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INFLUENCIA DA ENZIMA TRANSGLUTAMINASE SOBRE AS PROPRIEDADES FUNCIONAIS DE
067 DIFERENTES SUBSTRATOS PROTEICOS. Patricia M. Albuguerque, Daniela N. Marques, Luis H. de B.
Soares, Marco A. Z. Ayub (Departamento de Tecnologia de Alimentos, Instituto de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos, UFRGS).

A modificagdo de alimentos visando melhorar suas qualidades nutricionais e propriedades funcionais contribui para ampliar o
leque de aplicagdes e aumentar o valor agregado de certos produtos ou mesmo recuperar subprodutos de utilizagdo convencional
restrita. A enzima Transglutaminase (EC 2.3.2.13) possui a capacidade de modificar proteinas, promovendo rea¢des que alteram
suas estruturas como a polimerizacdo, glicosilacdo, desamidacéo e incorporagdo de aminas. Estas modificagcfes conduzem a
produtos protéicos texturizados, auxiliam na prote¢do do aminodcido lisina de varias reacGes quimicas indesejaveis, formam
filmes termo- e hidroresistentes, evitam a necessidade de tratamento térmico para a gelatinizagdo, conferem elasticidade e
capacidade de retencdo de &gua, modificam a solubilidade, permitem a encapsulacdo de lipidios e substancias liposoliveis,
alteram praticamente todas as propriedades funcionais e produzem proteinas alimentares de alto valor nutricional através da
promocdo de ligagdes entre diferentes proteinas que contém aminoacidos limitantes complementares. Este trabalho tem como
objetivo estudar a acdo desta enzima sobre trés fontes protéicas largamente utilizadas na industria de alimentos: a proteina isolada
de soja, a caseina e a carne de frango mecanicamente separada hidrolisada. Condigfes distintas de concentragdo enzimatica,
duragdo do tratamento e temperatura estdo sendo avaliadas. A acdo da Transglutaminase é determinada pela quantificacdo dos
grupamentos amino mediante ensaio com TNBS e a proteina soltvel pelo método de Lowry (CNPg-PIBIC/UFRGS).
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