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SOLUBILIDADE DAS LIPOPROTEÍNAS DA GEMA DE OVO EM DIFERENTES VALORES DE PH E FORÇA IÔNICA 
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A gema do ovo é um ingrediente indispensável no preparo de diferentes alimentos processados devido às suas características funcionais. As lipoproteínas da gema são responsáveis por estas características. Entre estas, a solubilidade é uma propriedade funcional determinante para o processamento de alimentos fluidos, sendo também necessária no estabelecimento das condições ótimas de extração e purificação de proteínas. A solubilidade é influenciada pelo pH, tipo de solvente, pela força iônica e temperatura do sistema. O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito do pH (3,0; 4,0; 6,5; 8,7 e 10,0) e da concentração de Na2SO4 (0,05; 0,1; 0,2; 0,3 e 0,5 mol L-1) sobre a solubilidade das lipoproteínas da gema. A gema liofilizada (63,25 mg) foi dissolvida em 30 mL de uma solução tampão, com valores de pH e de força iônica pré-estabelecidos. As soluções foram agitadas (2 h) e então, centrifugadas (10.000 g, 20 min), a 25 ºC. O teor protéico foi quantificado segundo Bradford. A solubilidade (%) foi calculada pela relação (mg de proteína no sobrenadante/mg de proteína na amostra) x 100. Variações tanto no pH quanto na força iônica do meio influenciaram a solubilidade das lipoproteínas. Em valores de pH 3,0 e 4,0 ocorreu salting-out, onde as proteínas têm sua solubilidade diminuída com o aumento da concentração de sal, devido à competição com os íons salinos pela molécula de água. Em pH 6,5, ocorreu, provavelmente, salting-in. Este efeito é resultante da influência do sal sobre as interações eletrostáticas, estabilizando grupos com cargas na superfície das proteínas, diminuindo interações íon-íon e aumentando a solubilidade das mesmas. Neste valor de pH as lipoproteínas apresentaram solubilidade máxima. Em pH 8,7 e 10 observou-se também um aumento na solubilidade com a elevação da força iônica devido à presença de cátion de sódio que favorece a solubilidade das proteínas da gema. Apoio: CNPq e FAPEMIG
