XXV Congresso de Iniciacao
Cientifica da Unicamp
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visceras de frango como parametro para aplicacdes tecnoldgicas e funcionais.
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Resumo

O objetivo do presente estudo foi avaliar a hidrélise enzimatica de concentrado proteico obtido a partir de farinha de
visceras de frango utilizando diferentes preparacdes enzimaticas de proteases. Os hidrolisados proteicos obtidos foram
avaliados quanto as suas propriedades fisico-quimicas, as quais incluiram solubilidade, estabilidade térmica,
propriedades emulsificantes e capacidade de formacao de espuma.
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Introducgéao

Subprodutos e residuos da industria do frango
apresentam contetido consideravel de proteinas de alto
valor biolégico, as quais podem ser recuperadas para
producdo de hidrolisados proteicos com importantes
caracteristicas fisico-quimicas para aplicacdo como
ingredientes funcionais em sistemas alimentares.

Resultados e Discussao

Para a producdo dos hidrolisados de proteina
concentrada de visceras de frango foram utilizadas trés
preparacdes comerciais de proteases de acordo com o
delineamento experimental de misturas apresentado na
Tabela 1. A solubilidade, estabilidade térmica e
capacidade emulsificante foram analisadas em pH 7,0.
Os resultados obtidos mostraram que a solubilidade e a
estabilidade térmica aumentaram apds a hidrélise
enzimatica, enquanto a capacidade emulsificante reduziu
(Tabela 2).

Tabela 1. Matriz do planejamento experimental de
misturas para obtencdo de hidrolisados de proteina
concentrada de visceras de frango utilizando diferentes
preparacdes enzimaticas de proteases.

Enzimas
Ensaios  Flavourzyme®  Alcalase® Neutrase®
500L 2.4L 0.8L
1 1 0 0
2 0 1 0
3 0 0 1
4 1/2 1/2 0
5 1/2 0 1/2
6 0 1/2 1/2
7 1/3 1/3 1/3

Tabela 2. Resultados para os parametros fisico-quimicos

solubilidade, estabilidade térmica e capacidade
emulsificante dos hidrolisados proteicos.
Ensaios Solubilidade Es:tab.ilidade Capa}cidade
(%) Térmica (%) emulsificante (%)
Controle 74,18+2,34 62,33+ 3,46 101,13 £ 1,67
1 91,57 +£4,96 103,19 £ 3,43 59,94 £ 0,21
2 68,21 +0,96 139,89 +4,44 61,78 £0,21
3 92,09+296 86,78 £5,51 58,83 + 1,66
4 88,38 £13,76 77,73+6,48 47,90 £ 0,25
5 94,11 £3,73 78,87 £10,47 59,28 £ 1,04
6 71,96 +281 127,19+6,92 55,31+0,14
7 99,84+486 74,57 +£7,08 47,57 0,43

A proteina ndo hidrolisada (controle) e os hidrolisados
proteicos obtidos ndo apresentaram capacidade de
formacéo de espuma.

A partir da analise estatistica dos resultados do
planejamento experimental e de modelos matematicos
devidamente validados, foram geradas as curvas de
contorno para cada pardmetro em funcdo da
concentracdo de cada enzima e suas combinagdes
(Figura 1).
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Figura 1. Curvas de contorno para solubilidade (A),
estabilidade térmica (B) e capacidade emulsificante (C)
dos hidrolisados de proteina concentrada de visceras de
frango em funcdo dos fatores estatisticamente
significativos (p < 0,05).

Conclusodes

Os resultados obtidos mostraram a viabilidade do
tratamento enzimético para producdo de hidrolisados
proteicos utilizando proteina concentrada de visceras
com melhores propriedades fisico-quimicas, com
destaque para solubilidade e estabilidade térmica.
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