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RESUMO

O caranguejo representa um dos mais importantes componentes dos
manguezais brasileiros. A carne congelada de caranguejo uca, Ucides cordatus
€ encontrada com facilidade nas lojas especializadas em pescados ou em
supermercados. Em geral, esse produto € embalado em saco plastico ou papel
aluminio, apresenta uma coloragdo escura pouco atraente, ndo é beneficiado
em estabelecimentos licenciados pelo Servico de Inspegcdo Federal (SIF),
sendo preparado sem o minimo controle higiénico durante o processamento.
Nao obedece a um padréo, contém grande quantidade de fragmentos de
carapaca e de cartilagem, além de coagulos de hemolinfa. Atualmente, no
processamento seguido por estabelecimentos artesanais, antes do cozimento,
para retirada da carne, o abdémen do caranguejo é torcido manualmente com
forca para provocar a morte do animal, que passa a nao ter mais resisténcia
contra microrganismos invasores e ser um possivel foco de contaminacdo no
local traumatizado. Visando eliminar este ponto critico de contaminagao foi
proposta uma inovagéo nesta etapa do processamento, ao sugerir a utilizagdo
da maquina SIAC (Sistema de Imobilizacdo e Abate de Crustaceos), como uma
alternativa menos traumatizante e mais higiénica para morte e extracdo da
carne de caranguejo. A maquina SIAC provoca o amortecimento do animal,
com ou sem sua morte, através de pulsos elétricos controlados. Visando
reduzir os riscos a saude dos consumidores foi investigado o efeito da
pasteurizacdo sobre as carnes de caranguejos extraidas de modo artesanal e
em laboratério. O rendimento de carne em relagcdo ao peso do animal vivo foi
influenciado pelo o uso da maquina SIAC (23,88%) e sem seu uso (18,88%), O

rendimento em relacédo ao peso do animal inteiro cozido foram de 26,90% com

vii



a maquina e de 21,22% sem a maquina. Observou-se que 0s caranguejos
amortecidos na maquina SIAC, apds cozidos, soltaram a carne mais facilmente
das carapacas o que pode favorecer o rendimento. Foi constatada também a
eficiéncia, em escala laboratorial, da pasteurizacdo no processamento da carne
congelada de caranguejo através da eliminacdo de coliformes fecais e totais,
bem como, da redugéo na contagem total bacteriana. Isto ndo ocorreu com a
carne extraida artesanalmente. Sensorialmente, o produto apresentou um

aspecto mais atraente com coloracéo mais clara.
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MELHORIA NA PRATICA DE PROCESSAMENTO DA CARNE DE
CARANGUEJO CONGELADA.

Ana Irene Martins da Silva

1. INTRODUGAO

Caranguejo uga, Ucides cordatus (Linnaeus, 1763) € um crustaceo de
mangue que pode ser encontrado em ambientes estuarinos onde escava suas
galerias no sedimento inconsolidado. Por apresentar um grande porte na fase
adulta, essa espécie € apreciada como alimento em varias regides brasileiras,
possuindo, portanto, grande importancia econémica (HATTORI & PINHEIRO,
2003).

Segundo Melo (1996), esta espécie acha-se distribuida em areas de
manguezais, desde a Flérida (EUA) até o Estado de Santa Catarina (BRASIL).
Para o Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais
Renovaveis — IBAMA (IBAMA, 1994), a regido Nordeste do Brasil concentra o
maior potencial de caranguejo uga, ocorrendo ao longo de toda a costa,
abrangendo o delta do Parnaiba até a desembocadura do rio Jurupi, fronteira
com o Estado do Para, com excecéo do litoral do Parque Nacional dos Lencdis.
As principais areas de ocorréncia e a produgédo correspondem aos principais
estuarios dos rios da regido. O Estado do Ceara, apesar de grande mercado
consumidor, ndo mais dispde de grandes estoques, sendo abastecido
principalmente pelo Maranho, Piaui e Rio Grande do Norte.

No Norte e Nordeste brasileiro, a carne congelada de caranguejo uga
pode ser encontrada em lojas especializas em pescados ou supermercados,
embalada em envoltério plastico ou aluminio. Em geral, esse produto néo é
beneficiado em estabelecimentos licenciados pelo Servigo de Inspecéo Federal
(SIF), sendo por isso, provavelmente preparado sem nenhum controle higiénico
durante o processamento, inclusive com a possibilidade de apresentar uma alta
contaminacao bacteriana.

Nao é obedecido nenhum padrdo de qualidade da carne, que contam
com grandes quantidades de fragmentos de carapaca e cartilagem, além de

coagulos de hemolinfa. Este ultimo fator pode contribuir para a coloragao nao



atraente do produto comercial que pode ser observada com facilmente através
da embalagem plastica transparente.

Atualmente, no processamento adotado por estes estabelecimentos
artesanais, antes do cozimento para retirada da carne, o abdémen do
caranguejo é torcido manualmente, com forga para provocar a morte do animal
que passa a nhdo ter mais resisténcia contra microrganismos invasores,
iniciando-se a contaminagao no local onde foi traumatizado.

Neste trabalho propde-se incluir a etapa de pasteurizagdo do produto
embalado,e principalmente, inserir uma inovacdo no método de abate do
animal, utilizando-se a maquina SIAC (Sistema de imobilizagdo e abate de
crustaceos), que imobiliza os animais com a aplicacdo de pulsos elétricos
alternados e controle do tempo e da intensidade de voltagem aplicada. A
aplicacao & monitorada para permitir somente a imobilizagdo momentanea dos
animais, sendo possivel retomarem suas atividades vitais normais com o
tempo.

Por isso, pretende-se, no presente trabalho, processar a carne de
caranguejo congelada, visando obter um produto com melhor rendimento e
qualidade, onde os limites de contaminacdo bacteriana nao ultrapassem as

exigéncias da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1. Processamento da carne de caranguejo

Visando facilitar a retirada da carne e melhorar o rendimento, Lee &
Sanford (1964) trataram os caranguejos em salmoura (3%) fervente durante 15
— 20 min, seguido de estocagem em antecamara a 5 -10 °C, por uma noite.

De acordo com Ogawa ef al. (1973), o rendimento de carne, calculado
em relagc&o ao peso do caranguejo vivo, foi de 21,2%, em escala de laboratério.

Trabalhando com a espécie Callinectes sapidus, Flinn & Trato (1966)
acondicionaram a carne em sacos plasticos de polipropileno, que foram
tratados a temperatura de 185 — 187 F (85 —86 °C), durante 100, 105, 110 e
115 min. Nesta dltima temperatura, a contagem total de bactérias foi
insignificante, porém a cor e o sabor foram modificados.

Para Ulmer (1964), o rendimento da carne de siri pode variar com a
época do ano, caracteres bioldgicos, utilizacdo de maquinas para extracao,
mao de obra e inumeros outros fatores.

A eficiéncia da pasteurizacdo, em escala laboratorial, foi constatada por
Ogawa et al. (1973) durante o processamento da carne congelada do
caranguejo uga. Foi constatada uma redugéo na contagem de bactérias de 10°
para 10* que foi mantido neste patamar durante os trés meses de estocagem
congelada. De modo resumido, o processo foi realizado da seguinte maneira:
as amostras foram embaladas em sacos plasticos e imersas em banho de agua
guente até a temperatura interna atingir 85°C, permanecendo assim, durante
30 min. Em seguida foram resfriadas em agua corrente, congeladas a —-30°C e

estocados a —25°C.
2.2. Avaliagao da qualidade da carne de caranguejo

Segundo Huss (1988), o método quimico mais comumente usado para
avaliar a qualidade do pescado € a determinacao de nitrogénio da trimetilamina
(N-TMA), que é um dos compostos basicos volateis que se encontra em
quantidade muito pequenas no pescado marinho fresco, mas que se acumula
durante a sua deterioracdo pés morte. O N-TMA é originario, principalmente, da
reducdo do éxido de trimetilamina (OTMA) por acéo enzimatica produzidas por

bactérias deteriorantes.



A trimetilamina (TMA) € uma substancia peculiar aos peixes e
crustaceos marinhos e acha-se distribuida principalmente nos musculos e
visceras. Ap6s a morte do pescado, o OTMA é convertido a TMA por agéo da
enzima redutase produzida por bactérias (OGAWA & MAIA, 1999).

Outro método importante é a determinagdo do contetido de nitrogénio
derivado das bases volateis totais (N-BVT), composto majoritariamente pela
amoénia, trimetilamina e dimetilamina, cujas concentragdes aumentam em
funcdo da deterioragcdo do produto. O limite maximo permitido pela legislacéo
brasileira para o contelido total das bases volateis € de 30 mg de N-BVT e de
10 mg de N-TMA por 100g de amostra (BRASIL, 1974), valores estes também
adotados por Sikorski et al. (1990) e Tavares (1994).

Do ponto de vista de qualidade nutricional, Ogawa et al. (1973)
registraram a seguinte composicdo quimica da carne cozida do caranguejo
uca: 18,98% de proteina; 2,27% de gordura; 75,96% de umidade; e 2,82% de
cinzas, estando, portanto, dentro da faixa para pescado em geral descrita por
Ogawa & Maia (1999), que pode variar de 60 a 85% de umidade, 1 a 2% de
cinzas, 0,3 a 1,0% de carboidratos, 0,6 a 36% de lipidios e cerca de 20% de
proteina.

Ja os métodos microbiolégicos podem mostrar uma imagem da
qualidade higiénica do animal, padronizar a higiene durante a manipulagéo e
elaboracdo de produtos e detectar a possivel presenca de bactérias ou
organismos de importancia para a saude publica (HUSS, 1988). Ainda de
acordo com este autor, a contagem padrédo em placas dara uma medida do
grau de contaminagdo microbiana e as condi¢des de higiene aplicadas durante

a manipulacao e elaboracgéo de produtos do pescado.



3. MATERIAL E METODOS
3.1. Matéria-prima
3.1.1. Carne de caranguejo congelada comercial

Foram adquiridas seis (6) amostras de carne cozida e congelada de
caranguejo uca, Ucides cordatus, com pesos de 500 a 1000g obtidas de
diferentes fornecedores de Fortaleza, no periodo de julho a novembro de 2004.
Cada amostra foi separada em dois lotes: (1) carne cozida; (2) carne cozida e
pasteurizada. Estes lotes foram avaliados quimica e microbiologicamente.

3.1.2. Carne de caranguejo extraida em laboratério

Quatro cordas de caranguejos vivos cada uma contendo 8 individuos
foram adquiridos em outubro e novembro de 2004. Depois de lavados com
agua para retirada de lama, os caranguejos mortos foram descartados e os
vivos foram pesados. Duas cordas foram imobilizadas pela maquina SIAC e as

FIGURA 2 — Caranguejos imobilizados pela maquina SIAC



O processamento para extragdo da carne de caranguejo uga é mostrado
no fluxograma abaixo (FIGURA 3).

Caranguejo ViVOo | el 12 Lavagem = Selecédo
Coccao <= 22 Lavagem e Imobilizacéo
L (SIAC)
Resfriamento | smsmp | Extragéo da carne | msp Inspecéo
Pasteurizacdo | s Embalagem <s=== Pesagem
Resfriamento | s | Congelamento | mssmp Estocagem

FIGURA 3 — Fluxograma do processamento da carne de caranguejo congelada
extraida em laboratorio e imobilizada na maquina SIAC.

Sistema de Imobilizagdao e Abate de Crustaceos (SIAC)

A maquina SIAC trata-se de um aparelho capaz de imobilizar ou abater
crustaceos (lagostas e caranguejos) imersos em agua doce ou salgada em
temperatura ambiente, sem acarretar perda de nutrientes como, proteinas,
gorduras e extrativos, com isto, preservando o gosto do produto cozido. Este
aparelho usa pulsos de corrente elétrica alternada e um reservatério de cerca
de 40 cm de altura (FIGURA 4).

o o i

FIGURA 4 - Visao externa da maquina SIAC para imobilizagcdo de caranguejo.



Este processo elimina a sangria “in vivo” do animal (FIGURA 5) e
preserva suas qualidades nutricionais. Pode funcionar a 110 e 220 volt. A
maquina SIAC funciona continuamente, sendo acionada por sensores
infravermelhos que emitem um sinal sonoro indicando o inicio de
funcionamento, que dura dois minutos, para no final emitir outro sinal sonoro

com trés bips consecutivos indicando que parou de funcionar.

FIGURA 5 - Visao interna da maquina SIAC com a presencga de caranguejos.

Este sistema funciona por meio de descargas elétricas descontinuas
emitidas por eletrodos dentro do reservatério de agua. Sua corrente elétrica
pode chegar a 30 A. No presente trabalho a maquina foi preenchida com agua
num nivel de 30 cm de altura, a corrente elétrica foi de apenas 18 A. Partindo
deste prihcipio, a maquina SIAC realiza a imobilizagcédo dos animais com

aplicacéo de pulsos elétricos controlando-se a poténcia e o tempo.

Processo de cocgao

O processo de cocgéo foi realizado em panela de aluminio e constou da
imersdo dos animais em salmoura a 3% em agua fervente, com duragdo de 5 a
10 minutos apés reinicio da fervura. No final do cozimento os caranguejos
foram deixados esfriar a temperatura ambiente naturalmente, sendo entédo
medidos com paquimetro de precisdo para registro do comprimento da

carapaca e pesados em balanca semi-analitica.



Extracao da Carne e Rendimento

A retirada da carne foi procedida em mesa de aco inox(FIGURAS 6 e 7),
manualmente nos pereiépodos e patas apds suas separagdes da carapaca.
Para facilitar a retirada da carne os pereiépodos foram cortados no sentido do
comprimento, utilizando tesoura. As patas foram quebradas com martelo de
aluminio. As carnes dos pereiépodos, patas e abddomen foram retiradas com o

uso de pingas e escarificadores de aco inoxidavel e os manipuladores lavaram

as maos com agua clorada.

caranguejo em laboratério.

FIGURA 7 - Disposicdo dos caranguejos e recipientes usados durante a

extracdo da carne de caranguejo em laboratério.



A carne extraida foi avaliada visualmente, com o intuito de localizar e
retirar residuos indesejaveis de fragmentos de carapaca, cartilagem e coagulos
de hemolinfa. Para cada tipo de carne, separadamente foi pesado para calculo
do rendimento, em relagdo ao peso total do animal inteiro vivo (FIGURA 8) e do
animal inteiro cozido (FIGURA 9).

FIGURA 9 — Caranguejo ucga, Ucides cordatus inteiro e cozido.

Pasteurizaciao

No processo de pasteurizacdo, a carne foi embalada a vacuo para
retirada de ar em plastico PVC. Os sacos plasticos foram colocados em agua
fervente por 3 minutos, contados a partir da temperatura interna ter atingido
85°C. O resfriamento foi realizado em agua corrente por alguns minutos para

atingir a temperatura ambiente.
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3.1.7. Congelamento e Estocagem
O congelamento foi realizado em congelador de refrigerador doméstico a
uma temperatura de —-20°C, sendo mantido estocado nesta temperatura

durante 24 horas para posteriores analises.

3.2. Analises quimicas

Todas as amostras foram analisadas antes e apés pasteurizagédo. Os
testes quimicos de frescor foram os seguintes:

(1) Nitrogénio da trimetilamina (N-TMA), segundo o métod de Dyer
descrito por Woyewoda et al. (1986). O extrato de TCA obtido da carne de
caranguejo reage com acido picrico para produzir um picrato altamente
colorido. Formaldeido €& adicionado ao extrato para fixar a amoénia e
monometilaminas para permitir a extracdo somente da TMA com tolueno.
Adicao de um alcali (25% KOH) facilita a extracdo da amina para a fase de
tolueno com subseqiiente formacéo do picrato. Dessa maneira, a TMA pode
ser quantificada através da leitura da absorbancia a 410nm em

espectrofotdbmetro e calculada pela seguinte férmula:

TMA = (X - B) x K (mg/100g de amostra ou mg%)

onde,
X = absorbéancia da solu¢gdo medida a 410 nm;
K = declividade da curva padrdao relacionando a

absorbancia e a concentracéo de TMA.

(2) Nitrogénio das Bases Volateis Totais (N_BVT) foi determinado
pelo método de microdifusdo Conway descrito por Uchiyama et al. (1974),

sendo a concentragdo calculada pela seguinte férmula:

N-BVT =(X-b)x 0,28 xa (mg/100g de amostra)
Fator de diluicao

Onde,
X = volume (mL) de HCL utilizado na titulaco.
B = volume (mL) de HCL gasto no branco.
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(3) pH medido em peagametro digital QUIMIS no homogenato de
carne de caranguejo e agua destilada na proporcao de 1: 9.

(4) Composicdo quimica centesimal. Proteina foi determinada pelo
método micro Kjeldahl (PEARSON, 1973). Os lipidios foram extraidos pelo
método de Soxhlet descrito por Nagakura (1972), usando acetona como
solvente na bateria Sabelin durante 16 horas. Umidade foi determinada por
dessecacao em estufa a temperatura de 105°C. Cinzas por incineracdo em
forno mufla a 550°C.

3.3. Andlises Microbiolégicas

(1) Contagem padréao de bactérias mesofilas em placas, coliformes
totais e coliformes fecais de acordo com Sharf (1972) avaliadas antes e apés
pasteurizacédo. Inicialmente foram pesados e homogeneizados 25g de cada
amostra para 225mL de solugdo salina peptonada a 0,1% (diluicdo 10™"). Em
seguida foram efetuadas diluicdes sucessivas até 10° para as analises de
contagem padrao de bactérias meséfilas em placas com o auxilio de contador
de colbnias e coliformes e contagem com auxilio da tabela de nimero mais
provavel (NMP).

(2) ldentificagbes das bactérias Staphylococcus aureus, Vibrio
cholerae, Vibrio parahaemolyticus e Salmonella spp. foram realizadas no
Laboratério Central de Saude Publica do Estado do Ceara (LACEN), utilizando
o aparelho de identificacdo de bactérias Automatic Vitek Lab Report da marca

Biomerieux Vitek.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1. Rendimento da carne de caranguejo extraida em laboratério

No presente estudo, o rendimento médio de carne das diversas partes
do caranguejo cozido em relagéo ao peso do animal inteiro vivo e em relacdo
ao peso do animal inteiro cozido, imobilizado ou ndo pela maquina SIAC

constam na tabela 1 e 2.

TABELA 1 — Dados sobre o rendimento da carne de caranguejo extraida em

laboratério sem o uso da maquina SIAC.

Rendimento (%)

Amostra Em relacdo ao peso do anima Em relagdo ao peso do animal
inteiro vivo inteiro cozido

Patas Abdomen Pereiépodos Patas Abdémen Pereiépodos

1 7,24 6,73 7,97 7,94 7,38 8,74
2 8,08 6,48 6,39 9,23 7,40 7,30
3 7,32 6,83 7,47 8,71 8,13 8,89
4 3,46 6,52 6,18 3,75 7,05 6,68
5 5,63 4,92 5,60 6,23 5,565 6,32
6 6,88 5,93 6,87 7,82 6,74 7,81
7 5,39 5,23 5,44 6,32 6,12 6,37
8 4,99 5,66 5,31 5,61 6,36 4,97
9 6,38 4,80 5,47 7,06 5,32 6,06
10 5,61 514 5,23 6,57 6,02 6,12
11 6,55 7,74 5,76 6,74 7,97 5,93
12 7,11 6,64 6,33 8,09 7,55 7,20
13 7,23 6,34 6,89 1,19 6,83 7,43
14 5,80 5,45 5,81 6,37 5,98 6,38
15 6,18 6,03 6,56 7,27 7,09 7,72

Média + dp' 6,42+0,82 6,09+0,97 6,36 +0,83 7,22+0,85 685+1,16 7,15+1,35 .

' dp = desvio padréo.
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TABELA 2 — Dados sobre o rendimento da carne de caranguejo extraida em
laboratério com o uso da maquina SIAC.

Rendimento (%)

Amostra Em relacdo ao peso do anima Em relagdo ao peso do animal
inteiro vivo inteiro cozido

Patas Abddmen Pereiépodos Patas Abdoémen Pereidpodos

1 8,69 8,78 8,27 9,48 9,57 9,02
2 8,18 9,48 8,04 9,58 11,10 9,41
3 8,44 7,58 7,88 9,26 8,31 8,64
4 8,80 11,77 7,31 10,19 13,63 8,47
5 9,70 6,88 7,48 10,51 7,45 8,10
6 7,15 6,75 11,02 7,70 7,28 11,87
7 10,01 8,93 5,50 10,84 9,68 5,96
8 7,00 7,28 8,19 7,78 809 9,10
9 6,11 8,97 5,96 7,08 10,38 6,90
10 10,00 8,66 3,36 11,29 9,78 3,79
11 7,93 6,76 8,39 8,14 6,94 8,62
12 7,21 6,42 6,18 8,65 7,70 7,41
13 8,72 8,17 5,46 9,04 9,30 6,22
14 8,07 747 8,60 9,31 8,27 9,02
15 9,54 9,08 5,22 11,17 10,64 6,11

Média+ dp' 8,52+1,81 8,63+1,92 8,01£137 9,59+1,13 9,70+1,13 9,01 £1,27

' dp = desvio padrao.

Considerando-se a soma de carne das diversas partes do corpo obteve-
se um rendimento médio em relacdo ao peso do animal inteiro vivo e em
relacdo ao animal inteiro cozido com e sem uso da maquina SIAC. A soma dos
rendimentos em relagdo ao animal inteiro vivo com o uso do SIAC foi de
23,88% e de 18,88% sem o uso do SIAC Ja a soma dos rendimentos em
relagdo ao animal inteiro cozido com o SIAC foi de 26,90% e de 21,22% sem a
maquina SIAC.

Ogawa et al. (1973) usaram um processo manual para extracédo da
carne de caranguejo uca e obtiveram um rendimento de 21,2% em escala de

laboratdrio.
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Observou-se também, sensorialmente, que os caranguejos amortecidos
através da maquina SIAC, apds cozimento, soltaram a carne mais facilmente
das carapagas, o que favoreceu o maior rendimento.

A grande vantagem da utilizacdo da maquina SIAC no beneficiamento
de caranguejos & a possibilidade da monitoragdo de pulsos elétricos o que
permitira a paralisacdo apenas momenténea dos animais, sendo possivel
retornar a sua atividade vital normal eliminando-se, portanto, um importante

ponto critico de contaminagéo.

4.2. Avaliagao quimica das amostras de carne de caranguejo

No que se refere a base volatil total, Trimetilamina e pH das amostras
congelada comercial e extraida em laboratério observou-se teores conforme
tabela 3.

TABELA 3 - Dados sobre os teores de base volatil total, trimetilamina e pH nas

amostras congelada comercial e extraida em laboratério.

N-BVT (mg/100g) N-TMA (mg/100g) pH
Amostra Sem Apbs Sem Apos Sem Apos
pasteurizacdo pasteurizacdo pasteurizagcdo pasteurizacdo pasteurizacdo pasteurizacdo
1 24,72 40,91 3,59 3,94 - 8,28
2 26,18 20,53 8,54 7,26 7,46 7,71
3 24,58 9,12 1,76 3,23 8,67 8,77
4 10,36 32,61 8,89 9,80 7,94 8,1
5 12,10 21,99 1,01 1,34 8,18 8,48
6 10,52 10,46 0,90 1,20 8,45 8,55
7 11,05 8,23 0,70 1,05 8,77 8,84
8 10,37 3,94 0,48 0,89 8,85 8,96

Amostras 1 a 6 = carne de caranguejo comercial congelada; amostras 6 e 8 = carne de

caranguejo cozida extraida em laboratério.

Os niveis de N-BVT da carne congelada variaram entre 10,36 a 26,18
mg/100g de carne de caranguejo. Na carne pasteurizada obteve-se uma
variacdo de 9,12 a 40,91 mg/100g. Ja os resultados para a carne extraida em
laboratério, os teores de N-BVT foram bastante inferiores, apresentando uma
variagdo compreendida entre 10,37 a 11,05 mg/100g de carne sem
pasteurizacdo e de 3,94 a 8,23 mg/100g de carne pasteurizacdo. Estes
resultados mostram que o uso da maquina SIAC foi fundamental para

manutenc¢ao da qualidade da carne de caranguejo.
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A quantidade de N-TMA da carne congelada comercial variou entre 0,90
a 8,89 mg/100g de amostra. Apds pasteurizagdo a variagéo foi de 1,20 a 9,80
mg/100g de amostra. Para as amostras de carne extraidas em laboratério, a
variacéo ficou compreendida entre 0,48 a 0,70 mg/100g de amostra sem a
pasteurizacdo e de 0,89 a 1,05 mg/100g de amostra apdés a pasteurizacgao.
Portanto, percebe-se nitidamente pelos resultados que o uso da maquina SIAC
teve grande influéncia na manutencédo da qualidade da carne de caranguejo,
independente de sofrer ou ndo a pasteurizacao.

Para Ogawa & Maia (1999), valores de N-TMA a partir de 7,0 mg/100g
na carne de lagosta foi associada com o odor desagradavel e N-BVT com até
25 mg/100g estaria com estado de frescor razoavel.

Quanto a composicao quimica da carne congelada comercial e ou
extraida em laboratério observou-se um contetido médio conforme tabela 4.
TABELA 4 — Dados sobre a composi¢cdo quimica das amostras congelada

comercial e extraida em laboratorio

Carne de caranguejo

Amostra Congelada comercial Extraida em laboratorio
Sem Com Sem Com
pasteurizacéo pasteurizacéo pasteurizagdo pasteurizacéo
Umidade (%) 75,63 +4,06 75,63 + 4,06 75,63 + 4,06 75,63 + 4,06
(média + dp”
Proteina (%) 75,63 + 4,06 75,63 + 4,06 75,63 + 4,06 75,63 + 4,06
(média + dp’
Cinzas (%) 75,63 + 4,06 75,63 + 4,06 75,63 + 4,06 75,63 + 4,06
(média + dp’
Lipidios (%) 75,63 + 4,06 75,63 + 4,06 75,63 + 4,06 75,63 + 4,06
(média + dp’

Amostras 1 a 6 = carne de caranguejo comercial congelada; amostras 6 e 8 = carne de

caranguejo cozida extraida em laboratorio.

Comparando as amostras pasteurizadas e nao pasteurizadas, no que diz
respeito a composi¢do quimica, nota-se que houve uma elevagao do teor de

lipidios e proteina e uma diminuicdo de umidade e cinzas.
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4.3. Avaliacédo microbiolégica das amostras de carne de caranguejo

Referente a quantidade de coliformes e contagem padrao das amostras
de carne congelada comercial e extraida em laboratério antes e apos
pasteurizacdo observou-se valores conforme tabela 5.

TABELA 5 — Dados sobre coliformes totais, coliformes fecais e contagem

bacteriana em amostras congelada comercial e extraida em laboratério.

Sem pasteurizacao Apos pasteurizacéo
Amostra coliformes coliformes contagem  coliformes coliformes contagem
totais fecais padréo de totais fecais padrdo de
col/g/37°C col/g/45°C bactérias  col/g/37°C col/g/45°C  bactérias
UFC/g UFC/g
1 2,3x10° 2,3x10° 1,8 x 10° Ausente  Ausente <10
) 240,0x10° 240,0x10° 2,88x10°  Ausente  Ausente 290
3 240,0x10°  2,3x 107 2,98x10°  Ausente  Ausente <10
4 240x10°  24,0x10° 1,8 x 10° Ausente  Ausente <10
5 9,3x10° 43x10° 1,6 x10° Ausente  Ausente <10
6 15,0 x 10° 43x10° 1,5 x 10° Ausente  Ausente <10
i 4,3 x 10 0,91 x 10? 1,5x10° Ausente  Ausente <10
8 0,91x10° 0,36 x 102 1,5x10* Ausente  Ausente <10

Amostras 1 a 6 = carne de caranguejo congelada comercial; amostras 7 e 8 = carne de
caranguejo cozida extraida em laboratério; UFC =unidade formadora de colénias; col =

coliformes; g = gramas.

O Padrdao microbiolégico estabelecido para carne de siri e similares
cozidos referente a coliformes totais & 5x10%g, coliformes fecais 5x10/g e
contagem padrdo de bactérias meséfilas em placas 10°%/g ( BRASIL, 2001). De
acordo com este padréo, no que se refere a coliformes totais presentes ou nao,
nas seis amostras de carne congelada comercial, nota-se que cinco amostras
estdo acima. Ja quanto a coliformes fecais todas as amostras estédo fora do
padrédo. E no que diz respeito a contagem padrdao de bactérias mesoéfilas em
placas uma amostra encontra-se dentro do padrao.

No tocante as amostras de carne extraidas em laboratério, todas estéo
dentro do padrao para coliformes totais e acima quanto a coliformes fecais.
Sendo que apés pasteurizagdo, todas as amostras (congelada comercial e
extraida em laboratério) apresentaram valores ausentes. Na contagem padréo

as amostras extraidas em laboratério estdo dentro do padrdo antes e apés
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pasteurizar. Sendo que apds pasteurizagdo, todas as amostras (congelada
comercial e extraida em laboratério) apresentaram valores ausentes e
contagem padrao <10 UFC/g. E de acordo com as analises realizadas no
LACEN verificou-se a auséncia de Salmonella spp., Staphylococcus aureus,
Vibrio parahaemolyticus e V. cholerae em todas as amostras.

Desde 1972, Ogawa et al.(1973) constataram a eficiéncia, em escala
laboratorial, da pasteurizagdo no processamento da carne congelada de
caranguejo observando-se uma reducéo na contagem bacteriana de 10° para
10*/g mantendo-se inalterada durante estocagem sob congelamento por 3
meses. N N o _r

Neste trabalho constatou-se a eficiéncia, em escala laboratorial, da
pasteurizacdo no processamento da carne congelada de caranguejo
eliminando-se coliformes fecais e totais, observando-se uma reducdo na
contagem total bacteriana, além de o produto apresentar um aspecto mais
atraente(coloragdo mais clara). Sugere-se que a embalagem devera ser com
material que suporte tratamento térmico (pasteurizagdo) como PVC ou “retort
pouch” e de preferéncia fechada a vacuo. E ideal usar agua corrente para um
resfriamento rapido. O congelamento deve ser rapido e abaixo de -20°C e a

estocagem abaixo de -18°C.
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5. CONCLUSOES

A utilizagdo da maquina SIAC melhorou o rendimento e a qualidade do
produto.

O rendimento de carne utilizando a imobilizagdo dos animais por pulsos
elétricos foi considerado satisfatério tanto em comparagdo com o animal inteiro
vivo, como em comparagdo com o animal inteiro cozido, apresentando
porcentagens superiores ao rendimento de carne dos animais nao
imobilizados. Visto que os animais imobilizados com o SIAC soltaram a carne
mais facilmente, o que favoreceu o rendimento.

Segundo valores de N-TMA para carne congelada comercial e ou
extraida em laboratério antes e apds pasteurizacdo, apenas duas amostras
encontraram-se acima do padrao da legislacao.

No que se refere a N-BVT, somente apés pasteurizacdo duas amostras
situaram-se acima do padrao estabelecido pela legislagcao.

De acordo com os valores apresentados percebe-se que uma amostra
de N-TMA e cinco amostras de N-BVT de carne pasteurizada apresentaram
valores menos elevados que a mesma amostra congelada. E provavel que este
resultado seja devido a ndao homogeneizagao da amostra durante a preparacao
do extrato, sendo assim parte do liquido da amostra pasteurizada pode ter sido
perdido e com ele certa quantidade de N-TMA e N-BVT.

O pH de todas as amostras situou-se acima de sete, considerado alto,
elevando-se um pouco mais apos pasteurizagao.

Quanto a composicdo quimica, as amostras pasteurizadas
apresentaram uma diminuicdo de umidade e cinzas e uma elevagao de
proteinas e lipideos quando comparadas com as mesmas amostras
congeladas. s '

Verificou-se a auséncia de Salmonella spp., Staphylococcus aureus,
Vibrio parahaemolyticus e V. cholerae em todas as amostras.

O processo de pasteurizacao foi eficiente, eliminando de maneira eficaz
os coliformes presentes na carne congelada comercial e ou extraida em

laboratério e diminuindo significativamente a contagem padrao de bactérias.
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