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Introducao

A doenca celiaca é uma desordem cronica inflamatoria intestinal induzida
pela ingestao de gluten em individuos geneticamente suscetiveis. Para o
tratamento dessa doenca recomenda-se a aderéncia vitalicia a uma dieta
iIsenta de gluten. No entanto, o gluten & o principal responsavel pela
estrutura dos paes. Por isso costuma-se utilizar aditivos que simulem sua
acao quando se prepara paes sem gluten. Entre esses aditivos podemos
destacar o uso dos hidrocoloides e outras fontes de amido e proteinas
iIsentas de gluten, como as prolaminas.

Objetivo

Definir a melhor condicao de extracao de prolaminas provenientes da
farinha de milho a fim de aplica-las posteriormente na fabricacao de paes
sem gluten.

Materiais e Méetodos

Tabela 1 Planejamento fatorial 22 com 3 repeticoes no ponto central e
pontos axiais para a extracao de prolaminas da farinha de milho durante
1 h.

(2)Concentrag a0 de Etanol (%)(L) | l 18,778

Concentracao Proporcéao de
Temperatura (°C)

de etanol (%) solvente/soluto
-1,41 13 26 1,4
-1 20 40 4,0
0 30 60 9,0
1 40 80 13,0
1,41 47 04 16,6

*Foram realizados experimentos adicionais no ponto central variando o
tempo de extracao (de 0,5 a 3 h).

Para a quantificacao da proteina foi utilizado o método de Folin
conforme descrito no diagrama a sequir:

Adicdo do Reagente Folin a amostra

v
Coloracao azul alterada
v

Leitura em espectrofotometro a 660 nm
v

Comparacao com as curvas padroes em concentracoes
conhecidas

Resultados e Discussao

A gquantidade de proteina extraida ndo mostrou diferenca significativa em
relacao aos diferentes tempos de extracéo, entdo o tempo de 1 hora foi
escolhido para as demais analises.
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Figura 1 Curva da quantidade de proteina pelo tempo de extracao;
Indicado o desvio padrdo em cada ponto.

A curva padrao apresentou um bom ajuste, com coeficiente de
determinacao superior a 0.99.
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Concentracao de Caseina em solucao alcodlica a 60 %

(mg/mL)
Figura 2 Curva padrao para Caseina.

Com a quantidade de proteina extraida em cada amostra, foi possivel
analisar a significancia de cada parametro analisado e em que condicoes
dos mesmos a extracao era mais eficaz.
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No Diagrama de Pareto € possivel observar que quanto menor a
concentracdo de etanol e que quanto maiores a proporgcao
solvente/soluto e a temperatura, maior a quantidade de proteina extraida.

(1)Proporg 30 SohventesSoluto(l) | -55,514 :

(3)Temperatura (*CIL) b 14,008

1Lby3L | 10,038

e

1Lby2L | 8,673
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Proporgao Solvente/Soluto(Q) |

Temperatura (*C)YQ) } ‘ELEBE

Concentragao de Etanol (%)(Q) | -.489

i

I

p=.05
Efeto Esbmado (valor absoluto)

Figura 3 Diagrama de Pareto indicando os efeitos significativos (p>0,05).

Com base nas superficies de contorno geradas pelos pontos do
planejamento fatorial observa-se que em temperaturas altas (superiores
a 45 C), em concentracoes de etanol baixas (inferiores a 30%) e em
proporcoes de solvente/soluto altas (superiores a 15) houve um aumento
na extracao de prolaminas.
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Figura 4 Superficie de contorno da quantidade de proteina extraida em
funcéo de: (a) proporcao solvente/soluto e concentracao de etanol; (b)
proporcao de solvente/soluto e temperatura; (c) concentracao de etanol e
temperatura.

Conclusao

Os resultados obtidos mostraram que em temperaturas e em proporcoes
solvente/soluto maiores a extracao € mais eficiente; o tempo de
extracdo, dentro da faixa estudada, nao mostrou relevancia; a
concentracao de etanol ainda nao foi claramente determinada, pois ha a
divida se em concentracOes muito baixas se esteja extraindo
conjuntamente proteinas aquasoluveis.
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