REV. CENTRO CIENCIAS RURAIS
VOL. 5 — N° 3 — 219-226 — 1975 219

CONCENTRADO PROTEICO DE PEIXE (*)

Fish protein concentrate

Nelcindo N. Terra, Lie E. V. Abreu, Adalberto C. Meller e Eurico Mussoi (¥*)

RESUMO

Os autores compararam a composicdo quimica e valor biolégico
dos concentrados proteicos elaborados com varias espécies de peixes,
utilizando o Método desenvolvido pelo U. S. National Marine Fisheries
Service e 0 Método Experimental desenvolvido no Departamento de
Tecnologia Alimentar da Universidade Federal de Santa Maria.

Nao encontrando diferencas significativas recomendam a uti-
lizacdo do Método Experimental na elaboraciao dos concentrados pro-
teicos de peixes, por ser de menor custo visto substituir, numa pri-
meira etapa, o alcool isopropilico.

SUMMARY

The authors compared the chemistry composition and biological
value of fish protein concentrates (FPC) elaborated with some species
of fish. They used a Method developed by U. S. National Marine
Fisheries Service and a Experimental Method developed by Departa-
i\n/{en_to de Tecnologia Alimentar of Universidade Federal de Santa

aria.

The methods didn’t interfer in the chemistry composition and
biological value of FPC. They recommend the use of Experimental
Methodtge%ause is cheaper than U. S. National Marine Fisheries Ser-
vice Method.

INTRODUCAOQ

A falta de proteinas e a falta de alimentos sdo caracteristicas
dos paises em desenvolvimento (10) que, face a atual conjuntura
mundial, adquirem uma importancia toda especial. Importincia esta
devido ao fato de que os paises desenvolvidos, diante de possiveis en-
traves econémicos em futuro préximo reduziram nio somente a sua
ajltda ao exterior como também a exportacio de seus produtos mais
nobres.

Grande parte da populagdo mundial tem como principal fonte
de proteinas os cereais e os legumes, por serem mais facilmente en-
contraveis e de menor preco (5).

O consumo daquelas proteinas de origem vegetal, portadoras
de fatores limitantes, com um consequente valor biolégico bem infe-
rior ao das proteinas de origem animal, tera reflexos marcantes até
mesmo na produtividade dos povos. As proteinas de origem animal,
pelo seu elevado valor biolégico, sdo pouco disponiveis e de mais ele-
vado preco (5).

* Trabalho subvencionado pela Fundacfo de Ampsaro & Pesquisa do Estado do
Rio Grande do Sul (FAPERGS)

** Docentes do Departamento de Tecnologia Alimentar do Centro de Ciénclas Ru-
rajs da Universidade Federal de Santa Maria,
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Em nosso Pais, as populacoes do Norte e Nordeste, buscam nos
hidratos de carbono, 70 a 90% das calorias, enquanto que a populacio
da cidade do Rio de J aneiro, apesar da elevada renda per capita, tem
também naqueles nutrientes a sua principal fonte caldrica (8).

Apesar de possuirmos a maior bacia hldrografxca do mundo,
nado temos buscado naguele manancial, a proteina que tanto necessi-
tamos. O Brasil registra um dos menores indices do consumo, per
capita, de pescado em todo o mundo, ndo alcancando sequer dois
quilos/ano por habitante, enquanto que em outros Paises o consumo
chega a alta cifra de quarenta quilos/ano de pescado por habitan-
te (+). O presente trabalho propoe-se a desenvolver processo de, ao
utilizar alguma espécies de peixes de 4gua doce, elaborar concentrado
proteico de elevado valor biolégico, que possa ser utilizado na ali-
mentacao das classes dotadas de menor poder aquisitivo.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas cinco espécies de peixes, quais sejam: tilapia
(Tilapia randalli), traira (Hoplias malabaricus), carpa (Cyprinus
carpio), grumata (Prochilidus argenteus) e jundia '(Rhamdia quelen),
igrngcidas pela Fazenda do Peixe da Universidade Federal de Santa

aria.

Os peixes chegaram ao laboratdério com vida, e apés serem
sacrificados eram lavados e moidos (quando utilizados integralmen-
te) ou lavados, eviscerados, e apés a separagdo dos 0ssos a pOr¢ao
muscular era moida.

Todas as espécies de peixes utilizadas encontram-se completa-
mente disseminadas pelos cursos d’igua doce deste Estado, sendo
que algumas espécies fazem parte de campanhas empenhadas na sua
criacdo em acudes e represas hidroelétricas.

Para a obtencdo dos Concentrados Proteicos de Peixes, foram
utilizados o Método desenvolvido pelo U. S. National Marine Fisheries
Service e o Método a seguir descrito, que passaria a denominar-se de
Experimental. A matéria prima (peixe integral ou somente a porcio
muscular) apds conveniente lavagem era moida e tratada com uma
mistura de etanol e acetato de etila (9 : 1). A seguir a porcao sélida
era seca (50.°C )pulverizada e tratada com alcool isopropilico adicio-
nado de hexano (1%). Feita a conveniente extracio dos lipidios e
agua, a por¢ao solida era entdo submetida & secagem (50.°C) moagem
e peneiracdo (100 mesh). Logo apds a Ultima extracido era adicionada
0,08% (v/p) de uma solucdo a 30% de aAgua oxigenada como clarifi-
cadora e melhoradora do sabor (). Apos as extracdes, os solventes
eram convenientemente recuperados.

Na determinacido do Rendimento utilizou-se a relacio existen-
te entre 0 peso da matéria prima utilizada e o peso do Concentrado
Proteico de Peixe obtido.

A Composicao Centesimal, compreendendo as fragoes umidade,
extrato etéreo, nitrogénio em protema fibra, cinza e nifext foi de-
terminada segundo os métodos adotados pelo Instituto Adolfo Lutz(4).

(+) Revista Nacional da Pesca (140): 6, nov. 1974.

(+) Sugestdes de David Dubrow, Tecnélogo do U. S. Departament of
Commerce, U.S.A.
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Os minerais da fracdo cinza, foram determinados segundo téc-
nica preconizada no Analytical Methods for Atomic Absorption Spec-
trophotometry (3), no Espectrofotometro de Absor¢io Atdomica (Per-
kin Elm((ei', )modelo 303), enquanto que o Fluor fol determinado por
difusdo (11).

O Coeficiente de Eficacia Proteica, fol determinado de acordo
com as normas preconizadas pela ASSOCIATION OF OFFICIAL
AGRICULTURAL CHEMISTS (1), usando como padrio, a caseina ao
nivel de 10% na racao.

Como animais-teste, foram utilizados ratos albinos, linhagem
WISTAR, divididos em trés grupos de seis animais e mantidos em
galolas individuais pelo espago de quatro semanas. As ragdes eram
isocaloricas, isoceluldsicas e isoproteicas, e foram preparadas de acor-
do com o indicado.

Cada grupo de animais teve o percentual de proteina, repre-
sentado respectivamente por: caseina (comercial), Concentrado Pro-
teico de Peixe, preparado pelo Método U. S. National Marine Fisheries
Service (+) (traira), e Concentrado Proteico de Peixe preparado
pelo Método Experimental (traira).

RESULTADOS

O rendimento médio obtido, foi de 18,2% para o Concentrado
obtido com o Método Americano, e 18,3% para o obtido com o Método
Experimental. Ambas as cifras correspondem 3 matéria prima cons-
tituida apenas da porcdio muscular.

A elaboracdo do Concentrado a partir do peixe integral, foi
abandonada face ao elevado teor de cinzas resultante no produto,
com consequente elevada taxa de fluor, tornando-o impréprio ao
consumo humano (9).

(+) Chamaremos no decorrer deste trabalho de Método Americano.
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Tabela 2 —~ Leores medios de cobre, ferro, manganes, magnésio,
cdlcio e fluor encontrados no Concentrado Proteico
de Peixe (FPCG) elaborado pelo M&todo Experimental,

'CONCENTRADOS Cobre Ferro Manganes Magnésio Calcio Fluor

PROTEICOS ng/Kg mg/Kg mg/Kg Mg/Kg Mg/Kg pepeme
Carpa " 19,44 72,80 0,20 502, 32 161,20 63,33
Grunaty * 15,96 39,40 0,84 520,52 128,88 70,00
Jundif * 20,88 43,76 1,44 510,56 130,68 83,33
Jundif ® 26,00 60,96 4,84 683,80  5824,64 106,66
Tildpia ° 24,64 54,12 1,08 536,36 198,84 80,00
Tildpia © 4,48 21,08 0,36 944,00  17020,00 433,33
Trafra ® 18,28 40,36 0,20 596, 32 227,72 90,00

& _ porgio muscular

b - integral menos as visceras

¢ - peixe integral
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Tabela, 3 — Coeficiente de Eficacia Proteica dos Concentrados Pro-
teicos de Peixe (FPC) elaborados pelo Método Americano
e Método Experimental.

GRUPO ANIMAL Coeficiente de Eficacia
Proteica (CEP)
A (Caseina) 1 3,346
2 3,316
3 3,346
4 3,316
5 3,316
6 3,346
Média 3,3309
B (Método Experimental) 7 3,436
8 3,405
9 3,427
10 3,436
11 3,407
12 3,407
Média 3,4196
C (Método Americano) 13 3,405
14 3,436
15 3,427
16 3,407
17 3,406
18 3,436
Média 3,4195

DISCUSSAO

O Concentrado Proteico apresentou-se como um pé dotado de
sabor e odor dificilmente perceptiveis.

A coloracao apresentou variacoes segundo a espécie de peixe
considerada, indo do esbranquicado ao amarelado. O concentrado pro-
teico de traira apresentou-se esbranquicado, enquanto que os demais
com excessao do elaborado com tilapia integral, apresentaram-se
amarelados.

A tilapia integral, diferencou-se da tilapia por¢cao muscular,
pela tonalidade levemente pardacenta comunicada ao concentrado.
Pela analise da tabela 1, verifica-se que o conteido proteico variou
de 7337% a 94,49% com a tilapia integral, apresentando a menor
cifra, e inferior mesmo a recomendada pelo United States Departa-
ment of the Interior que fixa o minimo em 78%.

SIDEWELL et alii (6), ao analisar em concentrados proteicos
preparados a partir de diferentes espécies de peixes, utilizando a ex-
tracao pelo alcool isopropilico, encontraram teores de proteina que
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variam de 78,5 a 87,5%, portanto inferiores aos encontrados para o
concentrado proteico de tilapia, grumata, jundia e traira, o que ca-
racteriza variagées na composicdo quimica final do produto, segundo
a espécie de peixe considerada (7). A mesma autora acima, em tra-
balho anterior, menciona concentrado proteico com 85% de proteina
(5), enquanto que MOORJANI (2) ao analisar o FPC de pink-perch,
encontra 70% de proteina, 0,8% de lipideos e 27% de cinzas.

A qualidade do FPC é caracterizada nao somente pelo seu con-
tetido proteico, como também pela sua riqueza em Aagua, lipideos,
cinzas e fluor. Enquanto a agua esta diretamente ligada a conserva-
bilidade do concentrado, o teor de lipideos diz respeito diretamente ao
cheiro do mesmo, com marcante influéncia no enriquecimento de ali-
mentos que passam a apresentar o caracteristico cheiro de peixe, que
neste caso, € negativo.

Os lipideos (extrato etéreo) nio devem ultrapassar a 0,3%, o
que nao foi conseguido para a carpa e o grumatd que apresentaram
3,99% e 0,79%, respectivamente para o Método Experimental e 3,86%
e 0,81% para o Método Americano. A carpa e o grumatd por serem
peixes dotados de elevada quantidade de gordura em seus tecidos,
prlovavtelmente requeiram um tratamento mais intenso por parte dos
solventes.

As cinzas ndo devem ultrapassar a 15%, enquanto que o teor
de fluor deve ser inferior a 100 ppm (9). Todas as espécies de peixes
aqui trabalhadas, apresentaram a fracdo cinza dentro dos limites
propostos, com excessdo da tilapia integral que apresentou 1837%
no Método Americano e 18,46% no Método Experimental.

Pela tabela 2, observa-se, serem os concentrados proteicos con-
sideraveis fontes de minerais, sobressaindo-se o ferro, magnésio, calcio
e fluor, sendo que este ultimo elemento, apresenta-se além dos limi-
tes preconizados tanto no jundid integral eviscerado, como na tila-
pia integral. Pelos resultados, parece ser boa pratica eliminar os ossos
e a cabeca para reduzir-se o teor de cinzas dos concentrados.

Para a determinacao do Coeficiente de Eficacia Proteica (CEP),
foi utilizado o concentrado proteico de traira, por ter sido, o que
além de apresentar o maior teor proteico, apresentou o mesmo teor
tanto quando preparado pelo Método Experimental como pelo Mé-
todo Americano.

O CEP do FPC de traira foi o mesmo, tanto na preparaciao pelo
Método Experimental como pelo Método Americano (3,4196) e supe-
1('10r ao apresentado pelo grupo controle representado pela caseina
3,3309).

SIDWELL et alii (6), ao ensaiarem FPC de varias espécies de
peixes, constataram CEP que variaram de 2,96 a 3,25%. As tabelas 1
e 3 mostram que o método utilizado na preparacao dos concentrados,
vao influir quer na qualidade quimiea, quer na qualidade bioldgica,
equiparando o método aqui preconizado, mais barato por substituir
em sua primeira etapa, o alcool isopropilico pelo etanol, ao Método
Americano desenvolvido pelo U. S. NATIONAL MARINE FISHERIES
SERVICE. A adicdo do hexano ao alcool isopropilico parece ter au-
mentado a solubilidade do concentrado proteico, o que devera ser
estudado posteriormente.

CONCLUSOES
Em face dos resultados obtidos, concluiu-se que:

1.2 — Os concentrados_proteicos de traira, grumata e jundia,
caracterizaram-se pelo seu elevado contetdo proteico.
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2° — A elaboracdo de concentrado proteico a partir de peixe
integral parece ndo ser indicado devido ao elevado teor de cinzas
e fluor no produto final.

3° — O Coeficiente de Eficicia Proteica do concentrado pro-
teico de traira, foi o mesmo tanto na preparagao pelo Método Ame-
ricano como na preparagao pelo Método Experimental e superior ao
da caseina (grupo controle).

4° — O Método Experimental na preparacdo do concentrado
proteico pode substituir o Método Americano, visto ndo trazer modi-
ficacdo quer na sua composi¢cdo quimica, quer no seu valor bioldgico.

5° — O rendimento médio foi de 18,2% para o concentrado

proteico obtido pelo Método Americano, e 18,3% para o obtido com o

lé/[étodp Experimental trabalhando-se apenas com a por¢ado muscular
0 peixe.
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