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RESUMO - Durante o isolamento proteico por via imida e fracionamento a seco de pulses € gerada
uma grande quantidade de coprodutos, os quais precisam ter as suas aplicacfes estudadas para
aumentar o valor agregado e reduzir o descarte. Este trabalho tem como objetivo estudar o
aproveitamento dos coprodutos da concentracdo proteica, visando empregar métodos fisicos e
enzimaticos para desfibrilagdo e liberacdo dos compostos fendlicos (CF). Foram obtidos dois
coprodutos: cascas (processamento a seco) e biomassa fibrosa (extracdo Umida). Para a
determinagéo do teor de celulose, o procedimento foi dividido em 3 etapas: 1) lavagem com alcool
etilico, 2) tratamento com hidréxido de sddio e 3) branqueamento com peréxido de hidrogénio. Os
resultados mostraram um teor de fibras totais de 33,9% na biomassa fibrosa e 72,5% nas cascas.
Os rendimentos de celulose foram de 12,8% e 36,4%, respectivamente. As cascas, que
apresentaram o maior teor de CF, foram selecionadas para tratamento em moinho de esferas,
resultando em aumento da viscosidade e dos CF livres. As cascas tratadas enzimaticamente
apresentaram reducado no CF, provavelmente devido a maior temperatura empregada no processo.
Este trabalho mostra que os coprodutos ricos em fibras obtidos no processamento de pulses para
concentracao proteica pode ser empregado na industria de alimentos, tanto como fonte de fibras
como de compostos fendlicos e, se aplicado o processamento em moinho de esferas, como agente
espessante. Sendo assim foi possivel conhecer os compostos predominantes desta fracdes fracdes

e direcionat seu estudo de aplicacao.
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ABSTRACT - During pulses protein wet isolation and dry fractionation, a large quantity of co-products
is generated, which need to have their applications studied to increase added value and reduce
discarding. This work aims to study the use of co-products of protein concentration, aiming to employ
physical and enzymatic methods for defibrillation and release of phenolic compounds (PC). Two co-
products were obtained: peels (dry processing) and fibrous biomass (wet extraction). To determine
the cellulose content, the procedure was divided into 3 steps: 1) washing with ethyl alcohol, 2)
treatment with sodium hydroxide and 3) bleaching with hydrogen peroxide. The results showed a total
fiber content of 33.9% in the fibrous biomass and 72.5% in the peels. The cellulose yields were 12.8%
and 36.4%, respectively. The peels, which had the highest CF content, were selected for treatment
in a ball mill, resulting in an increase in viscosity and free CF. The enzymatically treated peels showed
a reduction in CF, probably due to the higher temperature used in the process. This work shows that
fiber-rich co-products obtained in pulse processing for protein concentration can be used in the food
industry, both as a source of fiber and phenolic compounds and, if processing in a ball mill is applied,
as a thickening agent. Therefore, it was possible to know the predominant compounds of these

fractions and direct their application study.
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