Colagénio

Proteina animal com interesse industrial

Figura 1-Colagénio
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Introducao

* Proteina animal

As proteinas sao macromoléculas com capacidade de interacao com a agua, lipidos e outros
componentes, e determinam a textura e propriedades reoldgicas dos alimentos.

Neste caso, estas proteinas provém de animais e de produtos de origem animal.

* Colagénio

O colagénio é uma proteina com diversas utilidades desde o seu uso em produtos farmacéuticos
(suplementos) até a sua utilidade como agente emulsionante (em salsichas e carnes combinadas).



Estrutura

e Estrutura primaria: cadeias polipéptidicas formadas maioritariamente pelos
L-aminoacidos: L-glicina (33%), L-prolina e L-hidroxiprolina (22%)

 Estrutura secundaria: 3 cadeias sao enroladas em uma a-hélice
(separadamente) com 3 aminoacidos por volta

 Estrutura terciaria: As cadeias sao torcidas umas em torno das outras em
hélice tripla para formar uma estrutura rigida.

Figura 2-Estrutura do colagénio



Estrutura

 Estrutura quaternaria: estrutura basica do colagénio, uma
superhélice

muito estavel devido as ligacoes intramoleculares entre glicinas
de cadeias adjacentes (pontes de H)

* Os diferentes tipos de colagénio formam estas estruturas na matriz
extracelular mas o seu tamanho, funcao e distribuicao no tecido
variam.

Figura 3-Estrutura quaternaria do colagénio



Aminoacidos

Tipos de colagénio

* Foram identificados perto de 28 tipos de colagénio.

Colagénio tipo |: pele, ossos, dentes, tenddes,
ligamentos, ligadura vascular e orgaos.

Colagénio tipo Il: cartilagens.

Colageénio tipo lll: pele, musculos e os vasos

sanguineos |
s e s Periténio)'
Colagénio tipo IV: relatado na camada secretada pelo

epitélio da membrana e lamina basal
Tendao

Colagénio tipo V: principais componentes das
superficies celulares e da placenta

Figura 4-Constituicao de uma fibra de colagénio
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Caracteristicas fisicas e quimicas

* Proteina fibrosa com funcao estrutural
* Temperatura de desnaturacao: 40-452C

* Ligacao quimica: pontes de H e ligacdes intermoleculares

Muito
* Solubilidade: S3o escleroproteinas — insoluveis e
dificilmente
. , . hidrolisaveis
* Ponto isoelétrico: 7-8.3

Figura 5-Fibra de colagénio



Onde encontrar?

* Bovinos

Ossos, tenddes, tecidos do pulmao, tecido conjuntivo

* Suinos
Subprodutos

Alternativos:
 Ovinos

TendOes e pele

* Peixes

Espinhas, pele, escamas, 6leo de peixe

Onde pode
ser extraido?

Colagénio
nativo

Figura 6-Fontes de onde é extraido o colagénio nativo

Outros:

Galinhas
Patos
Coelhos



Rlteracoes da conformacao-Desnaturacao

* A desnaturacao da-se por calor;

* Observada em tratamentos térmicos de colagénio a uma temperatura
acima dos 40°C;

* Ocorre a producao de trés cadeias a na sua forma enrolada aleatoria.

Desnaturac¢ao

Colagénio
nativo

Figura 7-Desnaturacao do colagénio



Rlteracoes da conformacao-Hidrdlise

* ApOs a separacao das cadeias, a hidrolise é realizada
pela acao de enzimas proteoliticas:

Figura 8-Hidrdlise das cadeias

Alcalase, papaina, pepsina (entre outras)

* O produto resultante € chamado de Colagénio -
Hidrolisado. J
Atividade
enzimética
compostos de pequenos péptidos

Colagénio
Hidrolisado




Nativo vs hidrolisado

Tabela 1- Propriedades do colagénio nativo e hidrolisado

Nativo Hidrolisado
Peso molecular 300 KDa 3-6 KDa
Ponto isoelétrico(pl) 7.0-8.3 3.68-5.7

Viscosidade Pouco fluido Muito fluido
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Utilizacoes e Aplicacoes

 Tém atividade antioxidante e antimicrobiana;
* Capacidade de se ligarem a Ca™;

e Atuam como anticoagulante auxiliando na diminuicao dos danos em
células e tecidos causados pelas temperaturas baixas;

e Ajuda a aumentar e manter propriedades sensoriais, quimicas e fisicas.
* Usado em alimentos processados como agente emulsionante;
* Melhora as propriedades nutricionais;

* O HC pode ser um ingrediente candidato a medicamentos usados para
melhorar a saude.



Conclusdo

* O colagénio tem 4 niveis de estrutura;
* Apresenta certa de 28 tipos diferentes;

* A desnaturacao e hidrélise do colagénio nativo da origem a colagénio
hidrolisado;

* O colagénio hidrolisado tem sido utilizado em diferentes produtos
alimentares para desenvolver suas propriedades fisicas e quimicas e
funcionais;

* E um dos ingredientes funcionais mais promissores, pois ndo
prejudica as propriedades sensoriais.
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