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RESUMO – A corvina é a principal espécie processada pelas indústrias de Rio Grande, o processamento de 

pescado gera elevada quantidade de coprodutos de baixo valor comercial, que são destinados principalmente 

para a fabricação de farinha ou são descartados no meio ambiente, desta forma este trabalho tem como objetivo 

aproveitar a proteína do coproduto da industrialização da corvina, para produzir hidrolisados. A Reação de 

hidrólise foi realizada utilizando a enzima Alcalase (99,75 U/g de enzima), a 50°C e pH 8,0 utilizando as 

condições de concentração de enzima e substrato proteico 1:10, de acordo com a atividade específica de cada 

enzima e esta foi interrompida pela inativação da enzima à 85°C/10min quando o grau de hidrólise ficou 

constante, o grau de hidrolise foi determinado pelo método do pH-stat. Os resultados nos mostraram que a 

enzima Alcalase é mais adequada para o processo de hidrolise com ODC, já que este apresentou valor máximo 

de GH de 14,7 % enquanto o IPCMS alcançou o valor máximo foi de 7,7 %. 

 

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).  

Segundo a Organização de Agricultura e Alimentos (FAO), acredita-se que cerca de 20 mil toneladas de 

resíduos (ossos, pele, vísceras) do processamento de pescado são descartados diariamente, fazendo-se necessário 

encontrar melhores meios de aproveitamento dessa matéria (MARTINS, et al. 2009).  

Tais resíduos apresentam uma quantidade valiosa de proteínas e lipídios, assim como vitaminas e 

minerais, e um dos métodos mais eficientes para recuperar o valor comercial desse descarte de pescado é a 

hidrólise enzimática (NGUYEN, et al. 2011). A hidrólise protéica de pescado usando enzimas proteolíticas se-

lecionadas permite um alto controle do grau de clivagem das proteínas no substrato. A utilização de proporções 
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adequadas de enzima/substrato e o controle dos tempos de reação permitem a produção de hidrolisados com 

diferentes peptídeos e, consequentemente, propriedades funcionais variadas que podem encontrar aplicações em 

várias formulações alimentícias (SANTOS, et al. 2009).  

Dentro dos parâmetros bioquímicos, o grau de hidrólise (GH) é uma das características mais 

importantes, já que influencia diretamente no tamanho dos peptídeos obtidos, em suas propriedades sensoriais, 

funcionais e nutricionais (NGUYEN, et al. 2011). O conhecimento da relação do grau de hidrólise com alguma 

característica funcional específica do hidrolisado permite elaborar produtos com propriedades funcionais 

previamente definidas (CENTENARO, et al. 2009). Desta forma este trabalho tem como objetivo aproveitar a 

proteína do coproduto da industrialização da corvina, para produzir hidrolisados. 

 

 

2 MATERIAL 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 modificações neutralização no 

final do processo com NaOH 2M 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 Alcalase (99,75 

U/g de enzima) pH=8,0 a 50°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 análise da Figura 1, nos mostra os diferentes GH da enzima Alcalase, nas duas curvas 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 ODC apresentou GH de 14,7 % esse foi 

superior ao IPCMS que foi de 7,7 %. 

O melhor resultado de GH foi alcançado quando se utilizou os ODC como substrato, mostrando que o 

alto conteúdo de lipídeos, parece não ter influenciado na atividade enzimática, já que os ossos desmineralizados 

possuem maior conteúdo lipídico comparado com o isolado proteico. Segundo Matsushita et al. (1970) alguma 
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inibição enzimática pode ocorrer devido à oxidação lipídica. Desta forma a inibição pode ter ocorrido por alta 

concentração de substrato, pois segundo Guérard et al. (2002) a cinética da reação pode ser dividido em duas 

diferentes fases: a primeira fase em que a velocidade da reação é rápido, que corresponde  uma clivagem fácil de 

peptídeo, e a segunda etapa, onde a velocidade da reação diminui, devido hidrólise de proteínas mais compactas, 

ou também devido ao aumento de peptídeos. Estes peptídeos solúveis podem atuar como substrato, concorrendo 

com as proteínas para ser hidrolisado ou parcialmente hidrolisado pela enzima. 

 O menor valor de hidrolise do IPRC, pode ter ocorrido devido a esse obter maior número de proteínas 

mais compactas, pois esse apresenta uma variedade maior de proteínas, uma vez que os OC apresenta o colágeno 

como proteína predominante. 

Figura 1 – Grau de hidrolise do IPCMS e dos ODC, utilizando a enzima Alcalase, sendo: (□) ODC e 

(○) IPCMS. 
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4 CONCLUSÃO 

 

 O isolado proteico da carne mecanicamente separada apresentou grau de hidrolise maior que os ossos 

desmineralizados no mesmo intervalo de tempo, mostrando que esta enzima é mais adequada para o processo de 

hidrolise. 
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