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RESUMO

O objetivo do presente estudo foi obter e caracterizar o concentrado proteico de resí-
duos de filetagem de saramunete, Pseudupeneus maculatus. Foram desenvolvidos dois tipos 
de concentrado proteico (CPS), o tipo A e o tipo B, e avaliados rendimento, pH, atividade 
de água, cor, bases nitrogenadas voláteis, umidade, proteína, gordura e cinzas. O CPS tipo 
A apresentou menor rendimento, apesar de ser mais ácido (menor pH) e possuir maior 
valor de L*, menor valor de a* e maior valor de b* que o CPS tipo B. A atividade de água, 
a porcentagem de umidade e as bases nitrogenadas voláteis dos CPS foram baixas e sem 
diferença entre os tratamentos. O CPS tipo A apresentou maior porcentagem de proteína e 
menor teor de cinzas, indicando melhor qualidade proteica. Além disso, apresentou menor 
quantidade de lipídeos, sendo, possivelmente, menos susceptível à oxidação lipídica. 
Portanto, o CPS tipo A é uma boa forma de agregar valor aos resíduos de saramunete por 
apresentar bom rendimento, características físico-químicas adequadas e aspectos nutricio-
nais compatíveis com outros concentrados proteicos de pescado, tendo potencial de utili-
zação em produtos alimentícios.
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ABSTRACT

The aim of the present study was to obtain and characterize the protein concentrate of 
saramunete filleting waste, Pseudupeneus maculatus. Two types of protein concentrates (PCS) 
were developed, type A and type B, and yield, pH, water activity, color, volatile nitrogenous bases, 
moisture, protein, fat and ashes were evaluated. Type A PCS showed lower yield, despite being more 
acidic (lower pH) and having higher L* value, lower a* value and higher b* value than type B PCS. 
The water activity, percentage of moisture and volatile nitrogenous bases of the PCS were low and 
there was no difference between treatments. Type A PCS showed a higher percentage of protein and 
less ash, indicating better protein quality. In addition, it presented a lower amount of lipids, possibly 
being less susceptible to lipid oxidation. Therefore, PCS type A is a good way to add value to 
saramunete waste because it has good yield, adequate physicochemical characteristics, nutritional 
aspects compatible with other fish protein concentrates, with potential for use in food products.

Keywords: artisanal fishing, marine fish, fish by-products.

INTRODUÇÃO
	
Em 2018 foram produzidos 178,5 milhões de toneladas de peixes, crustáceos e mo-

luscos, sendo que o consumo de pescado mais que dobrou nas últimas quatro décadas, 
alcançando 20,5 kg/hab./ano de pescado em 2018. No entanto, no Brasil, o consumo de 
pescado encontra-se entre 5 e 10 kg/hab./ano, ou seja, bem abaixo do consumo médio 
mundial (FAO, 2020).

A atividade pesqueira se caracteriza por ser industrial ou artesanal. No Brasil, a 
maior parte dos pescadores pratica a pesca artesanal. Esse tipo de pesca é exercido por 
produtores autônomos ou em parcerias, utilizando diversos tipos de apetrechos e direcio-
nando a produção principalmente para o consumo local. Os pescadores artesanais estão 
concentrados na região costeira e estuarina e capturam espécies pelágicas, bentônicas e 
demersais (Ruffino; Lima & Sant’Ana, 2016).

A carne do pescado é um dos alimentos mais importantes na dieta humana por pos-
suir ácidos graxos poli-insaturados, especialmente ômega 3 e 6, que podem prevenir do-
enças cardíacas, reduzir a taxa de triglicerídeos e a pressão arterial. Além disso, são fontes 
de minerais essenciais como ferro, cálcio, zinco, fósforo, selênio, flúor e iodo, que, devido 
à alta disponibilidade, são facilmente absorvidos pelo organismo. As proteínas do pescado 
apresentam alto valor biológico devido à alta digestibilidade e ao bom perfil de aminoá-
cidos essenciais. Apresentam também vitaminas lipossolúveis A, D, E e K, podendo variar 
de acordo com a espécie (Tilami & Sampels, 2018). 

O saramunete (Pseudupeneus maculatus) é um peixe de interesse comercial principal-
mente na região Nordeste do Brasil (Silva; Vieira & Oliveira Filho, 2016). Ele é encontrado 
em águas de 1 a 9 metros de profundidade (Cervigón, 1993), especialmente sob areia e em 
fendas rochosas em recifes. Possui de 8 a 9 espinhos dorsais, com 8 raios dorsais moles, três 
grandes manchas negras na parte superior do corpo e abaixo das nadadeiras dorsais, cor 
variável entre branco e vermelho, escamas com bordas marrom avermelhadas ou amare-
ladas e uma mancha azul pálido central e linhas de luz azuis diagonais na cabeça (Randall, 
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1996). De acordo com o estudo realizado por Santos et al. (2016), o rendimento corporal do 
saramunete apresenta 35,22% de filé, 27,08% de espinhaço, 8,65% de pele e 31,12% dos 
demais resíduos (cabeça, vísceras e escamas).

Denominam-se resíduos de pescado todas as sobras dos processos de industriali-
zação que são compostos de espinhaços, cabeças, pele, vísceras, escamas e nadadeiras e 
representam 65% do total dos peixes (Valente et al., 2014). No entanto, algumas tecnologias 
já foram desenvolvidas para o aproveitamento desses resíduos, tais como a obtenção da 
carne mecanicamente separada (CMS) do espinhaço e utilização da CMS na elaboração de 
produtos como fishburgers e linguiças. Outros produtos também podem ser obtidos dos 
resíduos de filetagem do pescado, como silagem biológica (Jatobá & Oliveira Filho, 2017) 
e/ou química (Seibel & Souza Soares, 2003), concentrado proteico (Vidal et al., 2011), bio-
diesel (Prakash et al., 2019) e farinhas (Chambó et al., 2018), reduzindo assim os resíduos 
que poderiam ser descartados em lixões, aterros, córregos, rios e mares (Pinto et al., 2017).

O concentrado proteico de pescado (CPP) é um produto que pode ser preparado a 
partir de matérias-primas de diferentes espécies de pescado, tais como de água doce ou 
marinhos, inteiros ou também dos resíduos de filetagem (Fontana et al., 2009). É um pro-
duto desidratado, moído e que apresenta conteúdo variável de proteína, podendo apre-
sentar ou não sabor e aroma de pescado, dependendo do método de obtenção utilizado. 
Apresenta também excelente fonte proteica, além da presença de ácidos graxos, vitaminas 
e minerais, podendo ser um complemento alimentar de seres humanos e animais de criação 
(Rebouças et al., 2012). Os CPP são obtidos pela hidrólise química da proteína por processo 
de extração que resulta em produto livre de interferentes. Em geral, eles não são consu-
midos diretamente, sendo utilizados como matéria-prima para elaboração de produtos de 
elevado valor agregado (Fontana et al., 2009).

Algumas pesquisas já foram realizadas utilizando tilápias do Nilo (Oreochromis nilo-
ticus) (Rebouças et al., 2012; Vidal et al., 2011), corvina (Micropogonias furnieri) (Fontana          
et al., 2009) e peixes da região amazônica (Silva Junior et al., 2017) na obtenção de CPP de 
pescado. No entanto, ainda não foi encontrado na literatura estudo sobre a obtenção de 
CPP de resíduos de filetagem de saramunetes. Portanto, o objetivo do presente estudo foi 
obter e caracterizar aspectos físico-químicos e nutricionais do concentrado proteico obtido 
de resíduos de filetagem de saramunete, Pseudupeneus maculatus.

MATERIAL E MÉTODOS

Matérias-primas
Para o experimento foram utilizados 93 saramunetes frescos com peso médio de 

161,44 ± 37,51g, adquiridos de um comércio de pescado localizado na Ilha de Itamaracá, 
região metropolitana do Recife, PE, nas coordenadas geográficas 7°44’51” S e 34°49’24” W. 
Os peixes foram acondicionados em caixa térmica com gelo em escamas e transportados 
até o Laboratório de Tecnologia do Pescado (Latpesc) do Departamento de Pesca e 
Aquicultura da UFRPE, Campus Recife, PE. No laboratório, os peixes foram lavados com 
água clorada (5 ppm) para a retirada do muco superficial e outras possíveis sujeiras, file-
tados e obtidos os filés e espinhaços. Os espinhaços obtidos foram processados com o corte 
das nadadeiras, lavados novamente e mantidos resfriados a 6 °C por 24 horas até a ob-
tenção da carne mecanicamente separada (CMS). 
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Obtenção da CMS
Os espinhaços de saramunete foram pesados, separados em lotes de aproximada-

mente 500 g, passados por uma desossadora mecânica (PV® 150) e obtida a CMS. Então, 
a CMS foi embalada em sacos de polietileno de baixa densidade e armazenada em fre-
ezer (-20 °C) por três dias antes do processo de obtenção do concentrado proteico de sa-
ramunete (CPS).

Obtenção do CPS
A obtenção do CPS foi realizada de acordo com Vidal et al. (2011) e Rebouças et al. 

(2012), com modificações. Primeiramente, a CMS foi retirada do freezer e colocada para 
descongelar por aproximadamente 24 horas a 6 °C. Então, para a obtenção do CPS tipo A, 
a CMS foi submetida ao processo de lavagem utilizando três partes de água gelada para 
uma parte de CMS. O material foi agitado por 2 minutos em uma misturadeira de massas 
(SkyPan, modelo BPS-12) e permanecendo em repouso por 3 minutos. Posteriormente, a 
gordura do sobrenadante foi retirada manualmente com o auxílio de uma peneira, a CMS 
foi filtrada em saco de nylon (porosidade de 0,042 mm2) e prensada manualmente até a 
retirada do excesso de água, mantendo-se o controle da umidade por meio de pesagem do 
produto antes e após o processo de lavagem da CMS. Esse mesmo procedimento foi repe-
tido mais uma vez, totalizando dois ciclos de lavagens. O terceiro ciclo de lavagem da CMS 
foi realizado com uma solução de 0,05% de ácido fosfórico (H3PO4), que tem como função 
realizar a desodorização do produto e alcançar o ponto isoelétrico (pH próximo de 5,0). Foi 
realizado mais um ciclo de lavagem com água, totalizando quatro ciclos. Então, a CMS foi 
colocada dentro de bandejas de alumínio em finas camadas e secas em estufa a 65 °C por 
15 horas. O material seco foi submetido a lavagem com etanol (1:2, CMS:etanol) para re-
tirar o restante de gordura e seco novamente em estufa a 65 °C por 3 horas. Em seguida, o 
material foi triturado, peneirado em peneiras de 20 e 35 mesh, embalado em sacos tipo zi-
ploc e armazenado a -20 °C até o momento das análises. Para a obtenção do CPS tipo B 
foram realizadas somente duas lavagens com água e excluídas a etapa de lavagem com 
solução de ácido fosfórico e a etapa de lavagem com etanol. 

Análises
Todas as análises laboratoriais foram realizadas no Laboratório de Físico-química 

dos Alimentos do Departamento de Ciências do Consumo da UFRPE, Campus Recife, em 
triplicata, dos CPS tipo A e B.

Rendimento
O rendimento foi calculado em porcentagem de filés, espinhaços sem nadadeiras, 

CMS e dos CPS tipo A e B.

Análises físico-químicas
Determinação do pH
O pH foi medido com um peagâmetro com eletrodo de imersão, previamente cali-

brado com soluções-tampão de pH 4 e 7. O eletrodo foi imerso em uma solução de 10 g de 
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amostra de CPS previamente homogeneizada com 40 mL de água destilada de acordo com 
Oliveira Filho et al. (2012).

Atividade de água
A atividade de água dos CPS foi medida em um equipamento modelo Aqualab CX-2, 

Decagon Devices.

Cor instrumental
A cor instrumental foi medida utilizando um colorímetro portátil modelo CR 400 

(Konica Minolta®), previamente calibrado com um padrão branco antes de cada análise, 
operando com fonte de luz uma lâmpada de xenônio, iluminante C (Y = 92.78; x = 0.3139; 
y = 0.3200), ângulo de observação de 2º e área de medição de 8 mm de diâmetro. A cor foi 
expressa de acordo com os padrões de cor do sistema da CieLAB – Comission Internationale 
de L’Eclairage, que inclui luminosidade (L*), intensidade da cor vermelha a verde (a*) e 
intensidade da cor amarela a azul (b*).

Bases nitrogenadas voláteis (BNV)
As bases nitrogenadas voláteis (BNV) foram determinadas pelo método de Howgate 

(1976). Aproximadamente 10 g de amostra de CPS foram misturados com 60 mL de so-
lução de ácido tricloroacético (TCA) 10% por 1 minuto e mantidos em repouso por duas 
horas. Então, a amostra foi filtrada em papel filtro quantitativo de filtração média (Unifil 
ø150 mm), pipetada (25 mL do filtrado + 1g de óxido de magnésio) para um balão do apa-
relho de destilador de nitrogênio, destilada com 15 mL de indicador misto (composto de 
vermelho de metila e verde bromocresol) e titulada com HCL 0,02 N. O resultado da aná-
lise foi calculado de acordo com a equação abaixo: 

             mgN         [vol.HCl (mL) x normalidade do HCL x 14 x vol.extr. TCA x 100
BNV (_____) = _______________________________________________________

	           100g			          (25 x peso da amostra)

Composição nutricional
A composição nutricional dos CPS tipo A e B foi realizada de acordo com a metodo-

logia oficial da AOAC (1999). Para análise de umidade foi utilizado um medidor de umi-
dade (Id – 200, Marte), o qual mede a umidade por infravermelho, pesando aproximada-
mente 1 g de amostra com secagem de 30 minutos. A proteína bruta foi calculada pelo 
método de Kjeldahl (N x 6,25), os lipídeos foram extraídos com éter de petróleo em um 
extrator tipo Soxhlet e as cinzas foram obtidas por meio de incineração em mufla a 550 ºC 
por 5 horas.

Delineamento experimental e análise estatística
O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado com dois tra-

tamentos (CPS tipo A e CPS tipo B) e três repetições cada (três amostras de CPS). Os resul-
tados obtidos das análises foram submetidos ao Teste-t de Student com distribuição bi-
caudal, variação igual de duas amostras (homoscedástica) e nível de significância de 5% (p 
< 0,05) utilizando o pacote Microsoft Excel®.
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RESULTADOS E DISCUSSÃO

Rendimento
O estudo de rendimento corporal do pescado é utilizado para medir as porcentagens 

de cada parte do animal em relação a ele inteiro e visa indicar qual será o perfil tecnológico, 
como, por exemplo, se ele será mais indicado para obtenção de filés, postas, ou simples-
mente para transformá-lo em farinha de peixe. 

O rendimento de filés pode estar relacionado a diversos fatores, entre eles a destreza 
do filetador, a espécie utilizada, o gênero, a forma do corpo, o tamanho e peso do animal e 
a ordem de remoção das partes do peixe (Souza et al., 1999). O rendimento de filé dos sara-
munetes foi próximo ao observado por Santos et al. (2016) em estudos de diferentes mé-
todos de filetagem, nos quais os melhores resultados de rendimento de filés foram entre 
38,95% e 38,61%, nos peixes sem escamas, onde se retiraram os filés e depois a pele, ou nos 
peixes sem escamas, cabeça e vísceras, onde se retiraram os filés e depois a pele, 
respectivamente. 

O espinhaço com carne aderida após a retirada do filé tem sido cada vez mais utili-
zado para obtenção da carne mecanicamente separada (CMS), que é a matéria-prima ini-
cial utilizada na elaboração de produtos de valor agregado como empanados (Bordignon 
et al., 2010), embutidos (Oliveira Filho et al., 2012), fishburgers (Mello et al., 2012) e concen-
trado proteico de pescado (Vidal et al., 2011). O rendimento de espinhaço dos saramunetes 
do presente estudo foi inferior (Tabela I) ao observado por Santos et al. (2016), que encon-
traram valores de rendimento de espinhaço dos saramunetes entre 24% e 31%. Essa dife-
rença ocorreu, pois no presente estudo foram retiradas as nadadeiras, permanecendo so-
mente as espinhas, com o intuito de facilitar a passagem dessa matéria-prima pela máquina 
de CMS, fato não realizado no experimento de Santos et al. (2016), no qual foi medido o 
rendimento de espinhaço junto com as nadadeiras.

Tabela I – Resultados (média ± desvio padrão) do rendimento de 
filés, espinhaço sem nadadeiras, carne mecanicamente separada 
(CMS) e concentrados proteicos de saramunetes, Pseudupeneus 
maculatus (CPS) tipo A e tipo B

Quesito avaliado Rendimento (%)
Filés 37,47± 3,48

Espinhaços 13,65 ± 2,08
CMS obtida dos espinhaços1 51,81 ± 1,36

CPS tipo A2 11,57 ± 2,87
CPS tipo B2 16,12 ± 1,90

1 Rendimento obtido dos espinhaços. 
2 Rendimentos obtidos da CMS.

O rendimento de CMS obtido dos espinhaços sem nadadeiras de saramunetes foi li-
geiramente acima de 50% (Tabela I). Esse valor de rendimento de CMS dos saramunetes é 
próximo ao já observado em tilápias do Nilo, onde também foi observado rendimento de 
CMS obtido do espinhaço próximo de 50% (Oliveira Filho et al., 2010). 

O rendimento do CPS tipo B foi superior ao tipo A (Tabela I). Isso pode ter aconte-
cido devido ao processo de obtenção do CPS tipo A, que é realizado com um maior nú-
mero de lavagens com água, além de lavagem com etanol, o qual tem a função de dimi-
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nuir a gordura total. A lavagem com água também tende a diminuir a quantidade de 
solúveis totais e assim diminuir o rendimento final do produto. Os rendimentos dos CPS 
tipo A e B foram inferiores ao observado no CP de CMS de espinhaço de tilápias, que 
apresentou valor de 18,34% (Vidal et el., 2011). Essa diferença pode ter acontecido pelas 
variações da composição nutricional entre as espécies e pelo peneiramento do CPS na 
etapa final do processo. 

Análises físico-químicas
pH
O pH é um fator importante a ser avaliado na conservação do pescado por influen-

ciar a capacidade de retenção de água e o desenvolvimento de bactérias, pois quanto mais 
próximo da neutralidade maior a propensão de desenvolvimento de microrganismos dete-
riorantes (Fontana et al., 2009). O CPS tipo B apresentou maior valor de pH em relação ao 
tipo A (Tabela II), ou seja, foi mais próximo da neutralidade. Isso pode ter acontecido de-
vido ao fato de o CPS tipo A ter sido submetido a lavagem com solução de 0,05% de ácido 
fosfórico (H3PO4), que tem como função realizar a desodorização do produto e alcançar o 
ponto isoelétrico das proteínas miofibrilares (pH próximo de 5,0), o qual facilita a retirada 
do excesso de água do produto sem lixiviar a maior parte das proteínas miofibrilares (Silva 
et al., 2012). Por outro lado, as proteínas miofibrilares são mais lixiviadas em pH próximo 
de 7,0 (Silva et al., 2012), ou seja, o pH mais próximo ao observado no CPS tipo B. Além 
disso, no CPS tipo B, como foi mais próximo da neutralidade, também ao longo do tempo 
de armazenagem poderá ser mais susceptível ao desenvolvimento de bactérias deterio-
rantes (Fontana et al., 2009) e, portanto, diminuindo a vida útil do produto.

Tabela II – Resultados (média ± desvio padrão) das análises físico-químicas (pH, atividade de água – Aw, cor 
instrumental – L*, a* e b*, e bases nitrogenadas voláteis – BNV) de concentrados proteicos (CPS) tipo A e tipo 
B obtidos de resíduos de filetagem de saramunetes, Pseudupeneus maculatus 

Análises 
Concentrado proteico de saramunete (CPS)

Valor de p
Tipo A Tipo B

pH 5,77±0,04 6,66±0,03* <0,001
Aw 0,42±0,03 0,42±0,01ns 0,771

            Cor instrumental
L* 54,00±1,92* 33,28±1,71 <0,001
a* 5,65±0,13 6,37±0,33* 0,025
b* 23,85±0,55* 16,61±0,67 <0,001

BNV (mg/100 g) Não detectado Não detectado Não determinado
* Diferença significativa (p < 0,05) ao Teste-t de Student.

Atividade de água
A atividade de água (Aw) mede o conteúdo de água livre do alimento que pode ser 

utilizada pelos microrganismos, sendo que as bactérias são mais exigentes em água livre 
(0,98-0,88) que os bolores e as leveduras (fungos) (0,80 a 0,88) (Jatobá & Oliveira Filho, 
2017). A atividade de água dos CPS tipo A e B foi próxima e não apresentou diferença sig-
nificativa (P = 0,771) entre os tratamentos (Tabela II). Essa proximidade é interessante, 
visto que os CPS tipo A e B foram obtidos de formas diferentes, principalmente em relação 
ao número de lavagens da CMS e quanto ao uso dos reagentes químicos (CPS tipo A). 
Porém, evidencia similaridade, principalmente nas etapas de ajuste manual da umidade e 
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no tempo de secagem dos CPS. Em estudo com CP de acari-bodó (Liposarcus pardalis), 
Lourenço et al. (2011) observaram que a Aw do produto deve ser inferior a 0,6 para ter es-
tabilidade microbiológica. Portanto, a atividade de água dos CPS tipo A e B foi abaixo dos 
limites críticos de desenvolvimento de bactérias e fungos, sendo assim produtos que 
podem apresentar longa vida útil sem necessidade de armazenagem em baixas 
temperaturas.

Cor instrumental
O CPS tipo A foi mais claro (maior valor de L*), menos vermelho (menor valor a*) e 

mais amarelado (maior valor de b*) em relação ao CPS tipo B (Tabela II). Esse resultado 
pode ter ocorrido devido ao fato de o CPS tipo A ter sido lavado mais vezes em relação ao 
tipo B e nessas lavagens ter ocorrido a lixiviação de pigmentos da carne do pescado. Santos 
(2008), em estudo com concentrado proteico de acari-bodó (Liposarcus pardalis), encontrou 
os seguintes valores de cor instrumental dependendo da temperatura de obtenção do pro-
duto (100 °C - L* = 52,01, a* = 5,94 e b* = 22,15 e 80 °C – L* = 50,42, a* = 6,32 e b* = 19,57). 
Quando comparado com os resultados dos CPS do presente estudo, observa-se que o valor 
de luminosidade (L*), a intensidade de vermelho (a*) e a intensidade de amarelo (b*) foram 
mais próximos do CPS tipo A em relação ao tipo B. Isso pode indicar que o método de 
processamento do concentrado proteico de pescado (CPP), como quantidades de lavagens 
da CMS, assim como a temperatura, o tempo de secagem e a coloração da carne, pode in-
fluenciar na coloração do produto final.  

Bases nitrogenadas voláteis 
As bases nitrogenadas voláteis (BNV) correspondem a amônia, dimetil amina e tri-

metil amina, que são formadas pela quebra de nucleotídeos e da desaminação de aminoá-
cidos por ação de enzimas bacterianas (Veloso et al., 2019). As bases nitrogenadas voláteis 
não foram detectadas nos CPS tipo A e B (Tabela II). Isso pode ter ocorrido devido ao fato 
de o nitrogênio possuir alta volatilização em temperaturas elevadas e por um longo pe-
ríodo de tempo. E como para a secagem do CPS foi utilizada a temperatura de 65 °C du-
rante 18 horas, esta pode ser a explicação para a volatilização do nitrogênio. Não foram 
encontrados na literatura trabalhos com análise de BNV para CPP, portanto sendo difícil a 
realização de comparações. Porém, como a formação de BNV está relacionada com o de-
senvolvimento microbiano, a não detecção desses compostos pode ser um bom indicativo 
de segurança microbiana e alta vida útil dos CPS tipo A e B. 

 
Composição nutricional
O teor de umidade é a medida da quantidade de água total encontrada em um ali-

mento. Os CPS tipo A e tipo B não apresentaram variação significativa na porcentagem de 
umidade total, ficando próximo de 5% (Tabela III). A porcentagem final de umidade do 
CPP pode ser influenciada por fatores inerentes à matéria-prima, como a porcentagem de 
umidade, o tipo de produto utilizado, sendo ele elaborado do músculo do pescado, carne 
mecanicamente separada de pescado, resíduos de camarão ou então o espinhaço moído. 
Além disso, fatores tecnológicos, como o binômio tempo e temperatura de secagem, a re-
moção de componentes solúveis realizado de maneira manual ou com equipamentos e a 
utilização de reagentes químicos, também podem influenciar na porcentagem de umi-
dade do CPS.
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Tabela III – Resultados (média ± desvio padrão) das análises de composição nutricional (umidade, proteína, 
lipídeos e cinzas) de concentrados proteicos (CPS) tipo A e tipo B obtidos de resíduos de filetagem de saramu-
netes, Pseudupeneus maculatus

Análises (%)
Concentrado proteico de saramunete (CPS)

Valor de p
Tipo A Tipo B

Umidade 4,92±0,13 5,04±0,09ns 0,319
Proteína 65,46±1,57* 61,10±2,02 0,042
Lipídeos 16,45±0,16 21,17±0,07* <0,001
Cinzas 2,43±0,05 2,61±0,06* 0,022

* Diferença significativa (p < 0,05) ao Teste-t de Student.

A umidade dos CP obtidos de CMS do espinhaço de tilápias em estudos realizados 
por Goes et al. (2016a) (6,42%) e Rebouças et al. (2012) (4,85%) e de mistura de espinhaço de 
tilápia (80%) e salmão (20%) moídos (6,00%) (Goes et al., 2016b) foi próxima ao observado 
no CPS tipo A e B (Tabela III). No entanto, no CP de filés de acari-bodó, a umidade foi su-
perior (10,69%) (Santos, 2008), sendo causada provavelmente pela diferença de matéria-
-prima utilizada, pois, em vez de utilizar CMS, foi obtido o CPP diretamente dos filés. Em 
outro estudo, onde se utilizou o cefalotórax de camarões para obtenção de CPP, o valor de 
umidade também foi superior (7,49%) (Brasileiro et al., 2012), sendo a diferença relacionada 
com os CPS também pela variação da matéria-prima. 

O CPS tipo A apresentou 6,66% a mais de proteínas que o CPS tipo B (Tabela III). 
Essa maior concentração proteica no CPS tipo A pode ter ocorrido pela maior lixiviação de 
lipídeos nesse tipo de CPS, que pode ter sido decorrente do maior número de lavagens com 
água, além da lavagem do produto com etanol. Observa-se uma alta porcentagem proteica 
do CPS tipo A, onde foi superior ao observado em estudo com concentrado proteico de 
resíduos de filetagem de tilápias do Nilo (62,39%) (Vidal et al., 2011) e valor próximo ao 
concentrado proteico de peixes comercializados em feiras livres na cidade de Macapá 
(66,7%) (Silva Junior et al., 2017).  

O CPS tipo B apresentou 22,29% a mais de lipídeos totais que o CPS tipo A (Tabela 
III). Esse maior valor de lipídeos do CPS tipo B provavelmente ocorreu devido ao 
menor número de lavagens da CMS com água (duas lavagens) em relação ao CPS tipo 
A (quatro lavagens), além de não ter sido utilizado nenhum solvente durante o pro-
cesso de elaboração do produto, o que diferenciou do CPS tipo A, que foi usado o 
etanol para a maior remoção dos lipídeos. Isso ocorreu, pois, o objetivo do CPS é con-
centrar a maior porcentagem possível de proteínas com a lixiviação dos outros compo-
nentes nutricionais. Portanto, era esperado que o CPS tipo A apresentasse menor por-
centagem de lipídeos que o CPS tipo B. Além disso, como o CPS apresentou baixa 
porcentagem de umidade (em torno de 5%), é um produto susceptível à oxidação lipí-
dica e, portanto, quanto maior a porcentagem de lipídeos maior a possibilidade de 
oxidação lipídica durante a armazenagem, o que pode causar prejuízos nutricionais e 
financeiros. Portanto, o CPS tipo A mostra-se com uma porcentagem de lipídeos mais 
adequada que o CPS tipo B.

Quando se compara com os dados encontrados na literatura, observa-se que o con-
centrado proteico de saramunete (CPS) apresentou altas porcentagens de lipídeos. Por 
exemplo, o CP de cefalotórax de camarão apresentou 1,16% de lipídeos (Brasileiro et al., 
2012), enquanto no CP de músculo de acari-bodó a porcentagem de lipídeos foi de 7,38% 
(Santos, 2008). No entanto, o CP de CMS de espinhaço de tilápias, em estudo realizado por 
Vidal et al. (2011), apresentou 32,63% de lipídeos e o CP da mistura do espinhaço moído de 
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tilápias (80%) e salmão (20%) apresentou 12,95% de lipídeos (Goes et al., 2016b), ou seja, 
valores mais próximos ao observado no CPS. 

As cinzas são constituídas de minerais como potássio e cálcio (Tilami & Sampels, 
2018). Apesar de apresentar pouca diferença nos teores de cinzas dos CPS tipo A e B, no 
CPS tipo A houve menos cinzas que o CPS tipo B (Tabela III). Isso pode ter sido resultado 
do maior número de lavagens com água no CPS tipo A, no qual pode ter lixiviado uma 
parte dos minerais com a água. A porcentagem de cinzas obtida no CPS do presente estudo 
foi inferior ao observado em estudo com concentrado proteico de peixes comercializados 
na cidade de Macapá, o qual apresentou média de 10,2% (Silva Junior et al., 2017). Isso pode 
ter ocorrido devido ao fato de, no presente estudo, o CPS ter sido passado por peneira-
mento, onde uma fração de cinzas pode ter sido retirada. No entanto, em concentrado 
proteico de resíduos de filetagem de tilápias do Nilo, os teores de cinzas foram próximos 
(2,26%) (Vidal et al., 2011) ao do presente estudo. 

CONCLUSÃO

Entre os tipos de concentrados proteicos de saramunete (CPS), o tipo A apresentou 
menor rendimento, apesar de ser mais ácido (menor pH) e possuir maior valor de L*, 
menor valor de a* e maior valor de b* que o CPS tipo B. A atividade de água, a porcen-
tagem de umidade e as bases nitrogenadas voláteis dos CPS foram baixas e sem diferença 
entre os tratamentos, mostrando assim uma possível estabilidade microbiana dos produtos 
durante a armazenagem. O concentrado proteico tipo A apresentou maior porcentagem de 
proteína e menor de cinzas, indicando melhor qualidade proteica. Além disso, apresentou 
menor quantidade de lipídeos, sendo, portanto, possivelmente menos susceptível à oxi-
dação lipídica. Portanto, o CPS tipo A é uma boa forma de agregar valor aos resíduos de 
saramunete por apresentar bom rendimento, características físico-químicas adequadas e 
aspectos nutricionais compatíveis com outros concentrados proteicos de pescado, tendo 
potencial de utilização em produtos alimentícios.
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