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RESUMO - Objetivo deste trabalho foi avaliar o processo de defumacdo em camarfes-rosa (Farfantepenaeus brasiliensis)
preparados com e sem a carapaga, por meio da composicdo proximal e caracteristicas sensoriais. Desta forma, foram utilizadas
60 caudas (abddmen) de camarfes com peso médio individual de 16,67 g, sendo divididos em dois tratamentos, com e sem
carapaga. Apos a defumacdo, foi realizada a avaliacdo sensorial, utilizando 0 método de estimulo simples e amostras de 90 g
foram armazenadas (-15 °C) para posterior analise de composi¢do proximal. Os camarfes defumados apresentaram valores
médios de proteina bruta (28,93%), umidade (62,15%), lipidios (1,30%) e cinzas (8,14%) superiores aos dos camardes in
natura (88,72%; 10,36%; 0,43% e 0,92%, respectivamente). Ndo houve efeito da presenca ou auséncia da carapaca na
composicdo proximal dos camarfes defumados (p < 0,05). A respeito da avaliagdo sensorial, os provadores apresentaram
preferéncia as amostras de camardo com auséncia de carapaga, por meio das notas atribuidas na analise. Dentre as
caracteristicas avaliadas, houve diferenca (p < 0,05) na aparéncia e no sabor. O processo de defumagdo alterou positivamente a
composicao proximal dos camardes, que tiveram boa aceitagdo pelos provadores.

Palavras-chave: alteragdo quimica, conservacao, processamento, tecnologia do pescado.

SENSORY CHARACTERISTICS AND CHEMICAL COMPOSITION OF PINK SHRIMP
(Farfantepenaeus brasiliensis) SMOKED WITH THE PRESENCE AND ABSENCE OF
THE CARAPACE

ABSTRACT - The objective of this study was to evaluate the smoking process in pink shrimp (Farfantepenaeus brasiliensis)
prepared with and without the shell, through the proximal composition and sensory characteristics. Thus, we used 60 tails
(abdomen) shrimp with individual average weight of 16.67 g, were divided into two treatments, with and without shell. After
curing, they were evaluated sensorily, with 30 tasters, using a simple stimulation method and 90 g samples were stored (-15
°C) for later analysis of proximal composition. The smoked shrimp showed average values of crude protein (28.93%), moisture
(62.15%), lipids (1.30%) and ash (8.14%) higher than shrimp in natura (88.72%, 10.36%, 0.43% and 0.92%, respectively).
There was no effect of the presence or absence of the shell in the proximal composition of smoked shrimp (p < 0.05).
Regarding the sensory evaluation, the tasters showed preference to shrimp samples with no shell, through the grades given in
the analysis. Among the characteristics evaluated were no differences (p < 0.05) in appearance and flavor. The smoking
process positively changed the proximal composition of shrimp and were approved by the tasters.

Key words: chemical alteration, preservation, processing, technology of fish.

INTRODUCAO

A pesca e aquicultura mundial contribuiram com
140,8 milhdes de toneladas do pescado destinado ao
consumo humano, tendo proporcionado um consumo
médio per capita de 19,7 kg, 0 mais alto ja registrado. A
producdo mundial de camardes, capturados e de cultivo,
encontra-se com aproximadamente 4 milhGes de toneladas,
sendo 0 segundo grupo pesqueiro mais importante
comercializado no mercado internacional (FAO, 2016).

Os camardes do género Farfantepenaeus sdo
popularmente conhecidos como camardo-rosa e constituem
um dos grupos de crustdceos mais explorados em toda
costa brasileira (MPA, 2010). Esses animais séo
comercializados nos entrepostos brasileiros sem distin¢do
de espécie (LOPES et al., 2012).

Devido a sua alta qualidade nutricional, o pescado
representa uma importante fonte proteica (KUBOTA et al.,
2012), além de ser rico em lipidios, minerais e vitaminas

"Mestre no Programa de P6s-Graduagio em Recursos Pesqueiro e Engenharia de Pesca, Universidade Estadual do Oeste do Parana, UNIOESTE, Grupo de
Estudos de Manejo na Aquicultura — GEMAg, Rua da Faculdade 645, Jardim La Salle, CEP: 85903-000, Toledo, Parana, Brasil. E-mail:

2Dr., Professor da UNIOESTE. E-mail: altevir.signor@gmail.com; wilsonboscolo@hotmail.com



mailto:thiberiocs@hotmail.com
mailto:joanadmrocha@hotmail.com
mailto:vaguinho1@gmail.com
mailto:bridi.vinicius@gmail.com
mailto:altevir.signor@gmail.com
mailto:wilsonboscolo@hotmail.com
http://dx.doi.org/10.18188/1983-1471/sap.v16n1p133-136
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A, D e do complexo B, proporcionando assim, inimeros
beneficios para a sadde humana. Entretanto, ele apresenta
elevada atividade de 4&gua e gorduras insaturadas
facilmente oxidaveis, que propiciam um excelente meio de
cultura para microrganismos patogénicos, tornando-o um
alimento altamente perecivel (PRENTICE et al., 2005).

O emprego de tecnologias no processamento de
pescado, além de agregar valor, pode ser utilizado como
um método para aumentar o periodo de conservacdo da
matéria-prima (DE FREITAS et al., 2011). Além do mais,
pode servir como um incentivo ao seu consumo, uma vez
que o consumidor busca alimentos de facil e rapido
preparo (DE SOUZA et al., 2004; GONCALVES, 2011).
Nesse sentido, 0 emprego da técnica de defumagdo, além
de realcar caracteristicas sensoriais, também promove
aumento no tempo de conservacdo do produto, devido a
diminuicdo da umidade e pelos compostos fendlicos
oriundos da combustdo da madeira (DE SOUZA et al.,
2004). Esse processo contribui para realcar caracteristicas
sensoriais desejaveis como cor, aroma, sabor e textura ao
produto defumado (ASSIS et al., 2009).

Em vista dos diversos beneficios do processo de
defumacéo, o consumo de camardo defumado possibilita
uma alternativa para a alimentacdo humana, uma vez que
esse crustaceo apresenta em sua estrutura muscular,
proteinas de boa qualidade, juntamente com minerais e
baixas quantidades de lipidios totais (SANTOS et al.,
2007). Dessa forma, o objetivo do presente estudo foi
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do camardo-rosa
(Farfantepenaeus brasiliensis) submetido ao processo de
defumacéo.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado no Laboratorio de
Tecnologia do Pescado e Laboratério de Qualidade de
Alimentos (LQA) do curso de graduacdo de Engenharia de
Pesca da Universidade Estadual do Oeste do Parana-
UNIOESTE, campus de Toledo, PR.

Foram utilizadas 60 caudas (parte posterior ao
cefalotérax, também denominado como filé) de camardes-
rosa (Farfantepenaeus brasiliensis) com peso médio de
16,67 g, adquiridos comercialmente. As caudas dos
camardes in natura apresentaram composi¢do fisico-
quimica média de 88,72% de umidade, 10,36% de proteina
bruta, 0,43% de lipideos e 0,92% de cinzas. Os camardes
foram lavados em é&gua clorada e posteriormente divididos
em duas amostras contendo 30 exemplares cada,
perfazendo dois tratamentos, camardo com e sem carapaca.
Os camardes foram imersos em solucdo de salmoura a
20% de concentracéo acrescida de 5% de um combinado
comercial de ervas aromaticas desidratadas (cebola, alho,
alecrim, manjerico, cebolinha e salsinha) por 15 min. Em
seguida, a salmoura foi drenada para retirada do excesso
de sal, a fim de impedir a formagdo de cristais de sal
durante o processo de defumacdo (Adaptado de DE
SOUZA et al., 2004; FRANCO et al., 2013).

O tipo de defumacdo utilizado foi o método a
guente, para tanto, os camardes foram dispostos sobre tela
metalica dentro do defumador de inox (Defumax® 72L), a
uma temperatura de 50 °C por 60 min para fazer a secagem
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parcial, conforme recomendado por De Souza et al.
(2004). Em seguida, a temperatura foi elevada a 90 °C,
para inicio do processo de defumacdo, propriamente dita,
onde permaneceu por mais 120 min. Foi utilizada
serragem de eucalipto rosa e folhas de louro como
combustivel para producdo da fumaca (Adaptado de DE
SOUZA et al., 2004; FRANCO et al., 2013).

Ao término do processo de defumacdo, amostras
de cada tratamento foram identificadas e armazenadas (-18
°C) para analise centesimal, e os demais camarfes foram
destinados a anlise sensorial.

Para a analise sensorial, participaram 30
julgadores ndo treinados, distintos e escolhidos
aleatoriamente no campus da UNIOESTE, Toledo, PR,
conforme recomendado por Teixeira (2009). Os julgadores
receberam orientacdo do método e procedimento da
avaliacdo, e as amostras foram apresentadas, devidamente
identificadas com numeros aleatdrios. Os atributos
avaliados foram aparéncia, cheiro, sabor, textura e
intensidade de sal.

Utilizou-se uma escala hedo6nica verbal de 7
pontos, variando de 0 a 6 (0 - ndo gosto muito; 3 - gosto
nem desgosto, e 6 - gosto muito), adaptado ao proposto por
Dutcosky (2007).

Para avaliar a composicdo fisico-quimica
(umidade, proteina, lipideos e cinzas) dos camardes, foram
realizadas andlises centesimais para 0s camardes
defumados, em triplicata, de acordo com metodologia
descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Para a
determinagdo de umidade, foi calculada a perda de peso
das amostras em estufa (TECNAL, Modelo: TE-393/1) a
105 °C, apds 72 h. Para a determinagdo do teor de cinzas,
realizou-se calcinacdo das amostras em mufla a 550 °C,
onde considera-se a diferenga entre o peso inicial e ao final
do processo. O teor de lipideos foi determinado utilizando
destilador (TECNAL, Modelo: TE-044) para extracdo
lipidica através de éter de petrdleo, onde foram calculados
pela diferenca no peso inicial e final, ap6s a evaporagdo
total do éter. O teor de proteinas foi determinado pelo
método Kjedahl, utilizando destilador de nitrogénio
(MARCONI, Modelo: MA-036).

A andlise estatistica foi conduzida a partir da
aplicacdo de teste ndo paramétrico de Friedman a 5% de
probabilidade, para os dados de caracteristica sensorial,
visto que 0s mesmos ndo apresentaram distribuicdo
normal. Para os resultados de composi¢do fisico-quimica
das amostras, foi empregada andlise de variancia (ANOVA
— one way) ao nivel de 5% de probabilidade, através do
software estatistico Statistica 7.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

N&o houve diferenca significativa (p < 0,05) nos
teores de umidade, proteina, lipideos e cinzas dos
camardes defumados (Tabela 1).

Considerando que o método de defumacdo
provoca a diminui¢do da umidade (GONCALVES, 2011) e
por consequéncia, 0 aumento da concentracdo dos
constituintes  quimicos, isso esclarece o0s valores
observados para proteinas e lipideos nos camardes
defumados. Resultado semelhante foi descrito por Silva et

Sci. Agrar. Parana., Marechal Candido Rondon, v. 16, n. 1, jan./mar., p. 133-136, 2017



Caracteristica sensorial...

al. (2010), em que o processo de defumacdo reduziu
significativamente a quantidade de agua no camardo de
agua doce (Macrobrachium rosenbergii), de 78% do
camardo in natura a cerca de 49% de umidade posterior a
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defumacdo. De acordo com Lira et al. (2013), o aumento
do teor de cinzas esta relacionado com a absorcdo de
cloreto de sédio (NaCl) pelo misculo durante o processo
de salmoura, ao qual as amostras foram submetidas.

TABELA 1. Composicédo centesimal de camardo-rosa (Farfantepenaeus brasiliensis) defumado com e sem carapaga.

Variaveis Umidade (%) Proteina (%) Lipideos (%) Cinzas (%)
Sem carapaca 61,41 +241 29,88+ 0,32 1,26 £ 0,41 8,45+ 0,89
Com carapaca 62,88 = 0,60 27,98 + 0,66 1,35+ 0,44 7,84+ 0,20

Furuya et al. (2006) relataram valor superior de
lipideos no camardo de A&gua doce Macrobrachium
amazonicum in natura (1,5%), onde ao contrdrio do
presente estudo, utilizou individuos inteiros, o que justifica
esse elevado teor de lipideos, uma vez que a maioria dos
crusticeos  apresenta  suas  reservas  energéticas
(hepatropancreas) no cefalotérax e ndo na cauda, como foi
a matéria-prima utilizada neste estudo.

Em geral, os teores de umidade, proteina, lipideos
e cinzas foram aproximados aos descritos por Taco (2011)

para esta mesma espécie: 89,1% de umidade, 10% de
proteina, 0,5% de lipideos e 0,8% de cinzas. Estabelecendo
comparagdo com outras espécies de pescado, ficando
evidente a alteracdo na composicao fisico-quimica ap6s o
processo de defumacdo (MOURA et al., 2002; DE
SOUZA et al., 2004; GONCALVES; CEZARINI, 2008).

Dentre as caracteristicas avaliadas, houve
diferenga (p < 0,05) na aparéncia e no sabor dos camardes
(Tabela 2).

TABELA 2. Notas médias das caracteristicas sensoriais dos camardes defumados.

. Tratamentos
Caracteristicas Valor de p
Com carapaca Sem carapaga
Aparéncia 3,59+0,87 a 4,03+0,73b 0,020
Cheiro 3,69+0,92a 3,79+0,86 a 0,563
Sabor 3,86 £0,95a 4,31+084b 0,029
Textura 365+1,17a 4,07+0,84a 0,108
Intensidade de sal 391+x14a 393+122a 0,637

Meédias na mesma linha seguidas de letras diferentes diferem entre si pelo teste Fredman (p < 0,05).

Os provadores apresentaram preferéncia as
amostras de camardo sem carapaga. A ligeira diferenca da
média das notas observadas, principalmente, para o sabor
do camardo sem carapaga estd vinculada ao fato da
carapaga conotar uma barreira fisica, dificultando a
penetracdo da salmoura e fumaga nas amostras, fazendo
com que os atributos desse tratamento (com carapaca)
tenham sido menos preferidos pelos provadores. Da
mesma forma, Portella (2009) observou notas superiores
para camardes defumados sem carapaga, embora tenha
notado que a aparéncia foi prejudicada em funcdo da
desidratacdo causada pelo método de defumacdo, que
proporcionou aspecto rugoso nas amostras. Por outro lado,
a presenca da carapaca proporcionou mais brilho aos
camardes defumados.

O atributo sensorial mais importante para a
aceitagdo do produto defumado é a aparéncia (que esta
associado, principalmente, com a cor) seguido pelo aroma,
sabor e textura, visto que a defumacdo consegue realcar a
cor, intensificando ou ndo a cor vermelho dourado
(SHEEHAN et al., 1998; SANTANA et al., 2010).

CONCLUSOES
O processo de defumacdo provocou alteracdes na
composicdo centesimal dos camarfes defumados,

diminuindo o teor de umidade e aumentando os teores de
proteinas e lipideos. Na avaliagdo das caracteristicas
sensoriais, a presenca da carapaca nos camardes
influenciou significativamente a pontuagdo atribuida a
aparéncia e o sabor, onde os provadores tendem a preferir
0s camardes sem carapaga.
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