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Caracterizacao do concentrado protéico de peixe obtido a partir dos
residuos da filetagem de tilapia do Nilo

Characterization of fish protein concentrate obtained from the Nile
tilapia filleting residues

Marina Cabral Rebougas'"; Maria do Carmo Passos Rodrigues?;
Ruann Janser Soares de Castro®; Janaina Maria Martins Vieira*

Resumo

Este trabalho teve como objetivos a obtengdo de concentrado protéico de peixe a partir da carne
mecanicamente separada de tilapia do Nilo através de uma metodologia modificada, bem como realizar
caracterizagdo fisico-quimica, microbioldgica e sensorial do produto obtido. O concentrado protéico
foi obtido a partir da carne mecanicamente separada de tilapia do Nilo, através da modificagdo de uma
metodologia ja existente, com alteragdes nas etapas de desodorizacdo e deslipidificacdo. A caracterizagao
fisico-quimica da matéria-prima ¢ do produto obtido consistiu das seguintes analises: umidade, lipidios,
proteinas, cinzas, atividade de agua e o grau de oxidagao lipidica. As analises microbioldgicas consistiram
na determinacdo de Staphylococcus aureus, Coliformes a 45 °C e Salmonella sp. Utilizou-se o teste
de Escala Hedonica para avaliar a aceitagdo dos atributos sensoriais de aspecto geral, cor e aroma.
A carne mecanicamente separada ¢ o concentrado protéico de peixe obtiveram, respectivamente, os
seguintes percentuais com relagdo a umidade (77,24 e 4,85%), proteina (17,48 ¢ 85,16%), lipidios (4,46
e 8,20%) e cinzas (1,02 ¢ 2,45%). Os atributos aspecto geral e cor obtiveram os seguintes percentuais,
respectivamente, 46,67 ¢ 60,0%, na faixa de aceitacdo da escala. O aroma obteve grande rejeigdo,
alcangando uma frequéncia de 70,0%. A modificacdo realizada na metodologia de processamento do
concentrando protéico de pescado permitiu a obtengdo de um produto com baixo teor de lipidios, além
de reduzida umidade e elevado teor protéico, de qualidade microbioldgica adequada permitindo a
obtengdo de um produto que podera ser utilizado para o enriquecimento protéico de alimentos diversos.
Palavras-chave: Aproveitamento, carne mecanicamente separada, deslipidificagdo, desodorizagao

Abstract

This study aimed to obtain fish protein concentrate from mechanically deboned Nile tilapia using a
modified methodology, as well as perform physical-chemical, microbiological and sensory analysis of
the obtained product. The protein concentrate was obtained from mechanically deboned meat of Nile
tilapia, by modifying an existing methodology, with changes in deodorizing and lipids removal steps.
Chemical and physical-chemical raw material and product consisted of following analysis: moisture,
fat, protein, ash, water activity and degree of lipid oxidation by the TBA test. The microbiological
analysis consisted in the determination of Staphylococcus aureus, Coliforms at 45 °C and Salmonella
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sp. Test of Hedonic Scale assessed the acceptability of sensory attributes of appearance, color and
aroma. Mechanically deboned meat and fish protein concentrate obtained, respectively, following values
of chemical composition: moisture (77.24 and 4.85%), protein (17.48 and 85.16%), lipids (4.46 and
8.20%) and ash (1.02 and 2.45%). Attributes of color and appearance obtained following percentages
of acceptance, 46.67 and 60.0%. Aroma had a great rejection, reaching a frequency of 70.0%. The
modification made in the methodology for processing of fish protein concentrate allowed to obtain a
product with low fat content, reduced moisture, high protein content, and appropriate microbiological
quality that enabling to get a product that can be used for enrichment protein of various foods.

Key words: Utilization of byproducts, mechanically deboned meat, lipids removal, deodorizing

Introducio

Considera-se residuo todo material
que ndo ¢ aproveitado durante a sua produgdo

ou consumo devido & limitagdes tecnoldgicas

como

ou mercadologicas, que ndo apresenta valor de
uso ou mercado, podendo resultar em danos ao
meio ambiente quando ndo ¢ manejado de forma
adequada (NOLASCO, 2000; SUCASAS, 2011).
O aproveitamento de residuos agroindustriais ¢
uma boa forma de reduzir os impactos ambientais
¢ desperdicios causados pelos mesmos, gerando
empregos e aumentando o crescimento economico
(REBOUCAS; CAVALCANTE, 2009). Pode
haver em alguns casos a producdo de residuos de
cerca de 70% do peso inicial da matéria-prima na
aquicultura, pesca e durante processamento do
pescado para elaborag@o de produtos (OETTERER,
1994; SEIBEL; SOUZA-SOARES, 2003). Neste
sentido, a industria pesqueira ainda possui um
grande potencial de recuperagdo dos residuos
gerados durante o beneficiamento de pescados
(PESSATTI, 2001).

Segundo Pessatti (2001), a grande inovagdo
na tecnologia para recuperacdo dos residuos de
pescados foi o aparecimento de equipamentos
capazes de separar o material muscular agregado
as espinhas com facilidade, sendo este denominado
separada (CMS). O
concentrado protéico de peixe (CPP) consiste em

carne  mecanicamente
um subproduto do beneficiamento do pescado que
surgiu como uma alternativa para a utiliza¢do da
CMS.

Os produtos de pescados sdao alimentos com
alto valor nutritivo, excelentes fontes de proteinas,

calcio, acidos graxos insaturados e vitaminas do
complexo B. As proteinas de pescado apresentam
elevado valor nutricional, com digestibilidade ao
redor de 90% (KIRSCHNIK, 2007).

O CPPpossui em média 75% de proteinas e surgiu
da tentativa de obteng¢do de um produto ainda mais
concentrado em termos de proteina e que atendesse
alguns requisitos basicos como: quimicamente
estavel, baixo custo, pequenos teores de umidade
e gordura, desodorizado, facil estocagem e alta
digestibilidade (SOUZA et al., 2010).

E um complemento alimentar de grande
importancia para suprir as necessidades alimentares
da populacdo de forma geral, mas principalmente
da populacdo carente que possui baixos niveis de
proteina em sua dieta. O processo de producdo de
concentrados protéicos de pescado ¢ caracterizado
por uma tecnologia extremamente simples, sendo
basicamente a deslipidificagdo do pescado para
concentrar sua proteina e posterior desodorizacao.
Em paises desenvolvidos a produgao de concentrado
protéico tem uma grande demanda devido ao menor
consumo de energia necessario para a sua producao,
armazenamento ¢ transporte se comparado com o
pescado congelado (PESSATTI, 2001).

Desta forma, a utilizacdo da CMS para obtengdo
do CPP apresenta-se como uma boa alternativa de
aproveitamento deste subproduto do beneficiamento
do pescado, originando um produto rico em proteina
que podera ser utilizado para enriquecimento de
uma infinidade de alimentos. Nesse contexto,
este trabalho teve como objetivo a obtengdo de
concentrado protéico de peixe a partir da carne
mecanicamente separada de tildpia do Nilo através
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de uma metodologia modificada, bem como realizar
caracterizacdo fisico-quimica, microbiologica e
sensorial do produto obtido.

Material e Métodos
Obtengdo da CMS de tilapia do Nilo

Foram utilizados os residuos da filetagem da
tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) para a
obtencdo da CMS, a qual foi cedida pelo Centro
de Pesquisas Ictiologicas Rodolpho Von Ihering
(Pentecoste, CE) do Departamento Nacional de
Obras Contras a Secas (DNOCS). Os residuos
utilizados foram: carcacas, nadadeiras peitorais e
aparas do toalete do filé.

Para recuperagdo da carne foi utilizada uma
maquina despolpadora de pescado, marca High Tech,
modelo HT 250. A polpa do pescado foi embalada
em sacos plasticos de polietileno com capacidade
para 2 quilos e armazenadas a temperatura de
aproximadamente —18 °C até o momento da sua
utilizagdo.

Processo de obtengcdao do CPP

O concentrado protéico foi obtido a partir da
CMS de tilapia do Nilo sendo o processo para sua
obtenc¢do uma adaptacao do desenvolvido por Vidal
(2007).

A CMS descongelada foi imersa em Aagua
potavel refrigerada e submetida a agitagdo durante
15 minutos, seguida de filtragdo para eliminagao
do excesso de agua. Logo apds, realizou-se a
desodorizacdo com uma solugdo de acido fosforico
0,002% onde também efetuou-se agitagdo durante
15 minutos, sendo o excesso da solu¢do eliminado
por filtragdo e prensagem. O residuo foi seco em
estufa com circulacdo forcada de ar a temperatura
de 72 °C durante 16 horas. Apds seco, o produto foi
triturado até a obtengdo de um po de granulometria
uniforme. A etapa de deslipidificacdo foi realizada

posteriormente colocando-se o material seco em
contato com etanol napropor¢aode2:1 (etanol: CPP).
O material foi novamente seco em estufa com
circulacao forgcada de ar a temperatura de 60 °C por
2 horas. Finalmente, o CPP foi acondicionado em
embalagem de polietileno biorientado metalizado e
selado a vacuo.

A modificacdo realizada na metodologia
de obtengdo de CPP a partir da tilapia do Nilo
desenvolvida por Vidal (2007) consistiu no aumento
da concentra¢do da solu¢do de acido fosférico em
0,001% e na inversao da ordem da deslipidificacao,
que originalmente era realizada depois da etapa de
desodorizagao e ndo apods a secagem.

Caracterizagdo quimica e fisico-quimica da CMS e
do CPP

Para a caracteriza¢do da matéria-prima utilizada
e do produto obtido realizou-se as seguintes analises
segundo metodologia da AOAC (1992): umidade,
lipidios, proteinas e cinzas.

A caracterizacdo fisico-quimica consistiu nas
analises de atividade de agua (Aw) e avaliagdo
da oxidagdo lipidica através do teste do acido
2-tiobarbitarico (TBA). A Aw foi medida com o
auxilio do equipamento AqualLab CX-2, da marca
Decagon Devices Inc. O teste do TBA foi realizado
de acordo com a metodologia descrita por Rahayo,
Sofos e Schmidt (1992) e modificada por Facco
(2002).

Caracterizag¢do microbioldgica

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) estabelece que os microrganismos
padrdes para avaliagdo microbiologica de produtos
derivados de pescado sdo: Staphylococcus aureus,
Coliformes a 45 °C e Salmonella sp. (BRASIL,
2001). As determinagdes foram realizadas de acordo
com os métodos estabelecidos pela American Public
Health Association (2001).
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Caracterizacdo sensorial

Utilizou-se o teste da Escala HedoOnica

estruturada mista de nove pontos (1 = “desgostei
muitissimo”; 5 = “nem gostei, nem desgostei”; 9 =
“gostei muitissimo”) para avaliar a aceitabilidade
dos atributos sensoriais de aspecto geral, cor ¢ aroma
do CPP (STONE; SIDEL, 2004). Participaram do
teste 30 julgadores nao treinados de ambos 0s sexos
e de diferentes faixas etarias. Os resultados foram
avaliados através de grafico em histograma de
frequéncia. Os julgadores foram ainda solicitados
a descreverem o(s) aroma(s) percebido(s) e os
que obtiveram maior frequéncia de citacdo foram
elencados em grafico com os seus respectivos
percentuais.

Resultados e Discussao

Os resultados da caracterizacdo quimica da CMS
e do CPP sao apresentados na Tabela 1. O elevado
teor de umidade (77,24%) da CMS demonstra a
perecibilidade deste produto, tornando necessaria a
utilizacdo de métodos de conservacdo eficientes que
controlem as possiveis alteragdes, principalmente
as de origem microbioldgica.

Tabela 1. Resultados das analises quimicas realizadas na
carne mecanicamente separada e no concentrado protéico
de pescado.

CMS CPP

Umidade (%) 77,24 +£0254  4,85+0,021
Proteina (%)  17,48+0,048 85,16+ 0,481
Lipidios (%) 4,46 +0,117 8,20+ 0,015
Cinzas (%)  1,02+0,00049 2,45+ 0,003

Fonte: Elaboragdo dos autores.

O teor de 17,48% de proteina ja caracteriza
a CMS como uma excelente fonte deste macro
nutriente ¢ demonstra a viabilidade de utilizacao
deste subproduto para obtengdo de um concentrado
protéico, bem como outros produtos alimenticios

de alto valor biologico. O teor protéico encontrado
deve-se em grande parte as proteinas miofibrilares,
mas também as sarcoplasmaticas e estromaticas
(KIRSCHNIK, 2007). O resultado obtido neste
estudo ¢ maior do que o obtido por Kirschnik e
Macedo-Viegas (2009), que obtiveram 15,13% de
proteina em CMS de tilapia do Nilo.

Com relagdo ao teor lipidico (4,46%) o mesmo
¢ relativamente elevado, o que de certa forma
constitui um obstaculo na obtencdo de CPP, visto
que este produto deve possuir baixa concentracao
de gordura o que aumenta a sua estabilidade
com relacdo a reagdes oxidativas. O contetido de
lipidios no pescado ¢ muito variavel, dependendo
da espécie, idade, regido do corpo, ciclo sexual e
alimentacdo (EYMARD et al., 2005). Em geral, as
caracteristicas quimicas encontradas no filé, irdo
refletir na composi¢do do residuo (CMS), mas
em alguns casos, o percentual lipidico pode ser
mais elevado devido a deposi¢do de gordura na
regido abdominal do peixe, de onde ¢ retirada a
maior parte da carne ndo aproveitada na filetagem
(REBOUCAS et al., 2008). Desta forma, fazem-
se necessarias etapas de deslipidificagdo deste
material durante o processo de obtencdo do
concentrado. Leonhardt et al. (2006), corroboram
o descrito anteriormente, visto que ao estudarem
a composicao quimica de filés de tilapia do Nilo
encontraram uma menor concentracdo de gordura
(2,96%). Ja Kirschnik e Macedo-Viegas (2009) ao
avaliarem a composicao quimica de CMS de tilapia
do Nilo antes e apds a lavagem, obtiveram nesta
primeira uma concentra¢ao de 2,91% de lipidios,
resultado este menor do encontrado nesta pesquisa.
A discordancia dos valores obtidos neste trabalho
com os existentes na literatura sdo perfeitamente
aceitaveis, pois a composi¢do quimica de uma
espécie de peixe pode ser extremamente variavel.
Diversos fatores de natureza intrinseca, como oS
genéticos, morfoldgicos e fisiologicos, bem como
0s extrinsecos, como a alimentacdo e o sistema de
cultivo e habitat, afetam a composicao quimica dos
peixes (OGAWA; MAIA, 1999).
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Com relagdo ao teor de cinzas (1,02%), 0 mesmo
pode variar bastante, de 0,1% a 3,3%, dependendo
de como o peixe ¢ analisado (CONTRERAS-
GUZMAN, 2002). Neste caso, a inclusdo das
nadadeiras e peitorais a polpa de pescado contribuem
significativamente neste percentual obtido.

Com relagdo ao CPP podemos verificar que
houve uma redugdo percentual no teor de umidade
de aproximadamente 73% quando comparado ao
teor de umidade inicial da CMS. Esta diminui¢ao
no teor de agua ¢ uma vantagem do ponto de vista
de preservagdo deste produto, principalmente se
considerarmos as alteragdes microbiologicas. A
secagem atua preservando o alimento devido a
remogdo de agua, sem a qual os microrganismos nao
conseguem crescer (JAY, 2005). A Aw encontrada
foi de 0,21, a qual € muito baixa para o crescimento
da maioria dos microrganismos. Os resultados das
analises microbiologicas (Tabela 2) corroboram o
descrito, visto que a contagem dos microrganismos
padroes
estabelecidos pela legislagdo brasileira através da
RDC n° 12 da ANVISA (BRASIL, 2001), o que
reflete as condig¢oes adequadas de processamento,
higiene e manipulag@o. O fato de o produto ter sido
submetido a temperaturas moderadas por um longo

apresentou-se  dentro  dos  limites

periodo e ser embalado a vacuo foram cruciais para a
manuten¢do da qualidade microbioldgica do produto.

Tabela 2. Resultados das microbioldgicas realizadas no
concentrado protéico de pescado.

Microrganismo Amostra  Legislacio
1 (o]
Coliformes a 45 °C 3 <10?
(NMP/g)
Estafilococos coagulase
< 2 < 2
positiva (UFC/g) 10 =5x10
Salmonella sp Auséncia Auséncia

Fonte: Elaboragao dos autores.

Houve uma grande concentragdo no teor de
proteinas do CPP em relagdo ao encontrado na
CMS. Vale ressaltar, que na CMS o percentual
protéico ¢ composto por proteinas miofibrilares

e sarcoplasmaticas, onde estas Ultimas, durante
o processo de obtengdo do concentrado protéico,
sdo lixiviadas em decorréncia dos processos de
lavagens. Desta forma o CPP ¢ composto quase que
exclusivamente por proteinas miofibrilares e devido
ao seu grande percentual este subproduto constitui-
se em uma excelente fonte para suplementagdo
protéica de diversos alimentos.

O baixo teor de lipidios demonstra que os
procedimentos realizados para deslipidificacao
da CMS permitiram uma satisfatoria retirada de
gordura. Entretanto, para um CPP espera-se que
haja um menor percentual de gordura a fim de que
0 mesmo seja menos susceptivel as reagdes de
oxidagdo lipidica, com consequente formacdo de
compostos “off flavor”.

O teste do TBA indicou a presenga de 2,27 mg de
malonaldeido por quilo de amostra, o que demonstra
que antes e durante processamento houve oxidagao
dos lipidios, o que pode ser justificado pelo fato
de que logo apés a morte do pescado inicia-se o
processo oxidativo que pode ser favorecido pela
presenca do oxigénio atmosférico, temperatura
elevada, desidratacdo e presenca de agentes pro-
oxidantes (STEVANATO et al., 2007). Segundo
Ogawa e Maia (1999), com valores acima de 2 mg
de malonaldeido/kg o peixe pode apresentar odor
e sabor caracteristicos de ran¢o. No entanto, ndo
existem limites estabelecidos quanto ao grau de
oxidagdo lipidica e presenca de odor e sabor de
rango, sendo necessarios testes sensoriais que
avaliem se os consumidores conseguem detectar a
formagao destas alteragdes no produto.

Houve baixa concentragdo do teor de cinzas,
pois grande parte dos minerais ¢ perdida nas etapas
de lavagem da CMS (KIRSCHNIK; MACEDO-
VIEGAS, 2009). Gryschek, Oetterer e Gallo (2003),
relataram uma perda de 67% das cinzas de CMS de
tildpia do Nilo apds o processo de lavagem.

Com relagdo a analise sensorial dos atributos
de aspecto geral e cor (Grafico 1), os mesmos
obtiveram maior frequéncia nos valores da escala
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correspondente a faixa de aceitagdo (valores do
6 ao 9), alcangando os seguintes percentuais,
respectivamente, 46,67% e 60,0%. Apesar da
aceitacao destes atributos nao ter sido elevada, como
o CPP devera ser utilizado como ingrediente para
o enriquecimento de produtos, estas caracteristicas
sensoriais nao irdo influenciar na aparéncia dos
alimentos onde este for adicionado. O aroma
obteve grande rejeicao, alcangando uma frequéncia
de 70,0% na regido da escala correspondente aos
valores hedonicos de 1 ao 4. Este elevado indice de
rejei¢do pode ter sido ocasionado pelo odor de peixe
que ainda persistiu na amostra depois da etapa de
desodorizagao, visto que aproximadamente 80,0%

dos provadores detectaram este aroma na amostra
e cerca de 30,0% descreveram perceber um odor
de camardo (Grafico 2). Este fato demonstra que
mesmo com o aumento da concentracdo da solucao
de acido fosfoérico ndo houve uma desodorizagao
completa do CPP. Cabe destacar, que este aroma
de pescado ndo invalida a utilizagdo do CPP no
enriquecimento protéico de alimentos, desde que
se consiga disfarcar esta caracteristica no alimento.
Outro aroma também citado por parte dos julgadores
foi o de leite em po que esta diretamente relacionado
com o teor de gordura do CPP. O aroma de alcool
possivelmente veio de residuos do etanol utilizado
na etapa de deslipidificagao.

Grifico 1. Frequéncia dos escores heddnicos para os atributos aspecto geral, cor e aroma

25%
20%
25%
20%

15%

Percentual

10%

5% "I| ﬁ
o 11
1 2

3 4 5

6 7 88 9
Escores heddnicos

" Aspecto Geral
B Cor
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Fonte: Elaboragdo dos autores.

Grifico 2. Frequéncia dos aromas percebidos mais citados pelos julgadores.

Percemiual (%)
2

Peixe
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Fonte: Elaboracdo dos autores.
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Conclusao

A modificacdo realizada na etapa de
deslipidificacdo do concentrando protéico de
pescado permitiu a obtengdo de um produto com
baixo teor de lipidios, além de reduzida umidade e
elevado teor protéico, de qualidade microbiologica
adequada permitindo a obtencao de um produto que
podera ser utilizado para o enriquecimento protéico
de alimentos diversos. O processo de desodorizagao
ndo se mostrou eficiente visto que os provadores
ainda conseguiram detectar aroma de peixe no

concentrado protéico.
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