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1INTRODUCAO

A producdo de aquicultura de peixes de agua doce compreende atualmente 25,7
milhdes de toneladas (FAO, 2012). Entre as espécies criadas no sul do Brasil destacam-se as
carpas, em especia a carpa-hingara (Cyprinus carpio), a segunda espécie mais criada do
Brasil depois datilgpia (MPA, 2010).

Os subprodutos do processamento e beneficiamento do pescado sdo comumente
classificados como recursos com valor muito baixo de mercado. Dependendo do tipo de
indastria, os subprodutos e residuos gerados a partir do processamento do pescado podem
atingir valores de 30 a 85% do peso total (Guerard, 2007).

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a potencialidade que apresentam o0s
subprodutos da carpa hingara (C. carpio) para ser aproveitados, ameando um duplo
direcionamento: a recuperacdo das biomoléculas aumentando seu valor de mercado e a
reducdo dos problemas de polui¢do associados aos mesmos.

2 REFERENCIAL TEORICO

O potencia de aproveitamento dos subprodutos do processamento do pescado vem
sendo o foco principal de pesquisa no setor dos alimentos nos Ultimos anos, por estes serem
residuos com alto teor de proteina e &cidos graxos. Diversos estudos tém sido desenvolvidos
visando a criagdo de novas técnicas ou processos de reciclagem destes produtos
(Arvanitoyannis e Kassaveti, 2008).

Hu et a. (2013) avaliaram os efeitos da inclusdo de hidrolisados proteicos da pele da
carpa prateada (Hypophthalmichthys molitrix) em coberturas comestiveis, verificando um
aumento do tempo de prateleira do produto no qual se aplicou a cobertura.

Por outro lado, foi demonstrado que o0s subprodutos do pescado podem ser
aproveitados através de hidrélise enzimética como meio para culturas celulares e
microorganismos (Martone et a. 2005). Igualmente, as proteinas sdo fontes de peptideos
bioativos que estdo inativos e sdo ativados durante o processo digestorio ou durante o
processamento alimentar. Uma vez liberados, esses peptideos exercem diversas funcdes
fisiologicas, como a atividade opidide, anti-Ulcera, anticarcinogénica, anti-hipertensiva,
antitumoral, antioxidante, anti-fadiga, anti-obesidade, anti-envelhecimento e outras
(Korhonen & Pilhanto, 2003).

3MATERIAL E METODOS (ou PROCEDIMENTO METODOL OGICO)

Os subprodutos do beneficiamento da carpa foram fornecidos pela Piscicultura
Andreghetto localizada na cidade de Ajuricaba, RS-Brasil.

As matérias primas foram homogeneizadas, embaadas e armazenadas a -18°C nos
laboratorios de Tecnologia de Alimentos e de Processamento de Pescado da FURG, até
processamento e anadlise. A composicdo proxima da matéria prima foi realizada seguindo as
metodol ogias recomendadas pela AOAC (2000) pelos n° 960,39; 992,15; 925,30 e 923,03,
para as analises de umidade, proteinas, lipideos e cinzas respectivamente.
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4 RESULTADOS e DISCUSSAO
Na Tabela 1, apresentam-se os resultados da composi¢cdo proxima em base Umida e
seca dos subprodutos do beneficiamento da carpa hingara.
Tabela 1. Composicdo proximal dos subprodutos do beneficiamento
da carpa hiingara (em base Umida e em base seca). Andlises feitas em
triplicata. Resultados expressos como mediatdesvio padréo.

Base Umida Base Seca

Umidade (%) 60,79+1,08 -
Cinzas (%) 4,23+0,32 10,04+1,00
Gordura (%) 22,71+0,09 53,90+1,79
Proteina (%) 15,19+0,96 36,05+3,10

E possivel observar os altos teores proteicos e de gordura. O conte(ido proteico (em
base Umida) foi superior ao encontrado na carpa prateada (14,6%) por Duan et a. (2010) mas
inferior ao reportado por Saidi et a. (2014) para o atum azul. Pode-se afirmar que 0s
subprodutos da carpa hlingara tem niveis aceitaveis e com potencia para serem aproveitados,
disponibilizando assim as proteinas.

5 CONSIDERACOESFINAIS

E possivel afirmar que os subprodutos do beneficiamento da carpa hlingara possuem
potencial de reaproveitamento para ser usado em processos, como a hidrolise proteica
enzimatica, avaliagcdo de bioatividade e aplicacdo de nanotecnologia em alimentos.
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