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RESUMO

O Protothaca antiqua conhecido como Sarnambi € uma espécie de molusco bivalve de grande
consumo na llha de Algodoal. Coletado artesanalmente, esse tipo de pescado possui forte potencial
para consumo e comercializacdo. Em virtude disso o presente trabalho teve como objetivo avaliar a
composicao centesimal e realizar o detalhamento de aminoacidos presente nas amostras de Sarnambi
coccionadas, resfriada (in natura) e congeladas, coletadas na Ilha de Algodoal. As metodologias
utilizadas para a analise centesimal e para a descricdo de amino&cidos foram de acordo com
Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2000), White et al. (1986) e Lucas; Soleto
(1980), respectivamente. Para tratamento de dados utilizou-se do BioEstat 5.0. A analise centesimal
destacou que a amostra coccionada tem maiores quantidades de carboidratos e proteinas quando
comparada as amostras in natura e congelada, com relacdo ao detalhamento de aminoécidos, o
Sarnambi se apresentou altos teores de acido aspartico e glutamico. Em suma a espécie estudada se
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mostrou como um alimento de alta riqueza nutricional, sendo também uma &tima opcdo para
complementacédo da dieta e com potencial de ser comercializado fora da Ilha de Algodoal.

Palavras-chave: pescados; moluscos bivalves; aminoacidos; valor nutricional.

ABSTRACT

The Protothaca antiqua known as Sarnambi is a species of bivalve mollusk of great consumption on
the Island of Algodoal. Collected by hand, this type of fish has strong potential for consumption and
commercialization. As a result of this, the present work had as objective to evaluate the centesimal
composition and to carry out the detailing of amino acids present in the cooked, cooled (in natura)
and frozen Sarnambi samples, collected in Algodoal Island. The methodologies used for the
proximate analysis and for the description of amino acids were according to the Association of
Official Analytical Chemists (AOAC, 2000), White et al. (1986) and Lucas; Soleto (1980),
respectively. For data processing, BioEstat 5.0 was used. The centesimal analysis highlighted that the
cooked sample has higher amounts of carbohydrates and proteins when compared to fresh and frozen
samples, with respect to amino acid detailing, Sarnambi showed high levels of aspartic and glutamic
acid. In short, the species studied was shown to be a food of high nutritional richness, being also a
great option for complementing the diet and with the potential to be marketed outside Algodoal
Island.

Keywords: fish; bivalve molluscs; amino acids; nutritional value.

1 INTRODUCAO

O pescado possui caracteristicas nutricionais especificas que traz beneficio a saude humana,
sendo rico em proteinas de alta qualidade e de rapida digestibilidade, sendo também fonte de vitamina
A, D, B1, B2, niacina e cerca de 10% de sua proteina é formada pelo aminoacido lisina, um importante
aminoacido essencial (SANTOS, 2006).

A composicdo quimica dos pescados varia intensamente de uma espécie para outra ou dentro
de uma mesma espécie. Tais variacOes estdo relacionadas a época do ano e local em que foi capturado,
idade, sexo, habito alimentar e disponibilidade de alimento (OGAWA; MAIA, 1999; KHAN et al.,
2006; ASTORGA-ESPANA et al., 2007).

No mundo, a colheita e 0 consumo de pescado e seus derivados é enorme, tendo em vista que
muitas regides tém a pesca e a colheita de mariscos como importante fonte de alimento e renda. A
utilizacdo de mariscos como alimento é algo muito versatil, pois eles sdo consumidos numa variedade
de pratos especificos, principalmente pela populacdo que vive em cidades litordneas ou préximas ao
mar (DANTAS, 2010).

Os estuarios sdo um dos ambientes prediletos dos mariscos, por ser propicio para sua
reproducdo e alimentacdo (SEVERINO-RODRIGUES et al., 2001). O estuario é definido como um
corpo d’agua costeiro, semi-fechado, ligado liviemente ao mar aberto, possuindo caracteristicas

fisicas e bioldgicas exclusiva desse ecossistema (ALMEIDA et al., 2006).
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Na Ilha de Algodoal, os moluscos sdo coletados principalmente por mulheres conhecidas
localmente como marisqueiras, que através de uma pesca artesanal, de saberes tradicionais fazem a
pesca do molusco bivalve Protothaca antiqua, conhecido popularmente por sarnambi, sendo
amplamente consumido e vendido na regido.

Diante do exposto, sobre a espécie aqui relatada e o seu potencial para consumo e
comercializacdo, este trabalho tem por objetivo avaliar a composi¢do fisico-quimica e de
detalhamento de aminoéacidos presente no molusco sarnambi coletado e consumido, oriundo da coleta

realizada na Ilha de Algodoal no Para.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 AREA DE ESTUDO

A llha de Algodoal/Maiandeua, situada no litoral nordeste do Estado do Par4, na microrregido
do Salgado, é uma Area de Protecdo Ambiental (APA), localizada no municipio de Maracana/PA,
que consiste em uma Unidade de Conservacdo (UC) de Uso Sustentavel, conforme Lei Estadual n®.
5.621 de 27 de novembro de 1990 (IDEFLOR-BIO, 2015).

2.2 MATERIAL

A matéria-prima utilizada, o sarnambi, foi coletada nos dias 19 de marc¢o e 15 de abril do ano
de 2016, em um periodo de 8nh30 as 17h45h. Os sarnambis foram retirados pelas marisqueiras, com
auxilio de gancho de metal, espatula, faca e garfos. Essa coleta necessita do conhecimento tradicional
da marisqueira que tem a habilidade de identificar a presenca de sarnambi, mesmo embaixo de pedras
e areia, além da identificacdo dos sarnambis vivos.

As amostras submetidas a cocc¢do foram disponibilizadas pelas marisqueiras, estas amostras
ficam armazenadas em freezers simples, sem controle de temperatura, nas proprias residéncias das

mulheres coletoras de sarnambis.

2.3 METODO
2.3.1 Anadlise Centensimal Do Sarnambi (Protothaca Antiqua)

As analises centesimais foram feitas, a partir de trés amostras em estados diferentes de
conservacdo, ambas codificadas, como: Congelado (C); Resfriado (R) e Cozido (Z). Apds separacao,
foram pesadas em balanga analitica, as aliquotas de acordo com os protocolos analiticos de cada
andlise fisico-quimica. As andlises para determinacdo de lipideos, umidade, proteina e cinzas foram
realizadas segundo a Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2000). O valor dos

carboidratos foi obtido por calculo de diferenca, conforme a Equacéo 1:
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E=100-(A+B+C+D) (1)

Onde, A = Proteina; B = Gordura; C = Umidade; D = Cinzas e E = Carboidratos

2.3.2 Anédlise De Aminoécidos Livres Totais E Triptofano

A determinacdo de aminoécidos foi realizada na amostra liofilizada de sarnambi congelada.
Posteriormente, foi feita a composicdo de aminoécidos sendo realizada com base no procedimento
adaptado dos métodos de White et al. (1986), por cromatografia liquida de alto eficiéncia. Para a
andlise do aminoécido triptofano, amostras apresentando cerca de 4080 mols de proteinas, foram
utilizadas. As amostras foram transferidas para ampolas de borosilicato, pirolizados a 400 °C durante
um periodo de 8 horas. A cada ampola, 0,5 ml de LiOH (hidrdxido de litio) molar, foram adicionadas.
Ap0s fechadas a vacuo, as ampolas foram colocadas em um forno a 110 °C durante 24 horas (LUCAS;
SOLETO, 1980).

2.3.3 Andlise Estatistica

Os dados quantitativos biométricos foram separados em grupos de variaveis, tabulados e
analisados por meio de planilha eletrénica simples, disponivel no software Microsoft Office Excel,
versdo 2010, a partir dos quais se geraram tabelas e graficos.

Para os dados de composicao centesimal, foi realizada a analise descritiva e demais Analises
de Variancia e Teste de Tukey, fazendo uso de tabelas e graficos, foi utilizado o programa Bio Estat
5.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 descreve os resultados obtidos pela analise de composi¢do centesimal do Sarnambi
(Protothaca antigua) obtido em trés estados de conservacdo: resfriado (in natura), congelados e
coccionados. Optados neste estado de conservacdo para melhor comparacdo entre as formas de

comercializa¢do do molusco na Ilha de Algodoal.

Tabela 1 - Resultados da composigao centesimal das amostras de sarnambi em trés diferentes estados de

conservacao
ANALISES RESFRIADA CONGELADA COC(,‘AO
UMIDADE (%) 84,54* + 0,49 84,48+ 0,42 73,42+ 0,37

CINZAS (%) 2,118 +0,12 0,40° + 0,27 1,27+ 0,44
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PROTEINA 9,94* £ 0,39 8,82" + 0,21 15,30° + 0,26
LIPIDEOS 0,73*£0,15 0,59% £ 0,06 0,90° + 0,03
CARBOIDRATOS 2,61+0,82 4,35+ 0,54 7,16 £ 0,15

Letras iguais na mesma linha, ndo apresentam diferenga significativa a 5%

A tabela acima apresenta os valores das médias expressos com 0s seus respectivos desvios
padrédo, onde foram realizadas em duplicata e as letras diferentes na mesma linha indicam diferenga
significativa para variancia a 5%.

Para as analises de umidade comparadas em estudo, foram observadas que nao ha diferenca
significativa para as amostras congeladas e resfriadas, porem comparado com a amostra coccionada,
ambas (resfriada e congelada) possuem diferencga significativa. Prince e Schweigert (1994), explicam
em seus estudos que ao passar por um processo de cocgdo, as proteinas sdo desnaturadas em um
processo do qual se tornam insollveis, e perdem parte da umidade com o cozimento. Por isso que a
carne crua contém mais agua que a cozida. De certo modo, a perda de dgua € proporcional a duragédo
do tratamento térmico. O suco que se perde arrasta alguns nutrientes soliveis em agua (Price;
Schweigert, 1994). Tendo em vista este parametro, podemos afirmar que o teor de proteina na amostra
cozida € maior que nas demais amostras, visto que a umidade da mesma € inferior comparado com
as demais em analises. Yuan et al. (2005), cita que a temperatura do qual se encontra o pescado é
considerada como um dos principais fatores na determinacdo da termoestabilidade das proteinas.

Ao analisar o conteudo mineral, foi encontrada diferenca significativa (p < 0,05) entre as
amostras cozida e congelada, porém ndo houve diferenca entre a amostra cozida e resfriada, o0s
resultados das amostras resfriada e o cozida apresentam valores semelhantes ao estudo proposto por
Lira et al. (2004), do qual determinou teores de cinza para alguns moluscos bivalves obtendo-se em
média 1,8% para o molusco Mytella falcata, 2,24% para o da espécie Anomalocardia brasiliana e
1,61% para o Tagelus plebeus.

Aos teores de lipideo é verificado diferenca em nivel de significancia a 5 %, entre a amostra
cozida e as demais. Segundo Monteiro (1998), as composi¢bes dos acidos graxos podem sofrer
variacdes em funcdo da espécie, raca, sexo e alimentacéo.

Para os valores de carboidratos, foi observada a variagdo em ambas as amostras, este resultado
pode ser explicado pelo gasto energético dos moluscos. Ogawa e Maia (1999) ressaltam que o
carboidrato é a primeira fonte energética consumida, principalmente em moluscos que necessitam de

energia para manter-se com as valvas fechadas, como forma de protecéo.
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Este resultado no sarnambi Protothaca antigua, pode ser explicado pelo processo de cocgdo. Ja
que o calor por si produz diversas modificagdes nos componentes quimicos do produto in natura,
incluindo: composicdo de acidos graxos, teores de vitaminas, contetdo de colesterol, teores e forma

das proteinas.

3.1 DETERMINACOES DOS AMINOACIDOS PRESENTE DO SARNAMBI
O resultado da andlise de aminoacido do sarnambi da espécie Protothaca antiqua, pode ser

observado na Tabela 2.

Tabela 2 - Determinagdo de Aminoacidos do sarnambi da espécie Protothaca antiqua, liofilizado, da ilha de

Algodoal/Maiandeua
AMINOACIDOS PROTOTHACA ANTIQUA
ACIDO ASPARTICO 5,22%
ACIDO 7,33%
GLUTAMICO
SERINA 2,33%
GLICINA 3,95%
HISTIDINA 1,26%
TAURINA 1,74%
ARGININA 3,14%
TREONINA 2,37%
ALANINA 3,13%
PROLINA 1,99%
TIROSINA 1,78%
VALINA 2,02%
METIONINA 1,06%
CISTINA 1,01%
ISOLEUCINA 1,98%
LEUCINA 3,46%
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FENILALANINA 1,68%
LISINA 3,89%
TRIPTOFANO 0,33%
SOMA DOS 49,67%
AMINOACIDOS

Fonte: AUTORES, 2018

O é&cido glutamico, no sarnambi apresentou elevado teor, correspondendo a 14,67% do total
amostral. Este aminoécido possui propriedades saborificantes, sendo um estimulador do paladar,
desempenhando um papel fundamental no sabor do pescado. Além do acido glutdmico, existem
outros aminoacidos presente na composicdo do sabor, sdo eles: glicina, alanina, histidina, valina,
arginina, metionina e prolina (OGAWA; MAIA, 1999).

Na analise realizada no sarnambi, a glicina apresentou 3,95% e prolina a 1,99% na sua
composicao, sendo estes aminoacidos caracterizados pelo seu sabor doce e doce-refrescante, sendo
encontrado em maior quantidade em crustaceos como ressaltam Ogawa e Maia (1999) os quais
mostram em seus estudos que a glicina e prolina sdo responsaveis pelo sabor adocicado nos camardes.
Ja a alanina, representada em 3,13% nas analises deste estudo esta presente no sabor levemente
amargo ao paladar e age na formacao do sabor dos caranguejos e ouri¢os, semelhante aos aminoacidos
arginina e metionina, do qual também conferem um sabor amargo, principalmente em ouri¢o do mar.
O teor desses aminoacidos encontrado no sarnambi foi de 3,14% (arginina) e 1,06% (metionina).

Quanto a analise de histidina (1,26%), observou-se relativamente baixo, podendo ser explicado
por Ogawa e Maia (1999) que este aminoacido é mais frequente em pescados de musculo vermelho
(salmdo, atum, cavala e etc). Quanto ao teor de valina (presente principalmente ouri¢co do mar), foi
de 2,02% para o bivalve do presente estudo.

O sarnambi da espécie Protothaca antigua apresentou elevado valor de acido aspartico. Estudos
mostram que este aminoacido presente em uma dieta, auxilia no aumento de producdo do horménio
luteinizante (LH), que regula a secrecdo de progesterona na mulher e controla o amadurecimento dos
foliculos de Graaf, a ovulacao, a iniciacdo do corpo lateo. No homem, estimula as células e Leydig a
produzir testosterona, horménio responsavel pelo aparecimento dos caracteres sexuais secundarios

masculinos, além de auxiliar no combate a fadiga (TOPO et al.,2009).
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4 CONCLUSOES

A partir das analises realizadas no Sarnambi constatou-se que este molusco, o qual € muito
apreciado na culinéria da Ilha de Algodoal tem teores elevados de &cido aspapértico e glutamico,
aminoacidos considerados importantes funcdes metabdlicas do organismo humano. Quanto a
composigdo centesimal, amostras cocciondas apresentam maiores teores de proteinas e carboidratos,
em relacdo as amostras refrigeradas e congelada. Sendo, portanto, uma 6tima complementacdo da
dieta da populacdo local. Alem disso € uma espécie de pescado que tem grande potencial de
comercializacdo para fora da Ilha de Algodoal
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