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Synopsis

The isolation of protein of pink shrimp (Penaeus brasiliensis and Penaeus pau-
Lensdis) cephalothorax was accomplished through the adequation of a method which
involved two successive alkali extractions with postertor isoelectric precipi-
tatton and the nutritional characterization of the isolated protein was carried

out through the chemical score of the essential aminoacids.

The isolated protein

of pink shrimp cephalothorax showed a mean nutvritional quality of 84% in relation

to the FAO/OMS "reference protein',

primarily limited in sulfurated amino acids.

Introducao

A proteina presente em residuos de crus-—
taceos, gerados no processamento indus-—
trial, tem despertado o interesse no de-
senvolvimento de técnicas para a suare-
cuperagao, com vistas ao melhor aprovei-
tamento desses animais como matéria-pri-
ma e, tambem, para reduzir problemas de
poluicao ambiental.

As técnicas destinadas a residuos so-
lidos de camarao incluem a solubilizacao
alcalina e posterior precipitagao isoe-
letrica ou a neutralizacao do proteinato
formado (Johnson & Peniston, 1971; Kama-
sastri & Prabhu, 1963; Peniston et al.,
1969), o uso de enzimas proteoliticas
(Chacon, 1976) e a separacao mecanica de
tecidos moles residuais atraves de sepa-
rador de carne ("fish flesh separator')
(Miyauchi & Steinberg, 1970), tendo sido
sugerida a utilizacao da digestao enzi-
matica nos moldes empregados para o
"krill" (Meyers & Rutledge, 1973).

Em relacao aos residuos liquidos de
camarao, mais especificamente do liqui-
do usado no branqueamento e de efluente
industrial, & preconizada a recuperacao
proteica por precipitacao isoelétrica
(Toma & Meyers, 1975; Venugopalan et
at., 1970).

Em trabalho anterior, a proteina da
farinha de cefalotorax de camarao-rosa,
estudada quanto ao seu valor nutricio-
nal, mostrou-se passivel de ser utili-
zada na alimentagao animal, em combi -
nagao com outras fontes protéicas (Te-
nuta Filho & Zucas, 1981).

Ampliar o potencial alimentar do ci-
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tado residuo constituiu-se no propdsi-
to deste trabalho, através da adequa-

¢ao de um método de isolamento de sua
proteina e a respectiva caracterizacao
quimico-nutricional.

Material e metodos

Material

As amostras de cefalotorax de camarao-
rosa (Penaeus brasiliensis e Penaeus pau-
Lensis) foram obtidas numa inddstria de
pesca localizada em Santos - SP e manti-
das sob congelamento (-25 a -20°C).

Metodos

Isolamento da proteina

No método tomado como base, a proteina &
isolada atraves de duas extracoes alca-
linas sucessivas e posterior precipita-
gao isoelétrica (Kamasastri & Prabhu,
1963). A adequagao do referido método
ao material de estudo foi necessaria, em
virtude de o mesmo ser destinado a resi-
duos nao especificados de camarao, omi-
tir certos detalhes operacionais impor-
tantes e por terem sido observadas, em
ensaios preliminares, variacoes nos teo-
res de proteina recuperada quando eram
alteradas as percentagens de hidroxido de
sodio e temperatura propostas,

No experimento montado, a amostra foi
submetida a cinco niveis de temperatura
e tres concentragoes de NaOH, sendo que
os percentuais do alcali das primeiras
extragoes diferiram dos da segunda.

Conforme as condigoes pre-estabeleci-
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das, a amostra, ainda congelada, foi
triturada em moedor de carne, usando-se
um disco com perfuracoes de 8 mm de dia-
metro. Exatamente 200 g da mesma foram
homogeneizadas com 200 ml de NaOH, em
erlenmeyer de 500 ml de capacidade, e a-
quecldas em banho-maria, sob constante a-
gitagao, durante quinze minutos (primei-
ra extragao) Subsequentemente, o mate-
rial foi imerso em banho-de-gelo e fil -
trado para um Kitassato, atraves de um
funil de Buchner provido de um tecido de
algodao como unidade filtrante, com au~-
xilio de vacuo. O filtrado foi mantido
sob refrigeragao (0-5°C).

Ao residuo, foram adicionados 200 ml
de NaOH, sendo efetuada a segunda extra-
gao, nos moldes da primeira. Os filtra-
dos foram reunidos entre si e adiciona-
dos de acido acetico glacial, até pH4,5,
para precipitar a proteina. A proteina
foi deixada sedimentar em temperatura de
0-5°C e o sobrenadante liquido elimina~-
do por sucgao; processo este, repetldo
por tres vezes consecutivas, ao qual in-
tercalou-se a adicao de agua pararessus-
pensao do material sedimentado. Final-
mente, foi centrifugada a 6.000 rpm/

20 min e dessecada a 45°C em estufa, sob
circulagao forgada de ar. Na Figura 1,
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Fig. 1. Fluxograma do isolamento de pro-
tefna de cefalotorax de camarao-
rosa.

consta o fluxograma do método em ques =
tao.

Canacte&Lzacao quimico-nutricional da
proteina Lisolada

A caracterlzagao qu1m1co-nutr1c1onal da
proteina isolada foi efetuada atraves da
sua quantificagao, da determlnagao de
seus aminoacidos essenciais e do Compu-
to Quimico correspondente, usando-se as
técnicas anteriormente empregadas (Tenu-
ta Filho & Zucas, 1981).

Resultados e discussao

As melhores condicoes verificadas para o
isolamento de proteina de cefalotorax de
camarao-rosa foram de 3% e 2% de NaOH a
70 - 71°C, 80-81°C e 20-91°C, de 4%
e 2,666% de NaOH a 60 - 61°C e de 57 e
3,3337 de NaOH a 50 -51°C e 60 - 61°C,
sob as quais puderam ser recuperadas 3,8-
4,0 g/100 g de matéria-prima; ou de 29 -
31%, em termos da existente no material
de estudo (Tab. I; Fig. 2).

Kamasastri & Prabhu (1963), sob as
condigoes de 3 e 2% de NaOH a 90°C, re-
cuperaram 4,7 g de proteina/100 g de re-
siduo de camarao, resultado superior aos
da Tabela I.

Tabela |

Proteina isoladade cefaloto=
rax de camarao-rosa sob di-
ferentes condigoes

NaOHi Temp. Proteina Isolada

12 Exe., 2% Exx, “t {a) g/lo00g Rendimento (1) (&}

50-51 2,84 z,10
25,83

31,19

E0-E1 3,32

70-71 b, ol

60-81 3.99 31,04

50-91 3,79 79,44

1 2,666 50-51 3.64 78,28

60-61 1,84 29,87

70-71 3,59 27.89

8o-EB1 i 25,71

90-31 3,09 24,05

5 3,183 s50-51 3,90 3o, 30

G061 3.95 30,7}

ie-71 3,47 17,00

go-81 3,17 1k, 67

9G-91 7,14 17,k

(8] Do banho-maria. (b} 12,879 de protelna (Nx6,25)/100g ae
amostras fresca (“proteina aparente', decorrente do N quitl -

nese, nae levada em conslderagdol.
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Fig. 2. Rendimentos da proteina isolada
de cefalotorax de camarao - rosa

sob diferentes condigoes.

Na produgao media anual de camarao -
rosa em quatro Estados brasileiros (Rio
de Janeiro, Sac Paulo, Santa Catarina e
Rio Grande do Sul), de 1971 a 1975, o
cefalotorax correspondente representou

31,23%;
1ho & Zucas, 1981).
os melhores resultados da Tabela I,

ou seja, 2,941,65 t (Tenuta Fi-
Interpretando-se
com

base na referida quantidade do residuo
em questao, observou-se que, anualmente,

poderiam ter sido isoladas, em media ,

114,7 t de proteina nas regices e perio-
do considerados.

Na Tabela II, evidencia-se que amos-—
tras da Erote1na isolada de cefalotorax
de camarao-rosa (Tab. I) apresentaram
muito bons teores de aminoacidos essen-
ciais, comparados aos da "proteina de
referéncia" (FAO/OMS, 1973).

Com base no Computo Quimico dos ami-
noacidos essenc1als, a qualidade nutri-
cional da proteina em aprego fol em
medla, de 847, em relagao a de ' referEn—
", primariamente limitada pelos sul-
furados.,

Cons1derando—se os resultados m1n1mos
e maximos do Computo Quimico dos aminoa-
c1dos essenciais da Tabela IT, em rela-
cao aos correspondentes a protelna iso-
lada de residuos de camarao, relatados
na literatura consultada, pode ser vis=-
to que a proteina de cefalotorax de ca-
marao-rosa, ao lado da estudada por Toma
& Meyers (1975), apresentou-se superior,
com respeito as demais (Tab. III).

Pelos resultados obtidos, ficou evi-
denciada a possibilidade de uso da me -
todologia proposta para_isolar proteina
do cefalotorax de camarao-rosa, assim
como o emprego desta na a11mentagao a-
nimal, em razao de sua caracteristica nu-
tricional,

Tabela 11

a)

Amlnoac1dos essenciais de amostras da protelna isolada de cefalotorax
de camarao-rosa sob diferentes condi

¢oes e da '"proteina de referéncia"

»em g/100 g de proteina,e os Computos Quimicos correspondentes (b)

Aminodcidos 3 e 2% de NaOH

he 2,666% de NaDH

Se3,333% de NaOH Protelna de

essenciais 60-61°C 70-71°c 80-8B1°C 90-91°C 50-51°C 60-61°C 70-71%c  S0-51°C 6&0-61°C 70-71°C referéncia

Iscleucina L,6k 5,hb24 5539 5,388 5,257 5,513 5,768 5,629 5,735 5,876 Lo
(1186) (135) (138) (135) (131) (138) (144) (1ho) (1h2) [147)

Leucina 7,726 B,uks 8,849 8,269 8,259 8,200 8,068 8,143 7,804 8,492 7.0
{110) (120) (126) {118) {118) (117) (11s) (1186} (1) (121)

Lisina 6,293 6,680 7,303 6,670 6,377 6,149 5,525 6,443 6,130 6,891 548
(1) (1a21) (133) frazr) {(118) t112) (1o0) (117) (112) f125)

Metionina + 2,737 2,833 3,081 3,042 2,8L6 3,043 3,000 2,894 3,165 2,914 3,5

Cistina (c) (78) (83) (88) (86) (81) (87) {B5) (82) (90) (83)

Fenilalanina 9,007 9,570 9,848 9,440 5,708 7,927 9,145 8,924 9,691 9,79! 6,0

+ Tirosinale) (150) (159) (164) (157) (162} (132) (152) (148) {161} (163)

Treonina 3,697 3,353 4,112 LR o112 4,156 b,279 b,121 h,233 3,869 h,0
(g92) (99) (102) (103) {102) {103) f107) (103) {108) (96)

Triptofano 1,377 | ,384 1,461 1,505 1,553 1,476 t b2 1,342 1,43k 1,486 1,0
(138) {138) (146) (150) [155) {147) (141 (134) (143) (148)

Valina L,801 4,755 6,073 5,213 5,321 6,306 5,357 5,739 5,904 6,766 5,0
(96) (95) (1z1) {10k} {106) (126) (107} (115} {118) [1315)

{a) FAO/OMS (1973). (b) FAD/OMS (1973),

entre parenteses,

{c) Cistina e tirosina considerados nao essencials,
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- Aminoacidos essenciais da
proteina isolada de resfi-
duos de camarao,em g/IOD g
de proteina,e os Computos
Qulmlcoscorrespondentes(a)

Tabela |11

JOHNSON & TOHA & VENUGGPALAN
resul tados PENISTON (1971) MEYERS [1975) et al. (1970}
() {c) fe) (4} (e)

- Nossos
Amlnpac|dos

essencials

h,641-5,B76 5.17 3.26 b2

lsoleucina

(116 = 147) (129) (81) (10s)

7,726-8,849 8,14 7457 6,8

Levecina

(110 - 126) (MR L] (108) (a7

5,525-7,303 B34 6,17 8,9

Lisina

(100 - 133) (152} {1z} (162}

Metionina + 2,737-3,165 2,60(g) 4,43 3.9(g)

Cistina (F) (78 - 90) (74) (127} (1)

Fenilatanina

7.929-9,848 8,66 8,20 7.3
.
+ Tirosina(f) (132 - 164) (RETY] (137] [122)

Treonins 3,697-4,279 3,91 u,28 2.5

(92 = 107) §:13] (re7 fe2)

Triptefano 1.342-1,553 0,73 1,26 ]

{134 = 15%) (13 (126) {40}

Valina

h,755-6,766 5,62 4,42 5,5
{ 35 = 135) (112) (88) t1io)

{a) FaAD/OMS (1973),
mos (Tabela 11).

(b)) valores minimos e maxi-
{d) Efluente ITquido da in-
(e) LTquido usade po branqueamente de

entre parénteses.
{e) ResTduos salides.
dustrializagao de camardo.
camarao. [f) Cistina e tirasina considerados nao essencials. (g}

Somente metionina.

Conclusoes

Sob as condlgoes de 37 e 27 de NaOH a
70 - 71°C, 80-81°C e 90-91°C; de 47 e
2,6667 de NaOH a 60 - 61°C e de 52 e
3,333% de NaOH a 50 -51°C e 60 - 61°C,
verificadas como as melhores condigoes
de isolamento proteéico, foram recupe -
radas cerca de 4 gde proteina/l100g de
amostra fresca, A proteina isoladamos-
trou um bom perfil de aminoacidos essen-
ciais, comparado ao da "proteina de re-
ferencia" da FAO/OMS e, em relacao aes-
ta Ultima, apresentou uma qualidade nu-
tr1c1onal média de 847, devido a sua li-
mitagao primaria em am1noac1dos sulfu -
rados.
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