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1 – INTRODUÇÃO

O sangue bovino, proveniente do abate em frigorífi-
cos, constitui uma fonte potencial de proteínas de baixo
custo, muito usada em diversos países na alimentação
humana [24, 30]. Em geral, estas moléculas exibem pro-
priedades funcionais de grande utilidade em produtos
alimentares industrializados, entre elas a habilidade de
agirem como emulsionantes. A capacidade de formar
emulsão é de grande interesse do ponto de vista indus-
trial, uma vez que são inúmeros os alimentos (maione-
ses, patês, embutidos) cuja fabricação necessita do em-
prego de substâncias responsáveis por sua estabilidade.
A ação de uma proteína como agente emulsificante é
complexa e depende de fatores como a concentração pro-
téica, tipo de óleo, velocidade e tempo de mistura, entre
outros [9, 14, 29]. Além disso, as proteínas contribuem
para enriquecer os alimentos do ponto de vista nutricio-
nal. Porém, no Brasil somente uma pequena quantidade
do sangue animal é utilizada para este fim [3, 24, 26].

O fracionamento centrífugo do sangue produz plas-
ma e um concentrado de células vermelhas [3, 21]. Fre-
qüentemente, o plasma é adicionado a produtos cárneos,
por apresentar a capacidade de formação de gel, princi-
palmente após aquecimento. A fração celular, devido à
sua intensa pigmentação vermelha, que escurece com o

aquecimento e torna a aparência do produto final inde-
sejável, geralmente é processada como farinha de san-
gue. Por outro lado, a utilização do plasma em alimen-
tos, não apresenta este inconveniente. Por esta razão,
torna-se importante estudar as propriedades funcionais
desta fração sangüínea.

Em outros países, alguns autores vêm desenvolven-
do trabalhos com o plasma. Assim, SATTERLE, FREE &
LEVIN [27] estudaram a utilização deste material em
produtos cárneos. Outros autores, investigaram o em-
prego do plasma como substituto da albumina do ovo
em bolos, sopas e salsichas e, ainda, como fortificantes
para pães [3, 5, 21, 23, 27]. CALDIRONI & OCKERMAN
[5], compararam o efeito da adição de diferentes propor-
ções de concentrados protéicos do sangue em produtos
à base de carne, concluindo que o plasma apresenta boas
propriedades emulsionantes mas, compromete a cor do
produto quando utilizado em grandes quantidades.

A modificação da estrutura de proteínas, pela hidrólise
enzimática, tem sido empregada no intuito de melhorar
as propriedades funcionais, devido à sua especificidade e
possibilidade de controle do grau de hidrólise. Este trata-
mento, promove alteração do tamanho molecular, das for-
ças de ligação inter e intra-moleculares [18]. A melhoria
dessas propriedades está diretamente relacionada ao seu
teor em grandes peptídeos, contendo mais de 20 resíduos
de aminoácidos [4].

Vários trabalhos vêm sendo desenvolvidos sobre as
propriedades funcionais de algumas proteínas, tais como
a caseína e a globina bovina extraída por métodos diver-
sos, com a avaliação do efeito de vários parâmetros, den-
tre os quais encontram-se a hidrólise enzimática, o pH e
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a adição de sal [11, 12, 22, 23, 26]. Dando continuidade a
este estudo, o presente trabalho teve como objetivo deter-
minar a solubilidade, a hidrofobicidade e as propriedades
emulsionantes do plasma bovino, verificando o efeito da
hidrólise tríptica e do pH, na faixa de 3,0 a 8,0.

2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Obtenção do sangue e do plasma bovino

Os animais foram abatidos em Frigorífico sob Inspe-
ção Federal, sendo o sangue coletado diretamente da
ferida de sangria em frascos já contendo quantidade
necessária de anticoagulante (2mL de solução de EDTA
a 10g/100mL, para cada 100mL de sangue). No momen-
to da coleta, evitou-se o contato entre a vasilha coletora
e a pele do animal.

Após liberado pela Inspeção Federal, o sangue foi
imediatamente levado ao Laboratório de Bromatologia
da Faculdade de Farmácia – UFMG, onde foi centrifugado
(centrífuga Jouan, modelo Br4i) a 3000rpm por 15min,
para a obtenção do plasma, o qual foi transferido para
frascos de vidro e mantido a –18ºC, até o momento de
sua utilização.

2.2 – Determinação do teor protéico

O teor de proteína total (N x 6,25), para o plasma
bovino e seus hidrolisados trípticos, obtidos como des-
crito no item 2.3, foi determinado pelo método de Kjeldhal
[2]. Estes resultados foram utilizados na determinação
da solubilidade do plasma e de seus hidrolisados trípticos.

2.3 – Hidrólise tríptica das proteínas do plasma bovino

Foi utilizada a metodologia descrita por CHOBERT,
BERTRAND-HARD & NICOLAS [8], com algumas modi-
ficações. O plasma foi solubilizado em solução tampão
(fosfato dissódico a 0,02 mol/L e ácido cítrico a 0,01mol/L),
pH 8,0 em uma concentração de 0,1g de proteína/100mL.
Posteriormente, foi adicionada a tripsina (de pâncreas
bovino, tipo XIII, tratada com TPCK, Sigma Chemical Co),
previamente solubilizada no mesmo tampão, de manei-
ra a se obter uma relação enzima:substrato de 1:100. A
mistura foi, então, mantida em banho-maria a 37oC sob
agitação, por intervalos de tempo variando entre 5, 10,
15, 30 e 60min, para obter os hidrolisados trípticos T1,
T2, T3, T4 e T5, respectivamente. Em todos os ensaios, a
reação enzimática foi interrompida, reduzindo-se o pH
da solução para 2,0 com ácido clorídrico. Os hidrolisa-
dos, assim preparados, foram liofilizados (liofilizador,
modelo Freezone 4.5, Labconco) e mantidos a -18oC, até
o momento de utilização.

2.4 – Preparo das amostras

O plasma e seus hidrolisados trípticos foram
solubilizados em solução tampão (fosfato dissódico a
0,02mol/L e ácido cítrico a 0,01mol/L), na faixa de pH
entre 3,0 e 8,0, na concentração de 0,1g de proteína/
100mL. Após 30min, em banho-maria a 35oC, estas so-
luções foram centrifugadas (centrífuga JOUAN, modelo

Br4i) a 6.500g por 10min e filtradas em papel de filtro
(QUANTY, modelo JP42). Os filtrados, assim obtidos, fo-
ram utilizados imediatamente para as análises ou, en-
tão, mantidos a -18oC, até o momento de uso.

2.5 – Determinação da solubilidade

O teor de proteína solúvel foi determinado de acordo
com o método de LOWRY et al. [19], modificado por
HARTREE [15], utilizando albumina sérica bovina (BSA,
Sigma Chemical Co.) como padrão. Foram utilizadas
alíquotas (200 µL) do filtrado obtido no item 2.4. A absor-
bância foi lida a 650nm em espectrofotômetro (UV-VIS –
Cecil, modelo CE2041), a solubilidade foi calculada em
termos de percentagem do nitrogênio total e expressa
em g de proteína solúvel por 100mL de solução.

2.6 – Determinação da hidrofobicidade

A determinação da hidrofobicidade superficial foi rea-
lizada segundo a técnica descrita por AKITA & NAKAI [1].
A proteína foi solubilizada em tampão (fosfato dissódico
a 0,02mol/L e ácido cítrico a 0,01mol/L), na faixa de
3,0 a 8,0, em concentrações de 1, 5, 8, 10 e 20mg de
proteína/100mL. Um volume de 3mL destas soluções foi
adicionado a 15µL de solução de 8-anilino-naftaleno-1-
sulfonato 8mMol/L (ANS), preparada com o mesmo tam-
pão. Posteriormente, foi feita a leitura da fluorescência
(fluorímetro TURNER, modelo 450) destas misturas, sen-
do o λ de excitação igual a 374nm e o de emissão igual a
485nm. Foi, então, traçada uma curva da concentração
protéica em função da fluorescência, cuja inclinação foi
considerada como um índice de hidrofobicidade protéica.

2.7 – Concentração protéica ótima

Para estabelecer a concentração protéica a ser utili-
zada nos vários experimentos, foram preparadas solu-
ções de plasma bovino, cujas concentrações variaram
de 0,05 a 3,0g /100mL, em tampão (fosfato dissódico a
0,02mol/L e ácido cítrico a 0,01mol/L), pH 3,0. Em cada
caso, determinou-se a EC, de acordo com o método des-
crito a seguir. Posteriormente, traçou-se um gráfico de
EC em função da concentração protéica.

2.8 – Capacidade emulsionante (EC)

Para a determinação da capacidade emulsionante,
foi utilizado o método descrito por VUILLEMARD et al.
[31], com as adaptações descritas por DUARTE et al. [11].
A EC foi calculada pela fórmula 1.

(1)

na qual OE e OB correspondem à quantidade de óleo
emulsionado, respectivamente, pelas amostras e pelo
branco (solução tampão sem agente emulsionante).

2.9 – Índice de atividade emulsionante (EAI)

Na determinação do EAI, a metodologia empregada
foi baseada no trabalho de PEARCE & KINSELLA [23],
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com as modificações feitas por DUARTE et al. [11]. O EAI
foi calculado pela fórmula 2, proposta por CAMERON et
al. [6].

(2)

sendo T a turbidez; θ a fração de óleo gasto para formar
a emulsão (0,25); e C a concentração inicial de proteína
(0,1g /100mL). Por sua vez, a turbidez foi calculada pela
multiplicação de 2,303 pela absorbância (A) e pelo fator
de diluição (100), sendo este produto dividido pelo cami-
nho óptico das cubetas (0,01m).

2.10 – Estabilidade da emulsão (ES)

O método utilizado para a determinação da ES foi
relatado por CHOBERT, BERTRAND-HARD & NICOLAS
[8] e adaptado por DUARTE et al. [11]. O ∆EAI% foi cal-
culado pela fórmula 3.

(3)

na qual o EAI max é o maior valor obtido para as emulsões
diluídas logo após sua formação, e o EAI min é o menor
valor de EAI obtido pela alíquotas após o armazenamen-
to por 24 horas ou pelas alíquotas após o aquecimento a
80ºC. Os valores de ES foram calculados pela fórmula 4.

(4)

2.11 – Análise estatística

As determinações de concentração protéica ótima,
proteína solúvel, proteína bruta, EC, EAI, ES e
hidrofobicidade foram realizadas em triplicata.

Para a determinação da concentração protéica óti-
ma, foi feita a análise de variância, em delineamento in-
teiramente casualisado, para verificar a presença de efei-
tos significativos (p < 0,05) e, nestes casos foi aplicado o
teste de Duncan para determinar as diferenças entre as
médias [25].

Para as determinações do efeito do pH e do tempo de
hidrólise sobre a solubilidade, hidrofobicidade, EC, EAI
e ES, foi adotado o delineamento em parcelas subdividi-
das (no qual os tempos de hidrólise eram as parcelas e
os diferentes valores de pH, as sub-parcelas) e análises
de variância para determinar a existência de efeitos sig-
nificativos ou interações entre os efeitos (p < 0,05). O
teste de Duncan foi utilizado para determinar diferenças
entre as médias, para os efeitos que se mostraram signi-
ficativos pelo teste de F [25].

3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Concentração protéica ótima

Os resultados desta determinação estão apresenta-
dos na Figura 1. Observa-se que o valor máximo encon-
trado para a EC do plasma bovino é de 0,1g de proteína/
100mL, sendo esta concentração utilizada em todas as
determinações neste trabalho. Na verdade, de acordo com
PEARCE & KINSELLA [23], este valor refere-se à con-
centração mínima necessária para se obter resultados
reprodutíveis na determinação de propriedades
emulsionantes. Além disto, no caso de proteínas, a con-
centração ótima (na qual se obtém a EC máxima) depen-
de do tipo de proteína envolvida.

FIGURA 1. Variação da Capacidade Emulsionante em Função
da concentração de Proteína do Plasma Bovino.

Trabalhando, anteriormente, com proteínas isoladas,
foi verificado o mesmo valor do plasma (0,1g de proteí-
na/100mL) tanto para a globina bovina em pH 3,0 [22,
28] quanto para a caseína bovina, em pH 7,0 [11, 28].

Outros autores também têm verificado o efeito da
concentração protéica na capacidade emulsionante. As-
sim, CALDIRONI & OCKERMAN [5], ao estudar a EC de
proteínas plasmáticas e cárneas, obteve um valor máxi-
mo para uma concentração protéica de 0,2g/100mL.
Contudo, neste trabalho, não foram testadas concentra-
ções inferiores a este valor.

Vários resultados sobre a concentração ótima da
caseína foram relatados, anteriormente, por DUARTE et
al. [11], mostrando que para uma mesma proteína pode-
se encontrar valores distintos. Isto foi explicado nesses
relatos como sendo devido ao emprego da proteína em
diferentes formas (livre ou salina), como também pelo
fato da metodologia e a aparelhagem utilizadas não se-
rem exatamente as mesmas nos diversos trabalhos [7,17,
20, 23].

3.2 – Efeito da hidrólise tríptica e do pH e sobre a
solubilidade

Observa-se, na Figura 2, que a solubilidade das pro-
teínas do plasma bovino mantiveram-se altas (entre 70
e 80%) e praticamente inalteradas em toda faixa de pH
estudada. Sabe-se que o pH tem um efeito sobre a carga
da proteína, influenciando desta maneira a sua solubili-
dade, sendo que no pI esta propriedade atinge o seu va-
lor mínimo [7]. Entretanto, no caso do plasma, contendo
proteínas diversas, este efeito não foi observado, uma
vez que o pH teve pouca influência sobre a solubilidade.
PENTEADO, LAJOLO & SANTOS [24] observaram uma
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queda da solubilidade do plasma bovino ao passar do
pH 3,0 ao 5,0, no qual atingiu o seu mínimo. Na faixa de
pH de 6,0 a 8,0, a solubilidade se manteve constante e
elevada, tal como os resultados obtidos no presente tra-
balho. Estes autores, entretanto, não indicaram o méto-
do empregado para a determinação da solubilidade. Por
outro lado, KING, PABLO & OCA [16] encontraram para
o plasma comercial uma solubilidade acima de 80%, em
pH 7,0 e 8,0. Da mesma maneira, TYBOR, DILL &
LANDMANN [30] obtiveram uma solubilidade superior a
90% para o plasma sangüíneo preparado em laborató-
rio, em valores de pH menor que 4,0 e maior que 6,0.

FIGURA 2. Efeito  da hidrólise tríptica e do pH sobre a Solubi-
lidade das Proteínas do Plasma Bovino T1, T2, T3, T4, T5 -
Hidrolisados de plasma obtidos aos 5, 10, 15, 30 e 60 min
de reação, respectivamente.

A curva de solubilidade para a caseína, apresentada
por DUARTE et al. [11], foi bem diferente da obtida para
o plasma, uma vez que esta propriedade foi influenciada
pelo pH. Assim, na faixa de 3,0 a 5,0 a caseína apresen-
tou solubilidade mínima. Quando passou do pH 5,0 para
o 6,0 houve um aumento acentuado, atingindo um valor
máximo entre pH 7,0 e 8,0.

 A hidrólise tríptica foi prejudicial para a solubilidade
do plasma, tendo provocado uma redução em praticamente
todos os valores de pH e tempos de reação. Considerando
que, de maneira geral, a hidrólise de proteínas contribui
para elevar a solubilidade de proteínas, este resultado
poderia ter sido influenciado pela presença de outras subs-
tâncias presentes no plasma (gorduras, íons, açúcares,
etc.), uma vez que neste trabalho as proteínas do plasma
não foram previamente isoladas. Deve-se ressaltar, ain-
da, que este efeito foi mais acentuado para 5 e 10 min de
hidrólise. Por outro lado, DUARTE et al. [11] verificaram
que este mesmo tratamento enzimático sobre a caseína
bovina aumentou a solubilidade em todos os valores de
pH estudados, exceto no pH 6,0. Pode-se notar, ainda, na
Figura 2 que o pH exerceu efeito na solubilidade dos hi-
drolisados trípticos de forma diferente e bem mais varia-
do que o observado para o plasma, sendo este um fato
semelhante ao descrito por DUARTE et al. [11] para os
hidrolisados trípticos da caseína.

3.3 – Efeito da hidrólise tríptica e do pH e sobre a
hidrofobicidade

Pode-se observar na Figura 3 que a hidrofobicidade
do plasma foi influenciada pela variação do pH, ao con-
trário do que ocorreu com a solubilidade, sendo o maior
valor encontrado no pH 3,0.

FIGURA 3. Efeito  da hidrólise tríptica  e do pH  sobre a
hidrofobicidade das proteínas do plasma bovino T1, T2, T3,
T4 e T5 - Hidrolisados de  plasma obtidos aos 5, 10, 15, 30
e 60 min de reação, respectivamente.

As interações de proteínas com lípides são hidrofóbicas
por natureza, e o conhecimento da hidrofobicidade pro-
téica pode ser útil para se avaliar a formação de emulsão.
Entretanto, deve-se considerar o método empregado para
a determinação da hidrofobicidade, pois apenas os gru-
pos hidrofóbicos disponíveis para interagir devem ser
considerados [20]. No presente trabalho, o método utili-
zado corresponde a esta medida da hidrofobicidade su-
perficial. Por outro lado, alguns autores empregaram téc-
nicas menos eficazes, nas quais são medidas, também os
grupos que se encontram no interior da molécula protéi-
ca e que, portanto, não participam efetivamente das inte-
rações com os lípides [10, 20].

Segundo CHEFTEL, CUQ & LORIENT [7], quanto
mais hidrofóbica for a proteína, mais elevada será a con-
centração protéica na interface água/óleo e, portanto,
mais estável será a emulsão. Na verdade, para que a
proteína seja um bom emulsionante deve existir uma
certa correlação entre a hidrofobicidade e a solubilidade
[20]. Entretanto, a tentativa feita nesse trabalho de se
estabelecer uma ligação entre esses dois parâmetros,
revelou ausência de uma correlação linear.

Com relação ao efeito da hidrólise tríptica na
hidrofobicidade do plasma pode-se observar na Figura 3
que este tratamento foi vantajoso em pH 4,0 (5 e 60 min),
pH 5,0 (15 min) e pH 6,0 (15 min). Estes resultados estão
de acordo com o fato de que a hidrólise rompe a confor-
mação nativa da proteína, expondo os grupos hidrofóbicos,
que se tornam mais disponíveis para interagir com os
lípides durante a formação da emulsão [8, 10, 13].

3.4 – Efeito da hidrólise tríptica e do pH sobre a ca-
pacidade emulsionante

Observa-se na Figura 4 que a curva obtida se asse-
melha à da solubilidade (Figura 2), ou seja, o pH não
afetou a EC do plasma, que se manteve elevada e prati-
camente constante em toda a faixa estudada. Este re-
sultado já era esperado, uma vez que a curva de EC, em
função do pH, geralmente acompanha a da solubilidade,
uma vez que para apresentar boa capacidade
emulsionante, a proteína deve ser suficientemente solú-
vel, permitindo a sua migração para a interface óleo-
água [7]. Na verdade, este comportamento foi anterior-
mente demonstrado por DUARTE et al. [11], que encon-
traram semelhança entre as curvas de EC e solubilidade
da caseína bovina, mas o efeito do pH sobre a EC foi

Figura 2. Efeito da hidrólise tríptica e do pH sobre a Solubilidade das
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bem diferente do obtido para o plasma, uma vez que foi
observado um mínimo na faixa de 3,0 a 5,0.

FIGURA 4. Efeito  da hidrólise tríptica e do pH sobre a capaci-
dade emulsionante do plasma bovino T1, T2, T3, T4, T5 -
Hidrolisados de plasma obtidos aos 5, 10, 15, 30 e 60min
de reação, respectivamente.

De uma maneira geral, pode-se dizer que a hidrólise
tríptica reduziu a EC do plasma em quase todos os valo-
res de pH e tempos de reação estudados, sendo esse
efeito mais pronunciado em pH 3,0 (todos os tempos de
hidrólise), 4,0 (10 e 60min), 7,0 (60min) e 8,0 (todos os
tempos), nos quais a EC foi praticamente anulada. A
influência desse tratamento enzimático sobre a caseína,
estudada anteriormente por DUARTE et al. [11], mos-
trou resultados opostos aos obtidos para o plasma, uma
vez que a hidrólise tríptica foi benéfica para EC da pro-
teína, em quase todos os valores de pH e tempo de rea-
ção estudados. Este mesmo efeito foi encontrado para a
EC da globina bovina, uma vez que a hidrólise tríptica
foi prejudicial apenas no pH 5,0 [22].

Considerando o efeito da hidrólise sobre as proprie-
dades emulsionantes de proteínas, alguns autores afir-
maram que, além da ação enzimática melhorar a solubi-
lidade protéica, pode contribuir para aumentar o núme-
ro de pontos de contato entre a proteína e a interface
óleo/água e desta maneira favorecer a formação da
emulsão [8, 10, 13, 19]. Entretanto, no presente traba-
lho a hidrólise enzimática não promoveu melhoria na
solubilidade e nem na EC do plasma.

3.5 – Efeito da hidrólise tríptica e do pH sobre o índi-
ce de atividade emulsionante

Como apresentado na Figura 5, o EAI do plasma man-
teve-se baixo e inalterado do pH 3,0 ao 6,0. A partir daí,
houve um aumento acentuado, tendo atingido o máximo
no pH 7,0. Em seguida, obteve-se uma queda até o pH
8,0, alcançando valor próximo ao inicial. De acordo com
MANGINO [20], este índice mede a capacidade da proteí-
na em permanecer na interface óleo-água, logo após a
formação da emulsão, sendo que vários fatores podem
influenciar esta propriedade, dentre eles o pH.

Estes resultados se assemelham aos apresentados
por DUARTE et al. [11], uma vez que a variação do pH
também influenciou o EAI da caseína, mesmo na faixa
na qual a sua solubilidade foi mínima (entre 3,0 e 5,0).
Resultados similares foram obtidos para a globina bovi-
na, verificou-se uma alteração do EAI em função do pH,
sendo máximo em pH 3,0, 7,0 e 8,0 [22]. A hidrólise

tríptica não contribuiu para melhorar o EAI do plasma,
nas condições estudadas de pH e tempos de reação. A
mesma observação foi feita por DUARTE et al. [11] ao
estudar o efeito desse tratamento enzimático sobre a
caseína. Entretanto, a hidrólise tríptica da globina bovi-
na produziu efeitos favoráveis em pH 4,0 e 5,0 [22].

FIGURA 5. Efeito da hidrólise tríptica e do pH sobre o índice de
atividade emulsionante das proteínas do plasma bovino T1,
T2, T3, T4 e T5 - Hidrolisados obtidos aos 5, 10, 15, 30 e
60min  de reação, respectivamente.

3.6 – Efeito da hidrólise tríptica e do pH sobre a esta-
bilidade das emulsões

Os resultados da Figura 6 indicam que o plasma apre-
sentou valores muito baixos para ES (próximos de zero),
que mantiveram-se inalterados em toda a faixa de pH
estudados.

FIGURA 6. Efeito da  hidrólise tríptica e do pH  sobre a estabi-
lidade da emulsão do plasma bovino  T1, T2, T3, T4, T5 -
Hidrolisados de plasma obtidos aos 5, 10, 15, 30 e 60 min
de reação, respectivamente.

Trabalhando anteriormente com a globina bovina,
também foram observados valores baixos de ES na faixa
de pH de 3,0 a 5,0 e de 7,0 a 8,0. Entretanto, ao contrá-
rio do plasma, no pH 6,0 a ES sofreu um aumento acen-
tuado [22]. No caso da caseína, DUARTE et al. [11] en-
contraram valores bem mais elevados para ES e, ainda,
uma importante elevação ao passar do pH 6,0 ao 7,0, no
qual atingiu o seu máximo e que corresponde a um valor
de pH acima do seu pI.

DAS & KINSELLA [10] relataram que, os resultados
obtidos por diferentes laboratórios sobre o efeito do pH
na estabilidade de emulsões são contraditórios. Assim,
existe um grupo que obteve o valor máximo de ES no pI,
enquanto outros autores descreveram exatamente o opos-
to. Além da falta de padronização da metodologia em-
pregada, sabe-se que a utilização de concentrações dife-
rentes de proteínas nestes estudos, pode dar origem a
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filmes protéicos interfaciais possuindo propriedades e
forças diversas.

A hidrólise tríptica não contribuiu para melhorar a
ES do plasma na maioria dos valores de pH e tempos de
reação estudados. Este tratamento enzimático foi bené-
fico apenas em pH 5,0 (10 min) e 8,0 (5 min). Resultados
semelhantes foram relatados para a globina, uma vez
que a hidrólise tríptica pouco influenciou a ES, tendo
sido vantajosa apenas no pH 7,0 após 60 min de reação
[22]. Para a caseína, DUARTE et al. [11] não obtiveram
qualquer efeito benéfico sobre a ES, pela hidrólise tríptica.

Finalmente, é importante ressaltar que não foram
encontrados na literatura dados associados ao efeito da
hidrólise tríptica sobre as propriedades funcionais do
plasma estudadas no presente trabalho.

4 – CONCLUSÕES

Os resultados obtidos indicam que apenas a
hidrofobicidade e o EAI do plasma bovino foram afeta-
dos pela variação de pH, na faixa de 3,0 a 8,0, tendo
sofrido uma redução ou apresentado um máximo em
pH7,0, respectivamente. A hidrólise tríptica, de uma
maneira geral, não foi benéfica para as propriedades fun-
cionais do plasma, com exceção da hidrofobicidade, em
alguns tempos de reação.
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