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RESUMO

No Brasil, a carcinicultura marinha é uma das atividades agroindustriais mais atrativas
economicamente, concentrando 93% de sua produgdo no Nordeste. Durante o0 processamento do
camardo, 50% do peso do animal resultam em subproduto (cefalotérax e segmentos abdominais)
descartado sem qualquer tipo de aproveitamento tecnoldgico. A utilizacdo destes residuos tem sido
avaliada para obtencdo compostos farmacéuticos e alimenticios, no entanto, ndo ha padronizacdo das
técnicas utilizadas ou conhecimento aprofundado de seu valor nutricional. Desta forma, o objetivo do
trabalho foi desenvolver técnicas de aproveitamento dos subprodutos do processamento do camarao
marinho (Litopenaeus vannamei), a partir de metodologias simples, para obtencdo da farinha de
cefalotérax de camardo e avaliar sua qualidade nutricional em termos de macro e micronutrientes. A
farinha foi obtida a partir da desidratacdo e moagem do cefalotérax de camardo. Para avaliacdo de sua
gualidade foram realizadas analises de proteina bruta, extrato etéreo, perfil de aminoacidos e acidos
graxos. A farinha de cefalotérax de camardo possui excelente qualidade nutricional em termos de
composicao de aminodcidos essenciais e &cidos graxos polinsaturados como eicosapentaendico (EPA)

e docosahexaendico (DHA).
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ABSTRACT

In Brazil, the marine shrimp farming is one of the most attractive agro-industrial activities,
concentrating 93% of its production in the Northeast. During the shrimp processing, 50% of the
animal weight result in byproduct (cephalothorax and abdominal segments) discarded without any
technological use. The use of this waste has been evaluated to obtain pharmaceuticals and food
products; however, there is no standardization of techniques or in-depth knowledge of their nutritional
value. Thus, the objective was to develop techniques to use the marine shrimp (Litopenaeus vannamei)

processing byproducts, from simple methodologies for obtaining shrimp head flour and assess its
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nutritional quality in terms of macro and micronutrients. The flour was obtained from the dehydration
and grinding of shrimp’s cephalothorax. For quality evaluation were carried out analysis of crude
protein, lipids, amino acid and fatty acids profiles. Shrimp head flour has an excellent nutritional
quality in terms of essential amino acid composition and polyunsaturated fatty acids such as
eicosapentaenoic acid (EPA) and docosahexaenoic acid (DHA).

Key-words: adding value, amino acids, cephalothorax, fatty acids.

INTRODUCAO

A carcinicultura comercial, mesmo sendo recente no Brasil, vem se consolidando como uma
das atividades mais promissoras na regido Nordeste. A producéo é comercializada principalmente no
mercado interno, que prefere o produto descabecado e descascado, gerando quantidade relevante de
residuos. No intuito de diminuir custos e agregar valor aos descartes oriundos do processamento do
camardo, as beneficiadoras estdo buscando maneiras de aproveitamento desses residuos, como fazem
as industrias de carne bovina e de frango que reaproveitam aproximadamente 60 milhdes de toneladas
por ano de subprodutos animais (BRITO, 2007) na forma de ingredientes de alta qualidade nutricional.

Assim, de acordo com o exposto, 0 objetivo deste trabalho foi desenvolver técnicas de
aproveitamento dos subprodutos do processamento do camardo marinho (Litopenaeus vannamei), a
partir de metodologias simples, para obtencdo da farinha de cefalotérax de camardo e avaliar sua
qualidade nutricional em termos de macro e micronutrientes, no intuito de contribuir para o
aproveitamento integral do pescado e, por consequente, menor geracdo de residuos e agregacao de

valor ao pescado.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados 120 kg de subprodutos (cefalotérax) provenientes do beneficiamento do
camardo marinho Litopenaeus vannamei (peso médio de abate de 10- 12g), obtidos da industria
Pesqueira Maguary, Camocim, Ceara, Brasil. O material foi transportado em caixas térmicas com gelo
ao laboratério, conservado em freezer a - 18°C. Os residuos foram descongelados a uma temperatura
de 10 °C durante 24 horas. Inicialmente, o cefalotérax foi separado da fauna acompanhante e
submetido & esterilizacdo por meio do cozimento em &gua clorada a 5 ppm (2:1 4gua/cefalotorax), em
tacho encamisado, durante 20 minutos, a temperatura de 100°C. Em seguida, foram drenados em

bandejas perfuradas e resfriados em gelo durante cinco minutos.



VIl SIMCOPE - Simpésio de Controle de Qualidade do Pescado
“Estratégias para aumentar o consumo de pescado”
UNIDADE LABORATORIAL DE TECNOLOGIA DO PESCADO (ULRTP) DO INSTITUTO DE PESCA
S&o Paulo, 09 a 11 de outubro de 2016.

Para obtengdo da farinha o material foi desidratado em estufa de secagem (60 °C) com
circulagdo e renovacdo de ar (SL102/1152, SOLAB, Piracicaba) durante 46 horas, até as amostras
apresentarem peso constante. Logo apds a secagem, o material triturado em moinho de facas tipo
Willye (TE 650, TECNAL, Campinas), utilizando peneira com orificio de 1,5 mm de didmetro.

A composicdo centesimal das amostras foi determinada segundo a AOAC (2005) e as anélises
realizadas em triplicata. Todas as amostras foram armazenadas a - 18 °C e descongeladas a 5 °C por
um periodo de 24 horas antes das analises. Os aminoacidos foram determinados em autoanalisador por
cromatografia de troca iénica, segundo Spackman et al. (1958). Os &cidos graxos foram determinados
com base no procedimento experimental de Cohen et al. (1988), analisados em cromatdgrafo de fase
gasosa (Varian Star CP 3800) equipado com um amostrador automatico e detector de ionizagdo de
chamas a 250 °C.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo os resultados da composicdo da farinha de cefalotérax de camardo, em
termos de macronutrientes (proteina e lipideos) e micronutrientes (aminoécidos essenciais e acidos
graxos).

A farinha apresentou elevado teor proteico (51,57%), demonstrando ser uma étima fonte de
aminoacidos essenciais para criangas, com excecdo para histidina, que representa 91% da exigéncia
diaria recomendada pela FAO/WHO/UNU (1985) (Tabela 1). O triptofano também ficou abaixo do
recomendado devido a deficiéncia no método para sua determinagao.

Em termos de extrato etéreo, apesar de possuir baixo conteido de acido graxo linolénico
(0,1%), atende em 118% as exigéncias semanais de EPA + DHA, é&cidos graxos pertencentes a familia
-3 (Tabela 1), importantes no desenvolvimento fetal (RAMAKRISHNAN et al., 2010), na prevencgao
de doencas cardiovasculares e cancerigenas (SANTOS et al., 2013), e com resultados promissores em
pesquisas realizadas em pacientes com Alzheimer (SWANSON et al., 2012).

Os resultados também sdo relevantes no intuito de produzir uma farinha de alto valor
bioldgico que possa ser usada na formulagdo de alimentos como nuggets, fishburguers, biscoitos, etc.,
e que fortaleca o programa federal brasileiro de inclusdo do pescado na merenda escolar, na forma de
produtos como quibe, salsicha ou almdndegas, preparados com CMS de pescado, para alunos do

primeiro grau.
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Tabela 1. Composicdo centesimal e perfil de aminodcidos e dcidos graxos da farinha de

cefalotérax de camardo marinho Litopenacus vannamei.

Nutriente Valor (%) Recomendaciao
Matéria Seca 94,88 =
Cinzas 18,28 -
Extrato Etéreo 9,62 -
Proteina Bruta 51,57 -
Aminoacido Valor (%) FAO/WHO/UNU!
Lisina 3,54 58-1,6
Metionina 1,33 _
Cisteina 1,43 2,5-1,7
Triptofano 0,31 6,3-1,9
Arginina 3,35 _
Histidina 0,82 34-0,9
Isoleucina 1,68 1,1-0,5
Leucina 3,06 _
Fenialanina 1,69 35-1,3
Treonina 1,28 1,9-1,6
Valina 2,03 _
Acido Graxo % FAO/WHO?2
Acido Linoleico (w-6) 0,07 5,0 - 8,0
Acido Linolénico (@-3) 0,01 1,0 -2,0
Acido Araquidénico 0,02 -
Eicosapentaenoéico (EPA) 0,19

0,50 (EPA + DHA)
Docosahexaendico (DHA) 0,40

IRecomendac¢des de ingestdo diaria de aminoacidos essenciais para criangas de 2 a 8 anos
(FAO/WHO/UNU, 1985). 2Rec{:n:ﬂe_‘ﬂda(;t":nas. de 1ingestdo semanal de acidos graxos para adultos
(FAO/WHO, 2003).

CONCLUSOES
A farinha de cefalotérax de camardo Litopenaeus vannamei possui excelente qualidade
nutricional em termos de composic¢do de aminodcidos essenciais e acidos graxos polinsaturados como

eicosapentaendico (EPA) e docosahexaendico (DHA).
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