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EFEITO DO PH E DA CONCENTRAÇÃO SALINA ((NH4)2SO4) NA SOLUBILIDADE DAS PROTEINAS DA CLARA DO OVO. 
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As proteínas são componentes essenciais de alimentos integrais tanto em termos nutricionais quanto funcionais. Nutricionalmente, elas são fonte de energia e aminoácidos, os quais são essenciais para o crescimento e manutenção do organismo. Funcionalmente, elas afetam as propriedades físico-químicas e sensoriais de vários alimentos protéicos. Devido às suas propriedades funcionais, como a gelatinização e formação de espuma, as proteínas da clara do ovo de galinha tem sido extensivamente usadas como ingredientes em alimentos processados. Ou seja, o fator primordial para que as proteínas exibam características gelatinizantes, espumantes e emulsificantes é que tais proteínas sejam solúveis. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a influencia do pH e concentração salina do (NH4)2SO4 na solubilidade das proteínas da clara de ovo a temperatura ambiente. Para isso, amostras de clara de ovo desidratadas foram adicionadas em soluções de(NH4)2SO4 de diferentes concentrações (0,05; 0,01; 0,2; 0,35 e 0,5 M) e diferentes pH (3,0; 4,6; 6,0; 8, e 9,0). A mistura foi agitada a temperatura ambiente (250C) e centrifugadas. Após centrifugação, recolheu-se o sobrenadante para análises. As determinações de proteína foram baseadas na leitura da absorbância a 540 nm (Método de Biureto). Os resultados mostraram que a solubilidade das proteínas da clara foi influenciada tanto pelo pH quanto pela concentração do sal presente no meio. A solubilidade protéica aumentou com a elevação do pH, sendo obtido maior solubilidade em pH 9,0 e menor solubilidade em pH em torno de 4,6. Em pH ácido (pH 3,0) houve tendência de aumento da solubilidade com a elevação das concentrações salinas, efeito “salting-in”. Em pH 8,0 observa-se uma tendência de redução da solubilidade das proteínas da clara com as crescentes concentrações deste sal. Tal fato é também conseqüência do efeito “salting-out” produzido pela presença dos ânions SO4-2. (CNPq) 
