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RESUMO
Carcaças e vísceras constituem um importante resíduo de processamento de peixes, podendo representar cerca de 50% do seu peso corporal. Recentes estudos têm comprovado que esse material pode ser uma fonte de biomoléculas com propriedades interessantes para processos biotecnológicos como a produção de hidrolisado proteico de peixe (HPP). Neste sentido, pretendeu-se produzir HPP e derivados (óleo e concentrado proteico) a partir dos resíduos do processamento de costelinha de tambaqui (Colossoma macropomum), principal espécie de peixe cultivado e comercializado na cidade de Penedo-AL, além de caracterizar bromatologicamente o produto e realizar a análise de rendimentos dos coprodutos. Para tanto, foram produzidos HPP (n=4) com a utilização da enzima comercial Alcalase a 0,5% (v/v). A composição centesimal do HPP foi calculada com base na matéria seca, e os coprodutos (óleo e concentrado proteico) foram extraídos mediante processo de separação mecânica. O teor de proteína, lipídio, cinzas e carboidratos do HPP foram respectivamente, 72,47% 21,68%; 4,55% e 1,28%. O volume médio de HPP produzido foi de 382,50 ± 41,93 mL, com rendimento médio de 110,63 ± 15,37%; o peso médio do óleo foi de 21,64 ± 10,33 g e rendimento médio de 5,56 ± 2,32%, e o volume médio do concentrado proteico foi de 310,00 ± 33,42 mL, com rendimento de 81,20 ± 5,00%. Os dados obtidos demonstram que o hidrolisado proteico de peixe (HPP) elaborado a partir de resíduo do processamento de costelinha de tambaqui é um coproduto com alto teor proteico e lipídico, e origina outros coprodutos com rendimento satisfatório como o óleo e o concentrado proteico, podendo ser empregados na produção de alimentos para humanos e animais. A inovação na elaboração de novos coprodutos a partir do processamento de cortes confere o aproveitamento integral do pescado o que minimiza o ônus ao meio ambiente. 
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