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RESUMO

Neste trabalho, objetivou-se avaliar a qualidade do
camarao marinho L. vannamei cultivado em agua doce
e em salgada, com énfase nos parametros fisicos e
sensoriais. Para os parametros fisicos foram realizadas
determinagdes de pH, capacidade de retengdo de
agua (CRA), perda de peso na cocgdo (PPC), textura
e cor (todas em triplicata). Para andlise sensorial
participaram do teste 30 provadores, de ambos os
sexos, com idade variando entre 23 a 49 anos, para
avaliar os camardes segundo os atributos de sabor,
odor, cor, textura e suculéncia e aspecto de preferéncia
geral. Em relacdo ao pH ndo houve diferenca
significativa (p<0,05) entre os dois tratamentos,
assim como para CRA e PPC. Os parametros de cor
(a*, b* e L*) mostraram uniformidade nos resultados,
tanto para o camardo in natura como para o cozido,
nao havendo diferencas significativas. Destacou-
se a textura que apresentou diferenca significativa
(p<0,05) entre os tratamentos, com valores de 1,03
a 1,34, corroborando com os dados reportados pela
equipe sensorial. Os pardmetros sensoriais analisados
ndo diferiram significativamente, com exce¢do para
os atributos de odor e cor, que foram superiores para
o camardo cultivado em agua salgada. Apesar disso
os dois tratamentos apresentaram qualidade sensorial,
fisica e quimica satisfatorias.
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ABSTRACT

This experiment aimed to evaluate the quality of
the marine shrimp L. vannamei farmed in fresh
and salt water, with emphasis on physical and

sensory parameters. For the physical parameters
pH determinations were performed, water holding
capacity (WHC), weight loss during cooking (PPS),
texture and color (all in triplicate). For sensory
analysis participated in the test 30 tasters, of both
sexes, aged between 23-49 years were used to assess
the shrimp according to the attributes of taste, odor,
color, texture and juiciness and overall preference of
appearance. Regarding the pH there was no significant
difference (p>0.05) between the two treatments, as
well as CRA and PPC. The color parameters (a *, b *
and L *) showed uniformity in the results for both the
shrimp in nature as for the cooked, with no significant
differences. The texture is highlighted where there was
a significant difference (p<0.05) between treatments,
with values from 1.03 to 1.34, confirming the data
reported by the panel. Sensory parameters analyzed
did not differ significantly, except for the attributes
of odor and color, which were higher for the shrimp
grown in salt water. Never the less the two treatments
showed sensory quality, as well as satisfactory
physical and chemical quality.
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INTRODUCAO

Os camardes estdo distribuidos nos climas
tropical e subtropical mundial, e sdo submetidos a
intensa pesca nos locais onde ocorrem, o que tem
causado o declinio dos estoques naturais. Por causa
da pressdo continua sobre os estoques pesqueiros
de camardes para consumo humano, o cultivo de
camarao (carcinicultura) se desenvolveu em muitos
paises como uma importante ferramenta para suprir a
fonte de proteina animal (LI et al. 2012).
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Esta atividade é bastante consolidada no Brasil,
tendo a regido nordeste como principal pélo produtor
do pais (POERSCH et al. 2006), destacando-se como
principais produtores, os estados do Rio Grande do
Norte e o Ceara, responsaveis por 95% da produgao
do pais (ROCHA & ROCHA 2010).

Atualmente, a espécie mais cultivadano Brasil e
no mundo € Litopenaeus vannamei, que se caracteriza
por ter parte do seu ciclo de vida associado aos
estuarios e manguezais, tolerando grande variagdes
de salinidade, viabilizando o seu cultivo tanto em
agua doce como em agua salgada (0-50 ppt), uma das
particularidades que fazem a espécie ser considerada
“rastica” (MCGRAW et al. 2002, SAMOCHA et al.
2002).

Com o desenvolvimento da carcinicultura
marinha pelo mundo, enfermidades virais e a
especulacdo imobiliaria forgaram produtores a
buscarem novas areas de producdo. Com o passar
do tempo, novas fazendas foram surgindo cada vez
mais longe das zonas litordneas e estuarinas, até
que os primeiros cultivos em agua oligohalina e
doce demonstraram viabilidade técnico-econdmica
(CAMPOS & CAMPOS 2006).

Por ser um animal osmorregulador, o
camardo marinho necessita manter constantes suas
concentracdes plasmaticas de sais, como o cloreto,
sodio, sulfato, magnésio, calcio e potassio. Em
aguas com baixas salinidades ha uma tendéncia
do animal em perder passivamente estes sais para
a agua, em especial via difusdo branquial, o que
afeta sua sobrevivéncia, qualidade e alguns padrdes
predeterminados geneticamente nesses animais, como
por exemplo coloragdo e sabor (FIGUEIREDO et al.
2006).

Diversos animais inclusive o0s crustaceos,
possuem a capacidade de alterar suas cores em
fungdo de uma série de estimulos ambientais ou por
alteragoes endogenas (MERIGHE et al. 2004). No
caso do camardo, o escurecimento da coloragdo da
agua, para uma cor com predominancia de coloragdo
marrom pode provocar o aumento da quantidade de
carotenoides (principalmente Astaxantina), que ira
influenciar diretamente no padrdo de coloragdo dos
camardes (OLIVEIRA et al. 2013), fazendo com
que os mesmos atinjam os critérios de avaliagdo de
coloragdo que sdo exigidos pelo mercado consumidor,
e principalmente o mercado externo. No entanto, esse
padrio tem sido alcangado com maior eficiéncia para
os camaroes cultivados em agua salgada, apesar disso

essa diferenca ainda € sem carater cientifico ja que
ainda sao escassos os dados cientificos que comparem
a qualidade entre camardes da mesma espécie
cultivados em agua doce e salgada.

A qualidade do produto pode ser considerada
sob o ponto de vista nutricional e por suas qualidades
sensoriais. Sabe-se que a presenca de certos
compostos, mesmo que em pequenas quantidades,
resulta em influéncia marcante nos aspectos sensoriais,
a exemplo dos carotenoides para a cor, do colageno
para a maciez, dos acidos graxos e outras substancias
volateis para o aroma, sabor ou “flavour” (SOUZA et
al. 2012).

Neste contexto para a avaliar os aspectos de
qualidade entre o L. vannamei cultivado em agua
doce e salgada deve-se considerar diferentes atributos
do mesmo, por exemplo o pH, os aspectos sensoriais,
os parametros de cor, textura, firmeza, capacidade
de retencdo de agua, resisténcia ao corte e perdas
na coc¢ao. Com isso, este trabalho teve por objetivo
analisar os aspectos de qualidade do camardo L.
vannamei cultivado em agua doce e salgada, com
énfase nos parametros fisico-quimicos e sensoriais.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados dois grupos amostrais, um
representado por animais cultivados em ambiente de
agua doce (0 ppm) sendo identificados como “AD”
e outro representado por animais cultivados em
ambiente de agua salgada (45 ppm) identificados por
“AS”. Foram utilizadas amostras de camarao branco
inteiro (Litopenaeus vannamei) provenientes de
cultivo comercial da cidade de Mossord, RN.

Logo apos a despesca, as amostras, com cerca
de 1 kg de camarao, foram acondicionadas em caixas
isotérmicas com gelo (propor¢ao 1:1) e transportadas
ao Laboratério de Analises Instrumentais e
Sensoriais (LANIS) da Universidade Federal Rural
do Semiarido. O tempo decorrido entre a despesca
e chegada ao laboratério ndo ultrapassou 24 h. As
amostras foram preparadas imediatamente apos
sua chegada ao laboratorio, sendo submetidas ao
processamento minimo, com as operagoes de retirada
de cabeca e casca, e lavagem superficial, em seguida,
foram devidamente identificados e armazenados em
refrigerador (5 °C) para posteriores analises.

Para a analise sensorial, as amostras foram
envoltas em papel aluminio e cozidas em agua em
ebuli¢do até atingirem temperatura interna de 72 °C
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(5 minutos), servidas em copos plasticos de 50 ml a
35 °C, devidamente codificados com numeros
aleatorios de trés digitos (MEILGAARD et al. 1999).

Participaram do teste 30 provadores nao
treinados, de ambos os sexos, com idade variando
entre 23 a 49 anos. Cada ficha de avaliacdo continha
seis escalas estruturadas de nove pontos, variando
entre zero e nove, para os registros dos julgamentos
em relacdo ao odor, cor, sabor, suculéncia, textura
e preferéncia geral sendo zero referente a nota que
menos gostou € nove a que mais gostou.

Para avaliar a qualidade fisica das amostras
foi determinado o potencial hidrogenidnico (pH),
capacidade de retencdo de agua (CRA), perda de peso
por cocgdo (PPC) do camarao fresco e apds a cocgao
foi verificado a forca de cisalhamento (Kgf/cm?) e os
parametros objetivos de cor (L*, a* e b*).

O pH das amostras foi determinado através
de pHmetro digital (HANNA® modelo HI 99163),
acoplado a um eletrodo de penetragdo, previamente
calibrado.

A capacidade de retencdao de agua (CRA) foi
determinada segundo a técnica de HAMM (1960),
pelo método de pressdo com papel-filtro e também
calculada segundo a metodologia adaptada de
OSORIO et al. (1998), que pesa-se a amostra inicial e
a amostra final, e por diferenca, calcula a quantidade
de agua perdida. Os resultados foram obtidos por
diferenga entre os pesos das amostras, antes e depois
de ser submetida a pressdo de 5 kg, durante cinco
minutos.

As perdas de peso durante a cocgdo (PPC)
foram calculadas pela diferenga de peso das amostras
antes e depois da cocgdo e expressas em porcentagem
(WARRIS 2003). As amostras de camario foram
envolvidas em papel aluminio e grelhadas até atingir
70 °C de temperatura interna.

A cor foi determinada em colorimetro Konica
Minolta, CM-700d/600d (Sistema CIE L*a*b*), cujo
sistema considera as coordenadas L* Iuminosidade
(preto/branco), a* teor de vermelho (verde/vermelho)
e b* teor de amarelo (azul/amarelo) (ZHANG et al.
2015).

As amostras usadas para PPC foram também
utilizadas para a analise da forga de cisalhamento (FC),
através do texturometro. A for¢a de cisalhamento foi
registrada em texturdmetro (TEXTURE ANALYZER
TA-XT-125) acoplado ao dispositivo Warner-Bratzler
(HDP/WBV) (QUEIROGA et al. 2014), os resultados
foram expressos em kg-f (quilograma forca), obtidos

pelas médias de forca maxima de ruptura das amostras.

Para verificar a qualidade microbiologica
do produto a ser ofertado nos testes foram
realizadas analises microbiologicas utilizando a
metodologia proposta pela Instrugdo Normativa
62/2003 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (BRASIL 2003) para identificar a
presenca de Staphylococcus spp., Coliformes a 35 °C
e 45 °C e Salmonella sp. Os resultados das analises
microbiologicas foram expressos em UFC/g para
Staphylococcus spp. e em NMP/g para Coliformes a
35°Ce45°C.

Os dados das analises fisicas e sensoriais
foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e
as médias foram comparadas pelo teste de t Student
ao nivel de 5% de significancia, com o auxilio do
programa SISVAR versao 5.6.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os perfis sensoriais para os camardes
analisados, estdo representados graficamente na
Figura 1, onde nao foi observado diferenca (p>0,05)
nos atributos sabor, textura e suculéncia. Ja para os
atributos odor ¢ cor, as amostras de camarao cultivado
em agua salgada apresentaram maiores médias
diferindo estatisticamente das amostras de camarao
cultivado em agua doce (Tabela 1).

Segundo SOUZA et al. (2012), os organismos
aquaticos sdo suscetiveis a absor¢do de substancias
quimicas presentes no ambiente de cultivo, como a
geosmina e 2-Metilisoborneol que sdo resultantes da
alta taxa de decomposicao algal, sendo responsaveis,
respectivamente, pelo cheiro de terra e bolor ou
mofo na agua. Ainda, segundo os mesmos autores
o pescado cultivado em agua doce € mais suscetivel
a absor¢do dessas substincias por possuirem maior
permeabilidade através das branquias. Tal fato pode
estar associado as menores notas obtidas nos atributos
odor e cor pelas amostras de camarao cultivado em
agua doce.

O teste de preferéncia demonstrou que 83%
dos provadores preferiram o camarao cultivado em
agua salgada, enquanto 17% preferiram o camarao
cultivado em agua doce (Figura 2). Essa diferenca
entre a aceitagdo dos camardes pelos julgadores esta
relacionada com preferéncias pessoais e diferentes
percepgdes, pois nenhum provador conhecia os
produtos previamente, nem sabiam quais seriam os
tratamentos aplicados durante a analise sensorial.
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Figura 1. Perfil sensorial descritivo dos camardes cultivados em agua doce e em agua salgada.
Figure 1. Sensory descriptive profile of freshwater and saltwater prawns.

Tabela 1. Caracteristicas sensoriais dos camardes cultivados em agua doce e agua salgada obtidas através da
analise descritiva quantitativa (ADQ).
Table 1. Sensorial characteristics of shrimp cultivated in freshwater and salt water obtained through quantitative
descriptive analysis (ADQ).

Descritores Sensoriais AD AS

Sabor 3,93 £1,99° 4,41 +2,30*
Odor 4,65 +2,45° 6,28 £2.61°
Cor 4,14 +£2,15° 6,21 +1,70°
Textura 5,86 £2,01° 6,41 +£1,66*
Suculéncia 5,76 £2,08° 6,41 +1,66*

+b Valores seguidos de mesma letra nas linhas ndo diferem significativamente pelo teste t de Student (p>0,05),
(média+DP, n=30). AD: 4gua doce, AS: dgua salgada.

m AGUA SALGADA

" AGUA DOCE

Figura 2. Preferéncia dos provadores para as amostras testadas.
Figure 2. Preference of the tasters for the tested samples.
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Segundo MADRID (2011), o principal
pardmetro relacionado ao sabor dos crustaceos ¢ a
salinidade da agua de cultivo. De acordo com o autor,
as espécies cultivadas em ambientes de dgua doce tém
menos “sabor a pescado” que as cultivadas em agua
salgada, pois a pressdo osmotica € menor nas espécies
de agua doce. Existindo assim menores quantidades
de compostos intracelulares responsaveis pelo sabor.

Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados
das analises fisicas realizadas nas amostras de
camarao cultivado em agua doce e salgada. Os
valores relativos as analises de pH ndo apresentaram
diferenca significativa (p>0,05) entre os dois
tratamentos analisados. Apresentando valores médios
de pH dentro dos limites considerados aceitaveis
para pescado fresco, segundo a legislagdo vigente no
territorio nacional - RIISPOA (BRASIL 1952), que
estabelece uma faixa de pH, variando de 6,5 a 6,8 para
a carne (musculo) de pescado fresco. Desse modo, os
valores obtidos indicam que ndo ocorreram processos
deteriorativos, os quais normalmente elevam o pH,
em funcdo do acumulo de bases volateis produzidas
pela atividade microbiana, sendo assim, quanto maior
o valor do pH maior a atividade bacteriana (JAY 2005,
TAVARES & GONCALVES 2011).

No aspecto colorimétrico, os valores de
intensidade de cor vermelha (a*) e de amarelo
(b*) das amostras diferiram (p<0,05), no qual o
camardo cultivado em dagua salgada apresentou
menor intensidade da cor vermelha e amarela. Ja
na luminosidade (L*) n3o houve diferenca entre as
amostras. Apds a cocgdo, houve um acréscimo em
todos os parametros de cor, porém os tratamentos nao
diferiram. Segundo CIANCI et al. (2002) diferencas
de coloracdo entre camardes frescos e cozidos sdo
devido ao efeito batocrdmico que € responsavel por
quebrar a astaxantina, que ¢ a proteina presente no
camarao fresco, a astaxantina livre absorve a luz a
470-472 nm (amarelo, laranja e tons de vermelho).
Uma vez que este composto se liga a proteina, existe
uma mudanga no comprimento de onda de 580 nm
(verde, azul ou ptrpura).

A capacidade de retencdo de agua (CRA) ndo
apresentou diferenca (p>0,05) entre os tratamentos
analisados, e as amostras possuiram em média 60%
de capacidade de reter agua, corroborando com os
valores encontrados por QUEIROGA et al. (2014). Os
altos valores de CRA representam que a perda de peso
¢ reduzida, indicando manutencdo da palatibilidade
e valor nutricional da amostra (GUERRA 2010),

neste sentido, a CRA tem forte importidncia no
desenvolvimento e na apreciagdo das caracteristicas
sensoriais, no valor nutritivo, no valor comercial e na
atitude tecnolégica da carne (ORDONEZ et al. 2005).

Os valores referentes a perda de peso no
cozimento (PPC) também ndo apresentaram diferencas
(p>0,05) entre os tratamentos de agua doce ¢ salgada,
com 42,55 e 39,88, respectivamente. A perda de
peso no cozimento € uma importante caracteristica
de qualidade, associada ao rendimento da carne no
momento do consumo (PARDI et al. 1993), sendo
influenciada pela capacidade de retencdo de agua nas
estruturas da carne (BOUTON et al. 1971). Além das
caracteristicas de qualidade, as perdas por cocgdo
também influenciam a cor, a for¢a de cisalhamento ¢
a suculéncia da carne (BONAGURIO 2001).

Em relagdo a textura houve diferenca (p<0,05)
entre as amostras, a forca de cisalhamento foi maior
para o camarao cultivado em agua salgada. De acordo
com KUBITZA (1999), diversas caracteristicas das
carnes do pescado cultivado, como o teor da gordura,
a coloragdo e a textura, podem ser significativamente
influenciadas pela composi¢do das ragdes e pelo
manejo alimentar.

A qualidade dos camardes ofertados na
analise sensorial ¢ de grande relevancia. Para tanto,
foi realizado uma analise microbioldgica prévia nas
amostras para garantir a seguranga dos provadores.
Os resultados das analises do camar@o in natura nos
dois tratamentos encontram-se na Tabela 3.

Os padrdoes microbiologicos sanitarios de
alimentos sdo regulados pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) na Resolucdo RDC
N° 12 de 2 de janeiro de 2012. Observou-se que
todas as amostras analisadas estiveram dentro dos
limites propostos pela legislacdo vigente para pescado
fresco. No que diz respeito as analises de coliformes
termotolerantes a 35 e 45 °C, foram observados valores
iguais (< 3) para todas as amostras, que ¢ inferior ao
valor estabelecido pela legislacao brasileira (BRASIL
2001). Nao foi encontrado Staphylococcus spp. em
nenhuma amostra analisada, a ANVISA, estabelece
padrdo microbiologico para Staphylococcus spp. em
camardes da ordem de 5,0 x 10> UFC/g (BRASIL
2001). A Salmonella sp. esteve ausente em todas as
todas as amostras, conforme estabelecido pela Anvisa
que estabelece a auséncia de Salmonella sp. a cada 25
g de produto como requisito de seguranga alimentar
para os crustaceos (BRASIL 2001).
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Tabela 2. Caracterizagao fisica e quimica para Litopenaeus vannamei cultivado em agua doce e salgada.
Table 2. Physical and chemical characterization for Litopenaeus vannamei grown in fresh and salt water.

Analises AD AS
pH 6,35+0,052 6,59+0,252
Fresco
a* 0,24+0,26* -0,91+0,45°
b* 1,29+0,392 -0,58+0,78°
L* 37,69+3,64% 41,28+5,56*
Apos a cocgdo
a* 18,78+6,17% 11,47+2,122
b* 6,35+0,052 6,59+0,25%
L* 59,72+10,87* 60,42+14,98*
CRA (%) 58,67+8,08* 61,00+5,122
PPC (%) 42,55+1,602 39,88+4,91?
Textura

1,03+0,09% 1,34+0,10°
(Kgf)

“bValores seguidos de mesma letra nas linhas ndo diferem (p>0,05) pelo teste t de Student (média+DP, n=3). AD:
agua doce, AS: agua salgada, CRA: capacidade de reteng@o de agua, PPC: peso pos cocgdo.

Tabela 3. Analise microbiologica do Litopenaeus vannamei cultivado em agua doce e salgada.
Table 3. Microbiological analysis of Litopenaeus vannamei grown in fresh and salt water.

Coliformes a 35°C  Coliformes a 45 °C  Staphylococcus spp.
Amostra (NMP/g) (NMP/e) (UFC/g) Salmonella sp.
AD <3 <3 <1,0x 10! AUSENTE
AS <3 <3 <1,0x 10! AUSENTE

NMP/g — nimero mais provavel, UFC/g — unidades formadoras de colonias/g. AD: agua doce, AS: agua salgada.

Deste modo, os resultados evidenciaram a
manipulacdo adequada na captura, processamento e
exposicao em condigdes adversas quanto ao tempo/
temperatura e a qualidade das amostras de camardo
que posteriormente foram servidas na analise
sensorial.

CONCLUSOES

Apesar da maior preferéncia dos avaliadores
pelo camardo cultivado em agua salgada, o camarao
cultivado em agua doce foi semelhante nos principais
atributos sensoriais, como sabor, textura e suculéncia.
Em relagdo aos parametros fisicos de qualidade ambas
amostras apresentaram bons indices. Assim, o cultivo
da espécie marinha Lifopenaeus vannamei em agua
doce desponta como uma alternativa, possibilitando

a utilizacdo de areas mais distantes do litoral para a
pratica da atividade, mantendo a qualidade da matéria
prima.
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