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The objective of this study was to ascertain the concentration of hypoxan-
thine of the product “Cut Frozen Chicken (drumsticks)” from the SIF 2423, by
the method of high performance liquid chromatography (HPLC) with ultravio-
let detection. The sample presented 284pg.g™ (2.08umoles.g™) of hypoxanthine,
showing that reached the optimal maturation in terms of sensory, which oc-
curs when concentration of hypoxanthine reaches 1.5 to 2.0 pmoles.g™ of meat.
This was a consequence of the high concentration of triphosphate of adenosine
(ATP) present in the sample, due to cuts in question are energy storage.
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RESUMO. O objetivo deste trabalho foi averiguar
a concentragdo de hipoxantina do produto “Corte
Congelado de Frango (sobrecoxas)” proveniente do
SIF 2423, através do método de cromatografia liqui-

mente nas regides Sul e Sudeste, sendo em muitas
cidades a principal atividade econdmica. Em 2009 a
produgdo brasileira atingiu a marca de 10,9 milhoes
de toneladas, garantindo ao Brasil a classificagao

da de alta eficiéncia (HPLC) com detector ultravio-
leta. A amostra apresentou 284pg.g™ (2,08umols.g™)
de hipoxantina, mostrando que atingiu a matura-
¢do 6tima do ponto de vista sensorial, o que ocorre
quando a concentracdo de hipoxantina atinge 1,5 a
2,0umols.g? de carne. Isto foi conseqiiéncia da ele-
vada concentracao de trifosfato de adenosina (ATP)
presente na amostra, devido aos cortes em questao
serem armazenadores de energia.

PALAVRAS-CHAVE. Hipoxantina, carne de frango.

INTRODUCAO

A importancia social da avicultura se verifica
pela sua presenca no interior do pais, principal-

entre os trés maiores produtores mundiais. Desse
total, aproximadamente 65% permanecem no mer-
cado interno. Nas exportagdes, desde 2004 o Brasil
se mantém como o maior exportador mundial, ten-
do terminado 2009 com a marca de 3,6 milhdes de
toneladas embarcadas para mais de 150 paises. Isso
se deve a sua excelente qualidade sanitaria, pois é
proibido o uso de hormonios na producdo e aplica-
do rigoroso controle de residuo de medicamentos,
conforme consta no Plano Nacional de Controle de
Residuos e Contaminantes (PNRC) do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Acres-
cente-se que o Brasil ndo registrou qualquer caso
de Influenza Aviaria de alta patogenicidade, pro-
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vavelmente em virtude de rigidos controles estabe-
lecidos pelo Ministério da Agricultura e do esforco
das empresas do setor para garantir a seguranca
dos plantéis.

Em relacdo ao abate, este deve ocorrer conforme
estabelecido pelo Regulamento de Inspegao Indus-
trial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal
(RIISPOA) e pelo Regulamento Técnico da Inspe-
cao Tecnoldgica e Higiénico-Sanitaria de Carne de
Aves, onde constam as questdes relacionadas ao
pré-abate, que consiste na apanha e transporte das
aves ao matadouro, assim como ao abate, que envol-
ve as etapas de pendura, insensibilizagdo, sangria,
escaldagem, depenagem, lavagem das aves, evisce-
ragdo, lavagem das carcagas, pré-resfriamento, go-
tejamento, classificacdo, embalagem, resfriamento
e/ou congelamento e estocagem (Roca 2012).

Segundo Deulofeu & Marenzi (1955) a hipoxan-
tina é base purinica isolada dos acidos nucléicos
e produto da degradacdo do adenosinotrifosfato
(ATP) e da transformacao do acido inosinico (IMP).
De acordo com Pereira (2004) parte do sabor da
carne é consequéncia do desdobramento do ATP,
com destaque para musculos armazenadores em
relacdo aos demais, sendo atribuido a sua matura-
cdo e, que musculos com grande reserva energética
apresentam sabor mais pronunciado. A maturacao,
conforme descreve Lawrie (1977), é considerada
6tima, do ponto de vista sensorial, quando a con-
centragdo de hipoxantina alcanca 1,5 a 2,0umols.g?*
de carne. O objetivo do trabalho foi averiguar a
concentracdo de hipoxantina em carne congelada
de frango.

MATERIAL E METODOS

Adquiriu-se no mercado varejista 1kg do produto
“Corte Congelado de Frango (sobrecoxas)” proceden-
te do SIF 2423 cujas aves foram abatidas ha 20 dias. A
amostra foi transportada em sua embalagem original
e acondicionada em bolsa isotérmica contendo gelo,
ao laboratério de cromatografia da Embrapa Agroin-
dustria de Alimentos. Processou-se 5 amostras em tri-
plicata, totalizando 15 andlises. Coletou-se fragmentos
musculares (5g) em forma de cubo. Avaliou-se a con-
centragdo da hipoxantina utilizando-se a cromatografia
liquida de alta eficiéncia com detector ultravioleta. Pre-
parou-se a solugdo padrdo de hipoxantina pesando-se
20,2mg de hipoxantina em baldo volumétrico; dissol-
veu-se em 20mL de agua milli-Q; adicionou-se 2mL de
acetonitrila a 2%; acrescentou-se ImL de acido férmico
a 1%; completou-se o volume (100 mL) com dgua milli-
-Q. O cromatograma (Figura 1) foi obtido pela injecao
de solucao padrao contendo 20,2ug de hipoxantina por
mililitro. A curva de calibracgdo (Figura 2) foi elaborada
a partir da solugdo estoque de hipoxantina. Recolheu-

0.1

°**1 PADRA020.2 ug/mL

0,144

Hpocarting

0,127
0,104
? 0,037

0.06

1,00 2,00 200 <00 500 €.00 7.00 .00

MMt

Figura 1. Cromatograma do padrao de hipoxantina na concen-
tracdo do 20,2 mg/mL.
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Figura 2. Curva da calibracao de hipoxantina.

-se em baldo volumétrico, seis volumes diferentes (em
pg/mL), respectivamente: 10, 50, 100, 200, 350 e 500.
Completou-se para volume final igual a 1000ug. De
cada volume recolhido aplicou-se trés injecdes em cada
ponto, correspondendo respectivamente as seguintes
concentragdes (png/mL): 2,02; 10,1; 20,2; 40,4; 70,7 e 101.
Homogeneizou-se a amostra a 14.000rpm durante 40-
60s. Pesou-se trés aliquotas (70mg cada uma) em tubos
para centrifuga. A extracdo consistiu na adi¢gao de ImL
de acido perclérico a 8%; foi submetida ao ultra-som
durante 10min; recolheu-se aliquota de 500uL em tu-
bos para centrifuga e adicionou-se 120pL de hidréxi-
do de potassio 6M; agitou-se em vortex durante 20s;
centrifugou-se a 14.000rpm durante 3min; transferiu-se
o sobrenadante para tubo “vial” com auxilio de pipeta
micrométrica; injetou-se 10puL programando o tempo de
corrida para 8min.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Encontrou-se 284pg.g" (2,08pumols.g™) de hipo-
xantina, quantidade maior que 1,5 pmols.g* (La-
wrie 1977). A amostra apresentou elevada concen-
tracdo de ATP, considerando-se que a hipoxantina
é produto de sua degradacao (Deulofeu & Maren-
zi, 1955). Os musculos em estudo pertencem aos
membros locomotores das aves, portanto armaze-
nadores de energia e devidamente maturados, vez
que foram adquiridos vinte dias ap6s sua obtengao
(Pereira 2004).

CONCLUSAO

A concentracdo de hipoxantina averiguada na
amostra de “Corte Congelado de Frango (sobreco-
xas)” foi 2,08umols.g™.
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