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RESUMO

O desenvolvimento crescente da Piscicultura vem necessitando estudos sobre a melhor forma de utilizagdo das ragoes, visto
que estas podem €elevar o custo de produgao de 50 a 80%. Devido a escassez e o elevado preco de tais fontes protéicas (farinhas de
0ss0 e carne com a farinha de peixe) e visando a farinha de silagem de cabega de camardo como uma aternativa em potencial, com esta
pesquisa objetivou-se estudar elaboracdo, caracterizagdo quimica e o perfil dos aminoécidos da farinha de silagem de cabeca de
camardo, visando atender as exigéncias nutricionais de aminoécidos na alimentag&o de peixes cultivados. A pesquisafoi desenvolvida
no Laboratorio de Desenvolvimento de Produtos Pesqueiros - LDPP - do Departamento de Tecnologia e Quimica de Alimentos, da
UFPB. A farinha de silagem de cabega de camardo foi elaborada ap6s diversos processos, e depois realizadas as andlises quimicas
(composicgéo centesimal) e dosagem de célcio e ferro, as amostras foram analisadas em triplicatas. A andlise da composicéo de
aminoécidos da farinha de silagem de cabega de camar&o foi realizada em um Cromatégrafo Liquido de Alta Eficiéncia, sendo
encontrado em maior quantidade os aminoacidos valina e arginina. As cabegas de camardo, sob a forma de farinha de silagem seca,
apresentaram um rendimento (22,1%) e mostraram-se com uma excelente fonte proteica (39,5%) e lipidica (12,5%), além de ter
consideravel quantidade de célcio, portanto pode servir como eventual substituto na formulagdo de dietas para peixes.

Termos paraindexacgéo: Ragdo, aminoécidos, peixe.

ABSTRACT

The growing development of the fishery forced the researchers they to look for the best form of use of the rations, because
these, they can elevate the cost of production from 50 to 80%. In the diets for fish and shrimps, the protein of animal origin more
commonly used it is together the bone flour and meat with the fish flour. Due to shortage and the high price of such sources proteins
and seeking the flour if silage of shrimp head as an alternative in potential, that research had as objectives the elaboration, chemical
characterization and the profile of the amino acids of the flour of silage of shrimp head, seeking to assist the demands nutritionals of
amino acids in the feeding of fish. The experiment was driven in the Laboratory of Development of Fishing Products - LDFP - of the
Department of Technology and Chemistry of Foods, UFPB. The flour of silage of shrimp head was elaborated and accomplished the
chemical analysis (centesimal composition) and dosage of calcium and match, accomplished in triplicate. The analysis of the
composition of amino acids of the silage of shrimp head was accomplished in a High-Performance Liquid Chromatography. The flour
of silage of shrimp head was shown as an excellent source proteins (39,5%) and lipids (12,5%) besides having considerable amount
of calcium, therefore it can serve as eventua substitute in the formularization of diets for fish.

Index terms: Rations, amino acids, fish.
(Recebido em 26 de abril de 2006 e aprovado em 23 de novembro de 2006)

INTRODUCAO

A Aqicultura é definida como aciéncia que cultiva
organismos aquaticos, sob condi¢des controladas ou semi-

custo de producéo de 50 a 80%. As ragdes sdo classificadas
de acordo com os valores nutricionais dos produtos,
dependendo dos macronutrientes (proteina, gordura, fibra,
matéria mineral, calcio e fésforo) vitaminas (A, C e do

controladas, de registros milenares, que remontam de 3500
a4500 d.C. (CASTRO, 1999). Atualmente constitui um dos
sistemas de producéo de alimentos que mais cresce no
mundo, e que podera contribuir muito com a crescente
demanda mundial de pescado neste milénio (SOUZA, 2002).

O crescente desenvolvimento da piscicultura nos
ultimos anos vem despertando o estudo da melhor forma
de utilizac8o das racles, visto que estas, podem elevar o

complexo B) e microminerais (zinco, ferro, cobre, iodo e
selénio) (COAQ/ANFAL, 2000).

AsracOes para peixes caracterizam-se pela elevada
porcentagem de proteina. Para que os peixes consigam
crescer adequadamente, €les precisam obter, na proteina
dos alimentos, os aminoacidos necessarios para a
construcdo do seu tecido muscular e producdo de outras
proteinas importantes para o funcionamento do seu
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organismo. As tildpias precisam ingerir, através dos
alimentos, pelos menos 10 aminoacidos essenciais —
argining, histidina, treonina, tirosina, valina, metionina,
isoleucinag, leucina, fenilalaninae lisina (KUBITZA, 2000).

No Brasil, o aproveitamento de residuos no ciclo
de producdo de pescado é pouco significativo, apenas na
indUstria de conservas, este residuo é utilizado para a
elaboracdo de farinha de pescado. Os residuos da
industrializacdo do pescado representam um sério problema
paraaplantaindustrial, principa mente por serem poluentes
e de dificil descarte, interferindo na eficiéncia do processo
produtivo.

As cabegas de camardo compreendem mais de 33%
de toda producéo de camardo e sdo descartados como
residuos, e somente pequenos volumes sdo convertidos
para uso naaimentacdo animal (BALOGUN & AKEGBEJO-
SAMSONS, 1992; SOUZA, 2002). Diante desses dados,
verifica-se que em 2003, numa producdo nacional de 90.190
t de camardo (MOURA, 2004; ROCHA et a., 2004), teve-se
um descarte representativo de aproximadamente 29.760
toneladas de cabeca de camaréo.

Nas dietas para peixes, a proteina animal mais
comumente utilizada € proveniente dafarinhade carne e
0ss0 e também da farinha de peixe. Devido aescassez € 0
elevado preco de tais fontes e tendo afarinha de silagem
de cabeca de camardo como uma aternativa em potencial,
conduziu-se este trabalho com o objetivo de andisar a
caracterizacdo quimica e o perfil aminoacidico dafarinha
de silagem de camar8o, visando atender as exigéncias
nutricionai s de aminoéacidos na alimentacdo de peixes.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no Laboratério de
Desenvolvimento de Produtos Pesqueiros — LDPP, do
Departamento de Tecnologia Quimica e de Alimentos,
Campus|, UFPB.

Obtencdo da farinha de silagem de cabeca de camar do

Os residuos de cabega de camar&o provenientes
da unidade beneficiadora Aquamaris S/A foi
transportado ao L DPP, sendo processado para obtencéo
da silagem, conforme fluxograma apresentado na Figura
1, baseando-se nametodol ogiade Maia Junior (1998) e
Souza (2002).

Inicialmente o residuo foi pesado e a seguir triturado
em moinho tipo picador de carne e homogeneizado
mediante agitacdo manual até obter uma massa fina e
homogénea. A essa massa adicionou-se 17% (v/p) de &cido

acético. A agitagdo do material foi realizada a cada 2 horas,
visando espalhar as enzimas, e assim, acelerar ataxa de
liquefagdo. Esse processo foi conduzido na temperatura
ambiente (29 £ 2°C).

Cabecas de camario

Pesagem

Trituragdo / Homogeinizagio

Processo Quimico
(17% v/p de acido acético)

Hidrolise

Agitagdo

Estocagem (24 horas)

Secagem

Trituragdo

Pesagem

Farinha de Silagem

FIGURA 1-Fluxograma da obtencdo de silagem em p6 de
cabeca de camardo (MAIA JUNIOR, 1998; SOUZA, 2002).
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Apds essa etapa, a silagem passou por um processo
de secagem em estufa sob ventilagdo forcada a 65 + 3°C
durante 36 horas, sendo a massa revirada para facilitar a
secagem. Logo ap6s a secagem, amesmafoi triturada em
moinho tipo martelo (2 cv), utilizando peneiracom malha
de 0,8 mm de diémetro, e posteriormente pesadas afim de
se obter o rendimento.

Andlise das amostras

A andlise quimica na silagem de cabeca de camardo
constou de composi¢ao centesimal e dosagens de cdlcio e
fésforo, em triplicata. Para as analises de umidade, cinzas e
proteina foram efetuadas utilizando-se o procedimento da
Association of Official Analytical Chemists- AOAC (1984).
As andlises de lipideos foram determinadas pelo método
descrito por Folch et al. (1957). A fibrabrutafoi determinada
de acordo com Pomeranz & Meloan (1982), e osteores de
célcio e fosforo pelo método descrito por Ranganna (1979).

A andlise da composi¢cdo de aminoécidos da
silagem de cabeca de camardo foi realizada em um
Cromatdgrafo Liquido de Alta Eficiéncia (WATERS,
MILFORD, MA), equipado com uma coluna de Fase
Reversa (C18) Sistema Pico-Tag (WATERS DIVISION)
conforme descrito por Bindlingmeyer et a. (1984).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A farinha da silagem seca de cabega de camaréo
apresentou um rendimento de 22,10%. Va ores semel hantes
foram encontrados por Nuneset al. (1978) e Souza (2002),
cujo rendimento médio foram de 21,30% e 22,22%,
respectivamente. Vale citar que a farinha de pescado na
Venezuela apresentou rendimentos semel hantes, cujos
percentuais situaram-se entre 19-21,00% (TORNES &
GEORGE, 1998).

Os dados referentes a composicao centesimal da
silagem de cabeca de camardo podem ser observados na
Tabela 1. O contelido de proteinas foi de 39,50%, sendo
superior aos 21,95% encontrados por Brown (1959) em

TABELA 1 — Composi¢do quimica da silagem seca de
cabeca de camaréo.

Componentes %
Umidade 19,70
Cinzas 12,50
Proteinas 39,50
Lipideos 12,50
Carbohidratos’ 15,80
*Vaor obtido por diferenca

farinha de cabega fresca de camardo, assim como aos de
Maia Junior (1998), em silagem de residuos do filetamento
detilpia (22,26%). Contudo, valores semelhantes foram
encontrados por Rocha et al. (1998) e Souza (2002), com
33,5% e 39,9% de proteinas, respectivamente.

O contetdo de cinzas foi de 12,50%, semelhante
a0s 11,30%, 12,10% e 12,30% encontrados respectivamente
por Rocha et al. (1998), em farinha de residuos do
Litopenaeus vannamei, e por Fagbenro & Bello-Olusoji
(1997) e Souza (2002) em silagem de cabeca de camargo.

O teor delipideos 12,50% assemelha-se aos 15,00%
e 12,50% encontrados por Fagbenro & Bello-Olusoji (1997)
e Souza (2002), respectivamente. Contudo, valores
inferiores (5,44 e 1,10 %) foram encontrados por Brown
(1959) e Rochaet al. (1998), respectivamente.

Osteores de calcio (4,49 mg/g) e fosforo (0,40 mg/
0) na silagem seca foram inferiores aos registrados por
Maia Janior (1998) em silagem de residuos de tilapia, que
foi 15,80 mg/g de célcio e 1,20 mg/g de fosforo. Sathe et al.
(1984) justificam as diferengas dos minerais encontrados
guando afirmam que muitas operacdes no processamento
de alimentos podem dlterar direta ou indiretamente, o nivel
ou aforma quimica de minerais ou a associacdo de minerais
com outros componentes do alimento. Segundo Tacon
(1989), a silagem de cabeca de camaréo é considerada uma
boa fonte de varios minerais, incluindo célcio, fésforo,
magnésio, ferro, manganés, potéssio, zinco e cobre.

Na Tabela 2, representa-se o resultado da composicéo
aminoacidica do material analisado e o padréo de exigéncia
na proteina. Os aminoacidos encontrados em maior
guantidade na farinha desengordurada foram a vdina e a
arginina. Quando o perfil aminoacidico da farinha é
comparado com o padrdo preconizado por Santiago & Lovell,
citados por Kubitza (2000), exceto aargininae avalina, 0s
demai s aminoécidos ndo atendem as necessidades minimas
para peixes, sendo considerados limitantes. Proteinas que
sdo deficientes em um ou mais aminoacidos sao
consideradas de baixa qualidade nutricional. No entanto,
para o atendimento das necessidades nutricionais de uma
determinada espécie animad, dietas constituidas a base da
farinha em estudo devem ser suplementadas com os
aminoacidos em deficiéncia. A suplementacdo pode ser feita
aravés da adicdo dos préprios aminoécidos ou, ainda, do
uso de alimentos que os contenham.

O resultado das andlises de aminoécidos da farinha
de silagem de cabeca de camarao esta expresso em g/100 g de
amostra e g/100 g de proteina bruta comparando-se com os
nivels de alguns aminoécidos essenciais encontrados nas
racOes recomendadas para a dieta da tilapia (Oreochromis
niloticus Linnaeus, 1757), conforme Santiago & Lovell,
citados por Kubitza (2000), apresentado na Tabela 2.
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TABELA 2— Composic¢do dosaminoéacidos nafarinhade
silagem de cabega de camargo e a exigéncia aminoacidica
datildpia (Oreochromis niloticus Linnaeus, 1757).

100g
Aminoacidos Padrao
Amostra o

(exigéncia na PB)
Arginina 4,51 4,20
Histidina 1,62 1,72
Isoleucina 2,89 3,11
Lisina 3,67 5,12
Metionina 1,12 2,68
Fenilalanina 2,67 3,75
Treonina 2,30 3,75
Tirosina 2,27 3,80
Valina 341 2,80
Leucina 2,73 3,39

CONCLUSOES

Diante dos resultados apresentados pode-se
destacar as seguintes conclusoes:

As cabegas de camardo, sob a forma de farinha de
silagem seca, apresentaram um rendimento (22,1%) e
mostraram-se com uma excelente fonte proteica (39,5%) e
lipidica (12,5%), além de ter considerdvel quantidade de
célcio;

Os aminoacidos leucina, isoleucina, treonina, lising,
histidina, fenilalanina, tirosina, e metionina apresentaram
um escore quimico abaixo dos niveis minimos;

Os aminoé&cidos valina e arginina apresentaram um
escore quimico acima dos niveis minimos das exigéncias
aminoacidicas dastilapias.
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