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1 INTRODUÇÃO
A corvina é a principal espécie processada pelas indústrias de Rio Grande, devido a essa ser capturada nas 4 estações do ano, mas atinge no mercado menores preços em relação a outras espécies regionais, principalmente as de menor tamanho (CENTENARO et al., 2009). Proteínas podem ser clivadas em peptídeos de vários tamanhos e serem utilizados em ampla variedade de produtos alimentícios, suplementos proteicos, realçadores de sabor e estabilizadores em bebidas (MARTINS et al., 2009). O trabalho teve como objetivo aproveitar a proteína dos coprodutos da industrialização da corvina, para produzir hidrolisados enzimáticos.
2 MATERIAIS E MÉTODOS
O coproduto da corvina (Micropogonias furnieri), para a produção do isolado proteico foi lavado com água clorada (2 g.L-1), eviscerado e separado em um separador mecânico de carnes, para retirada da pele e espinhos. Os ossos foram obtidos por filetagem da corvina e então separados manualmente do músculo e mantidos em solução de HCl 0,1 mol/L por 24 h a 4°C, para melhor remoção da carne aderida, e então secos por 48 h em estufa a 35°C e triturados em um moinho de facas. A remoção de proteínas colagenosas e desmineralização dos ossos de corvina foi segundo Centenaro et al. (2009), com modificação neutralização no final do processo com NaOH 2 M até pH 6,0. 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 (IPCMS), e dos ossos desmineralizados de corvina (ODC), baseado no processo descrito por Zavareze et al. (2009). Foi utilizada a enzima 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 (U = µmol de tirosina livre/min). O grau de hidrólise foi determinado pelo método do pH-stat, (Adler-Nissen, 1986, apud Geirsdottir, 2009) utilizando NaOH 2 M, até se tornar constante e a reação interrompida pela inativação da enzima à 85°C/10min.

3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
A Figura 1 mostra os diferentes GH da enzima Protamex nas duas curvas, onde a reação foi muito intensa nos primeiros instantes (até 200 min), e logo após esse período há uma redução exponencial no crescimento do GH, até o momento em que esse se mantém constante. O IPCMS apresentou GH de 30,5 % sendo superior ao ODC que foi de 21,5 %.
Figura 1 –Grau de hidrolise dos IPCMS e os ODC, utilizando a enzima Protamex, sendo: (■) ODC e (▲) IPCMS.
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4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
O hidrolisado proveniente de isolado protéico de carne mecanicamente separada de pescado apresentou grau de hidrolise maior que o de ossos desmineralizados no mesmo intervalo de tempo, mostrando que a Protamex foi mais adequada para esse tipo de matéria-prima. 
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