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RESUMO

O mercado da industria avicola tem apresentado continuo crescimento ao longo dos anos.
Dentre os paises que mais produzem frango de corte, o Brasil ocupa 0 3° lugar no ranking
mundial com producdo anual em torno de 14,5 milhdes de toneladas de frango segundo
dados da EMBRAPA (2021). Nesse sentido hd um aumento expressivo na geracao de
residuos desse setor, como penas, 6leo de visceras, ovos quebrados, entre outros. O
descarte inadequado desses rejeitos causa impacto ambiental, o que tem motivado estudos
no aproveitamento desses materiais. As penas de frango sdo residuos de elevado
potencial, visto que a queratina € um dos seus principais componentes. Assim este
trabalho teve como objetivo a extracéo e caracterizacdo de queratina a partir das penas de
frango, de modo a avaliar o seu potencial para futura aplicacdo em filmes para alimentos
pereciveis. Para a extracdo da queratina foi realizado um processo de hidrélise basica das
penas de frangos em temperatura, pH e tempo de reacdo pré-determinados. A queratina
em pé foi caracterizada pelas técnicas de andlise térmica (TG e DSC). Foi identificado a
faixa de decomposicéo da queratina, (TG) e a presenca de evento endotérmico (DSC) em
torno de 100 °C referente a gelificacdo da amostra.

INTRODUCAO

A cadeia produtiva brasileira de carne de frango é uma das mais importantes do complexo
agroindustrial do pais. Desde 2005, o Brasil ocupa a posicdo de maior exportador
mundial de carne de frango, exportando para cerca de 150 paises (Avicultura Industrial,
2016).

O aumento da producdo e do abate de aves vem de encontro a responsabilidade de
destinacdo adequada dos residuos em abatedouros. Dentre esses residuos, encontram-se
penas, visceras, sangue, dentre outros subprodutos (Sinhorini, 2013). Dessa forma, a
busca por agregar valor a um residuo de forma que ele se torne um produto nobre, com
geracdo de renda para empresas, € um importante incentivo para a manutencdo dessa
atividade agropecuaria.

As penas sd@o um importante subproduto da industria de frangos, gerando um problema
de logistica no descarte deste residuo. Elas apresentam um alto valor proteico, pois sdo
compostas majoritariamente por queratina, em torno de 70%, e representam 4,5% do peso
total do frango (Mothé et al., 2017). Isto significa que milhdes de toneladas de penas estdo
disponiveis em todo o mundo. Neste sentido pode-se avaliar a grande disponibilidade de
queratina proveniente da industria de processamento de aves, dando possibilidade da
aplicacdo deste residuo na inddstria de armazenamento de alimentos.
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OBJETIVO

Este trabalho teve como objetivo o processo de extracdo de queratina a partir de residuo
da industria avicola, penas de frango, por hidrolise basica utilizando reagentes de baixo
custo com reduzido tempo de reacéo, para avaliar o seu potencial para obtencéo de filmes
para alimentos pereciveis.

MATERIAIS E METODOS

A Figura 1 apresenta as principais etapas realizadas na obtencédo de queratina a partir de
penas de frango.

Figura 1. Fotografias das etapas de obtencao de queratina por hidrolise basica. a) Penas de frango moidas;
b) aparato para hidrélise; c) liquido obtido ap6s hidrolise; d) precipitado obtido apds neutralizacéo; e)
separacdo solido-liquido; f) secagem do sélido separado; g) amostra A - pH 3; h) amostra B - pH 5; i)
amostra Padrdo — obtida comercialmente.

As etapas que envolvem o processo de extracdo da bioqueratina a partir de penas de
frango incluem primeiramente a lavagem, secagem e moagem das penas. Foram
realizadas reacOes de hidrolise bésica utilizando temperatura e tempo adequados até
obtencdo de um liquido limpido. A solucdo foi filtrada e posteriormente neutralizada,
observando-se a formacdo de um precipitado. A solu¢do com o precipitado foi levada
para uma centrifuga de alta velocidade para separacdo de fases. O sélido obtido foi seco
em estufa. As amostras foram analisadas em um Analisador Termogravimétrico da marca
TA Instruments, na faixa de temperatura de 30 a 600 °C, com razdo de aquecimento de
10°C/min em atmosfera de nitrogénio, em um DSC 1 da marca Mettler Toledo, na faixa
de temperatura de -30 a 250 °C, com razédo de aquecimento de 10°C/min em atmosfera
de nitrogénio.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 2 apresenta uma comparacgdo das amostras de queratina hidrolisada no presente
trabalho e a amostra de queratina comercial (padrao). Pode ser observado que as curvas
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apresentam o mesmo perfil térmico com dois estagios de perda de massa para todas as
amostras. O primeiro evento ocorreu abaixo de 100°C representando uma perda de de
umidade para amostra A, 6% e as amostras B e Padrao de 8%. O segundo evento de 100
até 470°C com 79% de perda de massa para a amostra A, 74% para amostra B, e 72%
para a amostra padrao referente a decomposi¢cdo dos compostos organicos, a queratina. O
residuo das amostras a 600°C foi de 15, 19 e 20% respectivamente para as amostras A, B
e Padréo.
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Figura 2. Sobreposi¢do de curvas TG das amostras A, B e Padréo.

As curvas de DSC de todas as amostras sdo apresentadas na Figura 3. As curvas exibiram
um largo evento endotérmico referente a gelificacdo da queratina, na faixa de temperatura
de 25a165°C paraaamostra A; 25 a 155°C para a amostra B; e 28 a 170°C para a amostra
padrdo. Em relacdo a entalpia apresentada pelos eventos, a amostra A foi a que exibiu
maior valor de AH, conforme mostrado na Tabela 1.
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Figura 3. Sobreposicéo de curvas DSC das amostras A, B e Padréo.

A Tabela 1 apresenta os valores de AH e temperatura de pico das amostras A, B e Padrao.
Em relacdo a entalpia e temperatura de pico, a amostra A, atingiu valores mais
semelhantes a amostra padréo do que a amostra B.
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Tabela 1. Valores de AH e Temperatura de gelificacio para as amostras
Queratina AH (J/g) T (°C)
A 234 98,30
B 197 93,90
PADRAO 218 103,90
CONCLUSAO

Os resultados encontrados sédo promissores, mostrando que as amostra de biogueratina
obtida neste trabalho se assemelham qualitativamente a amostra Padrdo, visto pelo
comportamento térmico na analise de TG e DSC. Além da queratina ser um material de
alto valor agregado proveniente de residuo industrial com alto valor proteico, podera ser
utilizada em diversas aplicacfes na &rea de alimentos com potencial para obtencéo de
filmes colaborando assim, na diminui¢do do impacto ao meio ambiente.
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