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RESUMO: A qualidade da proteina de um alimento é avaliada pela composicdo em aminoacidos. A
pesquisa objetiva otimizar a extracdo enzimatica de proteina do grédo de milho, visando a produg¢do de um
suplemento nutricional diversificado, através dos residuos de uma simulacdo protétipo da extragdo de
amido. Com este processo serda obtido um complexo de aminoacidos essenciais, considerados
fundamentais para a saude humana. Primeiramente serdo selecionadas trés amostras de 1,5 Kg de milho
hibrido da safra 2011/2012. As amostras serdo colocadas em panelas de pressao com agua e levadas para
aquecimento indireto & uma temperatura constante, com dois reagentes: um composto de enxofre (30% do
peso da solugédo) e um &cido (20% do peso da solugéo), que baixem o pH da mistura, até que os graos
amolecam. Este método acelera o amolecimento dos grdos o que auxilia na retirada da pelicula e do
gérmen. A mistura sera batida em um liquidificador e peneirada para a separagao da fibra e gérmen, da
proteina e amido. A mistura final € uma solugdo aquosa de cor caracteristica, formada pelo endosperma e o
pericarpo do grao de milho, a mesma é transferida para um recipiente, para que seja feito o processo de
decantagao da solugao, a dgua resultante deste processo de decantagao é descartada restando somente o
amido e a proteina. Para separar o amido da proteina acrescenta-se 0,5 % (do peso da mistura) de uma
endoamilase, que ir4 catalisar a mistura para a hidrélise do amido, serdo acrescentadas trés partes de
agua, e a mistura é cozida por calor direto, por aproximadamente uma hora. A mistura sera filtrada para
separar o amido hidrolisado da proteina bruta. No processo de hidrélise da proteina é adicionado 3 partes
de agua e é acrescentada 0,15%, do peso da mistura restante, de outras duas enzimas, que serao
catalisadores responsaveis pela obtengdo dos aminoacidos. Apos a adicdo das enzimas, a mistura sera
posta em cozimento indireto a uma temperatura constante por 24 horas. O liquido restante do processo ja
nao é mais apenas proteina, mas sim uma série de aminoacidos essenciais tais como a lisina e triptofano,
que podem ser determinados por colorimetria, os outros aminoacidos poderao ser analisados pelo método
da ninhidrina. Esta solugdo aquosa sera colocada em um recipiente e, levada a um desidratador com
temperatura de 50°C, até que a mesma seque, sera triturada até que vire um p6, o mesmo € uma cadeia de
aminodcidos essenciais.
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