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Introducao

O municipio de Ajuricaba situado na Regido Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul é conhecido
como a Terra do peixe cultivado, pois conta com de 320 familias de produtores chegando a uma
producao anual de cerca de 1.680 toneladas de peixe (MUNICIPIO DE AJURICABA, 2017). Com
isso, visando aumentar o consumo da carne de pescado na regido e desenvolver tecnologias que
permitam o melhor aproveitamento desta matéria prima na regido foi proposto o projeto
“Desenvolvimento de novos produtos utilizando a carne de peixe produzida na regiao 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 caracteristica a grande geragao de residuos
solidos, sendo que estes equivalem a cerca de 60 a 70% da matéria prima, este fato esta
relacionado com o descarte do pescado quando este ndo atinge o tamanho minimo 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 residuo sélido do pescado contém atributos nutricionais significativos como alta quantidade de
proteina bruta, dleos, vitaminas e minerais, assim considera-se viavel a incorporacdo deste em
produtos destinados a alimentagdo para que este residuo passe a apresentar valor comercial e
nutricional significativos (SANTOS, 2016). Uma alternativa seria a utilizagdo de processos
biotecnoldgicos para a transformacao deste em produtos rentaveis, como a realizagdo da hidrolise
enzimatica. Esta consiste na utilizacdo de enzimas visando a quebra das proteinas 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 propde a realizacdo do método de hidrdlise enzimética da carcaga eviscerada e
do filé de carpa hungara (Cyprinus carpio, L.) utilizando a enzima Alcalase 2.4 U/g (Sigma
Aldrich), com o intuito de avaliar a possibilidade de transformar este residuo 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 hingara pelo fato da
utilizacdo deste na elaboracao dos produtos a base de pescado do projeto no qual este estudo faz
parte.

Metodologia

Foram utilizados exemplares de carpa hingara (Cyprinus carpio, L.) provenientes da Cooperativa
de Piscicultores de Ajuricaba e Nova Ramada (COPRANA), estes foram filetados, esviscerados e
limpos. Os filés e a carcaca esviscerada foram triturados separadamente e congelados para a
realizagdo da hidrolise e andlises. Todos os procedimentos foram realizados em duplicada e nos
laboratérios da UNIJUf (Laboratério de Nutricdo, Laboratério de Pesquisa em Quimica - LAPEQ,
Laboratério de Engenharia Quimica, Laboratério de Processamento de Alimentos).

As andlises de proteinas totais contidas na carcaca esviscerada e de umidade foram realizadas
seguindo as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). A andlise de proteinas totais
foi feita pelo método de Kjeldhal. Este consiste na determinagdo do nitrogénio organico total
contido na amostra através do seu deslocamento utilizando um processo de digestao, destilacao e
titulacdo. Assim, através da titulacdo realizada, determina-se a quantidade de nitrogénio
(CARVALHO e JONG, 2002). O célculo da porcentagem de proteinas totais é feito levando em
consideracgao os volumes utilizados na titulagdo da amostra, do branco, fatores de correcao,
normalidade e peso da amostra conforme a equagao:

Proteina bruta (%) = (Va-Vh)x FxNx 625x 0014 x 100 (1)
P

A hidrélise enzimatica foi realizada utilizando 30 gramas do substrato, filé ou carcaga de pescado
esviscerada, ambos previamente triturados. Estes foram adicionados a frascos do tipo Erlenmeyer
de 250 ml separadamente e diluidos em agua destilada na proporgao 1:1. Em seguida, foi
adicionado 4s amostras 5% da enzima Alcalase 2.4 U/g (Sigma Aldrich), posteriormente estas
foram acondicionadas a Incubadora Shaker com Agitagdao Orbital Refrigerada de Piso SL-221 com
temperatura estabilizada em 60 °C e rotagdo de 200 rpm. O tempo de hidroélise escolhido foi de
duas horas, mantendo os parametros de temperatura e rotacao constantes.

Terminada a hidrolise a enzima das amostras foi inativada em um Banho Termostatizado 093/CF
estabilizado na temperatura de 852C durante 10 minutos. Em seguida as amostras foram
centrifugadas em Centrifuga Refrigerada 9300R durante 10 minutos a 10.000 rpm, visando a
separacao das trés fases resultantes da hidrélise, uma fase superior constituida de lipidios, uma
fase intermediaria contendo as proteinas solubilizadas resultantes do processo de hidrélise e uma
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fase inferior contendo uma fragao insolivel. Assim, a fragdo intermediaria das amostras foi
separada para a realizacdo da andlise de proteinas e o posterior célculo do grau de hidroélise do
processo.

A metodologia empregada na quantificagdo das proteinas soluveis resultantes do processo de
hidrélise foi 0 método de Lowry e Cols (1951), este aplica o reagente Folin-Ciocalteau que em
condicdes alcalinas, reage com as proteinas, produzindo um complexo de cor azul com absorcao
maxima de 750 nm que serd medido com o auxilio de espectrofotometro. Para a validacdo da
metodologia foi realizada uma curva padréo utilizando solugao de albumina bovina e dgua em
proporgoes pré-definidas. Para a quantificacdo do grau de hidrolise (%GH) foi realizado o seguinte
calculo:

oG — proteina sohvel *100

proteina total na amostra 2)

Resultados e discussao

Para o calculo do grau de hidrélise é necesséria a quantificacdo de proteinas totais e umidade das
amostras antes da realizagdo do processo de hidrélise enzimatica. Ja que, a umidade causa a
diluicdo da concentragao de proteinas e, desta forma, deve ser levada em consideragdo no calculo
da porcentagem hidrolisada. Assim, para a carcaca esviscerada do pescado obteve-se como
resultado cerca de 19,93% de proteinas 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 regiao Noroeste do Rio Grande do Sul” no qual
foi realizada a andlise centesimal de filés de Carpa Hungara (Cyprinus carpio, L.), conforme
resultados representados na tabela 1.

Tabela 1. Composicio Centesimal do filé de carpa hiingara

Parametro Quimico Valor (%0)
Umidade 72,8243 21
Lipidios Totais 6.80x2.40
Residuo Mineral 1.14+0.44
Proteina Bruta 21.1942.79

Fonte: DIDONET. F. P. et al, 2015

A partir dos resultados acima e dos obtidos através da realizagcdo do método de Lowry e Cols
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(1951), o qual quantificou a proteina solubilizada, foi possivel realizar o calculo do grau de
hidrolise para ambos, hidrolisado do filé e da carcaca esviscerada do pescado. Estes dados estao
representados na tabela 2.

Tabela 2. Resultados do Grau de hidrdlise do filé e carcaca esviscerada de carpa hingara

Substrato Grau de hidrolise (%0GH)
Filé de Carpa Hungara 10,84%
Carcaca esviscerada de Carpa Hungara 6.29%

Com estes valores percebe-se que o maior grau de hidroélise encontrado foi para o filé de Carpa
Hungara. Isto se justifica ja que, ao analisar as porcentagens de proteinas totais das amostras, o
filé do pescado apresentou valor maior e, assim, apresenta maior quantidade de proteinas
solubilizadas apds o processo de hidroélise. Também se explica pelo fato de que o filé apresenta
maior disponibilidade ao ataque enzimatico do que a carcaca, pois o filé se apresenta na forma
fibrosa enquanto que a carcaca apresenta 0ssos e cartilagens, as quais possuem uma estrutura
mais organizada e menos propensa a reagdo enzimatica.

Conclusoes

Os resultados desta pesquisa sao promissores, ja que valores de grau de hidrélise forma obtidos
em torno de 10 % e tendo em vista a alta concentragao de proteina presente nos substratos que
podem ser extraidos através do processo de hidrélise enzimatica. Assim, durante a continuagao
deste trabalho, sera avaliado o comportamento do grau de hidrdlise, quando realizada a hidrdlise
enzimatica variando parametros do processo (temperatura, tempo de reacdo, concentragdo de
enzima, agitacdo) e assim, chegando ao processo mais otimizado e rentavel.

Palavras-Chaves: Engenharia Quimica; Hidrolisado proteico; Biotecnologia
Keywords: Chemical Engineering; Protein hydrolyzate; Biotechnology
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