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RESUMO

Os autores estudaram o efeito da cocgào prèvia no teor residual de 
gordura e no valor biológico de concentrados proteicos de sardinha (Sardine­
lla aurita) (C.P.P.), obtidos com etanol a 9 5 °/o , por métodos químicos e 
biológicos.

A cocgáo previa facilita a extragao de lipídeos, diminuindo o seu teor 
residual a nivel de 0 .72°/o  contra 1 .05°/o  para o CPP sem cocQao prèvia 
(P < 0 .0 5 ).

0 cómputo químico em relagáo a treonina (fator limitante principal) 
foi de 87 a 76 respectivamente para o CPP com e sem cocgáo p,-r -ia em 
rela^ào a proteina da FAO.

O valor biológico foi ensaiado a nivel de 10° /o  de proteína na ra^áo, 
em ratos machos, recém-desmamados (21 dias de idade), da linhagem “Wistar” .
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O C.E.A. e C.E.P. Coram da ordem de 0.37 e 3.71 para o CPP com 
cocqào prèvia e 0.39 e 3.87 para o CPP sem cocqào prèvia; os resultados nao 
apresentaram diferengas significativas entre os dois grupos (P > 0 .0 5 ) .

O aproveitamento biológico foi da ordem de 46 e 4 4 ° /o  respectivamen­
te para o CPP com e sem cocqáo prèvia. Ambos os dados superiores ao da 
caseína, utilizada como padráo (41°/o ) (P > 0 .0 5 ) .

INTRODUCACI

Os Concentrados Proteicos de Pescado (C. P. P.) vem sendo 
preparados em varias partes do mundo, na tentativa de se obter 
urna fonte proteica de elevado valor biológico, baixo custo e de 
fácil conservado (1-14).

Existem dois tipos principáis de C. P. P. destinados ao con­
sumo humano (15): tipo A, desengordurado e desodórizado,
contendo no máximo 0.7°/o  de lipídeos e o do tipo B, com um 
teor de até 3°/o  de gordura, destinado ás pessoas habituadas ao 
sabor e odor de pescados.

A maioria dos métodos utilizados para a obtencáo do C. P. P. 
destinado ao consumo humano, baseia-se no emprego de solventes 
orgánicos, com a capacidade de dissolver a gordura do produto 
macerado e a agua do niesmo. Entre estes solventes, destacam-se 
o isopropanol (7, 16-18), o 1.2 dicloroetano (19-21), a mistura de 
hexano-etanol ou apenas etanol (22-26), e o isopropanol para o 
caso de peixes gordurosos (3). Há tanibém os métodos autolíticos 
(27) e da produdáo de “ ¡solados proteicos” de peixes (28).

Morrison e Munro (21) estudaram comparativamente os con­
centrados obtidos com hexano, etanol, isopropanol e dicloroetano, 
tendo observado que este último levava a extensa destruidlo da 
cistina e da histidina diminuindo também a capacidade de libera­
dlo por hidrólise enzimàtica dos dois aminoácidos e da metionina.

Em 1970, a Library of Congress Washington (29) publicou 
urna revisáo bibliográfica sobre concentrados proteicos de pesca­
do.

Lajolo, Domingues e Zucas (3), no Brasil, prepararam C. P. P. 
a partir da sardinha e da tilápia, empregando como solvente o iso­
propanol e obtiveram produtos inodoros e insípidos, com valor 
biológico superior ao da caseína.

Os métodos que empregam etanol como solvente de extra?áo 
no Brasil, sao ainda pouco empregados. O Instituto de Pesquisas 
da Marinha tem preparado o C. P. P., a partir da sardinha, em­
pregando o etanol como solvente (30).



O programa da ProAlcool, instalado no Brasil, e que de acor- 
do com os técnicos, proporcionará urna produ^áo de cerca de 
1,320 milhóes de galóes para 1985 (31), constitue um dos incenti­
vos para a u tilizado deste solvente para a extra9áo de gorduras no 
preparo de concentrados proteicos, como por exemplo, o C. P. P. 
Ao lado do fator disponibilidade, o etanol poderá ser empregado 
no preparo dos concentrados proteicos pela sua baixa toxicidade, 
baixo ponto de ebuligáo (78°C) e propriedades bactericidas (23).

Tendo em vista tais fatos, nos propusemos a estudar a ob­
te n g o  do C. P. P. a partir da S a rd in e lla  a u rita , usando como sol­
vente o etanol. Verificamos o efeito da cocgáo prévia no solvente, 
sobre o teor residual de lipídeos e sobre o valor biológico da pro- 
teína do C. P. P.

MATERIAL E METODOS

A . M a te r ia l

1. Pescado

O  peixe utilizado foi a sardinha (S a rd in e lla  au rita ), obti- 
do em peixarias da cidade de Botucatu, Estado de Sáo Paulo, e 
transportado em recipientes de isopor, para o laboratorio. Os 
peixes foram lavados em água corrente, secados com papel de fil­
tro, pesados, triturados em moedor de carne, sem a retirada das 
escamas, visceras ou cabera. O material foi misturado com etanol 
a 95°/o e processado no dia seguinte.

Procedeu-se a determ inado previa do teor em umidade e de 
lipideo residual dos peixes frescos.

2. S o lv e n te

O solvente utilizado foi o etanol p.a., a 95<>/o (Reagen­
tes ECIBRA R).

3. A n im á is

Foram utilizados 30 ratos (R a ttu s  n o ro eg icu s , var. a lb i-  
nus, R o d e n tia ) ,  machos, recém-desmamados (21 dias de idade), da 
linhagem “Wistar” , obtidos de colonias mantidas no Biotério 
Central do “ Campus” de Botucatu, U.N.E.S.P. Os animáis foram



alojados em gaiolas metabólicas individuáis idealizadas por Zucas, 
Lajolo e Barberio (32) e receberam ra^áo nutricionalmente balan­
ceada.

Grupos experimentáis — Os animáis escolhidos ao acaso, fo­
ram divididos em trés grupos:

a) Controle: neste grupo receberam raqáo cuja fonte
proteica basal foi a caseína (10.38°/o).

b) Experimental I: receberam ra9§o cuja fonte proteica basal
foi o concentrado proteico de pescado com 
coc?áo prévia (10.20°/o).

c) Experimental II: receberam ra?áo cuja fonte proteica basal
foi o concentrado proteico de pescado sem 
coc^áo prévia (10.19o/o ).

A ingestáo de ra9áo e de água foi ad libitum  nos 3 grupos.
Além dos grupos experimentáis, foi formado o grupo “zero” .

Grupo “ Zero” : formado por 6 animáis da mesma linhagem
e idade, que foram sacrificados no primeiro 
dia do experimento.

Observando dos animáis — Os animáis foram observados du­
rante 28 dias, quanto a ingestáo de alimentos, ganho de peso e 
excre9áo de fezes. Observou-se também actividade e p re s e ra  de 
altera9«5es como edema, queda de pelos, mortalidade, etc.

Sacrificio dos animáis — Após 28 dias de experimenta9áo, 
os animáis foram pesados e anestesiados com éter. A carca9a foi 
eviscerada, pesada, subdividida e dessecada em estufa a 105°C. A 
seguir, foi desengordurada e pulverizada em moinho de martelo. 
O material assim obtido foi analisado.

O grupo “ zero” sofreu o mesmo tratamento.

Ragoes — As ra9Óes foram obtidas pela mistura dos vários 
componentes transformados em massa por meio da goma de ami­
do. A massa obtida foi transformada em granulado vermicular, 
que foi dessecado a 40«C em corrente de ar. O preparo das 
ra9<5es obedeceu a técnica padronizada por Lajolo, Campos 
Franca e Zucas (33) e apresentou a seguinte compos¡9áo aproxi­



mada: proteína 10°/o,3 lipídeos 8°/o  (óleo de soja SANBRA), 
fibra (sabugo de milho) 4°/o , sacarose (comercial) 10o/o, mistura 
vitamínica l° /o  (34-37), mistura salina 4o/o (38) e amido comer­
cial q.s.p. 100°/o (Refina?óes de Milho Brasil).

B. Métodos

1, Determinagóes

a) Umidade: Foi procedida a desseca?áo em estufa
regulada a 105°C, até peso constante.

b) Extrato etéreo: Extra?» com éter etílico p.a. 
(Reagentes ECIBRA R), em extrátor continuo de Soxhlet.

c) Residuo mineral fixo (cinzas); Incinerado em 
mufla a 550QC até peso constante.

d) Nitrogénio: Método de micro-Kjeldahl, segundo a 
técnica da AOAC <39), seguida de destila?áo no aparelho de Kirk 
e posterior determina?áo volumétrica.

e) Aminograma:
i) Preparo da amostra para a análise completa de 

aminoácidos.4 Foi realizada hidrólise ácida com 10 mi de HC1, 
6N á 110°C durante aproximadamente 22 a 24 horas. O hidró- 
lisado foi filtrado no millipore, em seguida o filtrado foi submeti- 
do a secagem no evaporador térmico sob a?áo de vácuo. O mate­
rial seco foi retomado em 5 mi de tampáo citrato de sodio pH 2.2 
(0.2 N). Adicionou-se na coluna do analisador automático de ami­
noácidos (Beckman 120-C), exatamente 0.5 mi do material reto­
mado para análise completa de aminoácidos ácidos e neutros 
(coluna) e básicos (coluna).

ii) Determina?áo do triptofano.5 Pesou-se 46.88 
mg da amostra em tubo de centrífuga inerte a hidróxido, adido-

3 Fonte proteica basal: 1) controle: caseína ácida p.a. B. Herzog Co­
mercio e Industria S. A.; 2) experimental: C.P.P., com  e sem coc?áo 
previa (preparados no laboratorio do I.B.B.M.A.).

4 Análise realizada pelo Setor de Bioquímica de Plantas do CENA • Pira- 
cicaba • Estado de Sao Paulo.

5 Análise realizada pelo Instituto de Tecnología de Alimentos (ITAL) - 
Campiñas - Estado de Sao Paulo.



nou-se 5.0 g de hidróxido de bàrio, p.a. e 6.0 mi de água destilada, 
borbulhou-se nitrogênio e hidrolisou-se por 7 horas em autoclave 
a 120°C. Após a hidrólise, neutralizou-se com H Q  p.a. 6 N. 
Precipitou-se o bàrio pela adiçâo de sulfato de sòdio, centrifugou- 
se e se complet ou o volume para 50 ml. O trip to  fan o no hidroli- 
sado foi determinado por cromatografia de troca iònica em analisa- 
dor de aminoácidos (Beckman 120-C) segundo o método de Knox 
et al. (40).

2. Preparo do concentrado proteico de pescado

Extraç&o à temperatura de 7 l°C , com etanol 95°/o, 
sem cocçâo prèvia do material. Cerca de 2 quilos de pescado, apòs 
trituraçâo, foram tratados com etanol a 95°/o na proporçâo de 
3:2, durante 12 horas a temperatura ambiente, com agitaçâo.

O solvente foi extraído em prensa manual de laboratòrio. As 
tortas obtidas foram pesadas e submetidas a nova extraçâo, man- 
tendo-se a proporçâo entre massa e solvente, à temperatura de 
7 1 °C /f  hora. Após nova pesagem, foran realizadas mais très 
extraçôes nas mesmas condiçôes de temperatura e tempo de ex­
traçâo.

Após a última extraçâo, o material foi submetido a secagem 
durante 24 horas, em estufa contra corrente de ar, regulada a 
40°C.

O material foi pulverizado em moinho de martelo. Neste 
material determinou-se o teor residual de lipídeos (Tabela 1).

Urna aliquota foi separada e mantida à temperatura ambiente 
por 24 meses para a observaçâo de possiveis alteraçôes organolép­
ticas.

Extraçâo a temperatura de 71°C, com etanol 95°/o, 
com cocçâo prèvia do material. O material após trituraçâo, foi 
submetido a cocçâo previa, durante 60 minutos, mantendo-se a 
concentraçâo do etanol a 95°/o.

Após cocçâo, o material permaneceu em contacto com o 
solvente pelo período de 12 horas.

Em seguida o procedimento foi o mesmo do ítem “ extraçâo 
a temperatura de 71 oc, com etanol 95°/o , sem cocçâo prévia do 
material” .

3. Métodos Biológicos

Avaliaçâo do aproveitamento biològico



TABELA  1

COMPOSIgKO EM LHMDEOS (TEOR RESIDUAL), MINERAL FIXO 
E PROTEINA DOS CONCENTRADOS PROTEICOS DE PESCADO 

(C.P.P.) COM E SEM COCgAO PREVIA, OBTIDOS POR 
EXTRAgAO COM ETANOL A 95<>/o

Determinata0« °/°
C.P.P. com coc^io  

prèvia 
Amostra

C.P.P. sem cocpáo 
prèvia 

Amostra
1 a. 2a. 1 a, 2a.

Teor residual lipídeo* 0.76 0.69  
± 0 .0 8  ± 0 .0 8

0.85 1.26 
± 0 .0 5  ± 0 .1 3

Residuo mineral fixo** 15.79 15.30
(Mistura das amostras) ±0.21 ±0.12

Teor proteico** 77.65 78.24
(Mistura das amostras) ± 0.10 ± 0.12

± Erro padráo da media (44).
* Cada valor representa a mèdia entre 2 preparares.
** Valores medios entre as quatro preparares, em  cada caso.

Rafóes. Foi utilizado o coeficiente de eficácia alimentar 
(C.E.A.)6, que representa o aumento de peso do animal por grama 
de ra^áo ingerida (41). 

Proteina. Para a a v a ló lo  do valor biológico da proteína, 
empregamos os seguintes métodos:

a) Coeficiente de eficácia proteica (C.E.P.)7 — que representa o 
aumento de peso do animal por grama de proteína ingerida, 
de acordo com as normas preconizadas pela A.O.A.C. (41).

6 Food efñciency ratio (FER).
1 Protein efficiency ratio (PER).



b) Aproveitamento percentual do nitrogénio — que é a percenta- 
gem de nitrogénio retido na carca?a do animal (obtido por 
análise) em rela?áo ao nitrogénio total ingerido (NPU aparen­
te8 (3, 42).

O total retido pelo animal foi obtido da seguinte forma: a 
quantidade de nitrogénio da carcasa (obtido por análise, após os 
28 dias do período experimental, menos a quantidade inicial 
(calculada pela análise da carca?a dos animáis do grupo “zero” e 
extrapoladas segundo as diferen?as de peso dos animáis). Calcu- 
lou-se também o coeficiente de digestibilidade aparente da protei­
na CDap)* o qual relaciona a diferen?a entre o teor de nitrogénio 
ingerido (NI) e o fecal (NF) com o nitrogénio ingerido.

4. Métodos Estatisticos

O delineamento experimental para as variáveis estuda- 
das (peso corporal, consumo de ra?áo e de proteína, coeficiente de 
eficácia alimentar e proteica, aproveitamento percentual do nitro- 
gènio e coeficiente de digestibilidade proteica), foi o inteiramente 
casualisado com 3 grupos de animáis e 6 repeti?<5es por grupo. A 
análise de variancia pelo teste F, foi feita de acordo com Pimentel 
Gomes (43).

O contraste entre as médias foi calculada pelo teste de Tukey 
a nivel de 5 por cento de probabilidade Pimentel Gomes (43).

O teor residual de lipídeos nos C.P.P. foi comparado entre as 
duas amostras (C.P.P. com e sem coc?áo prèvia) através do teste 
“ t ” (amostras independentes), de acordo com Pimentel Gomes 
(43).

O erro padráo foi calculado de acordo com o proposto por 
Mantel (44).

RESULTADOS E DISCUSSAO 

Em trabalhos anteriores ensaiamos o preparo do C. P. P. com

8 Net protein utilization (NPU).

* CDap =  —irrid i- x  100
NI



etanol 95°/o  à temperatura de 65°C e 70<>C/1 hora; observamos 
que a extragáo á 70°C/1 hora foi mais eficiente que a 65°C e que 
a técnica de prensagem para e x tra jo  do solvente residual foi mais 
eficiente do que a centrifugagáo (45, 46). A pré-cocgáo do pesca­
do facilitou a remogáo da gordura presente no material.

No presente trabalho procuramos obter um C.P.P. utilizando 
como solvente o etanol e fixando-se a temperatura de extragáo a 
71°C/1 hora, após atingir a temperatura estabelecida.

A análise percentual dos C.P.P. com cocgáo prèvia demostrou 
a presenga de 0.76 e 0 .69°/o  de residuo lipidico, 15.79°/o de resi­
duo mineral fixo e 77.65°/o  de proteina. Para as amostras de 
C.P.P. sem cocgáo prèvia, os resultados foram: 0.85 e 1,26°/o de 
residuo lipidico, 15.300/o de residuo mineral fixo e 78.24°/o de 
teor proteico. Os dados encontram-se na Tabela 1, onde podemos 
verificar que após 4 ex trañ es  com etanol a 95°/o, o teor residual 
de lipídeos é pequeño, observamos tambén a importancia da 
cocgáo prèvia do pescado em relagáo á extensáo da extra^ào: pois 
comparando-se ao teor residual medio dos lipídeos do material 
náo submetido à cocgáo prèvia, embora nao se tenha constatado 
diferengas significativas entre os mesmos, a nivel de 5°/o  de proba- 
bilidade, os valores obtidos para “ t” calculado, e “ t” crítico, para 
a  = 0.05, estiveram bastante próximos: “ t”  calculado =  2.4400 e 
“ t” crítico igual a 2.4470. A eficiencia de extragáo foi da ordem 
de 95°/o  para a amostra náo submetida à cocgáo prèvia e de 97°/o 
para aquela com pré-cocgáo, quando comparados com o teor 
residual de lipídeos da sardinha dessecada, que foi da ordem de 
27°/o (a sardinha “ ¡n natura” apresentou 69.5°/o  de umidade e 
22.7°/o de lipídeo residual no material dessecado).

Nossos resultados estáo de acordo com Mooriani, Nair e 
Lahirv (23), que obtiveram C.P.P. a partir de Sardinella longi- 
ceps, utilizando como solvente o etanol após seis extragóes com 
cocgáo, o C.P.P. apresentou cérca de 0.6 g de lipídeos residuais/ 
100 g C.P.P.

A técnica utilizando etanol è 95°/o , permitiu obtc • um C.P.P. 
com cocgáo previa, do tipo A (15). Essas características foram 
mantidas por 24 meses no C.P.P., guardados em sacos plásticos, è 
temperatura ambiente.

Os concentrados proteicos apresentaram bons teores em 
minerais e proteínas, dados concordantes com os da literatura (3, 
7*29,47-49).

Com relagáo ao aminograma, o C.P.P. com cocgáo prèvia 
mostrou relagáo E/T (aminoácidos essenciais/total de nitrogénio)



superior ao do C.P.P. sem coc?áo prèvia (Tabela 2) ambos porém 
semelhantes aos aminogramas obtidos para outros concentrados 
(50). O cómputo proteico, calculado a partir do aminograma, se­
gundo proposto pela FAO (51) mostrou que a treonina é o fator 
limitante principal, com valores de 87 e 76 respectivamente para 
os C.P.P. com e sem coc?ao previa.

TA BELA  2

COMPOSI9 AO PERCEN TUAL EM AMINOACIDOS E R ELA fÀ O  E/T 
FARINHA DE PEIXE COM COC9ÀO PREVIA E SEM COC9 ÀO PREVIA  

(g/100 g de proteína)

Farinha de pescado

Com coccào previa Sem coccáo prèvia

Aminoácidos (g/100 g proteína) (g/100 g proteína)

Isoleucina 4.49 4.10
Leucina 7.31 6.52
Lisina 12.85 11.03
Metionina 2.33 2.14
1/2 Cistina* 1.23 1.23
Fenilalanina 3.50 3.50
Tirosína* 2.94 2.77
Treonina 3.47 3.05
Triptofano 1.34 1.33
Valina 5.26 4.83

Total 44.72 40,50

E/T 2.79 2.53

Aminoácido considerado náfo essencial.

Total aminoácido essencial 

Total de nitro genio

Os resultados referentes aos ensaios com animáis encontram- 
se na Tabela 3. Observamos que o crescimento dos animáis durante 
o período experimental, foi normal, comparável áquele dos

* = 

E/T -
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animáis da mesma idade. Com a finalidade de comparar a superio- 
ridade ou náo de um dos C.P.Ps. sobre o outro e de ambos em 
relafáo a proteína controle (caseína), estudamos o crescimento 
dos animáis, consumos de ra?ào e proteina e os coeficientes de 
eficácia alimentar (C.E.A.) e proteica (C.E.P.). Comparando-se os 
grupos experimentáis (C.P.Ps), verificamos que o C.E.A. dos 
animáis no grupo que recebeu C.P.P. sem cocfào prèvia foi supe­
rior àquele com coc?áo prèvia e ambos superiores aos valores de 
C.E.A. obtidos no grupo alimentado com caseína, no entanto os 
dados náo foram significativos (P <  0.05). As mesmas observares 
foram verificadas em relafáo aos valores obtidos para o C.E.P. 
(Tabela 3).

Urna vez que a medida do valor biológico de urna proteína 
pelo C.E.P. baseia-se apenas no aumento de peso, determinamos 
também a retenfáo de nitrogénio; para este firn, o exame da 
carca fa pode dar informafóes sobre o aproveitamento percentual 
do nitrogénio, urna vez que a retenfáo do nitrogénio final e o 
inicial obtido a partir do grupo “ zero” (21 dias de vida) e náo por 
análise da carcasa de animáis mantidos sob dietas aproteicas, nor­
malmente usadas para a determinafáo da utilizafáo proteica líqui­
da (UPLap) (52). Este aproveitamento percentual do nitrogénio 
pode ser traduzido na UPLap.

Calculamos os valores de UPLap ao final do período experi­
mental (28 dias) e náo durante 10 dias como é feito normalmente, 
pois tem sido este o procedimento em vários trabalhos desenvolvi­
dos em nossos laboratorios, os quais tem permitido bons resulta­
dos (3, 35-37). Os dados encontram-se ñas Tabelas 3, 4 e 5.

Os valores obtidos para o aproveitamento biológico do nitro­
génio, comparados aos do cómputo proteico, confirmam as indica- 
fóes fornecidas pelo aminograma (Tabela 2). O aproveitamento 
percentual do nitrogénio foi maior para o caso dos animáis que 
receberam como fonte proteica o C.P.P., com e sem pré-cocfáo 
sobre o aproveitamento do grupo alimentado com caseína, embora 
náo tenha sido constatada diferenfa significativa a nivel de 5°/o de 
probabilidade.

O aproveitamento percentual do nitrogénio, calculado em 
relafáo à caseína fixada como 100, mostra a superioridade dos 
concentrados sobre a caseína e a tendéncia, embora náo significa­
tiva, da superioridade do C.P.P. com cocfáo prèvia, 112, sobre o 
C.P.P. sem cocfáo prèvia, 106.

Com o propósito de verificarmos a proporfáo do nitrogénio 
presente ñas fontes proteicas estudadas, que foi absorvido pelo
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organismo dos animáis, determinamos o “coeficiente de digestibi- 
dade proteica aparente (CDap)”. A Tabela 5 nos indica que para a 
proteina padráo (caseína), o valor foi da ordem de 92%), dado 
este de acordo com aqueles encontrados na literatura; o C.P.P. com 
cocgáo previa apresentou urna digestibilidade inferior áquela do
C.P.P. sem cocgáo prèvia: 85.76 e 88,54%) respectivamente; am­
bos os dados inferiores aos resultados indicados na literatura. A 
análise estatística indicou urna diferenga significativa entre os gru­
pos (P <  0,05), sendo que o grupo controle >  C.P.P. sem  cocgáo 
previa >  C.P.P. com  cocgáo previa.

Os resultados sugerem que a menor quantidade de nitrogénio 
colocada à disposigáo do organismo dos animáis dos grupos experi­
mentáis em relagá'o ao controle e a menor excregáo de nitrogénio 
fecal verificada no grupo controle, pode estar associada a urna 
menor disponibilidade dos aminoácidos no interior das células, nos 
grupos que receberam proteína de pescado.

CONCLUSOES

-  O uso do etanol a 95°/o para a desidratagáo, desengordu- 
ramento e desodorizagáo de Sardinella attrita, peixe de alto teor 
de gordura, permitiu a obtengáo de concentrados proteicos com 
baixo teor de lipídeos residuais e de boa estabilidade (após 24 
meses, o teor residual de lipídeos permaneceu praticamente inalté 
rado).

-  A pré-cocgáo tende a favorecer urna melhor remogáo de 
gordura e proporciona um concentrado proteico do tipo A para 
consumo humano.

-  O valor biológico da proteína dos C.P.Ps. com e sem 
cocgáo prèvia nao apresentou alteragóes devido a diferengas no 
tratamento.

-  Sugere-se a utilizagáo dos C.P.Ps. com cocgáo prèvia, 
obtido por extragáo com etanol, na alimentagáo de populagóes 
que nao apreciam o sabor de peixe e do C.P.P. sem cocgáo prèvia, 
àquelas habituadas a esse sabor e odor.
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SUMMARY

THE INFLUENCE OF PREVIOUS COOKING ON THE BIOLOGICAL
VALUE OF SARDINE PROTEIN CONCENTRATE, OBTAINED 

BY EXTRACTION WITH ETHANOL

The authors studied the effect o f previous cooking on the residual con­
tent o f lipids and on the biological value o f the fish protein concentrates 
(FPC) from Sardinella aurita. The extraction o f  lipids was done with ethanol 
at 95°/o. It was observed that previous cooking facilitates the extraction, 
decreasing the residual content o f lipids at a level o f  0 .72°/o  in the FPC sub­
mitted to previous cooking, and at a level o f 1.05°/o in the FPC not sub­
mitted to previous cooking (P >  0.05).

The aminogram indicated that threonine was the primary limiting 
amino acid in relation to the FAO reference protein.

The biological test o f  the protein o f  FCP in 21 day-old weanling male 
rats o f the Wistar strain, was studied through the food and protein efficiency 
ratio (FER and PER), apparent digestibility (Dap), and net protein utilization 
(NPU).

The biological value obtained was between 46 and 44*̂ 0, respectively, 
for the fish protein concentrate, with and without previous cooking (P >
0.05).
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