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INFLUÊNCIA DE ENZIMAS COMERCIAIS NO GRAU DE HIDRÓLISE DE HIDROLISADOS DE ANCHOITA (Engraulis anchoita)
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Resumo 

Os hidrolisados podem ser produzidos a partir de uma matriz proteica que, em presença de enzimas, produzem peptídeos e aminoácidos. O objetivo deste trabalho foi produzir hidrolisados de carne mecanicamente separada (CMS) de anchoita através do uso das enzimas comerciais (Alcalase, Flavourzyme e Protamex), verificando o grau de hidrólise. A CMS foi caracterizada inicialmente pela sua composição proximal para após se realizar o processo de hidrólise. As condições de reação foram: concentração de substrato (2%) e de enzima (1%), temperatura de reação (50°C) e o pH da suspensão em que foi adicionada a enzima Alcalase (8,0), Flavourzyme (7,0) e Protamex (6,5). Foram realizadas hidrólises de 1 e 5 horas, seguidas da desativação da enzima através do aquecimento da suspensão a 90°C por 15 minutos. A suspensão foi centrifugada a 3220 g durante 15 minutos, filtrada e liofilizada. No hidrolisado liofilizado foi determinado o grau de hidrólise pelo método espectrofotométrico utilizando o ácido 2,4,6-trinitrobenzeno sulfônico (TNBS), que consiste na reação do radical amino com o TNBS. A CMS apresentou 79,7±0,3% de umidade, 16,5±0,6% de proteínas, 2,0±0,5% de lipídeos e 1,2±0,2% de cinzas. Com relação ao grau de hidrólise, quanto maior o tempo de hidrólise maior foi o seu valor. O máximo de grau de hidrólise foi de 80% com a enzima Alcalase e mínimo próximo a 40% com a enzima Flavourzyme. Somente o hidrolisado com a enzima Protamex não diferiu significativamente com o tempo de reação, apresentando valores em torno de 46%. Os hidrolisados proteicos enzimáticos podem ser utilizados para melhorar as propriedades funcionais e nutricionais dos alimentos, tendo o grau de hidrólise como um parâmetro de controle na obtenção destes hidrolisados.
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