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Resumo 

Proteínas possuem um importante papel na composição celular dos organismos e são atualmente utilizadas para melhorar a eficiência de processos biotecnológicos. O músculo do pescado contém dois grupos principais de proteínas: as sarcoplasmáticas e as miofibrilares, estas ocupam lugar de grande importância por seu valor biotecnológico. O objetivo do trabalho foi obter isolado protéico do pescado bijupirá, utilizando solubilização química e posterior composição centesimal do isolado. A matéria prima foi homogeinizada em reator encamisado associado a um banho termostatizado acoplado a um agitador de eixo-hélice. Como agente alcalinizante foi adicionado NaOH 1N, e como agente acidificante HCl 1N, o processo alcalino foi de 20 min a 20°C até pH 10,8 e o processo de acidificação em pH de 5,2. Após solubilização alcalina o produto foi centrifugado a 9000 rpm por 20 min. Nesta centrifugação a amostra foi separada em três fases, a fase superior (lipídica), a fase intermediária composta de proteínas solúveis e a fase inferior composta de proteínas insolúveis, a fase intermediária foi submetida a precipitação com ácido até atingir o ponto isoelétrico da proteína (pH=5,2). O precipitado obtido foi armazenado a -18°C e posteriormente liofilizado, obtendo-se o isolado proteico de interesse. Neste foram determinados valores de proteína, gordura e cinzas segundo metodologia descrita por AOAC. Os valores de composição centesimal do isolado proteico foram de 86,6% de proteínas, 0,79% de cinzas e 0,4% de lipídios. O método de solubilização química mostrou-se satisfatório para a obtenção do isolado proteico e os resultados de composição centesimal mostraram a potencialidade do uso do isolado para elaboração de produtos com maior valor agregado.
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