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RESUMO
A análise química de resíduos de pescado tem despertado o interesse da indústria, não apenas de alimentos, mas também de produtos de limpeza, tendo em vista a quantidade de compostos biológicos presentes nesses resíduos. No contexto da disciplina de Bioquímica, foram propostas análises para determinação de algumas características bioquímicas do pescado. Para tanto, foram utilizados resíduos descartados de uma espécie de tilápia (Sarotherodos niloticus). As tilápias são amplamente difundidas no país, desde a Amazônia até o Rio Grande do Sul. São hábitos alimentares onívoros, tendendo a comer mais ervas (herbivoria), embora possam consumir oportunisticamente o que estiver disponível, como plâncton, insetos, vermes e ovos ou alevinos de outros peixes. Sua carne é muito saborosa e apresenta baixo teor de gordura e de calorias. É um peixe que tem a capacidade de fornecer uma grande quantidade de nutrientes para os seus consumidores. Esse alimento é composto por uma série de vitaminas, uma grande variedade de sais minerais como, por exemplo, potássio, o fósforo e o selênio, uma grande quantidade de proteínas, um ácido graxo de grande importância com o nome de ômega-3 e o ácido pantatênico. Assim, este trabalho teve por objetivo empregar resíduos de tilápia para determinação de enzimas na aula prática de biomoléculas dos alunos do curso de Engenharia de Pesca da Universidade Federal Rural de Pernambuco/UFRPE. Foram utilizadas para a dissecação bacias plásticas; tesoura; pinças; placa de Petri; bisturi; faca, Lupa e estilete. O material foi processado, macerado, homogeneizado, centrifugado e filtrado para obtenção do extrato bruto (E.B.). A partir dos resultados obtidos, proteína total de 2,61(mg/mL), atividade fibrinolítica de 39,35 (U/mL) e atividade específica de tripsina 5,33 (U/mg), foi possível observar a relevância dessa espécie no fornecimento de moléculas proteicas, bem como a contribuição da aula prática para o conhecimento prático dos alunos da graduação.
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