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Proteinas hidrolisadas s&o amplamente utilizadas na indUstria no enriquecimento de alimentos e bebidas, em alimentos para
suporte nutricional, em formulacfes destinadas a pacientes com desnutri¢do e outras condigdes clinicas que comprometem o
processo digestivo e absortivo, no controle de alergias alimentares, em embutidos, racdes animais e na elaboracdo de produtos
que requeiram proteina prontamente solGvel e facilmente digerivel. A hidrélise enzimatica modifica as propriedades quimicas,
fisicas, bioldgicas e imunoldgicas das proteinas, podendo melhorar suas caracteristicas nutricionais e funcionais. Oferece a
possibilidade de se trabalhar a temperaturas brandas, pH proximo da neutralidade, com alta especificidade e eficiéncia,
produzindo um perfil peptidico final bem definido. Este trabalho busca desenvolver tecnologia para um aproveitamento
diferenciado da carne de frango mecanicamente separada (CFMS). Esta é obtida em grandes quantidades como sub-produto da
industria avicola, sendo um produto barato e nutricionalmente completo. Estdo sendo utilizadas diversas enzimas proteoliticas
comerciais a fim de se analisar a cinética e a eficiéncia destas no processo de hidrdlise, monitorando-se a proteina solivel e o
grau de hidrélise. No produto final (hidrolisado) obtido ir-se-a utilizar técnicas de secagem e concentragdo. Também seréo feitas
avaliages quantitativas, qualitativas e microbiol6gicas (CNPQ).
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