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RESUMO - A carne mecanicamente separada (CMS) de frango é obtida através da desossa automatica de
carcacas de frango e utilizada com frequéncia em alimentos industrializados, pois é uma matéria-prima de baixo
custo. A hidrélise enzimética da CMS e posterior secagem do hidrolisado origina um produto com alto valor
agregado com baixo custo, mas pouco conhecido em relagdo a suas propriedades funcionais. Neste estudo foi
utilizado um delineamento composto central rotacional, variando o pH e a temperatura, a fim de avaliar as
propriedades funcionais do hidrolisado proteico seco. Os resultados mostraram que o hidrolisado apresentou
melhora significativa na solubilidade e diminui¢do das capacidades emulsificante, espumante e gelificante, em
relagdo a CMS, ou seja, as propriedades de um alimento que tivesse esse produto adicionado ndo seriam afetadas
pelo uso do hidrolisado proteico seco. Com relacdo ao pH e temperatura, frente as propriedades funcionais, as
mesmas apresentaram maiores resultados em temperaturas de 30°C e pH préximo a neutralidade.
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1 INTRODUCAO

A carne mecanicamente separada (CMS) de frango, obtida através da desossa automatica de carcacas de
frango, se revelou uma alternativa economicamente importante e contribuinte para o faturamento do setor
avicola. Sua utilizagdo é dada através da elaboracao de produtos como empanados, hamburgueres e salsichas. A
CMS ¢ utilizada, em maior proporgdo, em produtos carneos emulsionados, em substituicdo a matérias-primas
carneas mais caras (BRITO, 2012).

A hidrélise proteica consiste na clivagem quimica ou enziméatica de moléculas de proteina em pequenos
peptideos de tamanhos diversos. A hidrolise de proteinas alimentares se da por varias razdes, incluindo
caracteristicas de melhoramento nutricional, retardo da deterioracdo, aumento ou diminui¢do da solubilidade,

modificacdo das propriedades espumantes ou coagulantes, alteracdo da capacidade emulsificante, prevencao de
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interacBes indesejaveis, remocdo de sabores ou odores e ingredientes tdxicos ou inibidores (KUROZAWA,;
PARK; HUBINGER, 2009).

As propriedades funcionais sdo definidas como todas as propriedades ndo nutricionais que influenciam
no comportamento de certos componentes de um alimento. Em sua maioria, influenciam nas caracteristicas
sensoriais dos alimentos, mas igualmente podem desempenhar importante papel nas propriedades fisicas e
ingredientes dos mesmos (ORDONEZ, 2005).

Por se tratar de uma matéria-prima de baixo valor comercial e rica em proteinas, a CMS pode ter suas
proteinas enzimaticamente hidrolisadas e desidratadas por atomizacdo, modificando as suas propriedades
funcionais e possibilitando o seu uso em outros alimentos. As propriedades funcionais dos hidrolisados proteicos
exercem um papel de fundamental importancia, pois determinam as caracteristicas do produto final e definem
Sseu uso.

O objetivo deste trabalho foi avaliar as propriedades funcionais de um hidrolisado proteico seco de

CMS de frango, variando o pH e a temperatura, com o auxilio de um delineamento composto central rotacional.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Hidrolise da CMS e secagem do hidrolisado proteico

A CMS, para a realizacdo da hidrdlise, foi diluida na proporcéo de 1:1 em béquer com &gua destilada e
homogeneizada por 5 min. A amostra foi submetida a um tratamento térmico a 85°C, em banho-maria por 15
min, sendo ent#o adicionada a enzima Alcalase 2.4L°, fornecida pela Novozymes Ltda. (ROSSI, 2007).

A amostra permaneceu em banho-maria a 60°C por 2 h para a realizacdo da hidrélise. Apés a hidrdlise
foi efetuada a inativacéo térmica, a 90°C, em banho aquecido, por 10 min. Apés a inativacdo, j4 em temperatura
ambiente, a fase solida foi separada da fase soltvel por centrifugacdo a 4000 rpm por 10 min, sendo entdo
filtrada a vacuo.

A secagem foi realizada por atomizagdo em “Spray Dryer” utilizando bico atomizador de 1,0 mm, com
vazdo de alimentagdo de 0,50 L/h e temperatura da camara de secagem de 150°C. O processo de secagem foi
realizado com 1000 mL de hidrolisado sendo que o fluido permaneceu sob aguecimento e agitagdo constante, em

chapa térmica, durante o processo.

2.2 Avaliacao das propriedades funcionais

Utilizou-se um delineamento composto central rotacional (DCCR) para avaliar o efeito do pH e da
temperatura sobre as propriedades funcionais do hidrolisado seco, conforme apresentado na Tabela 1

As propriedades funcionais analisadas foram: solubilidade (EL-BELTAGY; EL-SAYED, 2012),
capacidade de formacdo de espuma (ADEBOWALE; LAWAL, 2003 apud EL-BELTAGY; EL-SAYED, 2012),
estabilidade da espuma (ADEBOWALE; LAWAL, 2003 apud EL-BELTAGY; EL-SAYED, 2012), capacidade
emulsificante (LAWAL, 2005 apud EL-BELTAGY; EL-SAYED, 2012) e estabilidade da emulsdo (LAWAL,
2005 apud EL-BELTAGY; EL-SAYED, 2012).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados do delineamento composto central rotacional (DCCR) para as

propriedades funcionais, em funcdo das condi¢fes de pH e de temperatura estabelecidos.

Tabela 1 — Resultados das propriedades funcionais para o delineamento composto central rotacional, variando

pH e temperatura, para o hidrolisado proteico seco

Temperatura Solubilidade Formacéo de Estabilidade da Formacdo de Estabilidade da

Exp. pH (°C) (%) espuma (%) espuma (%)  emulsdo (%) emulséo (%)
1 5,0 20 82,0 0 0 9,1 6,1
2 7,0 20 83,9 0 0 9,1 4,5
3 50 30 84,8 0 0 12,1 4,6
4 70 30 100,0 0 0 7,6 6,1
5 60 18 88,6 0 0 91 6,1
6 60 32 834 0 0 4,5 4,5
7 4,59 25 87,3 0 0 12,1 4,6
8 741 25 86,9 0 0 15,2 4,6
9 6,0 25 85,6 0 0 9,1 6,1
10 6,0 25 87,5 0 0 10,6 6
11 6,0 25 83,3 0 0 10,6 6

Os resultados mostram que o pH e temperaturas 6timos para a solubilidade do hidrolisado seco sdo 7,0 e
30°C, respectivamente, observando-se que a solubilidade aumenta em pH proximo a neutralidade, condi¢des que
sdo condizentes a alimentos de origem animal. A ndo formacdo de espuma foi observada, fato que se relaciona
diretamente com a hidrdlise enzimética realizada previamente, antes da secagem. Isto acarretou na quebra das
moléculas de proteinas presentes ha CMS, reduzindo assim sua capacidade de formagdo de espuma, bem como a
sua estabilidade. Para a capacidade emulsificante as melhores condi¢Ges obtidas foram as com pH mais acido e
temperaturas maiores, entre 25°C e 30°C.

A Tabela 2 apresenta os resultados da analise de variancia para as propriedades funcionais frente aos
parametros pH e temperatura.

Conforme observado na Tabela 2, para a solubilidade houve significancia a um nivel de 10% para a
interacdo entre pH e temperatura. A Figura 1 apresenta a superficie de resposta da solubilidade em funcéo dos
parametros estudados. Observa-se que quanto maior for a temperatura e quanto mais alcalino for o pH, maior

sera a solubilidade proteica, 0 que € um comportamento tipico de proteinas.
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Tabela 2 — Resultados da andlise de variancia para as propriedades funcionais em funcéo dos fatores pH e

temperatura
Fonte de variagéo p Solubilidade p Formacédo de emulséo p Estabilidade da emulséo
pH (1)L 0,1087 0,9627 0,6021
pH (1) Q 0,3405 0,0484 0,0015
Temperatura (2) L 0,1917 0,1799 0,0057
Temperatura (2) Q 0,5989 0,0368 0,0081
Interacgdo (1 x 2) 0,0871 0,1217 0,0014

p: probabilidade, L: efeito linear, Q: efeito quadratico

Figura 1 — Superficie de resposta obtida para a solubilidade do hidrolisado proteico seco em fung¢éo do pH e da

temperatura
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A analise de capacidade emulsificante para o delineamento composto central rotacional (DCCR),
mostrou também que houve influéncia significativa a um nivel de 5% para o pH (efeito quadratico) e para a
temperatura (efeito quadratico). A estabilidade da emulsdo também foi influenciada pela interagdo entre o pH e a
temperatura a um nivel de significancia de 5%. A Figura 2 apresenta as superficies de resposta da capacidade de
formacdo de emulsdo e da estabilidade de emulsdo em funcéo dos fatores estudados.

Analisando a superficie de resposta apresentada para a capacidade emulsificante do hidrolisado seco,
observa-se que em pH baixo e em pH alto, essa propriedade apresentou maiores valores, assim como em
temperaturas médias. A analise de estabilidade da emulsdo mostrou que essa propriedade foi maior na faixa que

inicia com baixo pH e baixa temperatura e se estende até pH e temperatura mais elevados.
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Figura 2 — Superficies de resposta obtidas para: (a) capacidade emulsificante e (b) estabilidade da emulséo, a

partir do hidrolisado proteico seco em funcdo do pH e da temperatura
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Num contexto geral, observou-se que a interagdo entre o pH e a temperatura influenciaram de forma
significativa alguma das propriedades funcionais do hidrolisado proteico seco, sendo essencial o seu

conhecimento para tornar viavel a aplicacdo do hidrolisado proteico seco de carne mecanicamente separada de
frango em produtos alimenticios.

4 CONCLUSAO

O hidrolisado proteico seco de CMS de frango ndo apresentou resultados para duas propriedades
funcionais (capacidade de formagdo de espuma e estabilidade da espuma). Os dois fatores de estudo (pH e
temperatura) influenciaram significativamente nos resultados das demais propriedades funcionais.

Os melhores resultados para a solubilidade (100%) foram em pH 7,0 e temperatura de 30°C,
melhorando consideravelmente esta caracteristica, em relacdo as proteinas originais presentes na CMS. A
capacidade de formacdo de emulsdo foi maior em pH menor ou maior, e a estabilidade da emulsdo foi maior em
pH e temperatura menores ou pH e temperatura maiores.
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