RESSALVA

Atendendo solicitacao da
autora,

0 texto completo desta
TESE

sera

disponibilizado somente a partir
de

08/01/2022.



http://cbs.wondershare.com/go.php?pid=5484&m=db

UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA

«JULIO DE MESQUITA FILHO”

FACULDADE DE MEDICINA VETERINARIA
CAMPUS DE ARACATUBA

DAYSE LICIA DE OLIVEIRA

RECUPERACAO E USO DE PROTEINAS DAS AGUAS DE
LAVAGEM DO SURIMI UTILIZANDO FILTRACAO POR
MEMBRANA

ARACATUBA
2020


http://cbs.wondershare.com/go.php?pid=5484&m=db

DAYSE LICIA DE OLIVEIRA

RECUPERACAO E USO DE PROTEINAS DAS AGUAS DE
LAVAGEM DO SURIMI UTILIZANDO FILTRACAO POR
MEMBRANA

Tese apresentada a Faculdade de Medicina
Veterinaria de Aracatuba da Universidade
Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho” —
Unesp, como parte dos requisitos para a
obtencéao do titulo de Doutor em Ciéncia Animal
(Medicina Veterinaria Preventiva e Producgéo
Animal).

Orientadora: Profa. Dra. Elisa Helena Giglio
Ponsano.

ARACATUBA
2020


http://cbs.wondershare.com/go.php?pid=5484&m=db

Oliveira, Dayse Licia de Oliveira

048r Recuperacédo e uso de proteinas das aguas de
lavagem do surimi utilizando filtracdo por
membrana / Dayse Licia de Oliveira Oliveira. --
Aracatuba, 2020 73 f. : tabs

Tese (doutorado) - Universidade Estadual
Paulista (Unesp), Faculdade de Medicina
Veterinaria, Aracatuba

Orientadora: Elisa Helena Giglio Ponsano

1. Aguas residuérias. 2. Alimentos fortificados.
3. Produtos pesqueiros. 4. Tilapia. 5.
Ultrafiltracéo. I. Titulo

Sistema de geracdo automatica de fichas catalograficas da
Unesp. Biblioteca da Faculdade de Medicina Veterinaria,
Aracatuba. Dados fornecidos pelo autor(a).



http://cbs.wondershare.com/go.php?pid=5484&m=db

UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA

unesp®

Campus de Aracatuba

CERTIFICADO DE APROVAGAO

Titulo: Recuperagéo e uso de proteinas das aguas de lavagem do surimi utilizando filtragdo por membrana

AUTORA: DAYSE LICIA DE OLIVEIRA
ORIENTADORA: ELISA HELENA GIGLIO PONSANO

Aprovada como parte das exigéncias para obteng&o do Titulo de Doutora em CIENCIA
ANIMAL, area: Medicina Veterinaria Preventiva e Produgéo Animal pela Comissdo Examinadora:

§

Profa. Dra. ELISA HELENA/ GIGLIO PONSANO
Departamento de Produgdo e Saude Animal / Faculdade de Medicina Veterinéria - Campus de
Aracatuba/Unesp

Pesquisadora FLAVIA LOMBAR
Departamento de Produgdo e Saude Animal / Faculdade de Medicina Veterinaria - Campus de Aragatuba -
Unesp

Pesquisador LEANDRO KANAMARU FRANCO DE LIMA

Centro Nacional de Pesquisa em Pesca, Aquicultura e Sistemas Agricolas / Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria - EMBRAPA

Prof. Dr. RICARDO BORGHESI
EMBRAPA Agropecudria Ogste / Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria

Dr. THIAGO LUIS MAGNANI GRASSI
Doutor em Ciéncia Animal pela Faculdade de Medicina Veterinaria do Campus de Aragatuba/UNESP

Aragatuba, 07 de janeiro de 2020.

Faculdad Aedicina Veterinaria - Campus de Aragatuba -
Rua Clévis Pestana, 793, 16050680, Araatuba - Sao Paulo
hitp:/Awww.fmva.unesp.br/#l/pos-g di /CNPJ: 48031918003905.

Remover marca d'dgua agora


http://cbs.wondershare.com/go.php?pid=5484&m=db

Remover marca d'dgua agora

UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA

unesp ™ e

CERTIFICADO DE APROVAGAO

Titulo: Recuperacéo e uso de proteinas das aguas de lavagem do surimi utilizando filtragdo por membrana

AUTORA: DAYSE LICIA DE OLIVEIRA
ORIENTADORA: ELISA HELENA GIGLIO PONSANO

Aprovada como parte das exigéncias para obtengdo do Titulo de Doutora em CIENCIA
ANIMAL, area: Medicina Veterinaria Preventiva e Produgdo Animal pela Comissao Examinadora:

Profa. Dra. ELISA HELENA GIGLIO PONSANO )
Departamento de Produg¢do e Saide Animal / Faculdade de Medicina Veterinaria - Campus de
Aragatuba/Unesp

Pesquisadora FLAVIA LOMBARDI LOPES
Departamento de Producé /seq?/\m aculdade de Medicina Veterinaria - Campus de Aragatuba -

Unesp
ELLFLAAL
Pesquasade; LEANDRO KANAMARU FRANCO D

Centro Nacional de Pesquisa em Pesca, Aqulcultura e Sistemas Agricolas / Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecudria - EMBRAPA

Prof. Dr. RICARDO BORGHESI
EMBRAPA Agropecudria Oeste / Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria

Dr. THIAGO LUIS MAGNANI GRASSI
Doutor em Ciéncia Animal pela Faculdade de Medicina Veterinaria do Campus de Aragatuba/UNESP

Aragatuba, 07 de janeiro de 2020.

Facuidade de Mt - Campus de Aragatuba -
mmw m 18050680, Arugatuba - Sdo Paulo
hitp fiwww. fmva.unesp. bri#lipos-gi YCNPJ: 48031918003908,



http://cbs.wondershare.com/go.php?pid=5484&m=db

Remover marca d'dgua agora

yo - UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA

unesp® g

CERTIFICADO DE APROVAGAO

Titulo: Recuperacéo e uso de proteinas das aguas de lavagem do surimi utilizando filtragdo por membrana

AUTORA: DAYSE LICIA DE OLIVEIRA
ORIENTADORA: ELISA HELENA GIGLIO PONSANO

Aprovada como parte das exigénclas para obtengéo do Titulo de Doutora em CIENCIA
ANIMAL, é&rea: Medicina Veterinarla Preventiva e Produgéo Animal pela Comisséo Examinadora:

Profa. Dra. ELISA HELENA GIGLIO PONSANO
Departamento de Produgéo e Saude Anlmal / Faculdade de Medicina Veterinaria - CAmpus de
Aragaluba/Unesp

Pesquisadora FLAVIA LOMBARDI LOPES
Departamento de Produgfio e Satude Animal / Faculdade de Medicina Veterinaria - Campus de Aragatuba -
Unesp

Pesquisador LEANDRO KANAMARU FRANCO DE LIMA
Centro Nacional de Pesquisa em Pesca, Aquicullura e Sistemas Agricolas / Empresa Brasllelra de Pesquisa
Agropecuaria - EMBRAPA

/?z wn I-L‘r jx'l' ﬂu W
Prof. Dr'RICARDO BORGHESI
EMBRAPA Agropecuaria Oeste / Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéria

Dr. THIAGO LUIS MAGNANI GRASSI
Doutor em Ciéncia Animal pela Faculdade de Medicina Veterinaria do Campus de Aragaluba/UNESP

Aragatuba, 07 de janeiro de 2020,

r fo do Mealcing Valorlndrl = Compus do Aragotubo -
Itua Clovis Pestana, 703, 16050060, Asagaluba - 8ho Paulo
hup Herew Smvn, unesp. berllpos-grod i i NPJ; 48031018003005



http://cbs.wondershare.com/go.php?pid=5484&m=db

“Dedico este trabalho ao meu irm&o Daniel Lucas de
Oliveira, por ser meu exemplo, um segundo pai, um
mestre. Agradeco por tudo que aprendi e aprendo com

VOCé”.


http://cbs.wondershare.com/go.php?pid=5484&m=db

AGRADECIMENTOS

Agradeco a Deus por iluminar o meu caminho, colocando nele pessoas
maravilhosas, sempre dispostas a ajudar e a me orientar em momentos dificeis.

Aos meus pais, Antdnio e Fatima, pela confiangca e paciéncia durante a
realizacdo deste trabalho.

A minha irma Débora, pelo apoio, companheirismo e conselhos sinceros.

Ao André Luis, pela dedicagéo, pelo amor e carinho.

A Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho” Faculdade de
Medicina Veterinaria e ao Curso de Pés-graduacdo em Ciéncia Animal pela
oportunidade de realizacdo do curso de Doutorado, na pessoa do Diretor Prof.
Titular Iveraldo dos Santos Dutra.

A Professora Elisa, pela orientagdo e amizade, por ser um exemplo para mim,
como pessoa e como profissional.

A Professora Silvia Helena Venturoli Perri por me ajudar. com as anélises
estatisticas do trabalho.

Aos Professores Max José de Araujo Faria Junior, Alex Akira Nakamura,
Leandro Kanamaru Franco de Lima, Flavia Lombardi Lopes, Ricardo Borghesi e
Thiago Luis Magnani Grassi, pela valiosa colabora¢ao na finalizacdo deste trabalho.

A todos os professores e colaboradores da UNESP que, de alguma forma,
fizeram parte desta conquista.

A CAPES pelo apoio financeiro concedido durante a pesquisa.

A Fundacdo de Amparo & Pesquisa do Estado de S&o Paulo, FAPESP, pelo
auxilio financeiro concedido ao projeto de pesquisa (2015 / 25853-1).

Ao Laboratério de Anadlises de Alimentos — UNESP — Aracatuba-SP. Em
especial ao ex. funcionario Wellington Tonon pela atencdo dada durante o
experimento.

Aos colegas de pesquisa Thiago, Natalia, Juliana Diniz, Juliana Sedlacek,
Bruna e Alex, pelo auxilio no experimento e pela amizade. A todos que, direta ou

indiretamente, fizeram parte dessa etapa da minha vida


http://cbs.wondershare.com/go.php?pid=5484&m=db

“Construi amigos, enfrentei derrotas,
venci obstdculos, bati na porta da vida e disse-

(he: Ndo tenho medo de vivé-la...” (Augusto Cury)


http://cbs.wondershare.com/go.php?pid=5484&m=db

OLIVEIRA, D. L. Recuperacdo e uso de proteinas das aguas de lavagem do
surimi utilizando filtragdo por membrana. 2020. 73 f. Tese (Doutorado) -
Faculdade de Medicina Veterinaria, Universidade Estadual Paulista, Aracatuba,
2020.

RESUMO

No processo de producdo do surimi, grande quantidade de agua é utilizada para as
operacdes de lavagens, resultando na geracdo de grande volume de &aguas
residuarias ricas em matéria organica que causam problemas ambientais quando
descartadas inadequadamente. As proteinas presentes nestas aguas podem ser
recuperadas, reduzindo o impacto ambiental e gerando um ingrediente com
aplicacdo na industria de alimentos. O objetivo geral deste estudo foi recuperar
proteinas das 4guas de lavagem de preparo do surimi utilizando a tecnologia de
filtracAo por membranas e utiliza-las na elaboracdo de fishburguer. As aguas de
lavagem resultantes da producdo do surimi de tilapia foram reunidas e filtradas em
membrana de ultrafiltracdo (UF) de 30 kDa. As determinacfes de pH, solidos totais
(ST) e fixos (SF), proteinas totais, 6leos e graxas e a analise eletroforética foram
realizadas nas aguas obtidas nas lavagens do surimi (original) e apos a UF
(concentrado e permeado) e a demanda quimica de oxigénio (DQO) foi determinada
nas aguas originais e no permeado da UF. O concentrado desidratado em spray
dryer foi analisado quanto ao perfil de aminoacidos e teor de carotendides. As
proteinas recuperadas no concentrado desidratado foram adicionadas nas
proporcdes de 0, 5 e 10% aos fishburgers de surimi e os produtos finais foram
avaliados quanto a composicao proximal, rendimento na cocc¢ao, analise sensorial e
indice de aceitabilidade (IA). Os dados fisicos e quimicos das aguas originais, do
concentrado e do permeado e a composicdo proximal dos fishburgers foram
submetidos a andlise de variancia e as médias foram comparadas pelo teste de
Tukey, com nivel de significancia de 5%. Os resultados da analise sensorial foram
analisados pelo teste de Friedman e a comparagdo multipla entre as amostras foi
feita pelo teste de Dunn. A aplicacdo da UF nas aguas de lavagem do surimi reduziu
em 88% a carga poluente desse efluente e permitiu a recuperagcao de 93% de

proteinas com alto teor de aminoacidos essenciais que, quando adicionadas na
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concentracdo de 10% aos fishburgers, elevaram o conteddo proteico e
proporcionaram IA maiores que 70%, indicando que o produto foi aprovado pelos
avaliadores, podendo ser inserido no mercado. Todas as formulagdes de fishburgers
atingiram mais de 90% de rendimento na coccéo, e as formula¢cdes adicionadas de
proteina foram as preferidas em relagdo a cor e aparéncia. Esses resultados
colaboram com o atendimento a crescente demanda por proteinas para a
alimentacdo humana, reiterando o compromisso com a sustentabilidade nas praticas

industriais.

Palavras-chave: Aguas residuéarias. Alimentos fortificados. Produtos pesqueiros.
Tilapia. Ultrafiltrac&o.
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OLIVEIRA, D. L. Recovery and use of proteins from surimi washing waters by
membrane filtration. 2020. 73 f. Thesis (Doctorate) - Faculty of Veterinary Medicine,

State University Paulista, Aracatuba, 2020.

ABSTRACT

In the production process of surimi, a large amount of water is used for washing
operations, generation waste water rich in organic matter that causes environmental
problems when they are improperly disposed. Proteins present in these waters can
be recovered, reducing their environmental impact and generating an ingredient with
application in the food industry. The general objective of this study was to recover
proteins from surimi elaboration wash waters, using membrane filtration technology,
and use them in fishburger elaboration. Wash waters resulting from tilapia surimi
production were pooled and filtered on ultrafiltration membrane (UF, 30 kDa).
Determination of pH, total (ST) and fixed solids (SF), total proteins, lipids and
electrophoretic analysis were performed in the waters obtained from wash process of
surimi (original) and after UF (concentrated and permeated). Oxygen chemistry
(COD) was determined In the original waters an in the UF permeate. Spray-dried
dehydrated concentrate was analyzed for amino acid profile and carotenoid content.
Proteins recovered in the dehydrated concentrate were added in the proportion of O,
5 and 10% to surimi fishburgers, and final products were evaluated for proximal
composition, cooking yield, sensory analysis and acceptability index (IA). Physical
and chemical data of the original concentrate and permeate waters and the proximal
composition of fishburgers were subjected to an analysis of variance (ANOVA) and
means were compared by Tukey’'s test, with a significance level of 5%. Results of
sensory analysis were evaluated by using Friedman’s test and multiple comparisons
between samples were made by Dunn’s test. The application of UF in the surimi
washing waters reduced pollutant load of this effluent by 88% and allowed a 93%
recovery of proteins with a high content of essential amino acids which, when added
at 10% to fishburgers, increased protein content and provided IA greater than 70%,
whichis the used market cot off value. All fishburgers formulations achieved over
90% of cooking yield, and the formulations with proteins were preferred on color and


http://cbs.wondershare.com/go.php?pid=5484&m=db

appearance. These results contribute to the growing demand for human consumption
protein, reiterating the commitment to sustainability in industrial practices.

Keywords: Fish products. Fortified food. Tilapia. Ultrafiltration. Waste waters.
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