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Resumo: No dindmico cenario da indlstria de carne, a hidrélise enzimatica surge como estratégia promissora, permitindo o
aproveitamento maximo de matérias-primas subutilizadas e a geragdo de produtos de alto valor agregado com potenciais
beneficios nutricionais e bioativos. Os peptideos bioativos, por exemplo, apresentam atividades fisiol 6gicas benéficas, como
antioxidante, antimicrobiana, anti-hipertensiva e outras. Além disso, a hidrdlise enzimética melhora a digestibilidade e
absorcéo de proteinas, tornando os produtos resultantes mai s facilmente assimilados pelo organismo. Esta pesquisa objetivou
desenvolver hidrolisados proteicos de visceras de frango e de subprodutos de peixes marinhos utilizando diferentes enzimas
comerciais. Os resultados demonstraram a viabilidade do uso de pegquenas quantidades de enzima, obtendo elevado grau de
hidrélise (GH) e recuperacdo de proteina para o hidrolisado de visceras de frango. Um perfil semelhante foi observado nos
subprodutos de peixes marinhos. Para ambos os processos, foi obtido mais de 75% de peso molecular abaixo de 3 kDa. 1sso
ressalta o potencial da hidrélise enzimatica para produzir peptideos com propriedades bioativas, os quais podem ser
direcionados para a industria de ingredientes para racoes de animais de corte e de estimago.
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NEW BUSINESS OPPORTUNITIESFOR THE MEAT INDUSTRY: USE OF ENZYMATIC
HYDROLYSISFOR THE PRODUCTION OF HIGH-PERFORMANCE PROTEINS

Abstract: In the dynamic scenario of the meat industry, enzymatic hydrolysis emerges as a promising strategy, alowing for
the maximal utilization of underutilized raw materials and the generation of high-value products with potential nutritional and
bioactive benefits. Bioactive peptides, for instance, exhibit beneficial physiological activities such as antioxidant,
antimicrobial, antihypertensive, and others. Additionally, enzymatic hydrolysis enhances the digestibility and absorption of
proteins, turning the resulting products more readily assimilated by the body. This research aimed to develop protein
hydrolysates from chicken viscera and marine fish by-products using different commercial enzymes. The results
demonstrated the feasibility of using small quantities of enzyme, achieving a high degree of hydrolysis (DH) and protein
recovery for the chicken viscera hydrolysate. A similar profile was observed in the marine fish by-products. For both
processes, more than 75% of molecular weight below 3 kDa was obtained. This underscores the potential of enzymatic
hydrolysis to produce peptides with bioactive properties, which can be directed towards the animal feed industry for both
livestock and pet application.
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Introducdo: Existe uma grande variedade de matérias-primas secundérias, subutilizadas, que sdo produzidas em abatedouros,
0s quais contém significativa quantidade de nutrientes como aminoécidos essenciais, minerais e vitaminas (TOLDRA et a.,
2016). A producdo de hidrolisados proteicos € um dos métodos com maior possibilidade de valorizac&o de residuos, que
podem ser utilizados como matérias-primas para a geracéo de hidrolisados de proteinas com bioatividades (LASEKAN et al.,
2013). Os hidrolisados estéo sendo cada vez mais aplicados devido aos seus diversos beneficios a salide (animal e humana), e
isso tem sido atribuido principalmente aos seus peptideos bioativos (NIU et al., 2018). Assim, esta pesquisa teve como
objetivo hidrolisar enzimaticamente visceras de frango e subprodutos de peixes marinhos utilizando diferentes enzimas
comerciais de origem microbiana, para aplicagdo como ingredientes proteico bioativo em racfes de animais de corte e de
estimacao.

Material e Métodos. Matéria— Prima: As visceras de frango e os subprodutos de peixes marinhos foram disponibilizados
pela empresa Oestegaard Kontinuer. Estes foram moidos (4-5 mm) para posterior uso nas hidrélises enzimaticas e
determinagdes analiticas.Hidrélise Enzimatica: Os experimentos de hidrdlise foram conduzidos em reator encamisadode 1 L.
Solucdes contendo as matérias-primas foram preparadas com &gua. Para as visceras, testou-se diferentes concentracfes de
enzimas, e para os subprodutos de peixes marinhos diferentes combinagdes de enzima. O sistema reacional foi mantido em
condicBes de pH e temperatura adequados para cada enzima, e em agitacdo constante. Apds cada processo hidrolitico, as
solucdes foram filtradas (D=1 mm) e posteriormente centrifugadas a 4000 rpm por 30 mim para separacdo de
fases.Determinagdes Analiticas: O Grau de hidrdlise foi determinado conforme Hoyle & Merrit (1994) com modificacBes. O
método é determinado pela porcentagem de proteina solivel no hidrolisado em 10% (p/v) de &cido tricloroacético em relacdo
ao teor de proteina total no substrato inicial (matéria-prima). O teor de proteina soltvel em 10% de TCA e proteina no
substrato foram determinados conforme Markwell et al. (1978) pelo método de Lowry.A recuperacdo de proteina foi
determinada por meio da relacdo entre a proteina total da fragdo solUvel pela proteina total da matéria-primain natura. A
determinacdo do peso molecular por fracionamento foi realizada utilizando membranas Amicon® Ultra (Merk Millipore) de
3000Da, 10000Da e 30000Da, seguindo as metodologias propostas por Nwachukwu et a. (2014).



Resultado e Discussdo: No desenvolvimento de hidrolisados proteicos, o conhecimento da composicédo quimica da matéria-
prima que sera hidrolisada, principalmente o teor de proteina, se faz necessario, para definir as condicfes processuais. A
composicao centesimal para as visceras de frango foi a seguinte: 69% de umidade; 14% de proteina; 14% de lipidios e 2% de
cinzas. Para os subprodutos de peixes marinhos, a composicéo centesimal foi de 71% de umidade; 16% de proteina; 7% de
lipidios e 6% de cinzas.O GH tem sido utilizado como um indicador para a quebra de ligagdes peptidicas (GUO et al., 2007),
por meio do qual é possivel avaliar a eficiéncia do processo de hidrdlise (SANTOS et a., 2024). Na hidrdlise das visceras de
frango, a utilizag8o da menor concentragdo de enzima (1,5%) mostrou-se promissora, com GH de 73%. Para a hidrdlise de
subprodutos de peixes marinhos, foram avaliadas duas combinagdes de enzimas, ambas mostrando-se eficazes, com GHs de
38 e 42%.A porcentagem de recuperacéo de proteina reflete o percentual de rendimento do processo, ou seja, quanto da
proteinainicial foi recuperada como hidrolisado proteico soltvel e de baixo peso molecular (GUO et al., 2007). Para as
visceras, este foi de 74%, e para os subprodutos de peixes marinhos, de 56 e 71%.As enzimas comerciais testadas com as
diferentes matérias-primas mostraram-se eficazes, produzindo peptideos de baixo peso molecular, sendo mais de 75% <3
kDa, os quais S0 0s principais responsaveis pelas propriedades bioativas em proteinas alimentares (MUDGIL et al., 2019).

Conclusao: Conclui-se que os processos hidroliticos, com enzimas individuais ou em combinagdo, proporcionaram
hidrolisados proteicos com boa recuperacdo de proteina, altos indices de GH e peptideos de baixo peso molecular (<3 kDa). E
estes tém potencial para uso em ragdes tanto para animais de corte quanto de estimagéo. Essa abordagem é uma solugao
sustentavel parareduzir o desperdicio de alimentos.
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