[image: image1.wmf]0

100

200

300

400

500

600

700

0

2

4

6

8

10

12

14

16

18

20

22

24

26

28

30

32

Grau de hidrolise (%) 

 Alcalase,

 Flavourzyme e 

 Protamex

Tempo (min)


.

Rio Grande/RS, Brasil, 23 a 25 de outubro de 2013.

Estudo de diferentes enzimas para a obtenção de hidrolisados proteicos de coproduto da industrialização da corvina
Rosa, Giordan Fernandes  
Silva, Carolina Moroni
Santos, Renata Aline Fonseca
Prentice-Hernández, Carlos
silva.carolinamoroni@gmail.com
Evento: Mostra de Produção Universitária
Área do conhecimento: Ciências Agrárias
Palavras-chave (corvina, hidrolisado e grau de hidrólise).
1 INTRODUÇÃO
A hidrólise protéica de pescado usando enzimas proteolíticas se​lecionadas permite um alto controle do grau de clivagem das proteínas no substrato. A utilização de proporções adequadas de enzima/substrato e o controle dos tempos de reação permitem a produção de hidrolisados com diferen​tes peptídeos (SANTOS, et al. 2009). A corvina é a principal espécie processada pelas indústrias de Rio Grande (CENTENARO et al., 2009). As indústrias de processamento de pescado geram elevada quantidade de subprodutos de baixo valor comercial. Desta forma este trabalho vem a estudar a obtenção de hidrolisados protéicos a partir do resíduo do processamento da corvina, e assim valorar esse coproduto.
2 MATERIAIS E MÉTODOS
2.1 Matéria-prima

Os resíduos de corvina (Micropogonias furnieri) foram lavados com água clorada (2 g/L), eviscerados e separados mecanicamente em um separador de carnes, para retirada da pele e espinhos, obtendo desta forma a carne mecanicamente separada (CMS), essas foram acondicionadas e armazenadas em temperatura de -20 ± 2°C.
2.2 Obtenção do isolado proteico e do hidrolisado enzimático.
Para a obtenção do isolado proteico foi utilizado a CMS de corvina, esse foi realizado segundo Cortez-Vega, 2011. A hidrolise foi realizada a partir do isolado proteico da CMS de corvina, esse foi baseado no processo descrito por Zavareze et al. (2009). Neste trabalho foram utilizadas 3 enzimas em separado: Alcalase (99,75 U/g de enzima) pH=8,0 a 50°C, Flavourzyme (2,07 U/g de enzima) pH=7,0 a 50°C e Protamex (8,41 U/g de enzima) pH=7,0 a 40°C (JUNG et al., 2006). A atividade específica foi definida como U/mg de enzima, sendo que U corresponde a µmol de tirosina livre/min. O grau de hidrólise (GH) foi determinado pelo método do pH-stat, segundo Adler-Nissen, 1986, apud Geirsdottir (2009) com modificação, utilizando NaOH 2 M, quando este se tornou constante a reação foi interrompida, pela inativação da enzima à 85°C/10min.
3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
A análise da Figura 1 mostra os diferentes GH das enzimas utilizadas no processo. Em todas as curvas a reação foi muito intensa nos primeiros instantes (até 200 min), e logo após esse período há uma redução no crescimento do GH, até o momento em que esse se tende a manter-se constante. As enzimas Alcalase, Flavourzyme e Protamex apresentaram GH de 7,7, 5,9 e 30,5 %.
Figura 1 – Gráfico do grau de hidrolise do HIPCMS, sendo: (■) Enzima Alcalase, (●) Enzima Flavourzyme e (▲) Enzima Protamex.
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Fonte: Carolina Moroni Silva e Renata Aline Fonseca.
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
A enzima Protamex apresentou maior grau de hidrólise (30,5%), mostrando que esta enzima obteve maior afinidade pelo substrato e que o processo para a obtenção do isolado não influenciou na hidrólise.
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