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O interesse por isolados e concentrados protéicos tem aumentado na industria alimenticia
devido as suas propriedades funcionais e variedade de utilizagdes. O processo de
concentragao das proteinas do amaranto ainda é objeto de estudos, pois, em geral, se obtém
baixos rendimentos e produtos de cor escura, dificultando alguns usos industriais. O objetivo
deste trabalho foi avaliar 3 métodos de obtencdo de concentrados protéicos de amaranto: 1)
extragdo em pH 9,0 e precipitagao no pl (pH 4,5) (CPA-A); 2) método (1), utilizando na etapa
de extragdo 0,25 % Na,SO; pH 9,0 (CPA-SS); e 3) método (2) com adigédo de etanol 30 % para
a lavagem do precipitado. O teor protéico dos CPAs variou de 68 (CPA-A) a 75 % (CPA-B). O
rendimento, em relagdo a proteina, foi de 25, 29 e 33 % para CPA-A, CPA-SS e CPA-B,
respectivamente. No processo, as perdas de proteina ocorreram principalmente na etapa de
extragdo alcalina (39-51%) e no soro da precipitagdo isoelétrica (21-27%). A avaliagao de cor,
utilizando os parametros CIELab, mostraram que o CPA-B é o mais claro (maior L*), indicando
que o etanol foi eficiente na remogao dos compostos fendlicos, que sdo os principais
responsaveis pelo escurecimento do produto final. A utilizacdo de Na,SO; para obtencdo do
CPA-SS, embora tenha sido eficiente como antioxidante, como comprovado pelo teor de

grupos sulfidrilas livres, ndo evitou a formagao de cor escura.
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