OBTENCAO DO CONCENTRADO PROTEICO DASAMENDOASDE CUMARU (DIPTERY X
ODORATA)

Bruna Couto Nicar etta
Rogério da Silva Camargo
Ana Paula Chiaretto
ValeriaTerra Crexi

Marcilio Machado Morais

Resumo:

O cumaru (Dipteryx odorata) € uma planta leguminosa encontrada em grande parte do territério
brasileiro. Seu uso € derivado do valor comercial da sua madeira utilizada para fabricacdo de moveis e da
semente, que é utilizada para producéo de compostos aromaticos. As leguminosas enquadram-se como as
principais responsaveis pelo fornecimento de proteinas vegetais no mundo, a oferta de cumaru como
alimento proteico agrega valor comercial, permitindo novas fontes de proteinas para uso na industria de
alimentos, j& que ndo existem relatos literérios do uso do cumaru na alimentagdo humana. Para obter um
concentrado proteico € necessario remover produtos ndo protéicos presentes ha matéria-prima, COmo o
0leo. Considerando a viabilidade do uso do cumaru como fonte protéica para a alimentacdo humana, este
trabalho teve como objetivo a obtencdo de concentrados protéicos a partir da farinha desengordurada de
cumaru através da precipitagdo protéica. Os vaores obtidos para a farinha desengordurada foram de
17,87% e para o concentrado foram de 24,10% apresentaram aumento de aproximadamente 35% no teor
de proteina.
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OBTENCAO DO CONCENTRADO PROTEICO DAS AMENDOAS DE CUMARU
(DIPTERYX ODORATA)

1 INTRODUCAO

O cumaru (Dipteryx odorata) ¢ uma planta leguminosa encontrada no cerrado
brasileiro, na caatinga e na amazonia. A planta apresenta-se como uma arvore frondosa,
podendo atingir até trinta metros de altura, que produz frutos, os quais sao coletados de forma
extrativista. Cada fruto do cumaru contém uma unica semente, que ¢ separada manualmente
do fruto (ARAUJO et al., 2004).

Verifica-se o uso da semente de cumaru para diversos fins, como compostos
aromaticos para cosméticos, sendo empregada também na medicina popular. Sua madeira
também merece destaque na linha moveleira e carpintaria (SOUSA 2004). O aroma
caracteristico do cumaru se da pela presenga da cumarina, fitoquimico com agdo
broncodilatadora, anti-inflamatdria e anti-espasmoddica (FARIAS, 2009).

Sousa (2004) relatou que as leguminosas se apresentam como uma alternativa
economicamente vidvel, ganhando maior destaque nos paises subdesenvolvidos, pois sdo a
fonte de proteina vegetal mais difundida no mundo, apresentando teores de proteina entre
17% e 40%. Neste contexto, o cumaru surge como fonte protéica, viavel para aplicacdo na
industria de alimentos, nao convencional, ja que nao ha na literatura registro da utilizagao do
cumaru como fonte da alimentagdo humana (FARIAS, 2009). A oferta do cumaru de fonte
alimentar rica em proteinas agrega valor comercial ao permitir seu uso em uma grande
diversidade de produtos industrializados (LIADAKIS et al., 1998).

O concentrado protéico consiste em um produto com elevado teor de proteinas, obtido
a partir da remog¢ao de substancias, como 6leo e produtos nao protéicos dissolvidas em agua,
contidos em graos de alta qualidade, limpos e secos (Smith e Circle, 1972). Assim, o
conhecimento das propriedades das proteinas ¢ fundamental para a aplicacdo de novos
insumos ricos em proteinas como fonte alimentar, em que a solubilidade protéica ¢
evidenciada como sendo umas das primeiras propriedades funcionais estudadas indicando a
possibilidade de usa-la como fonte alimentar humana (LOURENCO, 2000).

Considerando a viabilidade do uso do cumaru como fonte protéica, este trabalho teve
como objetivo a obtengdo de concentrados protéicos a partir da farinha integral de cumaru,
mediante precipitacao das proteinas.

2 METODOLOGIA

As améndoas de cumaru foram adquiridas no municipio de Santarém-PA, j& separadas
de sua casca. As mesmas foram refrigeradas a 4°C e mantidas nesta temperatura até o
momento de seu uso. Para o processamento das sementes foi utilizado moinho analitico (IKA
A1l Basic Mill, Sao Paulo, Brasil) até se obter uma farinha fina, que foi denominada farinha
integral de cumaru (FIC). A farinha (FIC) foi submetida & extragdo do 6leo com uso do
solvente hexano em soxhlet, conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008); esta
farinha recebeu entdo o nome de farinha desengordurada de cumaru (FDC).

A FDC foi novamente moida (até granulometria inferior a 0,147 mm) e
homogeneizada em moinho analitico, de forma a desfazer os grumos formados pelo efeito da
extracao do oleo.
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Para a extragdo das proteinas de cumaru foram realizados testes baseados na melhor
condi¢do de extracdo de proteinas de Amburana cearensis descrito por Sousa (2014), com o0s
parametros de dispersdo da farinha em dgua na propor¢do 1:10 (m/v), com pH ajustado para
3,5 com HClI 1 M e NaOH 1M. A solucdo foi mantida em agita¢do a 60 rpm por 60 min e
entdo centrifugada a 3000 rpm por 30 min. O precipitado foi filtrado e seco em estufa com
circulacdo forgada de ar a 40°C por 4 h.

O teor de proteinas da farinha desengordurada e do precipitado foi determinado de
forma indireta pela determinacdo da quantidade de nitrogénio total, pelo método (micro)
Kjeldahl conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). Um esquema geral do
processo ¢ apresentado na Figura 1.

Figura 1- Esquema do processo para a obtencio dos concentrados protéicos de cumaru
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FONTE: Elaborado pelo autor

3 RESULTADOS e DISCUSSAO

Com relacdo a quantidade de proteinas presente na amostra desengordurada e no
precipitado os valores foram respectivamente 17,87% e 24,10% o que representa um aumento
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de 34,86% do valor de proteinas presentes na amostra inicial. GUIMARAES et al., (2008)
obtiveram valores de 49,01% de proteinas para farinha desengordurada de sementes de Baru,
Dipteryx alata Vog, e 55% para o concentrado protéico, o que representou um aumento de
12,22% no teor de proteinas quando comparados a farinha desengordurada. No trabalho
desenvolvido por GLORIA ¢ REGITANO d'ARCE (2000) para a obtengdo do concentrado
protéico de castanha-do-para, o autor apresenta valores protéicos para a torta de prensagem de
47,6% e para o concentrado proteico de 59,3%, o que representa um aumento de 24,57%.

Pode-se perceber que embora o teor de proteinas da semente de cumaru ser
relativamente menor do que as matérias-primas utilizadas nos trabalhos citados, o aumento do
teor de proteinas no concentrado foi maior, demonstrando que os parametros de processo
utilizados no presente trabalho foram satisfatorios com relagao ao aumento da concentracao
protéica.

4 CONSIDERACOES FINAIS

A metodologia de obten¢do de um concentrado protéico obtido a partir de semente de
cumaru permitiu obter um aumento de aproximadamente 35% na quantidade de proteinas
presente na farinha desengordurada de cumaru. Assim, admite-se que o procedimento
escolhido para obten¢do do concentrado protéico de cumaru foi eficiente, porém, destaca-se a
necessidade de novos estudos com objetivo de aumentar o rendimento da separagao da fracao
protéica.
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