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RESUMO

O aumento do consumo mundial de carne de frango leva, conseqientemente, a uma maior
geracao de subprodutos nesta industria como penas, pescogos, peles que, por terem baixo
valor comercial, sdo processados e utilizados na fabricagdo de produtos menos nobres. A
potencialidade da utilizagdo de material colagenoso extraido de peles de frango por proces-
samento térmico na industria alimenticia e cosmética, foi avaliada através da incorporagéo
do material em leite UHT integral e em creme dermatolégico, buscando agregar valor a
estes produtos através das vantagens que o colageno oferece. Do processo de extragéo,
além do conteudo protéico, uma fragdo de material gorduroso também foi obtida, a qual
foi testada na produgéo de sabdes. Trés diferentes concentragbes do material colagenoso
de 0,5%; 1,0% e 1,5% foram adicionadas ao leite e ao creme. Os produtos obtidos foram
submetidos a testes de estabilidade, no sentido de avaliar diferengas fisico-quimicas e or-
ganolépticas em relacao aos padrdes de produtos sem adigdo de material colagenoso. Os
resultados mostraram-se satisfatérios no que tange a estabilidade dos produtos, inclusive
melhorando algumas caracteristicas fisico-quimicas.

Palavras-chave: pele de frango, colageno, leite, creme dermatolégico.
ABSTRACT

The increase in world consumption of chicken meat leads, consequently, greater generation
of subproducts in this industry as feathers, necks and skins that have a low commercial
value, are processed and used in the manufacture of products less noble. The potential use
of collagen material extracted from chicken skin by thermal processing in food industry and
cosmetics, was assessed by incorporating the material in whole milk and dermatological
cream, seeking value for these products through the advantages that collagen offers. From
the process of extraction, in addition to protein content, a fraction of fatty material was also
obtained, which was tested in the production of soaps. Three different concentrations of
collagen material, of 0.5%, 1.0% and 1.5% were added to milk and cream. The products
were tested for stability, to evaluating differences physical-chemical and organoleptic on
standards, products without the addition of collagen material. The results showed to be
satisfactory in terms the stability of products, including improving some physical and
chemical characteristics.

Keywords: chicken skin, collagen, milk, cream Skin.
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INTRODUGAO

A producao de carne de frango vem crescendo a uma taxa média mundial maior
que 4,3% ao ano. Varios fatores influenciam para este aumento de producao e consu-
mo, entre estes podem ser citados o menor custo e a maior aceitagao pela populacéo,
quando comparada com as carnes vermelhas (TRICHES; SIMAN; CALDART, 2004).

Em 2007, mais de 61 milhdes de toneladas de carne de frango foram pro-
duzidas em todo o mundo, segundo estimativas. O Brasil € um pais muito importante
neste quesito, colaborando com quase 16% do montante mundial. Quando se fala em
producéao e exportagao em territorio brasileiro, o Estado do Parana tem uma participa-
¢ao que ultrapassa os 20% do total nacional (ABEF, 2008).

Em funcdo deste grande volume de producdo e da expansédo da venda de
carne de frango em cortes, sobram como subprodutos grandes quantidades de partes
menos nobres como dorsos, peles, pescogos, 0ssos da coxa, caixa toracica e produtos
lesionados, cujos valores alimentar e comercial sdo menores. Estes residuos sao tra-
dicionalmente transformados em produtos de baixo valor comercial como farinha para
fabricacao de racdes, produtos empanados, molhos, pastas e/ou patés e reestruturados,
como as emulsdes carneas (ROQUE; INGEBORG, 1998).

Estudos realizados por FRANCA (1998) mostraram a viabilidade da extracéo de
colageno de peles de frango através de tratamento térmico. Do processo de extracéo,
o autor obteve além de solugdes protéicas, nas quais cerca de 48% em base seca
representam o colageno, uma fragado de material gorduroso oriundo de tecido adiposo
aderido as peles (FRANCA, 1998).

Dentre as inumeras vantagens que o colageno oferece, pode ser citada a sua
importancia para a regenerac¢ao do corpo depois do exercicio fisico, uma vez que for-
nece aminoacidos necessarios para o metabolismo da articulagdo por conter glicina
e prolina em concentracédo 20 vezes maior do que em outras proteinas. Assim, para
os praticantes de atividades fisicas de maior intensidade, um complemento alimentar
associado ao colageno pode melhorar o seu rendimento (GIRREBER, 2008). Além
disso, material rico em colageno melhora as propriedades de textura em alimentos,
pois durante o processamento dos produtos a temperaturas de 60 a 65°C, as protei-
nas colagenosas gelatinizam e tornam-se capazes de encapsular a gordura (ROSA;
TREVISAN; TERRA, 1997).

Na industria cosmética a incorporagédo do colageno na produgado de cremes
dermatolégicos mostra a diminuigdo da viscosidade do creme em cerca de 10% e que
ocorre, apos o equilibrio, um aumento da absorgéao de agua pelo mesmo em torno de
82% (GIRARDI, 2005). Neste sentido, atuando como principio ativo sem agao farma-
colégica em cremes denominados antienvelhecimento - AE , o colageno serve como
agente de retencéo de agua, levando a pele a um grau de hidratagdo que pode retardar
0 aparecimento de rugas e diminuir os desgastes provenientes da exposi¢cao ao sol.
O colageno usado nestes cosméticos, em funcgdo de seu tamanho molecular, ndo tem
a capacidade de penetrar na pele e, dessa forma, o efeito hidratante causado pela
proteina fica por conta da formag¢ao de uma pelicula sobre a pele (GARCIA, 2008).

O grande apelo comercial que o colageno causa, na medida em que se cons-
tatam a cada dia novos beneficios com o seu uso, aliado ao fato de residuos como
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a pele de frango serem bastante volumosos, sugerem que novos estudos devem ser
realizados para que se possa compreender melhor todas as suas caracteristicas e
potencialidades.

Este trabalho testou a viabilidade da utilizagdo de colageno extraido de peles
de frango na industria de alimentos e cosmética, através da incorporacéo da proteina
em leite integral UHT e em uma formulagéo de creme dermatologico, em diferentes
concentragdes, seguida de testes de estabilidade. Também foi avaliada a produgao de
sabao com a gordura obtida no processo de extragao.

1. MATERIAL E METODOS
1.1 Extragdo do material colagenoso

Pele de frango de peito, coxa e sobre-coxa, foi obtida através de frangos res-
friados inteiros adquiridos no comércio de Curitiba. A pele removida foi entdo lavada
em agua de torneira, em seguida, cortada em pedagos nao superiores a 25 cm?, e
novamente lavada em agua deionizada.

O processo de extragdao do material colagenoso foi baseado no cozimento de
220 g de pele de frango em agua destilada pH 5,9 na propor¢ao pele-agua de 1:1 (p/v).
O tempo de cozimento foi de 60 minutos sob uma fonte de calor mantida a aproxima-
damente 97°C, em processo adaptado de FRANCA (1997).

Apds o tempo de cozimento, a pele cozida fora separada da parte liquida, ma-
terial colagenoso e gorduroso, através de peneira de nylon. A parte liquida foi entéo
drenada para um recipiente de vidro. Esta permaneceu por 24 horas em descanso a
temperatura ambiente, para que ocorresse a separacao das fases hidrofilica e lipofilica,
além do processo de gelificagdo do material colagenoso. Em seguida, as duas partes
foram separadas com auxilio de faca. A Figura 1 mostra o processo de separagéo entre
as fases colagenosa e gordurosa.

FASE GORDUROSA
(LIPOFILICA)

FASE COLAGENOSA
(HIDROFILICA)

FIGURA 1 — SEPARAGAO DAS FASES HIDROFILICA E LIPOFILICA
1.2 Adigao de material colagenoso ao leite e ao creme dermatoldgico

O material colagenoso gelificado foi aquecido a 45°C sob agitagdo, até se
liquefazer totalmente. Em seguida, o material foi adicionado ao leite UHT integral e
ao creme dermatoldgico, em 3 lotes distintos de cada produto, com concentragdes de
0,5%; 1,0% e 1,5%. Para o leite foi utilizada a relacdo volume/volume com lotes de

Visao Académica, Curitiba, v.10, n.2, Jul. - Dez./2009 - ISSN 1518-5192



78

500 mL e, para o creme, a relagéo volume/peso com lotes de 300 g. Foram utilizados
padrdes para cada lote, sem adi¢do de material colagenoso.

O creme dermatoldgico do tipo base nao-idnica Polawax®, obtido em farmacia de
manipulagéo de Curitiba, segue a formulagéo descrita na Tabela 1, que mostra também
a quantidade e a funcdo de cada componente.

TABELA 1 — COMPOSIGAO DO CREME DERMATOLOGICO FORMULADO

COMPONENTE QUANTIDADE (% p/p) FUNCAO
Butilhidroxitolueno 0,05 Antioxidante
Vaselina solida 2,0 Espessante/emoliente
Polawax 15,0 Emulsificante primario
Xalifin 2,0 Emulsificante secundario
Amphisol p6 0,5 Emulsificante primario
Propilenoglicol 5,0 Umectante
Phenonip 0,7 Conservante
EDTA dissodico 0,2 Quelante
Agua q.s. -

1.2.1 Analises realizadas com o leite e com o creme dermatolégico
2.2.1.1Leite UHT integral

A Tabela 2 mostra as analises organolépticas e fisico-quimicas realizadas com
amostras e padrdes de leite UHT integral adicionadas de material colagenoso.

TABELA 2 — ANALISES REALIZADAS COM OS LOTES DE LEITE

ANALISES
Organolépticas Fisico-quimicas
pH
Congelamento e observacao da estabilidade
Aspecto : = o
Cor Aquecimento e observacao da estabilidade
Odor Estabilidade ao alcool 78%

Proteina, gordura, umidade, R.M.F™ carboidra-
to e valor caldrico

(1) Residuo Mineral Fixo

As analises organolépticas de aspecto e cor foram realizadas através da com-
paracao visual e a de odor através do olfato, de amostras dos 3 lotes de diferentes
concentragdes de adigdo de material colagenoso com a amostra padrao, sem adigao
de material colagenoso. As analises fisico-quimicas de congelamento/aquecimento
e observagao da estabilidade foram realizadas, respectivamente, congelando-se por
24 horas e aquecendo-se até 97°C, amostras de cada lote de leite. Em seguida, apos
voltarem a temperatura ambiente de 22°C, as amostras foram observadas e compa-
radas em relagao ao padrao, se apresentavam precipitagao, separagao de fases ou

Visdo Académica, Curitiba, v.10, n.2, Jul. - Dez./2009 - ISSN 1518-5192



79

outra caracteristica indicativa de alteragéo de integridade. A analise de estabilidade ao
alcool 78% foi realizada misturando-se iguais quantidades de 5 mL das amostras de
leite padrao e teste com etanol 78% em placa de Petry (SILVA, 2003). Apds a mistura,
as amostras foram avaliadas quanto a formacéo ou ndo de grumos, indicativos da
positividade ou negatividade para o teste, respectivamente, que mostram a presenca
de acidos, oriundos de contaminagao microbioldgica, ou, de instabilidade de proteinas
do leite. Um resultado negativo neste teste mostra que o leite é capaz de suportar
altas temperaturas como as do processo de esterilizacdo, sem perder sua estrutura
pois o etanol 78% atua imitando este processo em funcéo de seu poder desidratante
(MOLINA et al., 2001). Os teores de proteina, gordura, umidade, residuo mineral fixo,
carboidrato e valor energético seguiram metodologia oficial do Ministério da Agricultura
e do Abastecimento (BRASIL, 2006).

1.1.1.2 Creme dermatoldgico

Num primeiro momento, os cremes de cada lote passaram por condi¢gdes de
estabilidade relacionados a temperatura, ciclos de congelamento e descongelamento
e exposi¢ao a radiagado luminosa (ANVISA, 2004). Assim, amostras de aproximada-
mente 30 g de cada lote de creme teste e também do creme padréo passaram pelas
condicdes descritas no Quadro 1.

QUADRO 1 — CONDIGOES PELAS QUAIS AS AMOSTRAS DE CREME PASSA-
RAM

TESTES DE ESTABILIDADE REALIZADOS COM OS CREMES

Temperatura Ciclos de congelamento e descon- Exposi¢ao a radiagao
gelamento luminosa

Amostras foram mantidas a | Amostras foram mantidas sob ciclos | Amostras foram mantidas
temperatura ambiente moni- | didrios de congelamento a -10+2°C | sob exposigéo de radiagdo
torada (Gréfico 1), 37+2°C, | e descongelamento a temperatura | solar, por 15 dias, das 8:00
45+2°C, 5+2°C e -10£2°C, por | ambiente por 16 dias. as 18:00 horas.

15 dias.

Fonte: ANVISA, (2004)

GRAFICO 1 - VARIAGAO DE TEMPERATURA AMBIENTE DURANTE OS 15 DIAS
DE MONITORAMENTO
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Apos o tempo necessario para a realizagao das 3 condi¢des de estabilidade, as
amostras foram analisadas quanto aos parametros organolépticos e fisico-quimicos
descritos na Tabela 3.

TABELA 3 — ANALISES REALIZADAS COM OS CREMES DERMATOLOGICOS

ANALISES ORGANOLEPTICAS ANALISES FiSICO-QUIMICAS
pH
Aspecto Densidade relativa
Cor Materiais volateis
Odor Espalhabilidade
Centrifugagao

Fonte: ANVISA, (2004)

As amostras foram analisadas através da comparagcdo com um creme padrao,
sem adi¢cao de colageno e armazenado a temperatura ambiente monitorada durante
15 dias (ANVISA, 2004).

Quanto aos parametros organolépticos, as amostras foram verificadas através
da visualizacao de cor e aspecto no sentido de detectar separacdes de fase, precipita-
¢bes ou outra caracteristica indicativa de alteragao da integridade. O parametro odor
foi avaliado diretamente através do olfato.

No que tange aos parametros fisico-quimicos, o pH foi determinado através de
um pHmetro Gehaka PG2000, a temperatura ambiente de 21°C. A densidade relativa
foi avaliada em picndmetro ASTM D — 1475, a temperatura de 25°C. Para a analise de
materiais volateis, pesou-se 0,5 g de amostra sobre um vidro de relégio previamente
tarado e identificado segundo o lote de creme. O material foi seco em estufa na tempe-
ratura de 105°C, até peso constante, o que ocorreu em 72 horas. Adiferenca de massa
do conjunto antes e apds o ensaio revelou a massa de componentes da formulagao
que volatilizou nas dadas condi¢gdes (ANVISA, 2004).

O teste de espalhabilidade foi realizado em equipamento que consta de uma
mesa de vidro, sobre a qual se colocou uma massa padronizada de amostra. Em
seguida, centralizadamente acima da amostra, um conjunto de peso padronizado de
200 g foi colocado pelo tempo de 60 segundos. Ao final deste tempo, retirado o peso,
foi feita a leitura de quatro raios do circulo de creme formado, de onde se obteve uma
meédia, a qual foi utilizada no calculo da area de espalhabilidade do material. O teste
de centrifugacao foi realizado em centrifuga EXCELSA 2 Mod. 205 N, FANEN LTDA,
utilizando-se 2 g de amostra em um tubo de centrifuga de 10x1,5 cm, por um minuto a
3500 rpm (ANVISA, 2004). A amostra foi entdo visualmente comparada com o padréo
no sentido de se identificar formagao de precipitados, coalescéncia ou separacao de
fases.

1.2 Produgao de sabdao com o material gorduroso
O material graxo obtido através da extragdo do material colagenoso, gordura

residual da pele de frango, foi levemente aquecido até liquefacdo. A composi¢cao do
sabdo produzida com a gordura de pele de frango, esta descrita na Tabela 4
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TABELA 4 - COMPOSIGAO DO SABAO PRODUZIDO COM GORDURA DE PELES

DE FRANGO
COMPONENTE | QUANTIDADE
Oleo (gordura de peles de frango) 30 mL
Soda Caustica 45¢g
Etanol 22,5 mL
Agua pura 15 mL
Sal de cozinha (NaCl) q.S.p. precipitagcao

Fonte: QUIMICA, (2008)

Atécnica de producao baseou-se na mistura do éleo, etanol e solugéo de soda
caustica na proporcao de 4,5 g em 15 mL de agua. O sistema foi aquecido em banho-
maria sob agitagcdo constante até nao se perceber odor de etanol na mistura, o que
aconteceu ap6s 56 minutos (QUIMICA, 2008). Ao final do processo, preparou-se 100
mL de solugado saturada de NaCl, a qual foi posta em contato com o produto de sapo-
nificagdo, sendo o conjunto agitado fortemente. Apos repouso de aproximadamente
2 minutos, o sabao formado flutuou, operagdo denominada “salting out”, devido a alta
densidade da solugao salina.

O pH do sabéao foi ajustado para 6,5-7,5 através da adigdo de acido acético
glacial. Com o produto obtido, realizou-se o teste do poder de detergéncia. Em béquer
de 250 mL, adicionou-se 100 mL de agua e 10 mL de 6leo de soja, seguido de 5 g do
sabao produzido. O sistema foi agitado com um bastao de vidro por 30 segundos, e
entdo foi realizada a analise do poder emulsivo do sabao, através da visualizagado da
formagao ou ndo de um sistema de unica fase.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
1.1 Extragdo do material colagenoso

Os resultados obtidos com a extragado do material colagenoso da pele de frango
foram semelhantes aos alcangados por FRANCA (1998). Segundo o autor, o produto
proteico obtido apresenta um teor de aproximadamente 48,5% de colageno, em base
seca, quantificado quimicamente através do conteudo de hidroxiprolina. O indice de
umidade do material € de aproximadamente 94,7% (FRANCA, 1998). Dessa forma,
existe 5,3% de colageno dentro do material colagenoso.

1.2 Adicdo de material colagenoso ao leite e ao creme dermatoldgico
3.2.1 Leite UHT integral

O material colagenoso mostrou-se completamente soluvel no leite em fungéo
da caracteristica aquosa que os dois materiais apresentam. A Tabela 5 apresenta a
quantidade aproximada de colageno encontrada nas amostras de leites testadas atra-
vés dos dados de concentracéo da proteina presente no material colagenoso obtidos
por FRANCA (1998).
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TABELA 5 — QUANTIDADE (EM g) DE COLAGENO EXISTENTE EM 100 mL DE
LEITE

TIPO DE LEITE QUANTIDADE DE COLAGENO (g)
Padréao 0,000
0,5% 0,013
1,0% 0,025
1,5% 0,039

Pode ser constatado que as concentragdes de colageno no leite obtidas com o
experimento ndo sao suficientes para suprir as necessidades diarias recomendadas
para uma pessoa adulta normal que queira obter as vantagens com o seu uso, prin-
cipalmente aumento da resisténcia nas articulagcbes, o que requer em torno de dez
gramas da proteina (MAZARACKI, 2008).

3.2.1.1 Avaliagao das analises organolépticas e fisico-quimicas

A avaliacao visual da cor e do aspecto das amostras ndo apresentou altera-
¢ao em relagdo ao padrao. Todas as amostras se mantiveram na cor original do leite,
branca-amerelada, e, com o aspecto normal. Da mesma forma, a avaliagao olfativa do
odor das amostras também ndo mostrou diferenga em relagdo ao padrao, mantendo-se
levemente acido e adocicado. Dessa forma, o odor residual de pele de frango existente
no material colagenoso nao sobrepujou o odor original do leite.

Quanto ao pH, observou-se que ndo houve mudanga significativa das amostras
analisadas, ou seja, a adicdo do material colagenoso nao foi capaz de modificar este
parametro, como pode ser observado através dos resultados mostrados na Tabela 6

TABELA 6 — VALORES DE pH CORRESPONDENTES AOS DIFERENTES LOTES
DE LEITE

TIPO DE LEITE VALOR MEDIO DE pH
Padrao 6,74
0,5% 6,72
1,0% 6,73
1,5% 6,71

As analises relacionadas a congelamento/aquecimento e observagao da estabili-
dade mostraram que nido ocorreram mudancas na estabilidade das amostras testadas,
ou seja, todas elas se comportaram da mesma maneira que os padrbes. Constatou-se
a nao variabilidade no aspecto, nem formacao de precipitado e separacao de fases.
As caracteristicas organolépticas de cor e odor também mantiveram-se inalteradas,
em todas as amostras.

O teste de estabilidade ao alcool 78% foi negativo em todas as amostras,
pela observacao da ndo formagéao de grumos visiveis. Portanto, a adigdo do material
colagenoso nao foi capaz de alterar a estabilidade térmica do produto, nem por deses-
truturacdo das micelas de caseina, nem por alteragao significativa da acidez (SILVA,
2003). Assim, o teste mostrou que o leite com qualquer concentragdo de material co-
lagenoso é capaz de passar por processos a altas temperaturas, como a esterilizagao,
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sem perder suas caracteristicas estruturais.

Quanto a avaliagao nutricional das amostras de leite testadas, os resultados,
mostrados na Tabela 7, indicam que n&o ocorreram mudangas significativas nas ca-
racteristicas fisico-quimicas do leite, quando comparado ao padrao.

TABELA 7 — RESULTADO DA ANALISE NUTRICIONAL DAS AMOSTRAS DE

LEITE
TIPO DE LEI- PARAMETROS ANALISADOS
TE Proteina | Gordura Umidade | R.M.F.®" | Carboidrato | Valor energético
Padrao 3,08 3,83 88,20 0,80 4,09 63,15
0,5% 3,10 3,00 88,06 0,76 5,08 59,72
1,0% 3,00 2,92 88,11 0,76 5,21 59,12
1,5% 3,10 3,00 88,36 0,76 4,78 58,52

Notas: Proteina, gordura, umidade, R.M.F. e carboidrato ttm como unidade g/100mL.
Valor caldrico tem como unidade kcal/100 mL
(1) Residuo mineral fixo.

Os aparelhos e as técnicas utilizadas nao foram capazes de detectar diferen-
¢as quando da adi¢cao do material colagenoso. Os resultados desta avaliagéo estdo de
acordo com os obtidos na literatura, para o leite padrao utilizado (ELEGE, 2008).

3.2.2 Creme dermatolégico

O creme padrao estabelecido, base para comparagdo com os demais cremes,
foi aquele que nao apresenta adicdo de material colagenoso e permaneceu, durante
os testes de estabilidade, sob temperatura ambiente monitorada.

Com relacado as caracteristicas organolépticas, nenhuma amostra de creme
mostrou alteragao significativa em relagao ao padrao estabelecido, quando passaram
pelas condi¢des de armazenagem a temperatura ambiente monitorada, 37+2°C, 45+2°C,
512°C e -10£2°C; ciclos de congelamento e descongelamento e exposicao a radiagao
luminosa

Ao se analisar o pH das amostras de creme, observou-se que nao ocorreu
alteracao significativa das amostras. Portanto, o colageno adicionado nao altera este
parametro, como pode ser observado pelos dados mostrados na Tabela 8.

TABELA 8 — VALORES MEDIOS DE pH DAS AMOSTRAS DE CREME

TIPO PARAMETROS AOS QUAIS OS CREMES FORAM SUBMETIDOS
DE
CREME | TAM.® 37°C 45°C 5°C -10°C | c.c.D.? ER.L®
Padréo 4,78 4,49 4,57 4,53 4,43 4,41 4,51
0.5% 4,65 4,47 4,57 4,43 4,43 4,41 4,47
1,0% 4,63 4,51 4,57 4,41 4,47 4,37 4,29
1.5% 4,47 4,53 4,57 4,39 4,45 4,37 4,28

(1) Temperatura Ambiente Monitorada, (2) Ciclos de Congelamento e Descongelamento,
(3) Exposicao a Radiagdo Luminosa
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O pH obtido é considerado adequado ao creme produzido, principalmente porque
se assemelha ao pH fisiolégico da pele, em média 4,7; o que traz beneficios para os
usuarios no que concerne a manutencao das caracteristicas de estabilidade e equilibrio
do pH cutaneo (BARATA, 1994).

Quanto a densidade relativa do creme, os resultados mostraram que nao
houve mudanca significativa. A adicdo do material colagenoso e os testes aos quais
as amostras foram submetidas ndo foram capazes de alterar, de forma expressiva, a
densidade do produto, conforme os dados observados na Tabela 9.

TABELA 9 — VALORES MEDIOS DE DENSIDADE RELATIVA DAS AMOSTRAS DE

CREME
TIPO PARAMETROS AOS QUAIS OS CREMES FORAM SUBMETIDOS
DE
CREME TAM.OM 37°C 45°C 5°C -10°C C.C.h.@ E.RL.®
Padrédo 0,9041 0,8989 0,9086 0,9078 0,8903 0,9040 0,8965
0,5% 0,8987 0,9013 0,9045 0,9056 0,8978 0,9045 0,8956
1,0% 0,9041 0,8963 0.8999 0,8934 0,9034 0,9024 0,9056
1,5% 0,8941 0,9045 0,9065 0,9090 0,9012 0,8967 0,9023

(1) Temperatura Ambiente Monitorada
(2) Ciclos de Congelamento e Descongelamento
(3) Exposicéo a Radiagdo Luminosa

Os valores de materiais volateis, encontrados nos cremes, em porcentagem,

encontram-se na Tabela 10.

TABELA 10 - VALORES MEDIOS, EM PORCENTAGEM, DE MATERIAIS VOLATEIS

DAS AMOSTRAS DE CREME

TIPO PARAMETROS AOS QUAIS OS CREMES FORAM SUBMETIDOS
DE
CREME TAM.O 37°C 45°C 5°C -10°C C.CD.@ ERL.®
Padréo 4,31 4,41 3,95 4,78 4,47 3,81 5,34
0,5% 4,92 4,54 3,75 4,97 4,99 4,33 5,21
1,0% 4,37 4,85 3,39 4,95 4,97 4,89 5,12
1,5% 5,07 5,79 4,02 4,97 5,86 4,02 5,75

(1) Temperatura Ambiente Monitorada
(2) Ciclos de Congelamento e Descongelamento

(3) Exposicao a Radiagdao Luminosa

Os resultados mostram que, de maneira geral, as amostras que continham 1,5%
de material colagenoso adicionado tiveram um maior volume de perda percentual de
materiais volateis. Isso pode ser explicado pela caracteristica do material adicionado,
que segundo resultados obtidos por FRANCA (1998) contém aproximadamente 94,7%
de umidade. Toda esta agua presente na porgdo de material colagenoso adicionado,
contribuiu para o aumento da massa volatilizada, diretamente relacionado a sua con-
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centragao nos cremes. As amostras mantidas a 45°C tiveram, em geral, as menores
perdas por volatilizacédo, devido ao tempo de armazenagem na dada temperatura, por ja
terem perdido certa quantidade de agua. O oposto ocorreu com as amostras mantidas
a -10°C onde, devido ao congelamento, o conteudo hidrico dos produtos s6 pode ser
liberado no momento da exposicédo a 105°C.

Quanto ao teste de espalhabilidade, os resultados mostraram que, nas amos-
tras mantidas a temperatura ambiente monitorada, 37°C, 45°C, 5°C e sob exposi¢ao
a radiacao luminosa, obteve-se um aumento da espalhabilidade quando comparado
ao padrao, sem adigao de material colagenoso, fato este que somente ocorreu com o
creme com 1,5% da proteina, como mostram os dados da Tabela 11.

TABELA 11 — VALORES MEDIOS DAS AREAS DE ESPALHABILIDADE (EM cm?)

TIPO PARAMETROS AOS QUAIS OS CREMES FORAM SUBMETIDOS
CRDEI?\/IE TAM.O 37°C 45°C 5°C -10+2°C | C.C.D.®@ E.RL.®
Padréo 18,46 16,25 19,62 22,89 22,47 21,23 21,41
0,5% 21,72 18,08 18,85 18,46 24,27 18,09 19,23
1,0% 28,26 17,71 26,40 19,23 20,74 24,18 22,47
1,5% 19,62 21,23 24,62 30,66 20,02 20,41 21,64

(1) Temperatura Ambiente Monitorada
(2) Ciclos de Congelamento e Descongelamento
(3) Exposicéo a Radiagdo Luminosa

Provavelmente este fato se deva ao aumento da retencido hidrica causada
pelo colageno. E importante avaliar que este teste serve apenas como uma triagem,
uma vez que, apesar de ter reprodutibilidade, ndo avalia efetivamente diferencas de
viscosidade entre as amostras, mas sim possiveis altera¢gdes na espalhabilidade no
que concerne ao tato com a pele, e ainda assim, de forma subjetiva.

O resultado do teste de centrifugagdo das amostras ndo mostrou diferengas
significativas no comportamento das mesmas, quando comparadas com o padréo
estabelecido. Todas as amostras, apos o tempo de centrifugagao, se mostraram com-
pactadas no fundo do tubo. Nao houve separagdes de fase ou qualquer outra alteracao
no aspecto visual de nenhuma amostra.

1.3 Producéo de sabao com material gorduroso

Os resultados foram favoraveis no que concerne a viabilidade da producéo de
sabao com matérias graxas oriundas de pele de frango. O produto obtido apresenta-
se com leve odor etilico, que se mistura com o odor caracteristico da pele de frango,
cor branca-amarelada e aspecto uniforme. Revela-se quebradico, com uma leve pas-
tosidade quando comprimido sobre a pele, lembrando a caracteristica gordurosa que
apresenta.

Quanto a capacidade de produzir espuma, esta é relativamente baixa, quando
comparada com a dos sabdes comerciais. Isto porque, nestes, sdo adicionadas subs-
tancias quimicas com poder espumante, principalmente laurilsulfato de sddio, que au-
mentam significativamente o volume de espuma produzido. Portanto, por ser um sabao
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produzido totalmente de forma artesanal e ndo contar com nenhum artificio tecnolégico,
pode-se considerar como adequado o seu comportamento neste aspecto.

O teste do poder de detergéncia do sabdo obtido revela um produto capaz de
emulsionar a agua e o 6leo de soja, formando um sistema de uma unica fase.

4. CONCLUSAO

O sistema de extragéo de material colagenoso de pele de frango desenvolvido por
FRANCA (1998) foi considerado reprodutivel. Porém, alguns estudos complementares
devem ser realizados no sentido de incrementar o rendimento da extracdo, aumentando
a concentragao de colageno no material extraido.

A adicdo do material colagenoso ao leite UHT integral mostrou-se organolepti-
camente plausivel, pois nenhuma caracteristica de cor, odor ou aspecto foi alterada,
ou seja, nenhuma propriedade da pele de frango sobrepujou as do leite. Quanto ao
aspecto fisico-quimico, também nao foram observadas alterac¢des relevantes.

Os cremes obtidos com a adi¢do do material colagenoso sao fisico-quimicamente
estaveis, quanto a estabilidade acelerada, e organolepticamente plausiveis. Caracte-
risticas como pH, densidade, exposicao a altas e baixas temperaturas e estabilidade
sob centrifugagédo, mostram que o produto € capaz de se manter integro em seu re-
cipiente de armazenamento, inclusive sob condicdes de estresse, o que denota que
provavelmente tenha alta durabilidade.

O material gorduroso obtido no processo de extracdo da pele de frango se
mostrou capaz de ser incorporado na producéo de sabdes, somente sendo necessarios
ajustes para adequar caracteristicas organolépticas e aumentar o volume de produgéo
de espuma.
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