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RESUMO

Em Portugal, o consumo de produtos da pesca e aquacultura € um dos maiores da
Europa. Associado a este consumo estd uma elevada quantidade de pescado
subvalorizado, através de rejeicbes a bordo, retiradas em lota e geragdo de
subprodutos nas cadeias de producao industrial. Os subprodutos representam 40% da
matéria-prima no caso da industria conserveira e 10-50% no caso das industrias de

pescado congelado.

Os hidrolisados proteicos de pescado (HPP) sdo uma das tecnologias mais
promissoras para a valorizagdo destes subprodutos. Baseiam-se na recuperagao das

proteinas do pescado por acdo enzimatica, originando péptidos e polipéptidos.

Com o presente estudo pretendeu-se investigar o efeito do tipo de enzima e do tempo
de hidrélise nas caracteristicas dos HPP obtidos a partir de subprodutos de cavala.
Foram utilizadas trés enzimas: Endogenas, Neutrase e Alcalase, e os hidrolisados
foram caracterizados em termos de: recuperacdo de azoto, grau de hidrdlise,

recuperagao de gordura, teor de humidade e teor de cinzas.

Foram obtidos rendimentos médios de recuperacao de azoto efetiva de 17,35% para a
Alcalase, contra 3,58% para a Neutrase. No entanto, foi a Neutrase que quebrou um
maior numero de ligagdes peptidicas tendo tido preferéncia pelo ataque a proteina
solubilizada. Os hidrolisados proteicos de pescado obtidos com a agao da Alcalase
apresentaram valores de grau de hidroélise inferiores, o que indica que esta enzima tem

preferéncia pelo ataque a proteina da matéria-prima.

O tempo de reacao teve um efeito significativo no grau de hidrélise (GH), uma vez que
0 numero de ligagdes clivadas foi tanto maior quanto maior o tempo de hidrélise, como
indicado pelo maior GH obtido nos hidrolisados proteicos de pescado produzidos com

Neutrase.

No que respeita a recuperagado de gordura, a Neutrase foi menos eficaz do que a
Alcalase sendo, no entanto, o maior rendimento obtido pelas enddgenas (69,27%). A
elevada recuperacgao de gordura verificada comprova que os hidrolisados proteicos de
pescado possuem capacidade emulsionante, estando esta relacionada com o tamanho
dos péptidos formados durante o processo de hidrélise. HPP com graus de hidrolise

inferiores apresentaram maior capacidade emulsionante.



Os resultados obtidos sugerem o potencial da aplicacdo de hidrolisados proteicos na
tecnologia de processamento de produtos com valor acrescentado e uma base para o
desenvolvimento de novos produtos funcionais, transformando matéria anteriormente

considerada de baixo valor comercial numa fonte de lucro.

Palavras-chave: Hidrolisados Proteicos de Pescado (HPP); Subprodutos de cavala;

Grau de Hidrdlise (GH); Propriedades emulsificantes; Hidrdlise.



ABSTRACT

In Portugal, the consumption of fishery products and aquaculture is one of the largest
in Europe. This consumption is associated with a high amount of fish undervalued by
discards, withdrawals auction and generation of by-products in industrial production
chains. The by-products represent 40 % of the raw material in the case of canning and

10-50 % in the case of frozen fish industries.

Fish protein hydrolysates (FPH) is one of the most promising technologies for the
recovery of these by-products. Based on the recovery of fish proteins by enzymatic

action, resulting in peptides and polypeptides.

In the present study aims to investigate the effect of the type of enzyme and time of
hydrolysis in the characteristics of FPH obtained from mackerel by-products. Three
enzymes were used: Endogenous, Alcalase and Neutrase and the hydrolysates were
characterized in terms of: nitrogen recovy, degree of hydrolysis (DH), fat recovery,

moisture and ash content .

The vyield of nitrogen average effective recovery of 17.35 % for Alcalase , compared to
3.58% Neutrase . However, Neutrase broken more peptide bonds than the remaining
enzymes, and had a preference for attack solubilized protein, whereas Alcalase prefer

the protein contained in the by-products.

The reaction time had a significant effect on the degree of hydrolysis, since the number
of cleaved bonds is greater the higher the hydrolysis time, as indicated by the

increased GH obtained in the fish protein hydrolysates produced with Neutrase .

As regards the recovery of fat, Neutrase was less effective than with Alcalase ,
however, the highest yield obtained by endogenous (69.27 %). The high recovery of fat
verified shows that fish protein hydrolysates have emulsifying capacity , this being
related to the size of the peptides formed during the hydrolysis process. FPH with lower

degrees of hydrolysis showed higher emulsifying capacity.

The results suggest the potential application of protein hydrolysates in processing
technology products with added value and a basis for the development of new
functional products , transforming matter previously considered low commercial value

into a source of profit.
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