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1 INTRODUCAO

O porto do Rio Grande, o maior centro pesqueiro do Rio Grande do Sul,
recebe uma ampla gama de espécies de pescado de baixo valor comercial, tal
como a castanha (Umbrina canosai), que podem ser estudadas com a
finalidade de transformar essa matéria-prima em produtos de alto valor
agregado, como os isolados proteicos (CENTENARO, 2011). Assim o objetivo
do presente trabalho foi a obtencdo e caracterizacdo de isolados proteicos e
proteinas miofibrilares provenientes de castanha.

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 Proteinas de pescado

As proteinas do pescado, dependendo de sua solubilidade podem ser
divididas em sarcoplasmaticas, miofibrilares e insoliveis ou do estroma. O
grupo de proteinas miofibrilares ocupa lugar de grande importancia do ponto de
vista nutritivo e também tecnoldgico. O isolado proteico de pescado (IPP) € um
produto obtido através da solubilizacdo acida ou alcalina seguida de
precipitacdo isoelétrica da proteina, a partir de residuos de pescado ou de
pescado inteiro (NOLSOE; UNDELAND, 2009). As proteinas miofibrilares
podem ser obtidas através de sucessivas lavagens em agua ou solucéo salina
diluida para a remocé&o das proteinas sarcoplasméticas, de estroma e também
de lipideos.

3 MATERIAL E METODOS (ou PROCEDIMENTO METODOLOGICO)
3.1 MATERIAIS

Os filés de castanha (Umbrina canosai) foram obtidos através de uma
industria localizada em Rio Grande, Sul do Brasil. Os filés foram armazenados
a —18 °C em embalagens de polietileno até o sua utilizacao.

3.2 Obtencao do isolado proteico e proteina miofibrilar

O isolado proteico de castanha (IPC) foi obtido pelo método de variacédo
de pH, seguindo metodologia adaptada de Rocha et al. (2013), com
modificacdes, através de solubilizacdo alcalina, seguida de precipitacao
isoelétrica da proteina. A proteina miofibrilar (PMC) foi obtida segundo a
metodologia descrita por Limpan et al. (2010) com algumas modificagbes. A
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PMC foi obtida através de sucessivas lavagens com agua destilada e cloreto de
sédio (50 mM). O IPC e a PMC foram liofilizados, moidos e peneirados através
de uma malha N ° 42 (0,35 mm) e armazenada a - 20 ° C.
4 RESULTADOS e DISCUSSAO
A Tabela 1 apresenta a composicao proximal do isolado proteico e
proteina miofibrilar de castanha.
Tabela 1 — Composic¢do proximal do IPC e PMC

IPC* PMC*
Umidade (%) 2,2+0,1 2,02+0,0
Cinzas (%) 1,5°+0,1 3,3*+0,0
Lipideos (%) 1,2°+0,0 3,8°+0,1
Proteina (%) 91,8°+0,5 88,1°+ 1,1

*Média * desvio-padrdo. Letras iguais na mesma linha indicam que ndo ha diferenca
significativa (p > 0,05).

O resultado apresentado indica que as lavagens podem remover outros
componentes soluveis, diminuindo o conteddo de proteinas concentradas nas
PMC. Segundo Nolsoe e Undeland (2009) nas lavagens, 0os compostos
solaveis em agua sdo diluidos e removidos, e ocorre a perda de proteinas
sarcoplasmaticas e algumas das proteinas miofibrilares, o que reduz o
rendimento total da proteina. De acordo com estes autores a solubilizacdo
alcalina apresenta vantagem, pois as proteinas sarcoplasmaticas sao
recuperadas, elevando a producao de proteina e lipideos neutros e os lipideos
da membrana podem ser removidos durante o processo, o que foi verificado no
presente estudo.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Foi obtido um isolado proteico com elevado conteddo de proteinas e
baixo teor de lipideos quando comparado com as obtencfes das proteinas
miofibrilares de castanha. Devido ao seu conteudo proteico ambos podem ser
utilizados para o desenvolvimento de produtos com elevado conteudo proteico.
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