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1 INTRODUCAO

A carcinicultura brasileira vem crescendo desde a década de 70. Dentre as
espécies de camardo, o branco possui elevado cultivo, sendo que durante o seu
beneficiamento é gerado um elevado volume de residuos, que apresenta papel
significante na contaminagdo ambiental. Por apresentarem quantidades significativas
de proteinas e minerais, ha uma pesquisa constante de métodos alternativos para
agregar valor a esses subprodutos, dentre elas a obtencdo de hidrolisado proteico
(FREIRE et al., 2000). Sendo assim o objetivo do presente trabalho foi caracterizar a
matéria-prima quanto a composicdo proximal e obter hidrolisados enzimaticos a
partir dos subprodutos do camarao branco.

2 REFERENCIAL TEORICO

Os residuos do camardo representam em torno de 70 % do peso inicial,
dessa forma uma alternativa viavel € o seu aproveitamento através da obtencao de
hidrolisado proteico realizada através da hidrélise, ou seja, reacdo quimica que
envolve a quebra de uma molécula por acdo da molécula de agua, sendo a
enzimatica mais vantajosa que a quimica, devido a especificidade da enzima em
relacdo ao substrato e as condi¢cdes mais brandas de processo (SIMPSON; HAARD,
1985).

3 MATERIAL E METODOS

A matéria prima utilizada foi o residuo do processamento do camardo branco
(Litopenaeus vannamei), obtido em parceira com a Estacdo Marinha de Aquicultura
(FURG). O processo de hidrolise foi realizado de acordo com Dey & Dora (2014). A
reacao de hidrolise foi realizada em reator de vidro de parede dupla com capacidade
de 1L, conectado a um banho termostatizado. O pH foi mantido entre 8,0 e 8,5 e a
temperatura mantida em 60 °C e adicionou-se de 1,8% a 3% de enzima (p/p). O
grau de hidrélise (GH) foi monitorado a cada 10 min pelo método do pH-stat e a
reacao foi interrompida quando o GH se manteve constante (ADLER-NISSEN,
1986). A reacao foi interrompida pela inativacado da enzima (80 °C/20 min.), seguindo
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para um processo de centrifugacdo (9000 x g/ 15 min.), filtracdo e liofilizacdo. Os
hidrolisados proteicos foram caracterizados quanto a sua composi¢cao proximal,
assim como a matéria prima (filé e residuo) (AOAC, 1995).

4 RESULTADOS e DISCUSSAO

A matéria prima, foi caracterizada quanto a sua composicdo proximal, 0s
valores em base Umida encontrados foram na ordem de 70,14% de umidade, 3,10%
para cinzas, 10,14% para lipideos e o teor proteico foi de 16,01%.

Para os hidrolisados, obteve-se um GH de 9 e 11,82%, sob as condi¢des de
60°C, pH 8,2 e 1,8% e 2% de enzima, respectivamente, sendo o teor de umidade de
8,92 e 10,17%, cinzas 14,25 e 13,05%, lipideos 4,31 e 2,49% e proteina 38,23 e
51,17%, respectivamente, sendo os valores em base Umida. A Figura 1 apresenta a
percentagem de grau de hidrélise acumulada em relacéo ao tempo.

Figura 1. Relacao do grau de hidrélise e o tempo.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Através dos dados conclui-se que as composicfes estdo dentro do esperado,
e que os hidrolisados possuem um alto teor de proteinas sendo possivel observar
uma alta taxa inicial de reagdo, quando um grande numero de ligacdes é quebrado,
seguida pela diminuicdo da taxa até alcancar uma fase estacionaria (sem reacao).
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