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Synopsis

The nutritional quality of the protein isolated of pink shrimp (Penacws brasilien-
448 and Penaeus paulensis) cephalothorax by alkali solubilization and subsequent
isoelectric precipitation was biologically evaluated through the food efficiency

ratio, protein efficiency ratio and coefficient of digestibility.

The isolated

protein of pink shrimp cephalothorax showed an inferior nutritional quality in
relation to casein; however this protein can be employed in animal feeding in

assoctation with other protein sources.

Introducao

Em estudo anterior, a proteina de cefa-
lotorax de camarao-rosa foi analisada,
em termos qufmicos, quanto a sua carac-
teristica nutricional, apos ter sido i-
solada mediante a adequagao_de um méto-
do que envolveu duas extragoes alcali-

nas sucessivas e posterior precipita-
gao isoelétrica (Tenuta Filho & Zucas,
1981b),

Apresentando boa distribuigao dos
aminoacidos essenciais, a citada pro-
teina exibiu uma qualidade nutricional
média de 84%, em relacao a "proteina
de referencia" da FAO/OMS (1973), sen-
do limitada primariamente pelos amino-
acidos sulfurados.

Considerando-se a importancia da
complementagao do estudo efetuado, cons—
tituiu-se no objetivo do presente tra-
balho a avaliagao biologica da qualida-
de nutricional da proteina em questao.

Material e métodos

Material

A obtengao e manutengao das amostras de
cefalotorax de camarao-rosa (Penaeus bra-
siliensis e Penaeus paulensis), animais
de laboratorio, gaiolas e ragao basica
empregados estao descritos em trabalho
anterior (Tenuta Filho & Zucas, 198la).

Métodos
A proteina foi isolada de 16 Kg da a-
Publ. n? 518 do Tnst. oceanogr. da Usp.

mostra, utilizando-se NaOH a 3% na pri-
meira extragao e a 2% na segunda, nu-
ma temperatura de 70 - 71°C (Tenuta Fi-
lho & Zucas, 1981b). O produto, assim
obtido, foi separado por centrifugacao
continua a 12,000 rpm, dessecado emes-
tufa a 45°C sob corrente forgada de ar,
desengordurado com éter etilico e no-
vamente dessecado,

A metodologia empregada no preparo
das racoes controle e experimental,na
avaliagao biologica da eficiéncia das
racoes e proteinas, na determinagao dos
componentes quimicos e nas analises es-
tatisticas encontra-se também descri-
ta em trabalho anterior (Tenuta Filho &
Zucas, 198la). A composigao quimica
das ragoes encontra-se na Tabela I.

Resultados e discussao

0 produto obtido de cefalotorax de ca-
marao-rosa, inserido na Tabela II, ao
ao lado de outros tambéem derivados de
residuos de camarao, apresentou um e-

Tabela | - Composicao quimica das ragoes,
em g/100 g da amostra

Fragoes

Umidade 7499 + 0,01 E,03 = 9,12

Extrato etéreon 7.95 = 0,13 g,05 = a,31
Flbra 3,052 0,13 2,80 = 0,10

Carbahldratos Bb, |6 b6, 1k
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Tabela Il = Comp05|gao quimica de fra-
¢ao protéica isolada de re-
siduos solidos e 1Tquidos de
camarao,em g/100 g da amos -

tra

WAMASASTRI & VENUGOPALAN TAMA &
resultados PRABRU T T126F) cf al. [1970] JAMES (1975
al (%) fe) (a)

Nossos

fragoes

Umidade 8,03+ 0,13 7.95 2,44 0,06

Cinza 0,84 = ¥,07 2,90 36,23 6,33

Protelna B2,01 + 0,H& B&, 50 62,26 c8,98

Extrato etérea 0,73 = 0,07 16,97

Fibra 0,00 - - 1,62

Carbohidratos B, 27 - = =

te) uf-
Industrial,

{a) Cefulotdrax. (b) Resfduos s6lidos mido especificados.
quido usado no brangueamento. (d) Eftyente !lguide

levado teor proteéico e baixos niveis de
- - - . L
cinza e lipidios (extrato etéreo).

Venugopalan et al. (1970) isolaram a
proteina de llquldo usado no branquea-
mento de camarao, por prec1p1tagao iso—
elétrica, e consideraram que a mesma po-
deria ser usada como fonte suplementar
de enriquecimento em alimentos processa-
dos, no pao e similares e em farinhas de
cereais (Tab. II).

Peniston et af. (1969), trabalhando
com a protelna obtida de residuos soli-
dos de camarao e caranguejo, por extra-
cao alcalina, afirmaram que a mesma era
pura e poderia ser empregada na alimen-—

tacao humana, apresentando a vantagem so-

bre o concentrado de proteina de pescado
por exibir baixo teor em cinza e ausen-
cia de fluor.

A proteina isolada de cefalotorax de

camarao-rosa, de acordo com o ensaio bio-
logico realizado, mostrou-se inferior, em
relagao a caseina, no que se refere aoa-

proveitamento da ragao e da fraggo pro -
téica nela contida.
eficiente de Eficacia Alimentar, Coefi-
ciente de Eficacia Protéicae Coeficiente
de Digestibilidade da mesma corresponde-
ram, respectivamente, a 73,10%, 73,657 e
82,15% dos exibidos pela caseina (Tab.
I11).

Com base no Coeficiente de Eficacia
Proteica, a proteina isolada n3o promo-
veu um crescimento dos animais igual ao
observado para a caseina, caracterizan-
do-a, assim, de menor qualidade nutri -
cional.

Os resultados do Co-

Coeficientes de Eficacia Proteéica (Tab,
II1), observando-se um valor nutricio-
nal de 89 »93% para a proteina estudada,
em relagao a caseina (Tab. IV), supe-
rior ao evidenciado experimentalmente,
quando nao foram levados em conta os re-
feridos coeficientes de digestibilidade
(73,657, Tab. III).

Os resultados constantes na Tabela
11T, de certa forma, vieram a confir-
mar as observacoes anteriores, de que
a proteina isolada de cefalotorax de
camarao-rosa apresentou, do ponto de
vista quimico, uma qualidade nutricio-
nal média de 84%, em relagao a "protei-
na de referencia'" da FAO/OMS (1973); is-
to, em funcao da limitacao primaria em
aminoacidos sulfurados (Tenuta Filho &
Zucas, 1981b).

Toma & James (1975), avaliando a qua-
lidade nutricional da proteina isolada
de efluente 11qu1do da industrializa-
gao de camarao, por precipitagao iso -
elétrica, encontraram valores para o
C.E.P. de 3,13 e 2,48, respectivamen-
te, para a caseina e proteina experi-
mental, resultados estes identicos aos
da Tabela III. Esta similaridade foi
anteriormente _apontada, atraves da com—
paragao dos Computos Quimicos dos ami-
noacidos essenciais dos dois produtos
(Tenuta Filho & Zucas, 1981b).

Os citados autores, suplementando a
proteina de um concentrado de soja com
a proteina que isolaram, na proporgao

Tabela 111 - Resultados doensaiobiolo-
gico

Grupo controle Grupo experimental

" n.p " n.P

Peso dos animais (g)

Inicial 41,27 L.,03 19,52 b,19
18,18

1h,10

Final 179,98 16,0k 122,33

Ganhe 138,72 15,46 82,82

Consuma (g}

Ragao 375,80 29,06 I0h, 18 33,38

LELE- 3,36 35.14 3,83

Proteina

C.E.A (%) 0,368 0,016 0,269 0,018

C.E.P (=) 3. 188 0,137 7,345 0,156

Fezes (g)
Total 29,14 3.80 29,34 3. 28
Proteina (%) 18,70 1,61 33,67 1,97
Pratelna

total 5,42 0,58 9.80 .23

87.50 1,46 71,88 b, k2

M= Média, 0.P= Desvio Padras. C.E.A.= Coeflclentede Eficacia All-
mentar. C.E.P.= Cfoeficiente de Eficacia Protéica. C.0=Cpeficiente
de Digestibilidade. [#) Valores estatisvicamente diferentes entre os
gruypos de animais (P<]X)

A partir dos Coeficientes de Diges -
tibilidade das proteinas controle e ex-
perimental, corrigiu-se os respectivos
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Tabela IV - Correcao dos Coeficientes de
Eficacia Protéica (C.E.P) em
funcao dos respectivos Coe-
ficientes de Digestibilida-
de (C.D)

o

rotelna c.p froteina Peso C.E.P

Grupe ingerida (3] absorvida ganho corrlgide

tg) (gl fal

Cortrole k3, 48 87,50 38,08 138,72 1,646

Experimental iS, 1k 71,88 25,26 82,82 3,279

de 1:1, elevaram o C.E.P. da primeira

de 0,96 para 1,68. Consequentemente ,

consideraram que a proteina obtida po-
deria ser incluida como suplemento em
ragoes para animais.

Johnson & Peniston (1971), analisan-
do a proteina extraida de residuos so-
lidos de camarao, por tratamento alca-
lino, verificarim que a mesma mostrou-
se idéntica a caseina, em termos nutri-
cionais, e atoxica aos animais utiliza-
dos (ratos).

Conforme os resultados do presente
trabalho e os anteriormente verifica -
dos (Tenuta Filho & Zucas, 1981b), o
produto obtido de cefalotorax de ca -
marao-rosa, contendo um elevado teor
em proteina e uma boa distribuicdo em
aminoacidos essenciais, apresenta um
bom potencial de utilizagao na alimen-
tagao animal, em combinacdo com outras
fontes protéicas.

Conclusoes

0 produto isolado de cefalotorax de ca-
marao-rosa apresentou um elevado teor em
proteina, a qual revelou uma qualidade
nutricional inferior a da caseina. A
digestibilidade limitou, parcialmente,
seu aproveitamento biologico.
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