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O girassol € uma planta origindria das Américas, que foi utilizada como alimento, pelos
indios americanos em mistura com outro vegetais. No século XVI, o girassol foi levado para a
Europa e Asia, onde era utilizada como umia planta ornamental e como hortaliga.

Foram na Unido Soviética os primeiros trabalhos de melhoramento genético visando a
produgdo de gendtipos com altos teores de Oleo comestivel. Atualmente, o girassol ocupa o
quarto lugar como fonte de dleo, em relagdo a soja, palma e canola. Como fonte protéica, o
girassol também € classificado como a quarta opgdo, para racdo animal e uso humano.

Os derivados protéicos de girassol, que podem ser utilizados como ingrediente alimentar,
incluem a farinha, o concentrado e o isolado protéico. O contetido de proteinas, em base seca, da
farinha é 63%, do concentrado 70% e do isolado 90%. Vdrias pesquisas sobre a utilizagdo € o
processamento das proteinas de girassol vém sendo desenvolvidas e, paises como os Estados
Unidos, a Franga, a Itdlia e o Canada ja possuem indistrias produzindo esses produtos.

A qualidade nutricional do farelo de girassol (energia metabolizdvel, contetido de fibras e
qualidade protéica) é afetada pelas operagdes especificas do processamento. As variagoes em
termos de energia metabolizdvel sfo causadas, principalmente, pelo 6leo residual e pela
quantidade de cascas que permanecem no farelo. O contetido de fibras € o componente mais
varidvel no farelo; dai, a importancia de um bom processo de descascamento, pois a maioria dos
processos apresenta uma eficiéncia maxima de 90%. Assim sendo, a obtengdo de gendtipos de
girassol do tipo “oleoso”, com cascas de ficil remocdo e o desenvolvimento de processos de
descascamento mais eficientes, sdo essenciais para melhorar a competitividade dos derivados
protéicos de girassol, no mercado.

O 4cido clorogénico, um dos compostos fendlicos mais amplamente distribuido nos
vegetais, constitui-se em mais de 70% do total dos varios compostos fendlicos presentes no farelo
de girassol. Embora ndo seja considerado um composto téxico, é responsavel pela formagdo de
coloracdo amarelo-esverdeada, em meio alcalino, seguida de escurecimento oxidativo, durante os
processos de producdo do concentrado e do isolado protéico de girassol, a partir do farelo
desengordurado. Esta coloragdo aparece em fungfo de reagdes enzimdticas mediadas pelas
enzimas denominadas polifenoloxidases. Além do aspecto de cor, o 4cido clorogénico provoca a
diminuigdo no consumo de alimentos em torno de 33% e de 66% no ganho de peso em animais
alimentados com uma dieta contendo 2,0% de 4cido clorogénico. Para a utilizacdo do farelo de
girassol para alimenta¢do animal e producdo de farinha, concentrado e isolado protéico para o
consumo humano, vérios métodos e processos tecnolégicos tém sido propostos para eliminar ou
extrair o 4cido clorogénico do farelo. Dentre esses, pode-se citar a utilizagdo de antioxidantes e
outras substincias que inibem a rea¢éio enzimdtica, bem como processos como a difusdo em agua
antes da solubilizacdo das proteinas. Entretanto, esses métodos utilizam reagentes de custo
elevado e promovem uma extragdo incompleta com perda de proteinas. A solugdo mais
satisfatoria, é a obtengdo, através de melhoramento genético, de gendtipos de girassol com teor
reduzido de 4cido clorogénico.
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Para a producdo de derivados protéicos de girassol, as sementes sdo secas até um maximo
de 10 a 12% de umidade, armazenadas, limpas, descascadas, condicionadas (peletizadas) e
submetidas a extracdo com solvente orgdnico. O 6leo bruto obtido é refinado e o farelo é
dessolventizado, torrado, resfriado e armazenado para sua posterior utilizacio como matéria
prima para a produgdo de farinha, concentrado e isolado protéico.

Existem dois processos para a produgdo de farinhas de girassol. No primeiro, hd uma pré-
prensagem (com variagOes de pressdo) das sementes, seguida da extragdo do dleo com solvente
organico. No segundo, procede-se a extracdo direta do 6leo com o solvente organico. Em ambos
08 processos € necessdrio um fratamento térmico prévio das sementes. As temperaturas
empregadas neste pré-tratamento devem ser controladas e adequadas, para nao diminuir o valor
nutricional das proteinas. Temperaturas superiores a 100°C reduzem os teores dos aminoacidos
lisina, triptofano e arginina. '

A suplementacdo da farinha de trigo com até 5% de farinha de girassol produz paes com
volume satisfatério e sabor agraddvel. Farinhas obtidas de sementes previamente torradas, antes
da extra¢do do 6leo para a produgdo da farinha, apresentam menores efeitos adversos sobre as
caracteristicas do pao. Pdes suplementados com farinha de girassol apresentam um coeficiente de
eficiéncia prot€ica (PER) de 1,27, valor superior quando comparado com 1,09 do pdo de trigo
puro, usado como padrdo. Entretanto, pdes suplementados com farinha de soja apresentam
valores de PER de 1,7 a 1,8 e, altos teores de lisina, aminoacido limitante nos cereais. Assim
sendo, a farinha de girassol em mistura com farinhas de cereais necessita de suplementagdo com
altos niveis de lisina. A andlise sensorial, quanto a sabor, de produtos de panifica¢do
suplementados com farinhas de girassol e soja mostra a seguinte ordem de preferéncia com
relacdo ao sabor: trigo puro > trigo+girassol > trigo+soja, indicando que esses produtos de
panificag@o suplementados com farinha de girassol foram bem aceitos.

O processo para a obtencdo de concentrados protéicos consiste em lavagens sucessivas da
farinha desengordurada com solugdes 4cidas e alcodlicas, seguida de secagem por “spray dryer”.
Através deste processo obtém-se produtos com sabor e coloragdo agradaveis e reduzido teor dos
acucares que produzem flatuléncia. O contetido de proteinas é de 70%. O processo que utiliza
solucdes alcodlicas para a lavagem da farinha apresenta maior efici€éncia na remog¢ao do 4cido
clorogénico e podem ser obtidos concentrados com até 78% de proteinas. Outro pocesso para a
producdo do concentrado protéico de girassol, consiste em sucessivas extracdes da farinha com
dgua fervente. A propor¢do, normalmente, utilizada € de 1 parte de farinha para 25 partes de agua.
Apoés as extragdes o pH deve ser ajustado em 5,0. Este processo € bastante efetivo quanto a
reducdo no teor de 4cido clorogénico (de 2,4% para 0,12%), bem como na redugdo do teor de
lisina, que é de somente 3,0% em relagdo ao teor existente na matéria prima.

A obten¢do de isolado protéico de girassol pelo processo convencional de precipitagdo
alcali-4cido, origina um produto de coloragdo verde-escura. No inicio da década de 80, foi
desenvolvido um processo para a produ¢do da chamada “proteina branca”, a partir de farinha
desengordurada, onde a extra¢do com dlcali € seguida de precipitacdo 4cida, realizada a vacuo. O
teor total de aminoécidos desse produto é 11% superior aquele do isolado “verde” e, a
disponibilidade de lisina no isolado “branco” € superior a do isolado eonvencional.

O processo para obtencdo do isolado protéico € efetivo na eliminacdo das fibras.
Entretanto, alguns fitatos permanecem, a menos que sejam realizadas extracdes especificas para
solubilizar este complexo mineral. Comparadas com a maioria das fontes vegetais as proteinas do
girassol possuem baixos teores de lisina. Entretanto, os aminodcidos sulfurados estdo presentes
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em concentracdes adequadas. A qualidade protéica da farinha de girassol parece ser melhor do
que a do concentrado e do isolado protéico, com niveis de lisina da ordem de 3,5; 3,0 € 2,9 (g/16g
N), respectivamente. O PER da farinha de girassol é, significativamente, menor do que o da
farinha de soja. A composi¢do aminoacidica dos derivados de girassol indica que eles
constituem-se em excelentes fontes para a suplementagdo de produtos obtidos a partir de
leguminosas, bem como de produtos de origem animal. Entretanto, ndo ‘fornecem boa
combinag@o nutricional com os cereais, devido a sua limitagdo em lisina. :

Apesar da baixa solubilidade de nitrogénio, o concentrado protéico de girassol apresenta
sabor brando e cor clara, caracteristicas desejdveis em produtos utilizados para a produgdo de
sucedineos de bebidas lacteas. Um processo desenvolvido no final da década de 70, para a
produgio do extrato (“leite””) preconiza o aquecimento da massa formada por farinha de girassol e
dgua a 80°C, sob agitagdo, seguida de emulsificagdo com goma carragena (0,2%). Esse processo
promove uma solubilizagio das proteinas da ordem de 80%, num pH igual a 7,2. O sabor desse
produto foi considerado superior ao do extrato de soja. !

Dentre as propriedades funcionais, as proteinas do girassol apresentam menor solubilidade
em 4agua do que as proteinas da soja em pHs entre 2,0 e 6,0. Entretanto, as proteinas do girassol,
ao contrario das proteinas da soja e do amendoim, sdo altamente soliveis em solugdes de cloreto
de sédio e cloreto de cdlcio. Como estes sais sdo constituintes comuns em muitos alimentos, as
proteinas do girassol tém aplicag¢@o na formulagdo de produtos anédlogos a carne € ao leite.

Os produtos protéicos de girassol t€m menor capacidade de absorver dgua do que os
produtos protéicos da soja. Entretanto a absor¢do de dleo e a capacidade emulsificante das
proteinas do girassol sdo superiores as da soja. A capacidade de emulsificagdo Otima das
proteinas do girassol ocorre no pH em torno de 7,0. _

Os derivados protéicos do girassol apresentam melhor capacidade para formar e
estabilizar espumas do que os derivados protéicos da soja. A adi¢do de cloreto de sodio (sal de
cozinha) melhora a capacidade espumante, mas reduz a estabilidade, enquanto a adi¢do de agucar
melhora a estabilidade das espumas, mas diminui a capacidade espumante.



