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RESUMO

O presente estudo objetiva a otimizacio da extraglio de pigmentos carotenéides de
carapagas de lagosta, camardo & caranglejo, com vistas ac seu aproveitamento em
alimentos. Os residuos secos triturados e peneirados foram misturados ac 6leo
comestivel na proporgdo de 1:1 & a mistura foisubmetidaa umatemperatura de 80°C
por 30 minutos. O éleo pigmentado foi separado por centrifugacdo e lida a densidade
oticaa 485 mn. A umidade da farinha interferiu na extrag3o de pigmentos como também
na recuperagio do 6leo, Comparando-se as amostras analisadas, verificou-se que o
caranguejo aratu possub um teor de pigmentos carotenoides superior ao dos demais
crusticeos € que o guaiamum foi aquele que apresentou o teor mais baixo.

T ABSTRACT

This study aimed at optimizing the extraction of carotenoid pigments from the carapaces
of spiny lobsters, shrimps and crabs, destined for use in foods. The dried, ground and
silted residues were added to edible oil in the proportion of 1:1, and the mixture was
keptat 80° for 30 min. The pigmented oil was separated with a centrifuge and the optic
density was measured at 485 nm. The humidity contained in the meal interfered with
the pigment extraction and with the recovering of the oil in a2 comparison of the analyzed
samples it was found that the “aratu” crab has a higher pigment content then the other
crustaceans and that the “guaiamumcrab had the lowest of them all.
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INTRODUCAO

Os carotendides constituem um grupo importante de compostos
lipossoltiveis, sendo responsaveis pela coloragiio amarela ¢ vermelha dos
‘vegetais ¢ animais, em que se acham bastante difundidos, perfazendo grandes
quantidades na natureza. Compreendem a classe dos hidrocarbonetos
denominados carotenos e a dos derivados oxigenados chamados xantofilas.
Em crusticeos, os carotendides apresentam-se ligados a proteinas,
carotenoproteinas, cuja forma torna o pigmento estavel (Clycesdale & Francis,
1985).

Apesar dos carotendides estarem presentes namaioria dos animais,
estes nfo sdo capazes de sintetizd-los, retirando-os portanto dos alimentos.
Segundo Katayama et al.(1965), a maioria da astaxantina natural do “sea
breams” provém de itens alimentares incluidos em sua dieta. Tém sido utilizados
em grande escala, pigmentos extraldos do “Antarctic krill”, Euphausia
superba, para o cultivo do “sea breams”, j4 que o referido crustdceo
planctdnico é rico em carotenéides e com um potencial considerdvel nas
dguas frias da Antartida (Maoka et al., 1983).

Inoue efal. (1 9$§.)%qbordaram sobre a utilizag8o direta de astaxantina,
pigmento majoritario entre 0s carotendides, de “crawfish” na dieta de peixes
salmonideos, depois de concentrada em 6leo de soja, fornecendo uma fonte
de energiarica em lipidios pigmentados.

Segundo Emodi (1978), sdc conhecidas cerca de 200 estruturas
naturais de carotendides, e outros 200 compostos sintetizados pelo homem.

Os alimentos & base de gordura se deixam corar facilmente por
carotendides. Os compostos utilizados para este propdsito sdo b-caroteno e
apocarotenal, comumente aplicados em margarina, 6leos, gordura, manteiga,
queijos naturais, ¢leo de salada, etc.

As carapagas de crusticeos, descartadas em abundéncia na nossa
regido, podem constituir uma rica fonte de pigmentos carotendides cujo
aproveitamento poderd subsidiar a industria de alimentos ¢ de ragfio para
camardo. A extra¢fio em 6leo comestivel e quantificacio destes pigmentos
naturais constituiram os objetivos deste trabalho.



MATERIAL E METODOS

A matéria-prima constou de cefalotorax de lagosta vermelha,
Panulirus argus e verde, P. laevicauda; residuos de camarbes rosa, Penaeus
{Farfantepenaeus) subtilis, de camario branco, P. (Lifopenaeus) schimitti
- e residuos dos caranguejos uga, Ucides cordatus cordatus, de aratu,
Goniopsis cruentata e de guaiamum, Cardisoma guahumi.

Apbs coletadas, as amostras foram mantidas em freezer domésticoem
temperatura de -20°C, até extracio dos carotendides em 6leo conforme
fluxograma apresentado na Figura 1 (CHEN & MEYERS, 1982¢).

Para a extra¢fio de pigmentos, as matérias-primas foram submetidas a
uma ligeira cocgio por imers@o em dgua fervente onde permaneceram até o
momento da dgua de cozimento voltar a ferver. Para efeito de comparacio
foram preparadas amostras utilizando também carapacgas cruas. Em seguida,
os residuos foram postos a secar em estufa com circulagio deara60°C. A
fim de seeleger o melhor tempo de secagem, foram testados nesta temperatura,
os tempos de 1 a 6 horas utilizando-se a lagosta vermelha, e a partir dai foi
-escolhido um tempo de secagem de 5 horas como o mais apropriado.

A titulo de se determinar a granulometria ideal, apds a secagem, os
residuos foram triturados em gral de porcelana e em seguida tamisados em
peneira GRANUTESTE com granulometrias. de 1, 2, 3 e 4 mm. A
granulometria que passou a ser usada como ideal foi de 2 mm. A seguir
adicionou-se a farinha, éleo de soja refinado comercial numa proporgio de
1:1 (peso/velume), submetendo-se a mistura a uma temperatura de 80°C
em banho-maria durante 30 minutos. A mistura permaneceu em repouso até
atingir a temperatura ambiente, quando o 6leo foi separado da farinha mediante
centrifugagiio em centrifuga modelo HT da International Equipment CO., 2
11.000 rpm durante 20 minutos.

.Finalmente, elaborou-se uma curva de absorgéo para todas as amostras
de dleos pigmentados (Figuras 2,3 e 4 ). Procedeu-se a leitura da densidade
otica para cada amostra, em especirofotdémetro VARIAN TECHTRON,
Meod. 635, no comprimento de ondade 485 mn.

O conteido de pigmentos em 6leo foi calculado usando-sea formula
de Kelley & Harmond (1972) citados por CHEN & MEYERS (1982 a):

mg de astaxantina/ 100g de éleo pigmentado= AD'-10° /100-d-S-E.%

Iem



onde :

A~ = absorbéncia

D' = diluicio multipla

d = largura dacubeta (cm)

S = gravidade especifica (0,86 para o 6leo de soja)

El% = coeficiente de extingdo (2.155 para o 6leo de soja)

RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras de carapagas cruas resultaram numa extragio minima de
pigmentos quando comparada com as amostras cozidas, o que significa que
a coc¢lio pode provocar uma quebra de ligacdo do complexo
carotenoproteina, facilitando assim a extragdo. Portanto, este resultado
comparativo nos levou a utilizar apenas amostras de carapacas cozidas.

A farinha de lagosta P. argus com granulometria de 2 mm foi aquela
que apresentou uma extragio de pigmentos em éleo mais satisfatéria, embora
o rendimento de 6leo pigmentado tenha sido aquém do esperado. Por outro
lado, quando usou-se uma farinha com granulometria de 3 e 4 mm, a
recuperagéo de 6leo foi superior porém a extragdo de pigmento foi bastante
inferior. Quando utilizou-se farinha com granulometria de 1 mm, a extragio
de pigmentos foi superior aquela com granulometria de 2 mm, entretanto o
rendimento do 6lec foi consideravelmente inferior.

Relacionando-se o rendimento do éleo pigmentado com o teor de
umidade da farinha, pode-se observar pela Tabela 1 gue um maior rendimento
(68,0%) foi verificado quando se trabalhou com o maior teor de umidade
experifnentado que foide 55,0% (0 a 1 hora de secagem). Quando a farinha
continha umidade mais baixa, ou seja, quando variou na faixa de 34,0 até
22,0 % (2 a 6 horas de secagem), observou-se um rendimento de 50,0% de
6leo recuperado. Observou-se que 4 medida que o teor de umidade da farinha
decresceu (maior tempo de secagem) o rendimento do 6leo recuperado
diminuiu, passando o 6ieo a ocupar parte do lugar da 4gua que foi evaporada,
ficando portanto mais preso,

Chen & Meyers (19824) reportaram que a quantidade de 6leo
recuperado foi da ordem de 94,0 % quando imprimiu-se uma rotagio de
11.000 rpm a uma temperatura de 0°C. No presente trabalho obteve-se
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um rendimento inferior, entretanto, a temperatura da mistura (farinha + dleo)
utilizada durante a centrifugacéo foi de 25°C % 2°C, o que pode ter
influenciado na recuperagio do dleo.

Inoue et ai. (1988), usando dleo de soja pigmentado, obtiveram uma
concentracio de 40 vezes maior em relagio as extragfes usuais, Entretanto,
osreferidos autores realizaram uma concentragfio dos pigmentos em celulose
microcristalina e éter de petrdleo. .

Logo que a farinha era elaborada, procedia-se & extragio em dleo,
pois observou-se que os pigmentos carotendides sofilam um rapido processo
de oxidacgo, devido ao anmento da drea de contato com o oxigénio.

A oxidagdo é a principal causa da degrada¢io dos carotendides nos
alimentos. E provavel que a estabilidade dos pigmentos nos tecidos vivos
intactos seja fun¢do da permeabilidade da célula e da presenga de compostos
protetores. Por exemplo, o “licopeno™ dos tomates ¢ bastante estavel, porém
o extrato purificado é bastante instavel e em alguns tecidos existem enzimas
gue degradam os carotendides (Clycesdale & Francis, 1985),

Observamos uma maior extragdo de pigmentos para farinhas com
menor teor de umldade atingindo uma concentracdo de 5,28 mg de
astaxantina/100g de oleo pigmentado quando a umidade da farinha era de
24,0% (Tabela 1). Quando a farinha apresentava 55,0% de umidade, esta
concentragfo caiu para 1,95 mg/100g.

Nas andlises preliminares observou-se que a quantidade de pigmentos
extraidos em amostras com 22,0% de umidade, ou seja, expostas a 6 horas
de secagem em estufa com circulagio de ar 2 609C foi inferior ao de amostras
com tempo de secagem de 5 horas, talvez devido ao processo de oxidagio
dos pigmentos por um tempo maior de exposicio dos residuos a estas
condi¢des. Yamaguchi ef al. (1987), reportam que a temperatura de 80°C
durante 6 horas foia principal responsave!l pela degradagfio dos pigmentos
de krill. Nos alimentos processados o mecanismo de oxidagéo é complexo e
depende de varios fatores como presenca de oxigénio atmosférico, luz, calor,
e dapresenca de pré e antioxidantes {Clydesdale & Francis, 1976).

Chen & Meyers (1982 o« & b ; 1983), continuaram estudos scbre a
estabilidade da astaxantina extraida de residuos de “crawfish”, Procamburus
clarkii, verificando o efeito de antioxidantes, proteases, dcidos, temperatura,
processamento, estocagem, etc. , a fim de se obter uma melhor extragéo e ao
mesmo tempo criar-se uma fonte de protegéio ao 6leo pigmentado através



dos 4cidos propidnico e férmico. O resultado obtido foi uma maior extragio
de pigmentos devido 4 propriedade da protease no processo de hidrélise
com a conseqiiente liberagfo de pigmentos e, no tocante a utilizagfio dos
dcidos, estes atuaram na descalcificagfo ¢ proteciio contra microrganismos
devido ao baixo pH atribuide ao 6leo. Obtém-se com esses processamentos
resultados satisfatdrios, todavia os custos para este prop0sito tornam-se
Onerosos. .

A Tabela 2 apresenta os contelidos de carotendides nas amostras
estudadas. A Jagosta vermelha apresentou uma maior concentragio de
pigmentos em relagfo 4 lagosta verde, sendo 7.73 e 5.50 mg de astaxantina/
100g de 6leo pigmentado, respectivamente. Porém, as curvas de absorcdo
sugerem que os tipos de carotendides sdo semelhantes (Figura 2).

Damesma forma, as curvas de absorgio em 6leo de soja, dos camardes
rosa e branco apresentaram diferenga somente no teor de carotendides
que foi de 12,66 ¢ 9,93 mg de astaxantina/100g de 6leo pigmentado,
respectivamente (Figura 3).

Entre os caranguejos, o aratu s& mostrou ¢com cons1derave1 teor de
astaxantina, 17.7 mg/100g de 6leo, seguido do caranguejo-ucd 3.15 mg/
100g e do  guaiamuni, 2.11 mg/100g de éleo pigmentado (Figura 4).
Verificou-se uma colorago amarelada dos pigmentos extraidos do guaiamum,
ao passo que a coloragfio do dleo pigmentado do aratu mostrou-se de um
vermelho intenso.

CONCLUSOES

Logo apés a elaboragio da farinha, deve-se proceder a extragio dos
pigmentos em 6leo.

As carapacas nfio devem ser utlhzadas £ruas para extrac;ao de
carotendides. . : E

A medida que a umidade da farinha decresceu, o mesmo sedeucoma
recuperagio do 6leo por centrifugagio.

Quanto menor a umidade da farinha maior foi a extragdo de pigmentos,
sendo a umidade de 24% aquela que otimizou tal extragio.

Dentre todos os crustdceos analisados o aratu foi o que se apresentou
com maior teor de astaxanfina, 17,70 mg/100g de dleo e de coloragiio mais



vermelha e, em ordem decrescente, foi seguido do camarfiorosa, 12,66 mg/’
100g de 6leo, camardo branco, 9,93 mg/100g, lagosta vermelha, 7,73 mg/
100g de 6leo, lagosta verde, 5,50 mg/100g de 6leo, caranguejo-ucs, 3,15
mg/100g de 6leo e por altimo do guaiamum com 2,11 mg/100 de dleo
pigmentado. )
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TABELA1

Dados preliminares sobre o tempo de secagem, umidade da farinha,
rendimento de 6leo recuperado e contetido de carotendides do cefalotorax

de P. argus
Tempo Umidade da Rendimento Pigm.extraidos
de secagem farinha (%) de dleo (mg astaxantina/
(h) recuperado 100¢g de 6leo)
00 55,0 63,0 1,95
01 40,0 68,0 2,04
02 34,0 55,0 1,83
03 280 50,0 291
04 26,0 55,0 3,15
05 24,0 50,0 528
06 22,0 50,0 385
TABELA?2

Contefido de pigmentos carotendides em amostras de carapagas de lagosta,
camario e caranguejo

Amostra

Contetdo de pigm. carotendides
(mg astaxantina/100g carapaca)

Lagosta vermelha

Lagosta verde
Aratu
Caranguejo-ugd
Guajamum
Camardo branco
Camarfo rosa

7,73
5,50
17,7
3,15
2,11
9,93

12,66
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FIGURA 1. Fluxograma da extragio de carotendides em 6leo de soja.
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FIGURA 2. Comparagio grafica entre as curvas de absor¢dio de dleos
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FIGURA 4. Comparagdo grafica entre as curvas de absorg@o de dleos
pigmentados dos caranguejos arati (1) ¢ guaimum (I1).
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