmence desalerginizado, deve-se conhecer gual o efeito
que podem iter sobre os animais a ricinina, © élec reszidual e a
fracao alergénica nao destruida, bem como o valor bioldogico das

£ a
proteinas nele contidas,

Contrario a idéia de gue ainda o BScasso oleo residual
contide no ferels poderia causar problemas fisiolGgicoes (b, ﬁ};
tem sido demonsirado gue o acido ricincldico ndo tem agac purga
tiva guandoe ale & misturado com alimenios. A adigao de 5% do
mesmo em ragoes nao tem ayres&mtmdﬁ efeitos adverses em  gali =
nhas {9}, sendo de interesse notar gue Gleo de wamona tem sido
consumido por seres humanos Ao ser usado como adulterante de S

-
leos comestiveis na fmdia (37).

- " . - 5 + M .
Dade gque a ricinina, como foi dito, & =0 medianaments
- = - » T L] 3 -
toxica e esta contida no farelo em guantidades muito pequenas ,
o + : . . ke
nho & considerada nociva {11), desde gue este seja usado em ni-

veig moderados {(24).

Kodras & colaboradoras (16) reportam gue [Oas suas pes-
guisas de alimentagao usando animais, com Tarele de mamona de-
sintoxicade, nenhum deles apresentoun evidencia de intoxicacao a

+

. 4 . N ¥
tribuivel a ricinind.

Segunds Fuller & colaboradores {9), pesguisas realiza-
das nas Universidade de Kyushu o da California {Davis), mostram
que & ipclushe de ricinina em doses elevadas, retarda o cresei-
mento de frangos. Em experi;ncias foitus com farelos, a efici~
éncia das ragoes nac foi afetada dado que a GOS8, NeSS5eS Casos,
2 pequenas

.08 alergenicoes, como foi anotade, nho s&0 toxicos por
si mesmos. Kodras e colaboradores {16} reportam que, en suas
experi%ncias* nenhum dos animais apresentou sintomasz que pudese=
sem ser atribuidos aos alergénicos. A mesma afirmagao & feita
pela SANDRA {32} e reportada tambem por uma usina de Planview,
Taxas (A2} . Farémt tante Eodras e a usina Texana, reportaum que
aloumas §é55oas gue trasbalharam cam.as fareles, adguiriram sen-

wl G -



- « - ”, > r
sibilidade alérgica aos meswos, sendo este ¢ maior nroblema a«

presentado,

No que se-%efere ao valor bioclégico das prateinas, Ko~
dras e colaboradores {16} encontraram que rmtoslélimﬂnthdos com
racgoes contends farelo de mamona demsintoxicads reieitaram par =
cialmente a racas, consumindo-a em pouca quantidade © gue, para
uma mesma inrestaoc de preteﬁnas, ratos alimentados com ragies
onde 20% da prataina_foi fornecida por Ffarelo de mamona, CTrescg
ram 50% dagueles alimentados com dieta padraoc de caﬁeina,demeﬁg
trande a baixa gualidade das proteinaﬁ de mamona. Perem » oS

regulitados foram melhores na alimentacae de frangos.

& SanBRa {32) reporta gue, na alimentacac ‘de frangos ,
o farelo de mamona nic deve exceder de 10% da ragho,  enguanto

gue Fuller e colaboradores (9) elevam este nivel até 15%.

Pastads na alimentagac de porcos, o Tarvelo de amona
' ’ - . B . 1 > T o n 5
mostrow 50% da eficiencia comparade a dos de amendolm ow de soia

(323

_ Estes yresultados fazem pensar ue o farele de mamona
nio e muito eficiunte na alimentagaoc de'monngéstriaas podendo
istoe dever-se ao .alto contendo de Fibra {42}, e que, no caso
destes animalis, & Qrmteina deve ser com?lementada com lisina

metionina (9}, e triptefanic (16},

Vilhjalmsdottir e Fisher {&&); estudando o valor biolg
gieco do Tarelo de mamona n& alimentagac de fraungos usando L2
g%es com 4% de Tarele de mamona, enconiram que as prﬂteinas ne
1o contidas tem um NPU 25%, e gque ¢ elevade a 45% guando suple-
mentadas com'liSina.e-triptafﬁnioa Segunde estes autores,fran-
gos alimenitados com O farelo anriquaciﬁn apresentam um gragei -
mento semelbante ao de outros alimentados com prate{na de  soja
suplementada com melionina, sendo parém, major o NPU da soja
{5%%3 . Alirmam tambem que diminuinde o contendo de Tibra no fa

. ) .
relo, pode-se elevar o NPU das protleinas.

Ouando testade na alimentacho de ruminantes, verificou

1 ke



se gue o farelo de maunona & aceitavel (42), e gue gade  bovino-
alimentands com els apresenta ganhos de pesce considerados bonsg,
ainda que ¢ HesSme nag esteja totalmente desintoxicade,desde que
os animais sejam gradualmente acostumados com 0 alimehto {9).
Com base neste revisao, porde-se sonciuir com Fuller e
colahoradores (9) que, ainda cowm as restrigoes anotadas, o farg
is de mamena contimga sendo uma fonte de prateinas a@raveitﬁvel
e harats e gue a utilizacho do mesSmuo Como racne animal dependew

# (=] &,
rh do seuw preco em relagao a ouiras fontes proteicas,

e



MATERIAL B METODOS

# - .
1.1 Materia nrimd.-

Todas as experi%ncias foram reaslizadas com sementes de
mamona da variedade YGuavani® colihidas no ang de 1973% na esta -~
cho experimental do Instituto Agrondmico de Campinas, e cedidas
pava este estudo graciosamen%e'pelo Enge Agr. Vicente Canechio

Filho, tiretor da segao de Oleaginosas daguele Instituto.

1@2§ R&{.‘;ﬁivo.ﬁ .~

* - * : -" k)
FParas todos os trabalhos utilizaram-se reagenies wulmie
i = .- 1“ ~
Cawsnte pures iPrae) de diversas procedencias.
e ¢ . -
_ Para a curva padrao de dosagem de proteina pelo weltodo
do Biureto, usou-se albumina de sbro bovino N® A-4378 da Sigma

Chemical Compaitye.

1.%. Aparelhes e eoujpamentog.-

Além da vidraria e utensilios comuns de Ylaboratdrio
A{pipetas, buretas, termbmetros, baloes volumétricos, balancas ,
estufa, eLC.aa) utilizaramn-se ©$ seguintes equipamentos e aparg
lhos especificost _

' Potencidmetro "Corning Digital 110%

_Potenciametrﬁ-”ﬁw5 Hoxiba®

Centrif&ga HSorval Supserspeed RCI-BY

Centrifuga "IEC OV Damon/IBEC Division®
Espeatrafctémetro Hff Ve = Visible Especiroflo-

tometer Perkin~Llmer 402V

Liofilizador "Virtis Model N2 10-3146 MR-DAY

gvaorador rotative "flash~Evaporator

o E G

JS——"



Equipamento para extragzo "Goldfish

Lab~Con-Co dModel 35001Y,

Moinho de martelos Laboratoery Pulverizing

Mill, Weber Bros & White Metal Works Inc."

Moinho de grios tipe doméstico "Maesa"

Analizados de amincacidos "Beclkman Hodel

la0 Cf,

Gaiolas de tela e chapas galvanizadas para

ratos.

Para a cocgao das sementes moidas {Antes da extracao
com héﬁana} ugou~se um aparelho desenhado e contruldo

- Ly - -
no laboratorio gue coresponde ac esguema da Figura 1.

-l T



PIGURA 1. ~ ESQUEMA DO APARELHO USADO PARA O TRATAMENTO THERIICO

DAS SEMENTLS

Ge

. 7.
8.

: g'a
U

Banho de 8leo.

Panela de aluminie.
Palhetas agitadoras’
Manivela para movimentar &s
Tampa de madelra.
Termbmetro para contrdle da
Termometro para contréle da

Bice de DBunsen,

1B

"palhetas

temperatura do nproduto.

temperatura do banho.

fiean



1.4k. Tneredientes (nutrientes) para os ensaics bioldzicos.,

Utlﬁlzarammue 08 beguxn%os ingredientes: caseina comer
cial, fornecida pela Indistria e Comércio de Laflalnlﬁs Tacrigy
Ltda.: amide de milho, grau alimenticio, Disco~Mil Refinagdes
de ¥Milho Brasil Lida. i Sleo de soja comercial marca Familier;
Sacarosg marea Agﬁcar Unido; mistura vitaminica "Vitamin Diet
Fortification Miwture, Nuitritional Biochemicals Corporation " i

snis minerais (p.a.) de diversas procedencias,

» k) A . E] - - o+ -
1.8, Animadis utilizaedos NOog @N85a108 Biocloglicgs.

Ratos branecns da raga Wistar com ddade de 21-23 dias,
nesando entre 50 e 70g, provenientes da coldnia da Faculdade de

Medicina de Hibeirac Preto.

o, mEronos

. oo £ a 4
8,.1. Analises Fisicags e OQuimicag gerals

Uﬁidade.w A umidade das semenies de mamona Todi determi-
nada pelo método descrito pelo A.0.C.3. Ac
3-52% {1}, . e xr
He cazo da detcrmlnagua da umidade. nes farelos e nog

isolados proteicos usou~se o método A.0.0.8. Bd 2-52 (1).

1

Gordura.- Fara a deiaralnana da gordura nas sementes
N de mamnona apllcoumse o mbtodo A.0.C.S. Ae
5-52 {1} usande-se para o extragho o aparclho Goldfish da Labe

Con~0o.,

e ; - il "
Ho case dos farelos de mamona LB8GU-8E O motodoe AD.C.5.

Bd 3-52 {1) e o aparelbo Goldfish para extragac.

£ . ol
Proteina.=-0 preparce das amostras npara deterninagac de
# .
proteina (N x 6,23) nas sementes e fareles

fo3 feito segundo o mbtodo AD.C.5¢ Aa =38 {1}.

wlGe



Para & determinacac da proteina nag amostras antes es-
pecificadas bem como nos extrates e isolados, usou-se © método
Micro=ijeldahl deserito por Vilhela, Bacila e Tastaldi {397 §é~
gina 395, usando-se um indicadoyr misto de vermelho de  metila

0,06% e verde de bromocresol 0,15% em etancl abscluto,

L3 L -
Ao Tazer-se o estudo da influencis de alguns fatores
{pH, concentragao de sais, efeito combinado de sals e pH} na ex
il £ * 4 e
tragie das proteinas, empregou-se o metodoe do biureto (39} vagi

na 398, para a dosagem 4das MESWAS,

. F . . . x
As medidas espectrofotometricas foram realizadas TIeam
espectrofotdmetre UV~Vigivel Perkin-Zlmer 402, usando~se edlu -
las de 1 iy comprimento de onda de 550mm e aberiura de fenda

2_}0

Usouwse come padrac a curva de calibragéo preparada

- a - 3
com albumina de soroe hovipno gue @ apresentada na Figura 2.



FIGURA 2. - CURVA PADRAC PARA A DOSAGEM DAS PrOTEINAS PELO

Abs.

TODG DO BIURETO

Estandar albumina de s0re bovino,
Brance reativo-agua 4:1 v/v
Célula 1 cm.

Largura de fenda 25«

Comprimento de onda 550nm.

UV-Visible Expectrofeotometer Perkin-flmer 402

0,4-

0,3-

0,24
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Fibra crua

Para a determinacao do teor de fibra crua nas sementes
-
e farelos usouwse o método de Van de Hamer e Van Juikel (358 em

anostras de 2 & 3ge

Cinmag
Foram determinadas pelo metodo A.D.C.5. Ba 5«49 {1} .
Granulemetria

Ha analise granulumétrica dos farelos empregades para
a extragac das prateiﬁas, UuSOU~SE uma amostra de 100g em.peneiw
ras colocadas pum vibrador durante 20 minutes. Im seguida,o ma
terial contido em cada uma das peneiras foi pesado para © aélcg

jo das porccntazens de cada fragac.

. n. " L
Determinacac de aminoacidos

A ey pvy B w’,mcl-; en o T
wIREOLAL fla s

Borrves arf o a o e - ey g Bl = e
Pt e e Bl e A b e e A A ey cha A e e e ek et Sl

P
o iy e g

com HCL &N empregando=se o método descrito no manual Beckman

{2}, © wvolume de hidrelisade foi cempietadé a 50m1 e apés elim
minade o HLI nmna aiiquota de Z0mi por evaporacoes sucessivas
o residuc foi redissolvido em 10ml de tampao citrate pH 2,2. 4
determinaciho gqualitative e quentitetiva dos amineacidos foi fei
ta com 0.4 ml, uaaﬁéuwse o analizador Declusan Model 120C e d mé

- & . . .
tode de Spackman ¢ colaboradores tambem descritse no manual.

£ 2 e
2.2, Exirecho do oleo para a obtengac dos Tarelos

; + £ .
_Extracaos com eter etilico.

. As sementes de mamona foram moidas num moinho da  dig-
cog tipo domestico ate a formacho de uma pasts onde as parﬁiaum
1as de casca tinham um tamanbo média des 3 mm, GColocou-se este
produts num cilindro fechado da papel de filtro e procedeu -~ ge
& &xtra@%& e sistema sohxlet durante o tewpo necessarioc para

s r T bl
se atingir um residuo ds oleo no farelo menor gue 2%, O farelo



foi deivado durante 1 hora em estufa a QOQC a fim de | eliminar
o solvente residual. A seguir, foil moido no moinho de martelos
usangdo-se a peneira O,Q%y@ﬁe conservade alté a sua utilizacao
am SAC0S8 piéatians fochados. EBEste farelo foi denominade “Fare-

o Btorn,

Extragan com hexana

- . »
Para a extragie direta do oleo de mamona con solvente
2 ) ¥ -
usou~ze o metodo desenvolvido por Draguin e colaboradores (7)ii
geiramente modificade a fim de aéapﬁawla as candlgne de traba-

tho do 1aboratar10¢

0 processo pode ser dividido em treés etapas, a saber
tratamento prev1o das sementes {moagem e COCGRO )} extragao pros-

priamsnte dita e tratamento finmal {desolventizagao e moagemt

d'; L. E
Apos & moggfem Tome na extracac eterea, procedeu-se a
cocgnoe da pasta resultante num aparelho dagenhado para esta i~

nalidade {(Figura 1.

_ Uma vez aguecide o banho de Sies até 120 - 140°C, co-
jocou-se a pasta na panela tampando-a. Manteve-~se una agitagso
constante & wms velocidade aproximada de 50 r.pe.m. controlando-
se a temperatura do banho de modo a s€ conseguir a elevagao da
temperatura do produte desde & ambiente (30°C)ate 20°¢ em B mi-
nutos.Neste ponto,adicionou-se Aeua guente (50°C)suficiente pa-
ra se obiter uma umidade aproximada de 14% ¢ conptinuou-se o ajgue
cimento ate se atingir os 100 Oc pmos & minutos seguintes.tiznieve
~-se esta temperatura por 12 minutos impedindo~se,tanto guantso
pﬂﬁsavel a avxuoxaqao da éwua B seguida, cenéervauwﬁa 2 MesnA
temperatura mag procurcu-~se cbter a maxima evaporagao abrindo-se
regularmente & tampa a fim de ge atingiryr s unidade de 3% em
mais 12 minutoes.Passou~8¢ entac o produtce da panels a waa bandg
ja onde foi esfriado ate 60°C. meansferiuv-se em segulda para
um balfo de boca esmerilbada e adicignando-se hecxoana ns
'relagéa séiidﬂugalventa 1:2 p/p . colocoun-ze e refiuxe Ccom @
gitacho manual intermitente durante £5 minutes. Findo
gata tempo 5 @ suspensac Lol passada para um - funil BHichiner

-2 -

L Ferame



provido Jde papel de rilttro e filtrada sob ligeiro v&cua, A tox
ta resultante Lol layada no mesme funil com 3 porgoes de hexana
quente {(pouco abaixo do ponte de ebulicao} usando~se aov todo
uma relagho solide solvente 1:l p/p, obtendo-se uma camada  de

farelo no Filtro de 5 om.

Fliminouwse a maior parte do solvente retiradeo delxan-
dowse o Farele noe funil por mais um tempo apos a Tiltragem da
micela, antes de se colocar por 1 hora numa estufa a 40°C, Fi-
nalmente o farelo foi moido em mpinio de marteles usando-3€ UMA
peneira de 0,0kpol e estocado em sacos plasticoes fechados ate
sua utilizagac. Este farels foi denominado Uharelo Hexauna®.

v £
2.3, Efeito de algunsg Patores na extracas das proteinas,

_Eféito do pH.

Colocouwse em erlonmayers de 500ml 15 g do farvelo de
5;ngmrdurada, adicionou~se 7Aml de égua {relacao sélidowﬁplveﬁm
te 1:5 p/v) e uma guentidade de NaOH 1N ou HOL IN a fim do  se
obter na SUSPENSAC um determinade pH entre 2 e 12, medide Ty
potanciémetroe Ayitou~se as suspensdos durante 3 horas manten-
do~se ¢ pH inicial com novas adigﬁés de acido ou alcali. Em 58
guida,-centrifugaawsa a 12.000 x.g durante 10 minuios © filftrae
ram=se os sobrenadantes atraves de La de vidre para ellminar as
yafticulas solidas mais leves que a solucho. Completou-se o Vo
iume dos filtrados a 250ml mantendo-ze o pid indcial e dosoun -8

. , )
as prateinms pelo metode do biureto.

W . L) -
Efeito da concentracac ‘de NaOl,.

Colaocou—se em.erlenmayers de 500ml 15 g do farvelo da
sehgordurado, adicionou=gse 75 ml de solughes de NaOH de concens
tragoes entre 0,15 e 2,0%, agitou-se durante 2,5 horas, centri-
 fugou=-se a 12,000 % g durante 10 minutes, filirou-se os sobrena
dantes atravas de la de vidro, completou~se o volume dos filtra

dos a 250ml e dossu-ge as_pyote{nas'pﬁlﬁ metode do biureto.

.



Efeito da concentracao de sals.

cetudou~se o efeito de diversas concentragdes de Nall,

CaCly,
. ; #

o seguinie metode: a 10g do fTarelo desengordurado adicionpu-se

Na239%$ e Na, ?Ql na extragao dasg protemnab eupregando~se

50ml da selugac salina em estudo, agitouwmse durante 2,5 horas ,
centrifugou-se a 12.000 x g durante 10 minutos, filtrou-se o
sobrenadaﬁte straves de 1h de vidro e completou-se o volume a
250m1 com a spEsma soiug&ot Bcgafam-se B protainas nestes exw-
tratos pelo metodo do biureto, sxceto no caso do CaCl em gue
eupregou=5e O método m;cro»ﬁjeluhhl para gvitar a 1nierf£reqc1a

] <
dos ions de calcio gue precipitariam . no meioc basico do reativo

®

do biureto.s

BEfeito combinado de sais e pi.

: £,
Empregou~se as concentragdes otimas de Nall, Naaﬁﬁgg e

""1

Nsa f’{} ancontradas o oatrdn j‘: menecinnads, @ rernlonese o L
ﬂas Susp€nq3$$ entre valores de 7 a 1l. O proce sdimento empraga
So foi sewmelhante ao descrito para © estudo do efeito do pii; em
amostras de 10g de Tarelo, mas usando-se em lugar de agua & So-

lugho salina em estudo.

v

- o & &
wiracho com Sloool etilico 757 AV,

A liig de farelo desenzordurado juntaram-se 50ml do uma
solucho de alcool etiiico 75% v/v, agitou-se durante 2,5 horas,
centrifugou-se a 12.000 x g durante 10 minutos, filtrou-se O SO
hrenadante atraves de la de vidro e gcomphetou~se o volume &
250mi com a mesma solugao alosalicn. Dosaram-se as prﬁtﬁinas

pelo metode micro~Kjeldahl.

Efeitos da temperatura ¢ 4o temno da contato do zol -

e <
vente na extracao das proteinns.

- bod <
fstudou~se a extragas das proteinas a temperaturas com

- ‘g : O o s ®
preeendidas entre a ambiente (359¢) e 60°C e com tempos varia-

R



veis de contate com o solvente,

Uscu~-se o seguinte método: colocou~se um bequer conten
do 20g de Ffarelo num banho termostatizadn'{pravido de agitador
- magnético) e regulado na temperatura desejada, adicionou-se 100
ml de agua na mesma temperatura e imediatamente Hali 50% sufi -
ciente para atingir pil 11 na susnensao, o fual foi mantido duw
rante toda a extragao com_adigﬁé de HaCH 1IN e controlads com o
poteﬁsiémétroa tm diferentes tempos {3,15,30,45 e 50 minutos )
tomou-se nmae amostra de 5.m1 e centrifugou~se imediatamente a
CA5.000 x g durante 5 minutos. A concentragao pratéica foi de-

- 3 + u r
terminada no sobrenadante pelo metodo micro-Kjeldahl.

ot . £
2.4, Obtencao des isolados Drofeicos. .

05 farelos "éter ¢ hexana' obtides segundo o nrocoedi -
mento descrito em 2.2 do presente mapitulﬁ, foram submetidos a
dois tipos de extragao usando-se como solventes uma gplugas de
NalH a um pH final de 11 e unma soluncho de HaOH 0,5%. A tempera
tdra do preocesso foil de %SQC. Usou=~se uma relagao s61ido=s0l =
vente 1315 p/v, agitagho constante e um tempo de contato ds 1%
minuios. ﬁpés & recu?eragéo de sobrenadante por centrifugacio
a 1,600 x g durante 10 wminutos, © residuo resultante foi subumoe
+ido a8 novas lavageus com o mesme solvente € nas mesmas condi -
coes antes ezpecificadas. Para manter a mesma relagao solido =
solvente nas Lavagens, o volume do novo selvente adicionade ol

. ) - ) :
igual ao do extrato obtide nas extragoes anteriores.

. . LI
Nos extrates assim obtidoes testou-se o pH de manima 50

jubilidade das yrot&{nas rrocedendo-se do seguinte modol’ Tomou-
se uma alicusta do extrate e com agitagﬁc_agﬁstanta adicionoy -
se HOL éaaceﬂﬁrédu ate atingir um determinade pH {(medide com po
tenci&méére}a Depois de alguns minutes de estabilizacio, tomou
~He umi aligquota de 5 wml que foi centrifugada a 12,000 x g du-
rante 10 minuatos e dosou=se o teor de protﬁina ﬁo sobrenadante

pelo metode do biurete. Repetiu-se o processo de adigao de AQg
do e dosagem de praﬁa{na em Qiferevntes pi, até atingir o de me-

- - e F ')
nor solubilidade {(menor concentragac proteica no sobrenadante).

1



-

A seguiry a prateina dos exirates foi precipitada no .
pH de minima solubilidade, aquecendo a suspensac e mantendo-se ?
em gbuligzo por 5 mmnutos* 0 coagulo de prateﬁﬂa foi entao sepa E
rado do sOro por xlitraqao a vicuo num funil de Biichner. A nro
tefna obtida Toi lavada suspendendo-a em Agua e mantendo-se o pll
da pracipitaqao. Rpés nova filtragem, foi secada sob alto vacuo
ne liefilizador "Wirtis" com as placas aguecidas a 5Q$Ce Qs iso
lados foram moidos até granulometria menor que L0 tmesh' ¢ esto-

a a £ - . .
cados em vidros fechados ate sua utilizagao.

3

s guatroe isolados obiidos foram denominades YIsolado I
ter pll 11% tTsolado Lter NaOH 0,5%%; "Isclado Hexana pH 11%; "I
solads Lter NaCH 0,5%", dependendo do solventes empregado na obten

Qﬁs do farelo e do isolado.

Preparou=se ainda um extrato gue foi denominado "Extra-
to cru" pelo seguinte processo:? o farele éter foi submetido a
extragaﬁ a pH 1l nas mesmas condigoes antes descritas. O pri -
"meire extrito foi neutralizado (pH 7) com HC1 concentrado, congg
lado e liofildzado. O’praduﬁa assim obhtideo foi moido até grami-
temetria menor gue %0 '‘mesh! e coﬁservada em wvidro fechado ats

sua utilizagaoc.

-y - L * -
2.5, Ensaicyg hiocloricos.

e

wm e L »
;

0 valor bicldgico das.protainas do® isolados obitidos
bem comoe de extrato cru e do isolado hexana pH 11 enriguecido ;
com 3% de L-Lisina ¢ 1, 54% de DLmﬁctlnnlna em relagac a protum-a
fai determinado pelo método do NPU (ut;lz ARG RO 1igquida da prﬂiﬂl

nat descrito por Miller e Bender (“2) empregandowse caseina co-

mo padraa de cemparaqaca

Prepare das dietas,

A composicho centesimal das dietas utilizadas para a dg

. o S # : g -
terminagace dos valores de RPU, esta especificada no Wuadro e

_-27



QUADRD F4 = CGH?GSIQ%O\CENTESIHAL DAS DIETAS UTILIZADAS NOS5 Eil-
SATOS BIOLGGICOS

Componentes Percentagen

Proteina (N x 6,25 proveniente de
cadd amnosiral 10

61ec de soja comercial (Familiar)

Mistura salina {Ver Quadro 2) 5
+ i & . -
Mistura vitaminica {ver Quadro 3) 2
- .
Sacarose {agucar Uniao} 35

smido de milho {Refinagdes de Milho

 Brasil) até completar 100

A campogiQQQ ds mistura salina uvsada fed a de Rogers e

Havper {20} couforme aspecificaQQQ do Quadro 4.

¥ S Y



' %
QUADRD 4, - COMPOSICAC DA MISTURA SALINA.

Componenies . ' ~ Percentagem
Molibdato de Awdnio . 41,0 4,003
Carbonate de Calcio 29,290
Fosfato de Calcio.2H,0 ' 0,430
sulfato Caprico o ‘ 0,156
Citrate Farrico.6H,0 0,623
Sulfato de Magndsio. 7HLO | 4,980
Sulfato de Hangands.H,0 : . 0,121
Todeto de Fotassio o - 0,0005
Fosfato de Potassio : 34,310
Cloreto de Sbdio : 25,060

" Selenito de $6dic.5H,0 0,002
Cloreto de Linco . G020

4]
]
i
[}

PRS, Q.R.s; and AcL. HARPER, J. Nutr., 87,267 ,196%.

v A # " . s ’ S o * . .
A mistura vitaminioa utilizada "V¥itamin Piat fartlflqg
fipn Mixture® da "Hutritional Biochemicals Corporation! corres-

ponde & composigac detalhada no Wuadro 3

e,



QUADRO 5. - COMPOSIGAO DA MISTURA vITAMINTICA UTILIZADA NAS DIB-
TAS PAIA OS ENSAIOS BIOLOGICOS.

Componentes | : ‘ P eso
Vitamina A concentrada (200.000 U/g) 4 ,50g
Vitamina D concentrada (400.000 UW/g) 0,25g
Alfa Tocoferol L : 5,00g
fcido Ascorbico ' ‘ 15,00g
Inositol ) | - 5,00g
Cloreto de Colina : ' 75,00g
Menadiona _ _ | 2,25g
Acida_gmaminabanzéiCG 5,00z
‘Hiacina o : 4,50

. Rivoflavina : 1,00g
Hidrocloreto de Piridoxina 1,00g

" Hidrocloreto de Tiamina o . | 1,00g
Pantotenats de Caleio %,00g

 Biotina h . 20mg
Aeido Félico  90mg
Vitamina B 12 1,535mg
Dextrose ' ' . ate completar 1K




Alimentacao dos ratos

A experiencia foi realizada com 40 ratos gue no seuw i-
nicio tinham uma idade entre 21 ‘e 23 dias. Todos receheram &
ragho pairio de caseina durante 2 dias e foram entaoc divididos
em 8 grupos de 5 ratos cada, tendo cuidado de gue as pesos to-

- bl . - .
tais de cadn grupe nao diferissem em mais de A G

0s animais foram mantides em gaiolas individuaisg,ocu -

pande cada grupe uma coluna no suporte tipo estante e alimenta-

dos durante 10 dlas com agua e racgao Yad libitum. Nos dias 3%,

7€ e 102 da aﬁpcrlen ia, foi determinado o peso de cada rato e

a guantidade de racac consumida, - S

Determinachao do NFY

# 5 s . el ) s g
Apés oz 10 dias de alimentagao, os rates foram sacrifi

_ . : _ o . .
cados com oter, cengelados, cortados em fatiag de 2 mn e a agua

. v . O
cdrporal determinada por sSecagem om estufa a 110°C durante 48
o* - - s
haraﬁ (peso constantel. O caleulo dos valorss de NPU foi yeali

zado s&vundo o metodo descrito por HMiller e DBender (23}o

i

i

L. Een
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RESULTADOS E DISCUSSAC

L] bl * L -
1. Composicac da materia nrinn

0s resultados da determinagio da composigio das semen=
tes de mamona empregadas no presente estudo e realizadas segun~

L - wr <
do oz metodos antes descrites sao apresentados no guadro 6o

QUADRO 6. =~ COMPOSIGAO DAS SEMENTES DE MAMONA VARIEDADE
HWEUARANIY '

Cﬂ%ﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁS;. Drse tmido Base seoa
’ - % %
Umidade ' 6,36 o
S1eo | 57,91 - 51,17 ’
Cinzas ) | 2,41 : 2,57
Fibra crua 6,65 ' 7,11
Proteina bruta _ 1?,85 _ 18,95

(N = 6,25}

2. Composicho dos fareles desenpordurados.

— . e ’ N ’ ”
A composigac dos farelos, determinada segundo og meto-
dog descrites, o apresentada no Guadro 7, corresponde a valores
* . . Ld . “
medios obtides da analise de diferentes cargas do extrator de G

leo.



QUADRO T. = COHPOSIgAO DOS
bre0 '

PARELOS DE MAMONA, APOS EXTRAGAD DO -

*
Fareloe e

Componentes

t &

Fairelo hexana

+ -
Base umida

z
%

Base s58ca

Y4
P

e
%

=
Basze wmida

Basae seca

Thnidade
Hieo

Linwas

Fibra crua

Pro%eiaaa

(N

1 25)

8,10
0,95
54315
13,35
35,20

1,0%

5,61
14,50
38,40

7s72
2,57
5,05
11,30
34 60

2‘?8
5, 46
12,22
57,50

A composigao

s B
¢ semelhante,

DO

¥ N -
tEymico recebido.

coebeu,

realizada a temperatura

ventizagno fol feil

Ho caso da exiragas ©

£
moindas

dade em relacao so Lempd sa0 apre

fora da moaget,

receberam tra

gao fol realisada

1o desolventizado,

o,

Todoes os estudos de iselamento e ©

prcteinas,

quase totatilidade do Slen. Parsa sxmalaflcaqac

mar apenas farelo naa_tapicms

tante quanto

gdos Ta

relos obhtidos pelos dois Processos

em ﬁzferenclAmmqe natudmmvntc no Lrabamento

Ho caso da extracao etorea, a 5@

PR £ L f
de ebuligan do @ter orl

& com ar a 50°¢.

nenhnam ouiro tratamento. &

tamentos cujos penfis de fTemper

esentados ma Figura Je

mrente nAaAc re

extragao foi

1ien e a desol -

om hexanz, a2 semenies, dapois de

A oxtra

& temperatura de ebullgae da hexana e .o fare-

Come no Ccase E#.TX"C&I‘I.QZ’,

Lom ar a

£ . . ’ .
LoSsLVEl, 0 Proceusd indugtriale.
1 H

“uMCAmw

foram feitos a partir dos farelo

geguintes.

* L
s ap0s extragao

%Q < sxmulaq

aracterizacac das

da

passarenns a cha

gtura e wul -
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FIGURA 3, - PERFIS DE UNIDADE B TAMPERATURA DURANTE A COCCAO

ANTES DA BEXTRALAD COM HENANA.

er

a¢ 100 o 5
E

20+ BO-

15+ 60+

w0l A

5+ 20

- ER .
N 20 . 80 40

minuios

o-Temperaiura

4 Umidade

. .. .
05 valeraes madios da analise granulometrica dos

farelos & apresentada no Quadro 8.



o

QUADRO 8, = ANALISE GRANULOMETRICA D5 FARELOS.

Paneira Tamanho da nretido Pendirado
#pylep? particula 4 acunul ado
Me i %
20 1,016 0,00 100,00
35 0,631 22,17 77493
43 0,359 25, 2% 2459
60 . 0,274 8,59 hi 00
100 0,200 7445 56,55
150 6,127 5,95 500, 60
200 0,090 10,12 20,48
£200 0,074 20,48

Anslisando-se o Yuadro &, observa-se que Do farelo e-

xistem duas fragtes bem diferenciadas. Uma, com um tamanho de
particula maior tue 60 “mesh", Tormada na sua maioria por parté
enlas de casca e outra, Com tamanho de part{cula manor gue 150
Hmesh' formada, guase inteiramentes, por particulas do endospore
ma desengordurado, A existéneia destas duas fracoes tuo dife =
rencindas fTazem improcedente O calcule do tamanho médiﬂ_d& AL

ticula, pois este nao teria um significado real.

3e Estudo da snfluencia de alguns Tatores na exiragao das pro -~

&
fTelndase

Efeito do pH

) ~ f
O0s resultados do estude da oxtracao das prolfeinas usan
: - L . ' " E
do come =zelvente selugiées acitas ou alealinas numa relagao soli

do-zolvente 1315 p/v, sao apresentados no Yupadroe 9., As  dewalis

=35



condigoes foram temperatura ambiente, com agitagao constante du

X —

yante 3 horas e completando-se a seguir o volume dos extrotos a
25{3331 &

iAs portentazens de extragde foram calouladas a partir
& £ =
da proteina total extraida em relagao ad peso do farelo e da

M .
proteina nele contida.



GUADRD 9. = RNTRACZO DAS PROTEINAS DOS FA

RES DE pH.

Posc do farelico 15g.

elagao solidow~solvente 1:5 p/ve

Temperatura ambiente.

; o 7 -
Agitagao continua durante 3 horas.

RELOS A DIVERSDOS VALOw

O volume do extrato foi comrletado a 250ml para a dosagem das

g .
proteinas.

A. - FARELO ETER (356,58% proteina).

Ensaio pli . b Extr ag do .
"o Prot. Extraida < 100 Prot. Extralaax 100
FParelo Prot.no farelo
1 2.0 | 8,12 22,15
' 2 5,0 10,32 2H.15
3 L0 11,12 30,35
4 5,0 9,38 25,060
5 5,8 a,k2 23,05 *
6 7.5 10,52 28,15
7 8,0 15,38 36,50
- & 8.9 R T 5 35,55
2 .7 19,72 535,80
10 10,1 18,90 51,60 .
11 10,48 24,60 7,20
12 11,6 28,70 28, kO




QUADRO 9. - {CONTINUACAO).

B. - FARLLO HEXANA (36,308 proteina).

Ensaio pH woOB x.t ragsao
| prot.Extraida 140 Prot.Bxtraida . .o5
He Farelo Prot.noe farelo
1 2.0 ko3 11,92
2 3,1 4,61 2,72
3 i,z 4,96 13,75
4 5,k 3,90 10,92
5 6,5 4,00 11,02
6 75 4,21 « 11,60
7 &,1 &7 1% bk
' 8 8,7 5,61 15,50
9 9,4 8,62 23,80
10 9,9 11,35 31,280
11 10,2 13,50 37 . 20
12 11,0 16,45 Ly 40
13 11,7 21,70 60,00

P e + . .
-~ Wa Figura % apresenta-se a correlacao grafica enire

< * . .
as porcentagens de proteina total extraida e o piH em que

foi realizadaa

.

esta



PIGURA &, = BEXTRACIO DAS ProTeiNas DOS FARELOS A DIVERSOS VALOw-
RES DE pH. '

3 100
= o farelo Eler
= « Farelo Hexanma
8O-
60 -
40 -
20

. . \
10 12 pH

)
B
[ B
[+4]

Aﬂallﬁanda»&e a Figura. %, obse rvaA-Se que, pariindce de
pil 2, & extragac das pretalnas aumenta até atingir um maXLm a
pH 3,8, decrssce em segulda ate um valor minimo ewm pH 5.6 e tor
na aumentar rdglda e significetivausente em pH alcalino mostran-
do, portanto, um comportamento seémelbante ao de sutras prﬁtex -

nas vegetais.

- - £ .
Observa-3e tambem gue o prau de gxtragae & malor no o
gso do farelo éter que nac sofreun tratamento térmice, o fgue se
explica facilmente pois as Prﬂtblﬂdﬁ nao sefreram desﬁaturagﬁa,

eonservandso uma maier sclubilidade, ca?actarxwilca de pratelna

poo desnaturadas.

-G



Efeito da concentracao de NaO

Nas sclugoes de NaQOH usadas as concentragtes foram
tais gue o pH da extragho excedia a escala de medida do poten =

ciometro, ou seja wmaior que 12,

Os resultados obiidos, sao apresentados no Quadre 10 ,

incluindo-se wvaolores de gonceniragac de WalH entre 0,13 e 2,004,

QUADRO 10, -~ EXTRACAO DAS PROTEINAS cop SOLUCBES DE NaQH DE DIY-
VERSAS CONCENTRACOLS .

Pese do farelo 15g

Relacho solido-solvente 1:5 p/v.

Temperatura ambiente.

Agitagho continua durante 2,5 horas.

0 volums do gxirato foi completado a 250ml para a dosagen

S ’u
dag proteinas

A. = FARBLO £7ER (36,58% proteinal.

Conc. NaOH % Extragdo
| % Prot. Bxtraida 1 prot., Dxivaica
= o
Farelo x 100 Prot.no f&rela\x 16
0,15 18,90 51,60
0,21 24,60 67 20
0,28 28,70 - 78,40
0,450 31,25 85,30
1,00 S f 32,50 ' 88,80
1,50 34,50 9L 30
2,00 ' 35,40 . 96,70

QE&{}M




QUADRO 10. - {CONTINUAGAD).

B, - FARELO HEXANA {36% proteinal.

Conec, Nali %Y Extracgao
af :
il . s . ’
Prot. Extraida Prot. EBxtraida
a0 4
Farelo T x 1 . Prot.no farelo * 100
0,13 | 11,35 51,20
G,17 16,45 : ) 45, 40
Q2% : _ 21,70 60,00
0,50 ¢ 25,40 69,95
1,00 22,30 2a,70
1,50 29,75 82,00
2,00 31,60 ' ' 87,10

. . o & o
Ka figura 5 apresenta-se a corrslagaoc grafica enire as
£ I T [
porcentagens de proteina total extraida ¢ a copncentragac de

Halb.



FIGURA 5. = EXTRACAO DAS PROTEINAS DOS FARELOS COM SOLUGGES DE .

NaOH.
&190“
o
B0~
60~
40~
o o Farelo Eter
2034 s Fareln Hevana

05 1 15 2 Habf %

Analisando~se & Figura 5, observa-se gue a guantidade
¢ £ i -
de proteina extraida eleva-sc grandemenie com o aumento da con~
o

centracho de soda e que p partir de uma concentracao de 0,5% es

L L3 *~ L x > .
te incremento diminui apresentande uma tendenclia & estabiliszar-

S
— ™ % psd
Cabe notar que a medida que se aumenta a concenliragac
de &oda, eleva-se s viscosidade da suspensao tornendo-se mais

ot - ME TR 1 . s . .
dificil a sepsracao dos sclidos inscluvels, seja poer centrifugs
¢ho ou por filtragaoc, Jdevendo~se portanio adotar uma solugas de
compromisse entre o maior grau de extragaoc alcancado a altas

concentragoes £ a major dificuldade de recuperagno dos extratos.

..‘Z‘;(f‘)

Ea



Efeite da concentracao de sais,

08 resultados do estude da extracac das prateinas C o

" i . + - -~ o~
diversas solugoces salinas a varias concentiracoes sac aprasenta-

H

dos no Quadroe 1i.

A experiencia foi realizada somente com farelo hexana,
pois do estudo sgnterior pode-se concluir gue apesar de existix
um grau diferents de extratibilidade das proteinas, devido 3
diferenca de tratamento termico recebi.o pelos dois tipos de fa
releo, o comportamento geral das mesmas & semslhante. Cabe no -
tay alem disso, gue pela maibr dificuldade de se obter o farelo
.éterg este foi preparado em guantidade menor, razao pela gual

nho se ez o presente estude com o8 dois farelos.

i - .
Usaram-se Sais contende ions monc, di e trivalentes.

mﬁgﬁ



QUADRO 11. - EXTRAGIO DAS PROTETNAS COM LIFERENTES SOLUCDES SA-
LINAG A VARIAS CONCENTRAGDES,

Farelo hexana (36,30% proteina) 10g.

felacno solido=-solvente 115 p/ve

Temperatura ambiente,

Agitacio constante gdurante 2,5 horas.

0 volume do extrato foi completado a 230wl para a dosagem

£
das probeinds.

Sal Concentragan | : Y Extracao
%, Molar % Pyrot, Bxbr. x 100 Prat4ﬁxt§» < 100
Farelo Praot.no farve.
0,00 0,00 | 6,04 16,65
1,17 | 0,20 | 6,82 18,85
) 2,92 | 0,50 § 9,86 27,15
NaCl bl 0,75 12,32 ‘ 33,90
5,85 | 1,00 14,92 41,10 .
8,78 | 1,30 19,90 54, 80
11,70 1 2,00 | 20,20 55,70
0,00 | ©,00 | 6,04 ' 16,65
1,11 0, 20 6,15 16,92
277 3,50 8,66 23,80
CaCl, I b Bk G, B0 15,95 _' 43,65
6,60 1420 17,52 48,20
8,881 1,60 17,05 _ 47,05
11,10 1 2,00 : 17,2 47 .60

wlylp



QUADRO 11, = {(CONTINUAGAO)

2al Concentracan % B x troa c a o
% Molar | FProt.Bxir. . 350 . Prot.Extr. % 100
Farelo Prot.no far.
0,00 0,00 - b,04 16,65
0,711 0,20 | 8,13 22,45
1,421 0,40 10,30 28,40
Na,S0,| 2,49 | 0,70 12,85 \ 35,45
' 3,55 1 1,00 12,85 " 35 .45
5,32 1 1,50 |« 13,15 . 56,15
7,10 | 2,00 13,15 : 36,15
0,00 | 0,00 6,0k 16,65
) 0,55 1 0,30 7,46 20,55
1,10 { 9,60 9,12 \ 25,15
1,92 1 1,08 11,37 31,20
ﬁagFﬁ% Z,7H 1,50 14,08 ' | 28,80
5,131 2425 : 14,88 ' 40,95
5,47 3,00 14,85 ; 40,90

A fim de se poder comparar o efeito dos distintes sa-
. . . ' ¢
is, #presenta-sze na Figura 6 as porcentagens da proteina total
* . . ' - - Y
extraida contra a wmolaridade das Soiugoss empregastas como S04 =

wventa,



FIgURA 6, ~

EXTRACKO Das PrROTEINAS COM DIFLRENTES SOLUGHES sALI”
NAS A VARIAS CONCENTRACGES

"

o2
o
7 o
T ; . ] ﬁii“
1 o tath;
10+ : [+ }EaZSUh
_ o Hay PO,
) e _Hciar‘

Analisando~se a Pigura 6, enconira~se gue todos oz sSa-
Has cancantrugme% gmpregadas, ausentam o grau de ex iarao

38,
das prato;nas até wm certo limite no gual se atinge um MaAximo .
Tanto AR cencentruqauu reguaridas guantio oS AL MO B atingidos

sho diferentes para cada sal. A ordem decrescente de efetivi-

dade € a seguinte: WaCl 1,34 com 550 de extragcac; CaCl, 1,25 M

com 47% de extracizo; Naﬁﬁﬁa 1,5H com 40% de extragaoc; e Na, S0,
P )

0,7M com 35% de extragdocs

U 7 S



Extracac com etanol 75% v/v.

t . . - " .
A extracho foi feita com alcool a 754 v/v, como descri
. £ ' . e
to em 2.% do capitule Material e Metodos. Ohxtevewge uwma recupe
- t - - ) .
ragac de proteina de 0,95% em relagao ao peso do farelo, equiva
N £ : ¥
lente a 2,56% da proteina tetal neie contida, comprovando-5¢ as
; * { o ¢ .
sim, que o conteudo de proteinas soluveis em alceool {(proleminas)
- . : ¢ - -
e praticamente nule, carateristica esta gue 2 comum a todas as

gleaginosas.

Efeito combinado de sais ¢ melo alealino,

Yisto qge tanto a adigac de sais, guantoc o uso de sclu
coes alecalinas aumentam 0 grad de extratibilidade das prct&inag,
procedeu~se a varificagan do efeito combinado destes dois lato-
ras wvisando obter-se Uuma extragas maior, ne casoe das prota{ﬂas
solubilizadas com cada um deles serem diferentes. Usaramess CO
me solventes solugdes de NaCl 1,590, Naﬂsa& 0,74 & Na,P0, 1,8 M
qﬁe foram as gue produziram maxima extrag¢ho e reguloulsa Q pii
da suspensio comadigac de NaOH 1IN segundo o método descrito em

£ : -
2.%, do capitulo asterior.
£liminou-ss, neste caso, o eostudo conm CaClg pois,no pil

. P . il . 4

aleatine utilizade, pregipiiaria o calcio come Ca{ﬁﬁ}z anulando,
poy um lado, © efeito da adi¢ho do sal, e por oulro, o presipie

s L . . . ) -
tado velumoso do nidroxide arrastaria consigoe, por Tloculagan

.
sutras meleculas de elevado peso meleculars

Os resultados ohtides estfo contides no Quadre 1Z.

;ijs?«-



QUADRO 12, - EFLITO COMBINADO DE SOLUGDES SALINAS E MEIO ALCA-
LIKO NA EXTRACARC DAS PROTEINAS,

Farelo hexana {36,3% proteina) 10g.

Relncho sélidow-solvente 115 p/v.

Temperatura ambiente.

Asitacho constante durante 2,3 horas.

6 volume do extrate foi completado a 250m) para a dosagem

4
das profeinas.

Solugact ¥ Extracgao
Salina pH _— {4 oy £ 4
Prots hxtralia.x 106 Prot. Extraida < 100
Farelo Prot.no Farelo
, 6.6 20,6 | 56,75
NaCl 8,9 21,2 58, 4O
£ Oy .
1;)912 l{}%g ?‘{}?9 . 5??58
17740 12,4 24,14
NagS0y 1 8.9 13,4 36,91
0.7 1i10,7 19,8 | 54,55
2 8 . b7 .52
ﬁawpezk 89 1515 39}
- 9,0 14,0 . 58,56
1.0 10,8 19,1 - 52,62

o ) & N
Na Figura 7 apresgnta-ge a correlagas grafica enire as

o . r ¢ . . -
porcentagens de proteina extraida e o pH da extra¢ac.

Y -
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FIGUTIA 7. - BREITO COMBINADO DE SOLUCOES 3ALINAS E MEIO ALCALI

=

NG NA DXTRAGAC DAS PROTEINAS.

52

< B0

had s
50+

] e |
e & Hali
’ © Ka, 56
& Nay Pl
6 7 8 9 10 V1T o

Analisando~se a Figura 7, nata-se:que, exceto no case
do NaCl, o grau de extragao € aumentado com a elevagao do pi .
Por ocutyro lado, camgaraﬂdcnéé_valores desta Figura com os da Fi.
cura 4, notaw~se que o grau d&.extragéﬁ a pH 131, sem a.ﬂmprega
de sais, € praticamenie O WeSH0 QUe na Sua presenca, podendo~se
conéliuir que'as prataiﬁas extraidas com a solugao de NaCl 1,5 M
sap a3 mesmas que asg ewiraidas com solugae alcalina pH 11 e gue
a adigho de sais niAo aumenta a extragidc dos proteinas desde que

gse nse um pH major ou igual a 1l.

: . )
Nevew~se notar alem disso, que o usd de saig num proceg

- lit}.,,,



so industrial, sem um aumento significativo da extratibilidade,
somente acarretaria uma elevagio dos cugtos e produziria um isp

* - . & -
lado final com maior conteudo de cinzas.

EPeitns da tenneratura £ do tempo de contato do solven-

- 2
ta na extracao das proteinas,

o - k4 .
Para o estude dus curvas de extragac da preoteina con -
tra o tempo de contalto a diversas temperaturas, escolheu-se Co~

mo solvente uma solugas de NaOH capaz de dar um pH 1l.

¢ procedimento empregado nao permitiuv o calculo da re-
cuperagao das proteinas em relagso ao farelo ou a proteina nele
pontida, porque as dosagens foram feitas em peguenas aliquotas
da suspensio. Os resgulitados expressam asg concentragoes prstéiw
cas dos extratos a diferentes tompos de contato. Portanteo, po-
de-ze alirmar gue wna concentyragao maior carresgonaeré direta -
mente a uma maior extragan @ que, atingida uma goncentragac de
eﬁuilibrio, tor-se~a atingido a maxima extragiao nas condigoes

emprezadade.

Usou-se ¢ metodo do micro~Ejeldahl em lugar do método
do hiureto na dosagem das pra%e{nasg & Tim de se evitar a in =~
fiudncia que possa ter a teamperatura na determinacso da CcoOncen-
tragac, pois verificou~se gue solugoes deﬁproteina aquecidas
sem nenhuma produgse de precipitado, ﬂavaﬁ dosagens malores pue

as nao aguesidas, guandoe analizadas por biureto,.

Os resultades obtidos sao apressniados na Fisura 8 on~
) ) N ] .
de podera ser feita uma meibor comparagac dos efeitos dos tem -

. - ¢
pos e das temperaluras sobre ¢ grau de extragac das proteinas .

Yo

@
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PIGURA &. - EXTRACAC DAS PROTEINAS EM FUNGAO DO TE/PO DE CONTA~
TO E DA TBHPERATURA

.

50
£
=
E’.: 2l £ L2 T+]
2 £ 5 & o
£
R
204 E
. )
- ! | » 35°C
. j ‘ : o 45%0
| - e 52°
10- . . ‘ s &0
L X t 1 1 1 B - H f H ! |
10 - 20 30 40 50 80
' Kinufos

Analisando~ze a Figure 8 ohserva~se gus 0 LTempo NECes-

£ . w - - { Fl o - - ’
sario para se atingixr © equilibrioc na concentragan do extrato e
muiteo curte, podendo~se afirmar que, nas condicoes empregadas .,

" # . r
a extracho & completa em 10 minutos. Ohserva~se tambem,que ao
-~ . .,
e splevar o temperatura, aumenta~se a extragac ate atingir wm



L I . \ ' ', PR
maximo em 45%5°C, havendo una diminuicao da extratibilidade a tem

peraturas mais altas.

> * 3 -
Considerou-se degnecessario repetir este estudo usando
putros tipos de solventss, pols dos estudos anteriocres conclulu
" w - - - - -
~-ge que, usando-se pi mails baixes, obtem-ge racuperagoees muito
- . ™ s . Ll N e
Yaixas e, usando~se selventes muilo mals eNergicos { soclugoes
oy ¢ .
concentradas de NaQH) as proteinas serian afetadas desfavoravel
- : bl » - y
mente. Considerou-~se alem disso, gque usando-se NaOH 0,5%,0 tem
pe e a temperatura de extragao vae ser praticamente .05 mMESN0OS,

mudando somente o grau de extratibilidade.

- & -
4, Ghtemg&a dos isolados proteicosn,

. . &
Define-se em geral um isclado proisico como sando M-a

« o+ £ o, N N e
maiocr fragao proteica ohtida do material por remog¢ap dos Compow

. - , . i .
rentes nan protéices e gue deve conter, no minimo, 0% de pro -

[ pE&-)
*

3o

tefna (N = 6,25) na base seca" (33).

0 procedimento mals comum péra a sua obtencho a partir
de Tarele desengordurado implica na extracao das pratainaa Glipe
pregande~-se um solvente adeguado, geralmente égua ou élcali$cla
rificacao do extrato obiido, precipitag§0 dios proteinas noe pl
_éa maioria das mesmas {(ponto de menox solubilidade}, lavagem do
coégulo obtido, seCagnm e, $e necesszario, woagem para fornecer o

produte final (21}

. - c s L . .
Na extrecgiro solido-iiquido de um produto gualguer <com
‘ . o~ R . . . &~
vistas a sua produgac intustiriasl, deve-se procurar: a) uma ma-~
o . Lt . »
xima recuperagac do Heswo, para e ter um melher aproveitamento
o . v
da materia prima; b} uma concentragao elevada dos extratos,; nue
+ o 4 x
redundarsa num menor gasito de solvente por unidade de pesc da ma
L . . +q . . "
teria primai ) menor custo nas operagoces de clarificagan & g
o - L f - :
cuperagas; 0. 3} obtencao de wm extrato de carateristicas talis
gue permiltam a posterior puriflicagac ¢ recupsragaoc de produto

+ » 3
do modo malis simples possivel




No caso da extracho de proteinas a partir de um farelo
desengordurado, as principais variaveis gque afetam o Processo
saoc pH, cunmentragaa de sais no solvente, temperatura, tamanho
de parﬁicula, relaggé solvente-solidd, agitagao e tempo de con-
tate (21), as mesmas gue terao influsncia ne grau de Yyecuperas-
cio do produto, na velocidade de extragac, na concentragac € em

outras caratarlﬁtxcas do extraito obtido.

Neste estudo, o parémetros de extragho foram escolhi-
dos baseando~ge nos dados experimentais ohtides {ditem 3 do pre-
sente capitulo)}, aproveitando dados da literatura e experiéncia
pessocal adguirida em outros estudos similares, ou ainda,nas con

Lo . ¢ .
digoes de tempo © aparelhagem disponiveis.

n 2 -~ x
Descreve-se a seyuly guais os paramelros escolhidos e

a jusiticativa dessas gscolhas .

0 dois tipos de farelo feram preparados visando-se
comparay o eaelta térmico no grau de extriagao proiazca & ne vaw

y . o, g
lor biclogicoe das proteinas.

Baseando~se nos dados obtidos e analisados na Figura 7
deduziu~se que a adighe de sais nao ofevece nenhuma vantagem o=

1iminando-se portante o seu WS0.

Veprificou-se que a melhovr exﬁra@ao & obtida a %) C sen

do portanto ssta a temperatura ﬂmprb&&da na pProcesE0.

U tamapho de parﬁxc&la do farelﬂ a ser extraido infiud
ra na veloecidade de extragan € nas carater; ticas de clarifica-
gho do extrato. ¥or frita de disponibilidade de tempo nan Foi
testada a sua in?ivgvci&, uzando-se somente fareloes com umm'gﬁg
nulometria comp a especificadsa no Guadre 8. He entanto, pelos
resultados sbiidos no gue se rolere a velocidade de extragas €
clarificagho dos extratos, pode~se afirmar que o tamanho de par

- -
ticula empregade cnaontﬁawsa dentro de 1limites desejnvels.

G emprego de wma relagao Sallﬁﬂ dqjvenue 1:18p/v baseia

-5¢ nas seguintes consideragoes: a) ter side smpregada por ol

B

+

¥
H
i
4
1
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tros pesquisadores no estudo das proteinas da mamona {40} B)
ser uma relagac gue produz uma suspensio suficientomente fluida
para permitir a acitagac e separagaoc dos insolﬁveis; ¢} permiw

te um grau de exiratibilidade considerado boms

Q graun de agitagao ﬁa processoe foi determinado pelasg
digpenibilidades do labaratérie, o saja, azitagao magnétiaa na
maklma velooidade permitidae alcangando-se, deste modo, wma sSUs=
pensao hamoqenaa com todas as partlcul s em constante movimenio

2 sem R furmaQaa de vortex.

Anall&anaomﬁe a Figura 8§ verificouw-se gue, nas comdi -
ches empregadas, um tempoe de contato de 10 wminutos permite atin
gir mAxina axtragﬁe; empresou=-se perém um tempo de 15 minutos
como medida de seguranga a fim de asseguroyr em todos o8 casos

uma Doa exﬁragaaa

Uma vez realizada a extragao @ wrecipitagﬁs das proteé
nas nag Lonalgaes eswecmflcadaa & sepunde o oe ctodo descerito no
caglﬁule anterior, precedsu~se ao aguecimento da SUSPENSAC man-
tendaw“a erm ebulicao por 5 minutes, afim de inativar a rigina
gue & tou wica, pois de oculvo umodo, © produte obiido nxoe teria ne
nhum valoy como supleménto alimenticic. A comprQVaQQQ de gqgue
egte tratamento ¢ suficiente para desentoxicar o produto baseia
~ge nos dados da referéncia (5) e nos testes bialbzicos poste =
riores. Este tratamento termico produz, além disso, uma trans-
formacao no coagulc da proteéna ayiomerando as partisulgs & fa-
cilitande grandemante a fiiﬁraqﬁe pesterior. Cabe notar Tgue
oy o awuecxmiuﬁu, naoe se consague praticamente nenbuma recupo-
ragac exira de praielnd, ouw geija, a preclmliagaa & devida tio

somente an efeito da mudanga de pil.

-, +# . .
A lavagem do coagulo proteicce tem por finalidade elimi

nar as impurezas cclusas dentre da massa, principalments as pro

4 e . - . o Lot . - # ]
teinas alergenicas que, como foi dito na revisao bibliocgrafica,

L [ - " . L
sme resisztentes ao calor, porem, soniuvels em agua.

* - +
Q processo de secagem empregado, ainda gue praticavel

Ll + L] 1 - -
somente em escala de laboratorio, foi escolhido devide as fagle

w5l



lidades existentes neste caso. Uma secagem em estufa com ciren
lacho de ar guente e a maior temperatura gue a empregada neste
estudo, daria um produte de cor mals escura, textura arenosa e
possivelmente com ligeiras alteracoes no gue se refere ao Seu
valor biolégicnx -

Na Figura 9 apresenta-se um Diagrama de Fluxo do pro -

. . -~ . L.
ceszo ubtilizado na obtencace dos igoladoes proteicos.

. .

Os resultados obtidos na extracac das proiteinas dos
furelos empregando-se oz dois tipos de solventes mencionados an
teriormente sho apresentados no Quadro 13.

&« - ’ - . N
O0s calculos das porcentasens de extragao foram feitos
- £ *

a partir da guantidade de. proteina extraida em cada contato,do

peso do farvelo tratado e da prateina total nele contida.



FIGURA 9. - DIAGRAMA DE FLUYO DO PROCESSO UTILIZADO NA OBTENCAO °
DOS ISOLAIOS PROTEICOS.
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Na Figura 10 apresentam-se og daios de extragao acumi-

lativa para cada um dos isclados.

NAB DOS PARDBLOS EXNPREGANDO-SE

rpry . B o e v )
FIGUNS 10, - BEPRACAO DAS DPaDTET

COMO SOLVENTES NaOH A pH 11 B NaOH 0,5%.
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Hdmers de exiragies

Analizando-se a Figura 10, pode-se cbservar que, no i

so do farelo eter, © nivel de extracio obtide com os dois tipos
de solvente ¢ semelhante, enguanto gue, n& caso do farelo hexas-
P & bem maior irando usado NaDH 0,5%. Xxplicaw-se isto pelo

fate que, ao receber o farelo hexaena o tratamente térmico, des

< T . n N
paturan-se as proieinas regquerenco, pertants, um solvente mais

-G Bm



> . ) -
energico para a sua exiracaoc.

Testou-se o pH de minima sclubilidade das ﬁreteinas U=
sundo-se os primeirvos extrates obtidos do farelo hexuna com
NaOil pH 11 e NaOH 0,5%, considevando-se que 05 valores encontra
dos seriam vhlidos também para os extratos cobtides a partir do
farelo éter‘ fate gue foi comprovado en axP&rimentaQQQ posteri-
or. On yresultades obltidos empregando~-se o matodo descrito em
2.§¢ o capiﬁulo Material e Métodes, sao apresentadss na Figura
il.

FIGURA 11l. = DETSRHINACIO DO pH DE MENOR SOLUBILIDADE DAS PRO -
PRINAS NOS EXTRATOS DO FARELO HEXANA OBTIDOS  COH
NaOH piH 11 e NaOH 0,5%.
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Analisando-se a figura 11 veriflica-se que o pl de min&
ma solubilidade & diferente para cada um dos extratos,indicando
que as proteinas sofreram alguna modificacac no meic fortemente
alcaline do Na®i ©,5%, devendo-se notar que, ao se acidificar
ssse extrato, ocorre o desprendimento de Hgs detectavel pelo

) N ¥ .
sey cheiro caracterastico.

0 piH de memor sclubilidade para ¢ extrato obtido con

. . + . .
NaOll pil 11 = 5,8, gue correspontde ao valor encontrado no egtiie
do de extracac a diversos valores de pH (Figura #),enquanto gue

[ - L4
para o extrato cobitido com NalH 0,5% o valor & 4,5,

. e - ¢
‘Feita a precipitagac das proteinas dos extrates,o aque
- . - .
cimentn € coagulacac, a lavagem e a Secagem, obtem~ze o8 iscla-

Fa * :
dos proteicos que se apresentam como um po Tino de cor creme.

fd *
0s graus de recuperagap proteica encontrados em cada
caso sao apresentados no Quadro 14, repeortanto-se como porcentsa
: t o - 4 4
gem de proteina recuperada em relagac a proteina extraida,aoc pz

* e : . .
so de farelo e & proteina nele contida. No mesmo Huadro apre -

& I Ld : *
sentam-se tambem, para fins de comparagac, asg porcentagzens Ge
' ¢ ¢ s - )
proteina total exitraida Jja reportadas no GQuadro 13, o

o
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A analise do {uadro 14 mostra que'para o dois tipos
de farelo, © nivel de recuperagzo da grcteina extraida & maior
guande usado RNali 0,5% come solvente, significandn gue,ainda no
caso do farelo eter, no qual nao existe uma diferenga Significg
tiva na extragac, o usce deste solvente permite uma reCUPETagad

hem maior de isclado.

Deve-ge notar gue, comparando as extragdes realisadas
com o mesmo solvente, no caso do Tarelo éter obtém-se maior grau
de recuperacgac da proteina extraida, explicando-se este fendme-
no uelo fato de qgue as prateinas"éeste farelo, vor nao sofrerem
aguecimento prévia, e partanté desnaturagao, foram dissolvidas
e precipitadas somente neste estagio do pProcesso.

Observa-se-tamhém~que o grau de recuperagéa final &

") - B » - * { L)
aumentado pelo uso de solvente mals energico, € diminuido pelo

4 . ,
tratsmento termico dado ao farelo.

5. Obtengae do Extrato Crd.

_ Aplicando-5€ © metods descrito em 2.%. do capituleo Ha
terial e Metodos, obteve-se, a partir de 300g do farelo ater ex
traido com NaDH a pi 11, 1i00ml de extrato, gue apés nautraliza

¢ho e liofilimagac, formeceun 76g de extrato seco.

A preparagac deste extrato cru tave por finalidade ol
: _ £
ter um produto gue CONSETVABRSLE, tanto uanto possivel, as cara-
¢ . e s N i} Lt . £ . _ . .
teristicas originais das prouveinas extraiveis contidas na mauo-
na, a fim de se comparar o efeito produzido por elas € pelos i~

. . . R . » . :
solados, nog animais usados para 0F ensailos biologicos.

s . . o, £
6., Analise dos isolados proteicos, Ao extrsto cru ¢ da caselind

- = - - »
empregada nos ensaios BIolomitoBe

n e . ) L) : .
A composigac dos isolsdos proteicos e do extrato cru

L Berse
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obtides no laboratorio, bem como a da caseina smpregada nos en
A -’.n n - v -

saios biclogicos, determinada segundo o3 metodos descritos no ca

pitule carrespﬁndenté,-é apr«sentada no Guadro 15,

GUADRG 15, = COMPOSICAD DOS ISCLADOS PROT@XCOS, L0 BXTRATO  CRU
£ DA CASEINA EMPREGADA NOS ENSAIOS BIOLGGICOS.

. Composdig¢gan %
Material - "
B age umida Base smeca
Umidade Cinznas Proteina Cinzas | Proteina
Isolado Eter .
ol 11 §,52 1,65 92,2 1,77 38,8

Isoladg fter B

: H
NaGH ©, 5% £,97 1,91 90,3 2,05 | 95,1
Isaladé Hexana o

o 11 5,92 0,90 97,7 - | 0,95 | 103,5
Isglado Hexana = 5,77 1,09 89,5 1,16 . 9&,8

KaDH 0,5% : .
Extrato eru 4,79 5,62 83,1 5,91 87,2
Caseina 9,33 2,78 82,0 3,02 - 90,5

Deve~se recordar que a porcentagem de protefina dosada
segundo ¢ mitodo micro~Kjeldahl & calculada como N x. 6,25,nao
sendo necessariamente esse o fator de transformagac,sendo bem co
nhecido que em geral, o fator de CONVersao para proﬁeinas de oril
cem vegetal & menor. Contudo, de acorde com Buith {33}, "o wuso
de dols ou nails fatores de conversao na literatura, podem levar

a confusiho e dificuldade na interpretagaoc dos resultados nutri -

s

%




a

cionais ou de outra natureza, obtidos na pesquisa de prote{nas“.u

Ainda que o citado antor esteja se referindo especilicamente as
prateinas da soja, OF_MESMOS critérios sho aplicaveis no CaBo
presente, nae sendo, por ouiro lado, ;Gnh@cidas ¥ fat;res de
conversao exatos para as pvoteinas em estudo. -?or gsses moltivoes,
nao deve causar esiranheza o fato de se obtex porcentagens maio-
res gue 100%.

Analisando-se o SQuadro 15, observa-se gue o teor de
pra%e{na.nua isolados obtidos, encontra-sge na faiXxa estipulada
para este tipoe de sroduto, notande-se gue a extracao com NaGH
0.5% fornere um produto com menor conteudo prﬂtéico, fato que de
Ve sar atribulde a gque, sendo o solventsa vals enérgiaa,extrai 211
maior gquantidade substancias gue nodem ser consideradas Como inm

. ; . > £
purezag € que coprecipitam com a proteina.

: .. . .

Neve-se notar gue o elevade teor proteoico do izolado
hexana pH 11 pode ser considerado como uma anomalia, S compara-
do' com o8 cutros € gue, COBO 5 demostrade. depois,apresenta tan

beém W contendo de aminoacidos algo difevente.

o conteudo menor de proteima g malior de cinzas noe 8x -
tratoe cru, & explicado pelo fato de nao existir nesse caso & ety
pa de purificacdo produzida pela precipitagao.

As analises apresentadas sefvif@%-ﬁe base no caleulo
das quantidades de cada um dos produtos adicdionadas ne prepars

. - . . » +
dasg racoes empregadas nos Ensaios biclogicos.

, . - St ¢
7. = Detersinagaoc dos aminoacidOl ROS isolados protelcos,

. ] ' _ ) o
No Quadrs 16 encontra-se a composigas en amingacidos
- el ’- r * £
dos guatro isolades proteices, obtida segunds o metodo descrito
ke .
em 2.1. do capitulo anterior. Os valores foram exXpressos &m gra

*

mas de aminoscido por 100g de proteina (N x 6,25},

Trolui-se no mesmo Suadro, para fins de cpmparagac, &

w3 g o

L. B
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L C ot . : - £
compoesicac em amimoacidos essenclais de unma referencia teorica
-“'q - o =
para as exigeacias huwmanas segundo um comite de especialistas da

F.A.0. {(3}).

E L




GUADRQ 16, = COMPOSICAQ EM AMINGACIDOS DAS PROTEINAS CONTIDAS
NOS ISOLADOS PROTEICOS.

(¢ aminoacide /100g Proteina-N x 6,25)-

. s, 2 I’ -
Aminoacide Isol.lter JIsol.Bter Isol.Hexana Isol.Hexana F.4.0

pH 11 NaCi 0,53% - pH 11 NaOH ©,3%

Lisina 2,68 2,55 1,89 2,05 h,2 %
Histidina 2419 2,02 2,23 2,11 i
Amonia 2,27 2,18 2,58 2,29 E
Arginina 12,97 12,88 15,07 1% ,3% §
fc.Aspart. 14,20 13,47 - 12,94 13,50 §
Treonina 4,23 &,08 3,20 3,53 2,8 §
Serina - 6,81 6,74 6,58 6,79
Ac.Glubim. 25,33 26,06 27,58 29,68 %
Prolina 5,58 hoph . 4,29 . h,22 |
Glicina L o7 £ BL b, 5% 5,00 !
Alanina 5,36 5,18 5,06 5,006

1/2 Cist,. 1,43 0,85 1,03 * 2,0
VYalina 5,67 5,55 5,26 4,59 b2
Metionina 1,50 1,37 1,20 1,33 2,2
Isoleucina 5.7% 3 61 %, 86 2. 5% hoo
Leucina 7,71 7,38 R -1 7402 b, 8 ;
Tirosina 5,55 o 3,kn 2,46 2,9% 2,8 E
Fenilulan. I, 39 ka7 5,94 5,27 2,8 §

e i

* Neste caso nao se obteve uma boa resolugao da cistina podendo =~
- "
se apenas estimar,; por comparagao com 08 outros cromatogramas

* . I .
gue & sepmelhante a do isclado eter NalH 0,5%.,

P A R, e e et - e

Analisando-se o duadro 16, verifica~se que ewiste algu-

. # - . * bl - ’ v
ma discrepancia entre a composigao do iselado hexana pH 11 ¢ a

:
H
i
;
4
:
t

dos outroes isolades, estimando-se gue pode ser atribuida ao fato

b




z . . 5 R -~
de ter-se, nesse caso, niveis bem wais balxos de extragas e recu

- i - - bt
peragac sendo, poriantoc, proteinas com diferenie composigao.

. 4 + >
Nota~s5e que, com © empregoe de tratamentiof mals energi -
e - * - . ' ,..
cos {(maior tratamento teérmico e maior alcelinidade do solvente],
. + ol = . bl T ¥
se¢ produz uwasa destruicgac parcial de algpuns aminoacidos, sobreiu-
do de lisina, treoninzm, cistina, metionina ¢ tirosina todos eles
- ¢, . : - -
sssenciais, sendo critica a situagao sobretudo com a lisina e
. L . - .
sulfurados gue ja se encontram em guantidade limitante mesmo no

isolade eter pH 11,

- . ~ . - .
8, analise dos alergenicos, ‘
. . -+ Rl .
Tentou~se determinar o conteudo de alsrgenicos tanto
. . . £
nos farelos como noes isolados obtidos, empregando-se o metodo

de Waller e Negi {40), mas obtiveram-se resullados inconsisten -

tes, sendo rejeitados os valores encontrados.
¥ .
No desenvolvimentoe da pessuisa, o auter adguiriu sensi

‘s ®o ) . " 4 .
hilidade nos alergenicos podendo, portanic, Seyviy & Sua propria
reagao Lrente aos diversos produtos comoe uwm testewmunho do grau

de desalerginizagao dos produteos isclados.

Ohservou-se gue, ac trabalhar com o farelo éter,a reaw
¢hoe foi intensa produzindoe espirr&s, coriza e dificuldade no sig
tema resPiratéria alem de mal esbtar ger&l,.mesma usando mascara
contra po no trabalho. Ja ne case do farele hexana, precisou-se
de uma erposiqéd hem maior para produzir sfeitos semelhantes,mos
trando gue o tratauento térmico dado ao mesmo, destruiu parte
4dos alerg%nicmsa' Ao se trabalhar com os isolados obtidos, ainda
sem protegio, ndc se manifestou reagao nenhwsa, mostrande que o©
grau de desalergiﬁizagéo conseguido foi elevado,ainda gque nao se
possa afirmar tenha sido total. Esta afirmagac pode ser substan
ciada por observagoes de Loulson e colaboradores {6Y, que ac fa=-
zerem a dosagem Gos alergenicos, encontran gue as pwoteinas pre

cipitadas pelo caler nac dae, praticamente, reagac positiva para

-

H
[3
i
H




-~ ¥
alergenicos,

: . n . . . £,
S Deteroinacas do valor bioclagico. .

Os resultados obtidoes na determinacaoc de NPU {utiliza-
- oo ¢ . . .
cac licuida da proteina) realirada segundo o método descrito en

* N bl ! 4
2.5, do capitulc antericr, sao apresentados no Luadro 17.

: - b4 .
Para a determinacao da preteina corperal, aplicou-~se a

correlagio encontrada por Miller e Bender (23) entre ¢ teor de &
£ . .
gua corporal e o de proteina, considerando gue os ratos tinham

st ; . . . oo . .
ne inicio da experiencia uma idade media de 22 dias, e de 34 di-

"as no final da moesma.

P : i .
Considerou-se comn nula a cuantidade de proteina exis~
tente no amido de wilbo, sendo, portantc, levada em conta somen~

. ,
te a proveniente dos isplados ou da cassina,

ﬁpraveifandOwse os dados obtidos duranie a experimentsa
gac, calculouwse tambem as relagoes de ganho de peso contra pro
teina consumida, sendo estas equivalentes ao valor de PER. Saben
do~se que num estudc de PR com 28 dies de duracac, existe ten -
déngia de diminuicio dos valores computados semana & Semala,Sene
de esta dimipuiczao, em geral, proporcional para as diversas raw-
goes, os valorss encontrados em apenas 10 dias de ingestac das

N - # . . . 1 )
dietas sao validos para efeitos comparatives.

8 grupo de ratos gue foi alimentado com a ragac aénteﬁ
do o extrate ora, apresentou uma moritalidade de L00% dentro dos
primeires 5,5 dias da @Xpmriéucia seﬁdo gite o primeiro animal 
morrew antes de dois dias. O cénsuma de racao deste grupo foi
praticamenta nule (1,3g en média). Cabe notar gue feita a obser
vacao "poest mortem® das visceras destes animais, ndo apresenta-
Tam sinais visiveis de intoxicacso, fato atribuivel a que a alta
toxicidade do pouce alimenio ingerido maton o animal anites do a-

. " - N « % .
parecimento de wmudangas morlologicas visiveis.

No fim da experiéncia, todos og outros animais apresen

w3 e

P




taram um aspecto sadic exceto um deles, alimentads com isolado &

ter NaOH 0,5% que sofreu um ferimento sende porisso eliminado.

QUADRD 17. - JESULTADOS D03 ENSATIOS nIoLAGICOS,

& >
Ynlpres medios de grupos de 5 ratos cada.
- 0 £
Racoes com 10% de proileina.

Alimentacao "ad libitum® durante 10 dias.

o Peso Alteracao Proteina Proteina PER NPU
Racao 5o . . 2 3. )
. Inicial do peso Consumida Corporal of
g/rato gfrato g/rato g/rato -
ITsenta de -
proteina 54,30 -10,62 | O 7,15
Caseina 56,1k +29,50 8,836 13,06 5,34 66,88
£
Tsod. WEEr g4 54 4 6,86 6,986 9,75 0,98 36,95
B 11 2%y ’ - : )7 298 36,95
Isol. bter - mh el s - ] o
NeOH D, 5% 54 0k + 8,01 6,395 10,09 1,25 45,95
Teol.Hexans 4 48 5 w0 5 : 2 0.60 7. 58
ol 11 54,4 4 547t +17% I Y % 5740
Isol.Hexana gy s 4 5.4 7,028 9,55 0,77 33,80

a0l 0,53%

Tusol.llexana ' .
pH 11 54,28 +17,582 8,574 1Y, 57 2,08 49,22

Enriquecido®

* phnriguecide com 3,0 de L-lisina e 1,54% de DL-metionina em

na B N -
relagao & Proveind.

, . : ¢
Analisando~se o dHuadroe 17, observa-se que o nivel de g

v . L3 - N N .
ceitabilidade das proteinas e bom poiz todos os animals comeran

v £3 G s

L. e,




guantidades seuelhantes e napg muito diferentes da caselina, levan
do-se em consideracac ue ©F Zrupos alimentados com caseina e i-
solado. hexana pH 11 enriguecids, por terem cfeﬁcido mais, COIE -
miram tamben uwua quantidade waior. Lste fato, ao lade do aspec-
tn sadio apresentado pelos animais, comprova ahie se congepuiun  a;
desintoxicacho das proteinas isolacdas.

By T

Comparando-se os valores de ganho de peso, Pol @ S S I
Gbéervawse gque o8 valores de PER encontradeos refletem melhor &
resposta dos animais as dietas em estudo, principalmente ac eunri
guegimento com amlﬁﬂaﬁlhﬂﬁ do isolado hexana piH 11, enqgquanto gue
a5 valores de NPU mostram vma mener consisténcia. Bstes valores
de PER wmostram que 08 isolados obtides a partir do farelo cter &
presentam wan valoer biolbgico ligeiramente malor, fate que pode
ser explicado pelo menor iratamentoe termice recebido ¢ pela me-
nor destruicac dos aminoscidos essenciais limitantes sevundoe foi
constatade, e que, com © enrigquecimentc com os dois aminoacidos

Yipitantesr lisina = metiloning, eleva-se

a3

rzndemante o wvalor hio-
P ' z ’
logice da proteina.

0 fate do enriguscimento DRy S5 r@fietir nos valores
de NPU de manecira thoe sensivel, pede ser explicado pela afirma =
cao de Hegsted e Naff (13} gue "pretﬁinas delicientes em lisina,
a0 contraric do esperado, ap“cseniam valores de KPU mais proxi -
mes ans o proteznaﬂ gde alta qualldade, o medida gue diminui el

# 1 . ~
seu nivel de ingestaol

Cabe notar ademais gue, segundo Sald e Hegsted (30,31)
¢ Hegsted e Chang {12}, ao fazér a correlagace entre o ganho de
rote;na cgrparal e & pratezﬁa consumida, o ponto de intersecaoc
& um coﬁsume gero difere do valor encontrado para ¢ grupe que
nao recebeur nenhuma protesna, sobretude no caso de ﬂerﬁﬁﬁﬁS ds
baixe valor bioldvico, sendo, porianio, sconselhavel a utiliza -~
can, para cada pratulna, de varios grupos de animals alimentados
G om ragav% contendo diferentes porcentagens de nrotﬂ1na, ohiten -

&a S8, CRED contrarlos um valor bioldgico asima do real.

Cientes das limitagoes do motodo empregado noes ensaios

-0



&

. L - ’ ~

bivlogicos e levando em conta que um estudo de PLER tambem nas e
Ny - - - » * > 4 -

uma medida real de eficisncia proteica {12), limitados por fato=-

res de tempo e disponibilidade de wmaterial para o teste, optou -

ge pelo NPU come medida de gficiéncia nmutricional dos isclados

# . - £
¢ metoedo do NPU e largomente utilizado poyr ouilroes pes-
- " - 3 .'
guisadores o 08 valor:s obtidos neste trabalhs para materdiais ja
P € ' .
conhecidos Ccomo & caseina, podem ser comparades com os existen -

teg na lIiteratua.

Comparando, portanto, com a tabela de valores de HPU
fornecida por Miller e Dender (22) encontra-se gue o NPU dos iso
lados obtidos & semelhante aos de glutem de trigo oun glhten de
milho, considerados proteinas de baixo valor alimenticio. Ja& no
cazo do isolado eter KaOH 0,58, o seu HPU b bamparével com ¢ 4o
tevedo seco ou ¢ Farelo de amendoim e, no caso do isolade hexena
pH 11 enriquecido com 08 amiaaéciﬁas limitantes lisgina e metloni
ma,jatingemse Valares ccmparév&is aos G0 Farelo de copra {coco),

r ~ : L . .
gendo porem, menoer gue os dos fervelos de algodao, soja ou linho.

“7gw
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CONCLUSORS

Nas condigoes do trabalho, ¢ basecados nos resultados

s 4 : .
obtidos e apresentados no capitulo anterior, pedemos concluir

- . . .
Lo~ O trabtamento termico de cocgao dado a8 sementes antes da ex-

- # . . . . - a
tragae do Oleo, diminuil notaveliments a golubilidade das pro

e
teinas da manoilfa

.- O aumento da alcalinidade do solvente aguose empregado na ex
- g

tracho das proteinas do farelo desengordurado, aumenta a re-

cuperacat¢ das mesmas no processc de iscelamento, sendo maior

o efeite no Tarele aguegido,

L

Fe= O grau diferente de aguecimento dado aocs farelos n&aO apresen
ta um efeito apreci&vei sobre o valor hioldgico das protel -
nag, contudo, yuande combinados um naler tratameato téruico

. e maior alcalinidade do solvente, notae~se una ligeira dimi =

o } . £ v
. nuicae ne PER e NPU dag proteinas dos IScladoSe.

]

' L . £ £
how A5 analises de amincacidos mostram que as proeteinas da mamo-
o - . . - . £ .
na sao deficientes principalmente em lisina e amincacidos

sulfurados.

A& suplementagao da proteina com 3% de L-lisina e 1,34% de

§%2
5
4

5o

DlLemotioning wmais gue triplica o PER {o valor passou de 0.6
‘a 2,0k), enquanto o KPU eleva-se de 37,5 a Lo, 2%,
: 'i 3
G.~ O aguscimento do extrato proteicoe no Bpif por 5 wminutos a o-
- o el . o - I3 - - -
bulican, e suficiente para destrair a toxicidade da ricina .
) o = = o, .
.~ 0 processo de obtengas dos isolados proteicos permite, pela
diferenca de sclubilidade, eliminar dos mesmas a maioy parte
h

L . .3 . 4
{se nao a totalidade} das proteinas alergenicas contidas na

HEEOLA «

P B
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