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1. INTRODUCAO

A reacdo de plastefna € um processo enzimético de alongamento da cadeia peptidi-
ca, inverso ao de degradacdo por proteases. O mecanismo de crescimento envolve a
condensacdo e, ou, transpeptidacio, sendo possivel a ocorréncia simultinea dos dois
processos, como citam DETERMANN et alii (3), DETERMANN e¢ KOHLER (4),
HAUROWITZ e HOROWITZ (10) e WIELAND et alii (27).

Portanto, a mistura de peptideos e aminodcidos sob ag¢ao enzimatica, em determi-

nadas condicdes, origina peptideos de peso molecular mais elevado, produto chamado
plasteina.

Até 1960, vdrios estudos tentaram estabelecer a relacao entre a reacdo da plasteina
e a biossintese de proteinas (19, 26). Entretanto, apés a descoberta, em 1957, do pro-
cesso de alongamento da cadeia polipeptidica “in vitro”, a plasteina passou a ter inte-
resse somente em estudos de enzimologia, decrescendo o nimero de trabathos realiza-
dos (5).

Em 1970, teve inicio nova fase, principalmente com a utilizacao da plasteina como
alimento, visando estabelecer informacoes bdsicas para a aplicacdo dessa reacao no
processamento de alimentos protéicos (8, 20, 22, 23, 24, 25).

A necessidade de aumentar a capacidade nutricional dos alimentos € conseqiiéncia
da expansao populacional, e 0 reconhecimento dessa necessidade prontamente desen-
volveu o interesse pelo melhoramento de fontes protéicas convencionais, como também
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QUADRO 2 - Atividade de inibidor de tripsina

UT. 1 UTi/ml ext. UTi/g P UTi/100 g AM.
Prot.isol.soja 104,66 6976,6 8651 3,49 . 108
Hidrol. soja 41,00 2726,7 2618 1,36. 108
Plasteina
precipitada 16,20 1079,2 1230 5,40 . 107
Plasteina

sobrenadante 22.50 1431,2 1603 7.16 . 107

atribufido a dilui¢do do inibidor, uma vez que na preparacao delas € adicionada ao hi-
drolisado de proteina de soja igual quantidade de hidrolisado de caseina comercial.

4. CONCLUSOES

1) O uso de uma vinica enzima no processo de hidrélise, em diferentes pHs, parece
aumentar o rendimento da reacdo da plastefna, além de diminuir o teor salino do produ-
fo.

2) O rendimento médio final, para a rea¢ao da plasteina, foi de 60%.

3) O produto obtido mostrou teores satisfatérios de protefnas, podendo, entretan-
to, ser melhorada sua digestibilidade por meio de tratamento térmico (calor imido) dos
grios antes da extracao de prote.nas, 0 que iniativara os inibidores tripticos.

4) Os teores de metionina, triptofano e lisina disponfvel foram baixos, porém, da-
da a natureza do produto, hd possibilidade de incorporacio destes e de outros amino4-
cidos aos peptidios formados.

5. RESUMO

Proteina isolada de soja Enrei nagano (cultivar japonés) e caseina comercial foram
submetidas a reacdo da plasteina. Utilizou-se como enzima hidrolitica e de ressintese a
pancreatina, com pH 8,0 + pH 6,0, nas concentracdes de 5% p/p e 2% p/p, respecti-
vamente, em relacido a0 substrato para hidrélise e ressintese, observando-se as reco-
mendacOes, para a reacao. Determinada a composicao centesimal da soja, obteve-se o
seguinte resultado: umidade, 8,6%; cinzas, 4,4%; proteina, 38,15%; lipidios, 17,2%:; ni-
fex, 31,45%. O liquido de extrag¢ao apresentou 78,6% de protefnas; apds precipitacdo
isoelétrica, rendimento de 47%.

A reacio da plasteina mostrou rendimento de 60% e os teores protéicos foram de
79,8% para proteina isolada, 83% para caseina em 71,7% para plasteina. A digestibili-
dade “in vitro” mostrou, para proteina isolada, 51%:; caseina, 97,8%; plasteina, 59%; li-
quido sobrenadante, 62%. Os teores de lisina, triptofano e metionina, em g%, foram,
para plasteina isolada, de 2,85, 0,42, 0,39; para caseina, 4,56, 2,25, 0,58; para plasteina
3,97, 0,54, 0,47; e para o liquido sobrenadante, 3,98, 0,18, 0,50, mostrando a potencia-
lidade nutricional do produto.



VOL.XXXVIII,N2218,1991 283

6. SUMMARY

(PLASTEIN SYNTHESIS: CHARACTERIZATION OF SOME NUTRITIONAL
PROPERTIES)

Isolated soya bean protein - Enrei nagano - (Japan cultivar), and unpurified casein
were submitted to the plastein reaction. In accordance with recommendations for the
reaction, pancreatin was used as the hydrolytic enzyme - pH 8.0 - and for double
synthesis - pH 6.0 - in concentrations of 5% w/w and 2% w/w, respectively with
relation to the substratum for hydrolysis and double synthesis.

The centesimal composition of Enrei nagano soya beans was determined, with the
following results:

Humidity 8.6%
Ash 4.4%
Protein 38.15%
Lipid 17.2%
Nifex 37.45%

The liquid extracted was composed 78.6% of protein and after isoelectric
precipitation a recovery of 47% was estimated. The plastein reaction showed a
percentual recovery of 60% w/w and the proteid content was of the order of 79.9%
for the isolated protein, 83.0% for the casein, 71.7% for the plastein.

Digestibility - in vitro - showed the following results: 51.0% for the isolated
protein, 97.8% for the casein, 59% for the plastein, 62% for the supernatant liquid.

The levels of lisine, Triptophan and methionine are, respectively, for the isolated
protein, 2.85%, 0.42% and 0.39%; for the casein, 4.56%, 2.5% and 0.58%; for the
plastein, 3.97%, 0.54% and 0.47%; and for the supernatant liquid, 3.98%, 0.18% and
0.50%. These results show the great nutritional potential of the product.
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