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RESUMO

Esse trabalho teve como objetivo estudar a secagem da polpa lavada de cabrinha (Prionotus
punctatus) e avaliar algumas propriedades funcionais. A secagem foi realizada em camada
delgada com espessura da camada de polpa de 3, 5, e 7mm, e temperaturas de 55, 65 e 75°C em
estufa com velocidade de ar de 0,9 m/s. Os dados que permitiram o levantamento das curvas de
secagem foram obtidos, através de uma balanca semi-analitica acopladas na estufa. A polpa de
cabrinha apresentou conteudo de umidade inicial de 90,2% (b.u). As amostras de polpa de
cabrinha atingiram umidades de equilibrios em 480, 560 e 780 minutos na temperatura de 55°C,
390, 420 e 580 minutos na temperatura de 65°C e 270, 330 e 380 minutos, na temperatura de
75°C, para as camadas de polpa de 3, 5 e 7mm respectivamente. O contetdo de umidade final das
polpas secas foi de 11,2% + 0,18. As propriedades funcionais de solubilidade e capacidade de
retencdo de gua foram avaliadas nas amostras de polpas desidratadas de cabrinha. Os valores de
capacidade de retencdo de agua variaram entre 1,65 até 8,58g de agua/g de proteina e os de
solubilidade de 5,95 até 45,67%. A maior solubilidade foi de 45,67% na amostra desidratada a
55°C e com espessura da camada de 3mm e o maior valor da capacidade de retencdo de agua foi
na amostra desidratada a 75°C com espessura da camada de 3mm. A solubilidade e a capacidade
de retencdo de agua, em funcdo do pH foram menores no pH 5.
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1 INTRODUCAO

A secagem de alimentos é uma técnica antiga de preservacdo. Com o0 avango da
engenharia surgiram e foram modernizados varios equipamentos, com a funcdo de manter as
caracteristicas da matéria-prima (VEGA-MERCADO et al, 2001). A operacdo unitaria de
secagem de polpa de pescado é uma alternativa tecnoldgica de concentracdo de proteinas
miofibrilares, facilitando o transporte e o armazenamento, diminuindo o peso.

FENNEMA (2000) informou que o estudo da remocdo de dgua em alimentos com a
secagem, concerne aos aspectos de deterioracdo microbiana, reducdo da atividade de agua dos
alimentos, diminuindo a atuag&o dos microrganismos.

A determinacédo da cinética de secagem é uma etapa importante para o estudo da secagem
e do armazenamento. Na secagem de um produto alimenticio por convecgdo forcada a
velocidade do ar e as condi¢bes de temperatura e umidade relativa influenciam o processo de
remocdo de agua do alimento, determinando a umidade final a ser alcangada (FREIRE et al,
2003).

Nos processos tecnolédgicos a funcionalidade das proteinas desnaturadas, é afetada pela
auséncia da fase aquosa, sendo a hidratacao a fase critica no desenvolvimento de caracteristicas e
propriedades funcionais desejaveis, como solubilidade e capacidade de retencdo de &gua
(CHEFTEL et al, 1989 e FARFAN, 1994) SGARBIERI (1996), informou que as propriedades
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funcionais das proteinas dependem das caracteristicas fisico-quimicas, que estdo relacionadas
com a seqiiéncia e composic¢do dos aminoacidos, peso molecular, conformacéo e distribuicdo das
cargas elétricas da macromolécula e suas interacbes no microambiente. DA ROSA (2000)
explicou que a natureza, a densidade das cargas elétricas, facilitam a interacdo com componentes,
tais como agua, ions, lipidios, carboidratos, vitaminas, constituintes de cor e do flavor, porém séo
dependentes dos fatores ph, temperatura, forca idnica, os quais estdo envolvidos durante a
preparagdo, processo e estocagem.

O Objetivo do trabalho foi estudar o efeito da secagem em camada delgada da polpa
lavada de pescado sobre as propriedades funcionais de solubilidade e capacidade de retencéo de
agua na polpa desidratada.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 Material e Método

2.1.1 Matéria-Prima

Os pescados foram obtidos de uma industria pesqueira da cidade de Rio Grande. Na
obtencdo de polpa lavada de cabrinha seguiram-se as etapas de lavagem do pescado marinho,
evisceracdo, remocao da cabeca, pelagem e filetagem, moagem dos filés, lavagem em trés ciclos
com agua destilada a 7°C e prensagem manual.

2.1.2 Composigdo Centesimal da Polpa in natura e da Polpa lavada de Cabrinha
Os teores de umidade, proteinas, cinzas e lipidios foram determinados de acordo com 0s
métodos oficiais descritos pela AOAC (1995).

2.1.3 Secagem e Acondicionamento da Polpa de Cabrinha

A polpa Umida de cabrinha foi secada em uma estufa retilinea com circulacdo de ar com
velocidade 0,9m/s, nas temperaturas de 55, 65 e 75°C em bandejas com &rea de 12cm? nas
espessuras da camada de 3, 5 e 7 mm. As perdas de agua das amostras foram monitoradas em
funcdo do tempo durante a secagem, através de uma balanca semi-analitica acoplada a estufa.
Foram realizadas leituras de perda de dgua com relacdo ao tempo, até o contetdo de umidade
final de 11% determinados em testes preliminares.

Os dados da perda de umidade das amostras, obtidos durante o processo de secagem
permitem o tracado da curva de secagem em funcdo do tempo. Os resultados também foram
usados para determinar o tempo total de secagem.

As amostras de polpa seca foram trituradas, peneiradas em peneiras de 40mesh e
acondicionadas em sacos plasticos dentro de recipientes herméticos.

2.1.4 Determinacdo das Propriedades Funcionais da Polpa Seca

2.1.4.1 Solubilidade Protéica
A solubilidade foi determinada de acordo com o método de Morr et al (1985), com variacao do
pH na faixa de 3 a 11.

2.1.4.2 Capacidade de Retencdo de Agua
A capacidade de absorcao de dgua da polpa de pescado desidratada foi determinada de acordo
com o método de Regenstein et al (1984).



2.2 Resultados e Discussao

2.2.1 Composicao Centesimal da Matéria-Prima
A composicao centesimal das polpas in natura e lavada estdo apresentadas na tabela 1.
Tabela 1: Composicdo centesimal de polpa de cabrinha.

Matéria Prima Proteina (%) Cinza (%) Lipidios (%) Umidade (%)
Polpa in natura 15,06 1,74 1,2 82
Polpa lavada 9,37 0,12 0,32 90,2

Os resultados indicam que a cabrinha é caracterizada como um pescado magro de acordo
com MORETTO et al (2002), e que a lavagem da polpa reduz o teor de proteinas, cinzas e
lipidios.

2.2.2 Secagem de Polpa

Nas figuras 3, 4 e 5 apresenta as curvas de secagem das amostras de cabrinha nas
temperaturas de 55, 65 e 75°C com espessura da camada de polpa de 3, 5 e 7mm. Analisando as
curvas, observa-se que nos primeiros 30 minutos a velocidade de secagem ocorre em periodo
constante. A velocidade na remocdo da dgua das amostras indica que nao houve resisténcia a
transferéncia de calor e massa.
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2.2.3 Propriedades Funcionais da Polpa seca de Cabrinha

Os valores de solubilidade e de capacidade de retencdo de 4gua apresentam-se na tabela 2.
Tabela 2 Solubilidade de proteina e capacidade de retencdo de agua em polpa seca de cabrinha.

Solubilidade (%) Capacidade de Retencdo de agua (g
agua absorvida/g proteina)

T(°C) | Espessura(mm) pH3 pH5 pH7 pH9 pH11 pH3 pH5 pH7 pHY9 pHI11
65 5 11,67 7,74 18,12 22,15 3567 240 180 259 4,16 7,99
55 7 10,87 6,82 13,86 30,96 31,44 291 186 3,18 6,40 7,37
55 3 8,49 597 12,79 22,12 4567 282 1,71 222 456 7,46
75 7 12,26 6,87 18,10 23,73 4327 248 1,79 206 570 6,57
75 3 13,14 8,66 16,26 2286 32,00 215 182 395 555 8,58

Os valores de solubilidade das proteinas em funcdo do pH de polpa de cabrinha foram
semelhantes aqueles encontrados por outros pesquisadores (CANDIDO et al 1998a; 2003b),
trabalhando com concentrado protéico e hidrolisado protéico de tildpia do Nilo e com caseina
bovina como é mostrado por DUARTE et al (1998). Estes autores obtiveram valores de
solubilidade em torno de 10% e 50%, sendo os valores minimos encontrados em valores de pH



proximo a 5. Estes resultados concordam com os encontrados nesta pesquisa, onde pode-se
verificar que todas as amostras apresentaram valores de solubilidade maiores na faixa alcalina de
pH, apresentando um aumento desta propriedade com o aumento do pH na faixa de 7 a 11;
também no valor do pH 3,0 houve um aumento de solubilidade quando comparada ao valor de
pH 5 que apresentou os valores menores.

A capacidade de retencdo de dgua apresentou 0 mesmo comportamento da solubilidade,
ou seja valores minimos no pH 5,0 aumentando a medida que o pH foi aumentando conseguindo
os valores maximos em pH 11; estes resultados também concordam com aqueles apresentados
por CANDIDO et al (1998a), trabalhando com concentrado de tilapia do Nilo.

3 CONCLUSAO

O estudo da cinética de secagem mostrou que o tempo de secagem foi diretamente
proporcional a espessura da camada de polpa e inversamente proporcional a temperatura,
obtendo-se tempos totais de secagem de 480, 560 e 780 minutos na temperatura de 55°C; 390,
420 e 580 minutos na temperatura de 65°C; e 270, 330 e 380 minutos, na temperatura de 75°C,
para as camadas de polpa de 3, 5 e 7mm, respectivamente.

Os valores de solubilidade e de capacidade de retencdo de dgua apresentados pela polpa
seca de cabrinha foram altos na faixa acida e alcalina de pH, mostrando a possivel aplicacdo em
produtos alimenticios.
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