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RESUMO

Os carotendides compreendem uma familia de compostos naturais, dos
quais mais de 600 variantes esiruturais ja foram caracterizadas, a partir de
bactérias, algas, fungos e plantas superiores. Os mais comumente
encontrados nos alimentos vegetais s&o: o b-caroteno, licopeno e vérias
xantofilas. Esses componentes sdo responsaveis pela coloragdo de folhas,
frutos, legumes e também dos crustdceos. Enire estes pigmentos de origem
vegetal vale se destacar a bixina, pigmento exiraido das sementes de urucum.
A incorporacdo de pigmentos carotendides em formulacdes de dietas na
Aquicultura tem se mostrado um agente efetivo de pigmentacdo para
salmonideos e crustaceos, por isso, sua presenca em exoesqueleto de muitos
crustaceos tém sidc methor investigada. O objetivo deste estudo foi formular e
avaliar os niveis de inccrporagéo de pigmentos carotendides de origem vegetal
.{(urucum) em racdes e seus efeitos sobre a coloragdo de camardes
Litopenaeus vannamei, como também os parametros biclégicos de ganho de
peso, taxa de conversdo alimentar e sobrevivéncia. Os camarbdes foram
estocados em aquérios de 20L durante 30 dias, a uma densidade de 3
individuos/aquario. As maiores médias foram proporcionadas pela ragdo i com
35,46% de proteina bruta e 3% de farelo de urucum. As diferencas nao foram
significativas para os tratamentos no gue se refere ao ganho de peso, taxa de
conversdo alimentar e sobrevivéncia. Para ganho de peso os valores das
médias foram: DI = 16,23; DIl = 23,55; DIli = 22,52; DIV = 18,08%. Para a taxa
de conversdo alimentar apresentaram valores de médias iguais a: DI = 1,26;
DIl = 1,23; Dlll = 1,21; DIV = 1,24, As taxas de sobrevivéncia para as dietas |,
Il e IV foram de 66,67% & para a dieta !l 88,88%. No que se refere a coloragdo
tanto para os camardes crus assim como para os camardes apds 2 minutos de
cozimento a vapor, a dieia lI, contendo 3% de farelo de urucum, foi a que

apresentou melhor resultado.



AVALIAGAO DE P!GMENTOS‘CARQTEN{‘J!ES DE ORIGEM
VEGETAL SOBRE A COLORACAO E ENGORDA DE Litopenaeus
vannamei.

Francisca Lilian Sales Mota

1. INTRODUCAO:

O Lifopenaeus vannamei, também conhecido como camardo branco do
Pacifico, € uma espécie exdtica do litoral brasileiro. Sua distribuicdo natural vai
desde as aguas do Oceano Pacifico na provincia de Sonora, México, até ¢ sul
de Tumbes no Peru. O camardo branco foi introduzido no Brasil nos anos 80,
mas somente na Ultima década seu culiivo se proliferou no pals. Este peneideo
esta enire as cinco espécies de camardo marinho mais cultivado no mundo
(NUNES, 2001).

O censo da carcinicultura para o ano de 2004 apresentou uma producao
de 75.904 toneladas de camardo cultivado (MADRID, 2005). Para o ano de
2005, segundo a Associacdo Brasileira de Criadores de Camardo (ABCC) a
previsdo era atingir uma produgdo de 157.000 toneladas e obter divisas da
ordem de 450 milhdes de dblares americanos.

O cultivo de camarbes marinhos em aguas interiores, com baixas
salinidades, tem se espalhado pelo mundo, a exemplo do que vém acontecendo
nos estados do nordeste brasileiro. No entanto, pouco ainda se sabe sobre as
necessidades desses animais nessas aguas sem a influéncia do mar. Embora
os requerimentos nutricionais de minerais do camaréo L. vannamei tenham sido
estudados para o cultivo em aguas marinhas, estes requerimentos para esta
espécie cultivada em aguas com baixa salinidade ainda s&o praticamente
desconhecidos (VALENCA, 2004).



As racbes balanceadas s&o formuladas para atender as exigéncias
nutricionais, que variam em funcdo de alguns fatores: idade do camaréo,
salinidade, disponibilidade de alimento natural, densidade de estocagem,
temperatura da agua etc. Quanto mais adversas as condi¢cdes do ambiente,
maiores serdo as exigéncias nufricionais. As racSes devem ser atrativas,
palataveis e estaveis na agua, além de conter os nutrientes necessarios para o
bom desenvolvimento e satde dos animais (ALVES, 2004).

A alimentacdo é um dos fatores de estrangulamento da atividade
aquicola. Em geral, os custos elevados de ragcbes comerciais para estes
animais, afetam a capacidade produtiva. Por outro lado, a baixa qualidade
nutricional de algumas ragbes processadas quanto a presenca de pigmentos
carotendides, tém contribuido para um menor ganho de peso como também
menor valor de mercado dos animais obtidos com baixa pigmentacao.

Os ~arotendides compreendem uma familia de compostos naturais, dos
quais mais de 600 variantes estruturais ja foram caracterizadas, a partir de
bactérias, aigas, fungos e plantas superiores. Os mais comumente encontrados
nos alimentos vegetais sdo o b-caroteno, licopeno, varias xantofilas e a bixina.
Esses componentes sdo responsaveis pela coloracac de frutas, folhas, legumes,
crustaceos, sendo por isso usados como corantes na industria alimenticia
(FONTANA, 2001).

Entre os pigmentos de origem vegetal, vale se destacar a bixina, obtida
das sementes de urucum, cujo corante € bastante utilizado na industria de
alimentos. A cor do extrato de urucum varia do amarelo ao alaranjado. A bixina é
um carotendide com elevada acdo antioxidante. Suas duplas ligagoes
conjugadas atuam como excelente capiurador de radicais livres (LEVY &
RIVADENEIRA, 2000).

A coloracdo das ragdes parece também influenciar na atratividade das
mesmas. Vale ressaltar que exisie uma grande demanda de ingredientes ricos

em pigmentos pelas indlstrias de ragdes aquicolas, pigmentos estes que na



atualidade sdo utilizados sob a forma de aditivos exiremamente onerosos para
estes segmentos.

Considerando o exposto, os niveis de incorporacdo de pigmentos
carotendides nas ragbes, apresentam-se como Vvaridveis exiremamente
importantes que merecem ser melhor investigados. Sendo assim os objetivos do
presente trabalho s&o: formular e avaliar os niveis de incorporagéo de pigmentos
carotendidzs de origem vegetal (urucum) em ragbes e seus efeitos sobre a
coloracao de camardes, como também os parametros bioldgicos como ganho de

peso total, taxa de conversdo alimentar e sobrevivéncia.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Influéncia de pigmentos carotendides na coloragdo de peixes e

crustaceos

Os carotendides compdem um dos grupos de pigmentos naturais mais
extensamente enconirados na natureza, responsdveis pelas coloragbes do
amarelo ac vermelho de flores, folhas, frutas, algumas raizes (cenoura), gema
ce ovo, lagosta e outros crustaceos, peixes, passaros (LIMA, 2004).

Em animais, os carotendides estdo mais amplamente distribuidos na pele
do pescado. Em salmdo, truta arco-iris, camardo, lagosta e caranguejo,
astaxantina é o carotendide encontrado em maior abundancia, porém,
intermedidrios da {ransformacdo dos carotendides como equinenona e
cantaxantina, também s&o usualmenie ideniificados (RODRIGUEZ-AMAYA,
2001).

No urucum, os pigmentos sdo exiraidos da camada exierna das sementes
e consistem principalmente de cis-bixina. A bixina representa mais de 80% dos
carotendides totais presentes no urucum (PRESTON e RICKARD, 1980; REITH
e GIELEN, 1971) e € um carotendide com elevada acdo antioxidante (LEVY e
RIVADANEIRA, 2000).

A incorporacédo de pigmentos carotenéides em formulacdes de dietas na
aquicultura tem se mostrado um agente efetivo de pigmentacdo para
salmonideos e crustaceos, por isso, sua presenca em exoesqueleto de camarao,
lagosta, caranguejo e outros crustdceos tém sido investigada (GUILLOU;
KHALIL & ADAMBOUNOU, 1995; SIMPSON et al. 1981; CHEN & MERYERS,
1982; MERYERS & BLIGH, 1981). Wathene et al. (1998), observaram aumento
de intensidade da coloragdc em saimaoc apos 105 dias de cultivo utilizando dieta
contendo astaxantina. Panganthion-Kuhiman et al. (1998), avaliando dieta para

camarao suplementada com asiaxantina, observaram resultado semelhante.



Os crustaceos nao podem sintetizar nenhum dos carotendides, por isso,
estes devem ser suplementados em suas dietas. A astaxantina € o carotendide
ideal para a pigmentagdo apropriada de camarbes peneideos. Os beneficios
adicionais destes carotendides essenciais incluem fungdes como antioxidante e
atividade provitamina A, assim como o reforco da resposta imune, reproducao,
crescimento, maturagéo, foto protegio e defesa contra as condigdes hipotdxicas
comuns em tanques de cultive (LORENZ, 2001). Outras caracteristicas referem
aos seguintes aspectos: agdo antioxidante, inibicdo, mutagenicidade,
imunomodulacéo, redugéc de neoplasias induzidas por luz, resisténcia a hipoxia
em crustaceos, protegcdo de ovcs de espécies aguaticas contra danos por
luminosidade (BASF, informes técnicos, 2004).

Em peixes comerciais € em fazenda de crustdceos, a astaxantina é
comumente adicionada & racdo animal para compensar a falta de exposicédo
natural a estes pigmentos (TORRISSEN et al., 1989). A astaxantina, além de
promover a pigmentagdo a esies animais cultivados, também tém se mostrade
essencial para seu crescimenio e scbrevivéncia (TORRISEN & CHRISTIANSEN,
1995).

Estudos realizados por Yamada et al. (1980) sugerem que a astaxantina é
significativamente mais eficiente na pigmentagdo da carne de P. Japonicus do
gue o B-caroteno e a cantaxantina. Em L. vannamei estudo similar néo foi

reportado na literatura.

2.2 Influéncia nutricional do uso de pigmentos na Agliicultura:

J& que a maioria dos crustaceos é capaz de converter B-carotenoc a
astaxantina, os requerimentos na dieta de carotendides para animais como
camardo e lagosta sdc menos rigorosos que aqueles que sdo para oS
salmonideos. Entretanto, a eficiéncia da coloracdo do crustaceo € melhor
quando intermediérios biossintéticos perto da forma armazenada do pigmento
sdo fornecidos (D'’ABRAMO et al, 1983). Outras fontes possiveis de



carotendides para a inclusdo no alimento de peixes sdo revistas por Simpson et
al. (1981) e incluem flores & alfafa.

Em cultivos experimentais realizados na Tailandia e Indonésia, Kurmarly
(1994) observou uma melhora na sobrevivéncia, rendimento e utilizacdo do
alimento quando a dieta do camarao foi complementada com astaxantina livre.

Quando os pigmentos provenientes de diatomédceas ou cloroficeas, tais
como luteina, zeaxantina e B-caroteno sdo transformados pelo camardo em
equinona, cantaxantina e astaxantina, estes compostos formados s&o
denominados “carotendides do camardc” e apresentam importantes fungGes
biolégicas. Além disso, nas larvas e pés-larvas, atuam como imunoestimulantes,
incrementando o crescimento e prevenindo o esiresse (OLIVEIRA & CORREIA,
2000).

Chien & Jeng (1982), observaram uma alia sobrevivéncia de Penaeus
japonicus alimentado com astaxantina quando comparado com animais
alimentados com dietas complementadas com [B-caroteno ou algas.

No pescado, os carotendides originarios da dieta s3o depositados
diretamente nos 6rgéos ou convertidos em carotendides especificos, de acordo
com seus requerimentos metabélicos. E possivel, portanto melhorar a coloracdo
do pescado conhecendo-se 0s percursos da biossintese de seus carotendides
(MAIA & OGAWA, 1999).

Matsuno et al. (1980) observaram a intensificac2o da coloracdo da tilapia
vermelha através da utilizacdo de dietas contendo luteina (3,8mg/100g de dieta),
rodoxantina (10,5mg/100g de dieta) e Spirulina (2,1g de zeaxantina/100g de
dieta) durante um periodo de 84 dias. Depois de concluida a alimentacdo
experimental, a cor das nadadeiras € da pele da tildpia vermetha no grupo
controle, grupo luteina, grupo rodoxantina e grupo Spirulina tornou-se rosa
palida, laranja, rosa e laranja-avermelhada, respectivamente. A coloragéo laranja
das nadadeiras e da pele no grupo luteina foi devida principalmente a presencga
da luteina que apresentou valor 10 vezes maior do que o obtido no grupo

controle.



2.3 Parametros de engorda de camardes cultivados

Devido a sua importancia para a aqgiiicultura e a excelente qualidade da
carne, o Litopenaeus vannamei se tornou uma espécie bem conhecida e aceita
no mercado internacional. Em func¢do disso, os cultivos dessa espécie vem
despertando um interesse crescente por parte de investidores e produtores.
Além da boa aceitacdo no mercado, a espécie possui grande capacidade de
adaptagdo as mais variadas condigbes de cultivo, apresentando altos
rendimentos em elevadas densidades, em aguas hiper ou oligohalinas. Além
disso, suporta ambientes com uma elevada amplitude térmica (entre 9 e 34°C) (
BARBIERI JUNIOR; OSTRENSKY NETO, 2002).

Um estudo com Litopenaeus vannamei revelou diferencas na preferéncia
alimentar durante o ciclo de vida. O material vegetal teve uma contribuicdo de
30% do total de conielidc estomacal nos camardes de 6,8 a 10g (GAMBOA,
2001).

Nutrientes como proteinas, carboidratos e lipidios sdo componentes
essenciais de uma dieta balanceada e incidem sobre os aspectos como
palatabilidade do alimento, a digestibilidade e a absorcdo (POVEDA, 2002).

Na ultima década foi possivel observar um crescimento substancial no
nimero de trabalhos cientificos relacionados a nuiricdo de camardes, com
enfoque em determinar os requerimentos dos principais nutrientes nas diferentes
espécies e fases de producdc (ARANGO, 2001), de modo a melhorar e

incrementar a produtividade do cultivo e a rentabilidade da atividade.



3. MATERIAIS E METODOS:

3.1 Formulacado e Processamento das Ragdes

Foram formuladas trés dietas coniendo 35% de proteina bruta,
aproximadamente, cujos diferenciais constavam da adi¢do de niveis varidveis de
pigmentos carotendides: fareio integral de urucum (Dietas | e ll) e bixina -
pigmento em pé, exiraido da semente de urucum (Dieta lll) de acordo com a
Tabela 1. Utilizou-se uma dieta comercial como conircle (Dieta 1V). Esta dieta
apresentou conforme especificacdes do fabricante a seguinte composicéo
basica: farelo de gluten de milho, farelo de soja, farelo de trigo, 6leo de peixe
refinado, premix vitaminico/mineral, farinha de peixe e farinha de trigo.

As dietas foram processadas conforme o fluxograma constante da Figura
1. Depois de formatados os pelieis foram embalados em sacos plasticos e
estocados a temperatura ambiente.

TABELA 1 - Formulagcdo das racBes experimentais (*) Dieta comercial —
Controle:

EEvrow—rs =5

Farinha de peixe 33 33 33 -
Farelo de trigo 07 07 07 -
Farelo de arroz 07 07 07 -

Feécula de mandioca 05 05 05 -
Farelo de soja 30 30 30 -
Sal 01 01 01 -

Oleo de soja 04 04 04 -
Farinha de trigo 05 07 07 -
Lecitina G1 02 02 -
Melago 01 01 01 -
Farelo de urucum 06 03 - -

Bixina Bruta - - 03 -
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Figura 1 — Fluxograma do processamento das ragfes experimentais

3.2 - Composicao Quimica das racdes:

As analises de composicédo guimica das ragbes constaram de: umidade,
proteina total, lipidios totais, cinzas e carboidratos.
Todas as analises foram realizadas em triplicata.

3.2.1 - Determinacéo de Umidade:
Nos cadinhos de porcelana previamente tarados, foram pesados 2g de

cada dieta, aproximadamente, e colocados em estufa a 100°C por um periodo

de 24h. Em seguida, os cadinhos de porcelana foram transferidos para um
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dessecador até atingir o equilibrio com a temperatura ambiente e,
posteriormente, pesados. O teor de umidade foi calculado pela diferenca entre
0os pesos inicial e final das amostras, sendc este valor expresso em
percentagem (NAGAKURA, 1872).

3.2.2 - Determinacéo de Cinzas

Os cadinhos de porcelana foram previamente tarados contendo
aproximadamente 2g de cada racdo (obtida a partir do procedimento anterior)
foram colocados em forno mufla a 550°C por um periodo de 4h e, em seguida,
mantidos em dessecador para que atingissem a temperatura ambiente, quando
entdo foram pesados. O teor de cinzas foi determinado por diferenga entre os
pesos inicial e final das amosiras e expresso em percentagem (NAGAKURA,
1972).

3.2.3 - Determinacéo de Proteina Total

O teor de proteina total foi determinado através do método semi-micro
Kjeldahl (PEARSON, 1973), utilizando-se o fator de 6,25 para conversdo do

nitrogénio total em proteina bruta.

3.2.4 - Determinacéo de Lipidios

O teor de lipidios totais foi determinado segundo a técnica descrita por
Triebold (1948), utilizando-se a acetona como solvente.

A extracéo foi realizada em aparelho de Soxhlet, no qual foram colocados
cartuchos de papel de filtro contendoc 2g de cada dieta, pelo periodo de 16
horas. O percentual de lipidios foi calculado através da relacdo entre o peso do

lipidio extraido e o peso inicial da amostra.
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3.2.5 - Determinagéo de Carboidratos

O teor de carboidratos foi obtido por diferanca, ou seja:

%carboidratos = 100 - (%umidade + %cinzas + %proteina + %lipidios)

3.3 Experimento Biolégico:

Para o experimento biolégico foram adquiridos camardes da espécie
Litopenaeus vannamei em uma fazenda de cultivo localizada no municipio de
Paraibapa cuja salinidade da agua de cultivo era de 0 ppm. O transporte foi feito
em sacos plasticos, com agua do viveiro € aeradores de aqudrio para suprir a
necessidade de oxigénio. Foram transportados em torno de 100 individuos.

As unidades experimentais de cultivo, em laboratério, foram constituidas
por 12 aquarios de 20L e um filiro bioldgico formado por ostras, areia e calcario
dolomitico (Figura 2). Os camarBes foram estocados nessas unidades a uma
densidade de 3 individuos/aquario, sendo {rés repeticSes para cada dieta.

As varidveis fisico-quimicas da agua como a temperatura, salinidade e
oxigénio dissolvido foram regisirados, periodicamente, durante o periodo de
experimentacdo. E o0s aquéarios diariamente sinfonados nos horarios de
alimentacao para a retirada de excesso de racdo e excretas dos animais.

O a:ragoamento foi feito irés vezes ao dig, nos periocdos da manha, meio-
dia e a tarde, na proporgéoc de 3% da biomassa total dos individuocs.

Foram realizadas 1 biomeiria inicial e 2 quinzenais , para cada
tratamento, com acompanhamento dos seguintes parametros: ganho de peso
(%), taxa de conversdo alimentar e sobrevivéncia (%). Os camardes foram
pesados em balanca semi-analitica, constando de {rés casas decimais.

O ganho de peso foi obtido a partir da diferenga entre as médias de peso

final e do inicio do periodo experimental.
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€ada digta para que fossem realizadas as analises:

Flgu:a 2: Sistema das unidades expenmentals de cultlve de eamaré’ =
vannamei:



3.4 Anélise Estatistica:

A andlise estatistica foi calculada para o ganho de peso total e para as
taxas de conversdo alimentar, através de testes de significdncia com o objetivo
ae determinar se houve diferencga significativa entre os tratamentos comparados.
O teste aplicado foi o teste F cuja férmula usada foi: F= sD/sE, variancia dentro e

fora dos tratamentos.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO:

4.1 Caracteristicas quimicas das racdes

Os dados da composicdo quimica das ragdes estdo apresentados na
Tabela 2, encontrando-se compativeis com os da racdo comercial utilizada como
controle, exceto para o teor de lipideos, os quais apresentaram-se superiores.
Entretanto, todos os dados de requerimentos nutricionais situaram-se na faixa
sugerida na literatura para camardes L. vannamei segundo Lawrence, 1997.

Os niveis de incluséo de proteina na dieta determinados para camario
variam de 20 a 60% (MOLINA, 1998), embora o teor de 35% seja 0 mais
comumente encontrado em ragdes comerciais, razdo pela qual também se
utilizou esta concentracdo. Sabe-se, no entanto, que estes requerimentos
dependem das caracteristicas do animal como: espécie, fisiologia, estadio e

tamanho.

TABELA 2 - Componentes Quimicos das Dietas Experimentais (*) Dados
constantes no rétulo da racao fornecido peio fabricante.

LR

(%) (%) (%) (%) (%)
| 5,05 9,70 35,10 12,186 37,96
I 3,62 9,78 35,46 11,638 39,50
i 8,59 9,27 34,00 12,372 34,81

A SR IS L R A O

Segundo Barbieri Junior e Ostrensky Neto (2002) niveis elevados de

proteina, ndo determinam, isoladamente, a qualidade da racéo, pois esta deve
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ser avaliada a partir das taxas de crescimento, conversdo alimentar e

sobrevivéncia dos camardes alimentados.

4.2 Parédmetros Fisico-Quimicos ¢ Desempenho Nutricional das Dietas:

A temperatura da agua dos aquarios experimentais oscilou, durante o
experimento, entre 27,3 a 28,5°C, enquanio as concentragbes de oxigénio
dissolvido da agua dos aquarios variaram de 5,8 a 6,5 mg/l. A salinidade por sua
vez permaneceu estavel, apresentando valor 0 ppm ao longo do experimento.

Foi constatado que as dietas contendo diferentes concentracdes de
pigmentos vegetais tiveram uma boa aceitacdo pelos camardes, pois em
nenhum momenic houve rejeicdo das mesmas.

A tabela 3 aprésenta 0s dados referentes ao desempenho nutricional das

dietas conforme a suplementacac de pigmentos carotendides.

TABELA 3 — Desempenho Nutricional das Racdes Conforme a Suplementacdo

com Pigmentos Carotendides.

DIETAS GANHO DE CONVERSAO TAXA DE
PESO ALIMENTAR SOBREVIVENCIA
(%) (%)
! 16,23 1,26 66,67
f 23,55 1,23 88,88
tl 22.52 1,21 66,67

v 18,09 1,24 66,67

Observa-se que as Dietas li e lil apresentaram cos melhores resultados

em Ganho de Peso (23,55% e 22, 52%, respectivamente). Porém, considerando




também o percentual de sobrevivéncia da dieta |l (88,88%), onde se utilizou 3%
de farelo integral de urucum resultou em uma biomassa final superior as demais
dietas neste experimento, no periodo de 30 dias analisadc. Dentre as dietas
formuladas, a Dieta |, apresentou um desempenho inferior em relacdc ao ganho
de peso, taxa de sobrevivéncia e taxa de conversdo alimentar, possivelmente
em decorréncia do aporte de um maior teor de fibra insoliivel do farelo de
urucum adicionado influenciando, talvez, a digestibilidade da rac&o. Embora a
taxa de conversdc alimentar tenha sido inferior as demais dietas, esta ainda se
situou dentro da faixa de variagdo considerada satisfaiéria por Barbieri Junior
(2002), que é de 0,9-1,5: 1,0. Estes resultados dependem, nc entanto, da
densidade de camarbes utilizada. Porém, sabe-se que quanto maior ssta
relacédo, mais racao terd sido gasta.

A taxa de mortalidade dos individuos pode ter sido ocasionada pela
ocorréncia de alguma enfermidade, a qual n&o foi possivel uma verificacdo mais
detalhada como analises microbiologicas para comprovar esta hipétese. Como
ndo foram feitas as andlises, ndo & possivel afirmar o que de fato possa ter
prejudicad > a sobrevivéncia dos camarbes, j& que fatores como salinidade,
temperatura e oxigénio dissolvido na agua permaneceram estaveis durante o

periodo de experimento.

4.3 Avaliacéo da mudanga de coloracgéo:

Durante os 30 dias de trabaiho, a dieta || contendo 3% de farelo integral
de urucum seguida da dieta lll contendo 3% de bixina concentrada
apresentaram uma maior mudang¢a na coloracao da espécie. De acordo com 0s
resultados obtidos através da avaliacéo dos 10 provadores, considerando-se a
‘moda” nos resultados (Tabela C4) observou-se que a dieta Il teve nota 8
(camaréo cinza forte) para o individuo “in natura e nota 8 (carapaca vermelho

alaranjada) para o camarao apés 2 minutos de cozimento a vapor.
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TABELA 4: Resultados da avaliagdo sensorial da Coloragéo da Carapaca dos

camardes crus e cozidos.

Avaliagdo através da escala heddnica

PROVADORES Di Dil DI DIV

cru coz cru coz Cru coz Cru coz

1 8 'y 9 8 9 7 7 6
2 6 4 7 6 ¥ ) 3 3
3 3 4 4 3 4 6 2 2
4 3 4 5 5 6 6 4 3
5 2 F 5 8 3 6 2 2
6 4 4 8 8 ¥ 7 2 2
[ 4 F§ 3 8 4 7 2 6
8 4 5 5 6 5 6 3 2
9 4 4 8 6 7 4 3 3
10 6 6 8 8 7 s 4 %
Moda 4 4 8 8 7 7 2 2

4.3 Anélises Estatisticas:

Através da analise estatistica foi possivel comprovar que ndo houve
diferenca significativa entre os ganhos de peso total, assim como as taxas de

converséo alimentar.



22

Os valores encontrados de F calculado para ganho de peso e taxa de
conversdo alimentar foram 1,44 e 1,12 respectivamente. Esies valores quando
comparados com o F tabelado = 4,26, mostraram que ndo houve diferenga

estatisticamente significativas entre as dietas estudadas.



5. CONCLUSAO:

A incorporacdc de pigmentos do urucum influenciou positivamente a
coloragéo da carapaca dos camardes quer sob a forma “in natura”, quer apds
cozimento uma vez que foi visivel a diferenca destas dietas em relacdo a dieta
controle, na qual nédo havia a presenca deste componente na formulacéo.

A incorporagé@o de farelo de urucum em concentracées de 3% (Dieta ),
comparativamente, apresentou o melhor desempenho nutricional em relagéo as
demais, quanto aos parémetros analisados: ganho de peso, taxa de conversio
alimentar, percentual de sobrevivéncia, como também em relacdo a mudanca de
colorac&o dos individuos.

A andlise estatistica dos pardmetros nuiricionais (ganho de peso e taxa
de conversdo alimentar), entretanto, apés 30 dias de experimentacio, nioc

apresentaram diferencas significativas, entre as distas.
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7. ANEXOS

ANEXO | -

FICHA DE AVALIACAO DA COLORAGCAO DA CARAPACA
DOS EXEMPLARES “IN NATURA”

Nome:

Profissao:

ldade:

Por favor, marque com um circulo o item que mais se identifica com a coloragéo
do exemplar que vocé esta examinando.

1- exemplar despigmentado, esbranquicado.
2- carapaca palida

3- carapaca cinza esbranguicado

4- carapaca levemente acinzentada

5- carapaca moderadamente cinza

6 - carapaca cinza claro

6-carapaca cinza médio

7- carapaca cinza escuro

8- carapaga cinza escuro intenso

9 - exemplar extremamente escuro
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ANEXO Il -

FICHA DE AVALIACAO DA COLORAGCAO DA CARAPACA
DOS EXEMPLARES APOS COZIMENTO

Nome:

Profisssao:

ldade:

Por favor, margue com um circulo o item gue mais se identifica com a coloracédo
do exemplar que vocé esta examinando:

1- exemplar despigmentade

2- carapaca levemente amarelada

3- carapaca rosa palida

4- carapaca levemente rosa

5- carapacga rosa

6-carapaca rosa alaranjado

7- carapaca alaranjada

8- carapacga vermelha alaranjada

9- exemplar intensamente pigmentado, carapacga.
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