EXTRACAO DE PROTEINAS DE FRANGO POR SOLUBILIZACAO A LCALINA
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1. INTRODUCAO

A carne mecanicamente separada (CMS) de frango é um subproduto
guantitativamente importante para a industria avicola que se obtém a partir da carne
aderida aos ossos que ficam como remanescente do porcionamento. Os volumes
produzidos sdo cada vez maiores, como uma consequiéncia da maior demanda de
cortes no mercado, somado ao aumento per capita no consumo de carnes brancas
(Perlo, 2005). A utilizacdo de CMS de frango pode contribuir para agregar valor em
relagdo aos produtos que tém a mesma como matéria-prima, favorecendo o
faturamento do setor avicola (Mori et al., 2006).

Apesar de alguns estudos estarem sendo conduzidos para avaliar o uso de
diferentes proporcées de CMS em produtos carneos, a legislacdo brasileira limita a
adicdo desta matéria-prima em alimentos comerciais (Brasil?, 2000; Brasil°, 2000). A
producdo de um isolado protéico obtido a partir de CMS de frango representa uma
alternativa para aproveitar os recursos alimentares disponiveis.

Isolado protéico de frango € um produto obtido através da hidrélise quimica da
proteina, a partir de CMS de frango, que pode ser utilizado como um suplemento
nutricional na alimentagdo animal e humana. Os isolados protéicos obtidos a partir
de produtos de baixo valor comercial podem ser produzidos para servir como
ingredientes funcionais em uma ampla e crescente faixa de aplicagao em diferentes
alimentos e também em outras finalidades.

Os isolados protéicos geralmente sdo obtidos por extragcdo quimica &cida ou
alcalina ou por via enzimatica. Sathivel (2003) estudou um procedimento para
obtencdo de um isolado protéico de pescado, através de um método de extracdo
guimica alcalina com precipitacdo isoelétrica. Estima-se que a proteina possa ser
recuperada da CMS por solubilizacdo quimica seguida de precipitacdo ao atingir o
ponto isoelétrico da mesma. Esse tipo de tratamento age primeiramente sobre as
proteinas, enquanto carboidratos e lipidios sdo pouco afetados (Costa, 2003,
Froning, 1976; Mdnnich, 1988, citado por Abreu et al., sd).

O objetivo deste trabalho foi obter isolado protéico a partir de carne
mecanicamente separada de frango através de solubilizacdo alcalina e precipitacao
isoelétrica, além de avaliar as diferentes condi¢des do processo.

2. MATERIAL E METODOS



Para caracterizagdo da carne mecanicamente separada de frango usada na
producdo dos isolados protéicos, foram realizadas as analises: umidade, método n°
950.46; proteinas, método n°928.08; lipidios, méto do n°960.39 e cinzas, método n°
920.153, todas conforme a AOAC (1995).

Para extracdo das proteinas, a carne mecanicamente separada de frango foi
homogeneizada com agua destilada a 4C na proporcédo de 1:4 (CMS:agua) por 60 s
em agitador eixo-hélice. A solubilizacdo das proteinas foi realizada ajustando-se o
pH da suspensdo com NaOH 1N, por um periodo de 20 min sob temperatura
controlada. Foram testados pH de 10,5 e 11,5 e temperatura de 5 e 15C. Apés a
solubilizac&o, a suspensao foi centrifugada a 9000 rpm por 30 min. Trés camadas
foram obtidas apds a centrifugacdo: na fase superior os lipidios, na intermediéria as
proteinas solUveis e na fase inferior as proteinas insoluveis. A fase intermediaria foi
recolhida e as demais foram descartadas. As proteinas soluveis foram precipitadas
no ponto isoelétrico em pH 5,4 com adi¢cdo de HCI 1N, por um periodo de 10 min. As
proteinas precipitadas foram separadas por centrifugacdo a 9000 rpm por 25 min.
Duas camadas foram obtidas: na fase superior, o residuo liquido que foi descartado
e na fase inferior, o isolado protéico umido que foi acondicionado em embalagens
plasticas e armazenado a 4C por ndo mais que 24h p ara posterior analise quimica .

A avaliagdo estatistica foi realizada mediante a Analise de Variancia (ANOVA),
e as médias comparadas atraves do teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A CMS é composta de tecidos musculares, conectivos e adiposos, sendo sua
composicdo dependente da matéria-prima. De acordo com o Ministério da
Agricultura e do Abastecimento, a CMS deve apresentar no minimo 12% de proteina
e no maximo 30% de gordura. A Tabela 1 apresenta a composi¢do proximal da CMS
usada na producgédo dos isolados protéicos.

Tabela 1. Composicéo proximal da CMS de frango.

Componentes (%)* CMS

Umidade 62,31 £0,41
Proteina 14,17 £ 0,12
Gordura 21,01 +0,40
Cinzas 0,90 £ 0,04

*Resultados sédo médias de trés determinacdes + desvio padrao.

Na literatura foram encontrados valores para CMS variando de 8,5 a 15,5% de
proteina e de 14,4 a 30,4% de gordura, sendo a matéria prima, pescoc¢o e dorso de
frango (M¢ri et al., 2006). Esta variabilidade € explicada por fatores como a idade
das aves, conteudo de pele, método de cortes, processo de desossa mecanica,
desnaturacao da proteina e quantidade de pigmentos heme (Nunes, 2003).

Durante a extracdo das proteinas, foram testados diferentes valores de pH e
diferentes temperaturas de solubilizagdo protéica. A Tabela 2 mostra os diferentes
niveis para os parametros avaliados.

Tabela 2. Valores de pH e temperatura do processo de solubilizacdo proteica.
Isolados protéicos pH Temperatura (T)




A 10,5 5
B 11,5 5
C 10,5 15
D 11,5 15

A Figura 1 apresenta o contetudo de proteinas e lipidios dos isolados protéicos,
expressos em base seca.

80 - 7498 a 73,83 a
71,48 b 70,12 b

m Proteinas (%)
m Lipidios (%)

A B Cc D

Figura 1. Conteudo de proteinas e lipidios dos isolados protéicos.
* Letras diferentes nas colunas de mesma cor diferem significativamente pelo teste de Tukey (p<0,05).

A mudanca de pH influenciou de maneira significativa (p<0,05) na resposta teor
de proteina, os maiores valores de proteina foram obtidos com o maior pH de
extracdo. Este resultado é observado quando se compara os isolados A-B, bem
como os isolados C-D que foram submetidos a mesma temperatura, mas diferentes
valores de pH. Porém, o contetudo protéico ndo apresentou diferenca significativa
(p<0,05) em relacdo as temperaturas de solubilizagdo testadas no processo. De
acordo com um estudo realizado por Li (2006), proteinas miofibrilares extraidas de
carne de galinhas poedeiras podem ser usadas para melhorar a qualidade de
produtos carneos processados como peito de frango e presunto de carne suina.
Segundo Wu et.al. (1996) citado pelo mesmo autor, o uso direto de carne de
galinhas poedeiras pode causar problemas devido ao alto teor de colageno que
aumenta com a idade do animal. No entanto, a extragdo de proteinas miofibrilares
melhora o rendimento e as propriedades funcionais da proteina.

O teor de gordura nao foi influenciado pelos diferentes valores de pH (p<0,05).
Entretanto, o conteudo de lipidios dos isolados protéicos apresentou diferenca
significativa (p<0,05) em relacdo a temperatura de extragdo. O menor teor de
gordura foi obtido com a menor temperatura de extracao protéica (isolados A-C e B-
D). Durante o estudo, foram testadas temperaturas relativamente baixas para facilitar
a separacao da gordura, visto que temperaturas mais elevadas propiciam a
solubilizagdo da gordura dificultando a separacdo da mesma. O baixo conteudo de
lipidios possibilita que estes isolados protéicos sejam utilizados como ingredientes
para produtos com baixo teor de gordura (Liang e Hultin, 2003).

4. CONCLUSOES



O aumento no valor do pH influenciou de maneira positiva no processo de
extracdo de proteinas da CMS de frango. A diminuicdo da temperatura de extracao
facilitou a separacao dos lipidios, proporcionando a obtencdo de um produto com
teor reduzido de gordura em relagdo a matéria-prima inicial.

O processo de extracdo de proteinas por solubilizacdo alcalina e precipitacao
isoelétrica permite a extragdo de proteinas e separacdo de grande parte do
conteudo de gordura presente inicialmente na CMS, além de reduzir o teor de tecido
conectivo e residuos de 0ssos, que sdo indesejaveis para alimentagdo humana.
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