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1-) Objetivos

A zeina € uma proteina da classe das
prolaminas extraida dos grdos de milho que
representa cerca de 8% nos graos. A zeina
consiste em grandes quantidades de
aminoacidos hidrofobicos (Leu e Pro) por isso
gue é insoluvel em agua, mas solivel em meio
hidroetandlico (70 a 95% EtOH). e grande
guantidade no CGM60 (farelo de gluten de
milho com 60% de proteinas totais CGM ~20%,
Como a extracdo do amido de milho é realizado
acima de 100 °C na presenca de SO2, pode
ocorrer desaminacdo dos grupos laterais da
glutamina (GIn, com cerca de 40 grupos
amidas) e asparagina (Asn com 44 grupos
amidas na zeina neutra), produzindo a zeina
anibnica, segundo os autores deste trabalho.
Essa desamidacdo (Eq 1) faz com que a zeina
tenha um comportamento diferente da zeina
neutra, o que acarreta em outras aplicacoes.
Uma forma de determinar essa desamidacéo é
a quantificacdo de grupos carboxilicos por
método de titulacdo colorimétrica apés a
dialise.

zein-(CHz2)-COONH2—Zein-(CH2)-COO". (Eq. 1)

2-) Métodos e Procedimentos

a. Percentual de proteinas totais por
método de Kjeldahl

Em tubos de didlise, foi colocado
aproximadamente 0,5000 g de cada tipo de

zeina e, logo apds, colocamos o catalisador
com a mesma quantia que utilizamos de cada
zeina. Segundo o método de Kjeldahl, foi
realizada digestdo sulfarica a 350°C para a
obtencgédo do sulfato de amdnio em meio &cido.
ApOs digestao, ajustou-se o tubo no destilador
de nitrogénio (Fig.1),
liberou-se o NaOH
(50%) do reservatério
do destilador no tubo
lentamente até ficar
amarronzada. Em
aproximadamente 5
minutos, coletou-se a
aménia condensada
no erlenmeyer,
contendo 20 mL de
acido bérico (4%,
m/v) até que complete
100 mL.

Figura 1: Destilador
de nitrogénio

Em seguida foi realizado as titulaces com
HClpadrao  adicionando  duas gotas de
fenolftaleina na solucdo do erlenmeyer até a
obtengdo de uma cor rosada. Obteve-se
volume de HClpadrso (VHe)) € que foi utilizado
para calcular as proteinas (percentual) totais na
férmula abaixo:

% Proteinas totais = (1,4. VHCI . [HCI]. 6,5) /m

Onde: m é a massa da amostra e [HCI] é a
concentracao do HCI padronizado.




b) Determinacdo de cargas negativas na
zeina por titulagao da zeina dialisada
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Figura 2: Esquema de montagem do sistema
de didlise de anti solvente.

Inicialmente, 25 cm de membranas de didlise
foram lavados 2 vezes em 300mL de agua
desionizada por 30 minutos a temperatura
ambiente cada depois por etanol 75%. Em
seguida, 100 mL de extrato de zeina dissolvida
em EtOH a 75% foram colocados no tubo de
didlise pré-tratado anteriormente e selado em
ambos os lados para evitar derramamento. Em
seguida, o tubo de didlise com zeina bruta
dissolvida em EtOH(75%) foi colocado em um
frasco contendo 300 mL de agua desionizada
como antisolvente por 30 minutos. O sistema
de dialise (Fig.2) foi deixado em agitacdo
magnética e continua por minimo 12h a 25°C.
O po6 de zeina da Aldrich foi usado como
controle para comparar a cor e rendimento da
extracao

Resultados

a. Percentual de proteinas totais do
método Kjeldahl

Segundo os experimentos preliminares, o0s
resultados de percentuais, de proteinas totais
mostram que as zeinas brutas obtidas do farelo
de glaten de milho da ingredion foram cerca de
82% (m/m), igualando-se com a da Aldrich, a
gual ndo fornece o grau de pureza (Tabela 1).

b. Determinacdo de cargas negativas na

zeina por titulacao da zeina dialisada
Segundo a tabela 2 abaixo, os dados mostram
gue a zeina Aldrich ndo é totalmente neutra
(65,9 cargas negativas),enquanto que as
zeinas da Ingredion e da Indemil possuem
cerca de 85,3 e 89,7, respectivamente de
cargas negativas, porém necessitam de mais
titulacdes calorimétricas.

Tabela 1: Comparacdo de percentual de
proteinas totais e nimeros de cargas negativas
das zeinas

AMOSTRA % Cargas negativas
Zeina Aldrich 85,00 65,9
Zlg 85,3 85,3
Zeina Purificada 95,00 89,7
ZB (milho branco) 74,37 7

A tabela 1 mostra que a zeina Aldrich ndo é
neutra, possui a cerca de 66 cargas negativas,
mostrando que durante a sua extracdo essa
zeina sofreu algum tratamento térmico ou &cido
forte para sofrer a desamidacdo. O mesmo
ocorre com a zeina da Ingridion e a zeina
purificada Ingridion, com tratamento térmico e
S0O2. Como a zeina do milho branco nédo sofreu
nenhum tratamento térmico e quimico, porque
ela é neutra.

Conclusdes

Apesar de serem dados preliminares, os
resultados séo coerentes aqueles ao padrao-
ouro gelatinoso de proteinas totais. Em relagéo
as cargas totais, o padrdo-ouro é a zeina do
milho branco, j& que nado sofre tratamento
quimico nenhum.
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