NOTA SOBRE AMINOACIDOS EM LAGOSTA
Panulirus argus E P. laevicauda

Masayoshi Ogawa'
Norma Barreto P. Ogawa !
A. Shinagawa?

RESUMO

O presente estudo fornece informagio preliminar sobre
aminoacidos livres detectados no musculo, hepatopancreas e gonadas de
lagostas das espécies Panulirus argus e Panulirus laevicauda.
Quantativamente, os aminoacidos glicina, arginina, taurina e alanina foram,
de maneira geral, os mais importantes(Tables I e II). Os aminoacidos
arginina e glicina se apresentaram mais abundantes no musculo, enquanto
taurina e glicina e em terceiro lugar a arginina foram predominantes no
hepatopédncreas e gonadas. O conteudo de alanina foi maior no
hepatopéncreas e gbnadas do que no musculo.

ABSTRACT

This study gives preliminary information on the free aminoacids
- detected in the muscle, midgut gland and gonads of the spiny lobsters
* Panulirus argus e Panulirus laevicauda. Quantitatively, the most important
aminoacids in general were glicine, arginine, taurine and alanine (Tables I
and II). Arginine and glicine were the most abundant aminoacids in the
muscle, whereas taurine, glicine and in third place arginine were found to
prevail in the gonads and midgut gland. The alanine content was higher in
the midgut gland and gonads than in the muscle.
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INTRODUCAO

A lagosta representa o principal recurso pesqueiro do Nordeste
brasileiro. Pouca informagio hé disponivel no Brasil sobre a composi¢do
bioquimica deste crusticeo.

Os invertebrados marinhos contém varios tipos de compostos
nitrogenados ndo protéicos em seus musculos. Os aminoacidos livres
contribuem com a maior parte destes compostos os quais t€m sido
responsabilizados pela determinacdo de sabor, juntamente com alguns
nucleotideos em extratos de invertebrados marinhos (Yamaguchi &
Watanabe, 1988 e Konosu et al 1987). A glicina imprime sabor adocicado
em camario recém-capturado (Hashimoto, 1965).

Os aminoacidos livres, além de conferirem sabor, estdo envolvidos
também com a osmorregulacio em animais marinhds (Cobb Il ez al., 1975;
Shinagawa, 1991). Recentemente, foi relatado exercerem também algumas
fung¢Ses medicinais (Shinagawa, 1991).

Este trabalho informa, preliminarmente, os aminoacidos livres em
musculo, hepatopancreas e gonadas nas espécies de lagosta Panulirus argus
e Panulirus laevicauda, cujos dados servirdo de base para estudos
posteriores. :

MATERIAL E METODOS

Trabalhamos com lagostas das espécies Panulirus argus e P.
laevicauda.

Foram utilizadas amostras de misculo, hepatopéncreas e gdnadas.
Aliquotas de 5-10g de amostra foram homogeneizadas por 10 minutos em
uma mistura de TCA - etanol a 6. O extrato foi filtrado e o residuo seco
“proteina em pdé” foi submetido a hidrélise a 104°C por 22 horas para
decomposicéo da proteina. Este material foi dissolvido em tampdo citrato
de litio a 0,25N e filtrado em membrana ( 0,45m). Foram injetados 101 em
um aparelho HPLC - 10 ShimadZzu nas seguintes condigdes de analise:
Coluna - Shim-pack AMINO LI 6mm x 100mm; Forno - COLUMN OVEN
CTO -10 A Shimadzu; Temperatura do forno - 39°C; Detector;
Espectrofotdmetro - fluorescente, RF - 10 A; Ex 350nm; Em 450nm.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os aminoacidos glicina, arginina, taurina e alanina foram os
que, de maneira geral, se apresentaram em quantidades mais expressivas
(Tabelas 1 e 2).

. Considerando-se amostras de muasculo em individuos P. argus
machos, glicina e arginina se apresentaram em quantidades mais
significativas em relagdo & quantidade total de aminoéacidos, ou seja
1.312,9mg/100g (49,0%) e 970,8mg/100g (36,2), respectivamente. Os
demais aminoécidos apresentaram valores inferiores a 3,4%.

 Nas fémeas, o mais representativo foi a arginina, 1.141,4mg/100g
(41,6%) seguido da glicina, 702,2mg/100g (25,6%). Em menores proporgdes
apresentaram-se a alanina 217,4mg/100g (7,9%) ¢ a taurina 148,6mg/100g
(5,4%). Os demais aminoacidos situaram-se abaixo de 1,8%.

Em P, laevicauda macho, a arginina 842,9mg/100g (32,0%) foi o
mais representativo, seguido da glicina 781,7mg/100g (29,7%), taurina
296,0mg/100g (11,2%). Em fémeas, estes trés aminoacidos também
predominaram, apresentando-se a glicina com 991,1mg/100g (34,4%), a
arginina com 924,4mg/100g (32,1%) e a taurina com 279,6mg/100g (9,7%).
Indiferente a espécie, com excegdo da prolina e glutamina, os demais
aminoacidos contribuiram com um percentual inferior a 2%.

Sabe-se que a glicina e a alanina imprimem sabor adocicado ao
misculo de crustdceos e que a arginina intensifica o sabor de camaro.
Segundo Allen (1971), 4cido glutdmico, acido aspartico, leucina, arginina

-e lisina foram os principais aminoacidos no musculo esquelético de
.caranguejo (Cancer magister). Nenhuma diferenca entre sexo foi notada
na composi¢io de aminoacidos dos tecidos.

Conforme Shinagawa (1991), glicina, prolina, alanina, taurina e
glutamina s&o osmorreguladores intracelulares.

- Para amostras de hepatopancreas da espécie P. argus, glicina
(256,7mg/100 em machos e 173,0mg/100g em fémeas), taurina (193,6mg/
100g em machos e 463,4mg/100g em fémeas), arginina (180,9mg/100g em
machos e 186,8mg/100g em fémeas), alanina (105,6mg/100g em machos e
249,6mg/100g em fémeas) e lisina (96,3mg/100g em machos e 149,7mg/
100g em fémeas) foram os que mais se¢ destacaram, sendo que em fémeas a
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leucina esta incluida nestes mais expressivos. A serina, treonina, acido
glutimico, glutamina; prolina, valina, isoleucina, leucina (em machos),
tirosina e fenilalanina apresentaram valores na faixa de 3 a 4,5% e os vinte
amino4cidos restantes, abaixo de 3%.

Para a espécie P. laevicauda observou-se a mesma predominancia
de aminoacidos, participando a taurina com 290,3mg/100g (14,2%) em
machos e 605,3mg/100g (16,4%) em fémeas; a glicina com 281,5mg/100g
(13,8%) em machos e 458,6mg/100g (12,4 %) em fémeas; e a arginina com
264,3 mg/100g (12,9%) em machos e 491,5mg/100g (13,3%) em fémeas.

Em go6nadas de amostras de P. argus, os aminoacidos taurina

(30,6% em machos e 15,0% em fémeas), glicina (24,2% em machos e 17,3%

em fémeas) e arginina (8,6% em machos e 8,7% em fémeas) foram os mais
_significativos com relagio & quantidade total de aminoacidos.

Em P. laevicauda verificou-se que os aminoacidos mais
participativos foram a taurina (14,7% em machos e 15,2% em fémeas), a
arginina (13,9% em machos e 16,9% em fémeas) e a glicina (12,7% em
machos e 22,2% em fémeas).

Considerando-se as duas espécies, notamos que o teor de alanina
foi maior em hepatopéncreas e gdnadas do que em musculo.

~ Observamos também que a taurina e o acido glutdmico estdo
contidos em maiores quantidades nas visceras do que no musculo, o que
esta de acordo com Shinagawa (1991). De acordo com Hashimoto (1965),
em produtos marinhos a taurina ndo tem relagéo definida com o sabor,
entretanto € um dos mais abundantes aminoédcidos livres em animais
inferiores.

Este trabalho, posteriormente, devera ser complementado
considerando-se um maior nimero de amostras, época anual de captura,
relagiio com fatores como sexo, tamanho, periodo de reprodugdo, estagio
de muda etc.
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