Contribui¢go ao estudo do controle de qualidade no camardo
sete barbas (Xiphopeneus kroyeri) *

ABSTRACT

Little is known about chemical
composition, spoilage patterns and
microbiology of sea bob shrimp
(sete barbas), in Brazil,

This shrimp has, actually, an im-
portant position among the fish lan-
ded in Santos (1,997.777 t during
1971 and 4,402.348 during 1972)
due to its great acceptance for
consumption “in natura” or pro-
cessed.

The authors tried several com-
pounds and tests to evaluate the
quality of the ice preserved shrimp
and concluded that: 1) TMA and
Indol, in the conditions of the ex-
periment, are not suitable as quality
tests for this species; 2) in the ex-
perimental conditions, the most
available quality tests for sea bob
shrimp are TMAO, the Picric Acid
Turbidity Test (PAT) and the pH
measurement,
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INTRODUCAO

O camardo sete barbas ocupa

. atualmente, uma posigio de desta-

que entre as espécies desembarca-
das em Santos (1.997,777 t em
1971 e 4,402,348 t em 1972), de-
vido & sua grande aceitabilidade
para consumo “in natura” ou in-
dustrializado. i

Pouco sc conhece, entretanto, a
respeito da composi¢io quimica,
flora bacteriana normal e de con-
taminagdo e, conseqiicntemente, do
processo de deterioragdo nessa es-
pécie.

De modo geral, os autores con-
cordam que as provas organolép-
ticas (odor, sabor ¢ textura) sio as
mais eficientes na avaliagio da
qualidade do pescado fresco e con-
gelado. Tais provas, entretanto, sio
de cariter eminentemente subjeti-
vo, razdo pela qual tem-se procura-
do estabelecer testes quimicos que
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apresentem boa correlagdo com as
mesmas ¢ possam substitui-las,

Este trabalho inicial objetiva o
estudo do comportamento de al-
guns componentes quimicos do ca-
mardo sete barbas, durante sua
conservagio em gelo tendo em vis-
ta a utilizagio dos mesmos como
indices da qualidade do produto.

Material e Métodos

Para este estudo, utilizou-se o
camarfio sete barbas capturado na
bafa de Santos 46°20'W — 23°
56'S), durante viagens realizadas a
bordo de barcos da frota pesqueira
industrial, no periodo de 13/07/70
a11/05/71.

Nas viagens realizadas entre
13/07 e 24/08, utilizou-se o se-
guinte método para o preparo do
material: em cada viagem foi cole-
tada uma amostra, com aproxima-
damente cinco quilos de camardo,
a qual foi distribuida em vinte sub-
amostras, colocadas em saqui-
nhos de nylon com malhas de um
centimetro entre nés e corservadas
em gelo até o momento do desem-
barque. Antes da colocagdo das
subamostras em gelo, 10 delas fo-
ram tratadas com bissulfito de s6-
dio, por imersdo em uma solugdo a
1%, durante cinco minutos. Em
terra, foram colocadas em duas cai-
xas de madeira idénticas, as “tra-
tadas” em uma e as “néo tratadas”
em outra, com gelo moido, na pro-
porgio de 10 partes de gelo para

uma de camarfo, ficando armaze-
nadas na antecAmara do frigorifico
do Entreposto de Pesca de Santos,
onde a temperatura oscilon entre
129C e 15°C. A intervalos de 24
horas, tomaram-se duas subamos-
tras, uma tratada e outra nfio, para
as andlises. As restantes foram re-
tiradas das caixas e, depois de re-
volvido o gelo residual, recoloca-
das e recobertas com nova camada
de gelo moido, mantendo-se a pro-
por¢do gelo/camarfio inicial.

Como foi verificado que o trata-
mento com bissulfito nfo estava
apresentando o resultado deseiado
(diminuir a ocorréncia do black
spot), & como nosso escopo ndo era
o estudo de métodos para se evitar
o enegrecimento, resolvemos, a par-
tir do dia 28/09, suprimir o tra-
tamento com bissulfito, mantendo
o mesmo método para o preparo
do material ¢ funcionando, a par-
cela anteriormente tratada, como
uma repeticdo das andlises, sendo
langado nas tabelas o valor médio
obtido. Devido & impossibilidade
de colocar todas as subamostras em
uma $6 caixa com gelo, continua-
mos usando duas, ¢ retirando uma
subamostra de cada, para as ané-
lises.

No laboratério, determinou-se o
nimero total e o niimero de cama-
roes enegrecidos em cada suba-
mostra. Emn seguida, separaram-
-se 50g para andlise bacteriol6-
gica, sendo o restante descascado e
homogeneizado em liquidificador
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doméstico, obtendo-se uma pasta,
da qual foram pesadas as aliquotas
para as andlises quimicas que segui-
ram os métodos abaixo:

1 — Trimetilamina (TMA) —
Método de Dyer (12), com
as modificacbes introduzidas
na “Technical Conference on
Fish Inspection and Quality
Control” (22).

2 — Trimetilaminaéxido (TMAO)
— Meétodo de Dyer et al
(15), modificado por Bis-
tedt et al (9),

3 — Indol — Método de Duggan,
modificado (6).

4 — Black spot — Correlagiio en-
tre o nimero total e o niime-
ro de camardes enegrecidos
ou manchados,

5 — pH — Suspensio de duas
gramas do homogeneizado
em solugdo salina (pH-7) e
medida do pH em potenci6-
metro (HORIBA — F5) 3
temperatura ambiente.

6 — Umidade — em em es-
tufa a 105°C até peso cons-
tante.

7 — Picric Acid Turbidity Test
— Meétodo de Kurtsman &
Snyder (17), utilizando-se
papel de filtro whatmann n,°
1 em lugar de n.© 41,

8 — Determinagio do ntimero de
ias vidveis — Homo-
geneizagio de 50 g de cama-

rdo integral, com solugéo fi-
siolégica fosfatada (pH —
7,3), em liquidificador do-
méstico, por seis minutos, di-
luigGes sucessivas, semeadura
em “Plate Count Agar” ¢
contagem de colénias, apds
36 hs de incubagio a 37°C.

9 —  Caracteres organolépticos
~— Sabor (camardo cozido
por dez minutos em dgua em
ebuligdio), odor ¢ textura (ca-
mardo cru). A classificagfio
foi feita por dois pesquisado-
res (A e B), sem qualquer
treino anterior, dentro do se-
guinte critério: (Bom (4),
Razodvel (%) e Mau (—).
Adotou-se a seguinte escala
de notas para a unido das
duas classificagoes:

A B Nota  Qualidade

+ 4+ 5 Otima

+ =+ 4 Boa

+ + | 3 Rasofwl

e 2 M4

= i 1 Péssima
RESULTADOS

Trimetilamina
Tracando os gréificos dos teores
de TMA (Tab. I, Fig. 1), em fun-
¢do do tempo de conservagfio em

gelo, obtivemos linhas quebradas
que ndo nos permitiram estabelecer
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nenhuma correlagdo entre as varid-
veis. Nio foi observada qualquer
concordéncia entre as oito séries de
anilises.

Trimetilaminadéxido

Os teores de TMAO (tab. II),
quando plotados em gréficos (Fig.
2), contra o0 tempo de conservagio
em gelo, mostraram uma nitida
tendéncia decrescente, observando-
se uma certa semelhanga entre os
resultados obtidos nas vérias séries
de anilises.

Indol

As quantidades de Indol detec-
tadas (tab. III) foram muito pe-
quenas ¢ sem correlagio com o
tempo de comservagio em gelo.

Black spot

Embora apresentasse uma certa
variagio nos valores iniciais, a
porcentagem de camardes snegreci-
dos (tab. 1V) sempre aumentou
com o tempo de conservagdo em
gelo.

pH

O pH da carne do camario (tab.
V) variou de 7,02 a 8,55. Obser-
vou-se uma alcalinizagdo em fun-
¢io do tempo de conservagio em
gelo.

Umidade

Os teores de umidade variaram
de 78% a 86% (tab. VI), obser-
vando-se uma hidratagio progres-

siva, em fungdo do tempo de con-
servagio em gelo.

Picric Acid Turbidity Test

As leituras do PAT (tab. VII),
quando postas em graficos (Fig. 3),
resultaram em curvas caracteristi-
cas ¢ quase coincidentes, com a for-
ma geral de um V. Iniciaram-se
com altas porcentagens de transmi-
tincia que diminuiram gradativa-
mente até o 4.9 a 6.° dias, quando
voltaram a aumentar.

Namero de bactérias vidveis

Aumentou em fungdo do arma-
zenamento, seguindo a curva loga-
ritmica tipica (tab. VIII).

Caracteres organolépticos

As provas de odor, sabor e tex-
tura indicaram uma nitida perda de
qualidade, em fungio do tempo de
conservagao em gelo, que se acen-
tuou a partir do quarto ou quinto
dia.

DISCUSSAO

Seagran et al (20) ¢ Collins et al
(11), analisando a conservacdo de
Penaeus aztecus em gelo ¢ cm dgua
do mar refrigerada, encontraram
valores de N-TMA abaixo de 1
mg/100 g, até o 5.° dia de conser-
vagiio, ¢ aumentando rapidamente
a partir do 6.° dia. Os resultados
por nés obtidos, entretanto, estdo
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mais de acordo com as observacdes
de Velankar & Govidan (26) que,
estudando a conservagdo de Cama-
r0es dos géneros Penaeus e Meta-
penaeus, na India, concluiram que:
“o aumento da TMA durante os
primeiros dez ou mesmo quinze
dias de conservagéio em gelo niio é
suficientemente  significativo para
indicar a perda de qualidade ou o
nimero de dias de estocagem”. Ve-
lankar et al (27) verificaram que o
aumento dos indices de deteriora-
¢d0, no camardo conservado em
gelo, era muito menor que no con-
scrvado a 0°C sem contacto com o
gelo, o que nos leva a atribuir, em
parte, os baixos teores de TMA,
por nés observados, a sua lavagem
pela dgua de fusdo do gelo, concor-
dando com aqueles autores.

Os teores iniciais de TMAO (24
hs de conservagio em gelo), por
nés observados, concordam com os
dados de Velankar e Govindan 24
e 25). Tais resultados apresenta-
ram, todavia, uma certa variagiio
que parece estar relacionada com a
época da captura, O decréscimo
em fung¢do do tempo de conserva-
¢do estd de acordo com o esperado,
uma vez que a TMAO ¢ reduzida
a TMA, por agiio bacteriana, du-
rante a deterioragio (12). A
TMAO poderd vir a ser um bom
indice de deterioragdo, para o ca-
mardo sete barbas, necessitando-
se, para isso, verificar a variagio
estacional sugerida pelos resulta-
dos obtidos neste experimento ¢

correlacionar seus teores com o0s
resultados de provas organolépti-
cas.

O indol aparece apenas nos es-
tagios finais da deterioragio e, sem-
pre que foi detectado em quantida-
des significativas, o avangado grau
de putrefagdo era tdo patente que
dispensava qualquer prova bioqui-
mica. Além disso, os métodos de
andlisc conhecidos, sio extrema-
mente trabalhosos e exigem equipa-
mento muito dispendioso, tornando
a dosagem do Indol um método
pouco eficiente para a avaliagio
da qualidade do camardo sete
barbas.

Larmond (18) estabeleceu que,
para uma avaliagdo eficiente, o pai-
nel para testes organolépticos deve
ser composto de 5 a 10 pessoas, al-
tamente treinadas. Os testes por
nés efetuados contaram com ape-
nas dois provadores, ambos sem
qualquer treino anterior. Por essa
razdo, consideramos os resultados
obtidos, apenas como elementos au-
xiliares na avalia¢do do estado do
camard@o e ndo os correlacionamos
com os demais testes.

Kurtzman & Snyder (17) propu-
seram a utilizagdo do PAT como
teste de qualidade para o Penacus
setiferus e P. aztecus, espécies cujo
tempo de conservagio em gelo, em
condigdes de consumo, estdi em
torno de 12-15 dias. Para o Ca-
mardo scte barbas, cujo tempo de
conservagao ndo vai além de 5-6
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dias, obtivemos, para esse periodo,
resultados semelhantes aos obser-
vados por aqueles autores para um
perfodo de 12 dias. Em algumas
amostras, entretanto, prolongando
as anélises além do sexto dia, ob-
servamos uma tendéncia ao apare-
cimento de um segundo pico
negativo, para o qual ndo encon-
tramos, até o momento, uma ex-
plicagdo satisfatéria. Apesar disso,
consideramos o PAT como uma
técnica promissora para o controle
da qualidade no Camardo sete
barbas.

Os valores de pH encontrados
apresentaram uma elevagiio cons-
tante, de acordo com o tempo de
conservagdo em gelo, ocorrendo
um aumento mais acentuado por
volta do 5.° dia, que é o tempo
méximo de conservagido do ca-
mardo, em condicdes de consu-
mo. A medida do pH, depois de
correlacionada com os resultados
de testes organolépticos, podera ser

um bom indice de qualidade para
o camardo sete barbas.

Os resultados obtidos nas deter-
minagdes de umidade, black spot
e nfimero de bactérias vidveis, con-
cordam com as observagdes de An-
tunes (4) Ito (16) e Watanabe (29).
Essas verificagbes, entretanto, fo-
ram feitas apenas como elementos
auxiliares na avaliagdo do estado do
camario utilizado.

CONCLUSOES

1 — As dosagens de Indol e Tri-
metilamina ndo s¢ mostra-
ram apropriadas como indi-
ces de qualidade para o
camardo sete barbas.

2 — A dosagem de Trimetilami-

nadxido, a determinagio do

g.H e o Picric Acid Turbidity

est (PAT) mostraram-se

mais adequados como indi-

ces de qualidade para o ca-
mardo sete barbas.

Bol. Inst. Pesca, Sio Paulo, 2(1): 1 — 18, margo 1973



10.

117

12.

13.

14.

15,

16.

BIBELIOGRAFIA CONSULTADA

AKIRA, M. et al. Volatile basic nitrogen (VBN) as a freshness indicator for
fish for canning. Halifax, NS, Canadd, 1969. (0/52):1-4. (Technical Conference
on Fish Inspection and Quality Control, Halifax, 1969).

ANTONACOPOULOS, N. Simultanecus estimation of Trimethylamineoxide and
Trimethylamine nitrogen and estimation of. total volatile nitrogen for testing the
freshness of marine fish. Halifax, 1863. (0/67):1-0. (Technical Conference on
Fish Inspection and Quality Control, Halifax, 1969).

ANTUNES, B. A. Contribuigio ao estudo de alguns fatores que ocasionam va-
riagdo na composicdo quimica do camarfio Penaeus (M.) brasiliensis, Latreille,
capturado nas dguas da costa centro-sul do Brasil. Piracicaba, Escola Superior
de Agricultura “Luiz de Queiroz”, 1970. 156 p. (Tese de doutoramento apresen-
tada & Escola Superior de Agricultura “Lulz de @Queiroz”, da Universidade de
Sdo Paulo).

et al. Investigation on handling fish and shellfish on hoard vessels
in Brazil. Halifax, 1960. (0/35):1-5. (Technical Conference on Fish Inspection
and Quality Control, Halifax, 1969).

ASSOCIATION of OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS, Washington. Official
methods of analisis. 7 ed. 1950. P, 295-304.

. Official methods of analisls, 10 ed. 1965. P. 272-285.

BAYLEY, M. E. & FIEGER, E. A. Chemical prevention of black spot (melano
genesis) in ice stored shrimp. Food Tech. 8(7):317-819. 1854,

BETHEA, 8. & AMBROSE, M. E. Comparigon of pH, Trimethylamine content
and Picric Acid Turbidity as indices of iced shrimp quality. Comm. Fish. Rev.
24(3):7-10. 1962,

BISTEDT, J. et al. Determination of Trimethylamineoxide in fish muscle. J.
Sci. Fd Agric. 10(6):301-304. 1859.

CALABRESE, R. H. Valoracion de la frescura de la merlusa mediante la
valoracion de la Trimetilamina y de la Tirozina. Contr. Inst. Biol. Mar.
(32):1-24. 1965.

COLLINS, J. et al. Processing and quality studies of shrimp held in refrigerated
sea water and ice. Part 2 — Comparison of objective methods for quality
evaluation of raw shrimp. Comm. Fish. Rev. 22(4):1-5, 1960.

DYER, W. J. Amines in fish muscle — I Colorimetric determination of the
Trimethylamine as the picrate salt. J. Fish. Res. Bd. Can. 6(5):351-358. 1945.

—————— & MOUNSEY, ¥. A. Amines in fish muscle — II. Development of
Trimethylamine and other amines. J. Fish. Res. Bd. Can. 6(5):359-367. 1945.

—— et al. Amines in fish muscle — III. Spoilage of iced eviscerated
cod. J. Fish. Res. Bd. Can. 6(6):403-413. 1946.

et al. Amines in fish muscle — V, Trimethylamineoxide estimation.

J. Fish. Res. Bd. Can. 8(5):309-313. 1952,
ITO, ¥ On the prevention of black spot of shrimp. Bol. Inst. Oceanogr. S.
Paulo 16:1-11. 1967.

Bol. Inst. Pesca, Sdo Paulo, 2(1): 1 — 18, marco 1973



: 5

18.

19.

20.

21.

24.

25.

21.

KURTZMAN, O. H. et al. The Picric Acid Turbidity Test: a possible practical
freshness test for iced shrimp. Food Tech. 14(7):337-342. 1060.

LARMOND, E. Food quality evaluation: a review of sensory methods. Halifax,
1969, (0/71):1-6. (Technical Conference on Fish Inspection and Quality Control,
Halifax, 1969).

PANTALEON, J. Controle des produits de la péche par la dosage de l'azote
basique volatile totale (ABVT) Halifax, 1969. (TN/5):1-4, (Technical Confe-
rence on Fish Inspection and Quality Control, Halifax, 1969).

SEAGRAN, H. et al. Processing and quality studies of shrimp held in refri-
gerated sea water and ice. Part 3 — Holding variables and keeping quality
of the raw whole shrimp. Comm. Fish. Rev. 22(5:1-5). 1960.

SHEWAN, J. M. et al. The estimation of the Trimethylamine in fish muscle.
Halifax, 1969, (R/16):1-8. (Technical Conference on Fish Inspection and Quality
Control, Halifax, 1969), y

— . Final report of the working group III, on Trimethylamine. Halifax,
1969, (REP. 3):1-10. (Thecnical Conference on Fish Inspection and Quality
Control, Halifax, 1969). :

TOZAWA, H, et al. Propposed modifications of the Dyer’s Method for the esti-
mation of TMA in cod fish. Halifax, 1969. (0/54):1-7. (Technical Conference
on Fish Inspection and Quality Control, Halifax, 1969).

VELANKAR, N. K. & GOVINDAN, T. K. A preliminary study of the distri-
bution of non-protein nitrogen in some marine fishes and invertebrates. Proc.
Indian Acad. Sci. Sect, B 48(4): 202-209. 1958,

RS EES Trimeth.ylamineoxlde Content of marine prawns occurring in the
backwaters of Conchin. Proc. Indian Acad. Sci. Sect B. 52(4):111-115, 1960

—————— . Preservation of prawns in Ice and the assessment of their quality
by objective standards. Indian J. Fish. 6(2):306-321, 1959.

—————— et al. Spoilage of prawns al 0°C and its assessment by chemical and
bacteriological tests, Indian J, Fish, 8(1):241-251 1961,

VINCKE, W. Comparison of two methods for determining VBN. Halifax, 1969.
(?f/ﬁﬂ):l-a. (Technical Conference on Fish Inspection and Quality Control, Ha-
lifax, 1969).

WATANABE, Eo. Spoilage of iced “Pescada foguete”, Macrodon ancylodon, from
south brasilian fishing grounds. Bol. Inst. Oceanogr. 830 Paulo 12(2) :65-80. 1962,

Bol. Inst. Pesca, Sdo Paulo, 2(1): 1 — 18, margo 1973



AGRADECIMENTOS

Os autores agradecem:

A Cooperativa Mista de Pesca Nipo-Brasileira,
pelo gentil fornecimento do camardo utilizado mneste
trabalho.

A Fundagio de Amparo a Pesquisa do Estado de
Séo Paulo, pelo uso dos aparelhos o ela pertencentes.

A CIBRAZEM, pelo uso das camaras frigorificas
do Entreposto de Pesca de Santos.

Bol. Inst. Pesca, Sio Paulo, 2(1): 1 — 18, margo 1973



ELBT 05IBW ‘9T — T :(I)¥ ‘OINBd OBg ‘Bosag "Jsuy ‘[og

Data

TABELA I — Teores de TMA no camardo conservado em gelo (mg/100g)

TEMPO DE CONSERVACAO EM GELO (hs)

%

da
Amostra 2 48 72 9 120 144 168 12 26 240
13/8  C/ TRAT. 3530 3890 3900 4690 6,000 = o = = =
S/ TRAT. 3590 2690 3740 5390 4400 & = = = o
24/ 8 O/ TRAT. 6090 10230 31950 30750 16370 = e = = —
S/ TRAT. 1840 10980 27070 40360 28,110 & = = _
28/ 9 S/ TRAT. 0064 0097 0378 0392 0260 — 0482 - — -
5/10 S/ TRAT. 0206 0243 0260 0179 0172 0077 0082 0074 0089 0160
3/11  §/ TRAT. 0,591 — 0,865 — — 0301 — 0458 — 0129
17/11 S/ TRAT. 0305 0223 0264 0224 0152 0100 0073 0072 0138 0146

C/ TRAT. = Tratado c/ Bissulfito de Sédio a 1%.

S/ TRAT. = Néo tratado.

TABELA II — Teores de TMA-O em camardo conservado em gelo (mg/100g)

_—___”__—E_——_—-_—_—__——-——_—=—=——=

D;'ta TEMPO DE CONSERVACAO EM GELO (hs)
Amostra EY 48 i) 96 120 144 168 192 216 240
13/8 C/TRAT. 11564 7993 17399 6502 3400 & o s 28 i
S/ TRAT. 12782 10382 857 6512 3298 = al = = =
24/8  ©/ TRAT. 11582 12386 9,185 7,087 4193 ~ i 2 = =
S/ TRAT, 12781 12386 2062  §894 4901 = - = = e
28/9 S/ TRAT. 25753 19,800 27,026 21009 17276 — 13112 2 = )
510 S/ TRAT. 31147 25320 20288 16582 13308 933 8056 5585 2368 2629
3/11 8/ TRAT. 30239 — 15124 i 12377 — 6750 SR
1711 S/ TRAT. 28387 22200 16844 16288 11435 9812 8693 5844 5366 4792
31/3 S/ TRAT. — 34000 . — 30500 39303 19,101 = o e
2/4 S/ TRAT. 24804 21,902 20,700 31590 11,002 23504 17404 10401 24,609 B
1/5 8/ TRAT. 43,001 44017 18203 16602 8400 16609 14206 19772 14595 11,504

e
C/ TRAT. = Tratado ¢/ Bissulfito de Sédio a 1%.

S/ TRAT. = Néo tratado.
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TABELA III — Teores de Indol no camardo conservado em gelo (ug/100g)

Data TEMPO DE CONSERVAGCAO EM GELO (hs)
da
Amosira 4 48 7 96 120 144 168 152 216 240

/" C/ TRAT. 21,810 77980 145430 127,000

S/ TRAT. — 17,260 14540 50900 639,900 — —_ o == =
13/ 8 C/ TRAT. “ — - - o 33 s K3 e it
S/ TRAT. — — — — — = — — = o
24/ 8 C/ TRAT, 7,503 17,500 68,753 50,000 98,752 — - —_ — e
S/ TRAT. — 23248 73,7145 150,006 146,250 — — =5 == =
28/ 9 S/ TRAT. e 7,500 2,500 5,620 6,240 - 4,970 - = -
5/10 8/ TRAT. 10,000 7,500 10,000 — 12480 10,000 10,000 o 5,000 =
3/11 S/ TRAT. 2,855 — 4,897 - 6,426 — 8,567 ,8;

17/11 S/ TRAT. 11,424 11,424 9,996 14,272 9,997 9,995 2,855 5,711 2,855 2
M
C/ TRAT. = Tratado ¢/ Bissulfito de Sédio a 1%.

S/ TRAT. = Nio fratado. '

TABELA IV — Porcentagem de camardes enegrecidos (Black spot), conservados no gelo

Data : TEMPO DE CONSERVACAO EM GELO (hs)
da
Amestra : 24 48 2 96 120 144 168 192 216 240

13/ 8 C/ TRAT. 40,770 32,650 66,420 T1,710 72,040 — . —

S/ TRAT. 29,360 52,700 56,750 66,110 67,250 — — —
24/ 8 ¢/ TRAT 66,810 75,360 56,200 70,650 74,610 —_ — —

S/ TRAT. 48750 64640 49,460 58,680 70,570 — = —_
28/ 9 S/ TRAT. 15,470 35,699 37,157 45,110 55,555 — 53,333 —
5/10 S/ TRAT. 29,634 52,339 58227  T7,500 74,626 80,000 64,285 57,500 66
3/11 S/ TRAT. 23,178 — 42,056 — — 68421 — 87128 81,308
17/11 S/ TRAT. 32,558 21,7177 52,222 51,200 6,167 13,626 782156 91,044 89,534 85,642

181111 |
2
11111

C/ TRAT. = Tratado c/ Bissulfito de Sédio a 1%.
S/ TRAT. = Niio tratado.
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TABELA V — pH do camardo conservado em gelo

n:au TEMPO DE CONSERVACAO EM GELO (hs)
Amostra 24 48 72 9% 120 144 168 192 216 240
13/ 7 C/ TRAT. 7,60 761 7,74 96 8,02 2 - R p ik
S/ TRAT. 139 7,62 7,70 m 8,08 & - - o s
21/ 7 C/ TRAT. 712 740 798 8,38 832 - s s - o
5/ TRAT. 7,12 738 7,98 8,32 338 x e e i il
13/ 8  C/ TRAT. 174 8,20 833 848 856 e b e =5 e
S/ TRAT. 764 8,10 836 847 851 - o = . il
24/ 8  C/ TRAT. 7,37 7,88 824 852 837 - - - -t b
S/ TRAT. 735 7,86 830 853 8,49 = o e - e
28/ 9 S/ TRAT. 7,08 7,16 7,19 722 7,26 pa 7,30 o bl o
5/10 S/ TRAT. 711 7,18 722 724 .24 n40 742 748 7,50 54
3/11 8/ TRAT. 7,02 o 718 - - 142 — 46 o 1,50
17/11 S/ TRAT. 7,04 711 730 734 7,40 742 748 752 7,60 7,65

C/ TRAT. = Tratado ¢/ Bissulfito de S6dio a 1%.
8/ TRAT. = Nao tratado.

TABELA VI — Teor de unidade no camarfio conservado em gelo (%)

Data TEMPO DE CONSERVAGAO EM GELO (hs)
da peaes

Amostra 24 48 2 96 120 144 168 192 216 240
13/ 8 C/ TRAT. 80,180 —_ — —  B§,110 — — —_— i -
5/ TRAT. 78,230 —_ —_ — 86,350 — — - - —
24/ 8 C/ TRAT. — 71,070 o — 85,850 - = = — —
S/ TRAT. — 178,630 — — 87,250 = - —_— =4 s
28/ 9 S/ TRAT. — 76,700 81,500 82900 83,300 — 84,600 e — —_
5/10 S/ TRAT. 79,300  B1,100 82,350 83,400 33950 84,500 B5300 85900 87,600 86,800
3/11 S/ TRAT. 77,800 81,040 - — 84,1560 — 85,180 — 86,150

17/11 S/ TRAT. 78,050 80,430 81,340 82,440 83,410 83940 84400 85280 85690 86,030

C/ TRAT. = Tratado ¢/ Bissulfito de Sédio a 1%.
8/ TRAT, = Nao tratado.
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TABELA VII — Picric Acid Turbidity Test — PAT — no camardo conservado em gelo (T%)

Data TEMPO DE CONSERVACAO EM GELO (hs)
da i
Amostra 24 48 2 96 126 144 168 192 216 240

13/ 8 C/ TRAT. ge0n 0750 0750 9900 9500 s - -
8/ TRAT. 8850 5450 9700 9800 9600 W e .
24/ 8 O/ TRAT. 8450 4100 7700 73,00 47,00 i > o
S/ TRAT. €50 4100 TL00 7600 70,00 o i
28/ 9 8/ TRAT. 80,50 9600 9350 87,00 87,00

L1 T 41

Si11ITEI
g

5/10 8/ TRAT. 90,00 91,50 90,00 71,00 29,00 71,00 - 97,00
/11 8/ TRAT. 95.00 — 85,00 e ) 36,00 — 83,00 85,00
17/11 8/ TRAT. 87,00 62,00 35,00 26,00 76,00 83,00 81,00 80,00 38, 85,00

C/ TRAT. = Tratado ¢/ Bissulfito de Sédio a 1%.
8/ TRAT. = Nao tratado.

TABELA VIII — N.° de bactérias viaveis no camardo conservado em gelo (n.° de bact./g x 104)

s ——

D;.:: TEMPO DE CONSERVACAO EM GELO (hs)
Amostra A4 438 72 96 120 144 168 192 216 240
24/ 8 2 21 268 440 850 — - - — -
5/10 60 80 100 120 220 448 1.120 1.650 2.750 3.940
3/11 e 17 - 21 — 90 - 290 - 860
17/11 145 200 230 250 320 367 530 932 1.402 2.068

Incubacido — 36 hs a 37°C.



TABELA IX — Nolas de testes organolépticos no camarfo
conservado em gelo
e —

Data TEMPC DE CONSERVACAO EM GELO (hs)
da
Amostra 24 48 72 96 120 144 168 192 216 240
5/10 Sabor (a) 3 4 4 4 5 4 2 1 1 1
Odor (b) 5 5 5 5 5 5 4 4 3 3
Textura (b) 5 5 5 4 4 4 4 3 1 3
3/11 Sabor (a) 5 — b - —- H — 3 — 1
Odor (b) 6 —_ 5 _— —_ 5 —_ 5 — 3
Textura (b) 5 —_ 5 — — 5] — 5 —_ b
17/11 Babor (a) ] 5 8 3 3 3 1 1 1 1
Odor (b) 5 5 4 2 2 2 2 2 1 1
Textura (b) b 5 5 b 4 4 2 2 1 1

R SR S ——

(a) = cozido {b) = eru

Bol. Inst. Pesca, Sdo Paulo, 2(1): 1 — 18, marco 1973
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FIGURA 1 — Variac¢io dos teores de Trimetilamina ne Camario sete barbas
conservado em gelo.
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FIGURA 2 — Variaciao dos teores de Trimetilamina ne

conservado em gelo,

Camario sete barbas
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FIGURA 3 — Leituras do Picric Acid Turbidity Test no eamardio sete barbas

conservado em gelo.
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