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RESUMO

ABSTRACT

Total carotenoids in white shrimp (Litopenaeus vannamei) waste

Aiming at the utilization of shrimp processing wastes, this study carried out an analysis of total carotenoids in
white shrimp (Litopenaeus vannamei) waste and in the dried shrimp waste meal. The analysis of total carotenoids was
carried out in fresh wastes and processed flour (day 0) and after 60, 120 and 180 days of frozen storage. The fresh
shrimp waste had 42.74µg/g of total carotenoids and the dried meal 98.51µg/g. After 180 days of frozen storage, total
carotenoids were significantly lower than day 0 (p < 0,05).
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Comunicação

Carotenoides totais em resíduos do camarão Litopenaeus vannamei1

Considerando-se o possível aproveitamento dos resíduos, provenientes do beneficiamento do camarão, realizou-
se, neste trabalho, a determinação da concentração de carotenoides totais dos resíduos do camarão Litopenaeus
vannamei e da farinha obtida após secagem. As análises foram realizadas nos resíduos in natura e na farinha recém-
processada (dia 0) e aos 60, 120 e 180 dias de armazenamento sob congelamento. Os resíduos frescos apresentaram, no
dia 0, teores de 42,74 µg/g de carotenoides totais e, a farinha recém-processada, de 98,51 µg/g. Após 180 dias de
armazenamento, sob congelamento, os teores de carotenoides totais diminuíram significativamente, quando compara-
dos com os do dia 0 (p < 0,05).
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INTRODUÇÃO

O camarão branco do Pacífico (Litopenaeus vannamei)
é uma importante espécie comercial, responsável por 90%
da produção global de camarão cultivado (Nirmal &
Benjakul, 2009). No Brasil, as condições climáticas favo-
ráveis e o domínio das tecnologias de produção transfor-
maram o país em principal produtor de camarões das Amé-
ricas (Poersch et al., 2006). Parte do camarão produzido é
comercializada congelada, sem o cefalotórax, ou na forma
de filé, gerando grande quantidade de resíduos, que mui-
tas vezes são descartados incorretamente, podendo acar-
retar problemas ambientais.

Considerando-se que os resíduos do beneficiamento
do camarão são constituídos de proteínas, lipídeos, mine-
rais, quitina, além de serem fontes de carotenoides
(Chakrabarti, 2002), seu reaproveitamento proporcionaria
fonte alternativa de nutrientes para a alimentação animal
ou, mesmo, humana, aumentando a produtividade do se-
tor, além de contribuir para a diminuição do descarte clan-
destino no meio ambiente.

A astaxantina é o principal carotenoide encontrado
em crustáceos (Niamnuy et al., 2008). Resultados encon-
trados por Sowmya & Sachindra (2012) demonstraram a
alta atividade antioxidante do extrato de astaxantina, pro-
veniente de resíduos de camarão. Esse elevado poder
antioxidante tem demonstrado efeitos benéficos em paci-
entes com câncer e hipertensão, aumentado assim o inte-
resse por fontes de astaxantina (Hussein et al., 2005; Hix
et al., 2005). Por causa do alto custo dos pigmentos sinté-
ticos e da valorização dos produtos naturais, os resíduos
produzidos durante o beneficiamento do camarão poderi-
am ser utilizados como fontes de pigmentos carotenoides
em produtos alimentícios (Mandeville et al., 1992), ou em
rações utilizadas na aquacultura (Liñán-Cabello &
Paniagua-Michel, 2004; Flores et al., 2007).

Dados referentes à concentração de carotenoides em
resíduos de camarões, cultivados no Brasil, ainda são
escassos. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi de-
terminar a concentração de carotenoides totais em resí-
duos e na farinha do camarão L. vannamei, ao longo do
armazenamento sob congelamento.

MATERIAL  E MÉTODOS

As amostras foram constituídas de três lotes do cama-
rão L. vannamei, fornecidos por uma empresa localizada
no Estado do Rio Grande do Norte, Brasil. Cada lote foi
constituído de 20 kg de camarão fresco (80-90 camarões/
kg), provenientes de três diferentes viveiros, os quais
foram homogeneizados para uma maior representatividade
da amostra. Os lotes foram obtidos no momento da
despesca, colocados em caixa de isopor com gelo e trans-
portados para o Laboratório de Análises de Alimentos do

Departamento de Nutrição da Universidade Federal do
Rio Grande do Norte. Os camarões foram descascados no
mesmo dia, para obtenção dos resíduos (cefalotórax,
exoesqueleto e télsons) e da farinha utilizados nas análi-
ses. A farinha foi obtida por meio da secagem do resíduo,
em estufa, a 70 ºC, por oito horas, seguida de trituração
em processador de alimentos doméstico, de acordo com
Damasceno (2007). A porção muscular do camarão foi des-
tinada à outra pesquisa, no mesmo laboratório.

A análise de carotenoides totais no tempo zero foi rea-
lizada no mesmo dia do recebimento. O restante do resíduo
e da farinha foi armazenado sob congelamento (-28,3 ºC ±
3,8), em embalagens individuais de polietileno (1 kg), e
identificadas individualmente, de acordo com o tipo de
amostra (resíduo ou farinha) e período de armazenamento
(60, 120 e 180 dias). Antes da realização das análises, as
embalagens contendo os resíduos foram colocadas sob
refrigeração (4 ºC ± 0,2) por 12 horas, quando então foi
realizada sua trituração. As análises da farinha foram rea-
lizadas imediatamente após sua retirada do freezer. Cada
amostra consistiu em porções de 1 kg, que foram dividi-
das aleatoriamente, para a realização das análises em
triplicata. Com o intuito de caracterizar as amostras, foi
realizada a análise da composição centesimal dos resídu-
os do camarão e da farinha, no dia 0, sendo as determina-
ções de umidade e de cinzas realizadas de acordo com
Brasil (2005); de proteínas, de acordo com Bradford (1976),
e do teor de lipídeos, segundo Bligh & Dyer (1959). A
extração dos carotenoides totais foi realizada de acordo
com Sachindra et al. (2007), em 2,5 g das amostras de
farinha e de resíduo, utilizando-se uma mistura de hexano
e isoproponol (60:40). O cálculo da concentração de
carotenoides, expresso em µg de astaxantina/g de amos-
tra, foi realizado de acordo com a seguinte fórmula:

Carotenoides (µg/g) = A
468nm 

x V
extrato 

x F / 0,2 x P 
amostra

em que A é a absorbância, V é o volume do extrato e 0,2 é
absorbância a 468 nm de 1 µg/ml de astaxantina padrão e
P é o peso da amostra, em gramas.

Para verificar diferenças nos valores de carotenoides
totais, ao longo do período de armazenamento, realizou-
se Análise de Variância (ANOVA), seguida do teste de
Duncan, a 5% de significância. As análises estatísticas
foram realizadas, utilizando-se o software “Statistica for
windows” (Statsoft, 1997).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Com relação à composição química das amostras anali-
sadas, foram encontrados valores percentuais de umidade,
cinzas, lipídeos e proteínas de 73,7 ± 0,58; 5,0 ± 0,14; 2,7 ±
0,62 e 0,7 ± 0,06, para os resíduos, e de 8,9 ± 0,23; 15,7 ± 0,25;
8,1 ± 0,04 e 11,8 ± 0,78, para a farinha, respectivamente.
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As concentrações de carotenoides totais do resí-
duo fresco e da farinha de resíduos de camarão, neste
estudo, foram de 42,74 e 98,51 µg/g, respectivamente (Ta-
bela 1). Sachindra et al., 2007 encontraram concentração
de 47,86 µg/g de carotenoides totais, em resíduos de ca-
marão da espécie Penaeus indicus.

Como a astaxantina é o principal carotenoide presente
em crustáceos (Niamnuy et al., 2008), o aproveitamento
dos resíduos do camarão em produtos alimentícios, além
de contribuir para sua aceitação sensorial, poderia au-
mentar seu valor nutricional. Estudos sugerem que, para
se obterem os efeitos benéficos da astaxantina, é neces-
sário um consumo diário de cerca de 4 mg deste
carotenoide (Parisi et al., 2008; Satoh et al. 2009). As cáp-
sulas de astaxantina comercializadas em alguns países
apresentam concentração variando entre 4 e 20 mg (Seabra
& Pedrosa, 2010). Considerando-se os valores obtidos
neste estudo, em 100 g de resíduo ou de farinha de cama-
rão, os teores de carotenoides totais corresponderam a
4,27 e 9,85 mg, respectivamente. Assim, estes produtos
podem ser utilizados como aditivos naturais em alimento
para uso animal ou humano.

Observa-se ainda, na Tabela 1, que a concentração de
carotenoides totais diminuiu significativamente (p < 0,05)
ao longo do período de armazenamento, tanto para os
resíduos quanto para a farinha de camarão. Durante o

armazenamento sob congelamento, geralmente, os
carotenoides são preservados; no entanto, o desconge-
lamento lento pode ser prejudicial. A exclusão de oxigê-
nio, a proteção contra a luz, assim como a diminuição da
temperatura diminuem a decomposição de carotenoides
durante o armazenamento (Rodriguez-Amaya & Kimura,
2004). Neste trabalho, os resíduos de camarão passaram
12 horas em temperatura de refrigeração, antes das análi-
ses; porém, a farinha foi analisada logo após sua retirada
do freezer e apresentou maiores perdas de carotenoides.

Niamnuy et al. (2008) verificaram maior perda de
astaxantina em camarões desidratados a 80 °C do que nas
amostras submetidas à desidratação em temperatura de
120 °C. Segundo os autores, em temperaturas mais eleva-
das ocorre a diminuição do tempo necessário para alcan-
çar a umidade desejada para camarões desidratados, di-
minuindo assim a perda do pigmento, já que períodos de
secagem mais longos  resultam em maior tempo para a
hidrólise da astaxantina esterificada, resultando em maior
concentração de astaxantina livre que é mais susceptível
à oxidação.

Neste estudo, tanto os resíduos na sua forma in natura
quanto a farinha, obtida após a secagem, foram armazena-
dos sob temperatura de congelamento, em embalagens plás-
ticas, porém sem fechamento a vácuo, o que provavelmen-
te contribuiu para a diminuição do teor de carotenoides.

Tabela 1 - Carotenoides totais (µg/g) de resíduos do camarão Litopennaeus vannamei e da farinha obtida após secagem, ao longo do
congelamento por 180 dias

                                    Tempo (dias)

0 60 120 180

Resíduo 42,74a ± 1,75 36,63b ± 0,21 34,66bc ± 0,83 31,47c ± 1,61
Farinha 98,51a ± 0,78 80,00b ± 0,27 74,20c ± 1,64 65,41d ± 1,13

Na horizontal, letras minúsculas iguais não diferem significativamente (p>0,05).

CONCLUSÕES

Os resíduos do camarão L. vannamei e da farinha,
obtidos após secagem, apresentam concentração consi-
derável de carotenoides totais, que, entretanto, podem
sofrer perdas ao longo do tempo de armazenamento. É
importante a realização de estudos que utilizem condi-
ções especiais de armazenamento, com o intuito de dimi-
nuir a perda de carotenoides e de potencializar o uso des-
ses produtos como fontes de astaxantina.
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