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RESUMO. O objeti vo desta in vestiga?áo foi estudar as propriedades 
funcionáis da farinha e do concentrado protéico de feijáo guandu 
{Cajanus cajan (L.) Millsp). A solubilidade de ambas amostras foi 
superior a 70% em pH acima de 6,7 e abaixo de 3,5. A capacidade de 
absorgáo de água e óleo foi de 1,2 e 1,07 ml/g de amostra e 0,87 e 1,73 
ml/g de amostra de farinha e concentrado protéico, respectivamente. 
A concentra?áo mínima de geleificafáo da farinha foi de 20% e do 
concentrado de 12%. A capacidade de formafáo e estabilidade da 
emulsáo de farinha e de concentrado foram de 129,35 e 191,66g de 
óleo emulsificado/g de proteína, respectivamente, e a estabilidade da 
emulsáo de 87,50 e 96,97%, respectivamente, após 780 minutos. A 
capacidade de formafáo e estabilidade da espuma de farinha foram 
de 36,0% e 18,61%, respectivamente, e do concentrado foram de 
44,70% de espuma formada e 78,97% de espumas intactas aos 90 
minutos. Estas propriedades indicaram possibilidades de aplicafóes 
em vários sistemas alimentares.
Palavras chave: Feijáo guandu, concentrado protéico, propriedades 
funcionáis.

SUMMARY. Functional properties of pigeon pea (Cajanus cajan 
(L.) Millsp) flour and protein concentrate. The objective of this 
investigation was to study the functional properties of Pigeon pea 
(Cajanus cajan (L.) Millsp) flour and protein concentrate. The 
solubility of both samples were superior than 70% at pH above 6.7 
and below 3.5. The water and oil absorption were 1.2 and 1.07 ml/ 
g of sample and 0.87 and 1,73ml/g of flour and protein concentrate 
samples, respectively. The minimum concentration of flour and 
protein concentrate needed for gelation was 20% and 12%, 
respectively. The emulsifying capacity of flour and concentrate was 
129.35g and 191 -66g oil/g of protein and the emulsion stability 
87.50and 97.97%, respectively, after780minutes. The foam capacity 
and stability of flour foam were 36.0% and 18.61, while of the 
concentrate were 44.70% and 78.97% after 90 minutes. These 
properties indicate that the flour as well as the concentrate could have 
application in various food systems.
Key words: Pigeon pea, protein concentrate, functional properties.

IN T R O D U C A O

O feijáo guandu ou Pigeon pea (Cajanus cajan (L.) M illsp) 
é urna legum inosa da fam ilia Fabaceae de cultura perene, 
cu ltivada na ásia, áfrica e A m érica do Sul (1 ,2), com  
produtividade m édia de 699 kg/ha, sendo que na República 
D om inicana e Trinidade, encontraram -se variedades que 
produziram  2.194 e 1.667 kg/ha, respectivam ente (3). No 
Brasil, em 1990, o Instituto A gronóm ico do  Paraná, lan90u no 
m ercado, a variedade ana e precoce de guandu denom inada 
Iapar 43-Aratá, com  boa produgáo de gráos/ha, com  ciclo de 
140 dias e facilidade de colheita. Supóe-se que a  produgáo de 
feijáo guandu seja razoável a  nivel de pequeñas e  m édias 
p ro p rie d ad e s , o n d e  sáo  e x p lo ra d as  com o cu ltu ra  de 
subsistencia. Entretanto, náo há descriqóes na literatura sobre 
dados atuais que indiquem  a sua produ9áo, produtividade, ¥ 
pre90 de m ercado e consumo.

O feijáo guandu contém  de 21,1 a 28,1 % de proteína bruta 
e apresenta boas características quím icas (4-,6). Porém, a sua 
utiliza9áo em  diferente« sistem as alim entares necessita de

investigagoes adicionáis quanto á  funcionalidade das proteí­
nas. A  funcionalidade foi definida com o qualquer propriedade 
de um  ingrediente alim entar, com  exce9áo da propriedade 
nutricional, que afeta a sua utiliza9áo (7).

Kinsella (8) descreveu que os ingredientes proteicos devem 
possu ir propriedades in trínsicas (flavor, textura e cor) 
aceitáveis; bom valor nutricional e propriedades funcionáis 
adequadas para urna variedade de aplica9óes, sendo estas 
últimas, im portantes na determ ina9áo da qualidade do produto 
final, além  de facilitar o processam ento.

D o  ponto de vista de aplica9áo alim entar, as propriedades 
com o, hidrata9áo, em ulsáo, form a9áo de espuma, gelagáo, 
v isc o sid a d e , a b so r9áo  de ág u a  e ó leo , so lub ilidade, 
dispersibilidade, adesáo, capacidade tampáo, comportamento 
do fluxo, con, flavor, sabor, propriedade de form a9áo de filme, 
juntam ente com as qualidades nutricionais, foram  considera­
dos im portantes (7).

Várias investiga9óes descreveram  sobre as propriedades 
bioquím icas e  funcionáis de proteínas de leguminosas, tais 
com o, soja (G lycine m ax  (L.) M erril) (8-10); ervilha (Pistan



sativum L.) ( 11-13); great northern bean (Phaseolus vulgaris)
(14,15); winged bean (Psophocarpus tetragonolobus (L.) 
[)C) (16,17); grao de bico {Cicer arietinum  L .) (18); trem olo  
(Lupinus mutabilis (19) e Lupinas albus (20)); cow pea (Vigna 
unguiculata (L.) W alp) (21,22) e feijào guandu (Cajanus 
tajan (L.) M illsp) (23- 27).

0  preparo de concentrados e/ou isolados protéicos seria 
urna das formas de efetivam ente utilizar as proteínas de feijóes 
secos para a lim e n tad o  hum ana. Sathe et al. (7) postularam  
que quando se quer utilizar proteínas, para substituir as 
tradicionais em alim entos convencionais, há necessidade de 
investigar as propriedades funcionáis de concentrados ou 
isolados protéicos para determ inar em que sistem a alimentar 
estes poderiam ser incorporados e efetivam ente utilizados.

0  objetivo desta investigagáo foi avaliar as propriedades 
funcionáis das proteínas da farinha crua e do concentrado 
protéico de feijáo guandu da variedade Iapar 43-aratá.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram utilizados graos de feijao guandu (Cajanus cajan 
(L.) Millsp) da variedade Iapar 43 - arata, cedidos pelos 
Instituto Agronòm ico do Paraná (Londrina, Pr).

A farinha foi obtida através de m oagem  dos graos integráis 
classificados com  peneira de m alha 6 0 .0  concentrado protéico 

> foi obtido a partir da extragáo aquosa de proteína solúvel em 
pH 8,5 utilizando a relagáo líquido: sólido de 5:1 (v/p). O 
extrato protéico foi concentrado e seco por atomizagáo em um 
secador marca A N HYDRO - Copenhagen, com  em prego das 
seguintes condigóes: tem peratura de entrada da cám ara de 
160°C; tem peratura de saída da cám ara de 90°C; bico rotativo 
de 25.000 rpm  e pressáo do produto para entrar no secador de 
0,25 bar. A secagem foi feita pelo uso apenas do ar do exaustor 
e sem injegáo de gás.

A solubilidade da proteína foi determ inada conform e o 
método d escrito  po r M orr e t al. (28), com  algum as 
m odificares, como: ajuste do pH  da dispersáo de 2,0 até 9,0 
e centrifugacáo de alíquotas dessas dispersóes por 30 m inutos 
a 10.000 xg.

A capacidade de absorqao de água e óleo foram determ i­
nados, em tem peratura am biente, conform e procedimentos 
descritos por Lin et al. (29) e a capacidade de formagào e 
estabilidade da espum a foram  determ inadas de acordo com 
Narayana & N arasinga Rao (16), e adaptadas para as nossas 
condigóes de laboratorio.

A capacidade de formagào de gel foi determ inada confor­
me d esc rib es  de Sathe & Salunkhe (15) e Bencini (18) e a 
capacidade de f o r m a lo  e estabilidade da em ulsáo foram 
^aseadas ñas descrigoes de Sathe & Salunkhe (15).

RESULTADOS E DISCUSSÀO

Solubilidade das proteínas
Na Figura 1, observa-se as variagóes na percentagem  de

solubi lidade das proteínas de farinha e de concentrado protéico 
de feijáo guandu em  fungáo de diferentes pHs. A  solubilidade 
m ínim a das proteínas de farinha foi de 25,62%  e a de 
concentrado protéico foi de 27,82% , e ocorreu em pH ao redor 
de 4,5. A solubilidade acim a de 70%  foi observada em pHs 
superiores a 6,7 e 7,5, bem  como em pHs inferiores a 3,5 e 2,5 
para o concentrado protéico e farinha de feijáo guandu, res­
pectivamente.

FIG U RA  1
Perfil de solubilidade de proteína da farinha e concentrado 

protéico de feijáo guandu

A  solubilidade m ínim a em pH  ao redor de 4,5, tam bém  foi 
observada por Santanna Filho et al. (23) e T aha (24), em 
isolados protéicos e farinha de feijáo guandu. Porém, Oshodi 
& Ekperigin (25), observaram que a solubilidade m ínim a da 
proteína da farinha de feijáo guandu ocorreu em pH 5,0. Perfil 
sim ilar de solubilidade de proteínas em fungáo do pH foram 
descritos para diferentes tipos de legum inosas, tais como 
adzuki bean (Vigna angularis L.) (30), trem ogo (Lupinus 
mutabilis) (19), M esquite bean (Prosopis ju liflora) (31), 
cow pea (Vigna unguiculata  (L.) W alp) (21,22), w inged bean 
{Psophocarpus tetragonolobus (L.) DC) (17) e  horse gram 
{M acrotyloma uniflorum  (Lam.) Verde.) (32).

Proteínas de alta solubilidade sáo essenciais para obter 
ótim a funcionalidade em produtos que requeiram  propriedades 
de geleificagáo, emulsificagáo e formagáo de espum a (8). 
Assim , alta solubilidade da proteína do feijáo e do concentra­
do protéico de guandu, em pH alcalino, indicaria sua possível 
aplicagáo na formulagáo de queijos, m olhos, sopas, produtos 
de carne m oída, massas e produtos de padaria e confeitaria. 
Entretanto, proteínas com  alta solubilidade na regiáo de pH 
ácido, com o apresentado pela farinha e concentrado protéico 
do feijáo guandu, poderiam ser aplicadas para form ular ali­
mentos ácidos como bebidas carbonatadas ricas em  proteína 
(8, 25).



Capacidade de absorçâo de água e óleo
A propriedade funcional de absorçâo de água de um a 

proteína, segundo N aczk et al. (13), determ ina o seu grau de 
interaçâo com  água. Porém, Sathe et a l.,(17) e  Sosulski & 
M ccurdy (33) descreveram  que a com posiçâo das fraçôes 
proteicas em am inoácidos polares e apolares forain determ i­
nantes na resposta ao teste de capacidade de absorçâo de água 
e óleo. A  Tabela 1 apresenta as propriedades de capacidade de 
absorçâo de água e óleo da farinha e concentrado protéico de 
feijâo guandu.

Sathe et al. ( 19) consideraram a densidade da água igual a 1 g/ 
ml e a  densidade do óleo com o 0,93g/ml. Os resultados de 
capacidade de absorçâo de água e óleo deste trabalho foram 
transformados para g/g de amostra de acordo corn Sathe et al. 
(19) para facilitar as comparaçôes com  os resultados encontra­
dos na literatura. A  capacidade de absorçâo de água da farinha 
de feijâo guandu (tabela 1) foi similar à farinha de tremoço 
(Lupinus mutabilis) d e l ,2 g (1 9 )e  m aior do que a  farinha de field 
bean (Viciafaba  L.) de 0,78 g e farinha de faba bean (Viciafaba  
L.) de 0,72 g (33). Entretanto, este resultado foi inferior às 
farinhas de winged bean (Psophocarpus tetragonolobus (L.) 
DC.) de 2,28 g ( 17), horse gram  (Macrotyloina uniflorum  (Lam.) 
Verde.) de 2,2 g, m oth bean (Vigna aconitifolium  (Jacq.) 
Maréchal) de 2,2 g (32) e soja (Glycine m ax  (L.) Merrill) de 2,40 
a 1,75 g, citados respectivamente, por Kadam &  Salunkhe (32) 
e Sosulski &  McCurdy (33).

A farinha de feijâo guandu apresentou absorçâo de óleo 
(Tabela 1) superior às farinhas de soja (G lycine m ax  (L.) 
M errill) de 0,56 a0 ,8  g (33), field  bean (Vicia fa b a  L .) de 0,41 
g e  faba bean (V icia faba  L .) de 0,47 g (33). Porém, foi inferior 
às farinhas de trem oço (Lupinus mutabilis) de 1,67 g (19), 
winged bean (Psophocarpus tetragonolobus (L.) D C) de 2,03 
g (17), cowpea (Vigna unguiculata  (L.) W alp) de 2,9 g (22), 
horse gram  (M acrotyloma uniflorum  (Lam.) Verde.) de 2,0 g 
e m oth bean (Vigna aconitifolium  (Jacq.) M aréchal) de 1,6 g 
(32).

TA BELA  1
Capacidade de absorçâo de água e óleo da farinha e concen­

trado protéico de feijâo guandu, em  base seca

Amostras Absorçâo de líquido
ml/g de amostra g/g de amostra

água óleo água ' óleo

Farinha de feijáo guandu 1,20 1,07 1,20 0,99
Concentrado protéico
de feijáo guandu 0,87 1,73 0,87 1,61

O concentrado protéico de feijáo guandu apreseatou 
absorgáo de água e óleo (tabela 01) m enor do que o 
concentrado protéico de trem ogo (Lupinus m utabilis) e de 
w inged bean (Psophocarpus tetragonolobus (L.) D C), cujos 
valores de absorgáo de água foram  de l ,3 7 g (1 9 )e 3 ,5 2 g (1 7 )

por gram a de am ostra, respectivam ente, e os resultados de 
absorgáo de óleo foram , respectivam ente, de 2,86 e 4,01 g/gde 
amostra. Sosulski & M cC urdy (33) descreveram  que os ¡solados 
protéicos de soja (G lycine m ax  (L .) M errill), field bean ( Vicia 
fa b a  L.) e  faba bean (V ic ia fa b a  L .), apresentaram  2,65 g, 2,52 
g e 2,16 g de água absorvida por gram a de am ostra, respecti­
vam ente, e absorgáo de óleo de 1,03 g, 0,98 g e  1,78 g, 
respectivam ente.

Cheftel et al. (34) observaram  que a absorgao e a retengáo 
de água pelas proteínas exercem  im portante papel naqualidade 
da textura de diversos alim entos, notadam ente produtos cárneos 
e  produtos de padaria, onde conferem  propriedades adequadas 
de consistencia, viscosidade e adesao. D a m esm a forma, a 
capacidade de absorgáo de óleo, tam bém  foi requerida ñas 
form ulagocs de produtos cárneos, substitu tos de carne e aná­
logos, além de produtos de padaria  e sopas (22). A  capacidade 
de absorgáo de água e óleo d o  concentrado  protéico  de feijao 
guandu (Tabela 1), possivelm ente poderiam  ser utilizados em 
form ulagoes de produtos cárneos, com o salsichae análogos de 
carne.

C apacidade de form aqáo e  estab ilidade d e  espum a
A  capacidade de form agáo de espum a da farinha e con­

centrado protéico de feijao guandu fo ram  expressos em valo­
res m édios (Tabela 2) e represen tam  a capacidade que a 
am ostra possui em  form ar espum a após in tervalo de 05 minu­
tos de agitagáo e 30 segundos de form agáo de espum a.

T A B E L A  2 
C apacidade de form açâo  d e  espum a da farinha 

e concentrado pro téico  de feijâo  guandu

Amostra Volume de espuma
formado (mi)

Farinha de feijáo guandu 36,00
Concentrado protéico de feijáo guandu 44,70

A  capacidade de formando de espum a está  relacionada 
c o m o  aum ento percentual em  relagào ao volum e inicial (17). 
N este trabalho, os valores de aum ento  percentual de espuma 
sao os m esm os valores de espum a form ada em  m i, porque o 
volum e inicial ensaiado (antes d a  agitagáo) foi de 100 mi. As 
discussóes sao feitas considerando  os aum entos percentuais 
de espum a para facilitar as com paragóes com  os valores 
encontrados na literatura. A  farinha e concentrado  protéico de 
feijáo guandu apresentaram  (Tabela 2), respectivam ente, 
36,00 e 44,70%  ou m i de espum a form ado.

O  pH  inicial das suspensoes de farinha e concentrado 
protéico de feijáo guandu, foram  de 6,05 e 6,95; respectiva­
m ente. D essa form a, foi possível com parar os resu ltados com 
aqueles que u tilizaram  condigóes sim ilares de ensaio  e  pH.

A  capacidade de l'orm agáo de espum a da farinha e concen­
trado p ro téico  de fe ijáo  guandu  ind icaram  q u e  ambos



apresentaram baixa capacidade de form ar espuma. L in et al. 
(29) descreveram que a farinha, concentrado e ¡solado protéico 
de soja (Glycine m ea  (L.) M errill) apresentaram  70, 170 e 
235% de aumento de volum e de espum a, respectivamente. 
Sosulski et al. (21) descreveram  que farinha de cow pea 
descascada, co n c en tra d o  p ro té ico  de co w p ea  ( V igna  
unguiculata (L.) W alp), farinha de sojaeconcentrado protéico 
de soja (Glycine m ea  (L.) M errill), apresentaram  capacidade 
de formagáo de espum a de 155%, 258% , 248%  e 98%, 
respectivamente. Da m esm a form a, Bencini (18) observou 
para farinha de soja (Glycine m ea  (L.) M errill) integral e 
desengordurada, e  farinha de grao de bico (Cicerarietinum  L.) 
integral e desengordurada, urna capacidade form adora de 
espuma, de 50%; 355%  e 193%; 285% , respectivam ente.

A capacidade de form agáo de espum a da farinha e do 
concentrado protéico tam bém  foi inferior, aqueles descritos 
para winged bean <[Psophocarpus tetragonolobus (L.) DC) de 
76% e 150% em pH  4,6 e 9,8 respectivam ente, para farinha
(16) e 52% em pH  6,0, para concentrado (17). Entretanto, a 
capacidade form adora de espum a do concentrado protéico de 
guandu de 47% foi superior aqueles encontrados por Sathe et 
al. (19) para concentrado protéico de trem ogo (Lupinus  
mutabilis) em  pH  6,0 cujo valor foi de 40%  de aum ento de 
volume.

A baixa capacidade de formagáo de espum a da farinha e 
do concentrado protéico de feijao guandu poderia ser explica­
da pela descrigáo de G raham  & Phillips citados por Sathe et al.
(17) que observaram que as m oléculas protéicas flexíveis tais 
como a -caseína reduziram  rápidam ente a tensao superficial 
conferindo urna boa capacidade espum ante, enquanto que 
moléculas globulares (lisozim as) foram  difíceis de desnaturar 
na superficie provocando urna baixa capacidade espumante. 
Além disto, Salunkhe et al. (3) descreveram  que as globulinas 
de feijao guandu (Cajanus cajan  (L.) M illsp) foram  as maiores 
proteínas arm azenadas, cujo teor variou de 60 a 70%. Essas 
proteínas globulares possivelm ente tiveram dificuldades em 
desnaturar na superficie ocasionando baixa capacidade de 
formagáo de espum a ñas am ostras investigadas.

Kinsella (8), descreveu que a estabilidade da espum a 
dependía da concentragao de proteína na interface, do seu 
desenrolamento e da associagáo hidrofóbica. Dessa forma, 
quando aum entava o espessam ento do film e e viscosidade da 
espuma, ocorria redugáo do rom pim ento do ar e aum entava a 
sua estabilidade. As estabilidades das espum as de farinha e 
concentrado protéico de guandu foram  determ inadas através 
da diminuigáo do volum e de espum a em fungáo do tempo de 
10 a 120 minutos. Os resultados (Tabela 3) estao expressos 
como volume em  m i de espum a intacta.

Observa-se na Tabela 3, que a estabilidade da espum a de 
farinha de guandu dim inuiu dentro de 30 minutos com  urna 
perda de 54,72%  de espuma. A  partir de 30 minutos, houve 
redugao gradual do volum e de espum a sendo que aos 60 e 70 
minutos os voluntes m antiveram -se constantes, em 24,17% de

espum a, em relagao ao total de espum a formada. Aos 120 
m inutos, observou-se que havia apenas 11,94% da espum a 
form ada. A  estabilidade da espum a do concentrado protéico 
de guandu dim inuiu gradativam ente sendo que aos 3 0 ,6 0 ,9 0  
e 120m inutos, havia 91,05; 83,44; 78,97 e 65,55%  de espumas 
intactas, respectivam ente.

TA BELA  3
Estabilidade da espum a de farinha e concentrado protéico 

de feijao guandu em  fungáo de diferentes tempos

Tempo Volume em mi de espuma intacta
(minutos) Farinha Concentrado

0 36,00 44,70
10 33,00 42,00
20 29,70 41,00
30 16,30 40,70
40 12,30 39,70
50 10,30 38,70
60 8,70 37,30
70 8,70 37,30
80 8,00 37,30
90 6,70 35,30
100 5,70 33,30
110 5,00 31,30
120 4,30 29,30

Capacidade de formagáo de gel
A concentragao m ínim a de geleificagáo (CM G) da farinha 

e do concentrado protéico de feijao guandu foram  de 20%  e 
12% (p/v), respectivam ente. Porém, Oshodi & Ekperigin (25), 
determ inaram  a CM G em farinha de guandu (Cajanus cajan 
(L.) M illsp) e encontraram  valores de 12% (p/v).

A CM G de 20% na farinha de guandu foi superior aqueles 
apresentados por diferentes farinhas de legum inosas, tais 
como; 16% p/v no cowpea ( Vigna unguiculata  (L.) W alp) 
(22), 10% p/v no great northern bean (Phaseolus vulgaris) 
(15), 14% p/v no trem ogo (Lupinus m utabilis) (19), 16% p/v 
no grao de bico (Cicerarietinum  L.) (18) e 18% p/v no winged 
bean (Psophocarpus tetragonolobus  (L.) DC) (17). Kinsella
(18) relatou que a concentragao de proteína foi importante na 
formagáo e na firm eza do gel. Entretanto, Sathe & Salunkhe
(15), observaram que a geleificagáo náo dependía apenas da 
quantidade de proteína, mas tam bém  do tipo de proteína e 
com ponentes náo protéicos. Deste modo, Sathe et al. (19) 
constataram  que géis de farinha de great northern bean 
(Phaseolus vulgaris) foram mais firm es e os de farinha de 
tremogo (Lupinus m utabilis) foram  relativam ente fluidos e 
descreveram  que tais variagoes ñas propriedades geleificantes 
de diferentes farinhas de legum inosas poderiam  ser devido a 
proporgáo relativam ente diferentes dos constituintes, proteí­
nas, carboidratos e lipídeos, sugerindo que a interagáo entre 
tais com ponentes poderiam  exercer um papel significativo ñas 
propriedades funcionáis.



Outros fatores que contribuem  para uni alto valor de CM G 
possivelm ente estào relacionados com  altas proporqoes de 
proteínas globulares (17,15) e p resen ta  de casca na farinha 
(17).

A geleificagào é frequentem ente urna agregagào de m olé­
culas denaturadas e contràrio à c o a g u la lo  onde a agregagào 
é casualizada, a geleifica?ào envolve urna form azào continua 
de rede entrelazada que exibe um certo grau de ordem. 
A parentem ente, a fra^ào casca da sem ente, interfere na 
formazào de tal rede continua da m olécula para form ar gel
(17).

Possivelm ente os valores de 20% (p/v) encontrados para 
CM G da farinha de guandu foi devido à concentra§ào e 
natureza das proteínas, além da presenza de casca na farinha.

Por outro lado, os valores de CM G de 12% p/v, encontrado 
no concentrado protéico de guandu foi inferior àqueles encon­
trados para 14% p/v no concentrado protéico de w inged bean 
(Psophocarpus tetragonolobus  (L.) D C ) (17); 13% p/v no 
¡solados protéicos de soja (Glycine m ax  (L.) M errill) e 16% p/ 
v no trem ozo (Lupinus mutabilis) (20). Porém , foi superior ao 
concentrado protéico de great northern bean (Phaseolus 
vulgaris) com 8% p/v (15) e trem ozo (Lupinus m utabilis) com 
8% p/v (19).

A  baixa capacidade de form azào de gel da farinha de feijào 
guandu indicou urna lim itazào de uso em produtos que 
requeiram  esta propriedade. Porém, o concentrado protéico de 
feijào guandu apresentou boas características e perspectivas 
de uso em  form ulazòes cárneas, substitutos de carne e queijos.

C ap ac id ad e  de fo rm azào  e es tab ilid ad e  d a  em ulsào
Os resultados de capacidade em ulsificante da farinha e do 

concentrado protéico de feijào guandu estào apresentados na 
Tabela 4. Esses foram  determ inados no  pH  = 6,05 da farinha 
crua e no pH  = 6,95 do concentrado protéico.

- TA BELA 4
Capacidade em ulsificante da farinha e concentrado protéico 

de feijào guandu

óleo emulsificado Volume 
de emulsao 
formada 

(mi)Amostra g/g
proteína

ml/g
amostra

g/g
amostra

Farinha de feijáo 
guandu 129,35 31,38 29,23 237,33
Concentrado protéico 
de feijáo guandu 191,66 105,83 98,58 285,33

Inicialm ente os resultados de capacidade em ulsificante 
foram  expressos com o gram a de óleo em ulsificado por gram a 
de proteína, conform e descrizoes de Cheftel et al. (34). E ntre­
tanto, para finalidade de com parazóes de resultados, estes 
foram  calcu lados e expressos tam bém  em  m i de óleo

em ulsificado/gram ade am ostra egram adeóleoem ulsificado/
gram a de am ostra.

O  valor de capacidade de em ulsificazáo da farinha de 
guandu (C ajanus cajan  (L .) M illsp), de 129,35 g de óleo/g 
proteína foi inferior áqueles descritos por Batistuti & Freitas 
(26), em  farinha de feijáo  guandu (C ajanus flavus  DC) 
decorticado, cujo valor foi de 32,8 g óleo/lO O m g de proteína. 
Foi tam bém  inferior aos valores descritos para farinha de 

outras legum inosas com o: 39,6 g ó leo /g  am ostra de great 
northern bean (Phaseolus vulgaris) (15), 71,10 g óleo/g amostra 
de w inged bean (Psophocarpus tetragonolobus  (L.) DC) (17). 
55,'1 g óleo/g am ostra de trem ozo (Lupinus m utabilis) (19), 
115 g óleo/g am ostra de cow pea ( Vigna unguiculata  (L.) 
W alp) (22), 372 mi óleo/g de am ostra de soja (Glycine max 
(L.) M errill), 346 m i óleo/g  am ostra de field pea c 346 mi óleo/ 
g  am ostra de faba bean (V icia fa b o )  (33).

O  resultado de capacidade em ulsifican te do  concentrado 
protéico de guandu de 191,66g óleo /g  proteína foi inferior 
áqueles encontrados p o r B atistu ti &  Freitas (26) para concen­
trado protéico de guandu (C ajanus fla v u s  D C), que apresentou 
capacidade de 35,7 g  óleo/lOOmg d e  proteína. Foi ainda, 
inferior ao valor de 222,20 g óleo/g  am ostra descrito para 
co n c en tra d o  p ro té ic o  d e  w in g ed  bean  (Psophocarpus  
tetragonolobus (L.) D C ) (17). E ntretanto , observa-se que o 
resultado do concentrado protéico de guandu (Cajanus cajan 
(L.) M illsp) foi superior a 72,6 g ó leo /g  am ostra apresentados 
para concentrado protéico de great northern  bean (Phaseolus 
vulgaris) e  88,9 g óleo/g  am ostra  de concentrado  protéico de 
trem ozo (Lupinus m utabilis).

C heftel et al. (34) d esc rev e ra m  qu e  a propriedade 
emulsificante da proteína foi im portante para vários produtos 
alimentares, tais com o, crem e de leite, glacés, manteiga, queijo 
fundido, m aionese, carne finam ente m oída do tipo carne para 
salsichas e outros, além de que os consti tuintes protéicos exerci am 
urna funzao im portante na estabilizazáo do sistem a coloidal. A 
estabilidade das em ulsoes da farinha e concentrado protéico de 
guandu estao apresentados na Tabela 5.

T A B E L A  5
Estabilidade das em ulsoes da farinha e concentrado 

protéico de feijáo guandu a 780 m inutos em  temperatura 
am biente

Amostra Volume de água separada % de
aos 780 minutos (mi) estabilidade

Farinha de feijao guandu 29,67 87,50
Concentrado protéico
de feijáo guandu 8,63 96,97

O bserva-se que a em ulsao de concentrado  protéico de 
feijáo guandu apresentou m aio r estab ilidade (96,97% ) do que 
a farinha de feijáo guandu (87,50% ). O  volunte de agua 
liberado aos 780 m inutos ou 13 horas foi de 29,67 m i para a



crnulsüo de farinha e 8,63 mi para a em ulsao de concentrado 
proteico de guandu.

As estabilidades apresentadas pelas em ulsoes de farinha e 
concentrado protéico de feijáo guandu foram  similares aqueles 
descritos para em ulsoes de farinhas e concentrados protéicos 
de tremolo (Lupinus m utabilis) (19) e de great northern bean 
(Phaseolus vulgaris) (15), cujos volumes de água liberados, 
após 10 horas de repouso das em ulsoes de farinha foram, 
respectivamente, de 56 mi e 104 mi. As emulsSes de concen­
trados, dessas legum inosas, nao apresentaram  liberagao de 
água, durante esse tem po. Estes resultados de capacidade 
emulsificante e estabilidadedas em ulsoes de farinhae concen­
trado protéicode guandu indicaram apossibilidade de utilizagao* 
destes em formulaqoes cárneas do tipo salsicha e lingüúja, 
substitutos de carne, molhos, sopas e bolos.

CONCLUSÁO

As propriedades funcionáis de concentrado protéico de 
feijáo guandu ( C ajanus cajan  (L .) M illsp ), ta is  com o 
solubilidade da proteína em  fungao do pH , capacidade de 
absorqáo de água e óleo, capacidade de formagáo de gel e 
capacidade de form a? ño e estabilidade da em ulsao, indicaram 
que há possibilidades de utilizaqao deste produto na formulaqáo 
de produtos cárneos, substitutos da carne, m olhos e sopas. Por 
outro lado, a boa capacidade de formaijáo e estabilidade da 
espuma indicou a possível utilizaqño deste em  produtos de 
padaria e confeitaria.

A farinha de feijáo guandu nao apresentou boas caracterís­
ticas funcionáis indicando a necessidade de mais estudos para 
fins de aplicaqóes alimentares.
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