JBS COLAGENO

USO DE PROTEINA
FUNCIONAL DE
COLAGENO NOVAPRO®
EM PANIFICACAO

Novapro® um ingrediente
proteico inovador

colageno é uma excelente ferramenta tecnoldgica.

Devido a sua estrutura molecular, se une facilmente as
proteinas e é capaz de se ligar tanto com a 4gua quanto com
a gordura, conferindo textura, suculéncia e mais estabilidade
as formulagdes onde ¢ adicionado. E produzido a partir de
um processo rigidamente controlado, que controla o grau de
hidrélise da proteina e, com isso, o alcance da funcionalidade
desejada. A JBS Colageno possui trés linhas de produto a
base de coldgeno bovino:

® Novapro®: colageno bovino nas formas fibra e pé.
® Novapro® SF: sistemas funcionais a base de colageno bovino.
® Novapro® Hidro: colageno bovino hidrolisado.

NOVAPRO®

O colageno ¢é a proteina mais abundante dos organismos
animais, representando cerca de 30% do total de proteinas
presentes no corpo humano. Esta organizado em forma
fibrilar, numa estrutura de tripla hélice, o que torna sua
molécula bastante estavel a temperatura, agio mecénica e
hidrolise. Distingue-se pela presenga do aminoacido hidroxi-
prolina, que pode ser utilizado como indicador da presenga
de coldgeno em produtos alimenticios.

Sua sequéncia de aminodacidos especifica ¢ Gli-X-Y, no
qual X e Y sdo comumente prolina e hidroxiprolina, respecti-

vamente. Na microscopia da estrutura do colageno, Figura 1,
é possivel observar ramificagoes em suas extremidades, que
sdo importantes pontos de ligagdo com a 4gua, contribuindo
para as funcionalidades do coldgeno.

FIGURA | - MICROSCOPIA DO NOVAPRO® FIBRA
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Os principais aminoacidos presentes na cadeia do colageno
podem ser verificados na Figura 2. A hidroxiprolina repre-
senta cerca de 10% do total de aminoécidos e ¢é a principal
responsavel pela estabilizagio da molécula e ligagdo com a
agua, devido a sua capacidade de ligagdo com as moléculas
de hidrogénio, através de seus grupos hidroxila.

¢oes de Novapro® Fibra, em diversos valores de pH. Resultados
similares sao obtidos com Novapro® P6. Quanto mais baixo
o pH, maior a capacidade emulsionante do Novapro® Fibra,
sendo que para a faixa préxima a neutralidade recomenda-se
0 uso de Novapro® Pé6.

FIGURA 2 - PRINCIPAIS AMINOACIDOS PRESENTES NA CADEIA
DO COLAGENO
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O grande diferencial do Novapro® em relag¢io a outros
ingredientes alimenticios é sua capacidade de formacio de
géis estdveis a temperatura ambiente (Figura 3). Para formar
um gel, Novapro® requer apenas duas condigdes: hidratagio e
tempo. Esta caracteristica possibilita aplicagoes em diferentes
segmentos em que se procura o controle de umidade - produ-
tos carneos, panificac¢ido, lacteos, recheios doces e salgados,
entre outros. Especialmente em produtos que nio passam por
etapa de cozimento, Novapro® propicia controle de exsudagio

FIGURA 3 - GEIS DE NOVAPRO® EM AGUA, NA PROPORCAO I:6A 1:10

A estrutura fibrilar e a composi¢dao de aminoacidos hidro-
filicos (40%) e hidrof6bicos (60%) conferem excelente capa-
cidade emulsificante, em uma ampla faixa de pH, sendo uma
alternativa natural nao alergénica aos emulsificantes sintéti-
cos. Na Figura 4, pode-se verificar a distribui¢io homogénea
de gotas de 6leo em macroemulsoes para diferentes concentra-
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FIGURA 4 - MICROGRAFIAS DE EMULSOES O/W ESTABILIZADAS
POR NOVAPRO® FIBRA
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NOVAPRO® EM PANIFICACAO

Paes adicionados de fibras, frutas, vegetais desidratados,
graos, vitaminas e minerais tem uma presenga expressiva
nas gondolas - e ha espago para inovagdo. A capacidade de
reten¢io de 4gua, aliada A textura tinica, faz de Novapro® um
ingrediente tanto funcional quanto tecnolGgico.

Testes realizados no Senai/Marilia demonstram que Nova-
pro® aumenta a capacidade de absor¢io de 4gua pela farinha,
na taxa de 8 vezes o valor adicionado (Gréfico 1). Adi¢oes
superiores a 3%, contudo, podem comprometer a textura do
pao: recomenda-se a faixa entre 1% a 2%.

GRAFICO | - ABSORCAO ADICIONAL DE AGUA POR MASSA DE
PAO CONFORME A ADICAO DE NOVAPRO®

Adicdo de dgua sobre o padrdo

0%
B0%
509
40%
0
208
10% -
0%
=10%

63.03%
2.36%

41,81%"
25,08% "
16,72% f.i
0% i

Padrdo Movapro® Novapro® Movapro®™ Novapro® Movapro®
% 2% 3% 5% 10




Avaliando a textura, a farinografia (Grafico 2) mostra que
adicionar Novapro® a niveis de até 2% sobre a farinha aumenta
a sua resisténcia ao batimento.

GRAFICO 2 - FARINOGRAFIA DE FARINHA COM ADICAO DE

NOVAPRO®
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Como Novapro® possui alta capacidade de retengao de
agua, a umidade e atividade de 4gua se mantiveram dentro
da mesma faixa, nao comprometendo o shelf life do produto,
como visto no Grifico 3. Houve um aumento de rendimento
da ordem de 3,5% em relag¢ao ao pao padrao.

GRAFICO 3 - CONTROLE DE NOVAPRO® SOBRE A AGUA
ADICIONADA AO PAO
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O acompanhamento de shelf life mostra no Grafico 4
que, apds 5 dias, ji existe diferenga significativa entre os
resultados de umidade do pao padrio, enquanto que o teste
com Novapro® a 2% se mantém na mesma faixa de umidade.
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GRAFICO 4 - UMIDADE DO PAO DURANTE O SHELF LIFE

Novapro® pode ajudar a Indistria de Panificagao a buscar
diferenciagdo no mercado, melhorando também quesitos de
qualidade do produto final. Fale com um dos nossos Consulto-
res de Vendas para receber mais informagoes sobre as funcio-
nalidades e aplicagdo do Novapro® em produtos de panificagio.
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* Cristina Leonhardt é gerente de P&D e Qualidade da JBS Coldgeno.
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