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O crescimento da producao aquicola resulta na geracéo de residuos, que possuaain@bnal

muito parecido com a matéria prima original. Uma alternativa para agiegigvalor aos residuos

do beneficiamento € a elaboracédo de concentrados proteicos de pescado (CPEioAladtPPs

em produtos alimentares com alto teor de carboidratos e baixo de proteinas, enriquece
nutricionalmente o produto, estimulando o consumidor a comer peixe mesmo que inditetaDse
concentrados proteicos de pescado podem ser conceituados como produtos desidratados e moidos
com conteudo variavel de proteinas, que podem apresentar ou ndo sabor e aroma de pescado,
dependendo do método de obtencdo utilizado. Este trabalho teve por objetivo desenvolver
metodologias para a obtencdo de concentrados proteicos de pescado a partir de aperageta f

de tambacu, caracterizando sua composicéo fisico-quimica. Os concentradaopr@P) foram
elaborados utilizando trés processos diferentes, com trés repeticdes por oggdehdo como
matéria prima inicial aparas da filetagem de tambacu moidas. As metaofogam: cozimento da
matéria-prima, prensagem, trituracao e posterior secagem a 60°C por 20 hBids d&zimento,
prensagem, secagem a 60°C por 20 horas, deslipidificacdo com etanol a 70°C por trés vezes
(proporcéo 4 etanol :1 matéria-prima) e secagem final (CP2); e trés fedgematéria-prima com

etanol a 70°C na propor¢éo 3 etanol :1 matéria-prima, prensagem e posterior sacaé@&mpor

20 horas (CP3). Os concentrados proteicos foram caracterizados quanto aos segpeEtess:
rendimento final, umidade, proteina, lipideos, cinzas, pH e atividade da ageadento final

foi significativamente menor (P<0,05) para o CP2 (15,5%), enquanto CP1 e CP3mtivera
rendimentos iguais (18,6 e 19,8%, respectivamente). A maior (P<0,05) umidade (5,22%)reaprote
(80,39%) foi obtida no CP2, que também obteve e menor (P<0,05) média de lipideos (2,47%). O
CP1 obteve o menor teor de proteina (71,95%) e maior de lipideos (23,57%), enquanto o CP3
apresentou valores intermediarios (76,75% e 14,09%, respectivamente). O teor deasnzdores

de pH e atividade da agua nado foram diferentes (P>0,05) entre os concentrados. Comatuase
metodologia de deslipidificacdo apos o cozimento e secagem (CP2) € mais i@ a remocao

dos lipideos e para o aumento de proteina do concentrado proteico de tambacu.
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