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OBTENCAO DE HIDROLISADOS ENZIMATICOS PROTEICOS, A PARTIR DE CARNE DE
042 FRANGO MECANICAMENTE SEPARADA. Camila Duarte Teles, Leonardo Cruz, Simone
Hickmann Fléres, Marco Antonio Zachia Ayub (orient.) (Departamento de Tecnologia dos Alimentos,

Instituto de Ciéncias e Tecnologia de Alimentos, UFRGS).

A desnutricdo é um problema de saide publica que compromete o processo digestivo e absortivo, necessitando de
uma alimentacdo especial, como férmulas industrializadas de elevado custo, tornando-as inacessiveis para a
populacdo menos favorecida. A concentracdo e secagem de uma solugdo de proteina hidrolisada obtida a partir da
hidrélise enzimatica de carne de frango mecanicamente separada (CMS), um subproduto da inddstria avicola, origina
um produto de maior valor agregado, passivel de ser utilizado neste tipo de formulagdo. No processo de obtencéo
deste hidrolisado é importante analisar-se as condi¢es de maior eficiéncia da enzima aplicada, para minimizar-se 0s
custos. Assim, na primeira etapa deste projeto utilizou-se o planejamento experimental para obter-se as condi¢es
otimas de pH e temperatura de quatro proteases comerciais (Allizin FVZ(Allizin ALC(Allizin NPD( e Allizin P(). A
avaliacdo do efeito das varidveis foi realizada empregando-se a metodologia de superficie de resposta, a qual gera
resultados mais precisos e reduz o nimero de experimentos. A analise estatistica fundamentou-se em planejamento
fatorial composto (22), com trés repeticbes do ponto central. A CMS foi incubada com a solugdo enzimética em
temperatura constante durante quatro horas. A proteina sollvel foi determinada pelo método de Lowry e o indice de
hidrolise foi calculado pela razdo entre o teor maximo de proteina sollvel obtido e o teor inicial de proteina.
Observou-se que a enzima Allizin FVZ( apresentou sua atividade maxima nos intervalos de pH entre 5, 0-5, 3 e
temperatura 43- 500C. As atividades enzimaticas das outras proteases ainda estdo sendo estudadas. (PIBIC/CNPg-
UFRGS).
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