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Introdugéo

A carne de peixe dispbe de propriedades como altas taxas de proteinas, minerais e dmega-3, o que a
torna extremamente benéfica para seus consumidores, podendo evitar doencas como a depressao e
doencas cardiovasculares (SARTORI e AMANCIO, 2012). A partir disso, foi elaborado o projeto
“Desenvolvimento de produtos a base de carne de peixe” na Universidade Regional do Noroeste do
Rio Grande do Sul em pareceria com a Cooperativa de Piscicultores de Ajuricaba e Nova Ramada
(COPRANA), este projeto, que conta com financiamento externo da Secretaria de Desenvolvimento
Econdmico, Ciéncia e Tecnologia do estado do Rio Grande do Sul, possui o intuito de incentivar o
consumo da carne de peixe na regido.

Entretanto, levando em consideracdo que preferencialmente o filé do pescado é consumido, o
processo de filetagem do mesmo gera um residuo constituido da carcaca, pele, escamas e visceras.
Com isso temos que de 50 % a 70 % da matéria-prima do pescado é considerada residuo de
processamento (SUCASAS, 2011), este ndo possui valor comercial, tornando-se assim, um
problema ambiental quando ndo descartado da maneira correta (SILVA, 2010).

Tendo em vista a quantidade de residuos solidos gerados na producédo de alimentos a base de carne
de peixe, torna-se relevante o reaproveitamento deste descarte em possiveis subprodutos com valor
comercial, visando a diminuicdo do impacto ambiental e também o aumento do rendimento
produtivo (SUCASAS, 2011). Uma alternativa seria a utilizacdo de processos biotecnologicos para
a transformacgdo deste em produtos rentaveis, como a realizacdo 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 (SANTOS, 2011; LUNELLI,
2015).



[

SALAO oo 'L‘C_,:

CONHECIMENTO e s S

CIENCIA ALIMENTANDO O BRASIL B, I W ————

Modalidade do trabalho: Relatério técnico-cientifico
Evento: XXIV Seminario de Iniciacdo Cientifica

Frente aos fatos apresentados, este presente estudo prople a realizacdo do método de hidrolise
enzimética da carcaca eviscerada de carpa hungara (Cyprinus carpio, L.), com o intuito de avaliar a
possibilidade de transforma-la em um produto com valor nutricional. Esta pesquisa baseou-se na
carpa hungara pelo fato da utilizacdo desta na elaboracdo dos produtos a base de pescado do projeto
no qual este estudo faz parte.

Metodologia

Os laboratérios da UNIJUI (Laboratério de Nutricdo, Laboratorio de Pesquisa em Quimica -
LAPEQ, Laboratério de Engenharia Quimica) foram utilizados na execucdo dos métodos para a
andlise do residuo de peixe e para a realizacdo da hidrolise. Para este estudo, foi utilizado o pescado
do tipo carpa hungara (Cyprinus carpio, L.) originaria da Cooperativa de Piscicultores de Ajuricaba
e Nova Ramada (COPRANA). Neste foram empregadas carcacas de pescado evisceradas, as quais
foram trituradas para a realizacdo das analises e do hidrolisado. Todos os procedimentos foram
realizados em triplicata.

Os parametros da composicdo centesimal analisados foram as proteinas totais pelo método de
Kjeldhal, umidade e cinzas, realizadas seguindo a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008). A determinacédo de gorduras totais foi realizada pelo método Bligh e Dyer (1959).

A metodologia empregada na realizacdo da hidrolise teve inicio com a adi¢do do substrato, carcaca
de peixe esviscerada e triturada, em frascos do tipo Erlenmeyer de 250 ml, em seguida foi realizada
a dissolucdo desta em agua destilada na proporcao 1:1, o pH verificado foi de 7. Posteriormente
estas foram acondicionadas em um Agitador Orbital de Bancada Refrigerada CT-712R com
temperatura estabilizada em 45 °C, a 200 rpm, 20 minutos de estabilizacdo do sistema e 3 horas de
hidrolise enzimatica. Para esta pesquisa foram utilizadas as porcentagens de 3 %, 4 % e 5 % da
enzima Alcalase 2.4 U/g (Sigma Aldrich).

Para a inativacdo da enzima as amostras foram adicionadas em banho-maria na temperatura de 85
°C durante 10 minutos. Estas foram centrifugadas durante 10 minutos a 10.000 rpm para a retirada
do sobrenadante remanescente, posteriormente foi realizada a quantificacdo da proteina soluvel
hidrolisada.

A concentracdo de proteina soltvel foi realizada seguindo o método de Lowry e Cols (1951), que
consiste na utilizacdo do reagente Folin-Ciocalteau. Este, quando submetido a condicGes alcalinas,
reage com as proteinas e produz um complexo de cor azul com absor¢do maxima de 750 nm que
sera medido com o auxilio de espectrofotdmetro. Para a quantificacdo da proteina hidrolisada é
realizada uma curva padrdo utilizando solucdo de albumina bovina e 4gua em proporcdes pré-
definidas. Para a quantificacdo do grau de hidrolise (%GH) foi realizado o seguinte calculo:
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0 GH proteina sohmvel *100
! =
proteina total na amostra (1)

Formula para o calculo do grau de hidrolise

Resultados e discussao

Com os resultados obtidos da composicdo centesimal da carcaca esviscerada do peixe, expressos na
Tabela 1, é possivel analisar a qualidade nutricional presente neste residuo e a eficacia da hidrolise
enzimética realizada. Ao examinar os resultados obtidos, pode-se concluir que, a carcaca
esviscerada obtida no processo da filetagem do peixe apresenta um significativo valor de proteinas
brutas, ou seja, esta possui valor nutricional consideravel.

Ao comparar os resultados obtidos das anélises fisico-quimicas da carcaca esviscerada de pescado
com as do filé da carpa hingara, elaborado em trabalho recente para 0 mesmo projeto, € possivel
avaliar que, apesar dos altos niveis de lipidios obtidos para a carcaca, a porcentagem de proteina
bruta encontrada em ambas as pesquisas sdo semelhantes. Os resultados estdo expressos na Tabela
2.

Nesta perspectiva é possivel ressaltar que o residuo obtido no processo de filetagem do pescado é
uma matéria-prima de valor nutricional equiparavel ao filé do mesmo. Assim, a utilizacdo deste em
processos de reaproveitamento evitaria o desperdicio de material com potencial nutritivo.

Parimetro Quimico Valor (%)
Umidade 58.0620.40
Lipidios Totais 20,58%0,38
Residuo Mineral 4.06£0.32
Proteina Bruta 19,9320,96

Tabela 1. Composicéo centesimal do residuo de carpa hungara

Pardimetro Quimico Valor (%)
Umidade 72,8243.21
Lipidios Totais 6,8022.40
Residuo Mineral 1.1420.44
Proteina Bruta 21,19%2.79
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Tabela 2. Composicdo Centesimal do filé de carpa hingara Fonte: DIDONET, F. P. et al, 2015

Apos a avaliagdo nutricional da carcaca eviscerada triturada do pescado, foi realizada a hidrdlise
enzimatica desta utilizando a enzima Alcalase 2.4 U/g (Sigma Aldrich). Para este estudo foram
utilizadas trés concentragdes de enzimas e as condicdes referidas nos materiais e métodos. A partir
destes ensaios foi possivel quantificar o grau de hidrolise apds trés horas de reacdo para cada
concentragdo de enzima: 2,77 % para 3 %, 3 % para 4 % e 3,24 % para 5 %. A Figura 1 apresenta o
resultado observado da hidrdlise enzimatica ap6s as 3 horas de processo.

Figura 1. A. Carcaca esviscerada B. Resultado da hidrolise enzimatica

Ao comparar o grau de hidrélise obtido com os resultados de outra pesquisa realizada utilizando
parametros semelhantes, pode-se perceber que, estes tiveram resultados do grau de hidrdlise cerca
de 5 vezes maior ao deste estudo (SANTOS , 2011). Porém, um dos pardmetros listados como
interferente na utilizacdo da metodologia de Lowry, que foi aplicada nesta pesquisa, é o alto teor de
lipidios na amostra. Assim, foi verificada a necessidade da adocdo de metodologias para a
separacdo deste componente da proteina solivel da amostra a fim de eliminarmos este erro
analitico.

O grafico 1 apresenta a evolucdo da concentracdo de proteina solivel durante as trés horas de
reacdo para as trés concentragcdes. Podemos observar que a medida com que a concentracdo de
enzima aumenta, a concentracdo da proteina solivel aumenta gradativamente. Assim, podemos
concluir que, a medida com que aumentarmos a concentracdo de enzima, 0 grau de proteinas
solubilizadas ser4 maior. Entretanto, ao analisarmos o grafico 1 podemos perceber que, para as
porcentagens de 3 % e 4 % de enzima em aproximadamente uma hora de processo, praticamente
ndo héa diferenca na concentragdo de proteina soltvel hidrolisada.
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Gréfico 1. Representacdo dos resultados obtidos de proteina soltvel hidrolisada para cada concentragdo de enzima
(Losango) 3 %, (Quadrado) 4 % e (Triangulo) 5 %.

Com relacdo ao grafico 1, também podemos observar que as curvas ainda apresentam inclinacéo,
ao final do tempo de reacdo avaliado, para a concentracdo de proteinas sollveis utilizando 4 % e 5
% de enzima. Desta forma, se o tempo de hidrélise for ampliado, teremos um aumento na
concentracdo de proteina soltvel hidrolisada.

Conclusdes

Para este estudo preliminar, os resultados obtidos sdo promissores, tendo em vista que foi
constatada a alta concentracdo de proteina presente na carcaca de pescado e assim, apresenta um
atrativo potencial de hidrdlise enzimatica a ser explorado. Assim, durante a continuacdo desta
pesquisa, serd realizada a variacdo dos parametros de hidrolise e metodologias de separacdo dos
constituintes da amostra para a analise dos respectivos rendimentos.

Palavras-Chaves: Peixe; Hidrolisado proteico; Biotecnologia
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