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RESUMO

A utilizag@o de proteinas alternativas a proteina animal é crescente, devido a possibilidade da falta de
proteina em consequéncia do crescimento populacional e pela escassez de agua que afeta a producéo de
carne. Portanto, a presente pesquisa visa desenvolver uma metodologia pra extracdo de proteinas aplicada
em residuo de processamento de batata. A metodologia utilizada foi a extragdo alcalina e neutralizagdo
com acido, utilizando o Delineamento Composto Central Rotacional usando 16 amostras com repeticao
dupla do ponto central, para estudo dos pardmetros de concentragdo do hidroxido de sédio, tempo e
temperatura de aquecimento. O melhor rendimento foi 4,82g por meio do peso seco, ¢ quantificagdo de
proteina de 0,79mg/mL com 2,5M de hidréxido de sédio, por 10 minutos a 75°C, demonstrando o
impacto da concentragdo ¢ a temperatura na obtengdo da proteina, a relevancia também foi demonstrada
pelo segundo maior rendimento correspondendo a mesma concentragdo e temperatura diferenciando o
tempo maior da extragdo. Em suma, a extragdo obteve bons resultados fazendo essa metodologia viavel.
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ABSTRACT

The use of alternative proteins to animal protein is increasing, due to the possibility of lack of protein as a
result of population growth and the scarcity of water that affects meat production. Therefore, the present
study aims to develop a methodology for application extraction in potato processing residue. The
methodology used for alkaline extraction and acid neutralization using the Design Composite Central
Rotational using 16 samples with double repetition of the center point, to study the parameters of sodium
hydroxide concentration, heating time and temperature. The best yield was 4.82g, through dry weight, and
protein quantification of 0.79mg/mL with 2.5M sodium hydroxide, for 10 minutes at 75°C, demonstrating
the impact of concentration and temperature on obtaining of protein, the relevance was also demonstrated
by the second highest yield corresponding to the same concentration and temperature differentiating the
longer extraction time. In short, the extraction obtained good results making this methodology viable.
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1 INTRODUCAO

A alimentacdo humana nos ultimos 30 anos envolveu a mudanga de alimentos naturais para a
substituicdo por dietas processadas com alto teor de sodio e proteinas, tanto em areas urbanas e rurais,
segundo o projeto Conservacdo e Uso Sustentavel da Biodiversidade para Melhoria da Nutricdo e do Bem-
estar Humano (BFN, do inglés Biodiversity for Food and Nutrition) uma iniciativa multipaises que envolve
Brasil, Sri-Lanka, Quénia e Turquia, sendo financiada por organiza¢cdes mundiais de apoio a agricultura
como a Organizagdo para a Alimentacdo e Agricultura (FAO, do inglés Food and Agriculture Organization
of the United Nations) (HUNTER; BORELLI; GEE, 2020).
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A alimentacgdo dos homens atualmente envolve carnes e processados em grandes quantidades, no entanto
a producdo mundial de alimentos ndo consegue suprir a demanda nem em quantidade e nem qualidade para
manter o crescimento populacional, assim buscamos por meio de outras fontes proteicas uma dieta
balanceada (HUNTER; BORELLI; GEE, 2020).

Visando uma alimentagdo apropriada mantendo a qualidade de vida o uso das proteinas vegetais e
microbianas podem trazer as vantagens nutricionais exigidas para um corpo verdadeiramente saudavel, além
das condi¢des de custo reduzido em relagdo a carne tradicional. (MATOS, 2020). Como exemplo de
proteinas alternativas, tem-se a Spirulina spp. uma microalga que com cultivo em escala ¢ adequada extracao
de proteina vai fortificar alimentos convencionais (ARORA; SUDHAKAR; RANA, 2017). A Ora-pro-nobis
conhecida por ser uma planta com grande quantidade de proteinas, que vem sendo estudada nos ultimos
anos, sendo popularmente nomeado como carne de pobre, possuindo assim as proteinas para suprir a
demanda nutricional. Outra alternativa seria o uso de residuo industrial de batata que também pode ser feita a
extragdo de proteina, a qual foi realizada nesse estudo. Existem diferentes alternativas ao mercado de
proteinas animais, dependendo da aceitacdo e da necessidade dos consumidores, explorando o valor
nutricional das origens proteicas vegetais e microbianas para a alimentagao.

A pecuaria intensiva desempenha um papel relevante tanto por meio da imensa area de terra em uso para
plantacdes que serviram para racdo (mais de 400 milhdes de hectares; um terco de todas as terras araveis) e
por emissoes de amonia de esterco de gado. Dessa forma a implementacdo de proteinas que suprimam o
consumo de carne € necessario para manter a possibilidade da permanéncia da vida humana(AIKING; DE
BOER, 2020).

Um dos incentivos a redug@o de consumo de carne se deve ao fato da pegada hidrica, que ¢ a quantidade
média global do uso de dgua para obtencdo de 1kg de um produto. Para um quilo de carne vermelha tem
15.400L de agua, mas para um quilo de alface tem 240L de 4gua(HOEKSTRA; VAN HEEK, 2010), como
estima-se que até 2030 exista um déficit global de agua doce de 40%(AIKING; DE BOER, 2020), isso
impulsiona o mercado de proteinas alternativas para a alimentacéo.

Desse modo a extra¢do de proteina existente no residuo de processamento industrial de batata , visa sanar
o desperdicio pelo reaproveitamento do residuo e disponibilizar uma proteina para consumo humano advinda
da batata.

2  METODO

A metodologia foi desenvolvida para a extragdo de proteina de residuo de processamento industrial de
batata, e a verificacdo foi realizada com rendimento por peso seco e com quantificagdo pela adaptagdo de
Bradford.

2.1 Preparo do residuo de batata

Ap6s a coleta o residuo de batata foi seco em estufa a 60°C por 48 horas e depois triturado em moinho de
facas para que o material fique pronto para uso na extragdo.
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2.2 Extracao da proteina

Na extracdo foi adicionado 40ml de solu¢do NaOH com 5g do material em um erlenmeyer, ficando sob
agitacdo magnética e aquecimento em chapa. Conforme o planejamento experimental do tipo Delineamento
Composto Central Rotacional (DCCR) que foi feita a variagdo da concentragdo da solucdo de NaOH, do
tempo e da temperatura segundo o Quadro lapresentado nos resultados, sendo realizados 16 amostras, para
obten¢do da melhor combinagdo desses parametros nesse método de extragdo. Apds ocorreu a neutralizacao
com HCI 6 mol/L, até pH 7, o conteudo do erlenmeyer foi vertido em tubo falcon para centrifugacdo durante
15 minutos a 10.000rpm(CALIGIANI et al., 2018).

Depois foi retirada uma aliquota do sobrenadante e congelada para a quantificagdo, ao sobrenadante
restante foi adicionado TCA(Acido Tricloroacético) em acetona e EDTA, ficando em overnight. Apos foi
centrifugado por 6 minutos a 4.000rpm, o sobrenadante sendo descartado, e o precipitado lavado duas vezes
com acetona (CALIGIANI et al., 2018), em seguida ocorre secagem em estufa e foi realizado o rendimento
através do peso seco.

23 Analise quantitativa de proteinas pelo método de Bradford

A metodologia segundo Bradford (1976), baseia-se na adi¢do de etanol, acido fosfoérico e um corante
chamado Azul Brilhante de Coomassie G-250 que corresponde ao reagente de Bradford que ¢ adicionado em
uma solugdo contendo proteinas. A interacdo entre a proteina de alto peso molecular e o corante provoca o
deslocamento do equilibrio do corante da forma anidnica (vermelha) para a forma catidnica (azul).

A albumina bovina é uma proteina utilizada na Curva de Calibragdo (proteina com concentracio
conhecida que serviu de embasamento para descobrir a concentragcdo das amostras). A albumina foi pipetada
segundo a Tab. 1 para construcao da Curva.

Tabela 1 — Volumes aplicados nos tubos para quantificacio de proteina pelo método Bradford.

Tubos Albumina 1mg/mL NaOH 1M Reagente de Bradford
Branco - 50 uL 2,5mL

1 10 uL 40 uL 2,5mL

2 20uL 30 uL 2,5mL

3 30 uL 20 uL 2,5mL

4 40 uL 10 uL 2,5 mL

Fonte: Bradford, 1976.

Para a andlise da proteina obtida na extra¢dao foi adicionado 10 pL de cada amostra em seu respectivo
tubo identificado e pipetado 40 uL de NaOH 1 M e, ap6s a adicdo de 2,5mL do reagente de Bradford em
todos os tubos, foram homogeneizados no vortex, reservando as solugdes por 5 minutos e, posteriormente,
fazendo a leitura em espectrofotometro em um comprimento de onda de 595 nm, zerando com o Branco e
comecando pela Curva.
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3 RESULTADOS

O experimento da extracdo da proteina do residuo de batata ¢ apresentado na Quadro 1 com as
molaridades, tempo e temperatura utilizados para cada amostra segundo determinagdo do DCCR e com os
resultados de rendimento de peso seco e quantificagdo da proteina por Bradford.

Quadro 1 — Planejamento experimental com os parimetros e o rendimento.

Amostra | Molaridade Tempo Temperatura(°C) Rendimento(g) | Proteina(mg/mL)
NaOH(M) (minutos)
1 0,5 10 25 2,5 0,27
2 0,5 10 75 0,72 0,73
3 0,5 70 25 1,12 0,44
4 0,5 70 75 2,24 0,67
5 2,5 10 25 2,09 0,64
6 2,5 10 75 4,82 0,79
7 2,5 70 25 2,41 0,49
8 2,5 70 75 3,39 0,59
9 0,21 40 50 0,58 0,53
10 2,7 40 50 2,92 0,70
11 1,5 1,3 50 1,21 0,68
12 1,5 78 50 1,79 0,76
13 1,5 40 17 1,12 0,54
14 1,5 40 82 1,56 0,58
15 1,5 40 50 1,56 0,52
16 1,5 40 50 1,76 0,65

Fonte: Autoria préopria (2021).

O resultado do experimento 6 obteve o melhor rendimento por peso seco e quantificagdo, sendo
respectivamente 4,82 g ¢ 0,79mg/mL, correspondendo a 2,5 M, tempo de 10 minutos e temperatura de 75°C,
portanto a concentracdo da base e a temperatura influéncia na extragdo. O segundo maior rendimento foi
3,39 g ¢ 0,59 mg/mL de proteina correspondendo ao experimento 8 com a mesma concentragdo e
temperatura do melhor rendimento, mas aumentando o tempo de extragdo, sendo entdo mais viavel o menor
tempo de extragdo principalmente considerando os custos envolvidos para manter o aquecimento por um
periodo maior. O experimento demonstrou a viabilidade da extrag@o bésica junto com a precipitacao acida e
neutralizacdo com acido cloridrico e segundo HOU, et al (2013) obteve proporgdes entre 65,80% a 70,48%
no residuo de batata doce, sendo bons resultados.

4 CONCLUSAO

O estudo demonstra a viabilidade do uso do residuo de processamento de batata para a extragdo de
proteinas, visto o rendimento obtido de 4,82g via peso seco, partindo das 5g iniciais no planejamento
experimental para cada amostra. Assim sera realizado a verificagdo desse método de extragdo em trabalhos
futuros e quais as propriedades funcionais da proteina para posterior aplicacdo como alimento. As proteinas
alternativas tornam-se viaveis como exemplo dessa pesquisa que obteve um alto rendimento da extragdo e
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como outras fontes de proteinas sdo necessarias para o crescimento populacional, pois a proteina animal ndo
sera suficiente em quantidade e qualidade para a demanda alimentar mantendo as dietas balanceadas.
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