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Este trabalho tem como objetivo estudar a propriedade emulsificante das proteinas do amaranto e
de seus complexos com carboximetilcelulose (CMC). O concentrado protéico de amaranto (CPA)
foi obtido em laboratério. Os complexos foram preparados por aquecimento (80°C/5 min) de CPA e
CMC nas proporgdes proteina:polissacarideo 4:1 e 8:1 e pH 3,0; 4,2 e 7,0. Amostras controle
foram obtidas sem a etapa de aquecimento. As condigbes de obtencdo das emulsbes foram
definidas utilizando dois experimentos fatoriais 2?, variando-se a concentragdo de proteina e de
Oleo. As emulsdes foram avaliadas quanto a textura (firmeza e adesividade) utilizando Texture
Analyzer TA-XT2 e estabilidade por determinagdo do volume separado apds 7 dias a 23°C. A
firmeza das emulsbes obtidas com os complexos (1% de proteina e 40% de 6leo) variou de 3,92 a
5,29 g e para a emulsdo obtida apenas com CPA foi 4,74 g. As emulsées de CPA e dos complexos
nao apresentaram adesividade quando a concentragéo de 6leo foi menor que 40%. A emulsdo com
CPA apresentou 25% do volume separado, enquanto a complexagdo na proporcao 4:1 aumentou
em 10% e na 8:1 diminuiu em 25% o volume separado. Apenas a estabilidade das emulsdes foi

melhorada com a complexagao da proteina com CMC na proporgao 4:1.
Propriedades funcionais - Emulsificagdo - Carboximetilcelulose



