DOI: 10.5216/cab.v11i4.4221

AVALIACAO SENSORIAL E COMPOSICAO PROXIMAL DE CAMAROES DE
AGUA DOCE Macrobrachium rosenbergii DEFUMADOS

ADRIANA FERREIRA SILVA,! LEANDRO CESAR Gopoy,! MARIA Luiza Souza FrRANCO,!
MicHELE FERREIRA Assis,! NILSON EVELAZIO Souza?E JESUI VERGILIO VISENTAINER?

1. Universidade Estadual de Maringa, Departamento de Zootecnia. Av. Colombo, 1790, CEP 87020-900, Maringa, PR.

E-mail: dri_zootecnia@yahoo.com.br, godoyzoo@yahoo.com.br, mlrsouza@uem.com.br, tcheliassis@yahoo.com.br

2. Universidade Estadual de Maringd, Departamento de Quimica. Av. Colombo, 1790, CEP 87020-900, Maring4, PR.
E-mail: jvvisentainer@uem.br, nesouza@uem.br

RESUMO

Este estudo avaliou o efeito da defumagao e da presenga de
ervas aromaticas na qualidade do mtisculo do camarao Macrobra-
chium rosenbergii, por meio da analise das caracteristicas sensoriais
e da composicdo proximal. Foram utilizados 55 camardes com
peso médio 33,9 + 13,49 g insensibilizados com choque térmico.
Apbs a remogao do cefalotorax e da carapaga, os camardes foram
lavados, pesados, identificados, imersos em solugdo de salmoura
(20%) e em seguida defumados a uma temperatura de 50 a 90°C.
O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com
dois tratamentos (T1 = camardo defumado com ervas aromaticas;
T2 = camardo defumado sem ervas aromaticas) com 25 unidades

experimentais por tratamento. Apos a defumacdo, congelaram-se
amostras (-18°C) para analise de composi¢do proximal e avaliaram-
se, sensorialmente, por¢des por um painel de quarenta provadores,
mediante a utilizagdo de um método de estimulo simples. Os
camardes defumados apresentaram valores médios de proteina
bruta (44,72%), lipidios totais (1,39%) e cinzas (3,04%) superiores
comparados aos dos camardes in natura (16,80%; 0,30% e 0,89%
respectivamente). Ndo houve efeito significativo das ervas aro-
maticas na composic@o proximal dos camardes defumados e sua
utilizagdo ndo interferiu nas caracteristicas sensoriais analisadas. Os
camardes defumados tiveram boa aceitag@o pelos provadores.

PALAVRAS-CHAVES: Aquicultura, caracteristicas organolépticas, processamento de pescado.

ABSTRACT

SENSORY EVALUATION AND PROXIMATE COMPOSITION OF SMOKED FRESHWATER PRAWNS
(Macrobrachium rosenbergii)

This study evaluated the effect of smoking and the presence
of aromatic herbs on the quality of freshwater prawns muscle
(Macrobrachium rosenbergii), through the analysis of sensory
characteristics and proximate composition. Fifty-five freshwater
thermally stunned prawns, with average weight of 33.9 + 13.49g,
were used. After cephalothoraxes and carapaces removal, the
freshwater prawns were washed, weighed, identified, immersed
in brine solution (20%) and then smoked at a temperature of 50 to
90°C. The experimental design was completely randomized with
two treatments (T1 = smoked freshwater prawns with herbs; T2 =
smoked freshwater prawns without herbs), with 25 experimental

units per treatment. After smoking, samples were frozen (-18 C)
for proximate composition analysis and portions were sensorially
evaluated by 40 tasters based on a simple stimulus method. The
smoked freshwater prawns showed medium values of crude protein
(44.72%), total lipids (1.39%) and ashes (3.04%) comparatively
higher than the values of the in natura freshwater prawns (16.80%,
0.30% and 0.89%, respectively). The aromatic herbs did not affect
significantly the proximate composition of smoked freshwater
prawns and their use did not interfere on the sensory characteristics
evaluated. The smoked freshwater prawns had a good acceptance
by the taster.
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INTRODUCAO

A carcinicultura de agua doce tem sido reco-
nhecida como uma forma de produzir crustaceos com
baixo impacto ambiental, pois se adapta muito bem aos
sistemas familiares de producao e atende aos preceitos
da aquicultura sustentavel (NEW & VALENTI, 2001).
Atualmente essa atividade vem mostrando maturidade
na conquista de novos e importantes mercados, levando
o camarao a mesa dos brasileiros e desmistificando cos-
tumes (VALENTI & MORAES-RIODALES, 2004).

O camarao de agua doce (Macrobrachium
rosenbergii), conhecido popularmente como gigante
da Malésia, ¢ uma das mais importantes espécies de
crustaceo produzida na aquicultura continental em mui-
tos paises tropicais e subtropicais ao redor do mundo
(THANH et al., 2009). Seu cultivo comercial tem se
expandido na Asia, com aumento da produg¢io mundial
de 18.451 toneladas em 1990 para 203.903 toneladas
em 2005 (FAO, 2005), com um valor estimado de
mercado que excedeu US$ 810 milhdes.

Os pescados, em geral, sdo produtos altamen-
te pereciveis, dada a elevada atividade de agua, a
composi¢do quimica, o teor de gorduras insaturadas
facilmente oxidaveis e, principalmente, o pH proximo
da neutralidade (MELO FRANCO & LANDGRAF,
1996). Gragas a essas caracteristicas intrinsecas, 0s
processos de conservagdo do pescado in natura e de
transformagdes tecnologicas ganham importancia es-
pecial (SOUZA et al., 2004; GODOQY et al., 2010).

A defumacao, embora seja uma antiga técnica de
conservacao, tem sido utilizada, atualmente, como um
artificio para melhorar a qualidade dos pescados, uma
vez que provoca mudangas nos atributos sensoriais
como odor, sabor, coloragdo e textura (SIGURGISLA-
DOTTIR etal., 2000). Além disso, tem como finalidade
estender a vida util do produto, em virtude dos efeitos
combinados da salga, cocgdo, secagem e deposicdo de
substancias quimicas bactericidas presentes na fumaga,
como fenois, aldeidos e acidos organicos (ASSIS et al.,
2009). O éxito na preparacao de defumados depende da
aplicacdo da fumaga e da combinagédo de fatores fisicos
e quimicos, sendo necessario um controle rigoroso de
cada uma das etapas (GONCALVES & PRENTICE-
HERNANDEZ, 1998).

Com este trabalho objetivou-se avaliar o efeito
da defumagio e aplicagdo de ervas aromaticas na com-

posi¢do proximal e caracteristicas sensoriais de ca-
mardes de agua doce Macrobrachium rosenbergii.

MATERIAL E METODOS

Amostras

Utilizaram-se 55 exemplares de Macrobra-
chium rosenbergii com peso médio 33,9 + 13,49¢,
provenientes de um cultivo da regido de Maringa,
PR. O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado com dois tratamentos (T, = camardes
defumados com ervas aromaticas; € T,= camardes
defumados sem ervas aromaticas), com 25 unida-
des experimentais por tratamento, sendo o camarao
considerado a unidade experimental. Os camardes
foram lavados e insensibilizados com choque tér-
mico, por imersao em uma mistura de agua e gelo
moido (1:1), durante dez minutos.

Apos a pesagem (balanga digital), retiraram-
se o cefalotérax e a carapaga, sendo lavados em
agua clorada (5 ppm) e novamente pesados. Em
seguida, foram embalados individualmente em
sacos de tule e identificados com placa metalica
numerada, distribuidos aleatoriamente em dois
lotes, para a defumacdo com e sem ervas aroma-
ticas. Imergiram-se os camardes em solugdo de
salmoura a 20%, na propor¢do de 2:1 (volume
da salmoura/peso), por quinze minutos. Para o
tratamento com ervas aromaticas, uma mistura de
orégano, cebola, alho, alecrim, manjericdo, louro,
cebolinha e salsinha desidratadas foi triturada em
multiprocessador e incluida na solucao de salmoura
(52 g da mistura/L de salmoura).

Processo de defumacéao

ApOs a salga, lavaram-se os camardes em
agua corrente para eliminar o excesso de sal da
superficie, a fim de se evitar a formacao de cristais
durante a defumacdo, sendo drenados por uma
hora, para perda da agua superficial. Em segui-
da, foram distribuidos aleatoriamente dentro da
camara de defumacdo (defumador artesanal com
geracdo de fumaga externa a cdmara de defuma-
¢do) para secagem parcial a 50°C por sessenta
minutos. Decorrido esse periodo, iniciou-se a adi-
¢do da fumaga, utilizando como fonte a serragem
de eucalipto rosa (Eucalyptus globulus Labill) e,
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para manuten¢do da temperatura, o gas de cozinha
(ASSIS et al., 2009).

A temperatura da defumacao iniciou-se com
50 °C e atingiu 90 °C na ultima hora de defumacao,
com acréscimo de 20 °C a cada hora, totalizando
duas horas de exposi¢do dos camardes a fumaga. O
produto defumado, apds a pesagem, foi embalado
em sacos plasticos. Estocaram-se as amostras des-
tinadas a analise sensorial sob refrigeragao (5°C),
e congelaram-se as demais (-18°C) até o momento
das analises.

Analises fisico-quimicas

Cinco camar0es in natura € cinco provenientes
de cada tratamento apos a defumacao foram triturados
em multiprocessador até obter-se uma polpa homo-
génea. Utilizaram-se aliquotas desta polpa para as
determinagdes da composicdo proximal.

Os teores de umidade, cinzas e proteina bruta
foram determinados conforme AOAC (1995). Na
extracao dos lipidios totais, empregou-se o método
BLIGH & DYER (1959). Todas as analises foram
realizadas em triplicata.

Analise sensorial

Para verificagdo da aceitabilidade do produto,
porg¢des dos camardes defumados (cerca de 5g) foram
avaliadas sensorialmente 24 horas ap6s a defumacgio
por um painel de 40 provadores ndo treinados, vi-
sando atingir o consumidor comum. Os provadores
receberam de maneira aleatoria as amostras em pratos
codificados e a ficha para analise sensorial. Avalia-
ram-se os atributos aroma, sabor, textura, cor, teor
de sal e aceitacdo geral. Para tanto, foi utilizada uma
ficha com escala hedénica de 9 pontos com extremos
1 (desgostei muitissimo) e 9 (gostei muitissimo), de
acordo com DUTCOSKY (2007).

Analises estatisticas

Para a andlise sensorial, empregou-se um
delineamento em blocos casualizados (DBC), em
que cada provador foi considerado um bloco, com
quarenta repeti¢des por tratamento. Os resultados
de analise de composi¢do proximal, assim como
da analise sensorial, foram submetidos a analise
de variancia (ANOVA — one way) ¢ as médias
comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5%
de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Composicao proximal

Com o processo de defumagdo os cama-
rdes sofreram alteragGes nos teores de umidade,
proteina bruta, lipidios totais e cinzas (Tabela
1). Houve redugao significativa (p<0,05) da
umidade e consequentemente concentragdo dos
nutrientes, bem como um acréscimo no teor
de cinzas decorrente da absor¢do de cloreto de
sédio pelo musculo durante o processo da sal-
mouragem.

Os camardes in natura apresentaram teor
de umidade de 78,22%, estando de acordo com
OGAWA (1999), que relata valores de 60% a
85% de umidade para o musculo do pescado in
natura. Os teores de proteina bruta, lipidios totais
e cinzas do camarao in natura foram ligeiramente
inferiores aos encontrados por KIRSCHNIK et
al. (2006) para esta mesma espécie de camardo
(18,59%; 0,29% e 1,35%, respectivamente). Nao
houve diferenga significativa (P > 0,05) para os
valores de umidade, proteina bruta, lipidios totais
e cinzas entre camardes defumados com e sem
ervas (Tabela 1).

TABELA 1. Composicdo proximal de camardes de agua doce (Macrobrachium rosenbergii) in natura e defumados

com e sem ervas aromaticas

Fonte de variagdo Umidade Proteina bruta Lipidios Cinzas
(%) (%) (%) (%)
In natura 78,22 +3,12a 16,80 + 1,21a 0,30 £0,84a 0,89 +0,02a
T, com ervas 49,05 + 0,87b 43,56 = 1,04b 1,45 +0,10b 2,99 +0,08b
T, sem ervas 49,88 +0,90b 45,89 £0,13b 1,33+ 0,19b 3,10 £0,03b

*Para cada fator, médias na mesma coluna seguidas da mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P > 0,05).
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Os resultados do produto defumado estdo de
acordo com GONCALVES & PRENTICE-HER-
NANDEZ (1998), confirmando que em pescados
defumados o conteudo de proteina é mais alto que
no pescado fresco.

TRAFICANTE et al. (2010) observaram valo-
res de 2,39% e 2,85% de lipidios totais em camardes
marinhos defumados com e sem ervas aromaticas, res-
pectivamente, valores estes superiores aos observados
nos camardes de agua doce deste experimento. O teor
de lipidios totais € superior em camardes marinhos
comparados com camardes de dgua doce, em virtude
do tipo de alimento disponivel no meio. No ambiente

marinho ha grande disponibilidade de alimento natural,
como zooplancton e principalmente fitoplancton, com
elevados valores de acidos graxos poli-insaturados,
refletindo diretamente no teor de lipidios totais no
musculo dos organismos que o consomem (BRAGAG-
NOLO & RODRIGUEZ-AMAYA, 1997).

Analise sensorial

Nao houve diferenga significativa entre os
tratamentos para todos os atributos avaliados (Tabela
2). Os provadores nao notaram diferengas (P > 0,05)
quanto ao acréscimo de ervas aromaticas nos camaroes
defumados.

TABELA 2. Médias das notas atribuidas as porgdes de camardes de dgua doce Macrobrachium rosenbergii defumados

Atributos Com ervas Sem ervas Teste F C.V(%)
Aroma 7,70 £ 1,83a 7,40 £2,06a 0,08 ns 8,11
Sabor 7,57 £ 1,65a 7,30 £2,02a 0,08 ns 8,04
Textura 6,53+ 1,67a 6,63 £ 1,89a 0,26 ns 10,42
Cor 6,80+ 1,78a 7,03 +£1,94a 0,09 ns 5,13
Teor de sal 6,53 £2,06a 7,17 £2,00a 0,54 ns 12,20
Aceitagdo geral 7,63 £1,45a 7,27 £ 1,65a 0,50 ns 9,19

*Para cada atributo, médias na mesma linha seguidas da mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P > 0,05).

Mesmo o camarao de agua doce sendo considerado
um pescado magro pelo baixo teor de lipidios (<15%),
razao por que ndo ¢ indicado para defumacao, conforme
GEROMEL & FORSTER (1982), os camardes defuma-
dos tiveram boa aceitacdo pelos provadores quanto as
caracteristicas sensoriais avaliadas. Este resultado deve-se
a qualidade do pescado em questdo e as caracteristicas
conferidas pela defumacdo. SOUZA et al. (2004) citam
que, em alguns paises, a defumacéo ja ndo se constitui
apenas em um método de preservagdo, mas uma forma
de conferir sabor, cor e aroma tipicos ao produto. Deve-se
salientar, ainda, que a vida-de-prateleira do pescado defu-
mado é sempre maior que a do pescado fresco, mantido
nas mesmas condi¢des. Com o processo de defumacao
pdde-se obter um produto caracteristico por suas quali-
dades sensoriais, inovador e com valor agregado.

CONCLUSOES

O processo de defumacdo alterou a com-
posi¢do proximal do camardo, promovendo uma
concentracdo dos nutrientes. Nao houve influéncia
significativa das ervas aromaticas na composi¢ao
proximal dos camardes defumados e sua utilizagdo
ndo interferiu nas caracteristicas sensoriais analisa-
das. Os camardes defumados tiveram boa aceitagao
pelos provadores.
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