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RESUMO

O objetivo do presente estudo foi obter e caracterizar o concentrado proteico de residuos
de filetagem de saramunete, Pseudupeneus maculatus. Foram desenvolvidos dois tipos
de concentrado proteico de saramunete (CPS), o tipo A e o tipo B, que podem ser
diferenciados pela cor e seu odor, avaliando o rendimento, pH, atividade de agua,
coordenadas cromaticas, bases nitrogenadas volateis, umidade, proteina, gordura e
cinzas. O concentrado proteico de saramunete tipo A apresentou menor rendimento,
apesar de ser mais acido (menor pH) e maior valor de L* (luminosidade), menor valor
de a* (vermelho/verde) e maior valor de b* (amarelo/azul) que o CPS tipo B. A
atividade de agua, a porcentagem de umidade e as bases nitrogenadas volateis dos CPS
foram baixas e sem diferenca entre os tratamentos. O CPS tipo A apresentou maior
porcentagem de proteina, indicando melhor qualidade proteica. Além disso, apresentou
menor quantidade de lipideos, indicando ser menos susceptivel a oxidagéo lipidica.
Portanto, o CPS tipo A é uma boa forma de agregar valor aos residuos de saramunete
por apresentar bom rendimento de CPS, caracteristicas fisico-quimicas apreciaveis e
aspectos nutricionais compativeis com outros concentrados proteicos de pescado, tendo

potencial de utilizagcdo em produtos alimenticios.

Palavras chaves: pesca artesanal, peixe marinho, subprodutos de pescado, concentrado

proteico de saramunete.



OBTAINING AND PHYSICOCHEMICAL AND NUTRITIONAL
CHARACTERIZATION OF PROTEIN CONCENTRATE FROM FILLET RESIDUES
OF SARAMUNETE, PSEUDUPENEUS MACULATUS (BLOCH, 1793)

ABSTRACT

The aim of the present study was to obtain and characterize the protein concentrate of

saramunete filleting waste, Pseudupeneus maculatus. Two types of saramunete protein

concentrate (CPS) were developed, type A and type B, which can be differentiated by
color and odor, evaluating yield, pH, water activity, chromatic coordinates, volatile
nitrogen bases, humidity, protein, fat and ash.. The type A saramunete protein
concentrate showed lower yield, despite being more acidic (lower pH) and higher L*
value (brightness), lower a* value (red/green) and higher b* value (yellow/blue) than
CPS type B. The water activity, moisture percentage and volatile nitrogen bases of CPS
were low and with no difference between treatments. CPS type A had a higher
percentage of protein, indicating better protein quality. Furthermore, it presented a
lower amount of lipids, indicating that it is less susceptible to lipid oxidation. Therefore,
type A CPS is a good way to add value to saramunete waste as it presents a good CPS
yield, appreciable physical-chemical characteristics and nutritional aspects compatible

with other fish protein concentrates, having potential for use in food products.

Keywords: artisanal fishing, marine fish, fish by-products, saramunete protein

concentrate.



INTRODUCAO

Em 2018 foram produzidos 178,5 milhdes de toneladas de peixes, crustaceos e
moluscos, sendo que o consumo de pescado mais que dobrou nas ultimas quatro
décadas, alcancando 20,5 kg/hab./ano de pescado em 2018. No entanto, no Brasil, 0
consumo de pescado encontra-se entre 5 e 10 kg/hab./ano, ou seja, bem abaixo do
consumo medio mundial (FAO, 2020).

A atividade pesqueira se caracteriza por ser industrial ou artesanal. No Brasil, a
maior parte dos pescadores pratica a pesca artesanal. Esse tipo de pesca é exercido por
produtores autbnomos ou em parcerias, utilizando diversos tipos de apetrechos e
direcionando a producéo principalmente para o consumo local. Os pescadores artesanais
estdo concentrados na regido costeira e estuarina, e capturam espécies pelagicas,

bentonicas e demersais (Ruffino; Lima & Sant’Ana, 2016).

A carne do pescado € um dos alimentos mais importantes na dieta humana por
possuir acidos graxos poli-insaturados, especialmente 6mega 3 e 6, que podem prevenir
doencas cardiacas, reduzir a taxa de triglicerideos e a pressao arterial. Além disso, sdo
fontes de minerais essenciais como ferro, célcio, zinco, fosforo, selénio, fllor e iodo,
que devido a alta biodisponibilidade sdo facilmente absorvidos pelo organismo. As
proteinas do pescado apresentam alto valor biolégico devido a alta digestibilidade e ao
bom perfil de aminoacidos essenciais. Apresentam também vitaminas lipossoliveis A,
D, E e K, podendo variar a concentragdo de acordo com a espécie do pescado (Tilami &
Sampels, 2018).

O saramunete (Pseudupeneus maculatus) é um peixe de interesse comercial
principalmente na regido Nordeste do Brasil (Silva; Vieira & Oliveira Filho, 2016). Este
¢ encontrado em aguas de 1 a 9 metros de profundidade (Cervigdn, 1993),
especialmente sob areia e em fendas rochosas em recifes. Possui de 8 a 9 espinhos
dorsais, com 8 raios dorsais moles, trés grandes manchas negras na parte superior do
corpo e abaixo das nadadeiras dorsais, cor variavel entre branco e vermelho, escamas
com bordas marrom avermelhadas ou amareladas e uma mancha azul palido central e
linhas de luz azuis diagonais na cabega (Randall, 1996). De acordo com o estudo

realizado por Santos et al. (2016), o rendimento corporal do saramunete apresenta
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38,61% de filé, 26,78% de espinhaco, 3,36% de pele e 31,69% dos demais residuos
(cabeca, visceras e escamas).

Denominam-se residuos de pescado todas as sobras dos processos de
industrializacdo que sdo compostos de espinhacgos, cabecas, pele, visceras, escamas e
nadadeiras e representam 65% do total dos peixes (Valente et al., 2014). No entanto,
algumas tecnologias ja foram desenvolvidas para o aproveitamento desses residuos, tais
como a obtengéo da carne mecanicamente separada (CMS) do espinhago e utilizagdo da
CMS na elaboracéo de produtos como fishburgers e linguicas. Outros produtos também
podem ser obtidos dos residuos de filetagem do pescado, como silagem biol6gica
(Jatoba & Oliveira Filho, 2017) e/ou quimica (Seibel & Souza Soares, 2003),
concentrado proteico (Vidal et al., 2011), biodiesel (Prakash et al., 2019) e farinhas
(Chambd et al., 2018), reduzindo assim os residuos oriundos de atividade pesqueira que

sdo descartados em lix0es, aterros, corregos, rios e mares (Pinto et al., 2017).

O concentrado proteico de pescado (CPP) é um produto que pode ser preparado
a partir de matérias-primas de diferentes espécies de pescado, tais como de agua doce
ou marinhos, inteiros ou também dos residuos de filetagem (Fontana et al., 2009). E um
produto desidratado, moido e que apresenta contetido varidvel de proteina, podendo
apresentar ou nao sabor e aroma de pescado, dependendo do método de obtencao
utilizado. Apresenta também excelente fonte proteica, além da presenca de acidos
graxos, vitaminas e minerais, podendo ser um complemento alimentar de seres humanos
e animais de criacdo (Reboucas et al., 2012). Os CPP sdo obtidos pela hidrélise quimica
da proteina por processo de extracdo que resulta em produto livre de lipidios que geram
aromas desagradaveis. Em geral, eles ndo sdo consumidos diretamente, sendo utilizados
como matéria-prima para elaboracdo de produtos de elevado valor agregado (Fontana et
al., 2009).

Algumas pesquisas j& foram realizadas utilizando tilapias do Nilo
(Oreochromis niloticus) (Reboucas et al., 2012; Vidal et al.,, 2011), corvina
(Micropogonias furnieri) (Fontana et al., 2009) e peixes da regido amazoénica (Silva
Junior et al., 2017) na obtencdo de concentrado proteico de pescado (CPP) de pescado.
No entanto, ainda ndo foi encontrado na literatura estudo sobre a obtengéo de CPP de

residuos de filetagem de saramunetes. Portanto, o objetivo do presente estudo foi obter e
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caracterizar aspectos fisico-quimicos e nutricionais do concentrado proteico obtido de

residuos de filetagem de saramunete, Pseudupeneus maculatus.

MATERIAL E METODOS

Matérias-primas

Para o experimento foram utilizados 93 saramunetes frescos com peso medio
de 161,44 + 37,519, adquiridos de um comércio de pescado localizado na llha de
Itamaracd, Regido Metropolitana do Recife, PE, nas coordenadas geograficas 7°44°51”
S e 34°49°24” W. Os peixes foram acondicionados em caixa térmica com gelo em
escamas e transportados até o Laboratério de Tecnologia do Pescado (Latpesc) do
Departamento de Pesca e Aquicultura da UFRPE, Campus Recife, PE. No laboratoério,
os peixes foram lavados com agua clorada (5 ppm) para a retirada do muco superficial e
outras possiveis sujeiras, filetados e obtidos os filés e espinhacos. Os espinhacos obtidos
foram processados com o corte das nadadeiras, lavados novamente e mantidos

resfriados a 6 °C por 24 horas até a obtencdo da carne mecanicamente separada (CMS).
Obtencédo da CMS

Os espinhacos de saramunete foram pesados, separados em lotes de
aproximadamente 500 g, passados por uma desossadora mecanica (PV® 150) e obtida a
carne mecanicamente separada (CMS). Entdo, a CMS foi embalada em sacos de
polietileno de baixa densidade e armazenada em freezer (-20 °C) por trés dias antes do

processo de obtencdo do concentrado proteico de saramunete (CPS).
Obtencéao do CPS

A obtencdo do CPS foi realizada de acordo com Vidal et al. (2011) e Reboucas
et al. (2012), com modificacGes. Primeiramente, a CMS foi retirada do freezer e
colocada para descongelar por aproximadamente 24 horas a 6 °C. Entdo, para a
obtengdo do CPS tipo A, a CMS foi submetida ao processo de lavagem utilizando trés
partes de 4gua gelada para uma parte de CMS. O material foi agitado por 2 minutos em
uma misturadora de massas (SkyPan, modelo BPS-12) e permaneceu em repouso por 3
minutos. Posteriormente, a gordura do sobrenadante foi retirada manualmente com o
auxilio de uma peneira, a CMS foi filtrada em saco de nylon (porosidade de 0,042 mm?)

e prensada manualmente até a retirada do excesso de agua, mantendo-se o controle da
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umidade por meio de pesagem do produto antes e apds o processo de lavagem da CMS.
Esse mesmo procedimento foi repetido mais uma vez, totalizando dois ciclos de
lavagens. O terceiro ciclo de lavagem da CMS foi realizado com uma solugédo de 0,05%
de acido fosforico (H3PO4), que tem como funcdo realizar a desodorizacdo do produto
e alcancar o ponto isoelétrico (pH proximo de 5,0). Foi realizado mais um ciclo de
lavagem com &gua, totalizando quatro ciclos. Entdo, a CMS foi colocada dentro de
bandejas de aluminio em finas camadas (10 mm) e secas em estufa a 65 °C por 15
horas. O material seco foi submetido a lavagem com etanol P.A (1:2, CMS:etanol) para
retirar o restante de gordura e seco novamente em estufa a 65 °C por 3 horas. Em
sequida, o material foi triturado, submetido em peneira de 35 mesh (425um), embalado
em sacos tipo ziploc e armazenado a -20 °C até o momento das analises. Para a
obtencdo do CPS tipo B foi realizado somente duas lavagens com agua e excluidas a
etapa de lavagem com solucédo de acido fosforico e a etapa de lavagem com etanol para

remocao da gordura.
Anélises

Todas as analises laboratoriais foram realizadas no Laboratério de Fisico-
quimica dos Alimentos do Departamento de Ciéncias do Consumo da UFRPE, Campus
Recife, os ensaios foram realizados nas amostras de concentrado proteico de saramunete

e em triplicata, dos CPS tipo A e B.
Rendimento

O rendimento foi calculado em porcentagem de filés, espinhacos sem
nadadeiras, CMS e dos CPS tipo A e B.

ANALISES FISICO-QUIMICAS

Determinacéo do pH

O pH foi medido com um pHmetro com eletrodo de imersdo, previamente
calibrado com solucgdes-tampéo de pH 4 e 7. O eletrodo foi imerso em uma solucéo de
10 g de amostra de CPS previamente homogeneizada com 40 mL de agua destilada de

acordo com Oliveira Filho et al. (2012).
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Atividade de agua (Aw)

A atividade de &gua dos CPS foi medida em um equipamento modelo Aqualab

CX-2, Decagon Devices.
Cor instrumental

A cor instrumental foi medida utilizando um colorimetro portatil modelo CR
400 (Konica Minolta®), previamente calibrado com um padrdo branco antes de cada
analise, operando com fonte de luz uma lampada de xendnio, iluminante C (Y = 92.78;
x = 0.3139; y = 0.3200), angulo de observacdo de 2° e &rea de medicdo de 8 mm de
diametro. A cor foi expressa de acordo com os padrdes de cor do sistema da CieLAB —
Comission Internationale de L’Eclairage, que inclui luminosidade (L*), intensidade da

cor vermelha a verde (a*) e intensidade da cor amarela a azul (b*).
Bases nitrogenadas volateis (BNV)

As bases nitrogenadas volateis (BNV) foram determinadas pelo método de
Howgate (1976). Aproximadamente 10 g de amostra de CPS foram misturados com 60
mL de solucdo de &cido tricloroacético (TCA) 10% por 1 minuto e mantidos em
repouso por duas horas. Entdo, a amostra foi filtrada em papel filtro quantitativa de
filtragdo média (Unifil 8150 mm), pipetada (25 mL do filtrado + 1g de dxido de
magnésio) para um baldo do aparelho de destilador de nitrogénio, destilada com 15 mL
de indicador misto (composto de vermelho de metila e verde bromocresol) e titulada

com HCL 0,02 N. O resultado da analise foi calculado de acordo com a equacao abaixo:

mgN) _ (vol. HCL (mL)x nomalidade do HCl x 14 x vol. extr.TCA x 100)

BNV
(100g

(25 x peso da amostra)
Composicao nutricional

A composicao nutricional dos CPS tipo A e B foi realizada de acordo com a
metodologia oficial da AOAC (1999). Para anélise de umidade foi utilizado um medidor
de umidade (Id — 200, Marte), o qual mede a umidade por infravermelho, pesando
aproximadamente 1 g de amostra com secagem de 30 minutos. A proteina bruta foi

calculada pelo método de Kjeldahl (N x 6,25), os lipidios foram extraidos com éter de

14



petréleo em um extrator tipo Soxhlet e as cinzas foram obtidas por meio de incineracao

em mufla a 550 °C por 5 horas.
Delineamento experimental e analise estatistica

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado com dois
tratamentos (CPS tipo A e CPS tipo B) e trés repeticdes cada (trés amostras de CPS). Os
resultados obtidos das analises foram submetidos ao Teste-t de Student com distribuicdo
bicaudal, variacdo igual de duas amostras (homoscedastica) e nivel de significancia de

5% (p < 0,05) utilizando o pacote Microsoft Excel®.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Rendimento

O estudo de rendimento corporal do pescado é utilizado para medir as
porcentagens de cada parte do animal em relagdo ao peixe inteiro e visa indicar qual
sera o perfil tecnoldgico, como, por exemplo, se este sera mais indicado para obtencédo

de filés, postas, ou simplesmente para transforma-lo em farinha de peixe.

O rendimento de filés pode estar relacionado a diversos fatores, entre eles a
destreza do filetador, a espécie utilizada, o género, a geometria do corpo, o tamanho e
peso do animal e a ordem de remocdo das partes do peixe (Souza et al., 1999). O
rendimento de filé dos saramunetes foi préximo ao observado por Santos et al. (2016)
em estudos de diferentes métodos de filetagem, nos quais os melhores resultados de
rendimento de filés foram entre 38,95% e 38,61%, nos peixes sem escamas, onde se
retiraram os filés e depois a pele, ou nos peixes sem escamas, cabeca e visceras, onde se

retiraram os filés e depois a pele, respectivamente.

O espinhaco com carne aderida apos a retirada do filé tem sido cada vez mais
utilizado para obtencdo da carne mecanicamente separada (CMS), que € a matéria-prima
inicial utilizada na elaboragdo de produtos de valor agregado como empanados
(Bordignon et al., 2010), embutidos (Oliveira Filho et al., 2012), fishburgers (Mello et
al., 2012) e concentrado proteico de pescado (Vidal et al., 2011). O rendimento de
espinhago dos saramunetes do presente estudo foi inferior de 13,65% (Tabela 1) ao
observado por Santos et al. (2016), que encontraram valores de rendimento de

espinhago dos saramunetes entre 24% e 31%. Essa diferenca ocorreu, pois no presente
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estudo foram retiradas as nadadeiras, permanecendo somente as espinhas, com o intuito
de facilitar a passagem dessa matéria-prima pela maquina de CMS, fato ndo realizado
no experimento de Santos et al. (2016), no qual foi medido o rendimento de espinhago
junto com as nadadeiras.

Tabela 1 — Resultados (média + desvio padrdo) do rendimento de filés, espinhaco sem nadadeiras, carne

mecanicamente separada (CMS) e concentrados proteicos de saramunetes, Pseudupeneus maculatus (CPS) tipo
A e tipo B.

Quesito avaliado Rendimento (%)
Filés 37,47+ 3,48
Espinhacos 13,65 + 2,08
CMS obtida dos espinhagos® 51,81+ 1,36
CPS tipo A? 11,57 + 2,87
CPS tipo B? 16,12 + 1,90

1 Rendimento obtido dos espinhagos.
2 Rendimentos obtidos da CMS.

O rendimento de CMS obtido dos espinhagos sem nadadeiras de saramunetes
foi ligeiramente acima de 50% (Tabela 1). Esse valor de rendimento de CMS dos
saramunetes é proximo ao ja observado em tilapias do Nilo, onde também foi observado
rendimento de CMS obtido do espinhacgo proximo de 50% (Oliveira Filho et al., 2010).

O rendimento do CPS tipo B foi superior ao do tipo A (Tabela 1). Isso pode ter
acontecido devido ao processo de obtencdo do CPS tipo A, que é realizado com um
maior numero de lavagens com agua, além de lavagem com etanol, o qual tem a funcéo
de diminuir a gordura total. A lavagem com agua também tende a diminuir a quantidade
de solidos totais e assim diminuir o rendimento final do produto. Os rendimentos dos
CPS tipo A e B foram inferiores ao observado no CP de CMS de espinhaco de tilapias,
que apresentou valor de 18,34% (Vidal et al., 2011). Essa diferenca pode ter acontecido
pelas varia¢fes da composi¢do nutricional entre as espécies e pelo peneiramento do CPS

na etapa final do processo.

ANALISES FISICO-QUIMICAS
pH

O pH é um fator importante a ser avaliado na conservagdo do pescado por
influenciar a capacidade de retencdo de agua e o desenvolvimento de bactérias, pois

quanto mais proximo da neutralidade maior a propensdo de desenvolvimento de
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microrganismos deteriorantes (Fontana et al., 2009). O CPS tipo B apresentou maior
valor de pH em relacéo ao tipo A (Tabela 2), ou seja, foi mais proximo da neutralidade.
Isso pode ter acontecido devido ao fato de o CPS tipo A ter sido submetido a lavagem
com solucdo de 0,05% de acido fosforico (H3PO4), que tem como funcdo realizar a
desodorizacgéo do produto e alcancar o ponto isoelétrico das proteinas miofibrilares (pH
proximo de 5,0), o qual facilita a retirada do excesso de &gua do produto sem lixiviar a
maior parte das proteinas miofibrilares (Silva et al., 2012). Por outro lado, as proteinas
miofibrilares sdo mais lixiviadas em pH proximo de 7,0 (Silva et al., 2012), ou seja, 0
pH mais proximo ao observado no CPS tipo B. Além disso, no CPS tipo B, como foi
mais proximo da neutralidade, também ao longo do tempo de armazenagem podera ser
mais susceptivel ao desenvolvimento de bactérias deteriorantes (Fontana et al., 2009) e,
portanto, diminuindo a vida util do produto.

Tabela 2 — Resultados (média + desvio padréo) das analises fisico-quimicas (pH, atividade de dgua — Aw, cor

instrumental — L*, a* e b*, e bases nitrogenadas volateis — BNV) de concentrados proteicos (CPS) tipo A e tipo
B obtidos de residuos de filetagem de saramunetes, Pseudupeneus maculatus

Concentrado proteico de saramunete (CPS)

Analises Valor de p
Tipo A Tipo B

pH 5,77+0,04 6,66+0,03* <0,001

Aw 0,42+0,03 0,42+0,01ns 0,771
Cor instrumental

L* 54,00+1,92* 33,2841,71 <0,001

a* 5,65+0,13 6,37+0,33* 0,025

B* 23,85+0,55* 16,61+0,67 <0,001
BNV (mg/100 g) Né&o detectado N&o detectado N&o determinado

* Diferenca significativa (p < 0,05) ao Teste-t de Student.

Atividade de agua

A atividade de agua (Aw) mede o conteudo de agua livre do alimento que pode
ser utilizada pelos microrganismos, sendo que as bactérias sdo mais exigentes em agua
livre (0,98-0,88) que os bolores e as leveduras (fungos) (0,80 a 0,88) (Jatoba & Oliveira
Filho, 2017). A atividade de &gua dos CPS tipo A e B foi proxima e ndo apresentou
diferenca significativa (P = 0,771) entre os tratamentos (Tabela 2). Essa proximidade é
interessante, visto que os CPS tipo A e B foram obtidos de formas diferentes,
principalmente em relagdo ao numero de lavagens da CMS e quanto ao uso dos
reagentes quimicos (CPS tipo A). Porém, evidencia similaridade, principalmente nas
etapas de ajuste manual da umidade e no tempo de secagem dos CPS. Em estudo com
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CP de acari-bod6 (Liposarcus pardalis), Lourenco et al. (2011) observaram que a Aw
do produto deve ser inferior a 0,6 para ter estabilidade microbioldgica. Portanto, a
atividade de agua dos CPS tipo A e B foi abaixo dos limites criticos de desenvolvimento
de bactérias e fungos, sendo assim produtos que podem apresentar longa vida Gtil sem

necessidade de armazenagem em baixas temperaturas.
Cor instrumental

O CPS tipo A foi mais claro (maior valor de L*), menos vermelho (menor
valor a*) e mais amarelado (maior valor de b*) em relacdo ao CPS tipo B (Tabela II).
Esse resultado pode ter ocorrido devido ao fato de o CPS tipo A ter sido lavado mais
vezes em relacdo ao tipo B e nessas lavagens ter ocorrido a lixiviacdo de pigmentos da
carne do pescado. Santos (2008), em estudo com concentrado proteico de acari-bodo
(Liposarcus pardalis), encontrou os seguintes valores de cor instrumental dependendo
da temperatura de obtencdo do produto (100 °C - L* = 52,01, a* =594 e b* =22,15¢
80 °C — L* =50,42, a* = 6,32 e b* = 19,57). Quando comparado com os resultados dos
CPS do presente estudo, observa-se que o valor de L*, a* e b* foram mais proximos do
CPS tipo A em relacdo ao tipo B. Isso pode indicar que o método de processamento do
concentrado proteico de pescado (CPP), como quantidades de lavagens da CMS, assim
como a temperatura (65°C), o tempo de secagem e a coloragdo da carne, pode

influenciar na coloracéo do produto final.
Bases nitrogenadas volateis

As bases nitrogenadas volateis (BNV) correspondem a aménia, dimetil amina e
trimetil amina, que sdo formadas pela quebra de nucleotideos e da desaminacdo de
aminoacidos por acdo de enzimas bacterianas (Veloso et al., 2019). As bases
nitrogenadas volateis ndo foram detectadas nos CPS tipo A e B (Tabela 2). Isso pode ter
ocorrido devido ao fato do nitrogénio possuir alta volatilizagdo em temperaturas
elevadas e por um longo periodo de tempo. E como para a secagem do CPS foi utilizada
a temperatura de 65 °C durante 18 horas, esta pode ser a explica¢do para a volatilizagéo
do nitrogénio. N&o foram encontrados na literatura trabalhos com anélise de BNV para
CPP, portanto sendo dificil a realizacdo de comparagdes. Porém, como a formacdo de

BNV estd relacionada com o desenvolvimento microbiano, a ndo deteccdo desses
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compostos pode ser um bom indicativo de seguranca microbiana e alta vida util dos
CPS tipo A e B.

Composigao nutricional

O teor de umidade é a medida da quantidade de agua total encontrada em um
alimento. Os CPS tipo A e tipo B ndo apresentaram variacdo significativa na
porcentagem de umidade total, ficando préximo de 5% (Tabela 3). A porcentagem final
de umidade do CPS pode ser influenciada por fatores inerentes a matéria-prima, como a
porcentagem de umidade, o tipo de produto utilizado, sendo elaborado do musculo do
pescado, carne mecanicamente separada de pescado, residuos de camardo ou entdo o
espinhaco moido. Além disso, fatores tecnolégicos, como o bindmio tempo e
temperatura de secagem, a remocdo de componentes sollveis realizado de maneira
manual ou com equipamentos e a utilizacdo de reagentes quimicos, também podem
influenciar na porcentagem de umidade do CPS.

Tabela 3— Resultados (média + desvio padrdo) das andlises de composi¢do nutricional (umidade, proteina,

lipidios e cinzas) de concentrados proteicos (CPS) tipo A e tipo B obtidos de residuos de filetagem de
saramunetes, Pseudupeneus maculatus.

Concentrado proteico de saramunete (CPS) (%)

Analises i i Valor de p
Tipo A Tipo B
Umidade 4,92+0,13 5,04+0,09ns 0,319
Proteina 65,46+1,57* 61,10+2,02 0,042
Lipidios 16,45+0,16 21,17+0,07* <0,001
Cinzas 2,43+0,05 2,61+0,06* 0,022

* Diferenca significativa (p < 0,05) ao Teste-t de Student.

A umidade dos CP obtidos de CMS do espinhaco de tilapias em estudos
realizados por Goes et al. (2016a) (6,42%) e Reboucas et al. (2012) (4,85%) e de
mistura de espinhaco de tilapia (80%) e salmdo (20%) moidos (6,00%) (Goes et al.,
2016b) foi préxima ao observado no CPS tipo A e B (Tabela 3). No entanto, no CP de
filés de acari-bodod, a umidade foi superior (10,69%) (Santos, 2008), sendo causada
provavelmente pela diferenca de matéria-prima utilizada, pois, em vez de utilizar CMS,
foi obtido o CPP diretamente dos filés. Em outro estudo, onde se utilizou o cefalotdrax
de camardes para obtencdo de CPP, o valor de umidade também foi superior (7,49%)
(Brasileiro et al., 2012), sendo a diferenca relacionada com os CPS também pela

variacdo da matéria-prima.
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O CPS tipo A apresentou 4,36% a mais de proteinas que o CPS tipo B (Tabela
3). Essa maior concentragdo proteica no CPS tipo A pode ter ocorrido pela maior
lixiviacdo de lipidios nesse tipo de CPS, que pode ter sido decorrente do maior nimero
de lavagens com &gua, além da lavagem do produto com etanol. Observa-se uma alta
porcentagem proteica do CPS tipo A, onde foi superior ao observado em estudo com
concentrado proteico de residuos de filetagem de tilapias do Nilo (62,39%) (Vidal et al.,
2011) e valor proximo ao concentrado proteico de peixes comercializados em feiras
livres na cidade de Macapa (66,7%) (Silva Junior et al., 2017).

O CPS tipo B apresentou 4,72% a mais de lipidios totais que o CPS tipo A
(Tabela 3). Esse maior valor de lipidios do CPS tipo B provavelmente ocorreu devido
ao menor numero de lavagens da CMS com &gua (duas lavagens) em relacdo ao CPS
tipo A (quatro lavagens), além de ndo ter sido utilizado nenhum solvente durante o
processo de elaboracdo do produto, o que diferenciou do CPS tipo A, que foi usado o
etanol para a maior remoc¢do dos lipidios. Isso ocorreu, pois, 0 objetivo do CPS é
concentrar a maior porcentagem possivel de proteinas com a lixiviagdo dos outros
componentes nutricionais. Portanto, era esperado que o CPS tipo A apresentasse menor
porcentagem de lipidios que o CPS tipo B. Além disso, como o CPS apresentou baixa
porcentagem de umidade (em torno de 5%), é um produto susceptivel a oxidagdo
lipidica e, portanto, quanto maior a porcentagem de lipidios maior a possibilidade de
oxidacdo lipidica durante a armazenagem, 0 que pode causar prejuizos nutricionais e
perda de valor comercial. Portanto, o CPS tipo A mostra-se com uma porcentagem de

lipidios mais adequada que o CPS tipo B preservando os lipidios das classes W3 e W6.

Quando se compara com os dados encontrados na literatura, observa-se que o
concentrado proteico de saramunete (CPS) apresentou altas porcentagens de lipidios.
Por exemplo, o CP de cefalotérax de camardo apresentou 1,16% de lipidios (Brasileiro
et al., 2012), enquanto no CP de musculo de acari-bodé a porcentagem de lipidios foi de
7,38% (Santos, 2008). No entanto, o0 CP de CMS de espinhaco de tilapias, em estudo
realizado por Vidal et al. (2011), apresentou 32,63% de lipidios e o CP da mistura do
espinhaco moido de tilapias (80%) e salméo (20%) apresentou 12,95% de lipidios (Goes

et al., 2016b), ou seja, valores mais proximos ao observado no CPS.

As cinzas sdo constituidas de minerais como potassio e calcio (Tilami &

Sampels, 2018). Apesar de apresentar pouca diferenca nos teores de cinzas dos CPS tipo
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A e B, no CPS tipo A houve menor concentracdo de cinzas que o CPS tipo B (Tabela
3). Isso pode ter sido resultado do maior nimero de lavagens com agua no CPS tipo A,
no qual pode ter lixiviado uma parte dos minerais com a agua. A porcentagem de cinzas
obtida em ambos os CPS do presente estudo foi inferior ao observado em estudo com
concentrado proteico de peixes comercializados na cidade de Macap4, o qual apresentou
média de 10,2% (Silva Junior et al., 2017). Isso pode ter ocorrido devido ao fato de, no
presente estudo, o CPS ter sido passado por peneiramento, onde uma fragdo de cinzas
pode ter sido retirada. No entanto, em concentrado proteico de residuos de filetagem de
tilapias do Nilo, os teores de cinzas foram préximos (2,26%) (Vidal et al., 2011) ao do

presente estudo.
CONCLUSAO

Entre os tipos de concentrados proteicos de saramunete (CPS), o tipo A
apresentou menor rendimento, apesar de ser mais acido (menor pH) e possuir maior
valor de L*, menor valor de a* e maior valor de b* que o CPS tipo B. A atividade de
agua, a porcentagem de umidade e as bases nitrogenadas volateis dos CPS ndo foram
detectadas e sem diferenca entre os tratamentos, mostrando assim uma possivel
estabilidade microbiana dos produtos durante a armazenagem. O concentrado proteico
tipo A apresentou maior porcentagem de proteina e menor de cinzas, indicando melhor
qualidade proteica. Além disso, apresentou menor quantidade de lipidios, sendo,
portanto, possivelmente menos susceptivel a oxidacdo lipidica. Portanto, o CPS tipo A é
uma boa forma de agregar valor aos residuos de saramunete por apresentar bom
rendimento, caracteristicas fisico-quimicas adequadas e aspectos nutricionais
compativeis com outros concentrados proteicos de pescado, tendo potencial de

utilizacdo em produtos alimenticios.
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