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Resumo 

A corvina (Micropogonias furnieri) é um pescado característico da costa sul do Brasil, e apresenta-se como uma alternativa de baixo custo comercial e alto valor nutricional. No entanto, dada a industrialização do pescado, ocorre a perda de um grande potencial nutritivo presente nos subprodutos que são descartados. Sendo assim, vem sendo estudada a possibilidade de reaproveitamento destes resíduos, para isso realizam-se repetidas lavagens na carne mecanicamente separada (CMS) e nos resíduos da corvina (Microponias furnieri) que resultam em um subproduto concentrado úmido de proteínas. As lavagens removem compostos indesejáveis, concentrando as proteínas miofibrilares. O objetivo deste trabalho foi avaliar as propriedades de proteínas recuperadas de subprodutos da industrialização da corvina (Micropogonias furnieri). As análises realizadas visaram determinar a composição proximal, a capacidade de retenção de água (CRA) em diferentes pHs, a capacidade de retenção de óleo (CRO) e a solubilidade em diferentes pHs das proteínas miofibrilares. Na composição proximal foram determinados os teores de proteína, umidade, cinzas e lipídeos. Na análise de CRA foram utilizados os pHs 3, 5, 7, 9 e 11, enquanto que para a análise de solubilidade foram utilizados os pHs na faixa de 2 a 13. Para a análise de CRO foi utilizado óleo de soja. Os resultados obtidos na composição proximal para proteína, umidade, cinzas e lipídeos foram 83,97%, 8,64%, 2,69 e 2,09%, respectivamente. O menor valor obtido para a CRA foi de 6,8 (pH 3) e o maior de 21,9 (pH 11). A CRO obtida foi de 10,01, e os pHs que apresentaram menor e maior solubilidade foram o 6 e o 11, respectivamente. Concluiu-se que a proteína recuperada apresentou boas propriedades químicas.
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