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1 INTRODUGCAO

Atualmente ha grandes quantidades de pescado subaproveitado ou
subprodutos da industrializacido de pescado que sado descartados no meio ambiente.
As proteinas musculares do pescado apresentam a vantagem de possuirem elevado
valor biolégico, decorrente da sensibilidade a hidrélise e de composicdo balanceada
em aminoacidos, particularmente daqueles que costumam ser os limitantes em
proteinas de origem vegetal, como a metionina e a cisteina. Outra peculiaridade
relacionada com o uso do pescado € o fato de que certas espécies nao sao
apropriadas para a comercializagdo, geralmente, por ndo possuirem rendimento
satisfatorio com relagéo a filetagem, devido a estrutura corporal e por apresentarem
baixo valor comercial (BARZANA E GARIBAY-GARCIA, 1994).

Em busca de alternativas para resolver esta problematica, vem-se propondo o
desenvolvimento de processos para recuperacdo e/ou alteracdo das proteinas
musculares de pescados, como a anchoita, uma espécie que ainda nao é utilizada
para consumo direto na regido Sul do Brasil e, com isto, promover seu uso como
ingrediente funcional em alimentos processados.

Dentre as muitas inovagdes tecnoldgicas esta o uso de enzimas microbianas
para modificar as propriedades funcionais das proteinas. A adi¢cdo de enzimas para
hidrolisar as proteinas de um substrato € um processo de grande importancia para
melhorar ou modificar as propriedades fisico-quimicas, funcionais e sensoriais da
proteina nativa sem comprometer o seu valor nutritivo (KRISTINSSON e RASCO,
2000; CENTENARGO, 2011).

Algumas enzimas tem sido bastante usadas para a produgao de hidrolisados
de pescado, como a Flavourzyme (NIELSEN et al., 2001; SANTOS et al., 2009). A
Flavourzyme é um complexo de protease fungica, constituida de exopeptidases e
endopeptidases, produzida pela fermentacdo submersa de uma linhagem
selecionada de Aspergillus oryzae que nao foi geneticamente modificada, atuando
na hidrélise sob condi¢gdes neutras ou ligeiramente acidas (SLITZE et al., 2005).

Segundo Nielsen et al. (2001) na hidrélise de proteinas o parametro para
monitorar a reagcdo € o grau de hidrélise, que é definido como a porcentagem de
ligacdes peptidicas quebradas.

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi verificar o grau de hidrélise da CMS
de anchoita em diferentes condi¢des da reagao enzimatica.

2 MATERIAL E METODOS

A matéria prima utilizada neste trabalho foi anchoita (Engraulis anchoita),
capturada na regido sul do Rio Grande do Sul, e levada diretamente a industria de
processamento de pescado. Do pescado inteiro foi retirada a cabeca e as visceras,
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sendo passado pela despolpadeira, onde foram separados 0 musculo das escamas,
pele e espinhos. A carne mecanicamente separada (CMS) foi armazenada
congelada em embalagens plasticas a -20°C até a sua utilizagdo. A CMS foi
caracterizada pela sua composi¢ao proximal, seguindo os métodos descritos pela
AOAC (2000).

Para a obtengdo dos hidrolisados foram realizados trés diferentes
procedimentos de hidrélise:

Hidrolisado 1 (Hi) - concentracdo de substrato de 1% (Pproteina/Vtampso) € de
Flavourzyme de 1% (Penzima/Pproteina)- FOI preparado uma suspensdo com tampdo
fosfato 0,2M de pH 7,0. O processo transcorreu na temperatura de 50°C por um
periodo de 60 minutos. A desativagao da enzima com aquecimento a 90°C por 15
minutos, Foram coletadas amostras em periodos de 15, 30 e 60 minutos para
verificar o aumento no grau de hidrélise;

Hidrolisado 2 (Hz) - Hidrolise nas mesmas condigbes citadas acima, porém
adicionando a enzima desativada por aquecimento a 90°C por 15 minutos para
verificar a presenga de enzimas endégenas na CMS de anchoita;

Hidrolisado 3 (Hsz) - Hidrdlise nas mesmas condigbes citadas em Hj, porém o
substrato desnaturado por aquecimento a 90°C por 15 minutos, para inativar as
enzimas enddgenas anterior a adigao da Flavourzyme.
Apos esse processo de hidrélise as amostras foram centrifugadas a 8000xg por 15
minutos e filtrada. Do filtrado foi verificado o teor de proteina soluvel pelo método de
Lowry et al. (1951). A determinagcado do grau de hidrdlise foi feito conforme Pezoa e
Salas-Mellado (1979).
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 apresenta-se a composi¢ao proximal da anchoita.

Tabela 1: Composic¢ao proximal da CMS de anchoita.

Componentes Experimental Tedrico *
% (g/1009) %(9/1009)

Umidade 79,71+0,30 78,1£0,37
Proteina 15,6+0,70 17,5+0,20
Lipideos 2,2+0,04 2,4+0,13
Cinzas 1,2+0,20 2,0£0,19

*Furlan ef al. (2009).

Os resultados obtidos estdo proximos aos valores encontrados no estudo de
Furlan et al. (2009), apresentando conteudos menores de proteina e de lipideos o
que pode ser consequéncia do maior conteudo de umidade. Segundo a Tabela
Brasileira de Composicao de Alimentos (2006) para as variadas carnes de pescado
cru a porcentagem de proteinas varia entre 13,1 a 25,7%. A composi¢cédo do pescado
é bastante diferenciada dependendo do sexo, condicbes ambientais e a idade.
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Os valores de grau de hidrélise dos diferentes hidrolisados se apresentam na
Tabela 2.

Tabela 2: Grau de hidrélise das proteinas obtidas nos testes de hidrolise da CMS de
anchoita, tratada com a enzima Flavourzyme.

: %GH
Tempo (min) H, Hy Ha
15 5,42 519 5,19
30 5,48 5,30 5,21
60 5,55 5,46 5,40

Verificou-se que os valores do grau de hidrélise ficaram entre 5,0 e 6,0%, ndo
apresentando grande variagdo devido ao curto tempo de hidrélise. Normalmente, a
variacdo do grau de hidrolise é maior nos periodos iniciais, onde se tem bastante
substrato para a enzima atuar (REVALLEC-PLE et al., 2000).

Pode-se observar que o hidrolisado Hi foi o que apresentou maior grau de
hidrolise nos trés tempos analisados, sendo que o H, também apresentou valores de
grau de hidrdlise proximos ao Hj. Isto indica que ha presenga de enzimas
enddégenas na CMS que poderiam ser provenientes das visceras no momento da
evisceragao, como reportado por Martins et al., (2009) e Centenaro (2011).

O experimento que apresentou os menores valores de grau de hidrélise foi o
terceiro (Hs), com a CMS desnaturada, ou seja, com as enzimas endégenas
desativadas. Essa desnaturagdo das proteinas foi relatada por Guerard et al.(2001)
que, interessados em inativar as enzimas enddgenas do estdbmago do atum,
principalmente pepsina, realizaram a coc¢édo antes do tratamento enzimatico. Mohr
(1980) verificou que as proteinas desnaturadas sdo aparentemente resistentes a
quebra enzimatica, o que ficou comprovado no experimento Hs.

4 CONCLUSAO

Obteve-se o grau de hidrélise em diferentes hidrolisados de anchoita,
verificando a presenga de enzimas endoégenas no hidrolisado H; € a agdo da enzima
Flavourzyme no hidrolisado H; levemente superior quando a reacéo foi realizada
sobre o substrato desnaturado pelo calor (hidrolisado Hs).
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