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GANHO DE PESO E MELHORIA DAS CARACTERISTICAS SENSORIAIS DO CAMARAO DE
AGUA DOCE Macrobrachium rosenbergii (CRUSTACEA, DECAPODA) ATRAVES DA CURA
POR IMERSAO EM SALMOURA*

[Weight ihcréasing and sensory characteristics improvement in freshwater prawn
Macrobrachium rosenbergii (Crustacea, Decapoda) by curing in brine immersion]

RESUMO

A sabor insipido e a textura fragil sdo os
principais fatores que dificultam a comercializagdo
do camarido de dgua doce, Macrobrachium rosen-
bergii. Assim, o presente experimento objetivou
estudar os principais componentes responsdveis
pclas caracteristicas sensoriais (cor, aroma, sa-
bor e textura) de sua carne, bem como os meca-
nismos que possibilitam sua intensificagdo. Para
tanto, foram utilizados exemplares adultos, pro-
venientes da Fazenda Bonanza (Rosana-SP), com
tamanho comercial (25 a 30 g) divididos em dois
lotes constituides por animais inteiros e filés.
Preliminarmente, cada um dos lotes foi submeti-
do a um processo de cura, por imersdo em sal-
moura a 5°C, em sete diferentes formulac¢des, por
periodos de 3, 6 e 24 horas. Os pesos dos cama-
roes antes e apds cada cura, foram aferidos para
determinagdo da variagdo de peso durante o pro-
cesso. Em seguida, cada prova foi submetida a
andlise sensorial através da “Escala Hedo6nica”.
Uma vez selecionados os 4 melhores tratamen-
tos, lotes de 10 exemplares foram curados, por
um periodo de 24 horas e pesados a cada 3 ho-
ras para determinag¢io do periodo de otimizacao
do ganho de peso. A viabilidade ecénomica foi
estudada através dos custos dos sais (em R$/kg)
e do rendimento em peso confrontados com a qua-
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lidade do camardo em termos de efici€éncia dos
processos e da andlise sensorial e o valor de
mercado que este atinge. Os experimentos segui-
ram o delineamento inteiramente casualizado com
o teste de Tukey a 1%. Os resultados indicam
total inviabilidade na cura de animais inteiros,
enquanto que, na cura em filés, o ganho de peso
méximo (32,16%) foi atingido no tratamento 6 (5%
de NaCl + 2,5% de fosfato de sédio bibdsico),
enquanto as melhores caracteristicas sensoriais,

" no tratamento 4 (2,5% de NaCl + 2,5% de fosfato

de sédio bibdsico + 0,1% de nitrito), que apre-
sentou um ganho de peso de 25,65%, ambos com
21 horas de cura. Quanto a viabilidade econdmica
dos processos, mantendo-se os mesmos valores
de lucro de venda do camardo inteiro, consegue-
se uma redugdo no pre¢co minimo de venda do
filé curado que corresponde a 21,51% do valor
de venda do camario inteiro, para o tratamento
6, ¢ a 16,98%, para o tratamento 4, o que possi-
bilita ao produtor otimizar seu faturamento, quer
pelo aumento de competitividade no mercado, quer
através do aumento da margem de lucro 23,25 e
17,25%, respectivamente.

PALAVRAS-CHAVE: camarido de agua doce,
Macrobrachium rosenbergii, tecnologia da car-
ne, cura, tratamento pos-despesca
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ABSTRACT

The insipid meat and, the fragil texture are
the principal negative factors in terms of marketing
of the freshwater prawn, Macrobrackium
rosenbergii. Thus, the aim of this experiment was
to study the principal components responsible
for the sensory characterists (color, flavor, taste
and texture) of its meat, as well as the mechanisms
that regulate these characteristics. Adult prawns
( 25 to 30/g ) from Bonanza Farm were divided in
two samples: whole animals and fillets. Those
samples were first treated by brine immersion at
5°C in seven different formulas, during 3, 6 and
24 hours. Prawn weights were taken before and
after each curing treatment to determine weight
variations during the process. Then, the processed
prawns were submitted to sensory analysis by
“Hedonic Scale”. Therefore, it was possible to
choose the 4 best treatments. The next step was
to treat samples of 10 prawns with the cure
process for about 24 hours. During this period,
the prawn weights were taken each 3 hours, in
oder to point the best time treatment in terms of
weight increasing. To determine the economic
viability it was considered the salt prices (R$/kg)
and the weight increasing, as well as the prawn
quality in terms of the efficiency of the proces-

ses and the sensory analysis and the marketing
value that this product reaches. The experiments
were carried on the entirely casualizated plan,
with the Tukey’s test at 1%. The results
indicate total inviability in whole animals cured,
while the maximum value of weight increasing,
in cured fillets (32.16%), was reached in
treatment 6 (5% of NaCl + 2,5% of bibase sodium
phosphate). Nevertheless, the better organoleptic
characteristics were obtained in treatment 4 (2.5%
of NaCl + 2.5% of bibase sodium phosphate +
0.1% of nitrite) with a weight increasing of 25.65%,
both after 21 hours of curing time. To the economic
viability, it was verified that if considering the
same profit on the whole prawns sale, we can
get a decrease of the minimum sale price of the
cured fillets that correspond to 21.51% of the price
of whole prawns (treatment 6) and 16.98%
(treatment 4). This fact brings facilities to the
farmers to otimize their profits, either by marketing
competivity increase or by gain margin increase:
23.25 and 17.25%, respectively.

Key words: freshwater prawn, Macrobrachium
rosenbergii, technology of meat, curing, post-
harvest treatment

1. INTRODUCAO

A carcinicultura de dgua doce no Brasil
€ uma atividade emergente com potencial
promissor, cujo desenvolvimento deve ser
embasado em pesquisas que fornegcam o ne-
cessario aporte tecnolégico e cientifico, de
modo a viabilizar economicamente a atividade.

Quanto a implantacdo e manejo da cria-
¢do de Macrobrachium rosenbergii a nivel
comercialmente, muitas pesquisas foram e con-
tinuam sendo realizadas, de modo que os pro-
blemas referentes a producgdo, se ja ndo es-
tdo resolvidos, encontram-se praticamente
equacionados. Contudo, no que tange a ca-
racterizagdo tecnolégica do produto, poucas
pesquisas tém sido realizadas (QUADRO 1).

Este fato se faz refletir diretamente na
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comercializagdo do produto, cuja aceitagdo
no mercado mundial tem sofrido restri¢des,
devido as caracteristicas sensoriais serem
bastante diferenciadas, ndo apresentando o
sabor tipico esperado, a textura mais fragil,
a colorag¢ido mais pélida, além de apresen-
tar menor rendimento da parte comestivel
quando comparados com os camardes ma-
rinhos, levando os paises produtores a re-
duzirem seus plantéis.

O processamento tecnolégico das car-
nes visa a melhoria das caracteristicas sen-
soriais, aumentando sua aceitacdo junto ao
mercado consumidor e maior rentabilidade,
o que se traduz por elevagado das margens
de lucro.
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Dentre os diversos tipos de proces-
samentos destaca-se a cura pelo sal, utili-
zada desde a mais remota antiguidade na
conservacdao de carnes em geral, cuja apli-
cacgio varia conforme o tipo de produto que
se deseja obter, bem como devido a usos e
costumes tradicionais.

E importante frisar que o processo de
cura tem por finalidade aumentar a vida de
prateleira do produto, através da diminui-
cdo da atividade de dgua, ou seja, entrada
de cloreto de sédio na musculatura e safda
da Agua inter e intracelular.

As formas mais comuns consistem na
aplicacdo a seco de sal na superficie das
carnes, ou por via umida (imersao e/ou
inje¢do de salmouras de diversas concen-
tragdes) deixando-as em repouso por perio-
dos variadveis de tempo de modo que sua agao
se efetive sobre as mesmas, resultando em
diversos tipos de produtos tradicionais
(charques, bacalhau, presuntos, embutidos,
“escabeches”, etc.).

O sal comum confere o desejdvel sabor
salgado e intensifica o sabor do produto.
Devido ao seu efeito desidratante, reduz a
umidade da carne aumentan ‘o sua vida de
prateleira pois torna o meio desfavordvel
ao desenvolvimento de microrganismos dete-
riorantes.

Esta capacidade de retardar e mesmo
impedir o desenvolvimento de agentes dete-
riorantes favorece o processo de maturagido
da carne, onde a natural desnaturacgido das
proteinas libera aminodcidos e outros com-
ponentes que determinario a intensificagdo
do sabor e o abrandamento da textura. Pode
ser acrescido de outros aditivos que auxiliam
o processamento, tais como, o nitrito de sédio
e os fosfatos de grau alimenticio.

O nitrito de s6dio, nos processamentos
dc carncs bovinas ¢ suinas, vai agir sobre o
pigmento muscular denominado mioglobina
tornando-o estavel, determinando a colora-

¢do tipica de produtos curados, além de
funcionarem como coadjuvantes do processo
de maturagdo e protegerem contra a conta-
minag¢do de microrganismos deteriorantes e
patogénicos, em especial bactérias do gé-
nero Clostridium, como o Clostridium
botulinum, altamente patogénico (PRICE &
SCHWEIGERT, 1976 e PARDI et alii, 1993).

Nas carnes denominadas brancas, cujo
teor de mioglobina € baixo ou ausente, como
no caso dos camardes de d4gua doce, o nitrito
de sédio tem participagdo pouco significa-
tiva na determinag¢ao de uma coloragao ti-
pica, sendo importante no processo de
maturagdo da carne e como fator de protecao
contra a contaminacfo. Contudo, ZAITSEV
et alii (1969) citam que a utilizacdo de 0,5%
de nitrito de potdssio no processamento de
caudas de lagostins enlatados proporciona
a manutengdo de uma coloragio brilhante.

Os fosfatos tém por fun¢do aumentar a
capacidade de retencdo de dgua e proteger
contra a rancidez oxidativa, o que se traduz
por melhoria do rendimento e qualidade do
produto final, pois o suco natural da carne
€ retido, garantindo uma sensivel melhora
no sabor. Possuem, ainda, capacidade de
seqiiestrar fons de metais polivalentes, como
o Fe*?, importante catalizador das reagdes
de rancidez e ions Calcio, presentes nas
ligagdes corpo-casca do camardo, facilitando
as operac¢des de descasque pelo enfraque-
cimento de tais ligagdes (MARUJO, 1988).

A acio destes aditivos ocorre em con-
junto com o sal, determinando modificacdes
nas caracteristicas organolépticas da carne,
controldvel através das dosagem bem como
pela variagdo da concentragdo de sal e tempo
de exposicdo.

Os objetivos da presernte pesquisa fo-
ram estudar os principais componetes res-
ponsaveis pelas caracteristicas sensoriais
(sabor, textura, aroma ¢ cor) da carne do
camardao de agua doce Macrobrachium
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rosenbergii, através de tratamentos pos-
despesca, bem como os mecanismos que

possibilitem sua intensificagdo, elevando a

QUADRO 1

aceitagdo junto ao consumidor e melhoran-
do suas perspectivas de mercado.
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2. MATERIAL E METODOS

Exemplares adultos (25 a 30g) de
Macrobrachium rosenbergii, obtidos junto
aos viveiros de engorda da Fazenda Bonanza
(Rosana-SP), foram submetidos a proces-
sos de cura.

Inicialmente os exemplares foram divi-
didos em dois lotes constituidos por ani-
mais inteiros e filés, respectivamente.

Cada um dos lotes foi submetido a cura,
por imersido em salmoura a 5°C, em sete

diferentes formulagdes (tratamentos) (TABELA
1), por periodos de 3, 6 e 24 horas, sendo
que, em cada tratamento, foram utilizados
10 exemplares (repeti¢cdes).

O estabelecimento das concentragdes
dos aditivos baseou-se no DECRETO n¢
55871 (1965), na Resolugao Normativa n®
08/79 (1979), ABIA (1992), ABIA (1992a)
e em Visier, apud PARDI et alit (1993).

TABELA 1

Valores percentuais de sais utilizados nas salmouras

Tratamento Cloreto de sédio Nitrito de sédio Fosfato de sédio
(%) (%) bibdsico (%)
1 - 0,1 25
2 10 0,1 25
3 5 0,1 2,5
4 25 0,1 2.5
5 10 - 2,5
6 5 - 2,5
7 2,5 = 2,5

O peso dos camardes, antes e apOs cada
processamento, foi aferido para determinagdo de
sua variagao durante o processo.

As amostras foram fritas, durante 3
minutos, em azeite de oliva e em seguida,
submetidas a analise sensorial através da
“Escala Hedbnica”, sempre confrontando-a
com amostras-testemunha isentas de qual-
quer tipo de cura. Os degustadores em
nimero de 10, pertenciam a ambos os se-
X0s € com o 22 e 32 graus completos.

A partir dos resultados do experimento
anterior, foram selecionados os 4 melhores
tratamentos (3,4,6 e 7). Assim, lotes de 10
exemplares foram curados, por um periodo
de 24 horas e pesados a cada 3 horas para
determinagdo do periodo de otimizag¢ido do
ganho de peso.

ESCALA HEDONICA

NOME:
DATA: i/

Avalie cada amostra usando a escala abaixo para
escrever o quanto gostou ou desgostou do produ-
to.

. Desgostei muitissimo

. Desgostei muito

. Desgostei regularmente

. Desgostei ligeiramente

. Indiferente

. Gostei ligeiramente

. Gostei regularmente

. Gostei muito

. Gostel muitissimo

OoO00000000
VNN AW =
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A viabilidade ecOnomica foi estudada
através dos custos (em R$/kg): com os sais
junto as industrias e/ou fornecedores, com
o descasque, de producdo, de ICMS, con-
frontados com o rendimento em peso e a
qualidade do camardo em termos de eficién-
cia dos processos, da andlise sensorial e o
valor de mercado que este atinge.

Para avaliagao estatistica das alteragdes

3.1. Ganho de peso em diferentes con-
centracoes de sais

3.1.1. Animais inteiros
Os dados de ganho de peso (%) dos ani-

concentragoes de sais

TABEILA?2
Valores do ganho de peso médio (%) e do F calculado para animais inteiros submetidos a sete diferentes

de peso decorrentes do efeito das salmou-
ras em Macrobrachium rosenbergii, a
variavel ganho de peso (p) (%) foi trans-
formada pela féormula z=arc sen ./~ p/100
seguindo o delineamento inteiramente
casualisado com o Teste de Tukey a 1%
(PIMENTEL GOMES, 1985 e VIEIRA &
HOFFMANN, 1989).

3. RESULTADOS

mais inteiros imersos, durante 3, 6 e 24 horas,
em sete diferentes concentragdes de sais de
cura a 5°C, foram submetidos a analise de
varidncia (TABELA 2).

Tempo de Salmouras F
cura (h) 1 2 3 4 5 6 7
3 041 -1,78 0,03 -1,07 -0,70 -0,40 -1,59 1,33 NS
6 0,71 -1,26 -0,93 1,47 0,37 1,11 -0,78 1,23 NS
24 3,81 -0,49 2,08 1,22 1,65 1,07 1,48 1,37 NS

NS = néo significativo

Como os valores de F, apresentados
na TABELA 2, ndo sdo significativos, as
médias dos tratamentos sdo estatisticamen-
te iguais.

3.1.2. Filés

A TABELA 3 reune os dados de ganho
de peso (%) e a andlise de varifncia calcu-
lada para os filés imersos, durante 3, 6 ¢
24 horas, em sete diferentes concentragdes
de sais de cura a 5°C.

Como os valores de F, apresentados
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na TABELA 3, sao significantes a 1%, as
médias dos tratamentos ndo sfo estatistica-
mente iguais. Para se saber quais sdo as
médias diferentes, aplicou-se o teste de
Tukey que estabeleceu que a diferenca mi-
nima significante (d.m.s) € de 2,9931, 4,0279
e 3,7924, respectivamente. Este teste per-
mitiu, ainda, apontar os tratamentos nume-
ros 3, 7,5, 2, e 6 como os mais eficientes
quanto ao ganho de peso, sendo signi-
ficamente diferentes dos tratamentos 4 e 1.
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TABELA3
Valores do ganho de peso médio (%) e do F calculado para filés submetidos a sete diferentes concentra-

¢des de sais

Tempo de Salmouras F
Cura (h) 1 2 3 5 6 7
3 5,86 7,69 10,64 8,52 7,66 8.67 6,02 **
6 8,61 12,64 15,27 11,58 12,74 11,78 5,03 **
24 15,48 22,24 18,52 24,21 26,13 22,20 22,62%*
(.)=p>0.01

Como os valores de F, apresentados
na TABELA 3, sao significantes a 1%, as
médias dos tratamentos ndo sdo estatistica-
mente iguais. Para se saber quais sdo as
médias diferentes, aplicou-se o teste de
Tukey que estabeleceu que a diferenga mini-
ma significante (d.m.s) € de 2,9931, 4,0279
e 3,7924, respectivamente. Este teste permi-
tiu, ainda, apontar os tratamentos nimeros
3,7,5, 2, e 6 como os mais eficientes quanto
ao ganho de peso, sendo significamente dife-

rentes dos tratamentos 4 e 1.

3.2. Ganhos de peso em funcao do tempo de
cura

Foram submetidos a andlise de variancia,
dados de ganho de peso (%) dos filés imersos
nas quatro concentragoes de sais de cura
selecionadas, a 5°C, durante o periodo de 24
horas e pesados a cada 3 horas (TABELA 4 e FI-
GURA 1).

TABELA 4
Valores do ganho de peso médio (%) e do F calculado para filés submetidos aos tratamentos 3,4, 6 ¢ 7
Tempo de Salmouras F
cura (h) 3 4 6 7
3 13,69 11,71 14,27 12,47 5,48 **
6 19,04 18,70 20,97 17,77 3,33 %
9 21,52 20,93 22,98 21,80 0,98 NS
12 22,92 22,02 2748 24,85 4,89 **
15 24,40 23,17 29,26 28,06 7,43 **
18 24,49 24,81 3041 29,19 7,93 **
21 25,56 25,65 32,16 30,89 9,43 **
24 25,02 25,28 31,59 30,82 7,89 **
(.)=p>001

(*) =p > 005
NS = nio significativo
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FIGURA 1 - Valores de ganho de peso médio (%) em fun¢ao do tempo de cura (h) de filés submetidos a 4
tipos de salmouras selecionados (tratamentos 3,4, 6¢e 7)

Para o intervalo de tempo de 9 horas,
o valor de F (1,03) ndo foi significativo,
indicando que as médias dos tratamentos
sdo estatisticamente iguais.

Com excec¢do do intervalo de tempo de
9 horas, a andalise de varidncia de todos os
tratamentos demonstrou a existéncia de uma
diferenca significativa entre os tratamentos
(p>0,01).

A aplicagio do teste de Tukey apontou
que os maiores valores de ganho de peso
foram obtidos, em escala decrescente, para
os tratamentos 6, 7, 4 e 3.

3.3. Ganhos de peso para o tratamento 6

Para determinacio do melhor tempo de
cura, foram submetidos a andlise de variancia
os dados de ganho de peso (%) dos filés,
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utilizando-se o tratamento 6, imersos du-
rante 24 horas e pesados a cada 3 horas
(TABELA 4).

A andlise de varidncia demonstrou existir
uma diferencga significativa, ao nivel de 1%,
entre os periodos de cura. A aplicagdo do
teste de Tukey indicou que os melhores
tempos de cura foram de 21, 24, 18, 15,
12, 9, 6 e 3, em ordem decrescente.

Resumindo, o valor mdximo de ganho
de peso médio foi atingindo apds 21 horas
de imersdo no tratamento 6.

3.4. Caracteristicas sensoriais

Os resultados obtidos para cada prova
submetida a andlise sensorial, acham-se re-
sumidos na TABELA 5. ‘
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TABELAS
Caracteristicas sensoriais de filés de camardes obtidos apés imersdo em diferentes
concentragdes de sais, em ordem decrescente

Caracteristicas Tratamentos
sensoriais Com 7 diferentes concentracdes de sais
Sabor 4=7>6>3>2=5>1
Textura 4=3>7>6>2=5>1
Aroma 1=2=3=4=5=6=
cor 1=2=3=4=5=6=
Com as 4 melhores concentragdes de sais
Sabor 4=7>6>3
Textura 4=3>7>6
Aroma 3=4=6=7
Cor 3=4=6=7

Na avaliacdo das demais caracteristi-
cas sensoriais, ou seja, aroma e cor, os fi-
1és curados também foram comparados com
filés que nao foram submetidos ao proces-
so de cura.

Os rcsultados indicaram que o aroma
foi o mesmo para todos os tratamentos,
permanecendo inalterado. J4 quanto a cor,
houve uma consideravel melhora, apresen-
tando-se muito mais brilhante e transparen-
te quando comparado com os filés ndo
curados.

3.5. Viabilidade econdomica

3.5.1. Relacio de custos do processo de
cura
a - Descasque do camarao
Considerando-se que um homem des-
casque, no minimo, 5kg de camardo por
hora e o custo do homem/hora rural seja
de R$ 1,00/hora, o custo na limpeza de
1kg de camardao (Cd) é de R$ 0,20.

b - Sais de cura

Com 0,5 litro de solucdo de salmoura
consegue-se curar até 3kg de filé. Para o
preparo de 0,5 litro de solugao utilizada no
tratamento 4 sdo necessirios as quantida-
des de sais relacionadas na (TABELA 6).

TABELA 6

Quantidades e pregos de sais utilizados no tratamento 4

Sal Preco/kg Quantidade Preco/litro da
(2) (R$) necessaria (g) solugdo (R$)
Cloreto de sédio 0,40 12,5 0,005
Nitrito de sédio 10,00 0,5 0,005
Fosfato de s6dio bibisico 14,00 12,5 0,175
>=0,185
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Entido, o custo dos sais de cura para o
tratamento 4 (Cc,) € igual a R$ 0,185 + 3 ~
R$ 0,06. '

Caso o tratamento selecionado seja o
6, a quantidade necessaria de sais encon-
tra-se expressa na (TABELA 7).

TABELA7
Quantidades e precos de sais utilizados no tratamento 6
Sal Preco/kg Quantidade Prego/litro da
() (R$) necessdria (g) solugdo (R$)
Cloreto de sédio 0,40 25,0 0,010
Fosfato de s6dio bibasico 14,00 12,5 0.175
¥=0,185

Neste caso, o custo dos sais de cura para
o tratamento 6 (Cc,) € igual a R$ 0,185 + 3 =
RS$ 0,06. Portanto, para ambos os tratamentos,
o custo com a limpeza e a cura do filé
totaliza R$ 0,20 + R$ 0,06 = R$ 0,26.

c - Preco médio de venda do camarao in-
teiro (Pv)

Sabe-se que o valor de venda do cama-
rdo varia de acordo com as condi¢Oes de
mercado relacionadas com a época do ano,
qualidade do produto, demanda, dentre vari-
os fatores. Contudo, para fins de exercicio,
sera adotado o valor médio de venda de R$
8,00, conforme sugerido por LOBAO &
VEYL, 1996.

d - Custo médio de producgdo (Cp)

Analogamente, o custo de produgido
depende de varios pardmetros relacionados
com a intensificagdo do cultivo, custos re-
gionais, etc., porém, aqui também sera
adotado o valor de LOBAO & VEYL
(op.cit.), ou seja R$ 3,20.

e - Impostos

A comercializagdo de Macrobrachium
rosenbergii, diferentemente do que ocorre com
a de peixes oriundos da piscicultura, acarreta
um recolhimento de ICMS, cuja aliquota va-
ria de acordo com a regiao de produgao e
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comercializagdo (12 a 18%) e que, para o
caso do Estado de Sdo Paulo, € de 18%
sobre o Pv (para produc¢do e venda no Esta-
do de Sdo Paulo) que, neste caso, passa a
ser de RS 1,44.

J4 o imposto de renda (pessoa fisica),
ndo foi incluido neste estudo; sua variagao é
de O a 4% do valor da receita bruta, depen-
dendo do valor dos investimentos feitos na
propriedade.

3.5.2. Calculo do lucro na venda do ca-
marao inteiro (Li)
Considerando-se que:
Vvi = valor de venda do camaréo inteiro
(R$/kg)
Cp = custo de produgio (R$/kg)
ICMS = imposto sobre circulagdo de mer-
cadorias e servigos
Li = lucro na venda do camar&o inteiro
tem-se:
Vvi = Cp + ICMS + Li = 8,00 = 3,20 +
1,44 + Li V = Li = R$ 3,36
Considerando-se que a perda com a
limpeza dos camardes pesando entre 20 a
30g corresponde a 60,75% (LOBAO;
ROJAS; BARROS, 1988), para se obter
lkg de filé sao necessdarios 2,54kg de ca-
mardes inteiros. Assim, o custo para se obter
kg de filé é de Vvi x 2,54kg = R$ 20,32
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3.5.3. Calculo do valor minimo de venda
do filé

Considerando-se que:
Vvf = valor minimo de venda do filé (R$)
Cd = custo com o descasque (R$/kg)
Lf = lucro na venda do filé (R$/kg) e adotando-
se Lf = Li, tem-se:
Vvf=Cp + ICMS + Cd + Lf = Vvf =320
+ 0,18 Vvf + 0,20 + 3,36
Vvf-0,18Vvi=6,76 = Vvf=6,76 + 0,82 =
RS 8,24

Como sao necessarios 2,54 kg de ca-
mardo inteiro para producdo de 1 kg de
filé, o valor minimo de venda por kg de filé
€ igual a Vvf x 2,54kg = R$ 20,92

3.5.4. Calculo do valor minimo de venda
do filé curado utilizando-se o tratamen-
to 6 (de maior ganho de peso)
Sabendo-se que a perda com a limpeza
do camario € de 60,75%, 1kg de camarao
inteiro fornece 392,5g de filé. Como o pro-
cesso de cura com o tratamento 6 acarreta
um ganho médio de peso de 32,16%, o peso
médio final de 1 kg de camario inteiro
descascado e curado passa a ser 392,5g +
32,16% = 392,5 + 126,22 = 518,72g.
Assim, para se obter lkg de filé cura-
do, sdo necessarios 1,92kg de camarao inteiro
ao invés de 2,54kg.
Considerando-se que:
Vvc, = valor minimo de venda do filé cura-
do com o tratamento 6 (R$/kg)
Cc = custo com a cura (R$/kg)
Lcg = lucro na venda do filé curado com o
tratamento 6
Lc,=Li=Lf
tem-se:
Vvec = Cp + ICMS + Cc + L¢c, = Vve =
3,20+0,18 Vvc + 0,26 + 3,36
Vve - 0,18Vve = 6,82 = Vvf = 6,82 =
0,82 = R$ 8,31
Sabendo-se serem necessarios 1,92kg
de camarao inteiro para obter-se lkg de

filé curado com o tratamento 6, pode-se
calcular que o valor minimo de venda do
filé curado seja R$ 8,31 X 1,92kg = R$
15,95 para cada kg de filé curado.

Assim, mantendo-se os mesmos R$ 3,36
de lucro, consegue-se uma redugiao de R$
4,37 (20,32 - 15,95 = 4,37) no pregco minimo
de venda do filé curado que corresponde a
21,51% do valor de venda do camario
inteiro.

3.5.5 Calculo do aumento de lucro na
cura utilizando-se o tratamento 6

Considerando-se a possibilidade do filé
curado ser vendido pelo mesmo prego do ca-
marao inteiro,
tem-se R$ 20,32 + 1,92kg = R$ 10,58
Vvec =Cp + ICMS + Cc + Lc = 10,58 =
3,20 + 1,90 + 0,26 + Lc = Lc = R$ 5,22
Li=Lf = 3,36 = 42,00% do Vvi
Lc = 5,22 = 65,25% do Vvc

Assim, 65,25% - 42,00% = 23,25%
corresponde ao aumento de lucro do pro-
cesso de cura no tratamento 6.

Como o prego do produto no mercado
é o condutor do valor de venda, € ele que
vai nortear a margem de lucro que o pro-
dutor deve adotar, fornecendo uma enorme
vantagem tanto em relacdo aos produtores
concorrentes, quanto ao seu principal simi-
lar no mercado, que € o camardo marinho.

3.5.6 Calculo do valor minimo de venda
do filé curado utilizando-se o tratamen-
to 4 (de melhores caracteristicas sensori-
ais)

Sabendo-se que a perda com a limpeza
do camardo € de 60,75%, 1kg de camardo
inteiro fornece 392,5g de filé. Como o pro-
cesso de cura do tratamento 4 acarreta um
ganho médio de peso de 25,65%, o peso
médio final de 1 kg de camardo inteiro
descascado e curado passa a ser 392,5g +
25,65% = 392,5 + 100,68g = 493,18¢g.
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Assim, para se obter l1kg de filé cura-
do, sdo necessdrios 2,03 kg de camarido
inteiro ao invés de 2,54 kg.

Considerando-se que:

Vvc, = valor minimo de venda do fil€ cura-
do com o tratamento 4 (R$)

Cc = custo com a cura (R$/kg)

Lc, = lucro na venda do filé curado com o
tratamento 4 e adotando-se

Lec, = Le, = Li = Lf tem-se:

Vvec = Cp + ICMS + Cc + L¢c, = Vvc =
3,20 + 0,18 Vvc + 0,26 + 3,36

Vvec - 0,18Vvec = 6,82 = Vvf = 6,82 +
0,82 = R$ 8,31

Sabendo-se serem necessdrios 2,03 kg
de camardo inteiro para obter-se 1 kg de
filé curado com o tratamento 4, pode-se
calcular que o valor minimo de venda do
filé€ curado seja R$ 8,31 X 2,03kg = R$16,87
para cada kg de filé curado.

Assim, mantendo-se os mesmos R$ 3,36
de lucro, consegue-se uma reducdo de R$ 3,45
(20,32 - 16,87 = 3,45) no preco minimo de
venda do filé curado que corresponde a 16,98%

do valor de venda do camario inteiro.

3.5.7. Calculo do aumento de lucro na
cura utilizando-se o tratamento 4

Considerando-se, ainda, a mesma possi-
bilidade do item 5.5, ou seja, se o filé curado
for vendido pelo mesmo preco do camario
inteiro, tem-se R$ 20,32 + 2,03kg = R$ 10,00
Vvec = Cp + ICMS + Cc +Lc = 10,00 =
3,20+1,80+0,26+Lc = Lc=RS$ 4,74
Li=Lf = 3,36 = 42,00% do Vvi
Lc, = 4,74 = 59,25% do Vvc,

Assim, 59,25% - 42,00% = 17,25%
corresponde ao aumento de lucro do pro-
cesso de cura no tratamento 4.

Comparando-se o aumento de lucro
auferido no tratamento 6 (23,25%) com o
obtido no tratamento 4 (17,25%), recomen-
da-se este ultimo para uma situagdo em que
o mercado esteja pouco competitivo e que
se queira oferecer um produto de melhor
qualidade, uma vez que a diferenca de tex-
tura e sabor entre os tratamentos 4 e 6 €
muito acentuada.

4. DISCUSSAO

Comparando-se os valores de ganho de peso
dos filés em relacdo aos camardes inteiros, em
todos os tratamentos, constata-se ser invidvel a
curadestes ultimos, uma vez que a presenga da
casca parece ser um obstaculo a penetracio dos
sais de cura, dificultando sua agao e resultando
em um produto final insatisfatdrio.

O processo de cura utilizando solugdes de
salmoura contendo concentragdes de cloreto de
sédio variando entre 2,5 a 10% e 2,5% de fosfato
de sédio bibasico, tanto na presencga quanto na
auséncia de 0,1 % de nitrito de sddio, mostrou-
se eficiente.

No presente trabalho, optou-se por uma
concentragdo de fosfato menor que a preconiza-
da por Visier apud PARDI et alii (1994), uma vez
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que se desconhece a capacidade de retengao
deste sal na carne de Macrobrachium
rosenbergii que, segundo a legislagio vigente,
nao deve exceder 0,5% no produto acabado.

O processo de cura apresentado forneceu
melhores resultados, quanto ao ganho de pesoe
as caracteristicas sensoriais da carnc, que 0s
obtidos por LOBAO; ROJAS; LOMBARDI (1989) na
salga de caudas de M. acanthurus, que perde-
ram 43,38 € 69,03% de seu peso quando utiliza-
ram sal (cloreto de sédio) grosso e refinado,
respectivamente.Tais resultados podem ser atri-
buidos a adi¢do de aditivos as salmouras.

MACHADO & HAZIM (1969) obtiveram uma
perda de peso de 46,7% na salga imida da la-
gosta Panulirus argus.
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E preciso ressaltar que MACHADO & HAZIM
(1969) utilizaram apenas cloreto de s6dio no pro-
cesso de salga que possui consideravel efeito
desidratante quando aplicado em altas dosagens,
o que se traduz em perda de peso, ao passo que,
no presente trabalho, foi empregado o sal (até
10%) em associagdo com o fosfato de sédio
bibasico que, segundo PARDI et alii (1994), pode
ser utilizado no processamento de carnes cura-
das.

Segundo TAKAHASHI (1981) os fosfatos, ao
agirem sobre o pH, atuam sobre a estrutura elds-
tica aumentando a capacidade de retencdo da
umidade, reduzindo a quebra de peso € o retra-
imento do produto durante o cozimento e dando
ao corte um aspecto mais homogéneo, brilhante
e suculento; favorecem também o amaciamento
das fibras aumentando a disponibilidade de pro-
teinas soluveis, além de melhorarem a cor, sabor
e consisténcia do produto.

PARDI et alii (1994) atribuem aos fosfatos e
polifosfatos empregados na fabricagio de car-
nes curadas a finalidade basica de produzir a es-
tabilidade desses alimentos. Apresentam, ainda,
acgoes coagulantes e gelatinizantes sobre as pro-
teinas e dispersante e emulsionante sobre as gor-
duras, além de seu efeito seqliestrante ao reagi-
rem com os metais polivalentes, inativando-os e,
com isto, impedindo-os de participar da oxida-
cao das gorduras que causam rancificagao e tam-
bém como nutrientes no metabolismo microbiano
(TAKAHASHI, 1981 e PARDI et alii, 1993).

Além de tais fatores, MARUIJO (1988) salien-
ta a importancia do fosfato na reten¢do do suco
natural do pescado, na diminuicio da perda de
agua durante o descongelamento (driping), na
melhoria do sabor, na facilidade do descasque
de camaroes seqiiestrando os fons de céalcio pre-
sentes na ligaca@o casca-corpo, enfraquecendo-
a e, conseqlientemente, facilitando a sua retira-
da, além de sua aplicagdo no glaciamento tor-
nando-os mais resistentes ds quebras, proporci-
onando, com isto, sensivel economia.

Este mesmo autor conclui ainda que, utili-

zando-se uma soluc¢io a 4%, o rendimento au-
mentou em 7,4% quando comparado com o ca-
mardo processado sem o uso de polifosfatos.

FORREST et alii, 1979 e PARDI et alii, 1993) de-
claram que, comercialmente, a retencao da umi-
dade proporciona um aspecto mais homogéneo
e brilhante as carnes. Mesmo no intervindo
diretamente na reagdo de cura, a utilizacao dos
fosfatos, melthora a uniformidade e a estabilidade
da cor do produto final, além de oferecer
protecdo contra o escurecimento durante o
armazenamento.

Os fosfatos de grau alimenticio substituem a
funcdo do ATP e facilitam a solubilizag¢do das
proteinas nas solugdes salinas durante os pro-
cessos tecnoldgicos segundo FRENTZ & MIGAUD
(1976). Além disso, contribuem para a melhoria
das caracteristicas sensoriais por influenciar nas
propriedades reolégicas da carne.

O nitrito e o nitrato sao usados, primaria-
mente, para fixar a cor em carnes ricas em
mioglobina. Além disso, sua adi¢do justifica-se
por seus efeitos conservadores, particularmente
através de sua ag¢do bacteriostatica sobre os
anaerdbios, especialmente contra o Clostridium
botulinum, formador da toxina botulinica (PARDI
ct alii, 1993).

MOHLER (1982), particularizou a ag¢ido do
nitrito nos produtos curados, especialmente 0s
crus de longa maturacéo, onde o aroma pode
ser influenciado pela a¢do do nitrito sobre o cres-
cimento microbiota comum a tais produtos, com
a participagdo especial dos dcidos carboxilicos.

Ainda em relagdo a atuagao do nitrito nas
caracteristicas sensoriais das carnes, PEREZ(1977),
com base em diversos autores, diz que € efetiva
sua acao melhoradora do sabor, desconhecen-
do-se, entretanto, qual o0 mecanismo envolvido.
Alguns autores opinam que é devido a agdo
antioxidante.

ZAITSEV et alii (1969) mencionam que o
enlatamento das caudas de lagostins de d4gua doce
utilizando 0,05% de nitrito de potassio propor-
ciona, i carne, uma cor brilhante. PARDI et alii
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(1993) recomendam o emprego de nitrito de s6dio
na cura de carnes por fornecer menor toxicidade
em relagao aos sais de potassio.

PARDI et alii (1993) recomendam que, no pro-
duto a ser consumido, ndo poderd remanescer
mais do que 0,02% de nitrito, ou 200 ppm, ex-
presso em nitrito de sédio.

Sabe-se que 50% do nitrito adicionado per-
de-se nas primeiras 24 horas e menos que 10%
ainda permanecem depois de 7 dias. Assim, a
quantidade de nitrito consumida por uma pessoa
comendo carnes curadas € muito menor que a
quantidade adicionada.

Essas taxas foram fixadas visando impedir a
intoxicagao provocada por quantidades excessi-
vas de nitrito em produtos carneos. Consumindo
de 0,5 a 1g, os nitritos produzem no homem in-
toxicagdo mortal.

Pesa, ainda, contra os compostos nitrosos,
a acusagdo pelo aparecimento constante de efei-
tos mutagénicos levando muitos paises a
pesquisarem o assunto.

H4 muitos anos que a formacao de
nitrosaminas € conhecida. Entretanto, seus efei-
tos hepatotéxicos e carcinogénicos, funcionando
até mesmo como fator de mutacgio, somente fo-
ram relatados em 1954 € 1956, respectivamen-
te. As nitrosaminas e nitrosamidas si0 compos-
tos N-nitrosos formados em conseqii€ncia da
interacfo de nitritos e aminas ou amidas (PARDI
etalii, 1993).

Contudo, em 1976, pesquisa do Instituto
Alemao do Cincer mostrou que seria necessario
o consumo de sete toneladas didrias de produtos
carneos curados, durante toda a vida, para se
correr o risco do individuo desenvolver a doen-
ca (PARDI et alii, 1993).

Entre algumas consideragdes de HUNTE
(1981) que, em tese, recomenda prudéncia, esta
a de que a nitrosamina, quando detectada, o €
em quantidade tao pequena que o homem teria
que comer mais de cinco toneladas de carne cu-
rada por dia, durante toda sua vida, para consu-
mir nitrosamina suficiente para lhe ser potencial-
mente nociva.

Além disso, existem relatos sobre a presen-
cade nitrosaminas cancerigenas em diferentes ti-
pos de alimentos como conservas de carnes,
bacon, bebidas alcodlicas e também no fumo, na
fumaca de cigarro, de charutos e de cachimbos
(PARDI et alii, 1993) e até mesmo no leite humano
(LUINSKY, 1972).

Efetivamente, a formagao de produtos se-
cundérios e tercidrios a conta da atividade
enzimdtica sobre as proteinas e gorduras, exerce
papel relevante no desenvolvimento de aroma,
sobretudo nos produtos curados € maturados
(PARDI et alii, 1993).

Estes possuem aroma tipico ou saboroma
(flavor) caracteristico quando se associa o aro-
ma ao sabor. O saboroma das carnes curadas €
uma composi¢ao resultante dos agentes de cura
e daqueles desenvolvidos pela agao bacteriana
e enzimatica; o sal € o saboroma predominante
(PARDI et alii, 1994).

Pode-se observar que, tanto na presenga
gquanto na auséncia de nitrito de sédio, ndo se
pode notar diferencas significativas nas caracte-
risticas sensoriais obtidas nos produtos finais.
Contudo, devido as caracteristicas inibidoras do
nitrito de sédio sobre a microbiota anaerdbia,
particularmente perigosa em termos de saude
publica, recomenda-se sua utilizagdo no preparo
de salmouras.

5. CONCLUSOES

5.1 - Nas condi¢des da presente pes-
quisa, a cura de animais inteiros € inviavel
uma vez que a presenga da casca parece
ser um obstiaculo a penetragdo dos sais de

84

cura, dificultando sua agéo e resultando em
um produto final insatisfatério do ponto de
vista sensorial;

5.2 - A cura de filés forneceu um ganho
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de peso maximo, de 32,16%, apo6s 21 ho-
ras de imersao, a 5°C, no tratamento 6,
contudo, recomenda-se a cura de filés uti-
lizando-se o tratamento 4, ap6s 21 horas
de imersdo a 5°C, uma vez ter atingido as
melhores caracteristicas sensoriais (sabor,
textura € cor) e um ganho de peso de
25,65%:;

5.3 - Quanto a viabilidade econémica
dos processos, mantendo-se O0S mesmos
valores de lucro de venda do camarao in-

teiro (R$ 3,36), consegue-se uma redugio
no preco minimo de venda do filé curado
que corresponde de 21,51% do valor de
venda do camardo inteiro, para o tratamen-
to 6 e de 16,98% para o tratamento 4, que
possibilita ao produtor otimizar seu
faturamento, quer pelo aumento de
competibilidade no mercado, ou através do
aumento da margem de lucro (23,25 e
17,25%, respectivamente).
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