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Emulsoes estabilizadas com proteina de lentilha
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INTRODUCAO

O excesso da ingestdo de gorduras saturadas pode aumentar o risco de doengas
cardiovasculares através de processos inflamatorios no corpo (WATSON, 2021). Todavia a
substituicdo desses acidos graxos por 6leos mono e poli-insaturados e preferéncia pelo
consumo de proteinas de origem vegetal podem reduzir o risco destas doencas (NESTEL,
2022). O ¢6leo de soja possui acidos graxos mono e poli-insaturados e também ¢ rico em
omega 3 e 6. Além disso, esse Oleo pode ser estruturado e transformado em uma estrutura
semi solida por meio de um agente estruturante. Esse agente pode ser uma proteina e neste
projeto optou-se pelo uso da proteina de lentilha, que apresenta alta digestibilidade e 6tima
capacidade emulsificante e gelificante, o que confere as caracteristicas necessarias para a
estruturagao do 6leo.

Uma técnica de estruturagdo que ganha destaque sao as emulsdes de alta fase interna
(HIPEs), uma vez que a fracdo volumétrica ¢ maior, ou igual, a 74%. Por possuirem uma boa
viscoelasticidade e estabilidade durante o armazenamento, as HIPEs podem ser usadas em
diversas aplicagdes, como substituto de gordura nos alimentos. Um estudo prévio realizado
pelo mesmo grupo de pesquisa fez a andlise das HIPEs com a variagdo da concentracao
proteina de lentilha (2, 4 e 6%, m/m) e as emulsdes feitas com 2% de proteina apresentaram a
menor estabilidade ao longo do armazenamento por 60 dias a 25°C (GALVAO et al, 2022).
Portanto, este estudo avaliou os efeitos do tratamento térmico nas propriedades
fisico-quimicas da proteina de lentilha (2%, m/m), com o intuito de melhorar a capacidade do
agente estabilizador e agregar aos, poucos, estudos de HIPEs feitas a partir da proteina de

lentilha.

METODOLOGIA

Foram preparadas dispersdes de isolado proteico de lentilha (IPL) (2%, m/m) que
passaram por um tratamento térmico a 70° e 80°C durante 20 minutos. Para isso foi utilizado
um béquer encamisado acoplado a um banho termostatizado (TE 2005-Tecnal, Sao Paulo,
Brasil) e um agitador magnético constante. As dispersdes preparadas passaram por avaliagdao
de tamanho de particula e solubilidade. As HIPEs foram produzidas com 25% de proteina de
lentilha (ndo tratada e tratada) e 75% de o6leo de soja, utilizando um rotor-estator (ULTRA
TURRAX® T18 basic, IKA®-Werke GmbH & Co, KG, Staufen, Alemanha) a 15.500 rpm

por 1 min. A avaliagdo das HIPEs foi feita em relagdo ao tamanho de gota, perda de 6leo apos



centrifugacdo e reologia (fluxo de cisalhamento constante: 0-300 s-1 e varredura de

frequéncia: 0,01-10 Hz).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A HIPE preparada a partir do IPL sem tratamento térmico apresentou didmetro médio
ponderado de volume (D, 3)) (56,78+0,14 um) maior do que o IPL que passou pelo tratamento
a 70° (44,9+0,07 um) e 80°C (42,78+0,10 um). Os valores apresentados pela andlise de
solubilidade das amostras IPL, IPL70 e IPL80 foram 15,79+0,37%, 29,254+2,14% ¢
34,91+0,83%, respectivamente (Tabela 1). Estes resultados estdo relacionados, uma vez que
menores tamanho de particula permitem uma maior solubilidade. Com a proteina mais soluvel
ha uma melhor dispersdo no meio aquoso e durante a formagao da H/PE, com adi¢do do 0leo,
a proteina pode passar por uma melhor adsor¢do na interface oleo-dgua, o que gera um
impedimento estérico e estabiliza as gotas de 6leo. Essa estabilizagao ¢ essencial para que nao
ocorra coalescéncia e formem-se H/PEs mais estaveis. (SARICAOGLU, 2020)

Tabela 1. Resultados do tamanho e da solubilidade da proteico de lentilha

Amostra D3 (um) Solubilidade (%)
IPL 56,78+0,14* 15,79+0,37¢
IPL70 44,9+0,07° 29,25+2,14°
IPL80 42,78+0,10¢ 34,91+0,83*

Letras diferentes minusculas indicam que os valores do tamanho e da solubilidade do isolado proteico de lentilha
(IPL) foram significativamente diferentes (p < 0,05) entre amostras apoés tratamento térmico. IPL: isolado
proteico de lentilha sem tratamento térmico. IPL70: IPL com tratamento térmico & 70 °C por 20 min. IPL80: IPL
com tratamento térmico a 80 °C por 20 min. D, ;): didmetro médio ponderado pelo volume equivalente.

HIPE70 e HIPE80 apresentaram valores de tamanho de gota (D) de 25,33+0,01 e
21,7740,05 um, respectivamente, que foram menores do que o valor para HIPE (48,37+0,02
um) ap6s 60 dias de armazenamento a 25 °C (Figura la). Isso significa que as HIPE70 e
HIPE80 foram mais estdveis do que a HIPE. Estes tamanhos de gotas menores podem
contribuir com os valores menores de perda de oOleo apds a centrifugagdo também
apresentados na Figura 1b. A HIPE8O apresentou um melhor resultado com uma perda de
6leo de 1,11+0,02% (Figura 1b), valor este menor do que os apresentados pela HIPE
(5,58+0,82%) e HIPE70 (1,57+0,12%). A proteina na amostra HIPE8O pode ter aderido de
forma mais efetiva na interface 6leo-agua, e ter evitado a liberagado significativa do 6leo com a
forca centrifuga aplicada; isso também pode influenciar na prevencdo da coalescéncia das

gotas da HIPE que a torna mais estavel.
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Figura 1. (a) Tamanho de gota expresso em D 3, e (b) perda de 6leo das HIPEs durante 60
dias de armazenamento a 25 °C. HIPE: emulsdo formada com IPL sem tratamento. HIPE70:
emulsdo formada com IPL tratado a 70 °C por 20 min. HIPE80: emulsdo formada com IPL
tratado a 80 °C por 20 min.

As HIPE70 e HIPE80 apresentaram aumento da tensdo de cisalhamento (1) com o
aumento da taxa de cisalhamento (y), em comparacdo com a HIPE formada com IPL sem
tratamento térmico (Figura 2a). Isso pode indicar maior resisténcia a for¢a de cisalhamento,
tornando as HIPEs, quando incorporadas como substitutos de gordura saturada, capazes de
resistir a possiveis processos durante a produg¢do do alimento. Confirmando esta afirmacdo, a
Figura 2b, apresenta resultados de varredura de frequéncia com valores do modulo de
armazenamento (G') maiores para HIPE70 e HIPES8O em comparacdo com a HIPE sem
tratamento térmico. Além disso, todas as amostras apresentaram valores de G” maiores que o
moédulo de perda (G"), o que significa que podem ser considerados materiais

predominantemente elasticos com caracteristicas semelhantes a gel (ZHANG et al., 2021).

“ (b)
: ::iEm m HIPEcG' e HIPE70G' A HIPE80G'
A HIPESO o HIPECG" o HIPE70G" & HIPES0G
. 1000
AAAA/{
L aaassdasessssssassssstatetsd]
\oooe
80 "?
: = e TILITL
E'N, :’100_I--....IIIIIIIIIII- .
p (O]
40 o |
7 oo 266
b éée%é%é%e%e%%%omm
o
] ]DDDDDDDDDD\]DDDDDDDDDDDDDDD
0 | I
0 100 200 300 10 I |
1 0.01 0.1 1 ol
y (1/s) Frequéncia (Hz)




Figura 2. (a) Fluxo de cisalhamento constante e (b) varredura de frequéncia das HIPEs ap6s
60 dias de armazenamento a 25 °C. HIPE: emulsdo formada com IPL sem tratamento.
HIPE70: emulsdo formada com IPL tratado a 70 °C por 20 min. HIPE8SO: emulsdo formada
com IPL tratado a 80 °C por 20 min.

CONCLUSAO

A utilizagdo do tratamento térmico da proteina, de lentilha, confere estabilidade a

HIPE, ou seja, desta forma a emulsdo se torna mais resistente a forca de cisalhamento, a sua
solubilidade sofre um aumento e ha, ainda, diminui¢do na perda de o6leo. Os resultados da
varredura de frequéncia, no ensaio reologico, mostram que a HI/PE tem um comportamento
similar ao de um gel. Essas emulsdes apresentam capacidade de substituir as gorduras
saturadas em alimentos podendo aprimorar caracteristicas nutricionais e sensoriais do
produto. E essencial fazer estudos a respeito da aplicagio de HIPEs nos alimentos para

avaliacdo do comportamento desta em diferentes aplicacdes.
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