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PRODUCAO DE HIDROLISADO PROTEICO DE CARNE DE PALOMETA (SERRASALMUS
SPILOPLEURA) E AVALIACAO DAS PROPRIEDADES TECNO-FUNCIONAIS

Production of palomette (Serrasalmus spilopleura) meat protein hydrolysate and evaluation of technical and functional
properties

Rangieli C. VIERO?, Kassandra F. da SILVA?, Verdnica B. RIBAS?, Valcenir Jinior M. FURLAN?, Graciela S.
CENTENARO?®

RESUMO: O presente trabalho teve como objetivo elaborar um hidrolisado proteico de carne de palometa (Serrasalmus
spilopleura) por via enzimética utilizando a enzima Alcalase, bem como realizar a caracterizacao fisico-quimica e avaliar suas
propriedades tecno-funcionais. O grau de hidroélise (GH) do hidrolisado proteico de palometa foi 17,4% e contetdo proteico de
68,25+0,48%. O hidrolisado apresentou elevada solubilidade (acima de 79%) em diferentes pHs, capacidade de reten¢do de dgua
méaxima (5%) em pH 5,0 e 7,0, capacidade de formacao de espuma de 50,0% e estabilidade de espuma de 45,7+2,08% apds 60
min. O hidrolisado proteico de palometa ndo apresentou capacidade de formar emulsdo e o teor de brancura (W) do produto foi
de 87,89+0,08. Os resultados demonstram que o hidrolisado de musculo de palometa apresentou boas propriedades de
solubilidade e de formac&o de espuma, indicando possivel uso em diferentes formulagGes alimenticias.

Palavras-chave: Alcalase. Caracteristicas funcionais. Hidrélise enzimatica. Pescado.

ABSTRACT: This paper aimed to elaborate a palomette (Serrasalmus spilopleura) meat protein hydrolysate by enzymatic way
using the Alcalase enzyme, as well as to perform the physical-chemical characterization and to evaluate its technical and
functional properties. The degree of hydrolysis (GH) of the palomette protein hydrolysate was 17.4% and protein content of
68.25 £0.48%. The hydrolysate showed high solubility (above 79%) at different pHs, maximum water retention capacity (5%)
at pH 5.0 and 7.0, foam ability of 50.0% and foam stability of 45.7+2.08% after 60 min. The palomette protein hydrolysate
showed no capacity to form emulsion and the whiteness (W) content of the product was 87.89+0,08. The results demonstrate
that the palomette muscle hydrolysate had good solubility and foaming properties, indicating possible use in different food
formulations.
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INTRODUGAO

Segundo a Organizacdo das Nagdes Unidas para
a Alimentacdo e a Agricultura, em 2017, o pescado foi
responsavel por, aproximadamente, 17% da ingestdo de
proteinas animais considerando a populacdo mundial e 7% das
proteinas consumidas no total (FAO, 2020).

Desde o inicio dos anos 90, observa-se no Brasil uma
preocupacdo crescente em relacdo aos habitos saudaveis,
esporte e salde, tendo maior énfase os habitos alimentares.
Associados a essa nova postura, surge uma atengdo ao
consumo de pescado, impulsionando a proteina de origem
animal a mesa dos brasileiros e ressaltando suas vantagens a
salide humana (SILVEIRA et al., 2012). O pescado é um
alimento que se destaca nutricionalmente quanto a quantidade
e qualidade das suas proteinas, a presenca de vitaminas e
minerais e, principalmente, por ser fonte de &cidos graxos
essenciais  6mega-3  eicosapentaenoico  (EPA) e
docosaexaenoico (DHA) (SARTORI et al., 2012).

Considerando o baixo consumo de pescado pela
populagdo brasileira, surgem tecnologias alternativas para
inclusdo dessa fonte proteica na alimentagdo. A hidrolise
enzimética é uma delas, utilizada para melhorar alguns
aspectos fisicos, quimicos e propriedades do produto final
(WANGKHEIRAKPAM et al., 2019). E um método promissor
quando se deseja obter produtos com melhor qualidade. Neste
processo, enzimas proteoliticas sdo utilizadas com a finalidade
de solubilizar as proteinas do pescado (FERNANDES, 2016).
Com isso, uma variavel importante a controlar é o grau de
hidrolise, o qual vai determinar muitas das propriedades
tecnoldgicas, funcionais e biolégicas dos hidrolisados
(BATISTA et al., 2014).

A palometa (Serrasalmus spilopleura) é considerada
predadora de outras espécies e é encontrada em grandes
cardumes nos reservatorios hidricos. Seu consumo é restrito,
pois apresenta inimeras espinhas e dificuldade para o
beneficiamento e, devido a isto, seu valor comercial quando
comparado a outras espécies é inferior. No entanto, a palometa
in natura possui contetido de proteinas satisfatorio (16,69%)
conforme descrito no estudo de Santos et al. (2006), com
possibilidade de aproveitamento para elaboracéo de produtos
alimenticios.

Hidrolisados proteicos de pescado tém apresentado
caracteristicas fisico-quimica melhoradas quando comparados
com a proteina de pescado ndo hidrolisada ou com outros
produtos comerciais de qualidade alimentar com a mesma
funcdo. Solubilidade, capacidade emulsificante e capacidade
de ligacdo de 6leo sdo as trés propriedades mais importantes
para formulacdes de alimentos (HE et al.,, 2013). Os
hidrolisados de carne bovina e pescado, por exemplo, sdo
usados como flavorizantes na producgdo de temperos, caldos,
sopas e molhos (DIETERICH, 2014). Sendo assim, estas
caracteristicas tecno-funcionais facilitam a aplicacdo do
hidrolisado em novos produtos alimenticios ou na melhoria de
alimentos convencionais.

A producdo de hidrolisado de proteina de pescado tem
sido uma das melhores maneiras para utilizar espécies de baixo
valor, aumentar a aceitabilidade do consumidor e, entdo,
melhorar sua taxa de consumo (ABRAHA et al., 2017).

Portanto, o presente trabalho teve como objetivo elaborar
um hidrolisado proteico de carne de palometa (Serrasalmus
spilopleura), empregando hidrdlise enzimética, bem como

realizar sua caracterizagdo fisico-quimica e avaliar suas
propriedades tecno-funcionais.

MATERIAL E METODOS

Para a producdo do hidrolisado, foram utilizados
exemplares de palometa (Serrasalmus spilopleura)
provenientes da Barragem Sanchuri, localizada no 5° distrito
do municipio de Uruguaiana/RS, os quais foram capturados
com o apoio do Clube de Caca e Pesca Martim Pescador.

Ap6s a captura, a matéria-prima foi lavada com &gua
clorada a 5 ppm e eviscerada. O pescado foi filetado e a pele
removida. Em seguida o produto foi congelado (-18 °C) até o
momento de sua utilizacdo. Para realizar as reacGes
enzimaticas, os filés foram descongelados e triturados em
multiprocessador de facas (Britania, Multi Pro 2) até a
obtencdo da carne moida.

Em seguida, a reacdo foi realizada em um reator de vidro
encamisado contendo carne moida e solugdo tampdo 0,1 M
(MORITA; ASSUMPCAO, 1976) na proporgao de 1:3 (m/v).
Para a obtencdo do hidrolisado foi utilizada a enzima
proteolitica Alcalase® 2.4 L (Sigma-Aldrich) na concentragio
de 1,0% (m/m, enzima/carne moida).

Apos ajuste de pH e temperatura a hidrélise foi conduzida
em condicGes 6timas de atuacdo da enzima (60 °C, pH 8,0)
durante 120 min, sob agitagdo constante (430 rpm) com o
auxilio de um agitador de hélice (Fisatom, 711S). Aliquotas da
reacdo foram retiradas ao longo do processo (0, 30, 60, 90 e
120 min) para medida do grau de hidrélise (GH) conforme
descrito por Schmidt e Sallas-Mellado (2009). O GH foi
expresso como a relacdo entre as proteinas solubilizadas e as
proteinas totais presentes no substrato inicial, determinadas por
Kjeldhal (N x 6,25) de acordo com a Eq. 1.

GH (%) = proteina hidrolisada (mg) x 100 1)
Proteina total (mg)

Apb6s o término da reagdo, a enzima foi inativada
termicamente a 85 °C durante 15 min e a mistura foi resfriada
até temperatura ambiente. A fracdo sollvel hidrolisada foi
separada através de centrifugacdo a 3500 rpm por 20 min em
centrifuga (Quimis, Q222TM216). O hidrolisado foi
congelado e submetido a liofilizacdo (Liobras, L101) durante
24 h e o produto em pd foi armazenado em recipientes
hermeticamente fechados sob congelamento (-18° C).

O contetdo de proteina da carne e do hidrolisado foi
determinado pelo método de Kjeldahl (N x 6,25), cinzas por
método gravimétrico em mufla a 550-600 °C e umidade por
método gravimétrico em estufa a 105 °C, conforme a AOAC
(2010). O conteudo de lipidios na carne foi determinado pelo
método de Soxhlet (AOAC, 2010) e no hidrolisado pelo
método de Bligh e Dyer (BLIGH; DYER, 1959). Todos os
valores foram obtidos em triplicata. Determinou-se também o
pH do hidrolisado com auxilio de um potenciémetro de
bancada (LT Lutron, pH-221) com ajuste de temperatura e
calibragdo prévia as determinac6es conforme Brasil (2017).

Para determinacdo da solubilidade do hidrolisado
proteico foi utilizada a metodologia descrita por Morr et al.
(1985), com variacao de pH na faixa de 3, 5, 7 e 8. Os teores
de proteina total na reacéo e proteina sollvel no sobrenadante
foram determinados pelo método de Kjeldahl, (N x 6,25) e
Lowry et al. (1951), respectivamente. A solubilidade da
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proteina foi calculada como a relagdo entre a proteina no
sobrenadante e a proteina total x 100, conforme a Eg. 2.

S (%) = A x50 x 100 (2)
WxP
100
Onde:
A = concentracdo de proteina no sobrenadante (mg/mL);
W = peso da amostra (mg);
P = quantidade de proteina total.

A capacidade de retencdo de agua (CRA) do hidrolisado
proteico foi determinada segundo metodologia adaptada de
Regenstein et al. (1979). Foram preparadas dispersfes
proteicas (1%) com variacéo de pH em 3, 5, 7 e 8. Adicionou-
se 2 mL de solucéo de NaCl 0,1 M e o volume foi ajustado em
40 mL com solugdo tampdo de acordo com o pH
correspondente. A dispersdo foi mantida sob agitacdo por 15
min e centrifugado (Fanem Excelsa Il 206 BL) a 1711 x g por
25 min. A CRA foi determinada como a quantidade de agua
retida pela proteina contida na amostra, expressa em mL de
agua retida por grama de proteina, de acordo com a Eq. 3.

CRA =guantidade de agua retida (mL) 3)
massa de proteina (g)

A capacidade emulsificante (CE) do hidrolisado foi
determinada pelo método descrito por Okezie e Bello (1988).
O volume de 6leo separado em cada amostra, apds a
centrifugacgdo, foi medido diretamente em um tubo graduado.
A diferenca entre a camada de Oleo remanescente e a
quantidade de 6leo adicionado foi expressa como a quantidade
de 6leo emulsificado, por grama de proteina contida na
amostra. A CE foi calculada de acordo com a Eq. 4.

CE = guantidade de 6leo emulsificado (mL) 4)
massa de proteina (g)

A capacidade de formacéo de espuma (CFE) foi medida
de acordo com um método combinado, apresentado por
Phillips et al. (1987) e Dipack e Kumar (1986). Preparou-se
uma dispersdo com 5 g de amostra hidrolisada e 100 mL de
agua a qual foi agitada em liquidificador doméstico (Philips
Walita, R12044) por 5 min e transferida para uma proveta
graduada de 250 mL. A CFE foi calculada como a porcentagem
(%) de aumento de volume, considerando o volume inicial e o
volume ap6s a formacéao de espuma.

A estabilidade de espuma (EE) do hidrolisado proteico foi
medida através do repouso da amostra a temperatura ambiente
(20-25 °C), com leitura do volume apds intervalos de 1, 5, 10,
30 e 60 min e calculada pela Eq. 5, sendo V, o volume final de
espuma, apos cada intervalo de tempo, e Vo, o volume inicial
de espuma formada (mL). Todas as determinacBes foram
realizadas em triplicata.

EE = V x 100 (5)
Vo

A determinacdo da cor do hidrolisado foi realizada
empregando um colorimetro (Konica Minolta®, Chroma
Meter CR-400) que trabalha no sistema de cor com trés escalas:
L*, a* e b*. L* mede a luminosidade e varia de 0, para o preto,
e 100, para superficies perfeitamente brancas. A escala a*

mede a intensidade da cor verde (-) e vermelha (+), enquanto
b* avalia a transicdo da cor azul (-) para amarela (+) (KONICA
MINOLTA, 2013). O colorimetro foi previamente calibrado
em superficie branca e as analises foram realizadas em
triplicata. A fim de obter uma melhor avaliacdo da cor, os
parametros foram combinados para expressar o indice de
brancura “Whiteness” (W), de acordo com a Eq. 6.

W=100-,/(100—L*)2+a*2+bx2 (6)

Os resultados foram avaliados estatisticamente através de
analise de variancia (ANOVA) e as diferencas entre as médias
foram comparadas através do teste de Tukey ao nivel de
significancia de 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, estdo descritos os valores da composicdo
quimica da carne de palometa e do hidrolisado proteico.

Tabela 1. Composicdo quimica da carne e do hidrolisado
de palometa.

Componentes (%) Carne* Hidrolisado
proteico*

Proteina 21,55+ 0,45 68,25 + 0,48
Lipidios 0,45+ 0,04 1,42 +£0,19

Cinzas 0,99 £+ 0,02 24,72 £0,48
Umidade 77,97 +0,72 5,53+0,92

*valores médios + desvio padréo de trés repetigdes.

Os valores encontrados para composi¢cdo da carne de
palometa (21,55% de proteina, 77,97% de umidade, 0,45% de
lipidios e 0,99% de cinzas) estdo proximos aos descritos por
Musachio (2015) para esta mesma espécie com valores de
19,25% de proteinas, 78,65% de umidade, 0,73% de lipidios e
1,02% de cinzas.

Gongalves (2011), relata que a composic¢ao quimica para
pescados em geral é de 60 a 85% de umidade, 15 a 25% de
proteina, 0,6 a 3,6% de lipidios e 1 a 1,5% de cinzas. A
varia¢do na composicao do pescado se deve ao tipo de masculo
da espécie, sexo, idade, época do ano, habitat e dieta. Ainda,
segundo Ordbfiez (2005), os pescados podem ser classificados
como de pouca gordura, quando o valor é abaixo de 5% de
lipidios e muita proteina quando o valor é superior a 20%.
Assim, a palometa utilizada neste trabalho pode ser
considerada um peixe magro e rico em proteinas, além de que,
sua utilizagdo pode ser considerada vidvel para produgdo de
hidrolisados proteicos.

O conteudo de proteina do hidrolisado produzido foi de
68,25%, valor superior ao encontrado por Roslan et al. (2014)
que obtiveram hidrolisados com 62,71% de proteina. Estas
variacfes em relacdo ao teor proteico e composi¢édo do produto
final dependem, principalmente, das condigdes do processo
empregado na reacdo de hidrélise. Conforme Slizyte et al.
(2005), a porcentagem de proteina solubilizada depende da
quantidade de gorduras na matéria-prima, de modo que
espécies que contenham maior quantidade deste componente,
resultam em hidrolisados com menor porcentagem de proteina
solubilizada. Como o teor de lipidios apresentado pelo
hidrolisado proteico foi baixo (1,42%), pode-se confirmar a
afirmacao anterior.

O contetdo de umidade apresentado pelo hidrolisado
proteico de palometa foi inferior a 10%, o que permite o seu
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armazenamento por longo tempo. Conforme afirmam Feitosa
et al. (2018), o teor de umidade de um alimento pode indicar a
propensao do produto a deterioragdo, apesar de que esse teor
ndo leva em consideracdo a interacdo da dgua com outros
componentes do alimento. De acordo com Gongalves (2011),
é importante que a farinha de pescado apresente teor de
umidade e de lipidio abaixo de 10% para aumentar a sua vida
atil, ndo favorecendo o crescimento de micro-organismos e
processos de oxidacdo lipidica. Dessa forma, a utilizacdo do
hidrolisado proteico de palometa, como produto seco em p6 em
formulacdes alimenticias, ¢ uma alternativa viavel, visto que
seu contetdo de umidade é menor que 15%, o percentual
maximo determinado pela Instrucdo Normativa n° 8, para
farinhas (BRASIL, 2005). No entanto, ndo ha legislagdo
especifica para a farinha ou hidrolisado de pescado como
alimento comestivel, dificultando a padronizacdo desses
produtos quanto as suas caracteristicas fisico-quimicas e a
utilizacdo em misturas para alimentacao.

Foi observada uma elevada concentracdo de cinzas no
hidrolisado proteico de palometa (24,72%), a qual é decorrente
de sais presentes nos tampdes utilizados para manter o pH
durante a hidrélise enzimatica (ZAVAREZE et al., 2009). O
pH apresentou valor médio de pH igual a 7,22. Este valor
préximo da neutralidade deve-se a utilizacdo de solugdo
tamp@o alcalina durante o processo de hidrdlise. Para que este
produto possa ser empregado em formulagdes alimenticias,
deve ocorrer um monitoramento do pH pois alimentos de baixa
acidez tem maior risco de contaminagao por micro-organismos
patogénicos (FORSYTHE, 2013). Na Figura 1, é possivel
observar a evolugéo do GH.

Figura 1. GH do hidrolisado proteico de palometa durante
120 min de reagéo.
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Verificou-se um aumento gradativo no GH com o passar
do tempo, apresentando elevagao significativa (p<0,05) de 30
para 120 min. Ao final da reacgo, o hidrolisado apresentou um
GH de 17,4%, valor prédximo ao encontrado por Pires et al.
(2015) que relatam valores de GH variando de 12,6 a 19,0%
em hidrolisados de pescado (Merluccius capensis), obtidos no
mesmo tempo de hidrolise.

Outros autores relataram valores de GH variando de 19,0
a22,6% em hidrolisados de subproduto de pescada, produzidos
com a enzima Alcalase, apds 2 h de reagdo. Os mesmos
destacam ainda que é sempre dificil comparar os resultados
entre os estudos, pois as condi¢des de hidrolise ndo sdo
padronizadas. Além disso, a determinacdo de GH por
diferentes métodos, geralmente ndo permite resultados
diretamente comparaveis (PIRES et al., 2013).

Na Figura 2, estdo apresentados os valores de
solubilidade para o hidrolisado proteico de palometa, medida
em diferentes pHs.

Figura 2. Solubilidade do hidrolisado proteico de
palometa.
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Observa-se que o hidrolisado apresentou valores elevados
de solubilidade, o que pode ser devido ao conteldo de sal
presente no produto final, oriundo do meio de reacéo
empregado no processo. Outros autores também relataram
valores elevados de solubilidade de hidrolisados de musculo de
sardinha (Sardinella aurita) com solubilidade na faixa de pH
de 2,0 a 12,0, variando de 65,0 a 95,0% (KHALED et al.,
2014).

Conforme Sathivel et al. (2005), a hidrélise enzimatica
leva a uma maior exposic¢do de grupos carregados, diminui o
tamanho molecular e aumenta a hidrofilicidade das proteinas,
através de um aumento na habilidade de formar ligagBes de
hidrogénio com a &gua e, consequentemente, aumentando a
solubilidade.

Quando se realizou a avaliacdo da solubilidade do
hidrolisado em diferentes pHs, verificou-se uma solubilizag&o
minima em pH 5,0. A menor solubilidade neste pH deve-se a
proximidade com o ponto isoelétrico das proteinas, ou seja,
condi¢do onde o numero de cargas negativas e positivas tende
a se neutralizar intramolecularmente, apresentando uma menor
afinidade com a &agua (CENTENARO et al., 2009;
VIJAYKRISHNARAJ; PRABHASANKAR, 2015).

A solubilidade € uma das propriedades funcionais mais
importantes de um produto hidrolisado e apresenta grande
influéncia nas demais propriedades como formacédo de espuma
e emulsificacdo (DE et al., 2020). Assim, como essa
caracteristica demostrada pelo hidrolisado obtido neste estudo
foi satisfatoria, sua aplicacdo em alimentos € vidvel, tanto em
formulagBes &cidas como alcalinas.

Alguns autores relatam uma correlacéo entre o grau de
hidroélise e a solubilidade do hidrolisado, pois quanto maior a
quebra das proteinas, maior a solubilizacdo destas. Embora o
aumento da solubilidade tenha uma relacdo positiva com a
extensdo da hidrélise, deve-se ter cuidado para que o substrato
ndo seja extensivamente hidrolisado, pois um alto GH pode ter
efeitos negativos nas demais propriedades funcionais do
hidrolisado (ZAVAREZE et al., 2009).

A CRA é uma caracteristica importante na tecnologia de
alimentos, pois a 4gua absorvida em pequenas quantidades nao
atua como solvente, mas contribui para dar corpo e aumentar a
viscosidade (CANDIDO et al., 1998). Além disso, a CRA
refere-se a habilidade da proteina absorver e reter agua frente
a uma forga gravitacional (CANDIDO; SGARBIERI, 2003).
A Figura 3, apresenta os valores de CRA do hidrolisado
proteico de palometa, medida em diferentes pHs.

Revista Brasileira de Agrotecnologia - ISSN 2317-3114 - (BRASIL) v. 11, n.2, p. 789-796, abr-jun, 2021



Figura 3. CRA do hidrolisado proteico de palometa.
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Pode-se observar que o hidrolisado proteico de palometa
apresentou maior CRA quando solubilizado nos pHs 3,0, 5,0 e
7,0, porém, ndo houve diferenca significativa (p<0,05) entre
esses valores. Ja para o pH mais alcalinos (8,0) a CRA foi
significativamente menor. Conforme Zavareze et al. (2009), o
comportamento da CRA do hidrolisado em pHs extremos pode
ser consequéncia da reducdo da capacidade da proteina se ligar
a &gua, devido as interacdes intermoleculares. A quantidade de
agua ligada a proteina sofre influéncia de fatores como a sua
composicdo, conformacdo, numero de grupos polares
expostos, presenca de sais e pH (KINSELLA, 1984).

Outros fatores importantes que influenciam na CRA sao
o tamanho molecular e a capacidade de formacdo de uma rede
proteica. Assim, o hidrolisado com maior GH e, portanto,
menor peso molecular ndo pode formar essa rede, pois
apresenta uma maior concentracdo de grupos hidrofébicos e
um menor tamanho molecular (ROMAN e SGARBIERI,
2005). Além disso, quando a proteina miofibrilar sofre
desnaturacdo, a possibilidade de manter a CRA diminui (BAO
etal., 2018).

Em relagdo & CE o hidrolisado proteico de palometa ndo
foi capaz de formar emulséo nas condi¢bes empregadas neste
estudo. Conforme Centenaro et al. (2009), as propriedades
funcionais, como emulsificacdo e propriedades espumantes,
podem ser afetadas quando a solubilidade é elevada. De acordo
com Panyam e Kilara (1996), a hidrélise extensiva das
proteinas resulta em uma drastica perda das propriedades
emulsificantes, sendo que estas diminuem linearmente com o
GH. Ou seja, peptideos maiores promovem maior estabilidade
da emulsdo, ao passo que a presenca de peptideos menores
prejudica a formacéo e a estabilidade das emulsdes. De acordo
com Panpipat et al. (2017), os métodos de producdo e as
propriedades fisico-quimicas das proteinas, incluindo
tamanho, hidrofobicidade, pH, solubilidade e a carga
superficial podem influenciar a CE do sistema emulsificado
final.

A CFE e a EE do hidrolisado proteico de carne de
palometa estdo representadas na Figura 4.

Figura 4. CFE e EE do hidrolisado proteico de
palometa.
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A CFE alcancada foi de 50,0% apds a agitacdo e a
expansdo da espuma depois do batimento foi monitorada
durante 60 min para indicar a EE da proteina hidrolisada. Valor
proximo foi relatado por Gajanan et al. (2016) em hidrolisados
de sargo japonés (Nemipterus japonicus).

De acordo com Khaled et al. (2014), as espumas obtidas
através de solugdes de proteinas sdo uma consequéncia da
desnaturacdo parcial e do desdobramento das cadeias
polipeptidicas. Dispersdes de proteinas provocam uma
diminuicdo da tensdo superficial na interface agua - ar, criando
assim a espuma. Uma boa CFE pode proporcionar a aplica¢do
do hidrolisado proteico em alimentos que necessitam da
incorporagdo de ar na formulagdo (SCHMIDT; SALLAS-
MELLADO, 2009).

Nos primeiros 30 min, foi possivel observar a maior EE a
qual foi diminuindo com o passar do tempo. Apds 60 min a
estabilidade determinada foi de 45,7+2,08%, diminuicéo
significativa (p<0,05) em relagdo ao volume inicial de espuma
formado.

No trabalho de Amiza et al. (2012), também foram
observadas diminui¢des significativas da EE com o decorrer do
tempo. Conforme Klompong et al. (2007), uma comparagdo
direta dos valores CFE de diferentes hidrolisados de proteinas
de pescado é dificil porque fatores como, por exemplo,
concentragdo proteica, pH e GH afetam esta propriedade.

No que diz respeito a EE, a espuma produzida pelo
hidrolisado de palometa apresentou maior estabilidade quando
comparada a hidrolisados proteicos de pescada (~20%)
produzidos por Pires et al. (2015), embora a CFE foi maior.
Fatores relacionados com o GH podem influenciar no
desempenho das propriedades de espuma, bem como o pH e
outros aspectos relacionados a composicdo dos hidrolisados
em questdo (FURTADO et al., 2001). A massa molecular é
importante, pois peptideos de elevada massa influenciam as
caracteristicas espumantes dos peptideos de baixo peso
molecular, desestabilizando a espuma (NIELSEN, 1997).

Na Tabela 2, é possivel verificar os resultados obtidos
para a cor do hidrolisado proteico de palometa.

CFE e EE (%)

m Capacidade de formac&o de espuma
m Estabilidade da espuma
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Tabela 2. Determinag&o da cor do hidrolisado proteico de cerne

de palometa.
a* b* L* w
-1,59+0,03 7,92+0,10 90,97+0,09  87,89+0,08

*valores médios + desvio padrdo de trés repeticoes.

Segundo Baxter (2000) o sentido visual é predominante
sobre os outros sentidos e devido a isto, a atratividade de um
produto (alimento) depende de seu aspecto visual, ou seja, da
sua aparéncia. De acordo com Lermen et al. (2015), é essencial
gue um produto tenha uma boa aparéncia para que seja
consumido, levando em consideracdo que a cor é um aspecto
que o consumidor relaciona com a propria qualidade do
alimento, apesar de outros fatores estarem envolvidos no
processo de aceitacdo de um novo produto.

Na avaliacdo da cor do hidrolisado proteico, o valor
obtido para luminosidade L* foi 90,97, resultado préximo a
100 que corresponde a cor branca. A escala a* mede a variagao
entre vermelho (+) e verde (-) e o resultado apresentado foi
positivo, demonstrando uma tendéncia para a cor verde (tabela
2). A tendéncia a esta cor também foi observada em
hidrolisados de residuos de sardinha produzidos no trabalho de
Santos (2011).

Os valores de b* indicam intensidade de amarelo (+) a
azul (-), sendo que o hidrolisado apresentou maior reflexdo de
comprimento de onda associado a cor amarela. Este resultado
positivo também foi identificado por outros autores (PIRES et
al., 2015; CENTENARO et al., 2011).

Visualmente, o hidrolisado de palometa apresentou uma
coloracdo esbranquigada, com valor W de 87,89 (tabela 2),
indicando que o hidrolisado obtido apresentou coloracio mais
branca comparada a cor de hidrolisados produzidos a partir de
subprodutos de pescada (79,91) (PIRES et al., 2015). Segundo
esse autor, existem referéncias na literatura sobre a cor dos
hidrolisados de proteinas de peixe, mas a comparacao direta de
dados é dificil.

Porém, a medida da cor permite avaliar de forma
adequada a utilizagdo dos hidrolisados solidos como aditivos
alimentares, onde se busca uma aparéncia neutra que néo
interfira na aparéncia visual dos produtos, aos quais este
composto vai ser adicionado (SANTOS, 2011), logo esta
caracteristica do hidrolisado ndo é um impeditivo para a sua
utilizacdo na industria alimentar.

CONCLUSOES

Os resultados do presente estudo demostraram que 0
hidrolisado produzido a partir da carne de palometa apresentou
um contetido proteico satisfatério e cor proxima ao branco.
Destaca-se também a elevada solubilidade e capacidade de
formacdo de espuma do hidrolisado, no entanto a capacidade
de retengdo de agua foi baixa e incapaz de formar emulséo nas
condices estudadas.

As caracteristicas fisico-quimicas e as propriedades do
hidrolisado de palometa indicam que a utilizacdo da espécie
para a elaboracdo de produtos hidrolisados pode ser uma
tecnologia vidvel, com possibilidade de utiliza-los como um
ingrediente alimentar natural para consumo animal e humano.
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