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RESUMO

Com o crescimento industrial e avanco das inovacdes tecnoldgicas, o beneficiamento do
pescado tem se tornado uma atividade cada vez mais importante. Este Trabalho teve como
objetivo analisar a capacidade de retengdo de agua (CRA) e o ganho de peso pelo camarédo
marinho, Penaeus vannamei durante o seu processamento. Mais especificamente, avaliar a
retencdo de agua e o ganho de peso pelo P. vannamei; analisar os efeitos da retencdo de dgua
sobre a temperatura e o pH no processo de beneficiamento e propor estratégias de otimizagao
do processamento para melhorar a capacidade de reter &gua do camardo Penaeus vannamei. Os
camardes foram selecionados e pesados antes e depois de cada tratamento. A dgua com gelo foi
preparada em uma proporcao de 1:1:1 de agua, gelo e camardo. Os camardes foram imersos na
agua com gelo por periodos de 2, 4, 6 ou 8 horas, conforme o tratamento, usando recipientes
circulares com capacidade de 51. Ap6s o tratamento, os camarfes foram novamente pesados e
a absorcdo de agua foi calculada pela diferenca entre o peso inicial e o peso final. Foram
avaliados camardes em 3 condicOes diferentes: Inteiro, descabecado (somente a cauda), e
descascado. Foi utilizado tratamento controle, com somente camardo e gelo, também na
proporgéo de 1:1. A partir do tratamento, camardo na condig&o inteiro, verificou-se aumento de
peso, sendo o periodo de 8 horas, aquele com maior ganho de peso. Em relagdo ao tratamento
controle, em 8 horas ndo foi observada elevacgao significativa de pH. A respeito da temperatura
e na condi¢cdo camarao inteiro, houve aumento, porém, as diferencas nao foram significativas.
Com referéncia ao peso, os valores de média + desvio padrdao do camarao na condigdo inteiro,
mostraram resultados significativos. Em relacdo a temperatura (°C) para o camarao na condi¢ao
descabecado, houve estabilidade e as diferencas médias ndo foram significativas. Em se
tratando do camardo na condicao descascado houve ganho de peso (g) e o maior ganho se deu
em 2 horas. Quando se trata do pH, em relagdo ao camarao na condi¢ao descascado obteve-se
um maior aumento em 4 e em 6 horas, com a maior elevagdo. As diferengas de pH ndo foram
significativas entre os tratamentos e para o camardo na condicdo descascado (PUD), a
temperatura manteve-se estavel. Diante disso, apesar de nao haver diferencgas entre tratamentos,
os tempos de 4 e 6 s3o os que tem mais potenciais para contribuir com a conservacao do

camardao quando ndo se tem a inten¢ao de fazer o uso de aditivos durante o processamento.

Palavras-chave: wunidade de beneficiamento do pescado; pescado; conservagéo;

transformacéo; sustentabilidade; seguranca alimentar.



ABSTRACT

With industrial growth and the advancement of technological innovations, fish processing has
become an increasingly important activity. This work aimed to analyze the water retention
capacity (WHC) and weight gain of marine shrimp, Penaeus vannamei, during processing.
More specifically, evaluate water retention and weight gain by P. vannamei; analyze the effects
of water retention on temperature and pH in the processing process and propose processing
optimization strategies to improve the water retention capacity of the shrimp Penaeus
vannamei. The shrimp were selected and weighed before and after each treatment. Ice water
was prepared in a 1:1:1 ratio of water, ice and shrimp. The shrimp were immersed in ice water
for periods of 2, 4, 6 or 8 hours, depending on the treatment, using circular containers with a
capacity of 5 liters. After treatment, the shrimp were weighed again and water absorption was
calculated as the difference between the initial weight and the final weight. Shrimp were
evaluated in 3 different conditions: Whole, headless (tail only), and peeled. A control treatment
was used, with only shrimp and ice, also ina 1:1 ratio. From the treatment, shrimp in the whole
condition, there was an increase in weight, with the 8-hour period being the one with the greatest
weight gain. In relation to the control treatment, no significant increase in pH was observed
within 8 hours. Regarding temperature and in the whole shrimp condition, there was an
increase, however, the differences were not significant. With reference to weight, the mean
values * standard deviation of the shrimp in the whole condition showed significant results.
Regarding temperature (°C) for shrimp in the headless condition, there was stability and the
mean differences were not significant. In the case of shrimp in the peeled condition, there was
a weight gain (g) and the greatest gain occurred in 2 hours. When it comes to pH, in relation to
shrimp in the peeled condition, a greater increase was obtained in 4 and 6 hours, with the
greatest increase. The differences in pH were not significant between treatments and for shrimp
in the peeled condition (PUD), the temperature remained stable. Therefore, although there are
no differences between treatments, times 4 and 6 have the most potential to contribute to the

conservation of shrimp when there is no intention of using additives during processing.

Keywords: fish processing unit; fish; conservation; transformation; sustainability; food

security.
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JUSTIFICATIVA

O processamento de camardo para exportagdo € um processo complexo e rigoroso, que
deve seguir as exigéncias da legislacdo brasileira e dos paises importadores. A qualidade do
camardo exportado é fundamental para garantir a satisfacdo dos consumidores e a
competitividade do produto no mercado internacional. Um produto competitivo é aquele que
tem as melhores caracteristicas sensoriais. Atualmente para garantir que o camarao ndo perca
essas caracteristicas, sdo usados diversos produtos para garantir que ele chegue ao consumidor
final com o aspecto o mais proximo possivel do que seria considerado um camarao fresco.
Entretanto a adicdo desses aditivos pode interferir na textura, cor e sabor do produto. Criar
alternativas que possam satisfazer o mercado conservando a qualidade do camardo é um
importante desafio. O uso de &gua em uma determinada concentragcdo poderia entdo, contribuir
com a conservacao, manutencdo e garantia das caracteristicas organolépticas do produto final,
dispensando assim a necessidade de qualquer outro quimico.

A capacidade de retencdo de dgua (CRA) é um parametro fisico-quimico que se pode
definir como a capacidade da carne de reter sua propria dgua, quando submetida a forcas
externas tais como: cortes, aguecimento, trituragdo, prensdo, etc., 0 que é muito importante,
pois ird interferir em sua transformacéo e conservagdo. A CRA é indiscutivelmente um fator de
qualidade porque afeta a carne antes de cozinha-la, durante o cozimento, e sua suculéncia
durante a mastigacdo (FORREST et al., 1979; PRANDL et al., 1994; OSORIO &
OSORI0,1999).

A fraude alimentar pode tomar varias formas, sendo que 0s tipos mais comuns e mais
frequentemente detectados sdo (Smith, 2016): Substituicdo de um produto por outro similar;
Adulteracéo da qualidade de um produto; Adicéo, principalmente de conservantes e corantes
ao produto; Diluicédo de produtos liquidos como vinho ou azeite, diminuindo o valor do produto
e colocando a seguranca alimentar em risco; Rotulagem incorreta ou incompleta, ndo estando
indicados todos os produtos ou matérias-primas que o produto contém; Falsificacdo da origem

do produto ou matérias-primas e Adulteracdo da data de validade de um produto.

Os alimentos mais caros e de origem problematica, como aqueles de zonas de guerra ou
de zonas, onde existe pouco controlo sobre a qualidade alimentar, como a Asia, si0 produtos
mais vulneraveis e com maior probabilidade de sofrer fraude alimentar. Também existe fraude
alimentar de origem religiosa, exemplo disso é rotular produtos como sendo Halal ou Kosher

apesar de ndo cumprirem os requisitos indicados pelas respetivas religides. Outra fraude
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alimentar que tem vindo a aumentar é a falsificacdo da origem dos produtos, indicando que tém
denominacdo de origem protegida. Também os produtos congelados séo alvo de fraude, ao

apresentarem um teor de 4gua de vidragem superior ao rotulado.

A realizacdo desse trabalho é relevante, uma vez que se trata da exposi¢do dos camardes,
em agua e gelo e do ganho de peso pela espécie P. vannamei. A absorcdo de agua é semelhante
aquela que os camardes perdem no processo de coccao. Além disso, a mistura da &gua com gelo
é benéfica para o produto, além de contribuir para a reducdo de custos na producdo. Ha
preocupacdo com a reducédo da utilizagdo de aditivos, melhoria da umidade do camaréo e das
caracteristicas organolépticas desejaveis, além da manutencdo da temperatura até 4 °C, para

conservar o frescor do produto.

Um trabalho cientifico que demonstre a auséncia de aumento de peso, durante a CRA,
pode ser crucial para uma empresa se defender contra acusacGes de fraude. Ao apresentar um
trabalho cientifico solido e bem embasado, a empresa pode fortalecer sua defesa contra as
acusacOes de fraude e demonstrar seu compromisso com a salde e 0 bem-estar dos seus

colaboradores e com a sustentabilidade de suas atividades.
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1 INTRODUCAO

O camarao marinho, Penaeus vannamei, comumente conhecido como camardo-da-pata-
branca, pertence a ordem Decapoda, a familia Penaeidae, abrange 26 géneros e 216 espécies
diferentes. E uma espécie endémica da costa oriental do Oceano Pacifico, distribuindo-se desde
o0 Peru (regido de Tumbes), até o México (regido de Sonora) (MANHEEM, 2012). Assim como
os demais camardes peneideos, o camardo marinho, Penaeus vannamei € caracterizado como
onivoro, alimentando-se de fitoplaancton e de zooplancton nos estagios larval e pés-larval e
além disso, essa espécie é reconhecida como osmoreguladora, sendo considerada eurialina,
tolerando rapidas e amplas flutuacdes na salinidade (0 — 60) (COZER E ROSSI, 2021).

A atividade de cultivo de camardo marinho, embora tenha uma histéria recente, em
relacdo demais setores da aquicultura, jA se constitui em um dos principais vetores de
desenvolvimento de tecnologias e servicos para o setor aquicola mundial (ROCHA,
2023). No Brasil, a Carcinicultura se baseia na exploracdo do camardo marinho, P. vannamei
e a regido Nordeste do Pais responde por quase toda a producdo, com elevado potencial para
atender grande parte da demanda global por esse crustaceo (ROCHA, 2023). Nos estados do
Nordeste Brasileiro, a producdo de camardo em cativeiro ganha cada vez mais importancia na
geracdo de emprego e renda, com recente expansdo e interiorizacdo da atividade. Neste
contexto, destacam-se 0 Rio Grande do Norte e 0 Ceard, que sdo considerados como 0s maiores
produtores da regido (VIDAL, 2022).

O camardo marinho, P. vannamei é um verdadeiro sucesso no mercado interno e
externo, estando consequentemente entre as 5 espécies de camardes mais cultivadas no mundo
(NUNES, 2001A; SOUSA, 2018). Sua popularidade se deve a diversos fatores, como por
exemplo, o sabor e a versatilidade, pois 0 P. vannamei possui uma carne macia e saborosa,
apreciada por paladares de todo o mundo, sendo utilizados na culinaria das mais diversas
maneiras (GONCALVES, 2021). Em relacdo a nutricdo e a saude a espécie citada é rica em
proteinas de alta qualidade, essenciais ao desenvolvimento muscular e a satde geral do corpo,
além de baixo teor de gordura, boa fonte de vitaminas e minerais importantes como, vitamina
B12, selénio e fosforo (NIAMNUY ET AL., 2008).

A espécie de camarao citada é criada em sistemas de cultivo tecnificados, com manejo
responsavel, controle de qualidade e a indUstria dessa espécie investe em praticas cada vez mais
sustentaveis, como a otimizacdo do uso da agua e de energia, a gestdo de residuos e a

preservacao do meio ambiente e a crescente demanda por produtos sustentaveis impulsiona a
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adocdo de certificagcbes como ASC (Aquaculture Stewardship Council) e BAP (Best
Aquaculture Practices), que garantem a origem responsavel desse crustaceo (GONCALVES,
2021).

O Brasil tem se destacado como um dos principais produtores e exportadores do
camardo marinho, P. vannamei no mundo, com um produto de alta qualidade e competitivo no
mercado internacional. Nas industrias de processamento de pescado, 0 camardo passa por um
processo de beneficiamento, caracterizado pelo recebimento, limpeza, classificacao,
descabecamento, descascamento, evisceracdo (retirada de visceras) e masterizacao
(GONCALVES, 2021).

Para atender as demandas do mercado, os camardes sao embalados em embalagens de
500 g a 2 kg (embalagem primaria) e em caixas master de 10 a 25 kg (embalagem secundaria)
para serem estocados em camaras de congelamento com temperaturas inferiores a -18 °C.
Posteriormente, os camarGes sdo transportados em caminhdes frigorificos para a

comercializacao.

O processo de beneficiamento exige um rigoroso controle sanitario, avaliacdo de pontos
criticos, destinacdo correta de residuos e aplicagdo de boas praticas de fabricacdo para garantir
um processo seguro e um produto final de qualidade. O conhecimento das etapas de
beneficiamento do camardo e o treinamento de funcionarios especializados para atuar nas
industrias sdo fundamentais para se obter qualidade e aplicacdo desejadas (HOFFMAN ET AL.
1982).

Sendo assim, este estudo analisou a capacidade de retencdo de dgua (CRA) e ganho de
peso pelo camardo marinho, Penaeus vannamei e a influéncia desse processo, sobre parametros

fisico-quimicos, durante o seu processamento visando o controle de qualidade.

2. OBJETIVOS

2.2 Objetivo Geral
Este estudo teve como objetivo analisar a capacitada de retencdo de agua (CRA) e o

ganho de peso pelo camardo marinho, Penaeus vannamei durante o seu processamento.



15

2.3 Objetivos Especificos
v" Avaliar a retencdo de agua pelo camardo marinho, P. vannamei em
processamento nas condicdes, para camardes inteiros (com cabeca e cauda),
para camarfes descabecados (somente a cauda), e para 0 camardo
descascado (sem cabeca e sem cauda);
v Avaliar o ganho de peso de P. vannamei, durante o processamento;
v Analisar os efeitos da retencdo de agua sobre a temperatura e sobre o pH,

durante o processo de beneficiamento dessa espécie.

3. MATERIAIS E METODOS

3.1 Area de estudo

O estudo sobre capacidade de retencdo de agua pelo camardo marinho, Penaeus
vannamei durante o seu processo de beneficiamento, foi realizado na empresa ICAPEL
ICAPUI PESCA LTDA, que esté situada na Avenida 22 de Janeiro, no Centro do municipio de
Icapui — CE (Figura 1) e de acordo com o Decreto n° 10.468, de 18 de agosto de 2020, que
estabelece 0 Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), a empresa conta com mais de 100 funcionarios, e possui um setor administrativo,
um setor de producdo, de qualidade e de servico. Além disso, a empresa citada possui Servigo
de Inspecéo Federal (SIF), estando capacitada a atender ndo sé o mercado interno, mas também
0 mercado externo.

A empresa atua ha mais de 40 anos no mercado, beneficiando o pescado para algumas
marcas, como por exemplo, a CRUSTAR PESCADOS, CAMARAVE e com relagéo aos
programas de autocontrole, a empresa segue as medidas, que respeitam a legislagéo vigente e
sdo diariamente supervisionadas e asseguradas pelo responsavel do setor de controle de

qualidade, sob avaliacdo final dos auditores federais.
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Figura 1. Mapa de localizacéo da éarea de estudo (4°42'35"S 37°21'23"W). Fonte: Google Maps.

3.2. Procedimentos

Obtencao dos camardes e montagem das unidades experimentais

Os camardes adquiridos da Empresa CAMARAVE foram selecionados, com base no
tamanho e na qualidade. Os animais foram pesados antes e depois do tratamento, para
determinar a absorcdo de dgua. A dgua com gelo foi preparada em uma proporc¢édo de 1:1 de
agua, gelo e camardo. Os camardes foram imersos na agua com gelo por um periodo de 2, 4, 6
ou 8 horas, conforme o tratamento, usando recipientes circulares com capacidade de 5l cada.
Para cada tratamento foram colocados 1 kg de gelo, 1 litro de dgua e 1 kg de camardo, e para
os controles foram utilizados somente 1 kg de gelo e 1 kg de camardo. Apos o tratamento, 0s
camardes foram novamente pesados e a absorcao de agua foi calculada, pela diferenca entre o
peso inicial e o peso final. O experimento foi realizado em um ambiente com temperatura

controlada, ndo ultrapassando a temperatura de 4°C.
Delineamento experimental.
O delineamento experimental proposto € um delineamento inteiramente casualizado

(DIC). Trata-se de um tipo de delineamento experimental que atribui os tratamentos as unidades
experimentais de forma aleatdria. Este delineamento é adequado para 0 experimento em
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questdo, pois ndo ha fatores que possam influenciar as unidades experimentais, além dos
tratamentos.

Foram avaliados camardes em 3 condicdes diferentes: camardo inteiro, camarao
descabecado (somente a cauda) e o camardo descascado (sem cabeca e sem cauda). Os
camardes foram submetidos aos 3 tratamentos, com tempo (ou periodo) de imersdo em agua e
gelo diferentes, incluindo: 2, 4, 6 e 8 horas. A proporcao agua:gelo:camarao foi de 1:1:1 em
todas as unidades experimentais. Além disso, foi utilizado um tratamento controle, testando
somente camardo e gelo, também na proporcédo de 1:1 para comparagéo (Figura 2).

Em todas as unidades experimentais foi utilizado gelo em escamas e foi medida a
temperatura ao final de cada tratamento. A temperatura interna dos camardes foi medida, por
meio um termoémetro especifico. O pH, também foi medido usando um pHmetro para alimentos.
O ganho de peso foi medido comparando o ganho de cada tratamento em relagcdo as 1000g
iniciais. Essa medida obtida de cada tratamento foi comparada com o seu respectivo tratamento

controle.

3.3 Analise estatistica.

Os dados foram expressos em valores de média = desvio padrao, através dos programas
estatisticos SPSS (Armonk, NY: IBM Corp.) versdo 23.0. Para averiguar diferencas estatisticas
entre tempos para cada varidvel estudada, dentro dos grupos experimentais (camarao inteiro,

Cauda e Filé) utilizou-se anélise de variancia (One Way ANOVA) seguida por Teste de Dunnett.

Para o teste citado, considerou-se o momento “Controle” como base para o teste. Ja para
as diferencas estatisticas entre grupos dentro de cada momento experimental, utilizou-se analise
de varidancia (ANOVA - Two Way), seguida por Tukey, quando confirmado a
homocedasticidade das suas variancias ¢ a normalidade da sua distribuigdo, através do teste de

Levene e do teste de Kolmogorov-Smirnov, respectivamente.

Quando necessario, os dados sofreram transformag¢ao quadratica e quando rompidos os
pressupostos paramétricos, utilizou-se o teste ndo paramétrico de Kruskal-Wallis. Por fim, a
relagdo entre o tempo (momentos experimentais) frente ao peso foi obtida, através do teste de

correlacdo de Spearman. O nivel de significincia estabelecido foi de 5%.
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Figura 2. Delineamento experimental sobre Capacidade de reten¢do de agua pelo camardo marinho, Penaeus
vannamei durante o seu processo de beneficiamento

Fonte: Dados da pesquisa.

T1-2h T2 -4h T3 -6h T4 - 8h
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Apesar de muitos pesquisadores terem estudado a acdo de aditivos umectantes em
camardo, poucos estudos tém sido feitos em relagéo a absor¢do de agua pelo camardo, quando
imersos em uma solucdo de dgua e gelo somente, sem nenhum aditivo. Porém os resultados
obtidos neste trabalho, podem ser comparados com aqueles resultantes de estudos realizados
por Gongalves et al. (2008) que analisaram amostras de camardo vermelho e observaram um
aumento no peso das amostras tratadas com agua (3%), em solucéo de tripolifosfato (7%) e em
blend de fosfato (9%). A solucdo de blend de fosfato foi o resultado que promoveu um aumento
mais elevado que os demais tratamentos. Outros autores incluindo, Paul et al. (2012), avaliaram
0 ganho de peso do camardo, pela absor¢do de &gua através de musculo e verificaram o0s
melhores resultados para as amostras tratadas com soluc@es de tripolifosfato, em comparacédo
com amostras tratadas apenas com agua. A absor¢do de agua é importante e de acordo com os
autores Kingwascharapong e Benjakul (2016) favorece a suculéncia e a maciez do camardo,
pois durante o cozimento a tendéncia é que exista uma perda de dgua. Alguns aditivos como
NaOH, sdo comumente usados para contribuir para essa absorcdo, entretanto esses aditivos

podem alterar as propriedades sensoriais do alimento, como descrito também por
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Kingwascharapong e Bbenjakul (2016). A agua por sua vez, € uma alternativa para garantir

gue, mesmo com a perda de agua esperada, a suculéncia do alimento ndo seja comprometida.

Com o desenvolvimento do Trabalho sobre a Capacidade de Retencdo de Agua pelo
Camardo Marinho, Penaeus vannamei durante o seu Processo de Beneficiamento, a partir do
tratamento 1 - Camardo na condicdo inteiro, verificou-se um aumento de peso, ao longo do
periodo de exposi¢ao do camardo imerso em agua e gelo, sendo o periodo de 8 horas, aquele
que mostrou o maior ganho de peso pelo o camardo, correspondente a 1.027,42 gramas. Em
relagdo ao tratamento controle, durante o periodo de 8 horas o camarao obteve um aumento de

peso de 28,65 gramas (Figura 3 - Ae B).

Figura 3. A - Ganho de peso  pelo Figura 3. B - Valores médios do ganho de
camardo no tratamento controle. peso (g) do camardo inteiro.
Ganho de Peso Controle Ganho de Peso Tratamentos
1040 1030
1020 1020
1000 1010
1000
980 990
960 980
CT1 CT2 CT3 CT4 T1 T2 T3 T4

Fonte: Dados da Pesquisa

Para o camarao, na condi¢ao inteiro e com referéncia ao seu pH, os resultados mostraram
um aumento desse parametro ao longo do periodo de exposi¢do do camarao, sendo os periodos
de 6 e 8 horas aqueles em que foram atingidas as maiores elevagdes de pH, com valores de 6,37
e 6,43 (Figura 4 - A e B). Em relacdo ao tratamento controle, durante o periodo de 8 horas nao

foi observada elevagdo significativa, em relagcdo ao pH do camarao.

Figura 4. A) Valores médios de pH para o Figura 4. B) Evolugdo de pH para o

camardo na condi¢do inteiro. tratamento controle.
pH por Tratamento pH Controle
6,4 6,6
6,3 6,4
6,2 6,2
6,1 6
6 58
T1 T2 T3 T4 CT1 CT2 CT3 CT4

Fonte: Dados da Pesquisa
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De acordo com o RIISPOA (decreto n°10.468, de 18 de agosto de 2020), o limite
maximo para os valores de pH, indicado para a comercializagdo de camardes corresponde a
7,85. Neste trabalho, em nenhum dos tratamentos os valores de pH se aproximaram do limite
determinado acima, o que pode ser considerado vantajoso, por se obter um produto com mais
umidade, sem a necessidade de aditivos. As caracteristicas de odor do camardo, também sao
favorecidas, uma vez que um pH muito alcalino interfere nos resultados relacionados a essa

caracteristica, como descrito por kingwascharapong e Benjakul (2016).

No que diz respeito a temperatura e na condigdo camardo inteiro, os resultados
indicaram um aumento de temperatura ao longo do periodo de exposi¢ao do camarao, imerso
em agua e gelo. Porém as diferengas de temperatura ndo foram significativas entre os
tratamentos com o camardo na condicdo, inteiro. Para o tratamento controle foi registrada a
maior temperatura, correspondente aos 3,59 °C. Embora tenha sido observado neste tratamento

que o camarao, durante o periodo de 8 horas diminuiu sua temperatura em 0,10 °C (Figura 5 -

AeB).

Figura 5. A) Variago de temperatura para o tratamento Figura 5. B) Valores médios de temperatura (°C) do camardo

controle. na condigdo inteiro.
. Variacdo de temperatura controle . Variagédo de temperatura por tratamento
3,6 3,6
3,5 3,55

3,4 3,5

3,3 3,45

3,2 34

31 3,35

3 3,3
2,9 3,25
CT1 CT2 CT3 CT4 Tl T2 T3 T4

Fonte: Dados da pesquisa

Em se tratando do camardo na condi¢do descabecado (cauda), os resultados mostraram um
aumento de peso ao longo do periodo de exposicao do camardao descabegado em agua e gelo, sendo os
periodos de 6 horas e 8 horas aqueles com maior ganho de peso pelo camardo, com valores de 1.055,00

gramas e 1.044 gramas, respectivamente (Figura 6 - A e B).
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Figura 6. A) Valores médios do ganho de peso (g) Figura 6. B) Ganho de massa para o tratamento
para o camardo na condi¢@o descabegado. controle.
Ganho de peso por tratamento - Ganho de Peso tratamento controle
1060,000 1045
1055,000 1040
1050,000 1035
1045,000 1030
1040,000 1025
1035,000 1020
CT1 CT2 CT3 CT4 CT1 CT2 CT3 CT4

Fonte: Dados da pesquisa

No que se refere ao pH do camarao na condigao descabegado (cauda), observou-se uma
maior elevac¢ao de pH no periodo de 4 horas e de 6 horas, como foi mostrado na (figura 7- A e
B). Os valores correspondem a verificacdo da unidade, durante o tempo de imersdo do camarao
em agua e gelo. O tratamento controle foi realizado com o camardo estocado apenas em gelo e
os demais tratamentos nos periodos de (2 horas, 4 horas, 6 horas e 8 horas) foram realizados
com o camardo estocado em 4dgua e gelo. Estatisticamente ndo houve divergéncia entre as
médias de pH, considerando-se o tratamento controle e os demais tratamentos. Porém, observa-
se na figura acima, uma queda no pH em relagdo ao tratamento 2. Tal fato, pode ser explicado
em func¢do de adaptacdo das células a maior quantidade de 4gua presente no meio, o que tende

a se estabilizar com o passar do tempo.

Figura 7. B. Valores médios de pH do
Figura 7. A. Tratamentos Controle. camardo descabecado.

pH tratamento controle pH por tratamento

6,05 6.1
—
——— i 59
5,95 58
5.9 57
CT1 CT2 CT3 CT4 T1 T2 T3 T4

Fonte: Dados da pesquisa.

Em relagdo a temperatura (°C) para o camarao na condi¢ao descabecado (cauda), foram
obtidos resultados de estabilidade desse parametro, ao longo do periodo de exposi¢cdo do
camardo imerso em agua e gelo, como foi registrado na figura 8 A e B. Para o tratamento
controle camarao foi estocado apenas em gelo e para os demais tratamentos em (2 horas, 4

horas, 6 horas e 8 horas) o camardo foi estocado em agua e gelo. As diferencas médias de
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temperatura entre os tratamentos, inclusive para o tratamento controle ndo foram significativas

(p=0,005, Teste Tukey).

Figura 8 B- Valores médios de temperatura (°C) do
Figura 8 A- Valores médios de temperatura (°C) camardo na condi¢do descabecado

do camardo na condigdo descabegado Variacio de temperatura por tratamento

2,576
Variagdo de Temperatura Controle 2574
2,58 2,572
2,575 2,57
2,57 2,568
2,565 2,566
256 2,564
2,565 2562
2,56

2,55 T1 T2 T3 T4

CT1 CT2 CT3 CT4

Fonte: Dados da Pesquisa.

Em se tratando do camardo na condi¢do descascado (PUD) (Figura 9- A e B), os
resultados mostraram um ganho de peso (g), ao longo do periodo de exposi¢ao do camarao em
agua e gelo, sendo o periodo de 2 horas, aquele com maior ganho de peso, que correspondeu ao

peso de 1.050,42 gramas.

Figura 9 B. Valores médios do ganho de peso (g) do

Figura 9 A. Valores médios dos tratamentos controles. ~ .
camarao na condi¢ao descascado.

Ganho de Peso tratamento controle Ganho de peso por tratamento

1060,000 1051,000
1055,000 1050,500
1050.000 1050,000

1045,000 1049500 T I ﬁT
' 1049,000
1040,000 1048,500
1035,000 1048,000

cT1 CT2 CT3 CT4 T1 T2 T3 T4

Fonte: Dados da Pesquisa

Quando se trata do pH, em relagdo ao camardo na condic¢do descascado (PUD) obteve-
se um maior aumento de pH, ao longo do periodo de exposi¢do do camardo, sendo os periodos
de 4 e de 6 horas, aqueles com maior elevacao de pH, correspondente a 5,99 (Figura 10 - A e
B). As diferencas de pH ndo foram significativas entre os tratamentos, incluindo o tratamento
controle e em todos os testes os valores relativos ao pH se mantiveram de acordo com o padrao

permitido pela legislacdo permite (RIISPOA, 2020).
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Oliveira et al. (2019) analisaram a capacidade de retencdo de agua (CRA-%) para o filé
de camardo imerso em agua destilada fria (5°C), durante 60 minutos com posterior
congelamento/descongelamento e verificaram que o filé de camaréo desidratou em 5,65% o0 seu
peso, durante esse processo, e que no filé de camardo apenas imerso em &gua destilada fria por
60 minutos, sem passar pelo processo de congelamento/descongelamento, ndo houve absorcéo
de &gua, corroborando assim com os resultados obtidos neste trabalho.

Oliveira et al. (2019) tambem analisaram o potencial hidrogeniénico (pH) do camaréo
em agua destilada fria (5°C), durante 60 minutos e verificaram que houve uma diferenca
significativa em relagdo ao grupo controle, corroborando mais uma vez com os dados
resultantes deste trabalho. Moawad et al. (2013) avaliando o pH do camar&o branco do pacifico
imerso em &gua gelada, obtiveram um valor de 6,83, valor proximo aos encontrados neste
trabalho. Wachirasiri et al. (2016) encontraram valor para pH de 6,5 em amostras de camaréo

branco “in natura” imerso em agua gelada. Tal resultado ¢ semelhante aquele encontrado neste

trabalho.
Figura 10 A e B. Valores médios do pH do camarfo na condi¢do descascado.
pH tratamento controle pH por tratamento

6,02 5,994

6,00 5,992
5,990

5,98
5,988

5,9 5,986

5,94 5,984

CT1 CT2 CT3 CT4 T1 T2 T3 T4

Fonte: Dados da Pesquisa.

Para o camardo na condi¢do descascado (PUD), os resultados mostraram uma
estabilidade em relagdo a temperatura em (°C), como foi mostrado na figura 11- A e B. Os
valores registrados de temperatura variaram de 2,6 a 3°C corresponderam aos tratamentos com
imersdao do camardo em agua e gelo. O tratamento controle foi realizado com o camardo
estocado apenas em gelo e os demais tratamentos nos periodos de (2 horas, 4 horas, 6 horas ¢ 8
horas) foram realizados com o camardo estocado em agua e gelo. Nao houve praticamente
varia¢do de temperatura durante a realizacdo dos tratamentos, embora durante os tratamentos

controle, tenha ocorrido uma leve queda de temperatura 0,4°C.
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Figura 11 A e B. Valores médios da temperatura do camardo na condi¢do descascado.

Variagdo de temperatura controle Variagdo de temperatua por

32 tratamento

3 2,572
28 2,57
)6 . . 2,568

' T T ol 2,566
24 2,564
2.2 2,562

CT1 CT2 CT3 CT4 T1 T2 T3 T4

Fonte: Dados da Pesquisa.

5. CONCLUSOES

Com base nos resultados conclui-se que:

v Nao houve diferencas entre os tempos de exposi¢do dos camardes, da espécie P.
vannamei em &gua e gelo e ganhos de peso;

v' A quantidade de agua absorvida é semelhante aquela que os camardes perdem
no processo de cocgao;

v" A mistura de dgua com gelo é benéfica para o produto, além de contribuir para
a reducdo de custos na producéo.

v Deve-se reduzir a utilizacdo de aditivos para que seja mantida a umidade do
camarao;

v" O pH deve ser mantido até 7,85, 0 mesmo mantém as caracteristicas
organolépticas desejaveis.

v" Temperatura deve ser mantida até 4 °C para manter o frescor do produto.
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