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RESUMO

O camarao rosa Farfantepenaeus subtilis Pérez-Farfante, 1967, é capturado no
Norte e Nordeste do Brasil. Parte da produgéo é desembarcada em Fortaleza-
Ceara para beneficiamento e/ou posterior exportagéo, outra parte € vendida in
natura no mercado interno da capital cearense em tradicionais pontos de venda
de pescado. Sua étima aceitagdo pelos consumidores, devido ao seu sabor,
garantem um preco alto comparado ao camarao cultivado em carcinicultura. No
entanto na comercializagdo € comum a conservagdo de camardo em solugdes
salinas resfriadas. Para analisar as conseqiiéncias deste processamento duas
diferentes amostras de camarao rosa, Farfantepenaeus subtilis Pérez-Farfante,
1967, foram mantidas em solugdo salina para verificar as alteracdes desse
tratamento sobre seu valor nutritivo e peso final. Cada amostra foi dividida em
seis lotes, cujos pesos iniciais foram anotados. O lote 1 de cada amostra foi
analisado sem receber qualquer tratamento. Os lotes 2, 3, 4, 5 e 6 foram
analisados em intervalos de 2 dias de permanéncia em solugéo salina a 3%, na
temperatura de 0,5°C, sendo registrados seus respectivos pesos finais. Foram
feitas determinagdes da composicdo quimica centesimal, teor de sal e ganho
de peso. Os valores de umidade, cloreto de sédio e cinza cresceram com o
tempo de permanéncia em solugéo salina, enquanto que os niveis de proteina
bruta e lipidio decresceram, em todos os Ilotes. Foram observados
consideraveis ganhos de peso do produto final, em todos os lotes submetidos
ao tratamento, de todas as amostras, cujo crescimento foi em fungéo direta do
tempo de permanéncia em salmoura, tendo sido observado em dez dias de
estocagem 18,3% de aumento de peso e diminuicdo de 47,5% de proteina

total, ocasionando perca econdmica e nutricional.



ESTUDO DAS ALTERAQ()E_S DE PESO E COMPOSI(}:&O
CENTESIMAL DO CAMARAO MANTIDO EM SOLUCAO
SALINA RESFRIADA

MIELLI XIMENES RIPARDO

1. INTRODUCAO

O camarao capturado no Norte e Nordeste do Brasil € em parte
desembarcado em Fortaleza - Ceara, para beneficiamento e/ou posterior
exportacdo. O camaréo rosa - Farfantepenaeus subtilis Pérez-Farfante, 1967,
participa com cerca de 90% nos desembarques (IVO e LEITE, 1992).

Segundo o IBAMA (2003, 2004) a producao de pescado desembarcada
no litoral do Ceara, em 2004, foi de 18.946,9 t, constatando-se assim um
acréscimo de 1.853,8 t, ou 10,8% em relacdo a 2003 (Tabela 1). Observou-se
uma diminuicdo na producdo de espécies importantes, como o camardo, que
passou de 704,9 t para 647,9 {, e a sardinha, 1.682,5 t para 1.568,8 t,
ressaltando-se ainda, a queda acentuada na producédo de beijupira de 5194 t
para 296,5 t. Entretanto, a producdo total do estado cresceu, em virtude,
principalmente, dos acréscimos significativos na producdo de lagosta (de
2.486,8 t para 3.102,6 t), cavala (de 1.773 t para 2.257,2 t), guailiba (de 1.442,2
t para 1.655,9t) e serra (de 588,4 t para 732,4 t). J& a composicido geral das
capturas continua essencialmente formada por peixes, com 80,2% e
crustaceos, com 19,8% (Tabela 1). As espécies registradas como maior valor
unitario/lkg foram: lagosta (R$26,78), camardo (R$11,18), sirigado (R$6,98),
dentdo (R$6,92), arabaiana (R$6,64) e cavala (R$6,39) (Tabela 2).

Tabela 1 - Producédo pesqueira (t € %) do estado do Ceara, no ano de 2003 e
2004.

e i 2003 2004
Producéo (t) (%) Producéo (t) (%)
Peixes 13.888,9 81,2 15.193,8 80,2
Crustaceos [ 2A917 18,7 3.750,5 19,8
Moluscos 12,5 0,1 2,6 -
 Total 17.093,1 100,0 18.946,9 100,0

Fonte: IBAMA (2003, 2004)



Tabela 2 - Producdo, preco médio e valor total da producdo de pescado
desembarcada no estado do Ceara, por espécie, no ano de 2004.

ESPSS  poimadm(y  (RSkg)  produsso (k) %
Arabaiana 41,8 6,64 276.542,14 0,2
Camaréo 647,9 11,18 7.095.953,40 4.9
Cavala 2.251,2 6,39 14.296.429,62 9,9
Dentao 63,8 6,92 441.235,00 0,3
Lagosta 3.102,6 26,78 81.293.233,60 56,5
Sirigado 184,7 6,98 1.287.640,06 0,9

Fonte: IBAMA (2004)

Quantitativa e qualitativamente o pescado € um alimento altamente
nutritivo. E particularmente valioso por fornecer proteinas de alta qualidade
comparaveis com aquelas de carne, leite ou ovos (GUHA, 1962).

Segundo KINSELLA (1988), como fonte rica de nutrientes, o pescado
fornece um bom balangco de proteinas, vitaminas e minerais, e um conteudo
calérico relativamente baixo. Sdo excelentes fontes de Aacidos graxos
polinsaturados ®-3, os quais tem sido associado com um numero de efeitos
benéficos e positivos relacionados a etiologia da arteriosclerose, doencas
coronarias e outras doencas patofisiolégica. Os produtos do mar representam
uma excelente opcao como fonte de nutrientes, especialmente quando usados
em combinacdo com outros alimentos.

De acordo com MUKUNDAN e JAMES (1978), peixes e carnes ocupam
importantes posi¢cdes na alimentacdo humana. Eles sdo mais nutritivos e
saborosos que os alimentos vegetais, embora comparativamente mais caros.
Um entendimento da qualidade do pescado & importante no uso como alimento
e para formulacéo de produtos balanceados.

Segundo RANKEN (1978), a carne do peixe € comumente considerada
um dos alimentos mais pereciveis, por isso esta sujeita a uma deterioracao
muita rapida. Por essa razdo uma grande quantidade de carne de peixe tem
sido processada para prolongar a vida util desse produto, e para atingir este
objetivo existem varias tecnologias diferentes.



Varios meétodos de processamento sdo aplicados a alimentos para
preservacdo, melhoria da qualidade e conveniéncia do consumidor. Esses
métodos produzem um alimento satisfatério, nutritivo, pratico e econémico.
Porém, o processamento em diferentes aspectos pode ter efeitos benéficos
e/ou prejudiciais aos alimentos. Por essa razdo, varias pesquisas procuram
atentar para a otimizacdo dos efeitos benéficos e minimizar os efeitos
negativos do processamento.

Uma das varias alternativas de aproveitamento racional do pescado a
ser processado € o conhecimento de sua composicdo quimica centesimal
(SALES e MONTEIRO 1988). A aplicagdo o6bvia dos conhecimentos sobre a
composicdo aproximada do pescado tem sido sempre necessdria para
nutricionistas em instituicbes preocupadas com a mistura de alimentos e pelos
interesses individuais no contelido de calorias para o controle de peso.

Ha muito tempo, utiliza-se os teores de proteina e gordura como critério
pratico para comparagdes entre as diferentes espécies de pescado. Assim, é
muito comum dizer que determinado pescado € considerado rico em proteina,
pobre em gordura, etc.

Para a classificacdo do pescado com base nesses critérios existem
varias sugestbes, entre elas, aquela citada por STANSBY (1962), que
considera um peixe magro aquele contendo gordura abaixo de 5%, semigordo
com 5 a 15% e gordo com mais de 15%. Com relacdo ao teor de proteina,
STANSBY (1962) diz que o pescado pode ter baixo teor de proteina (< 15%),
alto teor de proteina (15 a 20%) e muito alto teor de proteina (> 20%).

Trabalhos publicados constataram que a incorporagéo do sal ao produto
contribui para sua preservacao (BURGESS et al.,1965; HORNER, 1992). Mas
por outro lado, verificou-se também a reducéo do valor nutritivo do alimento,
principalmente dos teores de proteinas, devido as perdas por solubilizacao das
proteinas do tecido muscular (MOORJANI et al.,1962; DENG, 1977;
REGENSTEIN e STAMM, 1979; LIN e PARK, 1996). Além das perdas
nutritivas, o musculo quando imerso em salmoura pode ganhar ou perder agua
para ou da salmoura dependendo da conceniracdo salina (DEL VALLE e
NICKERSON, 1967), como conseqiiéncia podendo ganhar ou perder peso.



Segundo NOGUCHI (1972) e DENG (1977), se a concentracao salina for
mantida abaixo de 15%, o pescado podera ter um aumento de peso de até
30% em relagcdo ao seu peso original.

Com relagdo a variagdo da quantidade de agua do peixe processado,
AITKEN (1976), diz que os interesses dos produtores e consumidores sdo
diferentes. Os produtores tentam evitar a perda de peso (exceto onde sdo
necesséarios, como na defumacdo ou enlatamento) e aplicam alguns
tratamentos, como o uso de sais ou glazing, os quais podem aumentam o
peso. Isso ndo implica que o ganho de peso seja a maior ou principal razdo
para esses fratamentos. Ao consumidor, por outro lado, ndo deve ser
apresentado ou vendido um pescado o qual tenha tido um determinado
aumento intencional de agua adicionada.

A boa manipulagéo tecnolégica das carnes consegue que estas atinjam
o consumidor sem prejuizo notavel das qualidades préprias e até, em certo
sentido, melhoradas em varias das suas caracteristicas.

Para a variacdo do peso da carne contribuem absorcdo ou perda de
agua, a impregnacdo salina e a perda de alguma matéria seca para a
salmoura.

Em pontos de venda de pescado em Fortaleza, principalmente nos
boxes da feira da beira-mar da praia do Mucuripe, € comum a venda de
camardes que sdo mantidos em salmouras resfriadas, provavelmente com a
finalidade de conservagdo ou mesmo pratica fraudulenta devido ao ganho de
peso.

Por isso, pretende-se no presente trabalho verificar as possiveis
alteracbes de peso e de valor nutritivo de camardes adquiridos frescos logo
ap6s o desembarque e, em laboratério, mantido em solucdo salina resfriada

por determinado periodo de tempo.



2 -MATERIAL E METODOS

2.1 - Aquisicdo da Matéria Prima

Trabalhou-se com duas amostras de camaréo rosa, Farfantepenaeus
subtilis Pérez-Farfante, 1967, identificadas como | e I, ambas adquiridas na
feira de pescado da beira mar na praia do Mucuripe (Fortaleza, Ceara) e
transportados em caixa de isopor com gelo para o Laboratério de Recursos
Aquaticos (LARAq) do Departamento de Engenharia de Pesca da Universidade
Federal do Ceara.

2.2 — Preparacao dos Lotes

As amostras continham camarbes com comprimentos totais variando
entre 12,2 cm e 17,6cm e pesos entre 11,0g e 40,7g. No LARAQ, os camardes
foram selecionados e descabecados para em seguida serem separados em
lotes, procurando-se distribuir uniformemente entre todos os lotes, os
espécimes de diferentes tamanhos. Os camardes de cada lote foram colocados
dentro de sacos de fibras plasticas entrelacadas, sendo os lotes
respectivamente numerados de 1 a 6, e entdo, pesados (Tabela 6).

O lote 1 de cada amostra foi considerado como controle (camardo
fresco, sem tratamento com solucdo salina), enquanto os lotes 2, 3,4, 5e 6

foram colocados em solucdo salina resfriada para posterior analise.

2.3 — Tratamento com Solugédo Salina

Os lotes 2, 3, 4, 5 e 6 de cada amostra foram colocados em recipiente
de isopor contendo solucdo salina a 3%, resfriada na temperatura de 0,5 °C,
por meio de gelo reciclavel GELA-K (G.K. produtos médicos Itda.) contido em
embalagem impermeavel. A cada dois dias, um lote era retirado para analise,
seguindo a ordem crescente de numeragao, e toda salmoura era substituida. O
tempo total transcorrido entre o primeiro e o Ultimo lote de cada amostra foi de
10 dias, periodo préximo ao praticado pelos comerciantes da beira mar,

segundo informacdes obtidas no local.



2.4 — Preparacdo das Amostras para Analises

O lote controle de cada amostra foi imediatamente preparado para
analise quimica. Os lotes 2, 3, 4, 5 e 6, quando retirados da solugdo salina
eram deixados drenar naturalmente, até ndo haver mais gotejamento
(aproximadamente 3 minutos), para em seguida serem pesados, retirada a
carapaca, sendo a carne do camarao triturada em multi-processador MASTER
WALITA, até a obtencdo de uma massa uniforme. Em seguida, foram feitas
imediatamente as andlises fisico-quimicas e de composicéo protéica.
2.5 — Analises

Todas as analises de composicdo quimica e fisico-quimicas foram todas
realizadas em ftriplicata.
2.5.1 — Composicadao quimica centesimal
2.5.1.1 — Umidade

O teor de umidade foi estimado por secagem em estufa a 105 °C,
durante uma noite (NAGAKURA, 1972).
2.5.1.2 — Proteina Total

Foi determinada pelo método de micro-Kjeldahl, onde se quantifica o
teor de nitrogénio total e aplica-se o fator 6,25 para conversdo de nitrogénio em
proteina (PEARSON, 1973).
2.5.1.3 - Lipidio Total

Determinado por extragdo em aparelho Soxhlet, usando acetona como
solvente (NAGAKURA, 1972).
2.5.1.4 — Cinzas

Obtida por calcinacdo em forno mufla a 570 °C, durante 4 horas
(NAGAKURA, 1972).
2.5.1.5 — Cloreto

Determinado segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ/SAQ PAULO, 1976).
2.5.2 — Variagao de Peso

Acompanhada através da técnica convencional de pesagem, em
balanca semi-analitica (carga minima de 0,25, carga maxima de 2.020g e
precisdo de 0,01g), onde acompanhou-se ao longo dos 10 dias de estocagem,
a diferenca entre o peso final apés permanéncia em solugdo salina e o peso
inicial do lote.



3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 — Composicdo Quimica

A composigao quimica centesimal do camarao rosa Farfantepenaeus
subtilis Pérez-Farfante, 1967 € mostrada na Tabela 3 e na Figura 1. Os valores
da composicdo quimica encontrados para a carne fresca do camardo o
enquadram dentro da classificagdo A de HAARD (1992), na qual o camarao é

considerado um alimento magro e com alto valor protéico.

Tabela 3 - Composicdo quimica centesimal e teor de sal do musculo do

camarao rosa in natura recém capturado.

Umidade Proteinas Lipidios Cinzas Teor de sal
i S (%) (%) (%) (%)
I 74,0 23,3 1.2 1.5 0,37
1 76,9 19,8 § & & 1,6 0,28
90
SOJ 740 76,9 |
70 | i OAmostra |
g 60j i B Amostra Il |
& 50
8 50
c |
® 40 -
Sy
g 30—I ‘23,3 19.8
20 -
10
4 12 L7 15 16 037 028
O_; : — o | : | . ;
Umidade Proteina Lipidio Cinza Sal
Nutrientes

Figura 1 — Composi¢do quimica centesimal do camarao rosa fresco.

Estes resultados estdo proximos aos valores de composicdo quimica de
camardes e crustaceos relatados por JACQUOT (1965), DABROWSKI et al.
(1969), MUKUNDAN et al. (1981) e BALOGUN e AKEGBEJOSAMSONS
(1992). Niveis de umidade variando de 65,47% a 81,18% foram divulgados

para diversas espécies de camardes por GATES et al. (1999).



Nota-se pelos dados da Tabela 3, que a amostra | teve nitidamente
menores teores de umidade e lipidios do que a amostra Il. Verifica-se também
que a relacao inversa entre os teores de umidade e lipidios ndo foi confirmada
através dos resultados das duas amostras. Segundo STANSBY (1962), existe
uma aparente relacdo inversa entre os teores de lipidios e umidade em peixes,
tal que a soma das percentagens se aproxima de 80%, mas podendo com
freqUiéncia, variar de 78 a 85%. Com cerca de 78,6%, apenas a amostra |l
alcangou o valor minimo citado por STANSBY (1962).

O camarao rosa apresentou teor de proteina total bastante elevado
(média de 21,6%), préximo daqueles publicados por DABROWSKI et al. (1969)
para a carne do camarao Parapenaeus spp. que teve média 22,1% de proteina
total. Para as 4 espécies mais abundantes de camardes da Nigéria, BALOGUN
e AKEGBEJOSAMSONS (1992), encontraram teores médios variando de 22,35
a 26,30%. Por outro lado, CONTRERAS-GUZMAM (1994) relatou valores
variando entre 12,9 a 13,6% para proteinas de camardo sete barbas, camardo
legitimo e camardo gigante da Malasia. Diferentemente do teor de lipidios,
nota-se pelos resultados da Tabela 3, que os teores de proteinas e umidade
variaram inversamente entre si, comportamento esse ndo muito comum em
peixes (STANSBY, 1962; JACQUOT, 1965).

O conteudo de sédio (Na) e cloreto (Cl) em peixes e invertebrados
marinhos acham-se compreendidos, respectivamente, nas faixas de 25 a 620 e
de 20 a 500 mg/100g de amostra em base umida (NETTLETON, 1985;
SIKORSKI et al., 1985). Isto corresponderia, assumindo que estes ions fossem
derivados unicamente do cloreto de sédio (NaCl), a uma faixa estequiométrica
de 0,06% a 1,58% de NaCl. Sabe-se que estes valores tendem a ser inferiores
porgue outros tipos de sais, a exemplo de bicarbonatos e cloretos de potassio,
calcio e magnésio acham-se presentes nos fluidos intra e extracelulares
(TYLER, 1982). Admitindo ainda este raciocinio, camardes contendo 45 a 220
mg de Na/100g de amostra (SIDWELL et al., 1977), teriam teores de sal entre
0,11% a 0,56%, enquanto que o camardo rosa nesta pesquisa apresentou
valores dentro desta faixa (Tabela 3). Valores entre 0,11 a 0,23% foram
descritos para salmao (HIMELBLOOM et al., 1994).



3.2. Alteracdes fisico-quimicas no camardao submetido ao tratamento

salino

3.2.1. Composicao Quimica Centesimal

A Tabela 4 mostra os resultados médios percentuais das alteracdes
ocorridas na composicao quimica durante a permanéncia por dez (10) dias do
camaréo rosa, Farfantepenaeus subtilis Pérez-Farfante, 1967, em solucdo a
3% de cloreto de sédio e temperatura de 0,5°C.

Tabela 4 — Alteracdes na composicdo quimica centesimal das amostras | e |l
do camardo rosa mantido durante 10 dias em solugdo salina a 3% na

temperatura de 0,5°C.

% UMIDADE % PROTEINA % LIPIDIOS % CINZAS

DIAS
| I | I | I l I
0 740 769 233 198 12 17 15 16
2 788 799 184 180 18 413 21 23
4 B 898 182 18F 14 18 22 27
6 824 836 146 127 12 18 26 24
8 838 840 427 124 412 1B 28 27
10 842 856 124 104 10 18 27 25

Nota-se claramente que alteracdes profundas ocorreram nos valores de
umidade e de proteina, em ambas as amostras. Os teores de umidade
aumentaram (Figura 2), enquanto os teores de proteina diminuiram (Figura 3)
ao longo dos 10 dias de acompanhamento. No final do experimento, houve um
acréscimo de 13,8% e de 11,3% para umidade das amostras | e Il
respectivamente. Neste contexto, as proteinas diminuiram em 46,8% na
amostra | e em 47,5% na amostra |l. Conforme KITTIPHATTANABAWON et al.
(2005) a acdo de solugdo salina pode provocar alteragdes nas fracoes

protéicas de peixes.
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Figura 2 — Alteracdes nos teores de umidade do camardo rosa mantido em

solucdo salina 3%, resfriada a 0,5°C.

A maior incorporacao de agua foi verificada com a amostra |, logo no 2°
dia de estocagem, com uma variacdo de 7,8% em relacdo ao lote controle (0
dia). Dai em diante, a incorporagdo de agua se deu de maneira mais
moderada, com as alteragcdes tendendo para o equilibrio. Este fato foi
confirmado pelos resultados da amostra Il. Nesta, a incorporacédo de agua foi
menor, provavelmente em fungdo do maior teor de umidade do lote controle,
mas que a partir do 2° dia até o final do experimento, os teores de umidade das
amostras | e |l praticamente mantiveram-se iguais. O conteido médio final de
umidade (84,9%) acha-se ligeiramente maior do que o valor de 84,1%
encontrado para o camardo Mefapenaeus lysianassa tratado com solugdo
salina a 1,5% (GATES et al., 1999).

A alteracdo no teor de umidade do camardao rosa mantido em solug&o
salina confirma a teoria de que a capacidade de retengdo de agua aumenta

com a adicao de sal comum ou outro tipo de sal (PEDERSEN, 1971).



1

O mdusculo quando imerso em salmoura pode ganhar ou perder agua
dependendo da concentracdo salina, do tempo de permanéncia na salmoura,
da forma do pescado e da temperatura da salmoura (DEL VALLE e
NICKERSON, 1967; AITKEN, 1976; BERHIMPON et al., 1991). O peixe fresco
inicialmente ganha agua se mantido em gelo ou agua do mar resfriada. Essa
absorcdo de agua ocorre, segundo AITKEN (1976) e CONTRERAS-GUSMAN
(1994) em funcdo da concentragdo diluida da salmoura utilizada, enquanto
NOGUCHI (1972) e BERHIMPON et al. (1991) afirmam que a incorporacéo de
agua ocorre quando usa-se salmouras em concentracdes inferiores a 9% e
15%, respectivamente. Isto também foi confirmado por DENG (1977), que
verificou que houve absorcdo de agua em filé de “mullet’, Mugil cephalus
quando imerso em salmoura de concentracdo até 15%, enquanto que houve
migracdo de agua do peixe para a salmoura em concentracdes superiores a
20%.

Sem referir-se a qualquer tipo de processamento pés-captura, AITKEN
(1976) relata que o bacalhau, Gadus morhua pode incorporar até 23,5% de
agua, em relacdo ao seu contetdo inicial, e, recomenda que a medida da
relacdo proteina/umidade, em base livre de gordura, seja provavelmente, a

melhor indicacao da agua adicionada ou perdida.

25 +
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—&— Amostra |
20 - | P 18.4 —i— Amostra
g 15
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e 104
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Figura 3 — Alteracdes nos teores de proteina total do camar&o rosa mantido
em solugao salina 3%, resfriada a 0,5°C.
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Nos lotes mantidos em salmoura, os teores de proteina total foram
decrescendo em fungdo do tempo de permanéncia (Tabela 4). Na amostra |, a
maior perda percentual de proteina ocorreu entre os lotes 1 e 2, e foi de 21,0%,
correspondente ao camarédo com 2 dias de salmoura. A perda total de proteina,
ou seja, a diferenca entre os lotes 6 e 1, nesta amostra, foi de 46,8%. Na
amostra I, 19,6% foi o maior percentual de proteina perdida, quando o
camardo estava com 4 dias na salmoura, sendo que o total extraido desta
amostra foi de 47,5%, valores bastante elevados quando comparados com a
perda de 30% descrita para peixes triturados (LEE, 1984), mas préximo de
47,7% citado para “rockfish”, Sebastodes spp. (BABBITT, 1986).

O comportamento demonstrado pelos teores de proteina no camario
rosa confirma a afirmacéo de que o processamento pode trazer prejuizos ao
produto final, reduzindo seu valor nutritivo em termos protéicos.

Em ambas as amostras, nos lotes mantidos em salmoura, os teores de
lipidios tiveram variacdes irregulares (Figura 4), tendo a amostra |l uma leve
tendéncia de crescimento e a amostra |, ap6és o segundo dia, tendéncia ao

decréscimo, conforme mostra a Tabela 4.

1,6
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|
4
|
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0 2 4 6 8 10
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Figura 4 — Alteracdes nos teores de lipidios do camardo rosa mantido em

solucéo salina 3%, resfriada a 0,5°C.
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Os valores obtidos encontram-se dentro da classificacdo que coloca os
crustaceos entre os alimentos magros (JACQUOT, 1965; MUKUNDAN et al.,
1981; HAARD, 1992).

Nos lotes mantidos em salmoura, das duas amostras, os teores de
cinzas, mostram uma tendéncia de crescimento (Figura 5). Os teores
encontrados estdo proximos aos resultados obtidos por JACQUOT (1965) e
MUKUNDAN et al. (1981), para crusticeos em geral e camardes,
respectivamente.

3 =

% Cinzas
o
|

1 —&— Amostra |
—&— Amostra |l
0,5 -
0 T T T T T 1
0 2 4 6 8 10

Dias de estocagem

Figura 5 — Alteracdes nos teores de cinzas do camaréo rosa mantido em
solucdo salina 3%, resfriada a 0,5°C.

3.2.2. Teores de Sal

O teor percentual de sal na carne do camardo rosa aumentou em

funcao do tempo de permanéncia na salmoura, como mostra a Tabela 5.

Na amostra |, os valores percentuais de sal na carne do camaréo foram
de 0,37% no lote controle, que aumentou para 2,33%, ap6és 10 dias em
salmoura. A amostra Il teve menor teor inicial de sal (0,28%), mas atingiu no
final do experimento valor de 2,36%, praticamente igual ao da amostra .
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Tabela 5 - Teores percentuais de sal do camarao rosa mantido durante 10 dias

em solucédo salina a 3% na temperatura de 0,5 °C.

Dias % NaCl
Amostra | Amostra I
0 0,37 0,28
2 1,90 1,83
4 2,03 2,20
6 2,30 2,36
8 2,10 2,47
10 2:33 2.36

Comportamento semelhante ocorreu com o peixe marinho “silver hake”
(Merluccius bilinearis) quando mantido por 9 dias em agua do mar resfriada (0
— 1 °C), onde a concentragéo de sal variou de 0,57% para 1,09% (HILTZ et al.,
1976) e para salmado mantido também em agua do mar resfriada, cujo contetido
de sal dobrou de 0,23% para 0,48% (HIMELBLOOM et al., 1994). Tal
comportamento era esperado pois, os alimentos com baixos teores iniciais de
sal tendem a entrar em equilibrio com a concentracdo de sal na salmoura,
onde o processo de didlise pode estar envolvido nestas alteragdes (AITKEN,
1976).

Observa-se uma brusca elevacao nos teores de sal nos dois primeiros
dias de salmoura (Figura 6). Em seguida, com o passar dos dias, as variacdes
tornam-se menores, até os valores ficarem quase constantes, ndo havendo

mais grandes oscilacdes nos teores de sal no musculo do camaréo.
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Figura 6 — Alteracdes nos teores de sal do camardo rosa mantido em
solucado salina 3%, resfriada a 0,5 °C.

Apesar da consideravel elevagdo, a concentracdo de sal no camarao

rosa continuou dentro dos padrdes aceitaveis para o consumo humano.
3.2.3. Variacao de Peso

A Tabela 6 mostra a variacdo de peso do musculo de camardo mantido
em salmoura a 3%. Houve consideravel ganho de peso do produto final, em
todos os lotes das duas amostras, em fungdo do tempo de permanéncia na
solucdo salina (Figura 7). Foi observado em 10 dias de estocagem um ganho
de peso de até 18,26% na amostra |. O ganho de peso médio das amostras foi
de 15,64%. O aumento de peso na amostra Il, em termos percentuais, foi
menor do que na amostra |, provavelmente devido as diferencas no teor de

umidade inicial das amostras (Tabela 4).
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Tabela 6 - Alteracdes no peso do camardo rosa mantido durante 10 dias em

solugdo salina a 3% na temperatura de 0,5 °C.

Dias Peso inicial (g) Peso final (g) Variagao (g) Variacédo (%)
- Amostral
0 307,12 - - -
2 308,67 351,90 43,23 14,00
4 307,53 349,52 41,99 13,65
6 310,29 354,72 44 43 14,32
8 304,95 359,36 54,41 17,84
10 304,91 360,58 55,67 18,26
Amostra ll
0 168,83 - - -
2 154,54 169,66 15,12 09,78
4 153,94 171,34 17,40 11,30
6 159,77 186,56 26,79 16,77
8 155,49 176,22 20,73 13,33
10 156,55 176,93 20,38 13,02
20,0
18,0 18,3
16,0 -
2 14,0
8 | —— 4130
o 12,0 -
<
2 400+
On
.g 8’0 2
©
= g —&— Amostra |
- i
40 1 +— Amostra
2,0 4
0,0 J '
3 6 8 10

Dias de estocagem

Figura 7 — Variacdo de peso do camardo rosa mantido em solucéo salina 3%,
resfriada a 0,5°C.
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O aumento de peso do camaréo rosa mantido em solucdo salina ocorreu
em fungdo do aumento nos teores de umidade e de sal, devido ao tratamento
salino. Isso € um efeito negativo do processamento. A concentracdo salina
utilizada favorece a absor¢cdo de agua e sal pelo musculo imerso, como
demonstrado por DEL VALLE e NICKERSON (1967), NOGUCHI (1972) e
DENG (1977).

Alteracdo de peso também foi constatada por outros pesquisadores em
diferentes tipos de pescado. Para AITKEN (1976), quando o peixe espalmado &
colocado em salmoura a 5 e 10%, ele absorve agua e o contelido de sal do
peixe aumenta. ldénticos resultados foram encontrados para lagostas quando
imersas em solugdes salinas a 6% por 45 minutos que apresentaram um
aumento de peso maximo de 4,7% (ITO, 1998). Com o salmdo mantido em
agua do mar resfriada, o ganho de peso foi da ordem de 5% (HIMELBLOOM et
al., 1994).

Outros tipos de sais também tém sido responsaveis pelas alteragcdes nos
pesos de pescado. Segundo OGAWA et al. (1995), quando lagostas foram
imersas em solugdo de metabisulfito de sédio ou em agua fria, o ganho de

peso ndo excedeu a 6%.

Os produtores aplicam alguns tratamentos para conservacdo do
pescado e para evitar que o produto perca peso durante o processamento, mas
tais processamentos podem gerar aumento de peso do produto final (AITKEN,
1976).

E importante que a manipulacdo do pescado seja feita sem que se
apresente ao consumidor um produto que tenha tido aumento intencional de

peso.
3.2.4. Intumescimento do Musculo (Swelling)

O musculo imerso em solugao salina, de todos os lotes, quando retirado
para analise, apresentava consideravel aumento no seu volume. Este
fendmeno foi comentado por SAKAI (1997) ao dizer que a mudanca de volume
na carne do peixe, ou seja, o intumescimento € causado pelo longo tempo de
imersdo em solugao salina.
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Sugere também que a variacdo na penetracao de sal na carne do peixe
pode ser acompanhada observando-se o intumescimento e mudangca de
volume. Este inchaco € resultado das reag¢des entre as moléculas de proteina e
os ions salinos da solugao, e ocorre em funcdo da absorgcado de agua e sal pelo
musculo, causando aumento de peso (HAMM, 1960; JEBSEN, 1962;
KINSELLA, 1976; ZAITSEV et. al., 1969; CONTRERAS-GUSMAN, 1994).
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4 — CONCLUSOES

O camaréo rosa fresco (in natura) pode ser classificado, com base em
sua composicdo quimica centesimal, como um alimento rico em proteina e
pobre em gordura.

Com base nas duas amostras analisadas foi observada no camarao
fresco uma relacdo quantitativa inversa entre os teores de proteina e umidade,
mas néo desta Ultima em relacéo aos lipidios. As cinzas tiveram uma tendéncia
de crescimento esperada nos lotes submetidos a solugdo salina devido ao
ganho de sal.

A manutencdo durante 10 dias do camardo rosa em solucéo salina a
3%, resfriada a 0,5°C provocou alteragcées nos teores de umidade e proteina: o
teor de umidade aumentou cerca de 13% e proteina diminuiu 47%, em relacédo
ao camarao fresco.

O teor de sal, que no camarao fresco encontrava-se dentro dos teores
normais de pescado marinho em geral, também aumentou consideravelmente
em funcao do tratamento salino, mas no final do experimento, permaneceu em
concentragcao aceitavel para o consumo humano.

O musculo de camarao obteve consideraveis ganhos de peso, em todos
os lotes, proporcionais aos dias de manutencdo em salmoura. Apés 10 dias de
estocagem em solucdo salina foi constatado um ganho médio de 15% no peso
do camarao rosa, em relacao ao camarao fresco.

Pelo aspecto visual foi verificado que as amostras de camardo rosa
apd6s imersdo na salmoura apresentava-se intumescido ou com o volume
aumentado em relacdo ao camarao fresco.

Pelos dados obtidos pode-se considerar que houve uma diminui¢ao no
valor nutritivo do camarao submetido a solucdo salina, quando comparado ao
camarao fresco, em especial pela diminuicdo do teor de proteina, e percas

econdmicas para os consumidores devido ao ganho de peso.
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