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1 INTRODUÇÃO
Proteínas derivadas de fontes animais, a exemplo dos pescados, são consideradas nutricionalmente superiores às de origem vegetal, pois contém um melhor balanço de aminoácidos essenciais para a dieta (KRISTINSSON e RASCO, 2000). Segundo Figueiredo e Menezes (2000), o Bijupirá (Rachycentron canadum) é uma espécie de grande porte, pelágica e migradora que habita a costa brasileira em áreas costeiras e alto mar, podendo atingir até 60 kg e mais de 2 m de comprimento. 
Com a finalidade de melhorar a qualidade da polpa de pescado, neste trabalho foi realizado um estudo de lavagens na polpa, com o objetivo de remover pigmentos, sangue e lipídios, a fim de se obter um produto rico em proteínas e aminoácidos essenciais, que servirá como base para o enriquecimento de produtos de panificação.
2 MATERIAL E MÉTODOS

O Bijupirá foi fornecido pela Estação Marinha de Aquicultura (EMA/FURG) de Rio Grande/RS. Os pescados foram limpos e eviscerados, filetados e despolpados, sendo a polpa resultante lavada. Para cada tratamento, amostras de 50 g de polpa foram misturados a 150 mL da solução clarificante (1:3) a 4ºC e agitação constante, com 3 ciclos de lavagem de 5 min. cada. As soluções de lavagem foram feitas com concentração de 0,3%, sendo elas cloreto de sódio (NaCl), carbonato de cálcio (CaCO3) e bicarbonato de sódio (NaHCO3), além de um padrão com água destilada. Em seguida, a polpa foi prensada manualmente para o escoamento do excesso de água e destinada a etapa de secagem em estufa com circulação de ar a 45°C por 24 horas. Os resultados foram tratados pela análise de variância (ANOVA), sendo as médias dos dados comparadas entre si através do teste de Tukey a um nível de 5% de significância.
3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
De acordo com a Tabela 1 abaixo, o rendimento de polpa úmida sem lavagem obtido foi em torno de 30% do pescado inteiro. Em algumas lavagens, como a com água destilada e bicarbonato de sódio, houve o incremento da massa de polpa lavada, devido a maior absorção de água pela polpa. 
Tabela 1 - Rendimento da polpa úmida sem lavagem e peso da polpa úmida e seca, com diferentes lavagens
	
	Polpa Bijupirá (g)
	Rendimento (%)

	Pescados inteiros
	1200
	100
51,25

48,75

28,08

	Resíduos
	615
	

	Pescados eviscerados
	585
	

	Polpa úmida (sem lavagem)
	337
	

	Lavagens
	H2O dest.
	NaCl
	CaCO3
	NaHCO3

	Polpa úmida lavada (g)
	53,24
	40,38
	38,46
	52,79

	Polpa seca (g)
	5,3
	5,58
	5,6
	5,73


Tabela 2 - Parâmetros de cor das polpas de pescado
	

	Polpa úmida in natura

	
	L*

48,66 ± 1,56
	a*

1,24 ± 0,27
	b*

5,39 ± 1,15

	Lavagens
	Polpa lavada úmida

	H2O dest.
	58,26ª ± 2,00
	-0,10bc ± 0,37
	5,83a ± 1,24

	NaCl
	55,57ab ± 2,00
	0,46b ± 0,46
	6,44a ± 2,38

	CaCO3
	54,91ab ± 1,57
	-0,08bc ± 0,22
	3,94a ± 0,72

	NaHCO3
	51,45b ± 2,38
	-0,55c ± 0,20
	4,83a ± 1,08

	
	Polpa lavada seca

	H2O dest.
	47,16b ± 2,48
	1,98b ± 0,22
	12,42a ± 1,00

	NaCl
	39,43d ± 2,49
	1,31c ± 0,13
	8,98bc ± 0,91

	CaCO3
	44,94bc ± 2,35
	0,76d ± 0,09
	8,43c ± 0,67

	NaHCO3
	41,33cd ± 2,69
	2,65a ± 0,42
	10,88ab ± 1,81


a,b,c,d Letras minúsculas diferentes na mesma coluna significam diferença estatística entre as médias de cada parâmetro de cor (p ≤ 0,05).

Conforme a Tabela 2, verificou-se que após a secagem, houve a diminuição do parâmetro L* em todas as amostras. A polpa que apresentou a coloração mais próxima ao branco foi a lavada com água destilada, seguida da polpa lavada com carbonato de cálcio, não havendo diferença significativa entre estas amostras.

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Com este trabalho, verificou-se a influência das soluções de lavagem e a contribuição destas para melhorar a qualidade da polpa de pescado. Recomenda-se que sejam feitas lavagens em ciclos para melhores resultados. 
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