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RESUMO

A anchoita Engraulis anchoita € um peixe pelagico que estd amplamente dispoeiveaguas
brasileiras. Entretanto, os estoques permanecexplarados, pois o0 musculo deste possui contetdo
acentuado de hemoporoteinas como mioglobina eraitac que conferem uma coloracdo escura ao
musculo entre outros. Para melhorar estas carstatas o presente teve por objetivo avaliar o @feit
das lavagens com NaHGO,1%, 4gua destilada e NaCl 0,3% na remog¢&o deasios nitrogenados

e clarificacdo da CMS da anchoita. Foram estudaslaslucdes solventes na proporcéo 1:3 (p/v) em
4 etapas de lavagens por um periodo de dois miregda. Os parametros utilizados para esta
avaliacdo foram determinacdo da composi¢do proxuaalCMS em cada etapa de lavagem, o
nitrogénio total (Kjeldhal), nitrogénio ndo prot@jmitrogénio da solucdo de lavagem em cada etapa
de lavagem e andlise de cor da matéria-prima e CMfficada em cada etapa de lavagem.
Ocorreram diminui¢cdes nos teores de proteina,dgsic cinzas de 62%, 13% e 53% respectivamente
com as deferentes etapas de lavagem. A maior &grtrde compostos nitrogenados nao-protéicos
ocorreu na primeira lavagem com bicarbonato deos@jil%) 0,020 g/100g. Os valores mostram que
ao final da lavagem 4, a CMS foi mais clara (L*50que a CMSin natura (L*=47,1). Nas
condigdes experimentais, 0os resultados permitirantlair que os dissolventes utilizados (NaHCO
0,1%, agua e NaCl 0,3%) demonstraram eficiénci@macdo de compostos nitrogenados da CMS de
anchoita. Com estes ciclos de lavagens da @MBatura foi possivel a obtencdo de uma CMS
clarificada.

Palavras-chave: pescado; proteina sarcoplasmatica; cor.
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1 INTRODUCAO

A anchoita Engraulis anchoith é um pequeno peixe pelagico que habita uma larg
area na plataforma continental do Atlantico Sudneai#ntre outras plataformas, desde o Cabo
de Sé&o Jorge (RJ) até o centro da Patagbnia (4¥3Hrgentina (LIMA e CASTELLO,
1995). Ela se encontra amplamente disponivel emasaftasileiras, porém sem exploracao
comercial (PONS-SANCHEZ-CASADO et al., 2006).

Segundo Madureira et al.(2009), estima-se queld®000 toneladas de anchoita
poderiam ser exploradas de forma sustentavel agoldo litoral sul brasileiro. Entretanto,
apesar da sua abundancia esta espécie néo é daptorpais. Um dos fatores relevantes pelo
qgual esta matéria-prima é descartada ou processada produto de baixo valor comercial,
deve-se especialmente por ser um pescado de csgcumgesuscetivel a oxidacdo e sabor
residual (THIANSILAKUL et al., 2007).

Os peixes que apresentam caracteristicas migmtapeesentam musculos escuros,
pois possuem um conteudo acentuado de hemopomiEingo mioglobina e citocromo que
conferem uma coloracdo escura. Os peixes que né&esempam estas caracteristicas
apresentam um musculo com coloracao branca, apaesenuma pequena quantidade destas
proteinas (AYALA, 2001).

Em outros paises (Peru, Chile, Espanha), as fodmagproveitamento deste pequeno
pelagico variam desde produtos com alto valor aglegtal como espécimes europeus
(Engraulis encrasilocys até o caso da reducdo em farinha de pescada ocontaso da
anchoveta peruand&ifgraulis ringeny (HERRERA e CORREO, 1997). No Uruguai e na
Argentina, ela € comercializada na forma marinadacomo pescado fresco entre outros
(SCHIWINGEL e CASTELLO, 2000).

Segundo Sathivel e Bechtel (2006) pescados e suilnjmo de espécies marinhas,
especialmente de aguas frias, sdo fontes de pastéim elevada qualidade, havendo assim,
uma oportunidade para o maior uso destas protetmas ingredientes para alimentos e como
alimento para aplicacao industrial. Varios estudns destacado o uso de pescado de baixo
valor comercial como fonte para obtencdo de pradoton maior valor agregado, dentre os
quais se destacam os hidrolisados protéicos eipastenodificadas enzimaticamente entre
outros (KRISTINSSON e RASCO, 2000).
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O presente trabalho teve por objetivo a remocaaaapostos nitrogenados e a
clarificacdo da carne mecanicamente separada (GMSanchoita como alternativa para
viabilizar o uso desta base protéica, para o dedamento de novos produtos com valor

agregado.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Matéria-Prima

A anchoita Engraulis anchoithx foi capturada em cruzeiros realizados pelo Navio
Oceanografico Atlantico Sul da Universidade Fedelal Rio Grande (FURG), na zona
costeira do sul do Brasil. Foi armazenada a boml@elo e agua do mar (1:1) em caixas de
poliestireno (GARCIA, 2007). Logo apds, foi trangpda para uma industria pesqueira da
cidade do Rio Grande, onde foi higienizada com &gamda 2 g.I! em tambor rotativo,
eviscerada e submetida a separacao da carnendibziespolpadeira (marca Hightech 250).
A CMS de anchoita foi transportada para o Laboi@tie Tecnologia de Alimentos (LTA) da
Universidade Federal do Rio Grande e armazenati?’g -

Caracterizacdo da Matéria-Prima

Composicéo Proximal

A matéria-prima e a CMS clarificada em cada etapéadagem foram caracterizadas

através da determinacdo de umidade, cinzas, pasteifipideos (AOAC, 2000).

Clarificacdo da CMS de Pescado

As lavagens da CMS de pescado foram realizadasideguetodologia adaptada de
Furlan (2009), quando foram realizadas 4 etapadadagem para obtencdo da CMS
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clarificada em reator de vidro encamisado, acoptadm banho termostatizado e agitador de
eixo-hélice. Na primeira etapa foi utilizada uméuséo de bicarbonato de sddio (NaHCO3)
0,1%. Na segunda e terceira lavagens com agudadest na quarta lavagem com uma
solucédo de cloreto de sédio (NaCl) 0,3% na propmoficd (p/v) respectivamente. Cada etapa
de clarificacdo foi realizada durante 2 minutoalibhndo 8 minutos, sob agitacdo constante
de 100 rpm a temperatura de 4°C. Apos cada ciclavagem, os solidos foram removidos
por centrifugacéo a 9000 x g durante 15 minutotidsrestes foram novamente lavados até a
lavagem 4.

Extracdo de Compostos Soluveis

Nos sobrenadantes, resultantes da remoc¢éo doesplid centrifugacdo de cada etapa
de clarificacdo, foram determinados nitrogénio IthiTl), nitrogénio ndo protéico (NNP),
nitrogénio protéico (NP) (MARTELLI; PANEK, 1968).

Andlise de Cor da Matéria-Prima e CMS Clarificada@ada Etapa de Lavagem

As andlises de cor na matéria-prima e CMS cladfi¢gdoram realizadas utilizando-se
um colorimetro (Minolta, modelo Chroma Meter CR408)ram verificados os parametros
de luminosidade L* [0 (preto) a 100 (branco)], Gheoa* [cromaticidade do verde (-60) a
vermelho (+60)] e Chroma b* [cromaticidade do az@D) para amarelo (+60)] (CORTEZ-
VEGA, 2008).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicdo quimica do pescado pode variar depetod de fatores tais como:
espécie, idade, sexo, estacdo do ano, fatoreemtais, regido corporal do pescado que esta
sendo analisada, a alimentacdo do mesmo, temperatsalinidade da agua (KUBOTA e
EMANUELLI, 2004). O conhecimento da composicao jimed do pescado tem importancia
fundamental na aplicacao de diferentes processoslt®icos, influenciando na qualidade da
matéria-prima, estabilidade e armazenamento dappddEANNES e ALMANDOS, 2003).
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A Tabela 1 apresenta os dados experimentais dacsigdp proximal da CMS de

anchoitan naturae da CMS submetida a diferentes processos dedavag

Tabela 1 - Composigao proximal da ChidShaturae clarificada

Amostra Umidade %* Proteina %* Lipideos %* Cinzas%*

CMS in natura 78,4+0,3 15,4+0,2 32+0,f 1,2+0,%
Lavagem 1 82,3+0,4 13,3+0,3 2,3+0,0 0,98 +0,#
Lavagem 2 86,2+0,4 11,1+ 0,5 1,1+0,1° 0,64 +0,0
Lavagem 3 90,3+0,3 76+0,3 0,7+0,0 0,35+ 0,0
Lavagem 4 90,6 + 0,0 9,605 0,42 £0,0 0,64 +0,0

*(n + o) = valores médios de 4 repeti¢Bes * desvio padr&o,05; letras iguais na mesma coluna, ndo existe
diferenca significativa; letras diferentes na mesolana, existe diferenca significativa. Lavageindarbonato
de sddio 0,1%; Lavagem 2 e 3: Agua destilada; Lewad: Cloreto de Sddio 0,3%.

Observa-se que os valores encontrados para coraipgsigximal da CM$n natura
Tabela 1, apresentaram teores de proteina e citzd$,4% e 1,2%, os quais diferem de
valores encontrados na literatura, apresentands?d para proteina e 2,0% para cinzas,
segundo Furlan (2009). Estes dados sugerem quésaiararima capturada para a elaboracao
da CMS, pode ter sido obtida em locais com dife®icaracteristicas ambientais, tendo em
vista que elas foram obtidas nos meses de agosébtembro da mesma forma que Furlan
(2009).

Entretanto, o teor de umidade apresentou proxirei@advalor encontrado pelo autor
citado de 78,1%. A CMS de anchaitanatura apresentou um teor de lipideos de 3,2%,
superior ao encontrado por Furlan (2009), as vadesdipidicas entre individuos da mesma
espécie sdo muito acentuadas dependendo de féasomo: dieta, sexo, temperatura da
agua entre outros (ORDONEZ, 2005).

O processo de lavagem pode melhorar a qualidadecaracteristicas funcionais da
CMS de pescado (HASSAN e MATHEW, 1999), removendigse, pigmentos, proteinas
sarcoplasmaticas, componentes sollveis, lipidemstras impurezas que podem catalisar a

degradacéo protéica, a oxidacao lipidica e causlaragédo indevida no produto final. A
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remocao destes compostos, proporciona uma conc@atrde proteinas miofibrilares
mantendo suas propriedades funcionais, quem possyeontancia tecnoldgica (ORDONEZ,
2005).

Simoes et al. (1998) observaram diminuicbes nagsetbe proteina, lipideos e cinzas
de aproximadamente 53%, 62% e 89%, respectivanteméte o processo de lavagem da
CMS de pescada olhuda, neste estudo foi observaadoreducdo de 62%, 13% e 53% nos
conteudos de proteinas, lipideos e cinzas respeatinte durante o processo de lavagem da
polpa de anchoita. A reducdo no teor protéico ecdavido as proteinas sarcoplasmaticas
serem soluveis em agua, removidas pelas diferestegzas de lavagem, estas possuem
capacidade de adesdo as proteinas miofibrilaregdimgo a formacdo de gel de alta
elasticidade, baixa viscosidade, baixa capacidadet@ncdo de agua e baixa capacidade de
absorcéo de sabores e corantes (MARTELLI e PANE#SL9

O teor de cinzas da CMS nas diferentes etapaswdgdm apresentou diferenca
significativa ( p < 0,05) na qual ocorre uma din@@o gradativa até a lavagem 4, indicando a
perda de minerais durante este processo devidrivéadido ocorrida através da agua da
lavagem. A reducdo da concentracdo de lipideosrdae uma reducdo da probabilidade de
rancificacdo da polpa de anchoita (CENTENARO e2807).

Segundo PARK e LIN (2004) a umidade da CMS de plesaamentou de 85% para
92%, apos os repetidos ciclos de lavagem sendosmmebservado neste estudo no qual o
teor de umidade da CMS clarificada aumentou de %8péara 90,6% respectivamente,
sugerindo isto que ocorreu um aumento na capacidbdehidratacdo das proteinas
miofibrilares, que estdo presentes em grande qlamidi na carne ou na CMS, devido a

remocao das proteinas sarcoplasmaticas durantagela com agua (SUZUKUI, 1987).

Extracdo dos Compostos Nitrogenados da CMS de @Resca

Os componentes nitrogenados ndo-protéicos sdoaswiet minoritarias do pescado
gue estdo dissolvidas no sarcoplasma e no liquidiacelular. Em muitos pescados
constituem apenas de 9 a 18% do total do nitrog@&niscular, destes 95% sao formados por
aminoacidos livres, dipeptideos, 6xido de trimetihina e seus derivados entre outros
(ORDONEZ, 2005).
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O processo de lavagem possibilita a clarificacAdCS de pescado, remocédo de
componentes naturais do musculo de pescado quenpadelerar o processo de oxidacao
lipidica durante o armazenamento a baixas tempastaomo proteinas sollveis em agua,
sangue e outros componentes (GONCALVES e PASSOR)26 Tabela 2 apresenta os
obtidos experimentalmente da extracdo de compostozgenados da CMS de anchoita.
Observou-se diminuicao (p<0,05) nos teores de NN as difeferentes etapas de lavagem
da CMS de anchoita, Tabela 2, podendo ser atrib@idbxiviagdo dos compostos
nitrogenados soluveis, formadores do NNP, que ecdurante o processo (HASSAN e
MATHEW, 1999). A maior extracdo de compostos nignogdos ndo-protéicos ocorreu na
primeira lavagem com bicarbonato de sodio (0,1992®,g/100g, ocorrendo diferenca
significativa (p<0,05) das demais lavagens, porérireeas lavagens 3 e 4 nao ocorreu
diferenca significativa, sugerindo que as primeiasgens foram efetivas para remogao
destes compostos. Furlan et al. (2009) em seuslassteerificaram que com um ciclo de
lavagem em quatro etapas ocorreu a remocdo de @/189g de NNP, sendo este valor
superior ao encontrado no presente estudo. A remdestes compostos € importante, pois
estes sdo responsaveis pelo odor a pescado e taatmeram a desnaturacdo protéica
durante o armazenamento (OGAWA e MAIA, 1999).

Tabela 2 - Determinacao de compostos nitrogenagb8( g) em cada etapa de lavagem

Amostra NT (9.100g")  NNP (g.100¢) NP (g.100g)
Lavagem 1 1,726 0,026 1,706
Lavagem 2 0,365 0,017 0,354
Lavagem 3 0,739 0,007 0732
Lavagem 4 0,235 0,004 0,231

p < 0,05; letras iguais na mesma coluna, ndo existeedica significativa; letras diferentes na mesolama,
existe diferenga significativa. Lavagem 1:bicarborde sodio 0,1%; Lavagem 2 e 3: Agua destiladaagem
4: Cloreto de Sodio 0,3%.

O teor de nitrogénio protéico diferiu significatimante em todas as etapas de lavagem
(p<0,05), com a evolucdo das lavagens ha uma terrdandiminuicdo deste, entretanto na

lavagem 3 ocorreu um aumento no conteudo do NRgur@e Suzuki (1987) devido ao
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aumento na capacidade de hidratacdo das proteildibritares que estdo presentes em
grande quantidade na polpa de pescado ou carnenicesteénte separada, pelo fato da
remocdo das proteinas sarcoplasmaticas duranteagela, torna-se dificil a separagédo de
sélidos da agua de lavagem, sugerindo que podecterido arraste de algumas proteinas

durante este processo, contribuindo para o aungeni? na agua de lavagem 3.

Andlise de Cor da Matéria-Prima e CMS Clarificada@ada Etapa de Lavagem

Os peixes pelagicos (anchoita, sardinha, arengadgm de forma continua fazendo
com que 48% do peso do musculo seja escuro (ORDONB@5). Gongalves e Passos
(2003) indicam que o processo de lavagem da CMg@edeado possibilita a clarificacdo do
mesma devido a remocado de proteinas sarcoplass)dtideos entre outros. Os pigmentos
cujas propriedades espectrais influem efetivamerdecor apreciada na carne sdo a
mioglobina (Mb) e hemoglobina (Hb) (ORDONEZ, 2008) pigmento responsavel pela cor
da carne é a mioglobina, caracteriza a colorag&oomaavermelhada da carne de pescado e
de outros animais vertebrados e invertebrados (OGAWMAIA, 1999). A Tabela 3,
apresenta os valores obtidos de L*(luminosidadéypo@a a*(intensidade de cor vermelha-
verde) e Chroma b* (intensidade de cor amarelarazDk valores mostram que ao final da
lavagem 4, a CMS foi mais clara (L*=50,2) que a CMSnatura (L*=47,1) diferindo
significativamente, viabilizando o processo deatgm da CMS.

Tabela 3 - Determinacao de cor na CiM®aturae clarificada

Amostra L* a* b*

CMS in natura 47,1 +0,32 2,2+0,08 9,4 +0,40%
Lavagem 1 48,1 + 0,69 3,6 + 0,152 5,5+0,01°
Lavagem 2 49,6+ 0,78 3,8 + 0,302 6,1+0,52
Lavagem 3 49,5+0,77" 3,3+0,132 4,6 £0,17
Lavagem 4 50,2 + 0,58 3,4+0,41a 5,7 +0,80°

p < 0,05; letras iguais na mesma coluna, ndo exiséeedica significativa; letras diferentes na mesolana,
existe diferenca significativa. Lavagem 1:bicarbiorde sodio 0,1%; Lavagem 2 e 3: Agua destiladaagem
4: Cloreto de Sédio 0,3%.
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A coordenada a* apresentou maiores valores par®l@ €arificada (3,4) diferindo
significativamente (p<0,05) da CMB8 natura(2,2), apresentando tendéncia a cor vermelha,
ou seja, a CMS clarificada possui uma coloracée mnermelhada se comparada a CMS sem
lavagem, indicando que a CMS adquriu caracteasstilesejaveis com as etapas de lavagem.
Com relacdo a coordenada b* (cores de amarelowdpasamostras apresentaram diferenca
significativa (p<0,05), a CM# naturaapresentou um pouco mais amarela (b*= 9,4) que a
clarificada (b*=4,6 para lavagem 3). A cor remaeese ap0s as lavagens € o resultado da
presenca de pigmentos insoliveis. Segundo Chenl.e{1997), estruturas como as
mitocondrias, que contém citocromos, ndo seriamovaas de fragmentos de musculo

intacto pela lavagem com agua, o que pode inflaema coloracdo da CMS.

3 CONCLUSAO

As diferentes etapas de lavagem com NaHCO3 0,1%a & NaCl 0,3%
demonstraram eficiéncia na remocé&o de nitrogendddSMS de anchoita. Com estes ciclos
de lavagens da CMi8& naturafoi possivel a obtencdo de uma CMS clarificadermaelhada
e menos amarela. Dessa maneira, a clarificacdoaéalternativa para viabilizar o uso desta
base protéica como matéria-prima para o desenvehtonde novos produtos com valor

agregado.
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