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O presente estudo integra o projeto sobre
industrializacao do caranguejo uca, Ucides
cordatus (Linnaeus), cuja parte primeira
versou sobre técnicas para o processamento
da carne (Ogawa et al., 1973) . Agora preten-
de-se abrir perspectivas maiores para a indus-
trializacido desse recurso pesqueiro, de relativa
importancia no nordeste brasileiro, mediante
o aproveitamento de residuos e carapaca, nor-
malmente desperdicados.

Kifer & Bauersfeld (1969) fazem referén-
cia a farinha de erustaceos, como um dos com-
ponentes de racdes balanceadas para aves que
apresentam rendimento & altura do aleancado
pelas farinhas de formulacdo ja comerciali-
zada, tais como a farinha de peixe e a de soja
suplementada com metionina. Hoogland &
Hiltz (1953) realizaram estudo visando a
obtencao econdmica de cloridrato de D-gluco-
samina, substancia utilizada pela industria
farmacéutica, tendo como matéria prima ca-
rapacas de lagostas.

Para atingir os objetivos delineados, atra-
vés da adaptacZo de téenicas ja eficientemen-
te empregadas com relac;ao a outros crusta-
ceos, procurou-se obter mais duas linhas de
mdustrlahzagao do caranguejo ugs, tais como
farinha para o arracoamento animal e clori-
drato de D-glucosamina.

MATERIAL E METODOS

Farinha

A farinha constou do aproveitamento da
carapaca, visceras e carnes residuais. O ma-

(1) — Trabalho realizado em decorréncia de comn-
vénio firmado entre o Banco do Nordeste do Brasil
S/A e a Universidade Federal do Ceard — Labora-
torio de Ciéncias do Mar.

terial foi secado em estufa e ao sol, até atingir
umidade abaixo de 8,0% . Separou-se entdo a
matéria prima em dois lotes, sendo o primeiro
triturado em moinho de martelo, com peneira
de 0,5 mm de didmetro (farinha integral),
sendo entdo submetido a analise de composi-
cdo quimica (tabela I). O segundo lote foi
igualmente triturado em moinho de martelo,
com peneira de !4 de polegada de didmetro,
separando-se depois duas frac¢des, mediante
passagem em peneira fina de 12 malhas
(mesh), obtendo-se duas fracbes: A — aquela
retida nas malhas e B — a que passou através
da peneira.

Seguiu-se, assim, o método de Meyers &
Rutledge (1971) , buscando-se, com a fracao
A, a descalcificacao da farinha, ja que o maior
problema para a utiliza¢io da farinha de crus-
taceos, como suprimento protéico em racgoes
animais, tem sido a grande proporcido do
exoesqueleto que contém quitina, protema
associada & quitina e carbonato de calcio. O
método foi modificado apenas na trlturagao
j4 que usamos moinho de martelo e ndo moi-
nho de navalha (Wiley mill), utilizado pelos
autores citados, na obtencdo de farinha des-
calcificada. Ambas as fracgoes do segundo lote
foram submetidas a analises de composicao
quimica (tabela I) .

Para efeito de comparagﬁo, foi também
obtida a farinha de visceras, obedecendo ao
mesmo processamento excluindo-se apenas 2a
passagem em penelras Esta farinha também
foi submetida a analise de composicfo quimica
(tabela I) .

(2) — Laboratorio de Ciéncias do Mar — Universi-
dade Federal do Ceara — Fortaleza, Ceara, Brasil.
(3) — Departamento de Quimica Orgénica ¢ Inor-
ganica — Centro de Ciéncias — Universidade Fede-
ral do Ceara — Fortaleza, Ceara, Brasil.
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TABELA I

Composicao quimica das farinhas obtidas de residuos do beneficiamento do caranguejo ucad, Ucides cordatfus

(Linnaeus) .
Concen a y i
Constitulntes ecentracdo (%) nas farinhas

integral fracdo A (2) fracao B (3 visceras
umidade 7,0 7.0 7,0 7.8
proteina 20,2 32,1 14,9 442
proteina corrigida (1) 13,2 29,0 13,4 39.9
gordura 40 3,0 3,0 13,6
cinza 51,9 39,0 57,0 13,8
calcio 21,0 17,9 21,3 5,4
fésforo (P205) 0,9 0,7 0,8 0,5

(1) — nitrogénio da glucosamina sendo considerado nao-protéico, sua subtragio da proteina total resulta

no valor corrigido para proteina; (2) — retida na peneira de 12 malhas (mesh); (3) — que passou na pe-
neira de 12 malhas (mesh).
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Flgura 1 — Fluxograma do processamento dos diversos tipos de farinha, obtidos de residuos do beneficia-
mento do caranguejo uga, Ucides cordatus (Linnaeus) : em retdngulos — etapas do processamento: em circu-
los — rendmentos,
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As analises de composi¢do quimica deter-
minaram a proteina bruta, pelo método de
Kjeldahl, usando-se 6,25 como fator de con-
versdo, corrigindo-se o nitrogénio nao protéico;
gordura bruta, pelo extrator de Soxhlet,
tendo a acetona como solvente; umidade, por
dessecacdo a 105°C , até peso constante; cinza,
por incineracao a 550°C ; calcio e fésforo como
pentoxido de fosforo, pelo método de especto-
fotometria, tudo de acordo com a A.O0.A.C.
(1965) .

Na figura 1 apresentamos o fluxograma
do processamento dos diversos tipos de fari-
nhas, com os rendimentos correspondentes a
diversas etapas, bem como aqueles referentes
a20s produtos finais.

Cloridrato de D-glucosamina

O material utilizado constou de carapacas
bem lavadas e secadas em estufa. A matéria
prima foi triturada, aplicando-se o método de
Purchase & Braun, conforme Inoue & Ono-
dera (1972) .

A rentabilidade fol calculada estabelecen-
do-se a propor¢ac entre o peso das carapagas
trituradas e o peso do produto elaborado (fi-
gura 2) .

A determinacao estrutural do cloridrato,
isolado da hidrolise acida, envolveu cromato-
grafia em camada delgada de silica (silica
Gel G, segundo Stahl, MERCK); espectrome-
tria no infra-vermelho (Spectrometer UR —
20 — JENA); rotacao especifica (polarimetro
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Figura 2 — Fluxograma do processo para obtencao de HCI-D-glucosamina de carapagas do carangusjo uga,

Ucides cordatus (Linnaeus), segundo o método de Purchase & Braun (1946) :

em retingulos — etapas do

processamento; em circulos — rendimentos.
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JENA); conversdo do cloridrato de D-glucosa-
mina em N-acetil derivado, utilizando-se técni-
ca descrita por Jeanloz (1957) ; e comparacio
com amostra auténtica de cloridrato de D-glu-
cosamina, obtida de N-acetil-D-glucosami-
na MERCK, por tratamento com acido clo-
ridrico 2N, conforme método descrito por Ta-
rasiejska & Jeanloz (1957) .

Para a cromatografia analitica do clori-
drato, ufilizou-se como solventes misturas de
butanol: metanol: agua (50:30:1e50: 30 :
0,6) , conforme Takeda & Tomida (1969), e
como revelador uma solugao de ninhidrina, de
acordo com Suzuki (1971) . Na comparacio

do N-acetil derivado com a N-acetil-D-glu-
cosaming MERCK, foram usadas as mesmas
misturas de solventes, € como revelador, uma
solucdo etandlica a 96,0% , contendo 0,1 mol
de p-anisidina ftalico (Randerath, 1964) .

RESULTADOS E DISCUSSAO

Farinha

Meyers & Rutledge (1971) postulam que
0 maior problema para a utiliza¢ao da farinha
de crustaceos, como suplemento protéico em
racbes animais, tem sido o baixo teor de pro-
teina final, frequentemente menor do que
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Figura 3 — Espectro infra-vermelho do cloridrato da earapaga de caranguejo ucga, Ucides cordatus (Linnaeus),
em pastilha de NaCl. )

TABELA II

Rotagdo especifica do cloridrato de D-glucosamina.

Cloridrato de D-glucosamina

Rotagao especifica

obtido em laboratério

25
seg. Inoue & Onodera (1972) lxl D
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Figura 5 — Espectro infra-vermelho do N-acetll derivado do cloridf;to da carapaca de caranguejo uca,
Ucides cordabus (Linnaeus), em pastilha de NaClL
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Figura 6 — Espectro infra-vermelho do N-acztil-D-glucosamina MERCK, em pastilha de NaCl.

25% ; também informam que o(s) alto(s) in-
dice(s) de calcio e/ou fosforo da farinha cau-
sa(m) efeitos deletérios para a nutricdo de
suinos e aves, intensificando a deficiéncia do
magnésio. Por isto, recomendam a utilizacdo
da farinha de crusticeo equilibrando-se o teor
de calcio e fésforo.

Com relacdo a farinha do siri azul, Calli-
nectes sapidus Rathbun, estudada por Meyers
& Rutledge (1971) , os resultados referentes
a0 caranguejo ucd (tabela I) , mostram que
os valores de proteina da farinha integral e
na que corresponde a fracdo 4 sio menores,
sem que o teor nesta seja superior ao dobro; o
valor da cinza na fracio A da farinha do ca-
ranguejo uca é muito mais alto, nfo havendo
reducio para menos da metade daquele re-
gistrado para a farinha integral; a quantidade
de calcio da fracdo A da farinha do caranguejo
uca é muito mais elevada, também sem que
tenha havido redugdio para menos da metade
daquela encontrada na farinha integral.

Possivelmente, as principais diferencas
acima destacadas, decorrem do fato de serem
distintas as espécies estudadas e da trituracéo
mais deficiente, empregada na elaboracio de
farinhas do caranguejo ucéa.

Cloridrato de D-glucosamina

A anélise do cloridrato isolado da hidro-
lise 4cida, feita através do espectro infra-ver-
melho (figura 3) e sua rotagao especifica (ta-
bela IT} , sugerem que se trata do cloridrato de
D-glucosamina.

O cloridrato de D-glucosamina, obtido por
hidrélise 4acida de N-acetil-D-glucosamina
MERCK, mostrou o mesmo comportamento
cromatografico e idéntico espectro infra-ver-
melho, em relacédo ao cloridrato isolado da ca-
rapaca do caranguejo uca (figuras 3 e 4) , con-
firmando a identidade das duas substancias.

Outra confirmacio adicional desta iden-
tidade foi obtida através de comparacao do
N-acetil derivado, da carapaca do caranguejo
uca, com o N-acetil-D-glucosamina MERCK.
Estas substincias se revelaram idénticas, no
tocante ao ponto de fusdo, ponto de fusdo mis-
to, espectrometria (figuras 5 e 6) e cromato-
grafia em camada de silica analitica.

Purchase & Braun (1946) — citados por
Inoue & Onodera (1972) —, encontraram na
farinha de carapacas secas de siri(s) [espé-
cie(s) ndo mencionada(s)], os rendimentos
de 20-35% para quitina e de 10-12,5% para
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o cloridrato de D-glucosamina. A farinha de
carapagas secas do caranguejo ucé apresentou
rendimentos em torno de 14% para quitina e
de 4-8% para o cloridrato de D-glucosamina.

CONCLUSOES

1 — O rendimento da farinha elaborada
@ partir da carapaca, visceras e carnes resi-
-duais do caranguejo uca, varia de 29 a 339 .

2 — As etapas da moagem e peneiramento
devem ser usadas, para reduzir o teor de cin-
zas, aumentando consequentemente o de pro-
‘teinas, na farinha do caranguejo uca.

3 — Os rendimentos de quitina e clori-
drato de D-glucosamina, na farinha do caran-
guejo uca, corresponderam a cerca de 14% e
4-8% , respectivamente.

4 — A rotacido 6tica, cromatografia em
camada delgada e espectrometria no infra-ver-
melho confirmaram a identificacdo do clori-
drato de D-glucosamina.

SUMMARY

This paper deals with the meal processing,
obtention and identification of D-glucosamine
hydrochloride from the mangrove crab, Ucides
cordatus (Linnaeus).

The following conclusions were drawn:

1 — The yield of meal obtained from the
mangrove crab carapaces, viscera and residual
meat was 29-33% .

2 — Milling and screening processes of
the meal manufacture presented good results,
due to the reduction of ash and consequently
the higher concentration of protein.

3 — The yield of chitin and D-glucosa-
mine hydrochloride obtained from dried man-
grove crab’s shell was about 14% and 4 to
8% , respectively.

4 — The identification of D-glucosamine
hydrochloride was confirmed by optical rota-
tion, thin layer chromatography and spectros-
copic method.
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