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RESUMO: O objetivo deste estudo foi a producédo de concentrados protéicos
(CPP) com residuos de pescado do processamento de industrias de Itajai —
SC. Para a elaboracdo dos CPPs foram utilizadas carnes mecanicamente
separadas (CMS) de abrétea (Urophycis spp.), merluza (Merluccius spp) e
espécies de menor valo “mistura”. A CMS foi submetida a ciclos de lavagem e
secagem para extracao de lipideos e concentragcdo das proteinas. Os CPPs de
abrotea, merluza e “mistura” apresentaram: 18,8, 10,5 e 15,8% de rendimento;
0,9, 0,7 e 2,6% de umidade; 91,7, 91,9 e 90,5% de proteina; 0,72, 1,02 e
0,46% de lipideos e 1,4, 1,7 e 1,5% de cinzas. A capacidade de absorcdo de
agua dos dos CPPs de abrétea, merluza e “mistura” foi de 345, 397 e 362%. E
a capacidade de absorcédo de oOleo para os CPPs foi de 217, 320% e 231%.
Tratam-se, portanto, de matérias-primas nobres e com ampla gama de
aplicacéo na industria de alimentos.
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ABSTRACT: This study aimed at the production of protein concentrates in fish
waste from processing industries Itajai - SC. For the preparation of fish protein
concentrates (FPC) were used mechanically separated meat (MSM) of
Urophycis spp., Merluccius spp. and “mixture”. The MSM was subjected to
washing and drying cycles for extraction of lipids and protein concentration. The
FPCs showed 18.8, 10.5 and 15.8% of yield, 0.9, 2.5 and 2.6% of moisture,
91.7, 91.9 and 90.5% of protein, 0.72, 1,02 and 0,46% of lipid and 1,4, 1,7 e
1,5% of ash. The water absorption capacity of the protein concentrates of
Urophycis spp., Merluccius spp. and the “mixture” of various species was 345,
397% and 362%. And the oil absorption capacity of the FPCs was 217, 320 and
231%. Then, the FPC is a noble raw matter with a wide spectrum of
applications in the food industry.
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INTRODUCAOQO: Em um estudo realizado por STORI et al. (2006) foi constatado
qgue o aproveitamento do pescado pelas industrias localizadas em ltajai e
Navegantes pode variar de 30 a 77%, dependendo da espécie e do tipo de
processamento ao qual o pescado € submetido nas linhas de producéo. Cerca
de 60% destes residuos € destinado as fabricas de farinha de pescado.
Entretanto, maior valor agregado pode ser obtido com uma destinagdo mais
nobre de alguns tipos de residuos. Varias tecnologias tém surgido no ambito de
possiveis utilizacdes dos residuos como fontes alimentares, transformando-os
em produtos alimentares nutritivos e com boa aceitabilidade no mercado.

As proteinas do pescado possuem elevado valor bioldgico, apresentam
todos os aminoacidos essenciais e uma elevada digestibilidade. Os
concentrados protéicos de pescado (CPP) séo preparados a partir de materias-
primas de diferentes espécies, sem interferir na estrutura original do musculo
(FONTANA et al., 2009). Possui concentracdes de proteinas superiores a do
musculo (ORDONEZ, 2005), apresenta grande capacidade de hidratac&o, o
que facilita a sua inclusdo em alimentos, além de uma alta digestibilidade. Pode
ser preparado com diferentes espécies, 0 que vai influenciar na qualidade do
CPP. Sao produzidos com residuos do processamento ou filetagem das
industrias, assim como pela utilizacdo de espécies com baixo valor na forma de
filé, que apresente, por exemplo, gosto ndo agradavel e ainda aqueles com
pequeno tamanho para comercializagcdo. Este trabalho teve como objetivo a
elaboracdo de concentrados protéicos elaborados a partir de residuos do
processamento de pescados das industrias da cidade de Itajai — SC.

MATERIAIS E METODOS: Residuos da filetagem coletados diretamente das
linhas de producdo das industrias de Itajai-SC foram transportados até o
laboratério e submetidos a dois ciclos de lavagem com agua a 10°C, um ciclo
de lavagem com &acido fosforico 0,05% a 5°C, um ciclo de lavagem igual aos
dois primeiros e um ciclo de lavagem com etanol. Em seguida foram levados a
estufa a 65°C por trés horas, seguida de mais uma extracdo com etanol e uma

altima secagem por uma hora a 65°C. Os materiais foram moidos e a partir
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deles foram determinados: rendimento, umidade, lipideos, proteinas, cinzas,
capacidade de absorcdo de agua e d6leo. Todos estes resultados foram
expressos como valor percentual.

RESULTADOS E DISCUSSAO: Quando na base da matéria Umida, 0s
rendimentos oscilaram entre 10,5 e 18,8% (Tabela 1). J4 quando a analise &
projetada para a matéria seca, a variacdo dos rendimentos em funcdo da
espécie se tornou mais evidente. O concentrado protéico de abrétea
apresentou o maior rendimento (Tabela 1), de cerca de 80% maior que a
merluza. Os possiveis motivos para estas diferencas permanecem para serem

esclarecidos.

Tabela 1: Rendimento dos concentrados protéicos produzidos

Peso da amostra Peso do Rendimento sobre Rendimento sobre
Uumida (g) concentrado (g)  amostra Umida (%) Matéria Seca (%)
CP Abrotea 401,07 75,32 18,78 75,12
CP Merluza 350,00 36,56 10,45 41,78
CP Mistura 471,71 74,55 15,80 63,22

A escolha da espécie utilizada para a producdo do concentrado protéico
influencia diretamente na caracteristica do mesmo ap0s 0 processamento, pois
espécies mais graxas dificultam a desodorizacdo da carne, deixando-a com
uma aparéncia e sabor desagradaveis para o consumo. No presente trabalho
foram utilizadas espécies diferentes, porém ambas marinhas e com baixos
teores de lipideo. O resultado foi um CPP com média de 0,73% de lipideo
(Tabela 2). Fontana et al. (2009) encontraram para concentrados protéicos de
corvina, obtidos por extragcdo acida e alcalina, teores de lipideos de 0,9 e 1,1%,

resultado semelhante ao encontrado no presente trabalho.

Tabela 2: Composicdo quimica dos concentrados protéicos produzidos a partir
de residuos da filetagem

Umidade (%) DP Lipideo (%) DP Proteina (%) DP Cinzas (%) DP

CP Abrétea 0,90 0,13 0,72 0,12 91,65 1,64 1,39 0,27
CP Merluza 2,49 0,31 1,02 0,22 91,90 1,31 1,77 0,40
CP Mistura 2,57 0,17 0,46 0,02 90,48 0,72 1,54 0,52

DP: desvio-padrédo e valores percentuais expressos como média de duplicata ou triplicata
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A indastria € capaz de concentrar a fracdo protéica do pescado e
produzir concentrados protéicos com teor protéico de até 95% (OETERER,
2003). No presente trabalho a média de proteina para os concentrados
protéicos foi de 91,24%. FONTANA et al. (2009) encontraram teor médio de
97,6% de proteina, também superior ao encontrado neste trabalho. Por outro
lado, VIDAL et al. (2011), na elaboracdo de concentrados protéicos de tilapia
em escala piloto, encontraram uma média de 62,39%, valor inferior ao
encontrado no presente trabalho.

O teor médio de cinzas, de 1,57%, foram semelhantes aos encontrados
por Fontana et al. (2009) em concentrados protéicos de corvina, de 1,55%, e
mantiveram 0s mesmos valores da matéria-prima original (pescado fresco).
Isso mostra que o processo de producdo do CPP néo altera suas propriedades
minerais, 0 que €& esperado, tendo em vista que o protocolo né&o inclui
tratamento com &cido forte. Por outro lado, aponta para a necessidade de se
cuidar com a qualidade da matéria-prima, jA que o teor na mesma, se elevado,
se mantera e sera ainda mais concentrada.

A média dos concentrados para capacidade de absorcao de agua foi de
368%, e a de 6leo foi de 256%. E importante que os concentrados protéicos
apresentem uma alta capacidade de absor¢cdo em &gua e 6leo, uma vez que 0

objetivo da sua producéo é a suplementacao em alimentos base.

Tabela 3: Capacidade de absorcdo de agua (CAA) e 6leo (CAO) dos

concentrados protéicos produzidos de residuos da filetagem

CAA(%) DP CAO(%) DP

CPA 34488 279 216,66 3,30

CPME 397,41 405 320,32 165
CPMI 362,23 664 230,79 0,52

CPA= Concentrado protéico de Abrétea; CPME= Concentrado protéico de Merluza;
CPMI= Concentrado protéico de “Mistura”. DP: desvio-padréo.

CONCLUSAO: O processo de producdo com o protocolo desenvolvido levou a
uma concentracdo de proteinas satisfatéria nos concentrados produzidos, com
baixa umidade e baixa concentracdo de lipideos. As capacidades de absorcéo

de agua e Oleo também foram altas, o que indica que ocorre alta hidratacédo
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facilitando assim a adicdo deste produto em outros alimentos pobres em
proteinas e estimulam a continuacdo da investigacdo e o desenvolvimento de

possiveis aplicacdes.
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