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Resumo - O presente trabalho teve como objetivo analisar o teor de proteina sollvel presente em diferentes
espécies de peixe de agua continental. O experimento foi realizado no Laboratério de Bromatologia do
Instituto federal Educacéo, Ciéncias e Tecnologia do Espirito Santo - Campus Alegre, entre 0 més de margo
a setembro. As espécies analisadas foram: Tilapia (Oreochromis niloticus); Matrinxd (Brycon cephalus);
Pacu (Piaractus mesopotamicus); Carpa Comum (Cyprinus carpio L.) e Lambari (Astyanax abramis). Para a
concretizacdo destas analises foi utilizado o método do biureto e foram realizadas comparacdes entre a
carne in-natura e cozida em relacdo a solubilidade e testou-se a variagdo do pH em relacéo a concentragdo
da proteina sollvel. A espécie que apresentou a maior concentracao de proteina foi o lambari e a que
apresentou menor nivel de proteina foi o matrinxa e o pacu. A tilapia e o lambari foram as Unicas espécies
qgue ficaram dentro dos padrdes estabelecidos pelas literaturas em relacdo a solubilidade. O resultado do
teor de umidade mostrou que todas as espécies estdo entre 70 e 80%. Portanto a metodologia do método

do biureto, verifica-se que é viavel a sua aplicacdo, e fatores como pH, temperatura, influencia na

solubilidade da proteina.
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Area do Conhecimento: Ciéncias Agrarias
Introducéo

O Brasil apresenta um dos maiores potenciais
para a aquicultura, pois possui recursos hidricos
abundantes, grande extensdo territorial e trés
quartos de sua area encontram-se na zona
tropical, onde recebe energia solar abundante
durante o ano todo (CASTEGNOLLI, 1992).

A piscicultura é um dos setores da producéo
animal que mais cresce atualmente, no Brasil, com
indice entre 10 e 30% com grandes incentivos dos
orgados governamentais através do Ministério da
Pesca (OSTRENSKY & BOEGER, 1998). Além
disso, muitas espécies de peixes nativos
potencialmente cultivaveis. A situacdo atual da
aquicultura  brasileira  projeta um  grande
crescimento, apoiada nos investimentos
governamentais e na necessidade de atender o
mercado consumidor interno e externo.

A carne oriunda do pescado deve assumir
destaque tanto em qualidade como em quantidade
como uma das principais fontes de proteinas,
outros nutrientes e compostos quimicos benéficos
a salde humana, tanto a medicina como os meios
de comunicac¢do tem estimulado a populagéo para
a importancia de se consumir pescado na dieta
diaria. A quantificacdo do teor de proteinas na

carne de pescado é uma necessidade para o
atendimento das legislagBes vigentes e um
marketing para os produtores de pescado e as
espécies cultivadas. A populagdo brasileira tem
sido estimulada a diversificar os habitos
alimentares, principalmente no que diz respeito as
fontes de proteina, onde a busca pela utilizacdo da
carne de peixe na dieta estd aumentando nos
Gltimos anos (FERREIRA, 2010).

Tendo em vista os grandes investimentos
governamentais no desenvolvimento da
aquicultura um maior numero de produtores se
envolve com o cultivo e a comercializacdo de
pescado, disponibilizando para a populagdo uma
enorme variedade de espécies de peixe que séo
cultivados com diferentes sistemas de manejo
(FERREIRA, 2010).

Como este pescado é oferecido como fonte
alimentar o Codigo de defesa do consumidor diz
que a composicdo do alimento deve ser
conhecida, logo se faz necessaria a andlise
bromatolégica do pescado, principalmente a
quantificacdo do seu teor de proteina. Destaca-se
ainda que o0s custos com a alimentacdo na
aquicultura correspondem a maior parcela dos
precos totais de producdo nas criagbes semi-
intensivas (MEER et al.,1995), em funcdo das
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dietas possuirem elevado teor de proteina, em
comparacdo as dietas para outros animais
cultivados (FURUYA et al.,1997).

De posse destas informagBes, o presente
trabalho propde a analise e a quantificagdo do teor
de proteina soluvel em diferentes espécies de
peixe de agua continental.

Metodologia

O experimento foi realizado no laboratério de
Bromatologia do Instituto Federal de Educacao
Ciéncia e Tecnologia do Espirito Santo - Campus
Alegre, situado a Rua Principal s/n° - Distrito de
Rive, Alegre - ES. Latitude 2045'30” e longitude
4127'23".

As espécies amostradas foram: Tilapia do Nilo
(Oreochromis  niloticus); Matrinxd@  (Brycon
cephalus); Pacu (Piaractus mesopotamicus);
Carpa Comum (Cyprinus carpio L.) e Lambari
(Astyanax abramis).

As espécies foram descongeladas e o tecido
muscular foi removido. Para cada peixe foi feito
uma trituracdo mecanica do tecido muscular e a
homogeneizacdo da amostra, esta foi rotulada e
novamente armazenada sob refrigeracéo.

A carne cozida - Adicionou-se 5g amostras e
realizou-se o cozimento durante 25 minutos a
121°C, sob pressdo de 1,5 KgF/cm?). Foram
submetidas a teste de solubilizacdo com variagédo
de pH onde o teor de proteina solGvel foi
determinado pelo método do Biureto.

Para melhores entendimentos do resultados
aferidos, utilizou-se a estatistica descritiva com
andlises de Média e Desvio Padrdo, Intervalo de
Confianca a 95% de probabilidade e utilizou-se a
tabela de 5 %.

Analise do teor de umidade - Foram
utilizados béqueres previamente lavados e secos
em estufa 105C por duas horas para total
remo¢do de umidade. Em seguida suas massas
foram determinadas por meio da balanca do tipo
semi-analitica (modelo AL 500C precisdao de
0,001g). Foram adicionados 5,0g de amostra em
cada béquer e colocados na estufa, em
temperatura de 105C por 20h. Apds as 20h os
béqueres foram colocados no dessecador em
seguida suas massas foram determinadas, através
do célculo do teor de umidade:

Solubilizacdo da Proteina - Para extracdo das
proteinas, a amostra de 1g do tecido muscular
triturado in natura e cozido do pescado foi
misturado a uma solugdo de &cido cloridrico (HCK)
ou hidroxido de sodio (NaOH) na proporcao de 1:5
(Tecido muscular triturado:solucdo de HCI ou
NaOH) por 10 minutos sob agitacdo constante.

Apés a solubilizacdo, a suspensao foi
centrifugada a 4000 rpm durante 25 minutos,
foram obtidas trés camadas apés a centrifugacéo:
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na fase superior os lipidios, na intermediaria as
proteinas sollveis e na fase inferior as proteinas
insoliveis. A fase intermediéria foi recolhida e
submetida as analises de determinagéo do teor de
proteina pelo método do biureto.

A fase intermediaria obtida apos centrifugacao
foi mensurada e uma fracdo de 0,5mL foi
adicionada em um tubo de ensaio e 0 seu volume
foi completado com 9,5mL de solugcé@o de cloreto
de sddio (NaCt 1,5 mol/L) conhecido (tubo II).

Uma aliquota de 2,0mL da solucdo contida no
tudo foi retirada e adicionada a outro tubo
conhecido (tubo 1), onde foram acrescentados 5
mL do Reativo de Biureto, a mistura ficou em
Banho Maria a 31°C por 10 minutos. Apds
encubacdo a amostra foi transferida para a cubeta
e analisada no espectrofotdbmetro UV-VISIVEL
(Quimis) num comprimento de onda de 540nm. O
espectrofotdmetro foi previamente calibrado e a
curva padrdo foi construida com soro albumina
bovina padrdo. Cada analise foi realizada em
triplicata com trés repeticbes para cada amostra,
para tratamento estatistico dos dados foi utilizado
o limite de confianca (t) de 95%.

Resultados
A Tabela 1 demonstra os valores obtidos de
cada espécie com teor de umidade (%) e o teor de

matéria seca (%).

TABELA 1: Teor de umidade e matéria seca.

-~ Teor de T’e(_)r de
Espécie Umidade (%) Mate?(;))Seca
Tilapia 80,6 +3 19,4 +3
Matrinxa 78,03 220+3

Pacu 725+3 275+3
Carpa Comum 79,34 20,74
Lambari 76,2+5 238+5

A Tabela 2 revela os valores analisados de
diferentes espécies de peixes com o teor de
proteina soltvel (%) e o teor de matéria seca (%).

TABELA 2: Valores obtidos do Teor de proteina
soluvel (%) e teor de matéria seca (%).

Teor de Teor de

Espécies proteina matéria seca

soluvel (%) (%)

Tilapia 18,03 19,4+3
Matrinxa 134+3 22,0+3
Pacu 134+3 275+3
Carpa Comum 148+4 20,74
Lambari 19,0+5 238+5

A Figura 1 mostra a influéncia do cozimento na
solubilizagdo das proteinas da carne do pescado.
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FIGURA 1 - Influéncia do cozimento in natura e
cozida na solubilzagdo das proteinas da carne de
pescado com as médias de intervalo de confianca
(%).
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Discussao

Ao observar a tabela 1, a umidade corresponde
a perda de peso (g) sofrida pelo produto quando
aquecido em condicdes nas quais a agua €
removida. Na realidade, ndo é somente este
constituinte a ser removida, mas outros compostos
gue se volatilizam nessas condicdes.

O conhecimento do teor de umidade do
pescado €é de fundamental importancia na
conservagdo e armazenamento, na manuten¢ao
da sua qualidade e no processo de
comercializacdo, paladabilidade e a suculéncia da
carne.

Segundo (OGAWA & KOIKE, 1987) a taxa de
umidade do pescado proporciona entre 70 a 85%
de concentracao.

Sabe-se que o teor de umidade da carne pode
variar em func@o da idade do animal, ambiente.
Como os animais coletados para as analises ndo
obedeceram a critérios que permitisse tal
estratificacdo, os valores encontrados servem de
diagnostico de que estas alteracbes ocorrem e
também permite a determinacdo do teor de
proteina, visto que deve ser calculado em cima
do teor de matéria seca.

Comparando-se os resultados obtidos com os
citados acima os teores de umidade ficaram
dentro dos limites estabelecidos. Sendo a espécie
gue apresentou maior concentracdo de umidade a
tilapia (80,6 + 3%) e a que apresentou menor das
espécies o pacu (72,5 + 3%).

Comparando se a tabala 2- A remocdo das
amostras foi coletada na parte do musculo da
espécie, pois apresentam dois grupos principais
de proteinas: as proteinas sollveis do
sarcoplasma e as proteinas estruturais das
miofibrilas. As proteinas miofibrilares representam
de 66 a 77 % das proteinas totais do musculo. As
proteinas sarcoplasmaticas representam
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aproximadamente 20-25 % da proteina total do
musculo (MARTELLI & PANEK, 1968).

A composicdo centesimal da carne sofre
variagbes em fungédo do tipo de muisculo, espécie,
alimentacdo (FORREST, 1979).

Segundo (OGAWA & KOIKE, 1987) em geral a
composicdo protéica esta entre 15 a 24% de
proteina.

Correlacionando-se os resultados obtidos com
a citacdo da literatura, o teor de proteina solavel
ficou dentro das faixas estabelecidas, sendo a
espécie que apresentou maior porcentagem de
proteina foi o lambari (19,0 £ 5) e a que obteve
baixas concentracdes foi 0 pacu e o matrinxa (13,4
+ 3). Sabendo-se que os niveis de proteina soluvel
no misculo sdo de 20 - 25 % e que algumas
espécies apresentaram bem abaixo do resultado,
supbe-se que um dos fatores seja a pouca
concentracdo da proteina sarcoplasma e dos
demais fatores citado acima.

Figura 1 - A cocg¢do dos alimentos proporciona
trocas fisicas, quimicas e estruturais de seus
componentes pelo efeito do calor. As formas de
transferéncia de calor, a temperatura, a duracao
do processo, e o0 meio de cocgcdo para 0 preparo
da carne sdo alguns dos fatores responsaveis
pelas alteragbes quimicas e fisicas que podem
modificar a composicdo quimica e o valor
nutricional da mesma (GARCIA-ARIAS et al,
2003).

Segundo ROSA et al. (2006), o processo de
coccdo da carne altera os teores de proteina,
gordura, cinzas e matéria seca devido a perda de
nutrientes e agua.

Comparando-se os dados obtidos da amostra
in natura e a cozida com a concentracdo de
proteina sollvel, obteve-se a maior concentracdo
de solubilizacdo na carne cozida. Devido a altas
temperaturas ocorrendo a desnaturacao protéica e
substancias volateis sao liberadas e com isso tem
mais adesédo agua.

Conclusao

A concentragdo da proteina solavel e
influenciada pela espécie e fatores como
temperatura, pH.

Os valores encontrados de proteina solavel e
teor de umidade ficaram dentro dos padrbes
estabelecidos pela literatura, sendo o método
Biureto uma metodologia viavel para analises de
guantificacdo de proteina solGvel pois se
rapido,barato e eficente nos resultados.
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