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Resumo

Concentrados proteicos de pescado (CPP) vém sendo estudados em bases cientificas nos
ultimos 30 anos, estes produtos podem conter entre 75 e 95% de proteinas, assim, sua
implementacdo na alimentagdo humana pode possibilitar a obtengdo de alimentos inovadores,
saudaveis e com alto valor nutritivo. Desta forma, o objetivo do presente estudo foi
suplementar massas frescas com CPP a partir de residuos do processamento do pescado. Para
a elaboracdo do CPP, a matéria prima foi submetida a sucessivos processos de lavagem,
seguido de secagem. Os CPP foram avaliados quanto ao seu rendimento, teor nutricional
(composicdo centesimal e de aminoacidos) e posteriormente foi calculado o indice de
aminoacidos essenciais e 0 escore quimico. A andlise colorimétrica foi feita usando
colorimetro, utilizando o perfil de cor CIE. O tempo de vida util foi avaliado durante 60 dias
por meio de analises fisico-quimicas, contagem padrdo de mesofilos e microrganismos
especificos (Staphylococcus coagulase positiva, Salmonella, coliformes termotolerantes,
bolores e leveduras). Foram desenvolvidas quatro formulagdes de massas frescas: 0%, 10%,
20% e 30% de CPP, e posteriormente foram submetidas a analise de composicéo centesimal.
A anélise de microrganismos especificos também foi realizada nas massas. Foi utilizado o
teste T de Student para comparacdo da composicdo centesimal da matéria prima e do CPP,
ANOVA e teste de TUKEY para a comparacdo das médias da composi¢do centesimal das
massas. O CPP apresentou rendimento de 14%, valor dentro do descrito pela literatura para
este tipo de produto. O CPP apresentou 90,02% de proteina, 6,47% de lipidios, 0,88% de
cinzas, e 4,02% de umidade. A composicdo de aminoacidos revelou maiores concentracfes
dos aminoé&cidos essenciais: lisina (115g/kg), arginina (78,6 g/kg) e leucina (73,5g/kg), e dos
aminoacidos ndo essenciais: acido glutamico 164g/ kg, acido aspartico 100,6 g/kg, e alanina
59,6¢/kg. Com base no contetido do indice de aminoacidos indispensaveis (IAAl) e no escore
quimico (EQ), evidenciou-se que a lisina, arginina, treonina, e histidina sdo os aminoacidos
com maiores valores nutricionais. Quando analisadas as concentracfes necessarias de
aminoéacidos para adultos e criancas, foi observado que 1g de CPP € suficiente para suprir as
necessidades diarias. O CPP apresentou coloracdo clara, cor caracteristica de concentrado
proteico tipo A. Durante o periodo de avaliacdo do tempo de vida util os parametros fisico-
quimicos se mantiveram estaveis, com pH entre 6,5 — 7,0, umidade 4,0 — 4,7%, e aW 0,88 —
0,98. A contagem de microrganismos mesofilos e especificos apresentaram quantidades
dentro do padrdo microbioldgico estabelecido pela legislacdo. Houve um aumento de mais de
52,5% de proteina na massa suplementada com 30% de CPP e uma reducdo 35,89% de
carboidratos. As analises microbioldgicas das massas revelaram que a quantidade de
microrganismos estava abaixo dos padrGes microbiologicos da legislacdo. Assim, o CPP
elaborado apresentou bom rendimento, baixo teor de umidade, cinza e lipideos, alto teor
proteico e excelentes teores de aminoacidos capaz de suprir as necessidades diarias de adultos
e criancas, caracteristicas fundamentais para o enriquecimento de massas, conferindo aumento
da concentracdo de proteinas e reducdo da concentracdo de carboidratos, sendo, desta forma,
indicado para a suplementagdo de alimentos nutricionalmente carentes.

Palavras chave: Aminoacidos essenciais — Proteinas — Massas alimenticias.



Abstract

Fish protein concentrates (FPC) have been studied on a scientific basis for the last 30 years,
these products can contain between 75 and 95% of proteins, therefore, their implementation
in human food can make it possible to obtain innovative, healthy foods with high nutritional
value. Thus, the study aimed to supplement fresh pasta with FPC from fish processing
residues. For the elaboration of the FPC, the raw material was submitted to successive washing
processes, followed by drying. FPC's were evaluated regarding their yield, nutritional content
(centesimal and amino acid composition) and then the essential amino acid index and
chemical score were calculated. The colorimetric analysis was done using a colorimeter, using
the CIE color profile. The shelf life was evaluated during 60 days through physicochemical
analysis, standard count of mesophiles and specific microorganisms (Coagulase-positive
Staphylococci, Salmonella, thermotolerants coliforms, moulds and yeasts). Four formulations
of fresh pasta were developed: 0%, 10%, 20% and 30% of FPC, and then, they were submitted
to analysis of proximate composition.Analysis of specific microorganisms was also performed
in the pastas. Student's t-test was used to compare the proximate composition of the raw
material and of the FPC, the ANOVA and Tukey's test to compare the averages of the
proximate composition of the pastas. The FPC yielded 14%, this value is within that described
in the literature for this type of product. The FPC presented 90.02% of protein, 6.47% of lipids,
0.88% of ash, and 4.02% of moisture. The amino acid composition revealed higher
concentrations of essential amino acids: lysine (115g/kg), arginine (78.6 g/kg) and leucine
(73.5g/kg), and non-essential amino acids: glutamic acid (164g/kg), aspartic acid (100.6 g/kg),
and alanine (59.6g/kg). Based on the content of the indispensable amino acid index (IAAI)
and the chemical score (CS), it was shown that lysine, arginine, threonine, and histidine are
the amino acids with the highest nutritional values. When analyzed the necessary
concentrations of amino acids for adults and children, it was observed that 1g of FPC is
sufficient to meet the daily needs. The FPC presented a light color, characteristic color of type
A protein concentrate. During the evaluation period of the shelf life, the physicochemical
parameters remained stable, with pH between 6.5 — 7.0, moisture 4.0 — 4.7%, and aW 0.88 —
0.98. The counting of mesophilic and specific microorganisms showed amounts within the
microbiological standard established by legislation. There was a more than 52.5% increase in
protein in the pasta supplemented with 30% FPC and a 35.89% reduction in carbohydrates.
The microbiological analysis of the pastas revealed that the amount of microorganisms was
below the microbiological standards of the legislation. Hence, the elaborated fish protein
concentrate showed good yield, low moisture, ash and lipid content, high protein content and
excellent levels of amino acids capable of supplying the daily needs of adults and children,
fundamental characteristics for the enrichment of pasta, giving an increase in concentration of
proteins and reduction of the concentration of carbohydrates, being, therefore, indicated for
the supplementation of nutrient-depleted foods.

Key words: Essential amino acid - Protein - Pasta
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1- Introducéo

A producéo de pescado no mundo vem crescendo ao longo do tempo e até 2018 a FAO
registrou uma produgéo de aproximadamente 179 milhdes de toneladas de pescado, sendo a
aquicultura responsavel por 46% producdo (FAO, 2020). A China é o pais que mais produz
peixes no mundo, tanto por meio da aquicultura como por meio da pesca, enquanto que nas
ameéricas a aquicultura é responsavel por aproximadamente 15,5% do pescado produzido.

A aquicultura foi responsavel por 46% do total da producdo de pescado mundial, onde
52% deste foi destinado ao consumo humano (FAO, 2020). Em 2020 houve um crescimento
de 5,93% na producéo de pescado pela aquicultura no Brasil, chegando a uma producéo total
de 802 t (PEIXE Br, 2021). Assim como na producao geral de pescado, a piscultura de agua
doce na China apresentou as maiores producdes. O Brasil é 0 13° pais na producdo de peixes
em cativeiro e 0 8° na producdo de peixes de agua doce. A tilapia é uma das espécies mais
cultivadas em todo o mundo (FAO, 2018). Em 2020 houve um crescimento de 12,5% na
producdo de tilapia no Brasil, compondo um total de 486 t, responsavel por 60% da producéo
de peixes no pais, sendo o 4° pais que mais produz tilapia no mundo. O Nordeste é responsavel
por 18,8% da produgdo de pescado no pais e o0 2° maior produtor no Brasil, estando atras
apenas da regido Sul. Os estados da Bahia e Pernambuco, os estados que mais produzem
pescado pela aquicultura no Nordeste, produzindo um total de aproximadamente 30 t e 27
t/ano respectivamente (PEIXE Br, 2021).

O filé é o principal insumo na industria do pescado, compondo entre 30 — 40% do peso
do peixe inteiro. O que sobra da filetagem sdo considerados residuos do processamento, 0s
quais constituem aproximadamente 60 - 70% do peso do peixe inteiro (SILVA, et al. 2014).
Esses residuos sdo compostos por carcagas, visceras, cabecas, nadadeiras, aparas € 0Ss0S, 0S
quais sdo ricos em proteinas, sais minerais, acidos graxos poliinsaturados, bem como outros
compostos bioativos, que podem ser recuperados e utilizados pela industria pesqueira como
matéria prima para o desenvolvimento de diversos produtos e processos de interesse para a
industria geradora (VILAMIL, et al. 2017).

Apesar do potencial destes residuos agroindustriais, apenas aproximadamente 30%
destes é utilizado pela industria. No Brasil o aproveitamento de residuos da industrializacéo
de pescado € considerado baixo, destinando-se, principalmente, ao preparo de farinhas de
pescado e silagens para a producdo de racdo animal (VIDAL, et al. 2011; VENUGOPAL,
2016; VILAMIL, et al. 2017). Estima-se que até 2025 havera um crescimento de 104% na
producéo de pescado no Brasil (FAO, 2016). Desta forma, torna-se necessario que o setor
pesqueiro adote medidas para que haja o gerenciamento correto dos residuos, evitando o
descarte inadequado dos mesmos, além de proporcionar o aproveitamento integral do pescado

a fim de agregar valor ao produto. Desta forma, a transformacéo destes residuos em produtos



para alimentacdo humana € uma 6tima opcao de renda para as industrias, podendo aumentar
sua lucratividade, e reduzir o 6nus do descarte inadequado (LIMA, 2019).

Nesse sentido, diversas formas de reaproveitamento tém surgido com o objetivo de gerar
novos produtos com diferentes aplicagdes a partir dos residuos agroindustriais. Além disso, 0
esforco despendido no desenvolvimento e na aplicacdo de novas tecnologias para essa
atividade pode significar um retorno financeiro para a prépria industria geradora (LIMA,
2013), além de diminuir a pressdo poluidora destes materiais altamente pereciveis.

Dentre estes produtos, destaca-se o concentrado proteico de peixe (CPP), produto de
alto valor nutricional que pode ser obtido a partir de residuos do processamento do filé de
tilapia, através de tecnologia simples e de baixo custo. O CPP pode ser incorporado a
formulacdo de alimentos por ser considerado uma excelente fonte proteica, inclusive
suplementando alimentos. Concentrados proteicos de pescados (CPPs) vém sendo estudados
em bases cientificas nos Gltimos 30 anos, de forma que varios métodos vém sendo aplicados
para sua obtencdo. Estes produtos podem conter entre 75 e 95% de proteinas, assim, sua
implementacdo na alimentacdo humana pode possibilitar a obtencéo de produtos alimenticios
inovadores, saudaveis e com alto valor nutritivo (BRODY,1965; LIMA, 2019).

Rebolcas, et al. (2012) desenvolveram CPP a partir dos residuos do processamento da
tilapias e obtiveram um produto com teores de 85% de proteinas, composto gquase que
exclusivamente por proteinas miofibrilares. Devido ao seu grande percentual de proteinas este
subproduto constitui-se em uma excelente fonte para suplementagdo proteica de diversos
alimentos. O CPP elaborado a partir de residuos, possui um valor nutritivo elevado, e tem
baixo custo de matéria prima, podendo proporcionar ao ser humano um produto saudavel, rico
em aminoacidos essenciais, com baixo teor de gorduras animais, evitando a ingestdo de
gorduras saturadas, assim disponibilizando um material nutricionalmente saudavel, com
potencial para beneficiar a saide humana (CAMILO, et al. 2015). Tal material tem potencial
para suprir uma dieta saudavel com proteinas de alta qualidade e digestibilidade, evitando
alergias, hipertensdo doencgas metabdlicas e outras consequéncias negativas a saude (DALE,
etal., 2019).

Nos paises latino-americanos o interesse em produzir alimentos que sejam fontes de
proteinas de boa qualidade tem aumentando nos ultimos anos, uma vez que 0S mesmos Sao
vistos como uma provavel solucdo para os problemas da ma nutrigdo. Alimentos como péo,
farinhas e massas comuns refinadas, perdem a maior parte das vitaminas do complexo B e
6leos, sendo que, a suplementacdo desses alimentos € a técnica industrial que pode recuperar,
intensificar ou adicionar valor nutricional aos alimentos (COSTA, SILVA, 2009). A
suplementacdo destas massas com proteinas de peixe seria uma alternativa para o aumento do
consumo de pescado no pais, uma vez que as pessoas estdo comprando mais produtos

industrializados e de fast food, faceis de preparar e nutritivos, mas com baixas calorias (GOES,



et al. 2016).

Alguns trabalhos ja foram desenvolvidos, objetivando a suplementacdo de paes com
CPP de filé de cabrinha (Prionotus punctatus), no qual, observou-se que a utilizacdo do CPP
aumentou até 48% do teor proteico quando comparado com o alimento ndo suplementado
(CENTENARQO, et al. 2007). Considerando que as massas alimenticias estdo definitivamente
incorporadas ao habito alimentar do brasileiro, sendo consumida por todas as idades e classes
sociais, servido como prato principal ou complemento, em muitas combinagdes, com alto
indice de aceitabilidade (MALUF, et al. 2010), a utilizacdo destas massas suplementadas com
CPP elaborado a partir de residuos agroindustriais, seria uma alternativa para aumentar o
consumo de pescado no pais, bem como aumentar a lucratividade da inddstria.

Desta forma, o trabalho deve por objetivo suplementar uma massa fresca, alimento
amplamente aceito em todo 0 mundo, porém, nutricionalmente carente, possuindo altos niveis
de carboidratos e baixas concentracBes de proteinas, com proteinas extraidas a partir dos
residuos da filetagem do pescado, buscando elaborar massas com maiores concentracGes
proteicas, e mais saudaveis. Esta abordagem tem o intuito de contribuir com a economia do
setor pesqueiro minimizando o 6nus ao meio ambiente causado pelo descarte inadequado
destes residuos do pescado, como também aumentando a qualidade nutricional dos alimentos

suplementados.

1.3- Objetivos do trabalho (geral e especificos)

Obijetivo geral

Elaborar massas alimenticias suplementadas com Concentrado Proteico elaborado a

partir de residuos da tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus).
Objetivos especificos

e Determinar o rendimento do concentrado proteico de peixe (CPP);

e Obter o perfil nutricional do CPP, mediante analise de composicdo centesimal e
composigdo de aminoacidos,

e Determinar o escore quimico do CPP e o indice de aminoacidos indispensaveis do
CPP,

e Realizar analises microbioldgicas do CPP e determinar tempo de vida Util,

e Elaborar massa alimenticia suplementada com o CPP e avaliar parametros

nutricionais.
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2- Titulo do artigo: PRODUCAO, CARACTERIZACAO E INCORPORACAO DE
PRODUTO PROTEICO DE TILAPIA NA ELABORACAO DE MASSA
ENRIQUECIDA

INTRODUCAO

A alimentacdo humana possui uma variedade de proteinas de diferentes origens, e a
concentracdo de aminodacidos essenciais é determinante para o valor nutricional da proteina
de um alimento. Proteinas derivadas de fontes animais, como 0s peixes, sdo consideradas
nutricionalmente superiores aquelas de origem vegetal por possuir um balanco de
aminoacidos essenciais maior sendo melhor indicado na formulacdo de dietas
(KRISTINSSON, et al, 2000; CENTENARQO, et al, 2007; DALE, et al. 2019).

Os peixes sdo alimentos que se destacam por serem considerados de alto valor nutritivo.
Sdo compostos de proteinas de elevado valor bioldgico, sendo ricos em aminoacidos
essenciais, sdo boa fonte de vitaminas do complexo B, e contém uma grande variedade de sais
minerais, incluindo fosforo, magnésio, ferro, zinco e iodo, em peixes marinhos (ARINO et al.,
2013). Apresentam 4acidos graxos poliinsaturados, especialmente da série dmega-3, que
apresentam diversos efeitos benéficos ao organismo (COMEFORD, PASIN, 2016).

Considerando o0 aumento constante na producdo do pescado e o0 baixo aproveitamento
dos residuos da industrializacdo no pais, a industria busca constantemente métodos de
aproveitamento dos residuos, assim, a transformacdo em produtos para alimentacdo humana

é uma alternativa para melhoria da economia do setor.

Concentrados proteicos de pescados (CPP) vém sendo estudados em bases cientificas
nos ultimos 30 anos, de forma que varios métodos vém sendo aplicados para obtencdo dos
concentrados. Estes produtos podem conter entre 75 e 95% de proteinas, assim, sua
implementacdo na alimentacdo humana pode possibilitar a obtencdo de produtos alimenticios
inovadores, saudaveis e com alto valor nutritivo (BRODY,1965; LIMA, 2019).0 CPP
elaborado a partir de residuos, possui um valor nutritivo elevado, e tem baixo custo de matéria
prima, podendo proporcionar ao ser humano um produto saudavel, rico em aminoacidos
essenciais, sem gordura, evitando a ingestdo de gorduras saturadas causadoras de colesterol

alto e outras consequéncias negativas a satde (CAMILO, et al., 2015).

Apesar da alta qualidade nutricional, o consumo de pescado €é baixo, sendo a elaboracéo
de subprodutos uma alternativa para aumentar o consumo de pescado pela populacao,
portanto, a producdo destes deve ocorrer de forma que seja valorizado pelo consumidor e

permita o aproveitamento integral do pescado (TOKAY, et al. 2021)

Nos ultimos anos, a demanda dos consumidores por dietas nutritivas ricas em compostos

com propriedades funcionais vem aumentando, pois diversas pesquisas tém demonstrado 0s
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efeitos benéficos dessas propriedades para a saude humana, prevenindo e combatendo
diversas doencas (SANT’ANNA, et al. 2014). Os paises latino-americanos 0 interesse em
produzir alimentos que sejam fontes de proteinas de boa qualidade tem aumentando nos
ultimos anos, uma vez que 0S mesmos sd0 Vistos como uma provavel solucdo para 0s

problemas da méa nutricéo.

As massas alimenticias fazem parte dos alimentos mais consumidos em todo o mundo
devido a sua versatilidade, sendo de répido e facil preparo além de possuir condigdes simples
de armazenamento (KRISHNAN, PRABHASANKAR, 2012; DELLO-RUSSO, et al. 2021).
Alimentos como pao, farinhas e massas comuns refinadas, perdem a maior parte das vitaminas
do complexo B e 6leos, sendo que, a suplementacao desses alimentos € a técnica industrial
que pode recuperar, intensificar ou adicionar valor nutricional aos alimentos (MESSIA, et al.
2021). A suplementacdo destas massas com proteinas de peixe seria uma alternativa para o
aumento do consumo de pescado no pais, uma vez que as pessoas estdo comprando mais
produtos industrializados e de fast food, faceis de preparar e nutritivos, mas com baixas
calorias (GOES, et al., 2016).

Considerando que as massas alimenticias estdo definitivamente incorporadas ao habito
alimentar do brasileiro, sendo consumida por todas as idades e classes sociais, servido como
prato principal ou complemento, em muitas combinacdes, com alto indice de aceitabilidade
(MALUF, et al.,2010), a suplementacdo destas com proteinas extraidas dos residuos

agroindustriais seria uma alternativa para aumentar a qualidade nutricional destes alimentos.

Desta forma, o objetivo do presente estudo foi suplementar massas alimenticias que sdo
amplamente consumidas em todo o mundo, porém, séo nutricionalmente carentes, possuindo
altos niveis de carboidratos e baixas concentracdes de proteinas, com proteinas extraidas a
partir dos residuos da filetagem do pescado, buscando elaborar massas com maiores
concentragdes proteicas, e mais saudaveis, com o intuito minimizar o 6nus ao meio ambiente
causado pelo descarte inadequado destes residuos do pescado, e aumentar o consumo de

pescado.
METODOLOGIA
Matéria Prima

Para a elaboracéo do concentrado proteico de peixe, foi utilizado aparas resultantes do
processamento do filé de tilapia (Oreochromis niloticus) provenientes da Empresa Qualimar
Ltda. ApoOs a coleta, as aparas foram acondicionados em caixas térmicas com gelo e
encaminhados ao Laboratério de Enzimologia — UFPE e congelados a — 20 °C até o momento

da elaboracdo do produto.

Elaboracdo do Concentrado Proteico de Peixe (CPP)
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A matéria prima foi submetida a lavagens sucessivas com agua destilada, seguida por
separacdo lipidica conforme metodologia proposta por Vidal et al. (2011) modificado. As
modificagdes na metodologia ocorreram nos processos de lavagem, no tempo e temperatura
de secagem, sendo retirada a lavagem com acido fosférico, substituindo-a por lavagens com
etanol a diferentes concentracdes, seguido por prensagem mecéanica e filtragem, conforme

ilustrado na figura 1.

Residuo do processamento da
tilapia (O. niloticus)

. Separagao lipidica
Prensagem mecanica com agua (2:1)

Polpa umida

Delipidagdao com etanol

Desodorizagao com 20% (2:1)
etanol i
Lavagens sucessivas
Prensagem mecanica com agua (2:1)
TON S
Sélido
Secagem Liquido

65°C, 6h

Precipitagdo
Polpa seca }— por pH
Delipidagao com etanol 10%
(2:1)

Prensagem mecéanica

TON Centrifugagao

10.000 g, 4°C, 5min

Secagem
65°C, 3h

Moagem

Concentrado protéico Proteina
de peixe (p6) Sarcoplasmatica

Figura 1: Fluxograma de producéo do concentrado proteico de peixe
Analises Fisico-Quimicas
Determinacéo de Composicdo Centesimal

A composicdo centesimal da matéria-prima, CPP, e das massas foi realizada no
Laboratério de Experimentacdo e Analises de Alimentos (LEAAL), Departamento de
Nutricdo da Universidade Federal de Pernambuco, onde foi avaliado a umidade (AOAC,
1996, método 926.12); Cinzas (AOAC,1995b, método 920.39), proteinas (AOAC, 19954,
método 991.20) ; lipideos U.K. FEEDING STUFFS, 1982,pp. 9-11); e os carboidratos,
quantificados por diferenca, através da diferenca entre os percentuais de umidade, cinzas,
proteinas e lipideos (WATT E MERRILL, 1963). A composic¢do de aminoacidos foi realizada
no CBO Analises Laboratoriais, de acordo com a metodologia de Whiteet al., (1986, pp. 170—
177) e Hagen et al., (1989, pp. 912-916).

Escore quimico e determinacéo de indice de aminoacidos indispensaveis (IAAI)

O indice de aminoacidos indispensaveis (IAAI) e o escore quimico (EQ) do CPP foram
calculados de acordo com Hardy e Barrows (2002), com base no aminoacido de referéncia da
proteina do ovo inteiro. O IAAI é a propor¢do do aminoécido indispensavel da proteina de

teste (PT) dividida pelos aminoacidos indispensaveis da proteina de ovo integral (POI)
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multiplicado por 100, de acordo com a seguinte férmula:

HIS(PT) ISO(PT)  LEU(PT) ARG(PT)

1AAI = e G
HIST(WPO) ' ISO(WPO) ' LEU(WPO) ARG(WPO)

O escore quimico foi calculado de acordo com a seguinte equacao:

EAA de proteina teste (%)

Escore Quimico =
Q aminoacido no todo—proteina do ovo(k;sg)

Anélise Colorimétrica

A determinacdo da cor das amostras do CPP foi realizada através do uso de um
colorimetro (Konica Minolta, Model Chroma Meter CR — 400) de acordo com sistema de
perfil de cor CIE, (L * luminosidade), que mede a variacdo de luminosidade entre o preto (0)
e branco (100), a*(vermelho/verde), define a cor vermelha para valores positivos e verde para
valores negativos e b* (cor amarela/azul), define a cor amarela para valores positivos e azul
para valores negativos.

Determinacdo da vida de prateleira das matérias primas

O concentrado proteico de peixe foi armazenado em potes estéreis de vidro e mantidos
em auséncia de luz e temperatura ambiente. A vida-de-prateleira do produto foi avaliada
durante 60 dias em intervalos de 15 dias, acompanhada por andlises fisico-quimicas (umidade,
pH, atividade de agua) de acordo com o Instituto Adolf Lutz (2008), e analise microbioldgica

(contagem padréo de bactérias), de acordo com 0 a Norma /Portuguesa 4405 (2002).
Elaboracdo da massa enriquecida

Para a formulagdo da massa, foi utilizada a metodologia segundo (GOES et al., 2016)
modificado (Tabela 1), na qual foi utilizado farinha de trigo, ovos, e o concentrado proteico
nas concentragdes de 10, 20% e 30%. Apos a formulacdo da massa foram realizadas anélises

microbiologicas e de composigédo centesimal.

Ingredientes Percentual de substituicdo

0% 10% 20% 30%
Farinha de trigo 100 g 90¢g 80g 709
Ovo 5049 509 50g 50g

Concentrado Proteico 0g 10g 209 309
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Tabela 1: Formulacdo das massas

Analise de microrganismos especificos

As andlises microbioldgicas da matéria-prima, CPP e das massas foram realizadas no
Laboratorio de Experimentacdo e Analises de Alimentos (LEAAL), Departamento de
Nutricdo da Universidade Federal de Pernambuco. Os parametros avaliados seguiram a
INSTRUCAO NORMATIVA N° 60, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2019, do Ministério da
Saude, para a contagem de coliformes termotolerantes (AOAC, 1995, método 46.030),
Estafilococos coagulase positiva (AOAC, 1995, método 46.062), Salmonella sp (AOAC,
1995, método 46.115), além de bolores e leveduras (AOAC, 1995, método 46.011)

Andlise estatistica

Para comparacao entre as médias da composicao centesimal da matéria prima e do CPP
foi utilizado o teste T de Student, conforme atendimento dos paramentros de normalidade e
homocedasticidade avaliados por meio dos testes de Shapiro-Wilk e Kolmogorov-Sminoff. E
para comparacao entre as concentracdes de componentes da composicdo centesimal das
massas foi utilizado o teste ANOVA, seguido pelo teste de TUKEY. Para todas as analises foi
adotado um nivel de significancia p < 0,05, todas as analises foram realizadas utilizando o

software Prisma.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Rendimento

O concentrado proteico apresentou um rendimento de 14%. O rendimento do
concentrado proteico de peixe (CPP) pode variar de acordo com diversos fatores, tais como:
matéria prima utilizada, espécie, tipo de concentrado e metodologia aplicada. O rendimento
foi superior ao observado por Amaral, et al. (2021) que obteve um rendimento de 11% em
CPP de Saramunete, entretanto, abaixo do rendimento obtido por Vidal et al. (2011) em
desenvolvimento de CPP de residuos da tilapia, que obteve um rendimento superior, de
18,34%, desta forma, pode-se observar que o tipo de matéria prima e a metodologia aplicada
ird influenciar diretamente no rendimento do produto final.

Composicéo Centesimal e Composigdo de aminoécidos

A composicdo centesimal da matéria prima (tabela 2) evidenciou alta
concentracdo de proteinas (20,09%) caracterizando esta como uma boa fonte deste
macronutriente, com percentual semelhante ao do filé de tilapia (19,36%), insumo de
maior valor na inddstria, conforme observado por outros autores (SIMOES, et al. 2007;
CARMO, 2020).

A umidade de um alimento mostra a concentracdo total de agua presente neste,



altas concentragdes de umidade indicam alimentos mais pereciveis, uma vez que, estao
mais susceptiveis a deterioracdo especialmente as de origem microbioldgica. Foi
observado uma concentragdo de 76,45% de umidade na matéria prima, caracterizando
esta como um alimento altamente perecivel, sendo necessario a aplicacdo de métodos
de conservacdo, conforme observado por Rebougas, et al. (2012) o qual observou
umidade de 77,24% para a CMS de tilapia.

Quanto ao teor de gordura, a matéria prima apresentou baixa concentragdo com
2,19%. O teor de lipidios em peixes pode variar mais que os demais componentes, uma
vez que sua concentracao pode ser influenciada por fatores como varia¢6es sazonais do
ciclo de vida do organismo, dieta e disponibilidade de alimento, sexo, espécie e parte
do corpo (BOGARD, et al. 2015; EYMARD et al., 2005).

A baixa concentracdo de material mineral observada (0,81%) esta associada ao
tipo de matéria prima utilizado que foi aparas de tilapia, residuos do processo de
filetagem, compostas por pedacos menores de musculatura retirados durante o processo
de padronizacdo do filé. A concentracdo de cinzas foi inferior ao observado por
Reboucas, et al. (2012) 1,02%, no entanto os autores incluiram nadadeiras peitorais a
polpa do pescado, aumentando o teor de material mineral.

O CPP apresentou baixo teor de umidade (4,02%), quando comparado ao
percentual observado para a matéria prima, pode-se observar uma reducdo de 94,74%
na concentracdo de umidade (tabela 2), sendo esta diferenca estatisticamente
significativa (p < 0,05). A baixa umidade ird refletir diretamente na forma de
armazenamento e no tempo de vida Util, uma vez que ira dificultar a deterioracdo por
meio do desenvolvimento microbiolégico, o ideal é que a umidade se mantenha abaixo
de 10%. (JEYASANTA, et al. 2013). Os resultados corroboram com os resultados
observados por outros autores, 0s quais observaram umidade que variou entre 4 e 6%
(REBOUCAS, et al. 2012; GOES, et al. 2016; AMARAL, et al 2021).

Concentrados proteicos podem possuir concentracdes de proteinas que variam
entre 75 e 95% (BRODY, 1965), em sua maioria proteinas miofibrilares e com alto valor
biologico. Com a redugdo do teor de umidade, houve uma maior concentracdo dos
demais componentes presentes na matéria prima, especialmente no teor de proteinas. O
concentrado proteico apresentou uma concentracdo de 90,01% de proteinas, sendo este
estatisticamente superior ao observado para a matéria prima. A concentracdo de
proteinas obtida foi superior ao descrito por outros autores, para CPP de saramunete
(65,47%) e de tilapia (85,16%) e (62,39%), respectivamente AMARAL, et al. (2021);
REBOUCAS, et al. (2012) e VIDAL, et al. (2011).

O CPP apresentou concentracdo superior de lipidios (6,47%) ao observado na

matéria prima, havendo um aumento de aproximadamente 34% na concentracao deste
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componente, por ser inversamente proporcional a umidade, sendo este aumento
estatisticamente significativo (p < 0,05). Devido a grande faixa de relativa
hidrofobicidade dos lipidios, é inviavel utilizar apenas um tipo de solvente para elimina-
los do material (BRUM, et al. 2009), e a retirada de umidade concentra 0s demais
componentes, sendo este aumento atribuido a estes fatores. No entanto, apesar de
apresentar uma concentracdo superior ao observado para a matéria prima, o teor de
lipidios observado ainda é considerado baixo, vale ressaltar que o baixo contetdo
lipidico diminui a probabilidade de rancificacdo do produto, e quando comparado ao
teor observado por Reboucas et al. 2012 o qual obteve um CPP de tilapia com 8,20% de
lipidios e Vidal, et al. (2011) o qual obteve teor de 32,63% de lipidios para CPP de
tilapia.

O material mineral ndo apresentou variacdo estatisticamente significativa,
aumentando apenas 0,07% quando comparada ao teor de cinzas da matéria prima. Sendo
reflexo da composicdo corporal do peixe. As baixas concentracfes observadas no
residuo e no CPP estdo associadas ao processo de lavagem o qual é responsavel pela
perda da maior parte dos minerais presentes na musculatura do pescado (KIRSCHNIK,
MACEDO - VIEGAS, 2009).

Composicao Centesimal

Residuo de tilapia CPP Valor de p
Proteina Bruta (%0) 20,09 £ 0,06 90,01 £0,01 0,0002
Lipidios (%) 2,19 +0,16 6,47 £ 0,17 0,02
Material Mineral (%6) 0,81 +£0,01 0,88 £0,01 0,05
Umidade (%) 76,45 £ 0,30 4,02 £0,01 0,001

Aminoécidos
Essenciais g/kg N&o essenciais g/kg

Histidina 28 Hidroxiprolina 59
Arginina 78,6 Acido aspartico 100,6
Treonina 48,1 Acido Glutamico 164
Valina 43,4 Serina 42,8
Metionina 3,28 Glicina 47,1
Isoleucina 41,2 Taurina 0
Leucina 73,5 Alanina 59,6
Fenilalanina 36,8 Prolina 36,7
Lisina 115,4 Tirosina 36,9
Triptofano 4,7 Cistina 8,1

Tabela 2: Composicdo quimica e composi¢do de aminoacidos

A composi¢do de aminodcidos é determinante na analise do perfil nutricional de
um alimento. Alimentos ricos em aminoacidos essenciais sdo considerados
nutricionalmente superiores, sendo considerados mais indicados para a formulacao de

dietas. O concentrado proteico do peixe apresentou maiores concentracdes de lisina
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(115g/kg), arginina (78,6 g/kg) e leucina (73,5g/kg), conforme ilustrado na tabela 1. Os
aminoacidos sdo fundamentais para a realizacdo da sintese proteica, bem como na
realizacdo de outras fun¢des no organismo tais como transporte de oxigénio, vitaminas
e enzimas (CHALAMAIAH, et al. 2012). A lisina é um aminoacido essencial para o
bom funcionamento do organismo, no entanto, estudos envolvendo lisina se concentram
na utilizacdo deste para suplementacdo de alimentos para animais. Em paises onde a
oferta de alimentos se concentra em alimentos de origem vegetal, a lisina € 0 aminoacido
mais limitante nas dietas (BAKER, 2007). O consumo deste amino&cido esta associado
a manutencao do balanco positivo de nitrogénio no corpo, que além de possuir como
principal funcdo a participacdo na sintese de proteinas, é também precursora no processo
da biossintese da carnitina, que desempenha um papel importante na B -oxidagao
(BAKER, 2007; MATHEW, 2020; TOME, BOS, 2007).

A arginina é considerada um aminoacido semi essencial o qual esta envolvido em
diversas reacOes fisiologicas e do metabolismo humano, participando de forma
intermediéria no ciclo da ureia, se tornando essencial para o processo de desintoxicacao
da aménia, secrecdo hormonal e modula¢do imunoldgica. (APPLETON, 2002). A
arginina atua diretamente na producdo de ¢xido nitrico, sendo consequentemente
essencial para a regulacdo da pressao arterial (TAPIERO, et al. 2002a; MORRIS, 2005).
Devido aos efeitos estimulantes do oxido nitrico, a arginina pode ser utilizada em
regimes terapéuticos para insuficiéncia cardiaca congestiva, hipertensdo, doenca
cardiaca coronéria e disfuncéo erétil (APPLETON, 2002; BAKER, 2007; MORRIS, et
al. 2017).

Os aminoéacidos de cadeia ramificada (BCAAS) sdo necessarios para a sintese de
proteinas e sintese de neurotransmissores (HARRIS, et al. 2005), a leucina faz parte dos
aminoéacidos de cadeia ramificada, sendo importante para a sintese proteica no corpo, e
estudos indicam que o consumo controlado de aminoacidos de cadeia ramificada,
especialmente a leucina, exercem papel fundamental na regulacdo dos processos
anabdlicos que envolvem os processos de sintese e degradacdo proteica muscular
(ROGERO, TIRAPEGUI, 2008). A leucina além de proporcionar a sintese proteica, ira
agir como inibidor de degradacéo proteica e estimular a liberacdo de insulina, promover
a cicatrizacdo de feridas e reduzir o desgaste muscular em funcdo do envelhecimento,
possuindo desta forma potencial terapéutico (HARRIS, et al. 2005)

Além de boa fonte de aminoacidos essenciais o CPP apresentou boas
concentragdes de outros aminoacidos como &acido glutamico 164g/ kg, &cido aspartico
100,6 g/kg, e alanina 59,6g/kg os quais sdo fundamentais para 0 bom funcionamento do
organismo (tabela 2). Segundo Chalamaiah, et al. (2012) acido glutamico e aspartico

sdo 0s mais abundantes dentre os aminoacidos em hidrolisados de proteina de peixe. O
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acido glutdmico é um aminoacido que esta presente em muitos alimentos na forma livre
ou em peptideos ou proteinas, a maior parte do acido L-glutamico livre no cérebro é
derivado da sintese local de L-glutamina e ird agir como intermediarios do ciclo de Kreb,
desempenhando papel fundamental na diferenciagéo neural (TAPIERO, et al. 2002b).
Quando comparadas as concentracfes de aminoacidos essenciais presentes no
concentrado proteico de peixe e na proteina referéncia (proteina do ovo) foi observado
que as concentragdes de arginina 78,6 g/kg, leucina 73,5 g/kg, treonina 48,1 g/kg, e
histidina 28 g/kg foram superiores aos valores dos mesmos aminoacidos presentes na
proteina do ovo. Quando avaliados as quantidades de aminoacidos necessarios para
adultos e criangas, pode-se observar que menos de 1 grama do CPP é capaz de suprir as

necessidades nutricionais diérias para adultos e criancgas (tabela 2).

Aminoacidos CPP PO Escore Aminoacidos Aminoacidos
a/kg g/kg  quimico CPP essenciais para essenciais para
(%) adultos g/kg/dia  criangas g/kg/dia
(FAO/1981) (FAO/1981)
Histidina 28 24 116,67 0 0
Arginina 78,6 66 119,09 0 0
Treonina 48,1 43 111,86 0,007 0,044
Valina 43,4 72 60,28 0,01 0,041
Metionina 32,8 40 82,00 0,013 0,034
Isoleucina 41,2 77 53,51 0,018 0,037
Leucina 73,5 92 79.89 0,025 0,056
Fenilalanina 36,8 63 58,41 0,014 0,034
Lisina 1154 70 164,86 0,012 0,075
Triptofano 4,7 15 31,33 0,0035 0,0046
IAAI 877,90

Tabela 3: Aminoécidos essenciais do Concentrado proteico de peixe (CPP), proteina do ovo
(PO) e valores referéncia de consumo para adultos e criancas.

O escore quimico determina o valor nutricional da proteina por meio da comparagéo da
proteina teste e a proteina padrdo, que para este caso foi utilizado a proteina do ovo (Hardy e
Barrows, 2002). As proteinas de origem animal sdo consideradas proteinas de alto valor
bioldgico devido a sua alta concentracdo de aminoacidos essenciais. O escore quimico
préximo a 100% evidencia que a proteina é de alto valor nutricional, destacando-se 0s
resultados da histidina, arginina, treonina e lisina encontrada no CPP. Por outro lado, os
resultados do escore quimico revelaram que a isoleucina e o triptofano foram os aminoacidos
mais limitantes, porém todos os aminoacidos suprem os requerimentos nutricionais de adultos
e criangas.

Colorimetria
A cor de um alimento & um atributo importante, uma vez que ira influenciar

diretamente na forma como o alimento é apresentado, podendo despertar o apetite do
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consumidor, desempenhando um papel muito importante na aceitacdo de produtos alimentares
(TANG, LIU, 2017). O concentrado proteico apresentou coloracdo mais préxima ao branco
(L* 84,33), apresentando colora¢do clara proxima ao branco, e levemente amarelada
(b*18,38), possuindo fundo mais quente (a*0,25). A coloracdo mais clara, pode ser atribuida
aos processos de lavagens, que é responsavel por lixiviar pigmentos presentes na musculatura
do pescado, bem como a propria coloragdo da musculatura, temperatura e tempo de secagem
(AMARAL, et al. 2021).

Tempo de vida util do concentrado proteico de peixe

O estudo do tempo de vida util de um alimento consiste em realizar uma série de
analises fisico quimicas e microbioldgica durante um determinado tempo para avaliar se ha
alteracdes nos padrdes de qualidade e assim determinar quanto tempo esse produto se mantem
em condicOes de consumo. Foi realizado um estudo de tempo de vida util de 60 dias, durante
este periodo o pH do CPP apresentou estabilidade se mantendo na faixa entre 6,5 e 7, ou seja,
com pH neutro. O pH esta ligado a degradacdo do pescado, sendo este um dos fatores que
iram influenciar diretamente sua qualidade, um pH mais baixo reduz a taxa de degradacao
durante processos de fermentacdo, enquanto que um pH préximo a neutralidade ird maximizar
a atividade de enzimas proteoliticas, além de influenciar diretamente o crescimento bacteriano
(NIU, et al. 2013; ABRAHA, et al. 2018; GHALY, et al. 2010).

A umidade se manteve estavel, com valores que variaram entre 4 e 4,7% em
todas as andlises, bem como as anélises de atividade de &gua (aW) que se manteve
estavel e sempre abaixo de 0,2 (Figura 2). A aW é basicamente a quantidade de agua
livre no alimento, a qual pode ser utilizado pelos microrganismos para seu
desenvolvimento. As bactérias sdo mais exigentes quanto aos teores de aw (0,88 —
0,98), ao tempo que os fungos (bolores e leveduras) necessitam de menores
concentrag@es de aw (0,80 -0,88) (JATOBA & OLIVEIRA FILHO, 2017; BEUCHAT,
1982).
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Figura 2: Parametros fisico quimicos do CPP.
Os baixos niveis de aW e umidade presente no CPP ao longo dos 60 dias de estocagem
limitaram o crescimento microbiologico, estando em conformidade com o0s niveis

recomendados pela International Commissionon Microbio-logical Specifications for Foods
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(ICMSF, 1986) que indicam contagem méaxima de bactérias mesofilas e psicrotroficas de 107
UFCg, pois bactérias mesofilas podem ser responsaveis pelo desencadeamento de doencas
de origem alimentar, apesar da legislagcéo brasileira ndo preconizar a contagem padrédo de
mesofilos. A umidade presente no alimento é um indicador exato de suscetibilidade de um
alimento a deteriora¢do por microrganismos, sendo uma umidade acima de 10% a umidade
ideal para o crescimento de microrganismos em peixes secos e produtos derivados
(ABRAHA, et al. 2018; TSIGE, et al. 2017).

Contagem Padrao
Dia 0 dias 15 dias 30 dias 45 dias 60 dias
Mesdfilos 20,3x10% 49x10% 44x100 10x10% 3,6x103
Tabela 4: Contagem padrdo de mesofilos durante o estudo de tempo de vida atil do CPP.

Massa enriquecida com concentrado proteico de peixe

Quando avaliados as concentracGes de proteina bruta, pode-se observar um aumento
nas concentragdes de proteinas nas massas conforme aumentou a inclusdo de CPP na massa
(tabela 5), saindo de uma concentracao de 14,43% para a massa controle (0%) para um teor
de 27,47% para as massas com inclusdo de 30% de CPP, havendo desta forma um aumento
de 52,5% na concentracdo de proteina bruta, ao tempo que foi possivel observar um efeito
linear negativo para carboidratos, conforme a farinha de trigo foi substituida, houve uma
reducdo de 35,89% na concentracdo de carboidratos, sendo essas diferencas estatisticamente
significativa (p = 0,05). Os dados estdo em consonancia com os dados observados por Goes,
et al. (2016) que observou padrdo semelhante em massas elaboradas utilizando CPP, o qual
obteve um macarrao com percentual de 17% de proteinas no nivel de inclusédo de 30% de CPP.
Segundo Belitz et al. 2009, o teor de proteinas de massas secas é de aproximadamente 11,5%,
e isso ocorre devido ao processo de secagem que acaba por concentrar as proteinas.

O teor de lipidios aumentou de acordo com as concentra¢cfes de inclusdo do CPP,
sendo o percentual de 20% com o maior teor de lipidios, com 7,42%. Quanto ao teor de cinzas,
ndo apresentou grandes variacoes, sendo o tratamento 30% que apresentou maiores teores de
cinzas, com 1,25%, o mesmo padrdo foi observado por Ainsa, et al., (2021) no qual foi
observado um aumento no teor de gordura e material mineral nas massas suplementadas com
farinhas de peixe, os autores atribuem essas alteragcdes a composi¢do nutricional da farinha de
peixe utilizada.

Quanto a umidade, se manteve estavel entre todos os tratamentos, variando entre 32 e
35 %, ndo havendo grandes variagdes entre os tipos de massas, 0 método ideal para reduzir o
teor de umidade seria submeter essas massas ao processo de secagem, o qual seria responsavel
por reduzir o teor de umidade, concentrando o teor dos demais nutrientes ao tempo que
aumentaria o tempo de vida util. Os altos valores de umidade podem ao tipo de massa (GOES,
et al. 2016)
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Percentual de substituicdo

0% (Controle) 10% 20% 30% Valor de P
Proteinas 14,43+ 0,31 18,25+0,35 2340+0,36 27,47 +0,45 2,97 1
Lipideos 1,14+ 0,01 2,92 +0,03 7,42 + 0,46 3,79 £0,02 3,13 10
Umidade 32,24 + 0,08 3553+0,41 3237+0,24 346+0,28 6,55 ©
Cinzas 0,83+0,01 0,63+0,01 0,84 +£0,01 1,25 + 0,07 1,128

Carboidratos 51,32 +0,21 42,68+0,04 36,48+1,77 32,90+0,64 3,35°

Tabela 5: Composicdo centesimal das massas enriquecidas com CPP.
Anélise de microganismos especificos

A qualidade microbiolégica de um alimento é determinante, uma vez que ira indicar se
0 alimento é seguro para 0 consumo. Alguns microrganismos sdo causadores de patologias
graves e até mesmo letais, para estes a ANVISA determina um limite minimo aceitavel para
que o alimento seja considerado seguro, dentre estes destaca-se o Staphylococcus coagulase
positiva, a Salmonella, os coliformes termotolerantes e os bolores e leveduras os quais
responsaveis pela maior ocorréncia das toxiinfecgdes alimentares (DUARTE, et al. 2010).

A contagem de Staphylococcus coagulase positiva é conhecida como padrédo
microbiologico de seguranca alimentar a nivel internacional sendo um indicador das
condic@es higiénico sanitéria de sua producdo e conservacdo (RESTA, OLIVEIRA, 2013). A
contagem de Staphylococcus para todas as amostras da matéria prima, CPP e em todas as
concentracdes das massas foi inferior ao exigido pela legislagdo como valor maximo < 10?
(tabela 6) com teste de coagulacio negativo. As Contagens acima de 10° indicam condicdes
higiénico sanitarias inadequadas de processamento (GENIGEORGIS, 1989; SOUZA, et al.
2015), desta forma tanto a matéria prima, quanto o CPP apresentam boas condic6es higiénico-
sanitarias para consumo, estando dentro dos padrdes determinados pela legislacdo vigente.

Os coliformes sdo indicadores de contaminacdo fecal. No grupo dos coliformes ha os
coliformes termotolerantes os quais sdo capazes de resistir a altas temperaturas (PARUCH,
MAHLUM, 2012). A matéria prima, CPP e todas as massas (tabela 6) apresentaram contagens
inferiores a 3 NMP, estando dentro do estabelecido pela legislacdo para alimentos derivados
de pescado, que define limite maximo de 102 (BRASIL, 2019).

Salmonela spp. s@&o um dos principais agentes causadores de doencas bacterianas
transmitidas por alimentos em todo o mundo, sendo responsavel pelo desenvolvimento de
doengas como enterites e Salmonelose que podem ser letais ao ser humano (YANG, et al.
2022) a legislacéo preconiza que a salmonela seja ausente em 25g do alimento comercializado
(BRASIL, 2019) no presente estudo (tabela 6) a salmonela foi ausente para as amostras da
materia prima, CPP e para as massas.

Os bolores e leveduras estdo mais associados a deterioragéo, mas sao potenciais agentes
patogénicos, sendo responsavel pela oxidacdo de diversos componentes, especialmente 0s
carboidratos (BRITO, ROSSI, 2005), além de a depender da espécie ser capaz de liberar
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toxinas patogénicas. Dentre as principais micotoxinas, destacam-se aflatoxina, Ocratoxina e
fumonisina (SUN et al., 2015; MUNAWAR et al., 2019, apresentando efeito hepatotoxico,
carcinogénico, nefrotdxico e teratogénico, em animais e humanos.

As contagens para bolores e leveduras (Tabela 6) foram inferiores a 10, estando abaixo

do limite maximo definido pela legislacéo.

Matéria Prima Massas suplementadas
Residuo CPP 0% 10% 20% 30% IN N°60/
da tildpia ANVISA
Staphylococcus Coagulase Positiva <10 <10 <10 <10 <10 <10 <103
Coliformes 45°C <3 <3 <3 <3 <3 <3 <10?
Salmonela AUS AUS AUS AUS AUS AUS AUS
Bolores e Leveduras <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10

Tabela 6: Analise microbiologica de microrganismos especificos.
CONCLUSAO

O concentrado proteico apresentou rendimento padréo, e alta concentracdo de proteinas,
as quais sao ricas em aminoacidos essenciais sendo capaz de suprir as necessidades diarias de
adultos e criancas, se equiparando a proteina referéncia, sendo, desta forma, indicada para a
formulacdo de dietas. Quando aplicadas na formulacdo de massas foi possivel aumentar em
mais de 50% a concentragdo de proteinas, ao tempo que reduziu a concentracdo de
carboidratos, melhorando sua qualidade nutricional. Os baixos teores de umidade e de aW se
mantiveram constantes ao longo dos 60 dias e proporcionaram estabilidade ao CPP, e boa
qualidade ao longo do tempo. Sugere-se que o concentrado proteico de peixe pode ser
utilizado como suplemento de alimentos por ser nutricionalmente rico e estar dentro dos

padrdes microbiolégicos.
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3- Considerac0es finais

A pesquisa permitiu a producdo de um concentrando proteico de peixe em pé (CPP)
com bom rendimento, elaborado com os residuos do processamento de filé de tilapia
(O.niloticus), dentro dos padrdes microbiol6gicos para alimentos estabelecidos pela
INSTRU(;AO NORMATIVA N° 60, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2019 — ANVISA; com
reduzido teor de umidade, atividade de dgua, cinzas e lipidios, este tltimo devido as sucessivas
lavagens realizadas na etapa de deslipidificacdo. Além de possuir um pH neutro, caracteristico
de pescado fresco e coloracdo clara, tipica de concentrado proteico tipo A, alto teor proteico
e excelente fonte aminoécidos, com destaque para a lisina, arginina, treonina, e histidina,
aminoacidos essenciais, 0s quais sdo importantes para o bom funcionamento do organismo,
especialmente nos processos de sintese proteica, transporte de oxigénio, vitaminas e enzimas,
além da importancia nos processos de regulacdo da pressao arterial, producéo de anticorpos,
e auxiliar nos processos de cicatrizagcdo. Evidenciando que pode ser utilizado como matéria-
prima para a suplementacéo de alimentos, principalmente aquelas com caréncia de proteina.

As massas frescas suplementadas com o concentrado proteico de peixe apresentaram
excelentes teores nutricionais com destaque para a massa suplementada com 30% de CPP,
cujo teor proteico aumentou consideravelmente em detrimento do teor de carboidratos, foco
do presente trabalho. Além de ser um produto higiénico-sanitario seguro, com quantidades de
microrganismos abaixo do exigido pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria— ANVISA.

Ressalta-se a importancia do aproveitamento dos residuos do processamento do

pescado, que normalmente sdo descartados de forma inadequada, causando dnus a0 meio
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ambiente. Sendo uma alternativa para a agregacao de valor da cadeia produtiva da tilapia.
Portanto, estes resultados indicam potencialidade para a elaboracdo de dois produtos:
Concentrado proteico de peixe e massas frescas enriquecidas. Espera-se que os produtos
obtidos nesta pesquisa sejam elaborados e consumidos por criangas e adultos.
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