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Hidrolisado protéico como recurso dietético

Protein hydrolysate as a dietetic resource

Maria Elisabeth Machado Pinto e Silval, Rosa Nilda Mazzilli2, Dorina Barbieri>

Resumo

Objetivo: O trabalho teve como objetivo estudar a aplicagio do
hidrolisado de carne bovina e de aves (peru e frango) em prepara-
¢oes utilizadas em nossa alimentacéo.

Método: As carnes foram hidrolisadas com abacaxi “in natu-
ra”, em condigdes semelhantes as domésticas. Foram selecionados
3 tipos de preparagdes, cujas receitas incluissem amido ou gelatina
e liquido: sopa, musse e vitamina. O hidrolisado foi acrescentado
como parte do liquido. A aceitabilidade das preparacdes foi verifi-
cada empregando-se o teste afetivo de escala heddnica com prova-
dores ndo treinados. Utilizou-se andlise de varidncia e teste de
Tukey com nivel de significincia igual a 5% para os resultados.

Resultados: As receitas selecionadas foram sopa de beterraba,
vitamina de legumes e fruta e musse de uva, todas contendo amido
ou gelatina, elemento mascarador de sabores amargos dos aminoa-
cidos. As preparagdes tiveram boa aceitacdo: para a sopa, cerca de
76% dos provadores explicitaram gostar ligeiramente ou mais; para
a vitamina, mais de 50% das respostas foram positivas; e, para a
musse, a aprovagdo foi de aproximadamente 88%. Nos testes
estatisticos, ndo foram observadas diferencas significativas (p<
0,05) em relagdo a aplicac@o dos trés hidrolisados para nenhuma das
preparacdes testadas.

Conclusdes: A substituicdo de liquidos por hidrolisados de
carne em preparacdes é perfeitamente vidvel e requer selecdo
adequada de receitas e de seus ingredientes, como presenca de
amidos e gelatina, para obtencao de produtos que sejam satisfatori-
amente aceitos. Essas preparagdes podem servir de base para outras
adaptadas a cada dieta.
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Introducao

A preocupacio com a alimenta¢do adequada para crian-
cas visando sua recuperagdo e/ ou manutengdo de seu
estado nutricional é grande, tendo em vista sua susceptibi-
lidade aos diferentes agravos a saide. O esquema alimentar
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Abstract

Objective: The central goal of this paper was to study the
application of beef meat and poultry (turkey and chicken) hydroly-
sates to the preparations used in our Brazilian current feeding
practices.

Methods: The various kinds of meat were hydrolyzed with
fresh pineapple under similar conditions to those daily used at
home. The selection of three types of preparation was dependent on
whether their contents included starch or gelatin and liquid, like
soup, mousse and fruit-shake. Hydrolysate were added to the
preparations as part of the liquid content of their recipes. The
acceptability of the preparations was checked out by employing the
hedonic-scale affective test with untrained tasters. Variance analy-
sis and the Tukey’s test were performed with a 5% level of signifi-
cance for the results.

Results: The selected recipes were the following: bitterroot
soup, fruit and vegetable-shakes and grape mousse, all of them
containing starch or gelatin as an element to camouflage the bitter
taste of the aminoacids. The preparations were well accepted:
approximately 76% of the tasters reported having liked the soup at
least somewhat; as to the shakes, more than 50% gave positive
answers, and as to the mousse, approximately 88% reported having
liked it. There were no statistically significant differences (p< 0.05)
concerning the application of the three hydrolysates in all the
preparations tested.

Conclusions: The use of hydrolysed meat to replace liquid
content of recipes is highly practicable, requiring only an adequate
selection of recipes and their ingredients, that should include starch
and gelatin in order to get fully satisfactory products. These prepa-
rations might serve as a basis for other ones, adapted to each diet.

J. pediatr. (Rio J.). 1998; 74(3):217-221: meat hydrolysates,
dietotherapy, sensorial analysis.

deve ser adaptado para cada doenga e ao individuo e deve
contemplar todos os nutrientes sob forma facilitada para
propiciar melhor absor¢do e digestdo.

A fim de atender as necessidades dietéticas existem
produtos industrializados (leites especiais, férmulas, die-
tas moduladas), mas geralmente de custo elevado, e
poucos sdo os recursos domésticos conhecidos para auxi-
liar na orientagcdo ao paciente pelos pediatras e/ ou nutri-
cionistas. Um recurso muito utilizado é a mamadeira de
frango, mas esta ndo contém as proteinas sob forma hidro-
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lisada que, pelo seu estado cindido, propiciam melhor
absorg¢ao.

A absor¢do das proteinas ja vem sendo estudada ha
vérios anos, como apresentado por Matheus e Adibi! e Silk
e colaboradores?, em que a ingestio sob forma parcial-
mente +hidrolisada € mais benéfica e vantajosa que o uso
de aminodcidos livres em dietas enterais. Agget e colabo-
radores® avaliaram os preparados a base de hidrolisados
protéicos de leite, de soja e de carne, independentemente
de seu grau de cisdo, concluindo que sdo férmulas com
baixo poder alergé€nico ou antigénico. Experiéncia clinica
realizada por Donzelli e colaboradores?, em criangas com
diarréia protraida e eczema atépico, apresentou melhores
resultados para férmula comercial com hidrolisado de
carne, o qual parece ndo possuir propriedades alergé€nicas
em ambas as situagdes, que quando a férmula € feita a base
de proteina de soja.

A fim de atender as necessidades de melhorar a formu-
lacdo das dietas por sonda, a alimentacdo de prematuros e
a recuperacdo de desnutridos internados no Hospital do
Servidor Publico de Sdo Paulo, Takeda & Okeda® hidro-
lisaram carne bovina com papaina isolada e liofolizaram-
na. Obtendo-se éxito na aplicagdo, os hidrolisados foram
também utilizados por Trigo & Sasaki® em dietas para
criancas prematuras com controle domiciliar, demons-
trando ser recurso adequado para a melhoria do estado
nutricional do grupo estudado.

Stabile e colaboradores’ analisaram as condi¢es para
o maior rendimento de hidrolisados de carne (bovina,
frango e peixe) a baixo custo, com suco de abacaxi in
natura. Os valores de sélidos soldveis foram superiores
aqueles obtidos com a enzima isolada e purificada. Esse
estudo mostrou que existem recursos para orientar, inclu-
sive em nivel ambulatorial, a elaboragdo de dietas especiais
a baixo custo.

A fim de ampliar-se a variacdo dos carddpios e garantir
o seguimento da dieta, o uso de hidrolisados como a fonte
protéica em preparagdes € desejavel pelo seu baixo custo e
facil preparo, mas € necessario mascarar, eliminar ou redu-
zir o sabor amargo residual, resultante da presenca de
aminodcidos livres decorrentes da hidrélise. Nas prepara-
¢oes alimenticias, a adi¢do de polifosfatos, de gelatina ou
de amido gelatinizado3? podem garantir a neutraliza¢io
do amargor, tornando o produto final de boa aceitacao.

O presente trabalho teve como objetivo estudar a apli-
cacdo de hidrolisados de carne bovina e de aves (peru e
frango) em preparacdes culindrias, de ficil preparo, com
padrdo de aceitabilidade, que possam ser utilizadas em
dietas especiais para pacientes com diferentes problemas
digestivo-absortivo.

Material e Métodos

Material

Para a realizacdo deste estudo, foram utilizados cortes
comercializados de carnes bovina (cox@o mole), de peru
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(peito) e de frango (peito). Como fonte de bromelina,
enzima proteolitica, foi utilizado o suco do abacaxi madu-
ro (Ananas comosus L.), fresco e das variedades Hawai e
Pérola. As preparagdes selecionadas foram a sopa, a vita-
mina e a musse (preparacao a base de gelatina), por serem
consideradas preparacdes de facil manipulagdo e comuns
em nossa alimentacao.

Métodos

- Hidrolisado

Para a obtenc¢do do hidrolisado empregaram-se iguais
pesos (1:1) de carne e suco de abacaxi in natura, homoge-
neizados em liquidificador, mantidos em banho maria por
30 minutos e em fogdo doméstico, metodologia adaptada
de Stabile!?.

- Preparagoes

As preparagdes selecionadas foram sopa de legumes
(cenoura, chuchu, batata e/ou abdbora e/ou mandioqui-
nha), vitamina de legumes e frutas (cenoura, tomate, macga
e sucode laranja) e musse (suco de fruta, gelatina sem sabor
eacucar). Todas com ingredientes considerados neutraliza-
dores em potencial de possivel sabor amargo residual. Para
os experimentos utilizaram-se utensilios domésticos: liqui-
dificador, fogdo a gés e refrigerador. Foram feitos experi-
mentos com diferentes propor¢des dos hidrolisado em
substituicdo ao liquido da receita, até se obter produto com
caracteristicas semelhantes ao padrdo, levando-se em
conta as caracteristicas sensoriais (cor, sabor, odor, textu-
ra), rendimento e facilidade de preparo, avaliados por
Pinto e Silvall.

A sopa final foi preparada com legumes (cenoura -
200g, chuchu - 100g, beterraba - 200g e batata - 100g) em
pedacos, cozidos com o hidrolisado (600ml substituindo a
agua), sal e condimentos. Apds, a coc¢ao foi homogenei-
zada em liquidificador.

A vitamina foi preparada com legumes e fruta (cenoura-
100g, tomate - 50g, maca - 100g), acucar e hidrolisado
(200ml). Os alimentos foram picados e homogeneizados
em liquidificador. A textura pode ser modificada pelo
tempo de batimento ou coando-se a vitamina.

A musse foi preparada com suco de uva (400ml),
gelatina sem sabor (24g), agucar e hidrolisado (100ml).
Parte do suco foi o diluente da gelatina e o restante
adicionado sob forma de cubos de gelo, sendo posterior-
mente homogeneizado no liquificador com os demais in-
gredientes. A gelatina deve ser inicialmente bem hidratada
edissolvida paraevitar a sensagao arenosa no produto final.

- Andlise sensorial

Para o teste de aceitag@o das preparacdes recorreu-se a0
método afetivo da escala hedoOnica estruturada verbal.
Nesse teste, o provador expressa o grau em que gosta ou
desgosta das amostras, utilizandoumaescalade 1 a9, cujos
resultados sdo analisados estatisticamente!2. A escala
apresentada aos degustadores foi a seguinte: desgostei
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extremamente; desgotei muito; desgostei moderadamente;
desgostei ligeiramente; nem gostei nem desgostei; gostei
ligeiramente; gostei moderadamente; gostei muito; e gostei
extremamente. O valor 1 corresponde ao maior grau de
desgostar e 9, para o maior de gostar.

A avaliacio sensorial contou com 40 degustadores ndo
treinados, nimero representativo para esse tipo de teste,
desenvolvido em cabines individuais. Para a anélise do
experimento, utilizou-se o delineamento estatistico através
da andlise de variancia (ANOVA) e do teste de Tukey com
nivel de confianca de 95%. A preparagdo foi considerada
aceita quando a maior porcentagem dos degustadores apre-
sentou, pelo menos, o resultado gostei ligeiramente (valor
6) na escala adotada.

Para a andlise sensorial as preparacdes foram as mes-
mas com os trés hidrolisados de carne (bovina, peru e
frango), e cada sessdo foi realizada com apenas um tipo de
carne. Considerando as caracteristicas de cada hidrolisado,
fez-se andlise estatistica comparativa de cada preparagdo
para verificar se ocorreu ou ndo alteragéio com os diferentes
hidrolisados.

Resultados

As preparagdes selecionadas obtiveram resultados fa-
vordveis em suas caracteristicas sensoriais ap6s diversas
combinacgdes e técnicas no seu modo de preparo.

Embora a sopa com hidrolisado de carne bovina tenha
obtido maior média, esta ndo € estatisticamente diferente
daquela das sopas com os demais hidrolisados. Os resul-
tados levam a concluir que o tipo de hidrolisado pouco
influenciou nessa preparacdo. Para confirmar a aceitagdo
ou ndo da preparacdo, foi analisada a distribuicdo dos
provadores em func¢do do grau de gostar (Figural), expres-
so na ficha de avaliagdo.
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Figura 1 - Distribuicdo dos provadores (%) em func¢do dos valo-
res hedonicos marcados na escala para sopas com os
hidrolisados de carne bovina, de peru e de frango (1-
desgostei extremamente; 9- gostei extremamente)
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Observa-se que as maiores concentragdes estao nos
valores acima de gostei ligeiramente (valor 6), compro-
vando aceitacdo do produto acima de 70%, sem que
houvesse interferéncia do tipo de hidrolisado. Os degusta-
dores (5%) identificaram sabor de figado na sopa com
hidrolisado de carne bovina pela maior concentracao do
pigmento que contém ferro?, o que ndo constituiu rejeicdo
a preparagdo. Em relacdo a cor, notou-se pequena diferen-
ca entre os trés tipos de hidrolisado, apresentando leve
escurecimento a preparacdo com o hidrolisado bovino.

As vitaminas ndo apresentaram diferenga estatistica-
mente significativa, sendo as médias daquelas preparadas
com hidrolisados de peru e frango pouco maiores, o que, na
escala hedonica, significa préximo a gostei ligeiramente
(valor 6), e para a de hidrolisado bovino nem gostei nem
desgostei(valor 5). Como nédo houve diferenca estatistica
entre as médias obtidas pelas vitaminas, pode-se concluir
que os hidrolisados néo influenciaram nesse tipo de prepa-
ragdo.
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Figura 2 - Distribuicdo dos provadores (%) em funcdo dos
valores heddnicos marcados na escala para vitamina
com hidrolisados de carne bovina, de peru e de
frango (1- desgostei extremamente; 9- gostei extre-
mamente)

A variabilidade na aceita¢io da preparagdo esta repre-
sentada na Figura 2, na qual se observa a dispersdo dos
percentuais entre os provadores quanto a apreciacio da
vitamina. Embora a soma das porcentagens dos valores 6
(gostei ligeiramente) a 9 (gostei extremamente) esteja
acima de 54%, indicando aceita¢do semelhante entre elas,
pode-se ainda melhorar o sabor das vitaminas com hidro-
lisado, utilizando-se outras frutas para aumentar ainda
mais sua aceitagao.

A substitui¢do total do suco pelo hidrolisado na vitami-
na resultou em produto com ligeira alteragdo da cor, quan-
do se utilizou o hidrolisado de carne bovina; os outros dois
hidrolisados ndo levaram a nenhuma modificagdo na cor.
Apesar de o abacaxi in natura ndo ser adicionado a
vitamina, percebeu-se o sabor da fruta proveniente do
hidrolisado.
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A porcentagem de distribui¢do dos provadores para as
musses (Figura 3) mostra dispersao entre os valores atri-
buidos na degustagdo, entretanto essa variagdo foi maior
em relacdo a preparada com hidrolisado bovino. Apesar
dessa dispersdo, acima do valor 6 (gostei ligeiramente), a
aceitacdo ndo foi muito diferente entre os provadores:
73% bovino, 85% peru e 82% frango.

Nao foram observadas médias estatisticamente diferen-
tes entre as musses com os trés tipos de hidrolisado,
demonstrando que nido houve interferéncia deste na sua
aplicag@o.

Para a musse o hidrolisado nao interferiu na textura,
nem na cor, apenas o sabor foi ressaltado pelos degustado-
res. Algumas observacdes referentes a intensidade do
sabor doce prendem-se a preferéncia individual.

PORCENTAGEM
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Figura 3 - Distribuic¢@o dos provadores (%) em func@o dos valo-
res hedonicos marcados na escala para as musses com
os hidrolisados de carne bovina, de peru e de frango
(1-desgostei extremamente; 9- gostei extremamente)

Discussao

Pelos resultados obtidos, as preparacdes selecionadas e
modificadas, obtiveram éxito no que diz respeito a neutra-
lizacdo da presenca do sabor amargo conferido pelos ami-
nodcidos*, através da combinacdo dos amidos da batata e
da maca e da gelatina utilizados nas preparacgdes. Apresen-
tando técnicas de facil elaboragdo, essas receitas podem
servir de base para outras, aperfeicoadas segundo os
habitos, restri¢cdes, preferéncia e gosto do grupo, como em
bolinhos, risotos, paes.

Os hidrolisados podem ser aplicados nas mais diversas
preparagdes, mas é necessdrio o conhecimento de suas
caracteristicas: cor, sabor, forma, textura, aparéncia e aro-
ma para sua manuten¢io no produto final. Os testes mostra-
ram que os hidrolisados, por estarem sob forma liquida,
podem ser aplicados em diferentes preparagdes, observan-
do-se, porém, a combinacdo dos seus ingredientes e a sua
técnica de preparo. Nos testes sensoriais, os hidrolisados de
peru e frango ndo apresentaram interferéncia na cor nem no
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sabor. O de carne bovina apresentou ligeiro sabor férrico
pelo teor mais elevado do mineral.

Na literatura, constata-se que as carnes das aves sdo
preconizadas como de menor poder alergé€nico, o que é
desejavel para algumas doengas, ja a de bovino auxiliaria
nas anemias pelo seu elevado teor de ferro. A selecdo da
carne dependera de cada situag@o, mas ficou demonstrada
a possibilidade de aplicacdo dos trés tipos de hidrolisados.
Os testes sensoriais mostraram a aceitacdo das prepara-
cdes, ou seja, através da degustagcdo, as manifestacoes
sobre as caracteristicas foram favoraveis, nao identifica-
ram-se aspectos que merecessem rejei¢ao. Os provadores
foram individuos de 14 a mais de 50 anos, para que
pudessem identificar as caracteristicas e expressa-las ade-
quadamente. Teste piloto com criangas sadias foi realiza-
do junto a uma creche, mas sem resultados conclusivos,
apesar de apresentar aceitagdo, por ndo ter sido através de
protocolo. Estudos como este com criangas sadias, ou ndo,
podem ser realizados através de protocolos de pesquisa, a
fim de se confirmar a aceitagéo

Dessa forma, o objetivo da dieta € alcan¢ado plenamen-
te, podendo servir, inclusive, de orientagdo para outros
grupos de pessoas, como idosos ou com comprometimento
da mucosa do trato gastrointestinal.

Concluiu-se que os hidrolisados dos trés tipos de carne
apresentam leve sabor amargo residual, entretanto, nas
preparagdes, esse aspecto € mascarado pela combinagdo
dos ingredientes e pela presenga de amido e de gelatina. O
conhecimento das caracteristicas sensoriais e fisico-qui-
micas é de fundamental importincia na obtencdo de
produto satisfatério, que apresente qualidade, sabor, tex-
tura e aparéncia semelhantes as da preparacio original.

O emprego do hidrolisado € vantajoso nas preparacdes
como vitamina e musse por enriquecé-las com boa fonte de
proteina ja cindida, melhorando o seu valor nutritivo.
Ainda o desenvolvimento de preparacdes a partir das pro-
postas podem contribuir com o €xito da dieta e serem
adotadas também por outros grupos de individuos, como
idosos, alérgicos ou portadores de doencas com requeri-
mento elevado de proteinas.
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