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APRESENTAÇÃO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da coleção “A Produção do 
Conhecimento nas Ciências da Saúde”, caracterizado novamente por atividades de 
pesquisa desenvolvidas em diversas regiões do Brasil. 

Congregamos neste volume informações inéditas apresentadas sob forma de 
trabalhos científicos na interface da importância dos estudos a nível de pesquisa 
nutricional.

Com enfoque direcionado avaliações, caracterização, comparação e quantificação 
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim 
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados 
aqui descritos poderão contribuir com a formação e avanços nos estudos ligados à 
importância da alimentação na saúde do indivíduo.

Devido ao aumento de fontes de informação observamos uma busca cada vez 
maior da população sobre conteúdos ligados à qualidade de vida. A alimentação e 
práticas saudáveis estão entre os termos mais buscados, o que demonstra um 
interesse cada vez maior da população jovem e de terceira idade. Assim, torna-se 
muito relevante informações precisas e fidedignas que estejam relacionadas à melhor 
alimentação.	

Deste modo, dados obtidos nas diversas regiões do país com metodologia de 
pesquisa implementada e característica científica sólida desenvolvidos e publicados 
no formato de leitura acadêmica são relevantes para atualização do conhecimento 
sobre o conceito da alimentação, nutrição e qualidade de vida. 

A multidisciplinaridade integrando cada capítulo forma uma linha de raciocínio 
que permitirá ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteúdo de todos os volumes é significante não apenas pela teoria 
bem fundamentada aliada à resultados promissores, mas também pela capacidade de 
professores, acadêmicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir 
conhecimento em saúde nas condições ainda inconstantes do contexto brasileiro.  
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui 
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma área 
fundamental do desenvolvimento como a saúde.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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CARACTERIZAÇÃO DO CONCENTRADO PROTEICO DE 
PEIXE OBTIDO A PARTIR DA CABEÇA DO PIRARUCU 

(Arapaima gigas)
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RESUMO: O pirarucu (Arapaima gigas) é um 
dos maiores peixes de água doce do planeta. 
Nativo da Amazônia, ele promove benefícios 
para o ecossistema e comunidades que vivem 
da pesca. O pirarucu possui muitas propriedades 
nutricionais, é rico em proteínas e minerais. 

Além disso, os resíduos do pescado podem ser 
aproveitados para gerar outros produtos com 
valor agregado direcionados para o consumo 
humano. Portanto, o aproveitamento de resíduos 
é primordial para garantir processos econômicos 
e obter um menor impacto ambiental. Em face 
do exposto, o objetivo deste trabalho foi obter 
um concentrado proteico a partir da cabeça do 
pirarucu pela necessidade de transformar e 
agregar valor ao resíduo industrial do pescado. 
O concentrado proteico foi submetido às 
análises de composição centesimal: lipídios, 
cinzas, umidade e proteínas, de acordo 
com os métodos estabelecidos pelo Instituto 
Adolfo Lutz. O concentrado proteico obtido da 
cabeça do pirarucu apresentou baixos níveis 
de umidade e cinzas e alto conteúdo proteico 
e lipídico, quando comparado a matéria-prima 
original. O aproveitamento da cabeça do 
peixe como matéria-prima para obtenção do 
concentrado proteico agregou valor a um resíduo 
industrial, contribuindo significativamente para 
o desenvolvimento sustentável.
PALAVRAS-CHAVE:  peixe, pirarucu, resíduos.

ABSTRACT: Or pirarucu (Arapaima gigas) and 
two more peixes of water twelve of the planet. 
Nativo da Amazônia, promotes the benefits 
for ecosystems and communities that live 
fishing. Or pirarucu possui muitas properties 
nutricionais, é rich in proteins and minerais. 



A Produção do Conhecimento nas Ciências da Saúde 2 Capítulo 18 151

Além disso, fish residues can be taken advantage of to produce other products with 
added value directed for human consumption. Therefore, or take advantage of waste 
and paramount to guarantee economic processes and obtain a lower environmental 
impact. In the face of exposure, or objective of working for a protein concentrate from the 
head of the pyramid, the need to transform and add value to industrial fish residue. Or 
protein concentrate foi submetido to analisys of centesimal composition: lipids, cinzas, 
umidade and proteins, according to the established methods hair Instituto Adolfo Lutz. 
Or protein concentrate obtained from cabeça do pirarucu apresentou baixos níveis from 
umidade and cinzas with a high protein and lipid content, when compared to the original 
raw material. O aprovechaitamento da cabeça do peixe as raw material for obtaining 
protein concentrate added value to an industrial waste, contributing significantly to or 
sustainable development.
KEYWORDS: fish, pirarucu, waste.

1 | 	INTRODUÇÃO

O pescado é um dos alimentos de maior distribuição e consumo no mundo inteiro 
(Ardito & Soler,1988). O pirarucu (Arapaima gigas) é um dos maiores peixes de água 
doce do planeta. Nativo da Amazônia, ele promove benefícios para o ecossistema 
e comunidades que vivem da pesca. Além disso, os resíduos do pescado podem 
ser aproveitados para gerar outros produtos com valor agregado direcionado para o 
consumo humano (WWF, 2018).

A crescente demanda por proteína, devido ao crescimento da população mundial 
e da economia, tem gerado a necessidade do aumento da oferta de alimentos de origem 
animal. Segundo a Organização para Agricultura e Alimentação das Nações Unidas 
- FAO a população mundial alcançará 8,3 bilhões em 2030, com maior adensamento 
populacional em países asiáticos, africanos e sulamericanos (Sidonio et al., 2012). 
Sem dúvida a utilização de proteína animal proveniente do pescado, pode ser uma 
solução.

Pessati (2001) ressaltou que indústrias de beneficiamento de pescado produziam 
grandes quantidades de resíduos, e o motivo seria a falta de reconhecimento dos 
produtos como matéria-prima para outros produtos. Cerca de 2/3 do volume da 
matéria-prima na indústria são resíduos, podendo gerar problemas ambientais severos 
(Boscolo et al., 2007).

Segundo Seibel; Souza-Soares (2003), os resíduos gerados das indústrias de 
pescado no Brasil têm baixo aproveitamento e é designado, principalmente, a farinhas de 
pescado, destinadas principalmente a rações animais. Porém, os resíduos de pescado 
podem ser aproveitados para gerar outros produtos com valor agregado direcionados 
para o consumo humano. Podem enriquecer ou suplementar a merenda escolar, como 
possibilidade de abaixar o custo e sanar alguns problemas de desnutrição em crianças 
(ROCHA, 2011). 
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Diante do exposto, esse trabalho objetivou-se obter um concentrado proteico 
da cabeça do pirarucu pela necessidade de transformar e agregar valor ao resíduo 
industrial do pescado, possibilitando sua utilização na indústria de alimentos com a 
finalidade de diminuir desperdícios, reduzindo impactos ambientais.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

2.1	Acondicionamento do resíduo

Para a realização dos experimentos utilizou-se a cabeça íntegra do peixe 
Pirarucu (Arapaima gigas). Os peixes são produzidos em piscicultura, alimentado 
com ração comercial e abatido entre 10 e 15 kg com 12 meses de idade. Oriundos 
de vários municípios do estado do Tocantins, como Palmas, Miracema, Aliança e 
Gurupi. O resíduo do peixe foi armazenado em freezer convencional pelo método de 
congelamento até que fosse retirado para o preparo do concentrado proteico.

2.2	Elaboração do concentrado proteico

Primeiramente as amostra foi lavada com água clorada e em seguida com água 
destilada, com aproximadamente três vezes o volume da amostra, por 5 minutos, 
repetindo o procedimento por três vezes. O tempo de lavagem depende da quantidade 
de matéria graxa da amostra, e neste caso foi aplicado um tempo de 20 minutos de 
repouso. O excesso de água foi filtrado utilizando primeiramente um escorredor, e 
posteriormente papel de filtro ajustando o pH entre 6,4-6,8 com cloreto de sódio a 1%.

Depois de retirado o excesso de água destilada, colocou-se a amostra em um 
Becker com etanol resfriado (5-10°C), sendo o volume de etanol correspondente a três 
vezes o volume da amostra mantida sob agitação durante 20 minutos e centrifugada, 
repetindo este processo duas vezes. O excesso de etanol foi eliminado por filtração. 
Em seguida submeteu-se o resíduo à secagem em estufa a 70°C durante 18 horas. 
Por fim, o resíduo seco foi triturado e tamisado para obtenção do concentrado proteico 
(Quaglia e Orban, 1987).

2.3	Análises de composição centesimal

Para caracterização do concentrado proteico foram utilizados os métodos 
descritos pelas normas analíticas do Instituto Adolfo Lutz para as seguintes análises: 
umidade por dessecação em estufa a 105°C até peso constante; cinzas por incineração 
em mufla a 550°C; lipídeos pelo método de soxhlet e proteínas totais pelo método de 
Kjeldahl (N x 6,25).

Para caracterização do concentrado proteico foram utilizados os métodos 
descritos pelas normas analíticas do Instituto Adolfo Lutz para as seguintes análises: 
umidade por dessecação em estufa a 105°C até peso constante; cinzas por incineração 
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em mufla a 550°C; lipídeos pelo método de soxhlet e proteínas totais pelo método de 
Kjeldahl (N x 6,25). 

2.4	Análises estatísticas

As análises foram realizadas por teste de média entre as repetições utilizando os 
métodos de análise de variância e teste de Tukey a 5% de significância pelo software 
SISVAR 5.6.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÕES

Umidade (%)    Cinzas (%)   Proteínas (%) Lipídeos (%)

Cabeça in 80,15a± 1,42 1,60a±0,53 5,46a±1,11 2,04a±0,23

natura (%)

CP (%) 4,25b± 0,26 2,42b± 0,19 80,49b± 2,24 10,87b± 0,43

Tabela 1 – Resultados das análises físico-químicas realizadas na carne mecanicamente 
separada e no concentrado proteico de pescado.

CP – Concentrado proteico.

O concentrado proteico apresentou média para o teor de umidade similar ao 
descrito por Rebouças et al.(2012) ao caracterizar o concentrado proteico do resíduo da 
Tilápia do Nilo, sendo 4,85%. Com relação ao concentrado proteico da cabeça podemos 
verificar que houve uma redução percentual no teor de umidade de aproximadamente 
76% quando comparado ao teor de umidade da cabeça in natura. Esta diminuição na 
quantidade de água é uma vantagem do ponto de vista de preservação deste produto, 
principalmente se considerarmos as alterações microbiológicas. A secagem atua 
preservando o alimento devido à remoção de água, sem a qual os microrganismos 
não conseguem crescer (Jay, 2005).

Os resultados encontrados do concentrado proteico e da cabeça in natura para 
cinzas são estatisticamente diferentes ao nível de 5% de significância pelo Teste de 
Tukey. As cinzas nada mais são que os resíduos inorgânicos da queima da matéria 
orgânica, pode-se dizer que a composição das cinzas de um alimento se refere a 
quantidade de minerais presentes (Gadelha et al., 2009). O teor de cinzas encontrado 
no concentrado proteico se assimilou ao de Rebouças et al.(2012), o que pode ser 
justificado pela premissa que diz que o conteúdo de cinzas advém da estrutura 
esquelética do peixe, pois, após a retirada do filé encontra-se pouca quantidade de 
carne aderida. O RIISPOA (Regulamento e Inspeção Industrial e Sanitária de produtos 
de Origem Animal) determina que o teor de cinzas para pescado seco deve ser no 
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máximo de 5,5%, estando o pirarucu analisado dentro do padrão (Brasil, 1997).
Como esperado, a quantidade de proteínas no resíduo do peixe é alta, o que 

caracteriza esses subprodutos como ótimas fontes deste macro nutriente e demonstra 
a efetividade deles na elaboração de outros produtos (Rebouças et al., 2012). 
Observou-se no presente trabalho que o concentrado proteico da cabeça apresentou 
um valor superior ao encontrado na cabeça in natura, o mesmo ocorreu com Silva 
Junior et al. (2017) ao caracterizar o concentrado proteico do peixe Piracuí. A produção 
de concentrado proteico é uma alternativa tecnológica viável ao aproveitamento do 
resíduo de toda e qualquer espécie, possibilitando a obtenção de produtos com grande 
valor mercadológico agregado (Maubois, 1991).

Após a secagem, houve a concentração nos teores de lipídeos, o mesmo 
aconteceu com as cinzas e proteínas. Com relação ao teor lipídico (10,87%) o mesmo é 
relativamente elevado, o que constitui um obstáculo na obtenção do CP, visto que este 
produto deve possuir baixa concentração de gordura o que aumenta a sua estabilidade 
com relação a reações oxidativas. O teor lipídico encontrado é considerado elevado, 
levando-se em consideração os padrões exigidos para concentrados proteicos 
(Oetterer, 1983). Segundo Sampaio (2004), a alta concentração lipídica leva a sua 
instabilidade com relação a reações oxidativas. Fator este que pode diminuir o tempo 
de prateleira pela rancificação (Alves, 2009).

4 | 	CONCLUSÕES

O concentrado proteico obtido da cabeça do pirarucu apresentou baixos níveis 
de umidade e cinzas e alto conteúdo proteico e lipídico, quando comparado a matéria-
prima original. O aproveitamento da cabeça do peixe como matéria-prima para 
obtenção do concentrado proteico agregou valor a um resíduo industrial, contribuindo 
significativamente para o desenvolvimento sustentável, sendo uma alternativa de 
baixo custo para a indústria de alimentos.
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