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RESULTADOS E CONCLUSOES

A industria processadora de pescado gera grande A Tabela 1 ilustra o teor de proteina soluvel em acido
quantidade de residuos, que poderiam ser usados na tricloroacético (TCA), capacidade de retencao de oleo (CRO) e
elaboracdo de diversos produtos para consumo humano, capacidade de formacao de espuma (CFE) do hidrolisado proteico
como por exemplo, os hidrolisados proteicos. de espinhaco de tambatinga.

Diversos estudos tém relatado/sugerido a aplicagcao de
hidrolisados proteicos de pescado, ou de seus compostos Tabela 1. Analises tecnofuncionais de hidrolisado de espinhago de
bioativos recuperados, nos mais diversos segmentos tambatinga
industriais como por exemplo ingredientes e aditivos Analise Resultado
alimentares”. TCA 44%

Dentre as especies de peixes produzidas no Brasil, a CRO 1,839
tambatinga  (Colossoma  macropomum  x  Piaractus CFE 20%
brachypomus) € possui larga escala de producdao na regiao
Centro-Oeste e, somada ao tambacu, teve uma produgao que Sob as condicdes descritas na metodologia, o hidrolisado
se aproximou de 25 mil toneladas no ano de 2020, de espinhago de tambatinga apresentou teor de proteinas

Desta forma, o objetivo do presente estudo foi avaliar as solivel em TCA de 44%, o que representa a fracdo de
propriedades  tecnofuncionais de hidrolisado proteico de peptideos de baixa massa molecular presente na amostra.
residuo tipo espinhaco de tambatinga. J4 a CRO do hidrolisado foi de 1,83 g de 6leo por g de

amostra, o que indica uma capacidade de absorcao de quase
METODOLOGIA duas vezes o seu peso inicial, sendo uma caracteristica
positiva para uso na industria de carnes e confeitaria.
{Espinhago in natura* ‘Obtido em Varzea Grande - MT Em confeitaria, o uso de agente espumante € importante

< para a obtencao de diversos produtos que necessitam de
formacdo de espuma. No presente estudo, a CFE do
hidrolisado foi de 20%.

A solubilidade do hidrolisado variou de 76% (pH 9) a 99%
(pH 1) (Tabela 2), sendo que na faixa de pH 4 a 5 foi 95%.

{Secagem 65 °C/15 h

{ Trituracao

{ Processo de hidrolise’

Tabela 2. Solubilidade em diferentes pH de hidrolisado de espinhaco
de tambatinga

oH 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Solubilidade (%) 97 91 78 95 95 79 94 95 76 93

10% amostra Tampao fosfato
(m/v) (0,1 M) pH 8,0

200 U/mL

Alcalase® Amostras com valores de pH que apresentam maior

solubilidade, indicam maior concentracao de peptideos com
distribuicao de cargas que favorecem interacOes eletrostaticas
de repulsao e ligagcbes de hidrogénio. Esses resultados
podem servir como parametro inicial de aplicagdo do
hidrolisado em matrizes alimentares, Indicado pela
solubilidade em meio aquoso em diferentes faixas de pH.
Conclui-se que o hidrolisado proteico de espinhago de

Interrupgao da hidrolise — ebuligao por 20 min. tambatinga ~ possui  propriedades  tecnofuncionais

\f A N consideraveis, e semelhantes a outros hidrolisados de

Centrifugac&o (17.000 x g por 20 min a 5 °C) pescado ja reportados na literatura, podendo ser indicado

- - como um potencial ingrediente em formulagbes para

Coleta e armazenamento (-18 °C) do sobrenadante alimentos que nec%ssﬂem das referidas funcionalidades no
| ) processo de producao.
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