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RESUMO. O objetivo destainvestigacdo foi estudar as propriedades
funcionais da farinha e do concentrado protéico de feijao 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
absorgdo de dguae 6leo foide 1,2 ¢ 1,07 ml/gde amostrae 0,87¢ 1,73
ml/g de amostra de farinha e concentrado protéico, respectivamente.
A concentragdo minima de geleificagio da farinha foi de 20% e do
concentrado de 12%. A capacidade de formagdo e estabilidade da
emulsdo de farinha e de concentrado foram de 129,35 e 191,66g de
6leo emulsificado/g de proteina, respectivamente, e a estabilidade da
emulsdo de 87,50 e 96,97%, respectivamente, apés 780 minutos. A
capacidade de formacZo 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 aplicagoes
em vérios sistemas alimentares.

Palavras chave: Feijdo guandu, concentrado protéico, propriedades
funcionais. '

INTRODUCAO

Ofeijdo guandu ou Pigeon pea (Cajanus cajan (L.) Millsp)
¢ uma leguminosa da familia Fabaceae de cultura perene,
cultivada na 4sia, dfrica e América do Sul (1,2), com
produtividade média de 699 kg/ha, sendo que na Repiiblica
Dominicana ¢ Trinidade, encontraram-se variedades que
produziram 2.194 ¢ 1.667 kg/ha, respectivamente (3). No
Brasil, em 1990, o Instituto Agrondmico do Parand, langou no
mercado, a variedade and e precoce de guandu denominada
Iapar 43-Aratd, com boa produgio de graos/ha, com ciclo de
140 dias e facilidade de colheita. Supde-se que a produgéo de
feijio guandu seja razodvel a nivel de pequenas e médias
propriedades, onde sdo exploradas como cultura de
subsisténcia. Entretanto, ndo hé descri¢des na literatura sobre
dados atuais que indiquem a sua produgdo, produtividade,
prego de mercado e consumo.

O feijdo guandu contém de 21,1 a 28,1% de proteina bruta
¢ apresenta boas caracteristicas quimicas (4-,6). Porém, a sua
utilizagdo em diferente< sistemas alimentares necessita de
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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, after 780 minutes. 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.

investigacdes adicionais quanto 2 funcionalidade das protei-
nas. A funcionalidade foi definida como qualquer propriedade
de um ingrediente alimentar, com excegdo da propriedade
nutricional, que afeta a sua utilizagdo (7).

Kinsella(8)descreveuque osingredientes proteicosdevem
possuir propriedades intrinsicas (flavor, textura e cor)
aceitdveis; bom valor nutricional e propriedades funcionais
adequadas para uma variedade de aplicagdes, sendo estas
iltimas, importantes nadeterminagdo da qualidade do produto
final, além de facilitar o processamento.

Do ponto de vista de aplicagio alimentar, as propriedades
como, hidratagdo, emulsdo, formagdo de espuma, gelagio,
viscosidade, absor¢do de dgua e Gleo, solubilidade,
dispersibilidade, ades3o, capacidade tampdo, comportamento
do fluxo, cot, flavor, sabor, propriedade de formagao de filme.
juntamente com as qualidades nutricionais, foram considera-
dos importantes (7).

Virias investiga¢Ges descreveram sobre as propriedad?s
bioquimicas e funcionais de proteinas de leguminosas, ta1s
como, soja (Glycine max (L.) Merril) (8- 10); ervilha (Pisum
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sativum L.) (11-13); great northern bean (Phaseolus vulgaris)
114,15); winged bean (Psophocarpus tetragonolobus (L.)
DC) (16,17); grao de bico (Cicer arietinum L.) (18); tremogo
(Lupinus mutabilis (19) e Lupinus albus (20)); cowpea (Vigna
unguiculata (L.) Walp) (21,22) e feijdo guandu (Cajanus
cajan (L.) Millsp) (23- 27).

O preparo de concentrados e/ou isolados protéicos seria
umadas formas de efetivamente utilizar as proteinas de feijoes
secos para alimentagdo humana. Sathe et al. (7) postularam
que quando se quer utilizar proteinas, para substituir as
rradicionais em alimentos convencionais, hd necessidade de
investigar as propriedades funcionais de concentrados ou
isolados protéicos para determinar em que sistema alimentar
estes poderiam ser incorporados e efetivamente utilizados.

O objetivo desta investigagdo foi avaliar as propriedades
funcionais das proteinas da farinha crua e do concentrado
protéico de feijdo guandu da variedade Iapar 43-arata.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados grios de feijdo guandu (Cajanus cajan
(L.) Millsp) da variedade Iapar 43 - aratd, cedidos pelos
Instituto Agrondmico do Parand (Londrina, Pr).

Afarinhafoi obtida através de moagem dos graos integrais
classificados com peneirade malha 60. O concentrado protéico
foi obtido a partir da extragdo aquosa de proteina solivel em
pH 8,5 utilizando a relagdo liquido: sélido de 5:1 (v/p). O
extrato protéico foi concentrado e seco por atomizagio em um
secador marca ANHYDRO - Copenhagen, com emprego das
seguintes condi¢es: temperatura de entrada da cimara de
160°C; temperatura de saida da cimara de 90°C; bico rotativo
de 25.000 rpm e pressdo do produto para entrar no secador de
0,25 bar. A secagem foi feita pelo uso apenas do ar do exaustor
e sem injegdo de gés.

A solubilidade da proteina foi determinada conforme o
método descrito por Morr et al. (28), com algumas
modificagGes, como: ajuste do pH da disperséo de 2,0 até 9,0
ecentrifugacdo de aliquotas dessas dispersdes por 30 minutos
410.000 xg.

A capacidade de absorgdo de dgua e 6leo foram determi-
nados, em temperatura ambiente, conforme procedimentos
descritos por Lin et al. (29) € a capacidade de formagdo e
estabilidade da espuma foram determinadas de acordo com
Narayana & Narasinga Rao (16), e adaptadas para as nossas
condi¢des de laboratério.

A capacidade de formac@o de gel foi determinada confor-
me descrigdes de Sathe & Salunkhe (15) e Bencini (18) e a
Capacidade de forméf(;ﬁo e estabilidade da emulsio foram
baseadas nas descrigoes de Sathe & Salunkhe (15).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Solubilidade das proteinas
Na Figura 1, observa-se as variagdes na percentagem de

solubilidade das proteinas de farinha e de concentrado protéico
de feijao guandu em fungio de diferentes pHs. A solubilidade
minima das proteinas de farinha foi de 25,62% e a de
concentrado protéico foide 27,82%, e ocorreuem pH aoredor
de 4,5. A solubilidade acima de 70% foi observada em pHs
superiores a 6,7 ¢ 7,5, bem como em pHs inferiores a3,5¢ 2,5
para o concentrado protéico e farinha de feijdo guandu, res-
pectivamente.

FIGURA 1
Perfil de solubilidade de proteina da farinha e concentrado
protéico de feijao guandu
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A solubilidade minima em pH ao redor de 4,5, também foi
observada por Santanna Filho et al. (23) e Taha (24), em
isolados protéicos e farinha de feijdo guandu. Porém, Oshodi
& Ekperigin (25), observaram que a solubilidade minima da
proteina da farinha de feijao guandu ocorreu em pH 5,0. Perfil
similar de solubilidade de proteinas em fungédo do pH foram
descritos para diferentes tipos de leguminosas, tais como
adzuki bean (Vigna angularis L.) (30), tremogo (Lupinus
mutabilis) (19), Mesquite bean (Prosopis juliflora) (31),
cowpea (Vigna unguiculata (L.) Walp) (21,22), winged bean
(Psophocarpus tetragonolobus (L.) DC) (17) e horse gram
(Macrotyloma uniflorum (Lam.) Verdc.) (32).

Protefnas de alta solubilidade sdo essenciais para obter
6tima funcionalidade em produtos que requeiram propriedades
de geleificagdo, emulsificagdo e formacéo de espuma (8).
Assim, alta solubilidade da protefna do feijdo e do concentra-
do protéico de guandu, em pH alcalino, indicaria sua possivel
aplicag¢do na formulagéo de queijos, molhos, sopas, produtos
de carne moida, massas e produtos de padaria e confeitaria.
Entretanto, proteinas com alta solubilidade na regido de pH
dcido, como apresentado pela farinha e concentrado protéico
do feijdo guandu, poderiam ser aplicadas para formular ali-
mentos dcidos como bebidas carbonatadas ricas em proteina
(8,25).
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Capacidade de absorgao de dgua ¢ dleo

A propriedade funcional de absor¢do de dgua de uma
proteina, segundo Naczk et al. (13), determina o seu grau de
interagdo com dgua. Porém, Sathe et al..(17) e Sosulski &
Mccurdy (33) descreveram que a composi¢do das fragoes
proteicas em aminodcidos polares e apolares foram determi-
nantes na resposta ao teste de capacidade de absor¢ao de dgua
e 6leo. A Tabela | apresenta as propriedades de capacidade de
absorg¢do de 4gua e 6leo da farinha e concentrado protéico de
feijdo guandu.

Satheetal. (19) consideraram adensidade dadgua iguala 1g/
ml e a densidade do 6leo como 0,93g/ml. Os resultados de
capacidade de absorgdo de dgua e Gleo deste trabalho foram
transformados para g/g de amostra de acordo com Sathe et al.
(19) para facilitar as comparagdes com os resultados encontra-
dos na literatura. A capacidade de absorgao de dgua da farinha
de feijao guandu (tabela 1) foi similar & farinha de tremogo
(Lupinus mutabilis) de 1,2 g (19) e maior doque afarinhade field
bean (Vicia fabaL.) de 0,78 g e farinha de faba bean (Vicia faba
L.) de 0,72 g (33). Entretanto, este resultado foi inferior as
farinhas de winged bean (Psophocarpus tetragonolobus (L.)
DC.)de2,28 g(17), horse gram (Macrotylomauniflorum (Lam.)
Verdc.) de 2,2 g, moth bean (Vigna aconitifolium (Jacq.)
Marechal) de 2,2 g (32) e soja (Glycine max (L.) Merrill) de 2,40
a 1,75 g, citados respectivamente, por Kadam & Salunkhe (32)
¢ Sosulski & McCurdy (33).

A farinha de feijdo guandu apresentou absor¢io de Gieo
(Tabela 1) superior as farinhas de soja (Glycine max (L.)
Merrill) de 0,56 20,8 g (33), field bean (ViciafabaL.) de 0,41
gefababean (Viciafabal..)de 0,47 g (33). Porém, foi inferior
as farinhas de tremogo (Lupinus mutabilis) de 1,67 g (19),
winged bean (Psophocarpus tetragonolobus (L.) DC) de 2,03
g (17), cowpea (Vigna unguiculata (L.) Walp) de 2,9 g (22),
horse gram (Macrotyloma uniflorum (Lam.) Verdc.) de 2,0 g
e moth bean (Vigna aconitifolium (Jacq.) Marechal) de 1,6 g
(32).

TABELA 1
Capacidade de absor¢io de dgua e 6leo da farinha e concen-
trado protéico de feijao guandu, em base seca

Amostras Absorgéo de liquido
ml/g de amostra  g/g de amostra
dgua 6leo dgua " Sleo

Farinha de feijdo guandu 1,20 1,07 1,20 0,99
Concentrado protéico .
de feijdo guandu 0,87 1,73 087 1,61

O concentrado protéico de feijdo guandu apresemtou
absor¢iio de dgua e Oleo (tabela 01) menor do que o
concentrado protéico de tremogo (Lupinus mutabilis) e de
winged bean (Psophocarpus tetragonolobus (L.) DC), cujos
valores de absor¢io de 4gua foramde 1,37 g (19)e 3,52 g (17)

_por grama de amostra, respectivamente, € os resultados de

absor¢do de 6leo foram, respectivamente, de 2,86 ¢ 4,01 g/g de
amostra. Sosulski & McCurdy (33)descreveram que osisolados
protéicos de soja (Glycine max (L.) Merrill), field bean (Vicig
JfabalL.)e fababean (Vicia fabal..), apresentaram 2,65 g, 2,52
ge 2,16 g de dgua absorvida por grama de amostra, respecti-
vamente, ¢ absor¢do de 6leo de 1,03 g, 098 g ¢ 1,78 g,
respectivamente.

Cheftel et al. (34) observaram que a absor¢do € a retengio
de dgua pelas protefnas exercem importante papel naqualidade
datexturade diversos alimentos, notadamente produtos cdrneos
e produtos de padaria, onde conferem propriedades adequadas
de consisténcia, viscosidade e adesdo. Da mesma forma, a
capacidade de absor¢io de 6leo, também foi requerida nas
formulagdes de produtos cérneos, substitutos de carne e ani-
logos, além de produtos de padaria e sopas (22). A capacidade
de absorgédo de dgua e 6leo do concentrado protéico de feijao
guandu (Tabela 1), possivelmente poderiam ser utilizados em
formulagdes de produtos cdrneos, como salsicha e andlogos de
carne.

Capacidade de formagio e estabilidade de espuma

A capacidade de formacao de espuma da farinha e con-
centrado protéico de feijao guandu foram expressos em valo-
res médios (Tabela 2) e representam a capacidade que a
amostra possui em formar espuma ap6s intervalo de 05 minu-
tos de agitagdo e 30 segundos de formacio de espuma.

TABELA 2
Capacidade de formagdo de espuma da farinha
e concentrado protéico de feijao guandu

Amostra Volume de espuma
formado (ml)

Farinha de feijao guandu 36,00
Concentrado protéico de feijdo guandu 44,70

A capacidade de formagdo de espuma estd relacionada
com o aumento percentual em relagdo ao volume inicial (17).
Neste trabalho, os valores de aumento percentual de espuma
sdo0 os mesmos valores de espuma formada em ml, porque 0
volumé inicial ensaiado (antes da agitagio) foi de 100 ml. As
discussdes sdo feitas considerando os aumentos percentuais
de espuma para facilitar as comparagdes com os valores
encontrados na literatura. A farinha e concentrado protéico de
feijio guandu apresentaram (Tabela 2), respectivamente,
36,00 e 44,70% ou ml de espuma formado.

O pH inicial das suspensdes de farinha e concentrado
protéico de feijdo guandu, foram de 6,05 e 6,95; respectiva-
mente. Dessa forma, foi possivel comparar os resultados com
aqueles que utilizaram condig¢des similares de ensaio € pH.

A capacidade de formagao de espuma da farinha e concen-
trado protéico de feijao guandu indicaram que ambos
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apresentaram baixa capacidade de formar espuma. Lin et al.
(29),descreveramquea farinha, concentrado e isolado protéico
de soja (Glycine max (L.) Merrill) apresentaram 70, 170 e
235% de aumento de volume de espuma, respectivamente.
Sosulski et al. (21) descreveram que farinha de cowpea
descascada, concentrado protéico de cowpea (Vigna
,mguiculata (L.) Walp), farinha de soja e concentrado protéico
de soja (Glycine max (L.) Merrill), apresentaram capacidade
de formagdo de espuma de 155%, 258%, 248% e 98%,
respectivamente. Da mesma forma, Bencini (18) observou
para farinha de soja (Glycine max (L.) Merrill) integral e
desengordurada, e farinha de grio de bico (CicerarietinumL.)

integral ¢ desengordurada, uma capacidade formadora de-

espuma, de 50%; 355% e 193%; 285%, respectivamente.

A capacidade de formagdo de espuma da farinha e do
concentrado protéico também foi inferior, aqueles descritos
para winged bean (Psophocarpus tetragonolobus (L.) DC) de
76% e 150% em pH 4,6 ¢ 9,8 respectivamente, para farinha
(16) € 52% em pH 6,0, para concentrado (17). Entretanto, a
capacidade formadora de espuma do concentrado protéico de
guandu de 47% foi superior aqueles encontrados por Sathe et
al. (19) para concentrado protéico de tremogo (Lupinus
mutabilis) em pH 6,0 cujo valor foi de 40% de aumento de
volume.

A baixa capacidade de formagio de espuma da farinha e
doconcentrado protéico de feijdo guandu poderia ser explica-
dapeladescri¢io de Graham & Phillips citados por Sathe et al.
(17) que observaram que as moléculas protéicas flexiveis tais
como a -caseina reduziram rapidamente a tensao superficial
conferindo uma boa capacidade espumante, enquanto que
moléculas globulares (lisozimas) foram dificeis de desnaturar
na superficie provocando uma baixa capacidade espumante.
Além disto, Salunkhe et al. (3) descreveram que as globulinas
defeijao guandu (Cajanus cajan (L.) Millsp) foram as maiores
protefnas armazenadas, cujo teor variou de 60 a 70%. Essas
proteinas globulares possivelmente tiveram dificuldades em
desnaturar na superficie ocasionando baixa capacidade de
formag@o de espuma nas amostras investigadas.

Kinsella (8), descreveu que a estabilidade da espuma
dependia da concentragdo de proteina na interface, do seu
desenrolamento e da associagio hidrofébica. Dessa forma,
quando aumentava o espessamento do filme e viscosidade da
€Spuma, ocorria redugédo do rompimento do ar e aumentava a
Sua estabilidade. As estabilidades das espumas de farinha e
concentrado protéico de guandu foram determinadas através
da diminuigdo do volume de espuma em fungio do tempo de
10 a 120 minutos. Os resultados (Tabela 3) estdo expressos
¢omo volume em ml de espuma intacta.

Observa-se na Tabela 3, que a estabilidade da espuma de
farinha de guandu diminuiu dentro de 30 minutos com uma
perda de 54,72% de espuma. A partir de 30 minutos, houve
redugiio gradual do volume de espuma sendo que aos 60 ¢ 70
Minutos os volumes mantiveram-se constantes, em 24,17% de

espuma, em relagdo ao total de espuma formada. Aos 120
minutos, observou-se que havia apenas 11,94% da espuma
formada. A estabilidade da espuma do concentrado protéico
de guandu diminuiu gradativamente sendo que aos 30, 60, 90
e 120minutos, havia91,05; 83,44; 78,97 € 65,55% de espumas
intactas, respectivamente.

TABELA 3
Estabilidade da espuma de farinha e concentrado protéico
de feijdo guandu em fungdo de diferentes tempos

Tempo Volume em ml 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 formacéo de gel

A concentra¢do minima de geleificagdo (CMG) dafarinha
e do concentrado protéico de feijdo guandu foram de 20% e
12% (p/v), respectivamente. Porém, Oshodi & Ekperigin (25),
determinaram a CMG em farinha de guandu (Cajanus cajan
(L.) Millsp) e encontraram valores de 12% (p/v).

A CMG de 20% na farinha de guandu foi superior aqueles
apresentados por diferentes farinhas de leguminosas, tais
como: 16% p/v no cowpea (Vigna unguiculata (L.) Walp)
(22), 10% p/v no great northern bean (Phaseolus vulgaris)
(15), 14% p/v no tremogo (Lupinus mutabilis) (19), 16% p/v
no griodebico (Cicer arietinumL.) (18) € 18% p/v no winged
bean (Psophocarpus tetragonolobus (L.) DC) (17). Kinsella
(18) relatou que a concentragdo de protefna foi importante na
formagdo e na firmeza do gel. Entretanto, Sathe & Salunkhe
(15), observaram que a geleificag@o ndo dependia apenas da
quantidade de proteina, mas também do tipo de proteina e
componentes ndo protéicos. Deste modo, Sathe et al. (19)
constataram que géis de farinha de great northern bean
(Phaseolus vulgaris) foram mais firmes e os de farinha de
tremogo (Lupinus mutabilis) foram relativamente fluidos e
descreveram que tais variagdes nas propriedades geleificantes
de diferentes farinhas de leguminosas poderiam ser devido a
proporgio relativamente diferentes dos constituintes, protei-
nas, carboidratos e lipideos, sugerindo que a interagio entre
tais componentes poderiam exercer um papel significativo nas
propriedades funcionais.
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Outros fatores que contribuem para um alto valor de CMG
possivelmente estdo relacionados com altas propor¢des de
proteinas globulares (17,15) e presenga de casca na farinha
7.

A geleificagio é frequentemente uma agregacéo de molé-
culas denaturadas e contrério a coagulagio onde a agregacao
é casualizada, a geleificagio envolve uma formagdo continua
de rede entrelagada que exibe um certo grau de ordem.
Aparentemente, a fragdo casca da semente, interfere na
formag3o de tal rede continua da molécula para formar gel
amn.

Possivelmente os valores de 20% (p/v) encontrados para
CMG da farinha de guandu foi devido a concentragdo e
natureza das proteinas, além da presenca de casca na farinha.

Por outro lado, os valores de CMG de 12% p/v, encontrado
no concentrado protéico de guandu foi inferior aqueles encon-
trados para 14% p/v no concentrado protéico de winged bean
(Psophocarpus tetragonolobus (L.) DC) (17); 13% p/v no
isolados protéicos de soja (Glycine max (L.) Merrill) e 16% p/
v no tremogo (Lupinus mutabilis) (20). Porém, foi superior ao
concentrado protéico de great northern bean (Phaseolus
vulgaris) com 8% p/v (15) e tremogo (Lupinus mutabilis) com
8% p/v (19).

A baixacapacidade de formagdo de gel da farinhade feijao
guandu indicou uma limitagdo de uso em produtos que
requeiram esta propriedade. Porém, o concentrado protéico de
feijao guandu apresentou boas caracteristicas e perspectivas
de uso em formulagGes cérneas, substitutos de carne € queijos.

Capacidade de formacao e estabilidade da emulsao

Os resultados de capacidade emulsificante da farinha e do
concentrado protéico de feijao guandu estao apresentados na
Tabela 4. Esses foram determinados no pH = 6,05 da farinha
crua e no pH = 6,95 do concentrado protéico.

- TABELA 4
Capacidade emulsificante da farinha e concentrado protéico

de feijao guandu

6leo emulsificado  Volume

de emulsdo

formada
Amostra g/g ml/g g/g {m})

proteina amostra  amostra

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

Inicialmente os resultados de capacidade emulsificante
foram expressos como grama de 6leo emulsificado por grama
de protefna, conforme descri¢Oes de Cheftel et al. (34). Entre-
tanto, para finalidade de compara¢des de resultados, estes
foram calculados e expressos também em ml de dleo

emulsificado/gramade amostra e gramade 6leo cmulsificady
grama de amostra.

O valor de capacidade de emulsificagido da farinha de
guandu (Cajanus cajan (L.) Millsp), de 129,35 g de Oleolg
proteina foi inferior aqueles descritos por Batistuti & Freitas
(26), em farinha de feijio guandu (Cajanus flavus DC)
decorticado, cujo valor foi de 32,8 g 6leo/100 mg de proteina,
Foi também inferior aos valores descritos para farinha de
outras leguminosas como: 39,6 g 6leo/g amostra de great
northernbean (Phaseolusvulgaris)(15),71,10g 6leo/gamostra
de winged bean (Psophocarpus tetragonolobus (L.)YDC)(17),
55,1 g 6leo/g amostra de tremogo (Lupinus mutabilis) (19),
115 g 6leo/g amostra de cowpea (Vigna unguiculata (L.)
Walp) (22), 372 ml 6leo/g de amostra de soja (Glycine max
(L.) Merrill), 346 ml 6leo/g amostra de field pea ¢ 346 ml Sleo/
g amostra de faba bean (Vicia faba) (33).

O resultado de capacidade emulsificante do concentrado
protéico de guandu de 191,66g dleo/g proteina foi inferior
aqueles encontrados por Batistuti & Freitas (26) para concen-
trado protéico de guandu (Cajanus flavus DC), que apresentou
capacidade de 35,7 g 6leo/100mg de proteina. Foi ainda,
inferior ao valor de 222,20 g 6leo/g amostra descrito para
concentrado protéico de winged bean (Psophocarpus
tetragonolobus (L.) DC) (17). Entretanto, observa-se que o
resultado do concentrado protéico de guandu (Cajanus cajan
(L.) Millsp) foi superior a 72,6 g 6leo/g amostra apresentados
para concentrado protéico de great northern bean (Phaseolus
vulgaris) e 88,9 g 6leo/g amostra de concentrado protéico de
tremogo (Lupinus mutabilis).

Cheftel et al. (34) descreveram que a propriedade
emulsificante da proteina foi importante para varios produtos
alimentares, tais como, creme de leite, glacés, manteiga, queijo
fundido, maionese, carne finamente moida do tipo carne para
salsichase outros, além de que os constituintes protéicos exerciam
uma funglio importante na estabilizagdo do sistema coloidal. A
estabilidade das emulsdes da farinha e concentrado protéico de
guandu estdo apresentados na Tabela 5.

TABELA 5
Estabilidade das emuls&es da farinha e concentrado
protéico de feijiio guandu a 780 minutos em temperatura

ambiente
Amostra Volume de 4gua separada % de
aos 780 minutos (ml)  cstabilidade
Farinha de feijao guandu 29,67 87.50
Concentrado protéico
de feijao guandu 8,63 96,97

E

Observa-se que a emulsio de concentrado protéico de
feijao guandu apresentou maior estabilidade (96,97%) do que
a farinha de feijao guandu (87,50%). O volume de dgua
liberado aos 780 minutos ou 13 horas foi de 29,67 ml para a
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emulsdo de farinha e 8,63 ml para a emulsio de concentrado
prot¢ico de guandu.

As estabilidades apresentadas pelas emulsdes de farinhae
concentrado protéico de feijao guandu foram similares aqueles
descritos para emulsdes de farinhas e concentrados protéicos
de tremogo (Lupinus mutabilis) (19) e de great northern bean
(Phaseolus vulgaris) (15), cujos volumes de dgua liberados,
apbs 10 horas de repouso das emulsdes de farinha foram,
respectivamente, de 56 ml e 104 ml. As emulsGes de concen-
wados, dessas leguminosas, ndo apresentaram liberagdo de
4gua, durante esse tempo. Estes resultados de capacidade
emulsificante e estabilidade das emulses de farinhae concen-
wadoprotéicode guandu indicaram apossibilidade de utilizagio®
destes em formulagdes cérneas do tipo salsicha e lingiiiga,
substitutos de carne, molhos, sopas e bolos.

CONCLUSAO

As propriedades funcionais de concentrado protéico de
feijao guandu (Cajanus cajan (L.) Millsp), tais como
solubilidade da proteina em fun¢ido do pH, capacidade de
absor¢do de 4gua e 6leo, capacidade de formagdo de gel e
capacidade de formagao € estabilidade da emulsao, indicaram
quehdpossibilidades de utilizagio deste produto naformulagio
de produtos carneos, substitutos da carne, molhos e sopas. Por
outro lado, a boa capacidade de formagio e estabilidade da
espuma indicou a possivel utilizagio deste em produtos de
padaria e confeitaria.

A farinha de feijao guandu n3o apresentou boas caracterfs-
ticas funcionais indicando a necessidade de mais estudos para
fins de aplicagdes alimentares.
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