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RESUMO

Os subprodutos da industrializacéo de pescados@&miaan um sério problema para a planta industrial,
principalmente por serem poluentes e de dificilcdes, interferindo na eficiéncia do processo
produtivo. A partir destes subprodutos pode-serabtisolado protéico, que pode ser utilizado com
fins alimentares. O isolado foi obtido a partir stdubilizacdo alcalina e precipitacéo isoelétriea d
frac@o protéica de subprodutos da corvina. Suectesizacdo foi realizada a partir da composi¢éo
proximal e perfil eletroforético. O isolado prot@ide corvina apresentou alto teor protéico e baixo
teor de lipideos e cinzas e observou-se proteimadtal e baixo peso molecular no perfil eletrofioret
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1 INTRODUCAO

Fontes alternativas de proteina, como o0s subpredd® pescados, tornam-se
importantes, pois estes representam de 60 a 70Rtatixria-prima e sdo descartados pelas
industrias de filetagem ocasionando danos ao mmibiesmte (NOLSOE e UNDELAND,
2009). As proteinas de origem animal apresentaantagem de possuirem um elevado valor
bioldgico, decorrente de uma alta sensibilidadédéolise e de uma composicédo balanceada
em aminoacidos, particularmente daqueles que castuser os limitantes em proteinas de
origem vegetal (BARZANA e GARIBAY-GARCIA, 1994).
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O isolado protéico € um produto obtido através idadhse quimica da proteina. O
isolado protéico a partir de um processo acidaeiflaquele de uma proteina isolada com o
processo alcalino (KRISTINSSON et al., 2005) .Msiitatores interferem na extrabilidade da
proteina, como: qualidade da matéria-prima, relagabdo/liquido, pH, temperatura,
velocidade de centrifugacéo e forca idnica, contudtaxima recuperacao durante o processo
de extracao € de vital importancia para determamgwantidade de proteina no isolado (KAIN
et al., 2009). O objetivo do presente trabalhodealiar a composicdo proximal e perfil

eletroforético de isolados proteicos obtidos aipaet subprodutos da corvina.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

A matéria-prima utilizada foi subprodutos de coavi(Micropogonias furnieri)
proveniente de uma industria da cidade do Rio GrdRéscal). Primeiramente o pescado foi
lavado em agua clorada numa concentracdo de 5 Ipgm,foi submetido ao processo de
filetagem. Apés a retirada do filé, o restante dolocado em separador mecanico, onde
ocorreu a separacéo de pele, dos ossos e dos dutgm@visceras e musculo que fica retido
no pescado apos a filetagem) ja triturado. O ispfadteico de pescado foi obtido segundo a
metodologia de Nolsoe e Underland (2009). A cong@msiproximal do subproduto e do
isolado proteico de pescado foi avaliada atravéandéises de proteinas (Kjeldahl, N x 6,25),
lipidios (Soxhlet), cinza (incineragdo e mufla, 88°C), umidade (estufa 105°C), conforme
método descrito pela AOAC (1995). O isolado pratéle pescado também foi caracterizado
pela técnica de eletroforese em gel de poliacriaro@htendo dodecil sulfato de sodio (SDS-
PAGE) numa concentracdo de 12%. A analise de @etrdoi realizada em uma unidade de
eletroforese vertical (GSR/300STS).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultadosndgosigdo proximal da matéria-
prima (subproduto de corvina) e isolado proteicacderina. Conforme a Tabela 1, pode-se
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verificar que a composicado da matéria-prima eneesgrdentro do esperado, o subproduto de
corvina apresenta alto teor de lipideos. SegundiolBto et al. (1994) a composicdo proximal
da corvina varia dependendo da estacdo do ansempaeado uma oscilagéo de 77,2 a 83,8%
de umidade, 14,5 a 20,7% de proteina, 0,8 a 1%pidiebds e 1,0 a 1,2% de cinzas. O isolado
proteico de corvina apresentou alto teor proteibaigo teor de lipideos e cinzas (Tabela 1).
A Figura 1 apresenta o perfil eletroforético ddasio protéico de corvina obtido através do
método de solubilizacéo alcalina através de SDSHAG

Tabela 1. Composicao proximal da matéria-prima esalado protéico de corvina.

Componente Matéria-prima (subproduto de corvina) Isolado protéico de corvina

(%) (%)
Umidade 83,27 9,16
Proteinas (b.s) 74,55 89.85
Lipideos (b.s) 16,75 0,73
Cinzas (b.s) 5,97 0,78
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Figura 1. Perfil eletroforético das proteinas pmés® no padrao (1) e no isolado proteico de
corvina (2) obtido por SDS-PAGE.

Pode-se verificar que as proteinas presentes raaltsprotéico de corvina apresenta
bandas de proteinas de maior peso molecular, podaig20 kDa e algumas bandas entre 20 e
50 kDa (Figura 1).
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3 CONCLUSAO

O isolado protéico de subprodutos da corvina aptegeelevado teor protéico e baixo
teor de lipidios e cinzas. Parte das proteinaseptes no isolado proteico sdo de alto peso
molecular, apresentando bandas proximas a 220 kizate das proteinas sao de baixo peso

molecular, com bandas entre 20 e 50 kDa.
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