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Resumo

A carne mecanicamente separada (CMS) de tilapia € uma importante matéria-prima para
industria de pescado, embora apresente limitacbes relacionadas a cor e estabilidade. O
processamento da CMS em surimi permite o aproveitamento de residuos da filetagem, reduzindo
impactos ambientais e proporciona agregacdo de valor a subprodutos. A extracdo proteica a
partir do surimi possibilita a obtencdo de concentrados com potencial aplicacdo tecnoldgica,
sendo a cor um atributo determinante para a aceitagdo. Este trabalho teve como objetivo avaliar
o efeito de diferentes solu¢des extratoras na cor de proteinas precipitadas de surimi de tilapia. O
surimi foi obtido a partir de CMS de carcacas e aparas em “V”, submetido a trés ciclos de
lavagem, seguido da adi¢do de crioprotetores (sacarose e polifosfato). Para a extracdo proteica
dos concentrados, foram testadas duas solu¢bes: aquosa (Agua deionizada) e salina de baixa
forca idnica (4% NaCl + 0,05% MgCI2). A proteina foi recuperada pelo ajuste de pH nos pontos
de maxima solubilidade e isoelétrico, com posterior centrifugagdo. A cor dos concentrados foi
determinada no sistema CIELab. O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente
casualizado (DIC) com dois tratamentos e 7 repeticdes, sendo os dados submetidos a analise de
variancia (ANOVA) e, quando identificadas diferencas significativas (p<0,05), as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey. Os resultados mostraram que a solugéo salina promoveu maior
luminosidade, indicando concentrado mais claro que o obtido através da solucdo aquosa. No
parametro a*, a proteina em solugdo salina apresentou valores mais negativos, sugerindo
tendéncia esverdeada. Ja para b* a proteina em solugdo aquosa apresentou valores mais
elevados, indicando coloragdo amarelada, enquanto a salina reduziu essa tonalidade. Assim, o
meio de extracdo influencia diretamente a aparéncia do concentrado proteico, sendo a solucao
salina mais eficiente em promover maior clareza e menor intensidade de cores indesejaveis,
caracteristicas importantes para aplicacdo tecnoldgica e sensorial na formulacdo de novos
ingredientes proteicos.
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