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Avaliacao da eficiéncia de extracao de compostos nitrogenados da

polpa de anchoita (Engraulis anchoita)

Evaluation of the efficiency of nitrogen compounds extraction from the anchovy (Engraulis anchoita) pulp

Valcenir Junior Mendes FURLAN', Ana Paula Rosa da SILVA!, Maria Isabel QUEIROZ!

Resumo

Este trabalho teve como objetivo avaliar a eficiéncia da extragdo de compostos nitrogenados, como proteinas soltveis (PS), nitrogénio total
(NT), nitrogénio nao proteico (NNP) e nitrogénio proteico (NP) da polpa de anchoita (Engraulis anchoita), bem como obter informagdes
a respeito de sua composi¢do proximal e do frescor em relagdo ao seu local de captura. A polpa de anchoita foi submetida a tratamento
de extragao de nitrogenados utilizando como solugoes NaHCO, (0,15 0,2; 0,3 € 0,5%), NaCl 0,3% e agua destilada. O ciclo de lavagem da
polpa utilizando 0,1% de NaHCO,, dois ciclos de 4gua destilada e um ciclo de NaCl 0,3% demonstrou maior eficiéncia na extragao dos
compostos nitrogenados, assim como das proteinas sarcoplasmaticas. Na determinag¢ao da composi¢do proximal, a anchoita in natura
apresentou valores de umidade de 77,2%, proteina 16,8%, lipidios 3,4% e cinzas 2,4% e, para a polpa de anchoita, foram encontrados
valores de umidade de 78,1%, proteina 17,5%, lipidios 2,4% e cinzas 2,0%. A avalia¢do do frescor foi determinada através do pH, bases
volateis totais (N-BVT) e trimetilamina (N-TMA), encontrando-se valores de 6,3; 11,5 mg.100 g' e 2,8 mg.100 g' para a anchoita in
natura e 6,7; 20,2 mg.100 g*'; 3,1 mg.100 g™! para a polpa, respectivamente.
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Abstract

The objective of this work was to evaluate the efficiency of the nitrogen compounds extraction like soluble proteins (SP), total nitrogen
(TN), non protein nitrogen (NPN), and nitrogen protein (NP) from the anchovy pulp (Engraulis anchoita), as well to investigate their
proximal composition and freshness alteration based on the capture place. The anchovy pulp was submitted to nitrogen extraction treatment
using NaHCO3 (0.1; 0.2; 0.3 and 0.5%), NaCl 0.3% as solutions and distilled water. The pulp washing cycles using 0.1% NaHCO3, two
cycles of distilled water, and one of NaCl 0.3% demonstrated improved efficiency in the extraction of the nitrogenous compounds and
sarcoplasmatic proteins. Concerning the determination of the proximal composition, the anchovy in natura showed moisture content
77.2%, protein 16.8%, lipids 3.4%, and ash 2.4% and the values for the anchovy pulp were moisture 78.1%, protein 17.5%, lipids 2.4%
and ash 2%. The freshness evaluation was accomplished through pH, total volatile bases (N-BVT), and trimethylamine (N-TMA) and
they were found 6.3; 11.5 mg.100 g™ and 2.8 mg.100 g! for the anchovy in natura and 6.7; 20.2 mg.100 g'; 3.1 mg.100 g* for the pulp,
respectively.

Keywords: fish; freshness; nitrogen compounds; proximal composition.

1 Introdugéo

O pescado ¢ importante fonte de componentes com
significativo valor nutricional como proteinas e minerais
(MAIA et al., 1999; OGAWA; MAIA, 1999), além de ser a
maior reserva de dcidos graxos poli-insaturados, especialmente
os da série 6mega-3, aos quais sdo atribuidos numerosos
beneficios ao organismo humano (LUZIA et al., 2003;
TRONDSEN et al., 2003).

A proteina de origem animal mais consumida mundialmente
¢ a do pescado, porém o Brasil apresenta baixos indices de
consumo (PARMIGIANI; TORRES, 2005), os quais sao
atribuidos a fatores culturais, econémicos, a subutilizagdo
do produto da pesca e a falta de diversificagdo da industria
processadora de pescado (GARCIA, 2007).

Grande parte da captura mundial de pescado é proveniente
de espécies marinhas, a metade correspondente a espécies
demersais e o restante a espécies pelagicas (FAO, 1997). Entre
os peixes pelagicos pouco explorados, destaca-se a espécie
Engraulis anchoita (anchoita), pertencente a familia Engraulidae,
do género Engraulis (GOULAS; KONTOMINAS, 2005;
SCHWINGEL; CASTELLO, 2000). Sdo pequenos peixes que
possuem habitos costeiros, amplamente distribuidos, desde
o Golfo de Sio Jorge na Argentina até o Rio de Janeiro, mais
especificamente no Brasil, entre Cabo Frio (R]) e o Chui (RS)
(CASTELLO; CASTELLO, 2003).

No Atlantico Sul Ocidental, tem sido estimada a abundéncia
da espécie Engraulis anchoita em diferentes épocas do ano e com
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diferentes metodologias, sendo sugerido um valor em torno
de 4 milhdes de toneladas para a drea total entre as latitudes
de 34 e 47 °S, demonstrando o grande potencial econdmico
do recurso. Segundo Madureira et al. (2007), para a costa sul
brasileira, estimou-se em 1.900 mil toneladas o estoque de
Engraulis anchoita nos meses de inverno. Para a costa sudeste,
a estimativa foi de 399 mil toneladas nos meses de outubro e
novembro.

A anchoita é uma espécie pouco explorada pela pesca
comercial ou artesanal. Além disso, ndo existem impedimentos
legais ou ecolégicos que inviabilizem o inicio de uma
atividade de pesca sobre este recurso (CASTELLO, 1997;
MADUREIRA et al.,, 2007). Um dos motivos pelo qual esta
matéria-prima é descartada ou processada como produto
de baixo valor comercial, deve-se especialmente por ser um
pescado de carne escura, suscetivel a oxidag¢do e sabor residual
(THIANSILAKUL; BENJAKUL; SHAHIDI, 2007). Esses fatores
decorrem em fungdo do alto contetddo de lipidios, proteinas
solaveis, bem como pigmentos e 6xido de trimetilamina.

Para viabilizar o aproveitamento da anchoita na alimentagao
humana, neste trabalho foi realizado um estudo de lavagens
na polpa desta espécie, com o objetivo de remover compostos
nitrogenados, os quais sdo responsaveis pelo odor do pescado
e aceleracdo da desnaturagdo proteica, a fim de se obter um
produto rico em proteinas e aminodacidos essenciais, que podera
servir como base para o desenvolvimento de novos produtos,
oferecendo a industria uma alternativa para o aproveitamento
desse recurso.

2 Material e métodos

2.1 Captura da matéria-prima e armazenamento a bordo

Os experimentos foram realizados com a matéria-prima
resultante de dois cruzeiros realizados pelo Navio Oceanografico
Atlantico Sul da Fundagao Universidade Federal do Rio Grande
(FURG), RS-Brasil. A matéria-prima utilizada foi a anchoita
(Engraulis anchoita), com tamanho médio de 11,5 cm e 8 g,
capturada na costa do Rio Grande do Sul préximo a divisa
Brasil-Uruguai. Logo ap6s a captura, o pescado foi armazenado
a bordo e imerso em gelo e agua do mar (1:1) em caixas de
polietileno, conforme descrito por Garcia (2007).

2.2 Procedimento em terra

Apos o desembarque, a matéria-prima foi transportada
para uma industria pesqueira do complexo industrial da cidade
de Rio Grande, onde foi lavada com agua clorada em tambor
rotativo, eviscerada e entdo transportada para o Laboratdrio de
Analise Sensorial e Controle de Qualidade (LASCQ) da FURG
em espaco de tempo inferior a 24 horas, onde foi armazenada
sob congelamento (-18 °C).

Para a obtengdo da polpa, o pescado foi lavado com agua
clorada em tambor rotativo e eviscerado, procedendo-se a
separa¢do mecénica e acrescentando-se 2,5% de sacarose como
crioprotetor. Posteriormente, foi transportado para o LASCQ
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da FURG, em espac¢o de tempo inferior a 24 horas, onde foi
armazenado sob congelamento (-18 °C).

2.3 Caracterizagio da matéria-prima

Composicio proximal

O pescado inteiro (in natura) e a polpa de pescado tiveram
sua composi¢do proximal determinada de acordo com a
metodologia oficial (AOAC, 2000).

Avaliagdo do frescor

O frescor da anchoita in natura e da sua polpa foi avaliado
através do pH, bases voldteis totais (N-BVT), segundo a
metodologia indicada por Brasil (1981) e trimetilamina
(N-TMA), segundo AOAC (2000). Para a determinagdo do
N-TMA, a uma aliquota da amostra obtida por precipitagio
das proteinas com dcido tricloroacético foram adicionados
formaldeido, tolueno e solu¢do de hidréxido de potéssio e,
em seguida, agitada vigorosamente. Da camada de tolueno
formada, pipetaram-se 5 mL de solugdo para um tubo contendo
sulfato de sodio anidro, submetido a agitagdo. A esta mistura foi
adicionada solugio de acido picrico, que foi novamente agitada.
Transcorrido o tempo para a reagio colorimétrica, a solugio foi
lida em espectrofotometro a 410 nm. O resultado foi expresso
em mg de N-TMA por 100 g de amostra a partir de uma curva
padrao de TMA.

Lavagem da polpa de pescado

As lavagens da polpa de pescado foram realizadas nas
seguintes condi¢des: quatro ciclos de lavagens, empregando
inicialmente solugdo de bicarbonato de sédio (NaHCO,),
agua e solu¢do de NaCl 0,3%; na proporgao 1:3 (p/v); periodo
de extragdo total de 6 minutos; regime de agitagdo constante
e temperatura entre 5 e 7 °C. Os quatro ciclos de lavagens
estudados estdo apresentados na Tabela 1.

Na primeira lavagem utilizou-se como solugao o NaHCO,,
variando sua concentra¢do em 0,1; 0,2; 0,3; € 0,5% para os ciclos
A, B, C e D, respectivamente. A segunda e terceira lavagens
foram realizadas com 4gua destilada e a quarta lavagem, com
NaCl 0,3% nos quatros ciclos.

Ao final de cada lavagem foi realizada a separagdo de sélidos
por peneiramento manual utilizando-se uma peneira Tyler 200
e abertura de 0,074 mm, conforme indicado por Simdes et al.
(2004).

Tabela 1. Ciclos de lavagens da polpa de anchoita.

Ciclos Lavagens
1° lavagem 2° Javagem 3° lavagem 4° Javagem
A NaHCO, 0,1% H,O destilada H,0 destilada NaCl 0,3%
B NaHCO, 0,2% H,O destilada H,O destilada  NaCl 0,3%
C NaHCO, 0,3% H,0 destilada H,0 destilada NaCl 0,3%
D NaHCO, 0,5% H,O destilada H,O destilada  NaCl 0,3%
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Extragao de nitrogenados de pescado

Extragdo de compostos soluiveis

Nas solu¢des de lavagem resultantes da separagdo por
peneiramento, foram determinados nitrogénio total (NT),
nitrogénio nao proteico (NNP), nitrogénio proteico (NP) e
proteinas soluveis (PS). O NT foi determinado pelo método
de Kjeldahl; o NNP, apos precipitagdo das proteinas, com TCA
20%; o NP por diferenca entre o NT e o NNP; e as PS foram
avaliadas pelo método de Biureto, utilizando-se uma curva de
referéncia com albumina de soro bovino (BSA) com 95% de
pureza (MARTELLI; PANEK, 1968).

3 Resultados e discussao

3.1 Caracterizagio da matéria-prima

O conhecimento da composi¢ao da matéria-prima é de
fundamental importincia na aplica¢ao de diferentes processos
tecnoldgicos, além de influenciar no aspecto de qualidade
geral, bem como nos atributos sensoriais e na estabilidade do
armazenamento do produto final (GARCIA, 2007; OGAWA;
MAIA, 1999; ORDONEZ, 2005; YEANNES; ALMANDOS,
2003).

A Tabela 2 apresenta os resultados experimentais da
composi¢do proximal da anchoita in natura e da polpa.

Observa-se que os valores encontrados para a composi¢ao
proximal da matéria-prima in natura diferem da literatura,
na qual Mattos et al. (1977) encontraram valores para
umidade, proteina, lipidios e cinzas de 72,2; 16,9; 6,9 e 3,5%,
respectivamente. A anchoita é considerada uma espécie gorda,
no entanto, de acordo com Yeannes e Almandos (2003), a
composi¢do varia com os tecidos, sexo, idade do pescado e
estagdo do ano, o que pode explicar as diferengas na literatura
para esta espécie.

Os valores relacionados com a composi¢ao quimica da
anchoita mostram uma significativa divergéncia causada por
uma nitida variacdo estacional. Bertolotti e Manca (1986)
reportam que os valores médios de proteinas encontram-se
entre 16,1 e 17,9%, intervalo esse que contempla o resultado
obtido neste trabalho.

Fuselli, Casales e Yeannes (1994) estudaram a composigao
da anchoita (Engraulis anchoita) capturada no Rio da Prata
(latitude 35°-36°) e verificaram que esta espécie apresenta
variagdes no teor de lipidios e umidade conforme a época de

Tabela 2. Composi¢ao proximal da matéria-prima e da polpa de
anchoita.

Componentes Matéria-prima in natura* Matéria-prima polpa
(g.100 g™) experimental *experimental
Umidade 77,2%+0,28 78,1 £0,37°
Proteina 16,8 £0,31° 17,5+ 0,20
Lipidios 3,4+0,16 2,410,13°
Cinzas 2,4+0,37° 2,0+0,19°

captura. Os teores de lipidios e umidade encontrados pelos
autores foram de 6,79 e 71,0%, para o més de junho, e de
3,93 e 75,7%, para o més de setembro, respectivamente. Os
valores de lipidios e umidade para a matéria-prima in natura
apresentados na Tabela 2 estdo de acordo com Fuselli, Casales
e Yeannes (1994), pois a anchoita analisada neste estudo foi
capturada entre os meses de agosto e setembro. Segundo Bressan
(2002), de acordo com o teor de gordura, os peixes podem
ser classificados em gordos (>8,0% de gordura), semigordos
(3,0-8,0%) e magros (2,0-3,0%). Com isso, a espécie em estudo
pode ser classificada como um pescado semigordo.

No estudo de Garcia (2007), o autor verificou que a anchoita
capturada na mesma regido do presente trabalho apresentou
um conteudo para umidade, proteina, lipidios e cinzas de 77,9;
16,4; 3,6 e 2,0%, respectivamente, estando de acordo com os
resultados apresentados neste estudo.

O conteudo de lipidios e de cinzas da anchoita in natura
apresentou uma diminui¢ao significativa (o0 = 5%) em rela¢ao
a sua polpa. Do contrario, o conteudo de umidade e proteina
aumentou significativamente (0.= 5%), comparado com a polpa.
Isso pode ser justificado pelo processo de separagdo mecénica,
ao qual foi submetida a matéria-prima. Os resultados do frescor
da matéria-prima in natura e da polpa podem ser observados
na Tabela 3.

O pH ¢é um parametro que indica a qualidade do alimento,
pois é afetado por reagdes que ocorrem apos a morte do animal,
e indica a presen¢a de microrganismos que através de seu
metabolismo causam o acimulo de material metabdlico alcalino,
elevando o valor do pH e diminuindo a qualidade do produto
(MARTIN, 1982). Nao foi verificada diferencga significativa
(ov=5%) entre os valores de pH do pescado in natura (6,3) e da
polpa de anchoita (6,7). Neste sentido os resultados indicam o
bom estado de conservagio, considerando-se que os valores de
pH néo ultrapassaram o indicado pela legislacdo brasileira, que
propde um maximo de 6,8. O mesmo ocorreu para o N-BVT,
cujos valores encontrados para o pescado in natura e para a
polpa foram de 11,5 € 20,2 mg.100 g™, respectivamente, visto que
o valor maximo para a comercializa¢do, segundo a legislacdo, é
de 30 mg.100 g*' de musculo (BRASIL, 1981).

Yeannes, Valle e Lupin (1983) reportam que as anchoitas
provenientes de distintas capturas apresentam grande dispersao
em seu contetido de N-BVT, o que ¢ atribuido a diferencas na
condi¢do bioldgica, alimentacdo, temperatura da agua entre
outras. Para o pescado de uma maneira geral, a literatura indica

Tabela 3. Caracteristicas de frescor da matéria-prima e da polpa de
anchoita.

Componentes Matéria-prima Matéria-prima polpa*
in natura*
N-BVT (mg.100 g™') 11,5+0,10° 20,2+0,11°
N-TMA (mg.100 g™') 2,8+0,19° 3,1£0,12°
pH 6,3 0,04 6,71+0,03

*(u + ©) = valores médios de 6 repetigdes * desvio padrio; p < 0,05; letras iguais na
mesma linha, ndo existe diferen¢a significativa; letras diferentes na mesma linha, existe
diferenga significativa.

836

*(U + ©) = valores médios de 6 repetigdes + desvio padrdo; p < 0,05; letras iguais na
mesma linha, néo existe diferenca significativa; letras diferentes na mesma linha, existe
diferenga significativa.

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 29(4): 834-839, out.-dez. 2009



Furlan; Silva; Queiroz

valores entre 5 e 11 mg.100 g™ de musculo para excelente estado
defrescor (CONTRERAS, 1994; CONTRERAS, 1988; GOULAS;
KONTOMINAS, 2005; OGAWA; MAIA, 1999). Esta baixa
concentra¢do de N-BVT, que caracteriza o completo estado de
frescor é atribuida a degradacido do ATP (Adenosina Trifosfato),
remanescente no pescado recém-morto. Supondo-se que todo
o ATP seja degradado, seria obtido 7-12 mg N-BVT/100 g de
musculo (CONTRERAS, 1988). Valores neste intervalo foram
registrados para matéria-prima in natura nesta analise.

Denominam-se bases voldteis, o conjunto das bases
nitrogenadas, como a TMA, DMA (dimetilamina), amoénia,
MMA (monometilamina), putrescina, cadaverina e espermidina,
normalmente presentes em pescados que se deterioram,
constituindo predominantemente uma mistura de amonia,
TMA e DMA. Destas, o TMA ¢é o que em geral tem variagdes
mais significativas, portanto ¢ a principal responsavel pela
mudanga dos valores de N-BVT durante o armazenamento em
gelo (BENJAKUL et al., 2005). De acordo com Connel (1990),
citado por Goulas e Kontominas (2005), valores de N-TMA de
1,5 mg.100 g*' de musculo, tém sido indicados para bacalhau
de 6tima qualidade. Para o atum, estas concentragdes variam
de 1,5 a 2,0 mg.100 g' e, para carne de arenque e lagosta, o
odor desagradavel passa a ser percebido a partir de 7 mg.100 g*
(OGAWA; MAIA, 1999). Estas diferengas mostram que os niveis
de TMA sdo dependentes das variagdes proprias das espécies,
idade, estagdo do ano e dieta dos peixes (REDDY et al., 1997;
RODRIGUEZ; BESTEIRO; PASCUAL, 1999). Logo os valores de
N-TMA registrados para o pescado in natura e para a polpa sio
aceitaveis, considerando-se que de acordo com Ogawa e Maia
(1999) niveis de 4,0-6,0 mg.100 g' indicam baixa qualidade da
matéria-prima, com detecgdo de odores desagradaveis.

Analisando-se a Tabela 3, verificam-se que sdo registrados
maiores valores médios para N-BVT, pH e N-TMA para a
polpa em relagdo a matéria-prima in natura. Garcia (2007)
encontrou para a anchoita recém-capturada valores de N-BVT e
N-TMA de 8,22 ¢ 0,92 mg.100 g~ de musculo, respectivamente.
Comparando-se estes valores com os registrados para a polpa e
matéria-prima in natura em analise, verificaram-se importantes
diferengas. Além disso, neste trabalho foi observado que tanto
parao N-BVT como para o N-TMA houve diferenca significativa
(00=5%) entre a matéria-prima in natura e a polpa de anchoita.
De acordo com Morais e Martins (1981) e Kose, Boran e Boran
(2006), a deterioragdo da polpa ocorre de forma mais rapida
do que a do pescado in natura, principalmente, devido a
destrui¢do da estrutura do musculo pelo processo de separagio
e pela inclusdo na polpa de varios componentes indesejaveis,
como sangue, fragmentos de espinhas e pela dispersio da flora
microbiana presente na superficie da matéria-prima.

3.2 Extragdo dos compostos nitrogenados da polpa de
anchoita

O termo base proteica de pescado (BPP) se refere ao
musculo de pescado lavado com dgua e misturado a substancias
crioprotetoras para evitar a desnaturagdo das proteinas
musculares durante o congelamento (BENJAKUL et al., 2005;
GONGCALVES; PASSOS, 2003; PARK, 2000). Na elaboragio da
BPP, um dos processos mais importantes é a etapa de lavagem
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que, além de clarear a polpa, tem o objetivo de remover
componentes naturais da carne do pescado que podem acelerar
a deterioragao (oxidagdo lipidica e microrganismos) durante a
estocagem a baixa temperatura, como proteinas soliveis em
dgua, sangue e outros componentes (GONCALVES; PASSOS,
2003). A Tabela 4 apresenta os resultados obtidos para a extragao
de proteinas sarcoplasmaticas nos diferentes ciclos estudados.

Verifica-se que as maiores eficiéncias de extragdo ocorrem
para as menores concentragdes de NaHCO,, e se observou
que entre os ciclos de lavagens A e B ndo ocorreu diferenca
significativa (o= 5%); porém estes diferiram significativamente
dos ciclos C e D. As proteinas sarcoplasmaticas extraidas
representam entre 23 e 22% da proteina total do pescado
in natura (Tabela 4). Estes resultados estdo préximos aos
obtidos por Simdes et al. (2004), quando trabalharam com
polpa de pescada-foguete (Macrodon ancylodon) lavada com
dgua, assim como os resultados evidenciados por Maldonado
(1994) para polpa de sardinha, utilizando agua como soluc¢éo
de lavagem e uma soluc¢do equimolecular de cloreto de sodio
(NaCl) e bicarbonato de s6dio 0,025 M. Além disso, sabe-se que,
quando ocorre remocéo de proteinas sarcoplasmaticas, hd uma
concentra¢do de proteina miofibrilares, que sao as principais
responsaveis pela formacédo de gel.

A Tabela 5 registra as concentracdes de nitrogenados como
NT, NNP e NP, para cada tratamento utilizado no processo de
lavagem.

Segundo Lanier (2000), os materiais soliveis em agua
sdo proteinas soluveis, enzimas hidroliticas (principalmente
proteases), sais inorganicos, proteinas de baixo peso molecular
e aminas. Conforme a Tabela 5, foi observada diferenca
significativa (o0 = 5%) entre todos os ciclos estudados para

Tabela 4. Extragdo das proteinas sarcoplasmaticas para os diferentes
ciclos de lavagens.

Ciclos de  Extragdo total de proteinas ~ Extragdo em rela¢do ao
lavagens sarcoplasmaticas (%)* total de proteinas na
polpa (%)*
A 82,0£2,1° 23,0 £0,6
B 80,0 £ 1,0° 22,5+0,6
C 67,0+ 1,2 18,8+0,7°
D 54,0 + 1,0¢ 15,3 +0,3¢

*(u £ ) = valores médios de 6 repetigdes + desvio padrao; p < 0,05; letras iguais na
mesma coluna, ndo existe diferenca significativa; letras diferentes na mesma coluna,
existe diferenga significativa.

Tabela 5. Determinagdo de nitrogénio (g.100 g™) nos ciclo de

lavagem.
Ciclos de NT (g.100g') NNP (g.100g"') NP (g.100g™)
lavagem
A 0,643* 0,185 0,457°
B 0,557° 0,093° 0,463°
C 0,440° 0,110¢ 0,330°¢
D 0,436¢ 0,088¢ 0,347¢

p <0,05; letras iguais na mesma coluna, nio existe diferenga significativa; letras diferentes
na mesma coluna, existe diferenga signiﬁcativa.
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NNP e NP, porém para o NT nao houve diferenca significativa
entre os ciclos C e D. Considerando-se que o teor de NNP nos
teledsteos ¢ em média 0,3 g.100 g*! (CONTRERAS, 1994), o
ciclo que utilizou NaHCO, 0,1% (A) foi notadamente o mais
eficiente, visto que o percentual médio de extragéo foi de 61,6%.
De acordo com Ogawa e Maia (1999), torna-se importante a
remogdo destes compostos, pois sdo responsaveis pelo odor a
pescado e também aceleram a desnaturagdo proteica durante
0 armazenamento.

Segundo Ordoéiiez (2005), quando se utiliza na primeira
lavagem do ciclo na polpa de pescado um reagente alcalino,
este é utilizado para neutralizar o pH do musculo. A dgua
fria é empregada para remover sujidades e lipidios e a
baixa temperatura contribui para a ndo proliferacdo de
microrganismos. De acordo com Montejano, Morales e Diaz
(1993) e Ordéiiez (2005), o NaCl no ultimo ciclo de lavagem
tem sido estudado no sentido de alterar a forga idnica e facilitar
aremocdo final de d4gua e, desta maneira, obter umidade similar
ao musculo do pescado.

Na Tabela 6 pode-se observar os valores de pH das polpas
de anchoita medidos apds cada lavagem.

Na Tabela 6 observa-se que ao final de cada ciclo houve
diferenca significativa (a0 = 5%) entre os valores de pH das
polpas. Verifica-se que o ciclo A apresentou menor variagdo de
pH ap6s cada lavagem e valores mais proximos da neutralidade.
Segundo Ordoénez (2005), valores de pH em torno de 7 sdo
importantes para a capacidade de formacdo de gel, pois as
espécies peldgicas contém grande quantidade de glicogénio
depois da morte, sofrem decréscimos de pH (5,7 a 6), o que
afeta intensamente as propriedades funcionais das proteinas
miofibrilares.

Tabela 6. Valores de pH das polpas de anchoita apos cada lavagem.

Ciclos de lavagem pH Desvio padrido

A 0,1% NaHCO, 7,62 10,17
1°H,0 7,50
2°H,0 7,40
0,3% NaCl 7,21
Média 7,43

B 0,2% NaHCO, 8,09 10,36
1°H,0 7,67
2°H,0 7,42
0,3% NaCl 7,25
Média 7,61

C 0,3% NaHCO, 8,29 10,43
1°H,0 8,01
2°H,0 7,60
0,3% NaCl 7,30
Média 7,8

D 0,5% NaHCO, 8,56 +0,57
1°H,0 7,48
22H,0 7,62
0,3% NaCl 7,26
Média 7,73
Polpa néo lavada 6,84
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Apds a morte do pescado, o pH do musculo tende a
aproximar-se do ponto isoelétrico das proteinas (pH = 5,0),
devido ao acimulo de 4cido latico no post-mortem, como
consequéncia, boa parte da agua que esta ligada as proteinas
miofibrilares é exsudada, com isso ocorre perda de atributos
sensoriais como suculéncia, textura e cor (TOLDRA, 2003).

Além disso, verifica-se que quanto maior a concentragio
de bicarbonato de sodio, maior foi o pH final da polpa. Logo,
produtos que possuem pH muito alto estdo sujeitos a uma vida
util curta, devido ao ambiente propicio para a proliferagdo de
microrganismos (DZIEZAK, 1990; SCHNEE, 2004; TEICHER,
1999).

4 Conclusoes

A partir dos resultados deste trabalho, a anchoita pode
ser classificada como uma espécie semigorda. No entanto sua
composi¢ao varia com a esta¢do do ano e o local de captura.

Tanto o pH como o N-BVT para o pescado in natura e
para a polpa néo ultrapassaram o valor indicado pela legislagao
brasileira e os valores de N-TMA registrados foram aceitéaveis,
sugerindo que a técnica de conservagio utilizada a bordo foi
eficiente.

O NaHCO, 0,1% demonstrou eficiéncia na remogdo de
nitrogenados da polpa de pescado; o ciclo com as lavagens
de NaHCO, 0,1%, dois ciclos de dgua destilada e NaCl 0,3%
demonstrou maior eficiéncia na extracdo das proteinas
sarcoplasmaticas e, além disso, apresentou menor variagao de pH
apos cada lavagem e valores mais proximos da neutralidade.

Dessa maneira, a espécie em estudo pode ser considerada
uma matéria-prima com um potencial para produ¢io de polpa
de pescado, contribuindo para o desenvolvimento de novos
produtos.
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