Ciéncias Agrarias

UTILIZACAO DE HIDROLISADO PROTEICO DE PESCADO PARA ENRIQUECIMENTO
095 NUTRICIONAL DE PAO. Elessandra da Rosa Zavareze, Kessiane Moraes, Myriam de Las Mercedes
Salas Mellado (orient.) (FURG).

Com a finalidade de aumentar o contetido protéico de produtos de panificacdo, elaboraram-se hidrolisados protéicos
de pescado nas seguintes condicdes de reacdo: Substrato polpa de cabrinha (Prionotus punctatus) com uma
proporcdo de 1:1 (p/v) de polpa/ tampdo, a enzima utilizada foi Novozyme 1% (p/p) enzima/ polpa, pH 8 com
tampdo fosfato, temperatura de 50°C. Apos 50 min de reacdo a enzima foi inativada por aquecimento do hidrolisado
a 95°C por 15 minutos. O produto foi seco a 70°C até umidade de 12%, triturado, peneirado e acondicionado em
recipiente hermético. O hidrolisado apresentou 67% de proteina sendo adicionado a uma formulagdo de pdo em nivel
de 5%. O pdo enriquecido foi avaliado pelo conteido de proteinas pelo método de Kjeldal (Nx5, 7), pelas
caracteristicas tecnolégicas, conforme a planilha de EI Dash, (1978) e pelo volume especifico por deslocamento de
sementes. O pdo enriquecido foi analisado sensorialmente mediante escala hedénica de 9 pontos, apresentando um
nivel de aceitacdo de 72, 2%. Quando comparado com o pdo padrdo sem adicdo de hidrolisado, o pdo enriquecido
mostrou um aumento de 47, 4% de proteinas em base (mida, considerando somente o conteldo deste nutriente.
Quanto as caracteristicas internas do pdo como a estrutura, cor e textura do miolo foram levemente diminuidas, ja as
caracteristicas externas apresentaram uma pequena melhoria. O pdo com 5% de hidrolisado protéico de pescado
apresentou maior volume especifico do que o pdo néo enriquecido. O aumento do conteldo protéico dos paes
enriquecidos permitiu atingir o principal objetivo deste trabalho. (PIBIC).
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