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RESUMO

O descarte na indiistria de pescado, inclusive o de carapaga de crustdceos, ocorre em proporgdes bastante elevados. Estas cascas
si0 ricas em pigmentos carotendides, 0s quais apresentam um alto valor de pigmentacdo, sendo comuni sua extragioe posterior
utilizagio em muitos paises. O objetivo deste experimento foi estudar a extracio dos pigmentos carotendides das cascas de
camariio e verificar seu potencial de uso como aditivo natural de cor em wm produto derivado de pescado. Neste estudo foram
desenvolvidos testes preliminares para escolha de um método para q extragio dos pigmentos, optando-se pela extragio com
solvente. Caracterizou-se os pigmentos extraidos das caseas de camarfio ¢ avaliou-se a influéncia do extrato pigmentado quando
aplicado em um produto derivado de pescado, o qual foi embalado a vicuo e sem vicuoe submetido a estocagem (-20°C), durante
um periodo de 60 dias. A cor dos produtos foi medida a cada 15 dias no sistema CIE, determinando-se os pardmetros L% a*
e b* Aandlise espectofotométrica apresentou produtos de degradagio do pigmento astaxantina. Os produtos pigmentados com
o extrato de camardo e embalados a vicuo, apresentaram valores de luminosidade (L*) menores (P < 0,05) que 0s embalados
sem vicuo com 15 ¢ 45 dias de armazenamento. Para o componente de intensidade de cor amarela (b*), os produtos embalados
& vdcuo apresentaram valores maiores (P < 0,05) no inicio do armazenamento (0 dia); e menores (P < 0,05) com 45 dias de
armazenamento em relagio aqueles embalados sem vdcuo. Contudo, no periodo de 60 dias de armazenamento, nio foi observado
efeito significativo da embalagent a vicuo sobre as caracteristicas de cor dos prodittos.
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ABSTRACT

Waste material in the fish industry is made up of a high proportion of crustacean shells, which are rich in carotenoid pigments,
an important component when used in food items. It is cormmon in some countries the use of the extracted pigments in feeds. The
aim of this experinient was to study the process of carotenoid extraction and to verify its pigmenting potential in a minced fish
food product. The solvent extraction technique was used after festing other extraction procedures. Extracted pigments were
characterized by spectrophotometry and then included in the fish formulation. Fish products were packaged with and without
vacuum and stored in the dark at ~20°C for 60 days. The color of the products was measured every 15 days with the CIE system
which determines parameters L* a* and b* The spectrophotometry study showed products of degradation of astaxanthin in the
shell extract. The color luniinosity (L*) or in products packaged under vacuum was lower (P < 0.05) with 15 and 45 days of storage
than in those stored without vacuum. Vacuim-packaged products showed that with 0 day of storage the yellowness component
(b*) was higher (P < 0.05) in vacuum- packaged products than in those stored without vacuum, the reverse occurring with 45
days of storage. After 60 days frozen storage vacuum packaging did not affect the color characteristics of the fish product.
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INTRODUCAO

Carotendides sao substancias organicas denomi-
nadasde pigmentos e largamente distribuidas na natu-
reza. Estas substancias variam de cor, indo do amarelo
ao vermelho (Fontana, 2000).

Os animais ndo estao bioquimicamente capacita-
dos para a biossintese de carotendides, mas podem
acumular e ou converter precursores queobtémdadieta,
porexemploo B-caroteno que se transformaem vitami-
na A (Rodriguez-Amaya, 1997).

Atualmente, tem se dado especial importancia ao
uso de pigmentos carotenéides, como antioxidantes e
potenciais aditivos de cor em ragdo animal para
salmonidios (Shahidi et al., 1998).

Dentreas diversas fontes de carotendides na natu-
reza destacam-se as espécies de origem marinha, em
especial os crustaceos. Estes tém uma carapaga rica em
pigmentos, os mais variados possiveis e que podem ser
utilizados como fontes pigmentantes para racdes de uso
animal, ou em alimentos para consumo humano tais
comosopas, pos (temperos) etc,.

Quanto a produtos oriundos do pescado, a
astaxantina temsidoapontada como o pigmento predo-
minante em crustdceos (camarao, caranguejoe lagosta),
sendoa principal responsével pela coloragao vermelho-
intenso caracteristica dessas espécies apos o seu
cozimento (Armenta, 1998).

Residuos de crustdceos gerados na indistria pes-
queira, inclusive carapagas, representam aproximada-
mente 70% do total dos desembarques. Alternativamen-
te, estes pigmentos podemser utilizados nodesenvolvi-
mento de produtos de pescado mais atraentes. Face a
realidade de que os residuos de crustaceos podem cau-
sar problemas ambientais, sua utiliza¢do é a melhor
saida para minimizar o problema de poluigo, além da
obtengaode produtos que conferem valor aeste material.
A extragdo de pigmentos carotendides dos residuos de
crustaceos tem permitido sua utilizacao em ragoes de
peixes e galinhas, contribuindo para tornar a cor da
carnedos peixesmaisintensabem comoda gemadoovo,
garantido uma maior venda destes alimentos para o
mercado consumidor (Simpson, 1982).

Oobjetivodeste trabalho foia extragioe caracteri-
zagdo dos pigmentos das cascas de camario, a sua
inclusdo num produto elaborado de musculo de pes-
cado, e aobservagio daestabilidade da cor do produto
durante o armazenamento .

MATERIAL E METODOS

Matéria-prima
Para a extragdo dos pigmentos foram utilizadas
cascas da cauda de camarao da espécie Penaeus subtilis
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coletadas em industria de congelamento de crustéceos
da cidade de Fortaleza, Estado do Ceara.

Na elaboragao do produto derivado de pescado
(fishburger), foiutilizada a parte comestivel das espécies
de peixes vermelhos: pargo, Lutjanus purpureus, guaidba,
Lutjanus chrysurus, e ariaco, Lutjanus sinagris, além de
ingredientes de formulagao.

Extra¢do e identificacdo dos pigmentos

A extragdo de pigmentos carotendides totais foi
feita de acordo com Cristophersen ef al. (1989).

A saponificagdo do extrato foi efetuada segundo
métodode Rodriguez-Amaya (1999), seguida da determi-
nagao espectrofotométrica para identificagao dos pig-
mentos, aqual foi desenvolvidaatravés de uma varredura
espectrofotométricanumequipamento Beckman DU 640,
na faixa de comprimento de onda de 350 a 480nm, utili-
zando detector de arranjo de diodos acoplado ao
espectrofotdbmetro. Foiutilizadoum padraodeastaxantina
para comparar 0s pigmentos encontrados.

Desenvolveu-se uma cromatografia em camada
delgada, usando o extrato de pigmentos carotendides
totais, oextratosaponificado e um padrio de astaxantina
(SIGMA, St. Louis, USA), 0s quais foram aplicados em
uma placa de camada delgada de silica-gel .

Preparacdo e armazenamento

O fishburger foi preparado a partir dos filés de
pescado triturados e submetidos a lavagem em agua
gelada. A massa de pescado (77,8%) foram adicionados
agucar (4%), sal (1,5%), cebola (4,2%), amido (5%), pi-
menta branca em po (0,2%), glutamato monossddico
(0,5%) e polifosfato (0,3%).

Apos formulagido e modelagem, os fishburgers fo-
ram embalados em filme de nylon-polietileno, sendo 75
selados sob vacuo (76 mm Hg) e 75 selados sem vacuo,
antes de serem acondicionados sob congelamento
(-20°C) por um perfodo de 60 dias

Medidacio da cor

Acordosfishbirgers foi determinadacom0, 15, 30,
45 e 60 dias de armazenamento, em colorimetro
MINOLTA (sistema L*, a* b*), modelo CR-300. O
colorimetro foi calibrado com placa de cerdmicabranca
eoiluminante utilizado foi o D  conforme especificacdes
do fabricante (Minolta, 1998).

Analise estatistica

Paraoestudodaestabilidade dacor dos fishburgers,
foi utilizado um planejamento experimental casua-
lizado, balanceado com dois fatores: tratamento (emba-
lagemcome sem vacuo) e tempode armazenamento. A
técnica estatistica aplicada foi a Anélise de Variancia
(Montgomery, 1991), com o auxilio dos pacotes com-
putacionais SPSS, Excel for Windows e CM-NTIA .



RESULTADOS E DISCUSSAO

Espectrofotometria

Oextrato de pigmentes totais apresentou um pico
a 438 nm, provavelmente [3-apo-10 carotenal e outro a
464 nm, possivelmente cantaxantina, conforme apre-
sentado na Figura 1. Nenhum deles correspondeu ao
obtido para o padrao de astaxantina, que foi de 475nm
(Figura2).
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Figura 1 - Curva de absorgéo espectrofotométrica dos pigmentos
carotendides totais, em éter de petrdleo extraidos das carapagas
de camario.
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Figura 2 - Curva de absorc¢ao espectrofotométrica do padrio de
astaxantina em éter de petroleo.

Chen & Meyers (1982) relatam que enzimas proteo-
liticas ou lipoliticas podem promover degradagao de
pigmentos, atravésda autolise eliberagdode carotendides
das carotenoproteinas, as quais estao associadas com
componentes lipidicos. Isto leva a liberagdo de asta-
xantinalivre e seus produtos de degradagao, tornando-
a mais susceptivel a oxidagao.

Neste estudo, acredita-se que a degradagio da
astaxantina tenha ocorrido em parte, pela agdo das
enzimas, durante o processo de obtengao das cascas de
camardo, em parte pelo aquecimento dado as cascas
antes de serem submetidas ao processo de extragdo. O
aquecimento promove a isomerizagdo dos compostos
trans (estrutura de origem) para cis alterando a compo-
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sigdo dos carotendides possibilitando a perdadesua cor
{Rodriguez-Amaya, 1999).

Cromatografia em camada delgada

Na Tabela I sao apresentados os resultados de Rf,
obtidos na cromatografia em camada delgada, para a
amostra de pigmentos carotenodides no seu estado de
origem (extrato etéreo), extrato saponificado e o padrao
de astaxantina em éter de petréleo.

Tabela I - Valores de Rf {cluicio com metanoal 33% em benzeno)
obtidos da cromatografia em camada delgada de extratos
pigmentados de cascas de camardo.

Manchas detectadas Valores de Rf

Extrato de pigmentos totais

Mancha I 1,00 (amarelo-forte)

Mancha 11 0,95 {(amarelo-claro)

Mancha 111 0,85 ( vermelho-forte)
Extrato saponificado

Mancha I 0,50 (rosada)
Mancha II 0,52 (amarelo-fraco)
Mancha III 0,77 (laranja-claro)
Padrdo de astaxantina

Mancha 0,75 (laranja-intenso)

No extrato dos pigmentos totais, observou-se a
presenga de trés manchas. A manchal, comum Rfigual
a 1,0, coincidente com a linha final da corrida, caracte-
rizado por uma cor amarela forte. A mancha II,
correspondeuao Rf de 0,95 com coloragioamarela forte,
sem que tenha sido encontrada forma correspondente
na literatura.

Paraoextratosaponificado, foram detectadas trés
componentes na cromatografia em camada delgada. A
mancha I com valor de Rf igual a 0,50, cuja coloragéo
rosada pode estar associada ao valor proposto por
Davies (1976) para cantaxantina. O valor de Rf de 0,52
obtido para a mancha II, assemelhou-se ao 3-apo-10-
carotenal, o qual corresponde em tabela proposta por
Davies{1976),aum Rfde 0,53. A manchalll, deste grupo,
apresentou um valorde 0,77 e corlaranja-claro, relatado

na literatura como B—criptoxantina (Davies, 1976).

Medida de cor nos produtos de pescado

Duranteaestoca gem,ostratamentoscome SeImMVAacuo
apresentaram valoresde L*, quesugeremum aumentoda
luminosidade dacoraté 045°diadearmazenamentoeum
decréscimo dai até 0 60° dia (Figura 3).
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Figura 3 - Valores do componente de luminosidade em produto
de pescado contendo pigmentos de casca de camardo armaze-
nados a -20°C por 60 dias.

Comparando-se os tratamentos, foram observados
valoresdeluminosidade menores (P <0,05) nos produ-
tos embalados a vacuo, que nos embalados sem vicuo,
apenas com 15 e 45 dias de armazenamento.

Paraa variavel deintensidade de cor vermelha a*
ocorreu comportamento similar dos dois tratamentos de
embalagem (Figura4), sem que fossem detectadas dife-
rengas significativas (P> 0,05) neste parametro no de-
correr do armazenamento ou entre os tratamentos.
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Figura 4 - Valores do componente de cor a* em produto de
pescado, contendo pigmentos de casca de camardo armazena-
dos a -20"C per 60 dias.
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Para a variavel de intensidade de cor amarela b*,
os tratamentos com vdcuo e sem vacuo apresentaram
valores, que indicam um aumento inicial até os 15 dias
de armazenamento, seguido de uma diminuigdo até o
final do periodo (Figura b).
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Figura 5 - Valores do componente de cor b*, em produto de

pescado, contendo pigmentos de casca de camardo armazena-
dos a -20°C por 60 dias.
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Comparando-se os tratamentos sem vacuo e com
vacuoem cada um dos tempos, foram observados valo-
res de b* significativamente (P < 0,05}, maiores para 0
tratamento com vacuo no dia 0 de armazenamento; e
paraotratamentosem vdcuonodia 45 dearmazenamento.

O componente de intensidade de cor amarela (b*)
teve valores elevados até 0s 30 dias de armazenamento
dos produtos. Ja com 45 dias; esses valores decrescem;
e no tratamento com vacuo foram significativamente
(P < 0,05) menores que no tratamento sem vacuo. Os
resujtados indicam que os tratamentos a vacuo e sem
vécuoseadequam indistintamente para armazenamento
do produto, influenciando na coloragdo do mesmo de
modosemelhante.

As diferengas nos valores dos componentes de
luminosidade L*, de intensidade de cor vermelha a* e
intensidade de cor amarela b*, possivelmente, podem
ser atribuidas a alteragdes enzimaticas que possam ter
ocorrido durante 0 armazenamento. De acordo com
Hong & Storebakken (1991), o tipo de amostra, reagdes
enzimadticas e a propria utilizagdo do instrumento du-
rante amedida de cor influenciam nos valores obtidos.

Oscompenentes de intensidade de cor, medidasno
sistemma CIE (L, a*b*)variaram dentrode um intervalode
59,03 - 63,68 para o pardmetro L*, de 1,94 - 2,35 para a*
e de 12,57 — 13,10 para a intensidade de cor b*,
correspondendoao descrito por Storebakkenetal. (1986),
anteriormente, em que os mesmos observaram valores
semelhantes durante o armazenamento de filés de peixe
congelado.

Hong & Storebakken (1991), trabalhando com filés
detruta congelada, observaram diferenca significativa
nas variaveis de intensidade de cor (a*) e (b*), aos trés
meses de estocagem a vacuoa-20°C,em que os mesmos
observaram aumento dos valores dessas variaveis du-
rante oarmazenamento,o que Corresponde aoencontra-
do para a varidvel b* neste trabalho.

Varia¢desnaintensidadeda cor vermelhaeamarela
témssidoobservadasem pescados ouseusprodutos, quando
na estocagem em congelamento (-20°C). De acordo com
Metusalachetal.(1997), esteefeito podeseratribuidoauma
varia¢do no conteudo de carotendides, os quais podem
sofrer reacGes enzimaticas, propiciando sua degradagio.

CONCLUSOES

~ 1-Os pigmentos extraidos da carapaga docamarao
correspondema produtos de degradagdoda astaxantina,
e apresentam intensa coloragéo vermelha.

2 - Os pigmentos extraidos da carapaga do cama-
rdo podem ser veiculados na base de 6leo vegetal, para
produtos a base de pescado.

3- Aembalagem avacuodos produtos pigmentados
nao é eficiente para a estabilidade da cor dos mesmos,
durante c armazenamentoem congelamento.
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