GRAU DE HIDROLISE E SOLUBILIDADE DE HIDROLISADOS PROTEICOS DE
CLARA DE OQVO*
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Produziu-se um hidrolisado protéico em escala piloto a par
tir de clara de ovo em pS. © prcdutﬂ apresentou 87,0% de
proteina, 5,5% de cinzas, 0,2% de lipides e 4,6% de umida—
de. No decorrer do processc fez-se accmpenhamente da solu-
bilidade e do grau de ha.dmlme (GH) de proteinas scb acdo
de un sistema multienzimatico constituide por papaina, trm
sina e protease microbiana 2:1:2, usando-se uma relacdo en
zima/proteina de 1:100. A reacdc ocorreu a valer de pH i-
gual a 7,0 e temperatura de 50-60 C. A hldrnlxse aumentou
a solubilidade das proteinas. A taxa méxima de hldrullse
foi observada apds 180 minutcs corresnpondende & 6,8%  de
GH. A anal:se dos produtos resultantes permitiu identifi-
car aminodcidos na sua forma livre. O produto mostrou boa
apresentagao, estabilidade e também isento de contamina-
Gac.

1 INTRODUCGAO

0 grupo mais meortante de enzimas para a induétria de alimentos
é o das protecliticas. Essas sao usadas na produgdo de queijos ,
cervejas, carnes tenderizadas e cutras (10, 12, 15).

A enzima protecl;uca hidrolisa as ligagoes peptldmas de prote;
na (12) cu entdc ataca apenas sitios disponiveis & sua agic de
conformidade com sua especificidade.

A produgdo de hidrolisados pode servir a tras prOpDSItQS distin-
tos: mad1f1cacac de propriedades funcionais de proteinas, obten-
gd3o de peptidecs e aminoacidaos para uso em dietéticos, ou come a
gente flavorizante (10, 12).

A agao enzamatxca sobre as proteinas da clara de ovo vem sendo
estudada amidde (3, 6, 8, 9, 11, 14). O cbjetive do presente  é
estudar o grau de hidrdlise e a solubilidade dessa protelna sob
agao de enzimas protecliticas de fonte vegetal (papaina), micro-
biana (preotease microbiana) e animal (tripsinal.

* Trabalho apresentado no XI Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, Recife-PE, Agosto 1988.
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2 MATERIAL, METODOS E PARTE EXPERIMENTAL

2.1 Material

Na prepagaqﬁo foi usada clara em pd de ovo de galinha fabricada
pela indistria nacional e a venda no mercado.

Usou-se papaina, tripsina e protease microbiana conforme estdo a
venda no comércic. As enzimas foram associadas formando um'"pool"
na proporgio 2:1:2 de papaina, tripsina e protease microbiana
respectivamente, preparado em fungdo de suas atividades. A rela-
ga3o enzima/proteina foi de 1:100.

0 controle do processo fei feitec com um refratdmetro ATAGO, mods
lo CAT-325.

2.2 Métodos
2.2.1 Atividade enzimdatica

A atividade enzimdtica foi determinada pela digestdo de uma solu
gdo de caseina, valor de pH 7,0, durante 5 minutos. Apds precipi
tagdo e Filtragdo, a caseina solivel foi medida colorimetricamen
te. As atividades enzimaticas sdoc mostradas na Tabela 1.

Tabela 1 - ATIVIDADE DAS ENZIMAS

1 Atividade
e nas (ug prot/ml.min)
Tripsina 97,4
Papaina 54,8
Protease microbiana 55,0

2.2.2 Composigac centesimal

Teor de umidade - método gravimétrico segunde o Institute Adol
fo Lutz (7).

. Teor de proteinas - micro-Kjeldahl segundo a Association of
Dfficial Analytical Chemists (2).

Extrato etéreo - extragdaoc com solvente, posterior vaporizagao
e pesagem, segundo o Instituto Adolfe Lutz (7).

Cinzas - método gravimétrice apés incineragdo a 550 €, segundo
o Instituto Adolfo Lutz (7).

2.2.3 Determinagdo da concentragac de s6lidos soliveis

A determinacdec da concentragio_de sélidos soluveis foi feita por

interpolagio em uma curva padric obtida gravimetricamente pela g
vaporagdo do solvente da solugac.

2.2.4 Grau de hidrolise
© grau de hidrdélise foi definido como:

B.CCPPA, Curitiba, 6(2)jel./dez.1988 a0



concentracdo de s6lidos soliveis . 100

GH % = -
teor inicial de proteina

2.2.5 Andlise microbiolégica

A anélise microbiolégica foi Ffeita segundo os métodos preconiza-
dos pela American Public Health Association i B

2.2.6 Fracionamento e identificagde de amincidcidos

O hidrelisado foi fracionade por cromatografia em camada delgada
sobre celulose microcristalina. Os cromatogramas desenvolveram-
se em n-butanol:acetona:acido acético:dgua, 35:35:10: 20, volume
a volume.

A visualizagéo foi possivel apés vaporizagdo de uma solucio de a
cetatoc de cadmio a 5% em ninidrina etandlica, A identificagdo
foi feita por comparagio com uma solugdo contendo padrbes de ami
noacidos.

2.3 Parte experimental

Em escala piluto,’fcram preparadas_suspensdes de clara de ovo em
pe a 10% de proteina (p/v) em tampdc fosfato a um valor de pH i-
gual a 7.0.

Aqueceu-se a 50-60 C apds a estabilizagio da temperatura, adicig
nou-se a seco as enzimas papaina, tripsina e protease microbiana
numa relagao a 1% enzima/proteina.

Periocdicamente retirava-se amostras e inatiuaga-se por aguecimen
to a 100 C durante 20 minutos. Apds a filtragdo, procedia-se as
leituras em refratdmetro.

Depois de terminado o processc o produto fei seco por aspercéo
("spray-dryer").

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 2 apresenta os resultados da analise da composigdo cen-
tesimal da matéria-primes e de seu hidrolisado.

0s resultados mostram serem a matéria-prima e seu hidroliseda,
produtos com altos teores de proteina. A clara de ove em pCc apre
sentou resultados semelhantes aos da literatura (5, 13).

Tabela 2 - COMPOSIGAO CENTESIMAL DA CLARA DE OVD EM PO E OE SEU HIDROLISADO

Umidade Froteina Lipides Cinzas
(%) (%) (%) (%)
Clara de ovo em pd 19 74,9 0,2 5,1
Hidrolisado de clara
de ovo 4,6 87,0 0,2 5,5
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A Tebela 3 mostra a solubilidade e o grau de hidrélise atingideos
pelas protelnas da clara de ove submetidas & tratamento enzlmatl
co.

Tabela 3 - SOLUBILIDADE E GRAU DE HIDROLISE DAS PROTEINAS DA CLA
RA DE OVO SUBMETIDAS A HIDROLISE ENZIMATICA EM FUNGRO

DO TEMPO

Tempo Ccss GH

{min) (g/100 g) (%)
0 4,20 0,00
4,66 0,01
10 5,12 1,23
20 6,11 2,55
25 6,49 3,08
30 6,87 3,56
40 8,24 5,39
60 8,85 6,21
90 9,01 6,42
120 9,01 6,42
150 9,08 6,51
180 9,31 6,82

Observa-se um aumentc da solubllldade das proteznas, isto é evi-
denciado pelo aumentc da concentragio de solidos soldveis ao lon
go do tempo até atingir-se um patamar onde a concentragdc se es-
tabiliza.

A Flgura 1 representa a solubilidade e ¢ grau de hidrdlise das
proteinas da clara de ovo. Observa-se que 6,2% de GH é atingido
em 60 minutos, aumentando para 6,8% apos 130 minutos. A seguir a
tingiu-se um patamar onde a Sﬂlubllld&de se estabilizou. E poss;
vel determinar nas condictes de trabalho gual o grau de hidrdli-
se mais econdmico.

PETERSEN (12) descreve que para uma dada protease, o grau de hi-
drolise & determinante sobre as propriedades como solubilidade ,
funcionalidade e sabor da proteina hidrolisada.

A mistura utilizada teve a finalidade de se preparar um "pool"de
enzimas com diferentes espec1f1¢1dades, visando a se conseguir
maior taxa de convers3oc das proteinas em produtos de menor peso
molecular.

POWRIE (13) considera a clara de ove como um sistema protéico
Conﬁtltuldo de fibras de ovomucina numa solugdc aguosa de numerg
sas proteznas glcbulares. Dentre estas, as fragoes ovomucina e g
vomucoide possuem a caracteristica de serem inibidoras da tripsi
na e quimotripsina.
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FIGURA 1 - CGECENTRA?KG DE SOLIDOS SOLUVEIS E GRAU DE HIDRGLISE
DAS PROTEINAS DE CLARA DE OVO TRATADAS COM PAPAINA,
TRIPSINA E PROTEASE MICROBIANA

WHITAKER (16) cita que as fragdes ovomucoide, ovoinibidor e ain-
da a fragdo inibidora da papaina presentes na clara de ovo, sao
inibidores naturais de tripsina, quimotripsina, subtilisina, pa-
palna e ficina respectivamente.

A Tabela 4 mostra os resultades da andlise microbiolégica da cla
ra de ove em po & de seu hidreclisade. O produto apresenta quali-
dade micrebicldgica boa encontrando-se dentro das normas estabe-
lecidas pela DINAL (4), para o ove desidratado ou liofilizado.
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Tabela 4 - CONTAGEM MICROBIOLOGICA DA CLARA DE OVO E DE SEU HI-

DROLISADO

I 5 Clara de Hidrolisado

Determinagao ovo de clara de
ovoe

Contagem padrao {UFC/g) 1,0 x 103 1,0 » 103
Bolores e leveduras (UFC/g) 1,0 % 102 < 30
Coliformes totais (NMBE/g) e S o) 23
Coliformes fecais (NMP/g) e o) 3,0
Escherichia coli (HMP/g) 3,0 3,0
Staphvlococcus aureus (UFC/g) < 100 < 100
Salmonella ausente em ausente em

25g produto 25¢ produto

A Tabela 5 apresenta os valores de Rf para os aminodcidos na sua
forma livre presentesz no filtrado. A observacan dos cromatogra-
mas permite identificar aminodcidos essenciais e n3o essenciais.
Observa-se ainda a ocorréncia do aumento na concentragio de ami-
‘noacidos ac longo do tempo.

Tabela 5 - VALORES DE Rf PARA AMINOACIDOS, CELULOSE, N-BUTANGCL:
ACETONA: ACIDO ACETICO:AGUA, 35:35:10:20

Aminodcido RE
Leucina 8,96
Fenilalanina 7.76
Tirosina 6,40
Alanina 5,44
Trecnina 4,48
Glicina 3,76
Histidina 2,08
Cistina 1,20

Dos trés propositos citados no inicio pretende-se numa primeira
fase realizar testes com o hidrolisado na preparagao de dietas
destinadas a pessoas que necessitam de tratamento ocu se encon-
tram em condigoes fisiologicas especiais.
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4 CONCLUSOES
@ produto final apresentou boa estabilidade e livre de contami
nagdo;
A andlise de substfncias resultantes da hidrélise permitiu a i
dentificagioc de amincacidos na sua forma livre.

Abstract

A protein hydrolysate was produced on pilot plant scale from egg white using
papain, tripsin and bacterial proteinase. The hydrolysis increased
solubility of the egy white protein. The maximum rate of hydrolysis were
observed after 180 minutes at 6.8% of GH. Free amino acids were cbserved
from hydrolysis, The product shows good stability and was microbiologically
safe.
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