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O uso de enzimas para modificacdo das propriedades funcionais de proteinas alimentares tem se tornado bastante
difundido. O consumo de proteina de soja vem aumentando devido aos beneficios proporcionados por esta, como a
diminuico do indice de colesterol, a prevencdo do cancer e dos sintomas da menopausa, assim como da diabetes e
do auxilio contra a obesidade. A hidrélise desta proteina é uma alternativa para melhorar sua funcionalidade e
digestibilidade e para a aplicacdo na indUstria de alimentos. O objetivo deste trabalho foi determinar as modifica¢des
de propriedades funcionais da proteina isolada de soja através do seu tratamento com uma protease bacteriana
produzida por Microbacterium sp. krl0. Foram preparados hidrolisados de proteina de soja, com razbes de
enzima/substrato (E/S) de 0, 1 & 1, 5%. O grau de hidrolise foi determinado, resultando em valores crescentes a
medida que a razdo E/S é aumentada até 1, 0%. A capacidade de formacdo de espuma foi determinada através da
agitacdo dos hidrolisados diluidos a 3% (p/p). Os resultados obtidos demonstraram que a protease utilizada tem a
capacidade de reduzir a formagdo de espuma a medida que se aumenta a razdo E/S. Para a determinacdo das
propriedades emulsificantes, os hidrolisados diluidos a 1% foram adicionados a 6leo de soja. A turbidez (DO500) da
solucdo diluida em SDS 0, 1% foi medida a cada 2 min. Testes complementares foram realizados (em condicfes de
alta concentracdo de sal, pH &cido e alta temperatura) com o hidrolisado que apresentou melhor capacidade
emulsificante. O hidrolisado de razdo E/S de 0, 5% apresentou a melhor capacidade emulsificante, que foi
incrementada quando submetido a tratamento térmico e alta concentracdo de sal. Também apresentou a melhor
estabilidade da emulsdo e a méxima absorcdo de 6leo ap6s 1 hora. Sendo assim, a enzima testada pode ser aplicada
para modificacdo da proteina de soja, resultando em melhoria de propriedades funcionais, sob condi¢des encontradas
no processamento de alimentos como de altas concentragdes de sal, pH 4cido e tratamento térmico.
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