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INTRODUCAO
+ De 2001-2005, a produgdo de carne de frango no Brasil, cresceu 38,3%, alcangando a marca de 9 milhdes de toneladas em 2005 (FAO 2007);
* Hidrdlise enzimdtica protéica: clivagem de moléculas de proteinas sob aglo de proteases, resultando em pequenos peptideos de tamanhos diversos e, eventualmente, em
aminodcidos;
+ Proteina hidrolisada: realgador de sabor, ingrediente funcional ou um suplemento para alimentos com baixa qualidade protéica ou para férmulas balanceadas para atletas ou
individuos que ndo podem digerir a proteina intacta;
+ Adigdo de agente carreador na secagem por atomizagdo: aumentar a estabilidade do pé e facilitar o processo de secagem;

+ Objetivo: avaliar a influéncia da temperatura de secagem, vazdo da alimentagdo e concentragdo do agente carreador (maltodextrina) no rendimento do processo e nas
caracteristicas fisico-quimicas (umidade, densidade "bulk” e didmetro médio das particulas) de hidrolisado protéico de frango em pé.

LIMIC ARP

MATERIAL E METODOS

Material Tabela 1: Composigdo centesimal da carne

+ Peito de frango (Doux Frangosul); je frango — - —~
o ) Gt ou, %9 (Vidio  Desvio pact0)
Enzima Alccrlase® 2.4L(Novozymes); Unricade 7410014
ECAt/)\:lrl‘fsrc‘i:;JCr;gc; Mor-rex 1910 com DE10 Hadras 1936+094
g Lipideas 15+012
Gnzas 1,10+001

Hidrélise enzimdtica

+ Béquer encamisado 0,5L com sistema de agitagdo e aquecimento;

+ Método pH-stat (Adler-Nissen, 1985): Titulagdo continua de NaOH 2N até pH
constante;

+ Condi¢des de reagdo: temperatura 52,5°C, pH 8,0, razdo enzima:substrato 4,2% p/p
e tempo 6 horas.

Homogeneizacdo do agente carreador no hidrolisado protéico

+ Agitagdo magnética até completa dissolugdo do agente carreador;

+ SolugBes: 5,9, 15, 21 e 25% p/p de maltodextrina.

Tabela 2: Niveis das varidveis estudadas
168 -1 0 1 168
120 132 150 168 180
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Niveis
Temperatura (°C)
Vazdo alimentagdo

Secagem por _atomizacdo
* Mini spray dryer (MSD 1.0, Labmaq):

= Delineamento composto central (L/h)
rotacional (DCCR) (Tabela 2): Concentragdo de 9 15 21 25
Rendimento do processo: Razdo entre o malfoéex'rrma (%)

Andlises fisico-quimicas do produto em pd
+ Umidade: Estufa a vdcuo a 70°C até peso constante (A.0.A.C., 1997);

* Higroscopicidade: Armazenagem do produto a 25°C em ambiente com umidade relativa
de 75%, utilizando solugdo salina saturada de NaCl (Goula et al., 2004);

- Distribuigéio do tamanho de particulas: Laser Scattering Spectrometer Mastersizer S;

+ Densidade "bulk": volume ocupado em uma proveta por uma massa conhecida da amostra
em pé

RESULTADOS E DISCUSSOES

Umidade
= 1 temperatura > 1 taxa de evaporagdo > | umidade

= 1 vazdo da alimentagdo> | tempo de contato entre a solugdo atomizada e o ar de
secagem > | eficiéncia na transferéncia de calor > | evapora¢do da dgua > 1
umidade

s

Figura 1: Influéncia ds varidveis sobre a umidade (%, bu)

Rendimento
= 1 concentragdo de agente carreador > 1 teor de sélidos na solugdo > t rendimento

= t temperatura > 1 eficiéncia na transferéncia de calor e de massa > 1 rendimento

Wi

Figura 2: Influéncia ds varidveis sobre o rendimento (%)

Densidade “bulk”

= 1 Temperatura > 1 taxa de evaporagdo - estrutura mais porosa - | densidade

Figura 3: Influéncia ds varidveis sobre a densidade "bulk” (g/ml)

Didmetro médio de particulas

= 1 concentragdo de agente carreador > 1 Concentragdo na solugdo > 1 viscosidade da
solugdo > 1 tamanho das goticulas atomizadas - 1 didmetro médio das particulas

=t temperatura > 1 taxas de secagem -> formagdo mais rdpida da estrutura -> ndo
permitindo que as particulas sofram encolhimento durante a secagem > t didmetro
médio
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Flguru 4: Influéncia ds varidveis sobre o didmetro médio das particulas (um)

CONCLUSAO

O efeito das varidveis temperatura de secagem, vazdo da alimentagdo e concentragtio de
maltodextrina sobre o rendimento de processo e as prorrledades fisico-quimicas do pé

foi avaliado através de um delineamento composto central rotacional.

Todas as varidveis estudadas tiveram efeito significativo sobre as respostas.
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