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A detecção de proteínas específica nos alimentos pode ser vantajosa para muitas finalidades como caracterizar proteínas associadas à alergias, bem como a evidenciação de adulterações em alimentos. A soja é um vegetal amplamente utilizado como fonte de alimento para seres humanos e animais, é constituída de aproximadamente 50% de proteínas na semente madura. Essas proteínas podem se revelar como substâncias potencialmente alergênicas, resultando para pessoas e animais que a consomem, em efeitos deletérios. No presente estudo, fizemos o isolamento, purificação e caracterização das frações protéicas 2S, 7S e 11S, obtidas com o uso de métodos físico-químicos. A partir da farinha de soja desengordurada, fazendo-se a extração em meio alcalino e com centrifugações e precipitações com (NH4)2SO4) sucessivas, além de gel filtração, obtém-se as frações protéicas da soja purificadas, denominadas conglicininas 2S, 7S e glicinina 11S. Os rendimentos obtidos são traços da fração 2S, 6,8 % para a fração 7S, 10 % para a fração 11S. Através dos métodos físicos químicos, compreendendo a precipitação salina e a cromatografia de gel filtração, conseguimos obter um produto de boa qualidade, com baixa contaminação da fração 2S, comprovado por eletroforese em gel de poliacrilamida, que coincidem com os dados da literatura.
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