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RESUMO

ALVES, T. C. O. ELABORACAO E COPOSICAO FISICO-QUIMICA DA
FARINHA DE CAMARAO (Macrobrachium jelski) PARA CONSUMO
HUMANO. 2019. Trabalho de Conclusdo de Curso — Departamento de Engenharia de
Alimentos, Universidade Federal da Paraiba, 2019.

A espécie Macrobrachium jelskii conhecida vulgarmente no Brasil como camardo
“sossego”, é encontrada nas regides tropicais e subtropicais do planeta sendo bastante
consumido. O aproveitamento do camarao nas industrias gera uma grande quantidade de
residuos se tornando fontes de contaminagdo ao meio ambiente, através disso aumentar o
beneficiamento da matéria prima evitando o desperdicio de partes que geralmente ndo
seriam consumidos, sugerindo uma maneira de consumo para o camardo de forma a
agregar valor ao produto ap6s a adicdo da farinha nos mais diferentes produtos
alimentares. Este trabalho teve como objetivo utilizar o camarédo Macrobrachium jelskii
cozido e salgado através da elaboracdo da farinha para consumo humano através da
secagem convectiva em camada delgada. Foi realizada a caracterizacéo fisico quimica do
camardo usado como matéria prima, assim como a caracterizacdo fisico-quimica da
farinha obtida. Os resultados gerados revelaram elevados teores de proteinas (36,00%),
minerais (40,53%) e cloretos (27,30%). Através desses resultados conclui-se que a
utilizacdo da farinha para consumo humano € justificavel desde que tomando alternativas
para a diminuicdo do teor de sédio no produto final, ressaltando que seu uso trara

beneficios ndo sé a salide humana, mas também para 0 meio ambiente.

Palavras-chave: Camardo, Farinha, Andlise fisico-quimica



ABSTRACT

ALVES, T. C. O. ELABORATION AND PHYSICO-CHEMICAL CO-
POSITIONING OF SHRIMP FLOUR (Macrobrachium jelskii) FOR HUMAN
CONSUMPTION. 2019. Course Completion Work - Department of Food Engineering,
Federal University of Paraiba, 2019.

The species Macrobrachium jelskii commonly known in Brazil as "quiet" shrimp, is found
in tropical and subtropical regions of the planet being quite consumed. The use of shrimp
in industries generates a large amount of waste becoming sources of contamination to the
environment, thereby increasing the raw material processing avoiding the waste of parts
that would not normally be consumed, suggesting a way of consumption for shrimp in a
way to add value to the product after the addition of the flour in the most different food
products. The objective of this work was to use the prawns Macrobrachium jelskii cooked
and salted through the elaboration of the flour for human consumption through the
convective drying in thin layer. The physical chemical characterization of the shrimp used
as raw material was carried out, as well as the physical-chemical characterization of the
obtained flour. The results showed high levels of proteins (36.00%), minerals (40.53%)
and chlorides (27.30%). Through these results it is concluded that the use of flour for
human consumption is justifiable since taking alternatives for the decrease of the sodium
content in the final product, emphasizing that its use will bring benefits not only to human

health but also to the environment.

Key words: Shrimp, Flour, Chemical physical analysis



1 INTRODUCAO

Os camar6es exercem um grande papel nos ecossistemas aquaticos e ecoldgicos
(MAGALHAES, 1999). Eles agem sendo predadores de outros invertebrados
(KENSLEY; WALKER, 1982). Sdo organismos detritivoros, constituindo-se em presas
para peixes (BAUER, 2004). O estudo bioldgico desses camardes estabelece uma
metodologia basica para o delineamento de estratégias de manejo, uma vez que
proporciona uma melhor adequacéo no uso desse recurso natural, cessando a condicdo de
sobrepesca, e por meio disso, um aproveitamento abaixo do esperado. Uma extracdo
adequada dos recursos pesqueiros favorece a populacdo de pescadores artesanais,
assegurando renda e trabalho promovendo o avango socioeconémico da regido.
Reforcando que, a carcinocultura consegue ser uma alternativa de grande importancia
para a continuidade da produtividade de camardes e protecdo de populacdes naturais,
desta maneira ocorre a estimulagdo em grande escala em diversos paises (VALENTI,
1989 e 2008).

A maior parte das espécies de camardes de agua doce se inclui no género
Macrobrachium, que abrange 210 espécies, com grande distribuicdo geografica,
transcorrendo nas regides tropicais e subtropicais do planeta (SHORT, 2004). No Brasil,
foram encontradas 18 espécies pertencentes a esse género. Poucas dessas indicam uma
grande importancia econémica, como M. amazonicum, M. carcinus e M. rosenbergii
(VALENTI, 1998; VIEIRA, 2003; MANTELLATO; BARBOSA, 2005).

Contudo outras espécies, como M. jelskii, expbe uma grande importancia
regional sendo empregado como isca apropriada a pescaria e fonte alimenticia para a
populagéo ribeirinha, assim como uma parte importante na cadeia alimentar de ambientes
liminicos (CIRILO et al, 2011).

Macrobrachium jelskii dispde de algumas caracteristicas como seu habito
alimentar noturno e em locais de vegetacdo, que corresponde aos recursos abundantes
(WILLINER; COLLINS, 2002) e a habilidade de aguentar as condi¢cdes de quase
inexisténcia de oxigénio dissolvido no meio em que se encontra (BASTOS; PAIVA,
1959).

Considera-se que a geracdo anual de residuos das industrias de camardo é cerca
39 mil toneladas (LIMA et al., 2007). Geralmente, os mesmos sdo clandestinamente
enterrados, ou descartados no mar e rios, sobretudo em paises onde ndo existe um rigor

na fiscalizagdo ambiental. Estas acdes podem proporcionar sérios problemas ambientais



e a saude humana, ja que, a decomposicdo do residuo produz odores abnoxios,
estimulando o surgimento de insetos e outros animais que se tornam vetores de doencas
(ASSIS et al., 2008).

Por essa razdo, pesquisas tém analisado diferentes métodos de aplicacdo desses
descartes, introduzindo a elaboracdo de farinhas destinadas a alimentacdo animal e
remocdo de biomoléculas. A farinha de camardo mostrou um bom comportamento
zootécnico no momento que é incluida na alimentagdo de frangos de corte (LIMA et al.,
2007), poedeiras (ROSENFELD et al., 1997) e peixes (NWANNA et al., 2004;
CAVALHEIRO et al.,, 2007; GUILHERME et al., 2007; AZEVEDO et al., 2008).
Todavia, a elaboracgdo da farinha necessita do método de secagem e material utilizado.

A principal forma de venda do camardo M. jelskii em Jodo Pessoa é nas feiras
livres. Em feiras se torna a op¢do mais viavel para a maioria da populacao por se tornar
0 preco mais acessivel numa faixa de 20 reais o quilo e é vendido no mercado publico de
mangabeira sob a forma cozida e salgada.

Inimeras espécies de peixes, crustaceos e moluscos tém chamado a atencao para
as importantes fontes de nutrientes da dieta humana. A parcela comestivel desses animais
varia entre 70% a 85% de umidade, 1% a 1,5% de residuos minerais e 20% a 25% de
proteinas (BEIRAO et al., 2000).

Boa parte dos alimentos deteriora-se com grande facilidade. A partir desse
problema, foram indicadas algumas técnicas de conservacao dos alimentos, das quais, a
secagem, que é uma das mais utilizadas (CORNEJO et al., 2016).

O procedimento de secagem é uma das técnicas mais antigas quando se fala de
conservacao de alimentos para diminuir a atividade de agua do alimento, encarregado por
sua alta perecibilidade. Das muitas vantagens da secagem podemos mencionar que se
torna a melhor conservagdo do produto, reducdo do seu peso, tendo como consequéncia
a reducdo do custo de transporte e armazenamento em relacdo aos produtos enlatados e
congelados (SILVA, 2003; CORNEJO et al., 2016).
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Este trabalho tem como objetivo a elaboracao da farinha do camardo M. jelskii,
visando assim a diminuicdo do descarte de partes geralmente ndo aproveitadas e

agregacao de valor do camaréo inteiro tendo em vista sua rica composi¢éo nutricional.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Realizar andlises fisico quimicas (pH, atividade de &gua, umidade, lipidios,
proteinas, cloretos e cinzas) do camardo (matéria-prima);

Processar a farinha de camardo através da secagem convectiva em camada
delgada;

Realizar analises fisico quimicas (pH, Atividade de agua, umidade, lipidios,
proteinas, cloretos e cinzas) da farinha de camar&o obtida.

Utilizacdo em formulacGes alimenticias para o uso humano como biscoitos,

sopas desidratadas e saborizantes.
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3 REVISAO DA LITERATURA

3.1 CAMARAO (Macrobrachium jelskii)

A grande maioria das espécies de camardo de importancia comercial esta ligada
ao género Macrobrachium Bate, espalhado nas regides tropicais e subtropicais do mundo
(JALIHAL et al., 1993). De acordo com Holthuis (2000), este género é distribuido pelos
tropicos e indigena referente a todos os continentes, com excecdo da Europa. Hoje em
dia, existem cerca de 210 espécies do género Macrobrachium que sdo conhecidas no
mundo (SHORT, 2004), cujo 45 estdo registradas nas Américas e 18 no Brasil (MELO,
2003).

M. jelskii é considerada uma espécie de agua doce, muito encontrada em aguas
pretas, que possui vegetacdo marginal e substrato lodoso ou em aguas translicidas, com
gramineas e superficies de pedras e areia. Sua alimentacdo € de larvas de insetos, algas e
grdos do sedimento (MELO, 2003). Paiva e Barreto (1960) evidenciam que esta espécie
vive em aguas marginais e Iénticas. Segundo Montoya (2003), esta espécie se encontra
frequentemente associadas com raizes de plantas aquéticas, que sdo empregadas em
recursos nutricionais e protecdo para fémeas ovigeras e para individuos com seus estagios
de desenvolvimento diferentes, incluindo larvas.

Os “camardes-fantasma” como siao chamados, se tornaram uma das duas
espécies mais comuns existentes de serem coletadas na natureza, ou encontradas no
comércio brasileiro, ¢ o Macrobrachium jelskii e Macrobrachium amazonicum. Sendo
camardes transparentes e doceis, dispondo de pequenas pingas que usam para se alimentar
do ambiente em que vivem (SENFFT; ISHIKAWA, 2012).

A caracteristica mais tipica da espécie em questdo que ajuda na sua identificacao
¢ a forma do rostro que é longo e curvado para cima, ele fica localizado na parte frontal
da carapacga. No entanto, € importante lembrar que ndo é uma caracteristica especifica,
outras duas espécies que vivem no Brasil apresentam o rostro similar ao o M.
amazonicum e o M. rosembergii mais conhecido como “camarao da Malasia”. O oposto
destas outras espécies, dispde de reproducdo especializada, produzindo poucos ovos
grandes. Frequentemente, os jelskii também podem ter o rostro sendo mais curto, e reto
na base, sem uma crista notoria. Por ventura, 0s camardes da espécie M.

acanthurus podem ter um rostro parecido com os jelskii (SENFFT; ISHIKAWA, 2012).
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Os machos e fémeas possuem dimensdes semelhantes onde os machos séo
levemente menores, e a forma das garras também é idéntica. As fémeas apresentam
pleuras abdominais arqueadas e alongadas, originando uma camara de incubacéao, sendo
uma forma mais ténue do que em outras espécies. Do mesmo modo podem ser
identificados pela analise dos orgdos sexuais sendo dificil em animais vivos (SENFFT;
ISHIKAWA, 2012).

Uma forma de identificar a fémea do camardo € por meio de uma sela amarela
que surge proxima a regido da cabeca. Entretanto, esta sela se liga exatamente ao
momento em que ocorre o ciclo de reproducdo da fémea, assim nem todas as fémeas
possuem esta caracteristica (SENFFT; ISHIKAWA, 2012).

3.2 FARINHAS

A factibilidade de se aplicar residuos do pescado como matéria prima para a
producgdo de novos produtos esta inteiramente relacionada com a qualidade dos residuos
gerados nos locais de producdo. Pode estar ligada com a qualidade dos produtos
apresentados pelas empresas, ja que sdo fabricados ao mesmo tempo. Assim sendo, as
transformacdes de post-mortem dos pescados (processos enzimaticos e contaminagao
microbioldgica), sdo razbes que podem modificar a qualidade do residuo e prejudicar o
processo de aproveitamento desse material (GUZMAN, 1994).

No decorrer do processamento do camardo, na fase de descasque é produzida
uma grande porcdo de residuos sélidos que sdo constituidos pelo cefalotérax e pelo
exoesqueleto, que condiz com aproximadamente 40% do peso do animal. Estes residuos
possuem de 70 a 75% de agua (GILDBERG; STENBERG, 2001).

O pescado que é ignorado ainda no barco pesqueiro por razbes culturais e,
principalmente, pela desinformacdo dada ao pescador sobre uma possivel rota de
alternativas tecnologicas com baixo custo, complementa 100% da matéria-prima que
pode ser aproveitavel, sendo desaproveitavel um volume significativo de toneladas que
sdo descartadas diretamente no ambiente aquatico que correspondem a sua composi¢éo
nutricional. Esse subproduto tem um grande valor nutricional sendo bastante apropriado
para suplemento na alimentacéo, onde possui elevadas concentragfes de proteinas, rico
em quitina e minerais como calcio, fésforo e potassio. Toda via, esse mesmo lixo
alimentar proporciona um valor ilimitado quando se fala de nutrientes biodisponiveis, de

acordo de como se afirmou no processamento do fertilizante organico marinho, sendo
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positivo em culturas de hortalicas, indicando sua utilizacdo como componente organico-
mineral para biofertilizantes (FILHO, 1998).

Com o decréscimo da oferta e a elevada demanda de farinha e o 6leo de peixe
(FAO,2014), os fabricantes de racdes necessitam assegurar que os produtos cada vez mais
concorrentes e que preencham as exigéncias do produtor (considerando o “custo x
beneficio” da atividade) (BORGES, 2007). Uma das formas de mensurar a qualidade das
racOes é a através do estudo da digestibilidade, para desenvolver ragdes adequadas que
sejam capazes de proporcionar um alimento que desfrute de uma maior absor¢éo no trato
digestivo, possibilitando melhorias no cultivo e ao meio ambiente.

Tipicamente, as sobras da industria de filetagem, as conservas de pescado e 0s
rejeitos de camarao sdo designados a fabricacéo de farinha de peixe empregada para ragdo
animal a uma despesa mais elevada porque, na maior parte das regides brasileiras, esse
material nobre ndo é muito aproveitado. A formacéo dessas sobras atinge nos dias de hoje
valores que podem variar de 50% a 70% da matéria-prima original, isto é, que uma ampla
quantidade de nutrientes, procedentes do ambiente aquético, ¢ inutilizada diariamente no
Pais (ALOR, 1993; FILHO, 1999).

As racdes para peixes sao caracterizadas pela alta porcentagem de proteina. Para
que 0s peixes sejam capazes de crescer apropriadamente, eles tém a necessidade de obter,
na proteina dos alimentos, os aminoacidos fundamentais para a composicao do seu tecido
muscular e a formacdo de outras proteinas consideraveis para o funcionamento do seu

organismo.

3.3 COMPOSICAO E CARACTERISTICAS

A caracterizag¢do do camardo é feita por suas longas patas e abdome ndo dobrado
por baixo da carapaga. Menores que as lagostas, os camardes comuns podem medir até
20 cm de comprimento. A grande maioria das espécies identifica-se através do tamanho
reduzido e algumas apresentam dimensfes microscopicas. Sa0 vistos em mares, nas
costas maritimas, nos leitos lamacentos dos riachos, rios e lagoas, como também nos
locais alagados deixados pelas marés. Formam um importante elemento na cadeia
biolégica marinha, visto que servem de alimento para diversos peixes (CRUSTACEO,
2005).

Os camarfes possuem segmentos que se distinguem em grupos (Figura 1). O
cefalotorax anterior € firme e encoberto por exoesqueleto rigido, que contém quitina e

que recobre o dorso e as laterais (STORER et al., 1998). O tronco (térax e abdome) é
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menos semelhante que o cefalotdrax e a quantidade de seus segmentos podem mudar de
maneira caracteristica de um grupo para outro. Da mesma forma existe uma cauda
terminal portadora do &nus na sua base (BARNES, 1990). Muitos dos apéndices no
cefalotérax e no abdome estéo relacionados com a defesa, a alimentacédo, a locomocéo e

a reproducéo, possibilitando uma melhor exploracdo do ambiente (CRUSTACEO, 2005).

Figura 1 — Anatomia externa do camarao
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Fonte: http://segundoanobiologia.blogspot.com/2013/10/crustaceos.html

O celafalotérax do camardo tem uma quantidade proteica que consegue ser
aproveitado na melhoria de varios alimentos processados, até por que a proteina é um
elemento indispensavel na nossa alimentacdo, visto que configura a maior parte dos
nossos musculos, orgdos internos, tecidos cartilaginosos e igualmente dos tecidos
externos, como pele e os pélos, desta maneira, para 0s nossos tecidos, tenacidade e
elasticidade (MUNIZ et al., 2000).

Nos detritos do camardo estdo presentes substancias apropriadas como a quitina
e a quitosana, dois biopolimeros que dispdem de propriedades quimicas e bioldgicas
significativas. A quitosana proporciona a captura e a expulséo de gorduras através de um
dispositivo de excrecdo de acidos biliares. O Japédo € o maior mercado mundial (20 000
toneladas) de produtos que se derivam da quitina (FAO, 2009).
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3.4 SECAGEM DO CAMARAO Macrobrachium jelskii

A principal finalidade da secagem € prolongar a vida de prateleira dos alimentos
por meio da reducdo da atividade de &gua. Isso inibe o crescimento microbiano e a
atividade enzimética, mas a temperatura de processamento costuma ser insuficiente para
provocar a sua inativacdo (FELLOWS, 2006).

O tempo de vida util dos produtos alimenticios relaciona-se ao intervalo de
tempo em que o produto podera ser conservado em algumas condi¢es de temperatura,
umidade relativa, luminosidade, oxigénio etc., sendo a melhor forma de garantir seus
atributos sensoriais e nutricionais. Ainda assim, durante esse periodo ocorrem reacdes de
deterioracdo da qualidade (GONCALVES, 2011).

No processo de secagem de alimentos, o calor é fornecido a determinado
produto, que perde umidade até niveis adequados de conservacdo. Na obtencdo de
pescado seco, normalmente a secagem é a operacdo que segue a salga, obtendo-se o
pescado seco e salgado (RIBEIRO, 2008).

Embora a desidratacéo constitua basicamente uma operagao simples, requer uma
consideravel habilidade para conseguir as condigdes adequadas no processo. Se o grau de
desidratacdo ndo for suficiente, pode ocorrer o crescimento de fungos e bactérias e
consequentemente, o valor nutritivo do produto se reduz. Se desidratado além do
recomendado, existe o risco de reducdo da qualidade do produto (WINDSOR e
BARLOW, 1996).

A conduta dessa operacdo unitéria é representada por parametros de direcao que
podem variar de acordo com o processo. Normalmente, podemos salientar os que estao
ligados de modo direto ao produto a ser seco, sendo uma caracteristica do alimento e sua
dimensdo, e da semelhanca da forma que estdo correlacionados com o ar de secagem
composto de temperatura, velocidade e umidade, pois causam efeitos na taxa de secagem,
na umidade final do produto e no encolhimento, atributos diretamente relacionadas com
a qualidade e conservacdo do alimento (KARATHANOS, 1999; LEWICKI et al., 2003;
QUEIROZ et al., 2001; NICOLETI et al., 2001).

De acordo com Fiorese (2004), o secador de bandejas € um tipo de secador
bastante simples e versatil, sendo constituido essencialmente por uma camera de
secagem, onde as bandejas com o produto séo colocadas para a secagem pelo fluxo de ar.

As bandejas podem se de fundo fechado, com o fluxo de ar passando horizontalmente
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entre uma bandeja e outra, ou entdo de fundo perfurado, onde o fluxo de ar passa

perpendicularmente, através da bandeja com a amostra.



17
4 METODOLOGIA

O presente trabalho foi realizado no Laboratério de Tecnologia de Pescado e
Derivados — LABTEP do Departamento Engenharia de Alimentos, localizado no Campus
| da Universidade Federal da Paraiba — UFPB.

As anélises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratorio de Tecnologia de
Alimentos — LTA também localizado no CT/UFPB.

4.1 AQUISICAO DA MATERIA-PRIMA

O produto camardo Macrobrachium jelskii (Figura 2) foi obtido de um
fornecedor do Mercado Publico de Mangabeira localizado na cidade de Jodo Pessoa —
PB, no estado cozido e salgado e transportado em sacolas plasticas para o Laboratorio de
Tecnologia de Pescado e Derivados, onde foram mantidos em ambiente refrigerado até a
realizacdo da producéo da farinha e das andlises fisico quimicas tanto para a matéria prima

quanto para a farinha.

Figura 2: Camardo Macrobrachium jelskii cozido e salgado

[

Fonte: Autor, 219
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4.2 PREPARACAO DA FARINHA

As amostras foram acondicionadas em bandejas e submetidas a secagem. O
processamento de secagem foi realizado no Laboratorio de Tecnologia de Pescado e
Derivados, Campus I, UFPB, em secador convectivo de bandeja com uma temperatura de
60°+ 2° C de variacdo do equipamento, por um periodo de 4 horas, baseados no trabalho
de Cirilo et al., 2011, que utilizaram secador elétrico com circulacdo de ar e temperatura
média de 60°+5° C, durante 8 horas.

As amostras foram submetidas a pesagem antes do processo de secagem. A
matéria prima foi colocada em bandejas furadas como na Figura 3 para que pudesse
ocorrer uma boa circulacdo do ar durante o processo de secagem. Com esse procedimento
0 contetdo de umidade foi reduzido de modo que se obtivesse uma farinha que
conseguisse manter uma boa qualidade durante seu armazenamento.
processamento de secagem

Figura 3: Bandejas com matéria prima antes do

4

PR s

Fonte: Autor, 2019

Logo apds a secagem, as amostras foram pesadas e trituradas por um tempo
estimado de 5 minutos em liquidificador doméstico da marca Britania Diamante como
mostra na Figura 4 e posteriormente pesadas com o objetivo de se obter o rendimento.
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Figura 4: Liquidificador utilizado para a trituracdo apés a secagem

Fonte: Autor, 2019

A farinha obtida (Figura 4) foi armazenada em recipiente de vidro, embalados
em papel de aluminio e em seguida acondicionada em geladeira para evitar a oxidacao
lipidica. O fluxograma do processo de obtengdo da farinha pode ser visualizado na Figura
5.

Figura 5: Recipente de Armazenamento da farinha

Fonte: autor 2019
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Figura 6: Fluxograma da obtencéo da farinha

Secagem em secador a
Pesagem da Amostra 60° C por 4 horas. (Com
circulacéo forcada)

Obtencéo da Matéria-
Prima

Acondicionamento

Trituragdo Pesagem da Farinha

Fonte: Autor, 2019

Para verificar o rendimento da farinha de camardo processada, foi usada a

seguinte equagéo:
Rd= (Pf/ Pi) x 100
Para: Rd (%) = Rendimento
Pf (g) = Peso final da farinha obtida
Pi (g) = Peso inicial da matéria prima (Camarao)

4.3 ANALISES FiSICO QUIMICAS

A caracterizacdo foi realizada na matéria prima (camardo Macrobrachium

jelskii) e na farinha obtida.
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a) Umidade

Realizada através do método gravimétrico, que é fundamentada pela secagem do
material em estufa a 105° C até peso constante (LUTZ, 2008).

b) Cinzas

Residuo por incineracdo que geralmente sdo obtidas por igni¢do de quantidade
conhecida da amostra por aquecimento em temperatura préxima a (550-570) °C (LUTZ,
2008).

c) Lipidios

O Método de Bligh & Dyer é um método de extracdo de lipideos a frio. E
caracterizado por ser feito a frio, utilizando-se uma mistura de cloroférmio, metanol e
agua. A amostra € triturada juntamente com metanol e cloroférmio deixando formar
apenas uma fase. Depois mais cloroformio é adicionado, juntamente com a agua
estabelecendo-se assim duas fases. Os lipideos ficam na fase do cloroformio, que pode
ser removido por evaporacdo (LUTZ, 2008).

d) Proteinas

Foi determinado pelo método de Kjedahl utilizando-se fator de correcéo 6,25,
onde a amostra passa por trés etapas: digestdo, destilacdo e titulacdo. O método de
Kjeldahl baseia-se na transformacgdo do nitrogénio da amostra em sulfato de aménio
através da digestdo com acido sulfurico e posterior destilagdo com liberagcdo da amonia,
que é fixada em solugéo &cida e titulada (BRASIL, 2005).

e) pH

Foi utilizado o pHmetro de bancada com solugbes-tampédo de pH 4, 7 e 10
(LUTZ, 2008).
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f) Cloretos

Procedimento nas amostras com pH levemente alcalino em presenca de cromato
de potassio, como indicador (AOAC, 2000).

g) Atividade de Agua

Utilizado o equipamento Lab Master - NOVASINA para a anélise.

4.4 ANALISE ESTATISTICA

Os dados das amostras de camardo cozido/salgado e da farinha foram submetidos
ao teste t para amostras independentes ao nivel de 95% de confianca no Programa IBM
SPSS verséo 23.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 COMPOSICAO CENTESIMAL

O peso inicial do camardo salgado/cozido foi de 870 gramas. Apds a secagem
obteve-se um peso de 377 gramas e 0 peso da farinha obtida foi de 372 gramas, que
corresponde a um rendimento de 42,75% em relagdo ao peso inicial. Esse valor foi
inferior ao resultado obtido por Cirilo et. al., (2011) cujo rendimento médio obtido foi de
48,36%.

A literatura de Damasceno (2007) cita rendimento de 20,2% na farinha de
residuos de camardo L. vannamei in natura e de 15% para a farinha de cefalotorax de
camardo L. vannamei. Fernandes (2009), ambos produtos destinados ao uso na
alimentacdo humana. Na Tabela 1 apresenta os valores obtidos da composicao centesimal

do camaréo salgado/cozido e da farinha do camaréo.

Tabela 1: Composicéao centesimal do camardo in natura e da farinha do camarao

Parametros (%o) Camarao Farinha
(salgado/cozido)

Umidade 48,831+0,400 16,601+0,113
Cinzas 24,419+0,647 40,536+1,69
Lipidios 3,666+1,309 7,020£0,203
Proteinas 21,665+0,670 36,006+0,345

pH 8,440£0,043 8,566+0,085
Cloretos 16,954+0,684 27,303+0,227

Aa 0,682+0,000 0,639+0,001

Se p<0,05 ha diferenca estatistica entre as amostras; se p>0,05 ndo ha diferenca estatistica entre as
amostras

Através da analise estatistica pode-se perceber que os valores para umidade,
cinzas, proteinas, cloretos, Aa e lipidios diferiram estatisticamente entre si, enquanto so
pH ndo diferiu estatisticamente.

Os valores que foram obtidos para Aa e pH no camario “saburica” e da farinha
que foi obtido da matéria prima salgada/cozida estdo proximos dos valores citados em
Santos (2010), em relacéo a utilizag&o para consumo humano.

As qualidades intrinsecas do pescado, como a grande atividade de agua nos
tecidos, elevado teor de nutrientes, acompanhamento de enzimas tissulares e o pH da

carne aproximado da neutralidade beneficiam o crescimento microbiano, mudando a
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natureza quimica do produto (SOUZA et al., 2013). No decorrer do processo de
deterioracdo do pescado decorrem alteragcbes nos tecidos com formacdo de odores
resultantes de compostos volateis e rango (KAYIM, et al., 2010).

Em relacdo aos resultados obtidos para Aa, pH e lipidios do camardo
cozido/salgado e da farinha obtida estdo proximos também aos valores obtidos em Cirilo
et. al., (2011), com valores de atividade de agua 0,98 e 0,75, pH 8,87 e 7,73, lipidios 2,9
e 3,6, respectivamente.

Durante o processo de secagem ocorreram alteragdes nas percentagens dos
componentes da matéria-prima, uma vez que com a reducdo da quantidade de agua,
ocasionou um aumento da concentracdo de cinzas, proteinas e cloretos. A umidade do
camardo “saburica” salgado/cozido foi, apds o processo de secagem, reduzida de 48,83%
para 16,60%, tornando-se um alimento viavel para elaboracdo de novos produtos.

O valor encontrado de residuo mineral fixo na pesquisa em questdo foi de
24,41% e 40,53% para o camardo cozido/salgado e para a farinha respectivamente, valor
muito superior ao encontrado na literatura de Cirilo et. al., (2011). Isso pode ser explicado
pelo fato de que a salga/cozimento realizados na maioria das vezes pelos pescadores
(coletores), ¢é feita de maneira empirica, sem qualquer controle na quantidade de sal
utilizado na salga.

No estudo de Cirilo et al. (2011) foram observados no camardo M. jelskii in
natura e no salgado/cozido descabecado os valores de lipidios 2,8% e 7,8%,
respectivamente, onde estdo préximos aos valores obtidos neste estudo com 3,66% e
7,02% de camardo cozido/salgado e farinha respectivamente.

Os valores de proteinas obtidos foram de 21,66% do camardo cozido/salgado
que foi relativamente préximo ao de Cirilo et al., (2011) que foi de 18,12% e 36,00% da
farinha adquirida no processo de secagem que relativamente inferior ao trabalho ja citado
anteriormente de 45,37 a 51,27%.

Segundo Padilha (2006) o ferro hematinico que se encontra na hemogloblina e
mioglobina, presente no sangue, visceras e carnes em geral, aves e peixes, sua aplicagdo
pode colaborar para a suplementacdo de proteinas e ferro, além disso, proporcionar a
diminuicdo dos efluentes descartados no meio ambiente.

No Brasil, 0 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de peixe salgado
e peixe salgado e seco estabelece valores minimos de 10% de cloreto para pescado
salgado e seco (BRASIL, 1997).
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Os valores obtidos de cloretos foram 16,95% e 27,30% para 0 camardo
cozido/salgado e para a farinha respectivamente, onde se aproximaram aos valores de
Cirilo et. al., (2011) com valores de 0,82% e 25,26 respectivamente. Em contrapartida o
valor foi muito superior ao valor minimo de 10% para a farinha sendo praticamente o
dobro do permitido.

Visto que, a farinha de camardo possui caracteristicas fisico quimicas que
favorecem na nutricdo humana. E favoravel o andamento de seu estudo para uma maior
exploracdo e geracdo de valor da matéria-prima. Assim, analises microbioldgicas e
granulometria podem ser posteriormente aplicadas, garantindo assim um produto de
consumo humano apropriado. Além do uso da dessalga, para obtencdo da farinha, como
alternativa de maior saudabilidade pela refutagdo do teor de sal presentes em sua

composicao.
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CONCLUSAO

O camardo Macrobrachium jelskii pode ser facilmente utilizado como matéria
prima de baixo custo para a elaboracdo de produtos alimenticios, agregando um grande
valor a tais produtos como saborizantes, biscoitos e sopas desidratadas.

Contudo, mesmo com seu tamanho pequeno e baixo valor comercial, o
rendimento da farinha foi de 42,75% da amostra do camardo cozido/salgado na obtencao
de farinha, podendo assim ser de facil obtencdo, sendo uma OGtima alternativa de
saborizante para alimentacdo humana.

Foi verificado que a farinha de camardo M. jelskii possui alto valor nutritivo,
decorrente do elevado conteudo de proteinas, lipidios e minerais existentes em sua

composicao.
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