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Os soluveis e as farinhas de pescado sdo
concentrados protéicos, obtidos a partir de
sub-produtos da industria pesqueira. Estes
concentrados possuem a maioria dos aminoa-
cidos essenciais, bem como fatores de cresci-
mento ainda néo identificados. Yanase & Aral
(1967) comprovaram a existéncia de tais fato-
res, quando alimentaram ratos com soluvel
elaborado a partir de algumas espécies de pes-
cado marinho.

No nordeste brasileiro, o cefalotéorax de
lagostas, que corresponde a 2/3 do peso destes
crustéceos, e onde se alojam todas as suas vis-
ceras, é desperdicado. Vieira et al. (1969) rea-
lizaram estudos preliminares sobre a farinha
de cafalotérax das lagostas Panulirus argus
{Latreille) e Panulirus laevicauda (Latreille),
cujos resultados nos levaram a conducéo da
presente pesquisa.

Visando um aproveitamento racional do
cefalotérax destas lagostas, o que implicara
em nova fonte de lucros para a industria pes-
queira do nordeste brasileiro, realizamos o
presente trabalho, para a obtengao e farinha
e scluvel, destinados ao arracoamento de ani-
mais domésticos.

MATERIAL E METODOS

Trabalhamos com cefalotérax de lagostas,
adquiridos em industrias de Fortalsza (Ceara
— Brasil), durante o periodo de julho a de-
zembro de 1971.

(1) — Trabalho realizado em decorréncia do Convé-
nio firmado entre o Banco do Nordeste do
Brasil S/A e a Universidade ¥ederal do Ceara
— Laboratério de Ciéncias do Mar.

(2) — Laboratério de Ciéncias do Mar da Univer-
sidade Federal do Ceari — Fortaleza, Ceara,
Brasil.

(3) — Doutor em Ciéncias dos Alimentos. Professor
visitante da Universidade do Arizona. Con-
vénio USAID - Universidade Federal d¢ Ceara.

(4) — Instituto de Biologia da Universidade Federzal
Ceard — Fortalezs, Ceara, Brasil.

Foram coletadas 13 amostras de pesos va-

riados, perfazendo um total de 110 quilos de

cefalotérax, obtidas de diferentes partidas de
lagostas. Por ocasifo da coleta, e durante o
processamento, néo foi observada nenhuma
separacio por espécies.

O método utilizado para a elaboragao de
farinha e soluvel foi o preconizado por Tani-
kawa (1965) , com algumas modificagOes, no
sentido de adapta-lo as nossas condigGes.

O material coletado foi triturado em moi-
nho de martelo e autolisado em temperaturas
compreendidas entre 55-60°C, durante 8 ho-
ras. Apos a autolise, o material foi prensado,
resultando uma fase sélida e outra liquida.

A fase solida foi secada em estufa, a tem-
peratura em torno de 100°C, durante 12
horas. O material dessecado foi transformado
em farinha, por frituracao.

A fase liquida foi submetida a uma cen-
trifugacio continua de 3.000 rpm e, em se-
guida, concentrada a vacuo. O produto obtido
constituiu-se no solavel.

Para as analises quimicas, retiramos uma
sub-amostra média da amostra total da fari-
nha e do soliivel obtidos, efetuando-se as se-
guintes determinactes: umidade por desseca-
cdo a 105°C, até obtencdo de peso constante;
proteina pelo método de Kjeldahl, usando-se
6,25 como fator de conversio; gordura pelo
método de Soxhlet, sendo a acetona o solven-
te; cinza por incineragio a 575°C , com a con-
sequente determinacio dos teores de calcio e
féstoro, de acordo com a Association of Official
Agricultural Chemists (1955) . '

A escolha do tempo e temperatura 6timos
para a autélise das proteinas foi estabelecida
mediante a quantidade de nitrogénio protéico
e nfp protéico liberados, durante a autdlise
do material, e medidos de acordo com Natelson
(1964) .

A composi¢io de aminoacidos totais da fa-
rinha e soluvel foi determinada mediante o
uso do autoanalizador de aminoacides Tech-
nicon, tendo-se previamente submetido a fari-
nha e o solivel a hidrolise acida. Os aminoa-
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Figura 1 — Fluxograma para a obtencdo de farinha e solavel de cefalotérax de lagostas,
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cidos livres do solivel também foram determi-
nados, usando-se 0 mesmo aparelho.

O rendimento foi calculado por diferenca
de peso entre o material fresco e os produtos
obtidos.

A figura 1 mostra o fluxuograma para a
obtencdo de farinha e solivel de cefalotorax
de lagostas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para farinha e so-
lavel de cefalotérax de lagostas, no conjunto
das 13 amostras estudadas, foram de 20,4 e
22,2% , respectivamente. O rendimento para
farinha pode ser considerado baixo, se com-
‘parado com o obtido por Vieira et al. (1969) ,
na ordem de 30% . )

O processamento da farinha e solu\_rel,
apesar de basicamente ser comum a todo tipo
de pescado, estd sujeito a algumas modifica-
coes, exigidas pela grande variedade de ma-
téria prima utilizada na elaboragao destes
produtos. Estas modificagoes acarretam uma
Giversificacdo de métodos, resultando farinhas
e soliveis diferentes, sob o ponto de vista
nutritivo. Higashi ef al. (1961) anahsal}do 10
amostras de soluveis, produzidas por indus-
trins japonesas, a partir de diferentes mz}te-
rias primas e elaboradas por diferentes meéto-
dos, constataram uma grande varia¢ao nos
constituintes nutritivos das referidas amos-
tras.

O efeito da temperatura e tempo, na de-
composi¢do autolitica das proteinas do cefa-
lotérax de lagostas, e consequente liberacgéo

TABELA I

Decomposicido autolitica das proteinas do cefaloto-

rax das lagostas Panulirus argus (Latreille) e Panu-

lirus laevicauda (Latreille). Dados expressos em
porcentagens do peso do material examinado.

Tempera- | Tempo Nitro- Nitro- Nitrog_é~
turas génio génio nio nao
©C) thoras) total protéico | protéico

50 - 55 6 2,2 ¢8 14

] 2,2 0,6 1,6

10 2,2 0,6 1,8

55 - 60 6 2,2 0,5 1,7

8 2,2 0,2 2,0

10 2,2 0,2 2,0

dos nitrogénios protéico e n#o protéico, &
mostrado na fabela I. A incuba¢&o do mate-
rial fresco as temperaturas de 55-60°C , por 8
horas, causou uma troca consideravel na
quantidade de nitrogénio protéico e nao pro-
téico, da ordem de 25 e-143% , respectiva-
mente, quando o material fol incubado as
temperaturas de 50-559C , por 6 horas.

A incubacdo de cefalotorax de lagostas as
temperaturas de 55-60°C , por 8 horas, foi por-
tanto o tratamento escolhido para a autdlise
do material. Segundo Suyama, (1967) , as tem-
peraturas entre 55-57°C constituem a faixa
ideal para a autdlise das proteinas de visceras
de peixe, quando da elaboracédo de soluvel, e
observou que nesta faixa de temperatura os
nitrogénios protéico e nio protéico variavam
de 51 e 184% , respectivamente, quando com-
parados com os valores correspondentes as
temperaturas de 45-47°C .

Os dados relativos a composicao quimica
da farinha e do soluvel de cefalotérax de la-
gostas (tabela II) , mostram valores de pro-
teina e cinza mais elevados na farinha do que
no soluvel, enquanto que os valores de umi-
dace e gordura sdo mais elevados no soluvel.
Apesar de uma menor concentracdo de pro-
teina, decorrente de um teor de umidade bas-
tante elevado, o soluvel possui qualidades
nutritivas superiores as da farinha, em virtude
de seu conteudo protéico ser praticamente
todo assimilavel. Comparando-se estes dados
com aqueles obtidos por Murayams & Yanase
(1962) , para farinha de caranguejos e soli-
veis de peixes do Japdo, observa-se uma se-
melhanga entre ambas as farinhas, enquanto
que os soluveis de peixes mostram teores de
proteina mais elevados do que aquele apresen-
tado pelo soluvel de cefalotérax de lagostas.

A composico de aminoacidos da farinha
e soluvel de cefalotérax de lagostas (tabela
IIT) evidenciam valores muito elevados para
os acidos aspartico e glutdmico. Comparan-
do-se as concentracdes de aminoacidos livres
e totais do soluvel, observam-se pequenas di-
ferencas, exceto com relacéo aos &cidos aspar-
tico e glutamico. A explicacéo deste fato pode
ser atribuida & incubacdo do material, nas
temperaturas de 55-60°C, por 8 horas, sendo
estas condicdes favoraveis a uma maior ativi-
dade hidrolitica das enzimas proteoliticas
existentes nos cefalotérax de lagostas. As con-

TABELA Ii

Composicio quimica da farinha e soluvel do cefalot
tirus laevicauda (Latreille). Dados eXpressos enl

orax das lagostas Panulirus argus (Latreille), e Panu-
porcentagens do peso do material examinado.

Produtos Umidade Proteina Gordura Cinza Fibra Calcio Fésforo
Farinha 13,5 38,0 2.7 26,5 14,5 12,6 1,4
Solavel 60,7 30,0 3,9 5,5 — — —_
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TABELA III

Anilise quantitativa de aminoacidos de farinha e

soluvel de cefalotérax das lagostas Panulirus argus

(Latreille) e Panulirus laevicauda (Latreille). Dados

expressos em porcentagens de aminodcides por 100 g
de proteina.

Farinha Solavel
Aminoacidos aminoa- aminoa- | aminoa-

cidos cidos cidos

totais livres totais
acido aspartico 11,2 5,8 11,2
acido glutidmico 15,5 8,8 18,0
alanina 3,1 5,9 7,0
arginina 6,4 1,5 2,8
fenilalanina 5.2 41 5,7
glicina 7.9 44 7,0
histidina 2,4 2,6 4,1
isoleucina 5,2 4,6 58
leucina - 7.2 6,3 8,0
‘lisina 6,0 5,1 5,6
metionina 2,0 2,5 2,8
prolina 42 — —
serina 4,0 3,0 4,1
tirosina, 5,2 tracos 1,7
‘treonina 5,3 4,0 4,6
valing 9,5 5,1 6,4

o

',

’ oty
centragoes dos aminoicidos da farinha e so-
lavel sfo muito semelhantes, especialmente
para aqueles mals importantes em racdes ani-
mais, como metionina e lisina, os quais se
apresentam em quantidades bastante razoa-
veis. Os valores dos amino4cidos da farinha e
solivel de cefalotérax de lagostas sdo superio-
res aqueles obtidos por Braude (1962) e Tani-
kawsg (1965) , para farinha de peixe de dife-
rentes origens e para soltiveis de peixes pro-
duzidos no Japéo, respectivamente.

CONCLUSOES

1 — Em condicdes experimentais de labo-
ratorio, a farinha e soltivel de cefalotérax das
lagostas Panulirus argus (Latreille) e Panu-
lirus laevicauda (Latreille), apresentaram
rendimentos de 20,4 e 22,2% , respectivamente.

2 — A incubagio do material as tempe-
raturas de 55-60°C , por 8 horas, constituiu-se
no tratamento mais adequado para a autélise
das proteinas do cefalotérax de lagostas.
3 — A andlise dos constituintes nutritivos
da farinha e soluvel, sugere a viabilidade do
emprego destes produtos no arracoamento de
animais.

SUMMARY

The present paper deals with Panulirus
argus (Latreille) and Panulirus laevicauda

(Latreille) spiny lobsters cephalotorax utili-
zation as meal and soluble.

In order to obtain these two products the
raw material was grinded, autolyzed, and
pressed, a two-stage phase ocurring” as the
latter: a solid phase and a liquid one.

The meal was obtained from the solid
phase through hot-house drying at about
100°C, and then grinded.

The liquid phase was centrifuged to re-
move insolubles, oil, and fat, and next vaccum
evaporated, resulting in the soluble.

The obtained yield was of 20.4% in the
meal and of 22.2% in the soluble.

Optimum conditions for spiny lobsters
cephalotorax protein autolize were verifyed by
the determination of protein and non-protein
nitrogen concentration.

Humidity, protein, ash, and fat values
were determined for the obtained products.
Calcium and phosphorus concentrations were
determined in the meal, as well as the con-
centration of the several aminoacids of the
material. Free and total aminoacids were de-
termined in the soluble. Aminoacid concentra-
tions are expressed in percentage by 100 g of
protein.
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