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Introdução
O município de Ajuricaba situado na Região Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul é conhecido
como a Terra do peixe cultivado, pois conta com de 320 famílias de produtores chegando a uma
produção anual de cerca de 1.680 toneladas de peixe (MUNICÍPIO DE AJURICABA, 2017). Com
isso, visando aumentar o consumo da carne de pescado na região e desenvolver tecnologias que
permitam  o  melhor  aproveitamento  desta  matéria  prima  na  região  foi  proposto  o  projeto
“Desenvolvimento de novos produtos utilizando a carne de peixe produzida na região Noroeste do
Rio Grande do Sul” na Universidade Regional do Noroeste do Rio Grande do Sul em pareceria com
a Cooperativa de Piscicultores de Ajuricaba e Nova Ramada (COPRANA).

O processo de beneficiamento do pescado tem como característica a grande geração de resíduos
sólidos,  sendo que estes  equivalem a  cerca  de  60  a  70% da matéria  prima,  este  fato  está
relacionado com o descarte do pescado quando este não atinge o tamanho mínimo exigido e ao
processo  de  filetagem  (SILVA,  2010).  Com  isso,  torna-se  relevante  o  desenvolvimento  e
aprimoramento de tecnologias que possibilitem a reciclagem deste descarte.

O resíduo sólido do pescado contém atributos nutricionais significativos como alta quantidade de
proteína bruta, óleos, vitaminas e minerais, assim considera-se viável a incorporação deste em
produtos destinados a alimentação para que este resíduo passe a apresentar valor comercial e
nutricional  significativos  (SANTOS,  2016).  Uma  alternativa  seria  a  utilização  de  processos
biotecnológicos para a transformação deste em produtos rentáveis, como a realização da hidrólise
enzimática. Esta consiste na utilização de enzimas visando à quebra das proteínas de cadeias
longas  em  cadeias  menores  que  possam  ser  recuperadas  e  utilizadas  em  outros  produtos
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(SANTOS, 2011; LUNELLI, 2015).

O presente estudo propõe a realização do método de hidrólise enzimática da carcaça eviscerada e
do filé  de carpa húngara (Cyprinus carpio,  L.)  utilizando a enzima Alcalase 2.4 U/g (Sigma
Aldrich), com o intuito de avaliar a possibilidade de transformar este resíduo em um produto com
valor nutricional, diminuindo assim os impactos ambientais deste processo e também gerando
aumento  do  rendimento  produtivo.  Esta  pesquisa  baseou-se  na  carpa  húngara  pelo  fato  da
utilização deste na elaboração dos produtos a base de pescado do projeto no qual este estudo faz
parte.

Metodologia
Foram utilizados exemplares de carpa húngara (Cyprinus carpio, L.) provenientes da Cooperativa
de Piscicultores de Ajuricaba e Nova Ramada (COPRANA), estes foram filetados, esviscerados e
limpos. Os filés e a carcaça esviscerada foram triturados separadamente e congelados para a
realização da hidrólise e análises. Todos os procedimentos foram realizados em duplicada e nos
laboratórios da UNIJUÍ (Laboratório de Nutrição, Laboratório de Pesquisa em Química - LAPEQ,
Laboratório de Engenharia Química, Laboratório de Processamento de Alimentos).

As análises de proteínas totais contidas na carcaça esviscerada e de umidade foram realizadas
seguindo as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). A análise de proteínas totais
foi feita pelo método de Kjeldhal. Este consiste na determinação do nitrogênio orgânico total
contido na amostra através do seu deslocamento utilizando um processo de digestão, destilação e
titulação.  Assim,  através  da  titulação  realizada,  determina-se  a  quantidade  de  nitrogênio
(CARVALHO e JONG, 2002). O cálculo da porcentagem de proteínas totais é feito levando em
consideração os volumes utilizados na titulação da amostra,  do branco,  fatores de correção,
normalidade e peso da amostra conforme a equação:

A hidrólise enzimática foi realizada utilizando 30 gramas do substrato, filé ou carcaça de pescado
esviscerada, ambos previamente triturados. Estes foram adicionados a frascos do tipo Erlenmeyer
de  250 ml  separadamente  e  diluídos  em água  destilada  na  proporção  1:1.  Em seguida,  foi
adicionado ás amostras 5% da enzima Alcalase 2.4 U/g (Sigma Aldrich), posteriormente estas
foram acondicionadas a Incubadora Shaker com Agitação Orbital Refrigerada de Piso SL-221 com
temperatura estabilizada em 60 ºC e rotação de 200 rpm. O tempo de hidrólise escolhido foi de
duas horas, mantendo os parâmetros de temperatura e rotação constantes.

Terminada a hidrólise a enzima das amostras foi inativada em um Banho Termostatizado 093/CF
estabilizado  na  temperatura  de  85ºC  durante  10  minutos.  Em  seguida  as  amostras  foram
centrifugadas em Centrífuga Refrigerada 9300R durante 10 minutos à 10.000 rpm, visando a
separação das três fases resultantes da hidrólise, uma fase superior constituída de lipídios, uma
fase intermediária contendo as proteínas solubilizadas resultantes do processo de hidrólise e uma
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fase  inferior  contendo uma fração insolúvel.  Assim,  a  fração intermediária  das  amostras  foi
separada para a realização da análise de proteínas e o posterior cálculo do grau de hidrólise do
processo.

A metodologia empregada na quantificação das proteínas solúveis resultantes do processo de
hidrólise foi o método de Lowry e Cols (1951), este aplica o reagente Folin-Ciocalteau que em
condições alcalinas, reage com as proteínas, produzindo um complexo de cor azul com absorção
máxima de 750 nm que será medido com o auxílio de espectrofotômetro. Para a validação da
metodologia foi realizada uma curva padrão utilizando solução de albumina bovina e água em
proporções pré-definidas. Para a quantificação do grau de hidrolise (%GH) foi realizado o seguinte
cálculo:

Resultados e discussão
Para o cálculo do grau de hidrólise é necessária a quantificação de proteínas totais e umidade das
amostras antes da realização do processo de hidrólise enzimática. Já que, a umidade causa a
diluição da concentração de proteínas e, desta forma, deve ser levada em consideração no cálculo
da  porcentagem hidrolisada.  Assim,  para  a  carcaça  esviscerada  do  pescado  obteve-se  como
resultado cerca de 19,93% de proteínas totais e 58,05% de umidade. Para o filé de pescado
utilizou-se  como  base  um  recente  trabalho  inserido  no  projeto  “Desenvolvimento  de  novos
produtos utilizando a carne de peixe produzida na região Noroeste do Rio Grande do Sul” no qual
foi  realizada a análise centesimal de filés de Carpa Húngara (Cyprinus carpio, L.),  conforme
resultados representados na tabela 1.

A partir dos resultados acima e dos obtidos através da realização do método de Lowry e Cols
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(1951),  o  qual  quantificou a proteína solubilizada,  foi  possível  realizar o cálculo do grau de
hidrólise para ambos, hidrolisado do filé e da carcaça esviscerada do pescado. Estes dados estão
representados na tabela 2.

Com estes valores percebe-se que o maior grau de hidrólise encontrado foi para o filé de Carpa
Húngara. Isto se justifica já que, ao analisar as porcentagens de proteínas totais das amostras, o
filé  do  pescado  apresentou  valor  maior  e,  assim,  apresenta  maior  quantidade  de  proteínas
solubilizadas após o processo de hidrólise. Também se explica pelo fato de que o filé apresenta
maior disponibilidade ao ataque enzimático do que a carcaça, pois o filé se apresenta na forma
fibrosa enquanto que a carcaça apresenta ossos e cartilagens, as quais possuem uma estrutura
mais organizada e menos propensa a reação enzimática.

Conclusões
Os resultados desta pesquisa são promissores, já que valores de grau de hidrólise forma obtidos
em torno de 10 % e tendo em vista a alta concentração de proteína presente nos substratos que
podem ser extraídos através do processo de hidrólise enzimática. Assim, durante a continuação
deste trabalho, será avaliado o comportamento do grau de hidrólise, quando realizada a hidrólise
enzimática variando parâmetros do processo (temperatura, tempo de reação, concentração de
enzima, agitação) e assim, chegando ao processo mais otimizado e rentável.
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