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1 INTRODUÇÃO
O bijupira é uma espécie de grande porte e com elevada taxa de crescimento durante os períodos larval e juvenil. Comparado ao salmão, possui produtividade até 4 vezes maior e com possibilidades de mercado superiores, pois a demanda mundial por peixes de carne branca de alta qualidade é promissora, principalmente para animais que produzem filés acima de 1 kg adequados ao consumo na forma de “sashimi”. Sua carne é rica em proteínas com elevados níveis de ácidos graxos altamente insaturados, em especial os ácidos eicosapentaenóico e docosahexaenóico, além de vitamina E, taurina e ornitina (CHANG, 2003).

Devido a essas características, o objetivo deste trabalho foi caracterizar músculo e resíduos do bijupirá para visando o posterior aproveitamento de ambos.

2 MATERIAL E MÉTODOS 
A matéria prima utilizada foi o músculo e o resíduo (cabeça e vísceras sem ossos e pele) do bijupirá. A composição proximal (umidade, proteínas, lipídeos e cinzas) foi obtida com metodologia recomendada pela AOAC (2000).

Para a realização da eletroforese, as amostras foram diluídas (0,2% de proteína) e analisadas em gel de poliacrilamida e SDS-PAGE baseado no método descrito por Laemmli (1970). A análise qualitativa de identificação das bandas foi utilizando o software Gelanalyzer (GelAnalizer, 2010).
3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
Os resultados de composição proximal estão dispostos na Tabela 1.
Tabela 1 – Composição proximal do músculo e resíduo de bijupirá.
	Amostra
	Umidade (%)
	Proteínas (%)
	Lipídeos (%)
	Cinzas (%)

	Músculo
	69,17 ± 0,87
	16,26 ± 1,62
	12,04 ± 0,09
	1,46 ± 0,06

	Resíduo
	64,55 ± 0,81
	10,58 ± 0,18
	18,92 ± 0,18
	1,57 ± 0,35


Todos os dados foram expressos como valores médios (média ± desvio padrão, n = 3).
O bijupirá pode ser comparado ao salmão devido a algumas características como a sua taxa de crescimento.  Salan et al. (2006) avaliaram o filé de salmão encontrando 69,31%, 17,89%, 10,82% e 0,88% e Tonial et al. (2010) 70,03%, 18,12%, 10,43% e 1,25% para umidade, proteínas, lipídeos e cinzas,  respectivamente. Segundo a TACO (2011) não há dados sobre o bijupirá, porém para o salmão sem pele, fresco e cru apresenta valores de 69,00%, 19,30%, 9,70% e 1,20%. Conforme o mostrado na Tabela 1 podemos observar que os valores da composição do músculo do bijupirá concordam com o esperado.
A Figura 1 apresenta o perfil eletroforético do resíduo e do músculo do bijupirá frente à um padrão que possui uma faixa entre 25 e 220 kDa (banda b).
Figura 1 – Perfil de separação de proteínas. (a) resíduo; (b )padrão; (c) músculo.
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Fonte: Os autores
A banda a demonstra que as proteínas do resíduo do bijupirá encontram-se abaixo de 80 kDa, no entanto as proteínas do músculo (banda c) apresentam proteínas de 100 kDa menores que 25 kDa, não sendo possível determinar se haviam proteínas abaixo deste devido ao limite do método nestas condições. 
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
O músculo apresenta maior teor de proteínas e menor de lipídeos que o resíduo. A partir destes resultados espera-se dar um destino a músculo e  resíduo do bijupirá como matéria prima para a elaboração/obtenção de produtos/ingredientes.
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