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Extracao de proteina miofibrilar da carne mecanicamente
separada de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus)

Extraction of myofibrillar protein from meat mechanically
separated from Nile tilapia (Oreochromis niloticus)

RESUMO

Aquicultura vem ampliando sua forma sustentavel, destacando importancia para o ramo
pesqueiro global. Com aumento na produgédo, o reaproveitamento consciente dos residuos
sélidos do processo ainda ndo é tdo visivel, na agregacdo e transformac¢do destes co-
produtos em derivados com qualidade. O presente estudo teve por objetivo extrair proteina
miofibrilar da carne mecanicamente separada (CMS) de tilapia do Nilo e determinar o teor
de proteina bruta do concentrado proteico obtido. A CMS, é obtida por meio da separagao
mecanica da carne que fica aderida aos ossos remanescente do peixe exceto suas visceras,
nadadeiras e cabegas. Todavia este co-produto, a CMS é rica em proteinas e sua variedade
de aminodcido é completa para suprir necessidades humana, levando em consideragdo que
a digestibilidade das proteinas presentes na carne de peixe é da ordem de 90 a 95
porcentos, sendo interessante o uso deste co-produto no desenvolvimento de alimentos.
Amostras de CMS foram submetidas a extracdo de proteinas com acido fosférico e
sucessivas lavagens com dgua. Na sequencia o concentrado proteico foi desidratado, moido
e determinado o teor de proteina bruta. As amostras do concentrado proteico obtiveram
um teor de proteina bruta, que variaram de 69,98 a 82,50 porcentos.

PALAVRAS-CHAVE: Pescado. Residuo Sdlido. Sustentavel. Concentragdo Proteico.
ABSTRACT

Aquaculture has been expanding its sustainable form, highlighting importance for the global
fishing industry. With increase in production, the conscious reuse of solid waste from the
process is still not as visible, in the aggregation and transformation of these co-products
into quality derivatives. The present study aimed to extract myofibrillar protein from
mechanically separated meat (CMS) of Nile tilapia and determine the crude protein content
of the protein concentrate obtained. The CMS, is obtained through the mechanical
separation of the meat that is adhered to the remaining bones of the fish except its viscera,
fins and heads. However, this co-product, CMS is rich in proteins and its variety of amino
acids is complete to meet human needs, taking into account that digestibility of the proteins
present in fish meat is in the order of 90 to 95 percent, being interesting the use of this co-
product in the development of food. CMS samples were subjected to protein extraction
with phosphoric acid and successive washes with water. Then the protein concentrate was
dehydrated, ground and the crude protein content determined. The protein concentrate
samples obtained a crude protein content, which ranged from 69.98 to 82.50 percent.
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NTRODUCAO

A aquicultura se expandiu de forma sustentavel, e hoje é um dos segmentos
que mais se implantam projetos, sendo mais importante no setor pesqueiro
mundial, tendo o mesmo como foco, se tornando uma alternativa de maior
viabilidade para a crescente demanda por pescado. Com a queda do pesqueiro
extrativo nas ultimas décadas, o rdpido crescimento da aquicultura tem sido a
Unica forma de acompanhar a alta demanda do consumo de pescado mundial
(CHAMMAS, 2016). O termo ‘pescado’ compreende o0s peixes, crusticeos,
moluscos, anfibios, répteis, equinodermos, entre outros animas aqudticos usados
na alimentag¢do humana (BRASIL, 2017). Esses alimentos estdo na alimentagdo por
serem reconhecidos por seu elevado valor nutricional, que compreendem um alto
valor bioldgico de proteinas (GONCALVES, 2011).

Mundialmente a tilapicultura representa uma parte importante na produgdo
aquicola continental, onde se encontra na quinta posicdo da espécie mais
produzida, totalizando 3.670.260 toneladas em 2014 (FAO, 2016). No Brasil, a
tilapicultura representa 51,7% da piscicultura nacional, com 357.639 toneladas em
2017, colocando assim o pais como o quarto maior produtor do mundo (ANUARIO
PEIXE BR, 2016).

Apesar do aumento na produgdo, o aproveitamento racional dos residuos
sélidos oriundo do processamento ainda é deficiente, pois o setor ndo emprega as
tecnologias emergentes e/ou inovadoras, visando o aproveitamento dos mesmos
para a obtencdo de produtos derivados com qualidade microbioldgica, nutricional
e sensorial (SUCASAS, 2011). Esses residuos do pescado, por sua vez possuem uma
grande concentracdo de material organico, e o seu descarte em corpos hibridos
pode ocasionar decréscimos na concentragao de oxigénio dissolvido nesse meio,
cuja a magnitude depende da concentracdo da carga e da quantidade lancgada,
além da vazdo do curso d’dgua receptor (SUCASAS, 2011). Com isso, as questdes
ambientais tem sido destaque como principais preocupacbes da sociedade e,
desse modo, a populagdo e as organizagGes governamentais e ndo governamentais
tém se mostrado mais a par e conscientes em relacdo aos danos ambientais
causados por atividades exploratdrias ndo sustentaveis (LIMONGI et al., 2013).

Os residuos gerados na cadeia produtiva desse setor correspondem a 20% do
volume de 167,2 milhGes de toneladas produzidas (FAO, 2016). Compartilhando
desse contexto, a geracdo de residuos acaba sendo um desafio ao setor pesqueiro,
visto que cerca de 50% do volume processado sdo descartados diariamente em
lixGes, corregos, rio e mares. Desta maneira, politicas publicas como o
reaproveitamento desses residuos tornam-se imprescindiveis para a
sustentabilidade da pesca e da aquicultura. Por serem ricos em nutrientes de baixo
custo, o residuo que seria descartado pode ter um valor agregado a um uso
sustentavel (SUCASAS, 2011).

A utilizacdo dos residuos do filé de tildapia do Nilo, ndo é muito utilizado no
Brasil, logo, além de gerar novos produtos de alto valor agregado, a CMS torna-se
uma alternativa ecoldgica para o destino dos residuos industriais (AGUIAR et al.,
2014).
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Os isolados proteicos de pescado sdao obtidos através da solubilizacdo quimica
e precipitacdo isoelétrica da proteina, a partir de subprodutos ou de pescados
inteiros, que podem ser utilizados como ingredientes funcionais, podendo ser
aplicado em diversos alimentos (FREITAS, 2011).

A utilizagdo de isolados proteicos hidrolisados em dietas alimentares tem
demonstrado interesse crescente pela populacdo que investe em uma alimentacao
saudavel e balanceada (OLIVEIRA, 2013).

O presente projeto teve por objetivo extrair concentrado proteico e
quantificar o teor de proteina bruta de Carne Mecanicamente Separada (CMS) de
tilapia do Nilo.

MATERIAIS E METODOS

Matéria-prima. A CMS utilizada no experimento foi doada por uma empresa
da regido oeste do Parand. A CMS foi separada em embalagens plasticas de
polietileno com aproximadamente 350g e estocadas a -18°C em freezer doméstico
até a obtencdo do concentrado proteico.

Metodologia. O concentrado proteico foi obtido de acordo com a
metodologia proposta por Simdes et al. (2014), que tem como principio a obtenc¢do
de uma base proteica de pescado desodorizada com solucdo de acido fosférico
(HsPO4) com concentragao de 0,05%.

As etapas de obtencdo do CPP (Concentrado Proteico de Peixe) estdo
dispostas na Figura 1 e descritas a seguir:

Figura 1. Fluxograma de obtencdo de CPP.

1° Ciclo de 2° Ciclo de
CMS —> lavagem (dgua — Filtragem — lavagem
destilada) (HsPO,)
N |
3° Ciclode
Filtragem  —> lavagem (agua — Filtragem — Secagem
destilada)

Fonte: Autoria prépria (2020).

Utilizou-se 100g de carne mecanicamente separada (CMS) em trés béqueres
diferentes e identificados, realizou-se um ciclo de lavagem com 34gua destilada
refrigerada na proporgdo de 1:3 (pescado: agua) em banho refrigerado a 0°C, sob
agitacdo por 5 minutos em um agitador mecanico a 2000 rpm. Em seguida, filtrou-
se o material em um filtro a vacuo para a retirada do excesso de 4dgua. Realizaram-
se outros dois ciclos de lavagens, um com solucdo de acido fosférico 0,05% (H3PO4)
também refrigerada, numa proporc¢do de 1:3 (pescado: solucdo), sob agitacdo
constante por 15 minutos e outro ciclo com agua destilada, sob as mesmas
condicdes da primeira lavagem, mantendo se a agitacao durante 5 minutos. O
material, posteriormente, foi seco em estufa com circulagao for¢ada de ar a 65°C
por 15 horas. Apds a secagem o material foi macerado, em almofariz com auxilio
de pistilo, e submetido a andlise de proteina.
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Determinagao de proteinas. As determinagdes do teor de proteinas foram
realizadas pelo Método de Kedjhal segundo metodologia do Instituto Adolfo Lutz
(2008), sendo realizada em trés etapas: digestdo, destilacdo e titulacgao.

Apds os processos citados acima, o teor de proteina bruta obtido é
determinado de acordo com a Equagao 1:

Vxfcax0,0014xfcc

% proteinas = x100 (1)

Onde,

V = volume utilizado na titulagao;

fca = fator de corregdo do acido cloridrico (HCI) utilizado na titulagéo;
fcc = fator de corregao da carne = 6,25;

p = peso da amostra.

O processo de extragdao do concentrado proteico foi repetido por trés vezes,
obtendo-se assim trés amostras (1, 2 e 3) de concentrado proteico, e cada
repeticao foi feito em triplicata. Em cima dos valores encontrados, de cada uma
das triplicatas, foi feito uma anova pelo Excel 2013, utilizando o teste de Tukey.

RESULTADOS E DISCUSSOES

O valor médio do teor de proteina total bruta obtido pelo processo de
utilizagdo com acido fosfdrico esta representado na Tabela 1:

Tabela 1 — Média do teor de proteina total das amostras obtidas pelo método de extracao
de concentrado proteico.

Amostras Teor de proteina bruta %

1 82,50°+ 1,33
2 69, 98° + 0,81
3 78,60° + 1,67

Fonte: Autoria prépria (2020).

Conforme pode ser observado na Tabela 1, a amostra 2 diferiu das amostras
1 e 3, acredita-se que esta diferenca possa ter ocorrido por algum erro nao
determinado, podendo ser ter ocorrido algum erro do analista ou do processo
durante a obtencdo. Segundo Morreto et al. (2008), “a porcentagem de proteinas
encontrada nos pescados in natura varia de 15 a 24%, sendo que esta variagdo é
dependente da espécie, idade e sexo, entre outros fatores, porém num processo
de extracdo e concentracdo de proteina do musculo esquelético, o teor de proteina
pode chegar até 95%".

Em um estudo similar realizado por Reboucas et al. (2012), o teor de
proteina bruta encontrado na CMS foi de 17,48%, o que caracterizou a CMS como
uma excelente fonte desse macro nutriente e mostrou um potencial na utilizacdo
deste subproduto em algum concentrado alimenticio, e no concentrado proteico
(CPP) os autores obtiveram o teor de proteina de 85,16%, similar ao encontrado
no presente trabalho. Ou seja, neste estudo o teor de proteina bruta variou de
69,98 a 82,50%. Porém o grupo ainda esta realizando adapta¢des ao método de
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extragdo de concentrado proteico para o teor ser mais proximo de 85 a 90%.
Acredita-se que necessite de acrescentar mais métodos de lavagens e tentar ao
maximo ter cuidados para que ndo ocorra perdas durante o processo de extracao.

CONCLUSAO

O teor de proteina desejado pelo grupo de pesquisa é entre 85 e 90%. Foi
possivel nessa metodologia teores bem préximos aos desejados, mas foi a amostra
1 que obteve o valor de 82,50%, sendo a mais proxima do valor esperado.
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