
Hidrolisado proteico de frango em pó 
Processo de obtenção de hidrolisado de frango com baixo teor de sódio e hidrolisado proteico 

de carne de frango com baixo teor de sódio resultante 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

O que é:  

Novo método de obtenção de hidrolisado proteico de carne de frango com baixo teor de sódio e produto 

resultante. 

 

Diferenciais: 

A solução proposta prevê um  produto  diferenciado  com  sabor  acentuado  e  baixo teor de cinzas e sódio. 

O produto é obtido pela hidrólise enzimática de carne de frango, sendo  purificada  por  centrifugação,  

nanofiltração,  diálise  e  secagem.  O produto em  pó  não  possui  sabor  amargo  e  possui  múltiplas  

aplicações  como ingredientes para alimentos e produtos cárneos. 

 

Estágio de desenvolvimento: 

Protótipo de bancada 

 

Extração

Purificação

Secagem
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Oportunidade: 

Disponível para aperfeiçoamento e licenciamento 
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