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Resumo

A aceitacdo de camard®éfacrobrachium rosenberginos mercados nacional e mundial tem sofrido
grandes restricfes, em razaosdas caracteristicas sensoriais serem pouco apreciadas (ndo apresentam o
sabor tipico, similar ao do camarao marinho, a carne € de textura mais fragil e a coloracgao é pélida), além do
menor rendimento da parte comestivel. Isto tem refletido diretamente na queda de sua comercializacéo, com
conseguliéncias na reducdo dos plantéis de producado. Assim, objetivando melhorar o rendimento em carne do
camardo, em termos de reducéo do exsudato e dos atributos sensoriais, foram estudados os efeitos do uso de
oito diferentes tipos de fosfato, combinados com cloreto de sédio e nitrito de s6dio. Constatou-se que: 1 —
guanto agoder de retencao de 4gua na cura, traduzidos em ganho de peso (%), os fosfatos, em ordem
decrescente de eficiéncia foram: fosfato trissédico (TSP), tripolifosfato de sddio (STP), pirofosfato
tetrassodico (TSPP), fosfato de sédio bibasico, fosfato dissédico (DSP), hexametafosfato de sédio (SHMP),
fosfato monossaédico (MSP) e pirofosfato acido de sédio (SAPPjuanto ao poder de redugdo do
exsudato no descongelamento, os fosfatos, em ordem decrescente de eficiéncia, foram: hexametafosfato
de sodio (SHMP), fosfato dissédico (DSP), fosfato monossodico (MSP), fosfato de sédio bibasico,
pirofosfato acido de sodio (SAPP), tripolifosfato de sédio (STP), fosfato trissodico (TSP) e pirofosfato
tetrassodico (TSPP); 3 - aior pontuagéo dos atributos sensoriais foi recebida pelo fosfato trissddico (TSP),
seguido pelo fosfato dissddico (DSRY; o fosfato trissédico, combinado com cloreto de sddio e nitrito de
sadio, foi o fosfat@ue proporcionou a maior retencdo de agua e maior grau de aceitacéo do produto.
Palavras-Chave: Macrobrachium rosenbergiicamardao de agua doce, fosfato, atributos sensoriais,
reducdo do exsudato

Abstract

The acceptability of the prawMacrobrachium rosenbergprawn in national and international markets

has suffered high restrictions due to their sensorial characteristics are poorly appreciated (it does not
show the typical and expected taste, its texture is more fragile than that of the marine prawns, it has paled
color) and the smaller yield of comestible part. These characteristics have reflected directly in the commer-
cialization decrease, with consequences on the reduction of the breeding stocks production. Therefore,
with the purpose to reduce the exsudate and to increase the sensorial attributes, the effect of the use of
eight different types of phosphate combinated with sodium chloride and sodium nitrite was studied. The
phos(SHMP), disodic phosphate (DSP), monosodic phosphate (MSP), bibasic sodium phosphate, so-
dium acid pirophosphate (SAPP), sodium tripoliphosphate (STP), trisodic phosphate (TSP) and tetrasodic
pirophosphate (TSPP); 3 — the higher punctuation of the sensorial atributes was received by trisodic
phosphate (TSP), followed by disodic phosphate (DSP); 4 — the trisodic phosphate combinated with
sodium chloride and sodium nitrite was the phosphate wich promoted the higher results of water reten-
tion and higher acceptability grade of the product.

Key-words: Macrobrachium rosenbergifresh water shrimp, phosphate, sensorial attributes, exsudate
reduction
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Introducéo vados se convertam em um componente de tal ali-
mento. Esta definicAo ndo se refere aos
1. SobreMacrobrachium rosenbergii contaminantes e ndo inclui substancias nutritivas que

Os camardes de agua doce sao geralmente preejam incorporadas ao alimento para manter ou me-
duzidos em pequenas propriedades distribuidas pelloorar suas propriedades nutricionais.
interior de paises pouco desenvolvidos. Assim, da- Paroi et al.(1993) informam que os aditivos in-
dos de producao séao dificeis de serem obtidos e dencionais usados no processamento de alimentos
levantamentos estatisticos existentes certamenfgodem serclassificados em: conservantes,
constituem subestimativas da realidadecéwTi, aromatizantes, flavorizantes, acidulantes, espessantes,
1995). Apesar disto, de acordo com dados da FAQantioxidantes, estabilizantes, umectantes, antiumec-
estes crustaceos ocupam a segunda posicdo entamtes, edulcorantes, espumiferos e antiespuwsi
os produzidos em atividades de aquicultura, com 3,2%lém dos coadjuvantes.
do total. Em 1992 foram produzidas 31.235 t desses Ouvelra et al.(1989) resumem que as principais
animais. Os maiores produtores sao Vietna, Taiwanjantagens da utilizacdo de aditivos intencionais sao:
Tailandia, india, Equador e BrasiléN, 1995). Os - aumento do tempo de conservacdo dos alimentos,
paises asiaticos sdo responsaveis por 92% da proderitando desperdicios; - melhoria das propriedades
cdo, e a América, por 7% (FAO, 1994). dos alimentos, tais como cor e consisténcia, perdidas

Contudo, para que a carcinicultura tenha um vereu diminuidas em raz&o do processamento a que fo-
dadeiro e raiplo desenvolvimento no pais, faz-se ne-ram submetidos; - diminuicdo dos custos de produ-
cessario fomentar pesquisas integradas que fornegago dos alimentos industrializados; - ampliacao da
um embasamento técnico-cientifico para a sua efetivdiversidade de produtos oferecidos pelas industrias;
viabilizacdo como uma atividade econdmica. e - efeitos adicionais como, por exemplo, substanci-

E de conhecimento comum gMecrobrachium  as quimicas que impedem o desenvolvimento de mi-
rosenbergij além de apresentar caracteristicas bentrorganismos patogénicos.
diferenciadas com relagéo a caracteristicas sensori-
ais, ndo tendo o sabor tipico do camardo marinh@. Uso de nitrito e nitrato em processamento
também apresenta uma textura mais fragil e tende carnes
menor rendimento da parte comestiveVdKNip; O nitrito de s6dio, nos processamentos de carnes
Moy, 1988; Lnoner et al.,1988; noner et al.,1989;  bovinas e suinas, age sobre o pigmento muscular
Wane, 1985). Devido a essas caracteristicas negatdenominado mioglobina tornando-o estavel, determi-
vas, alguns paises asiaticos, como Malasia e Taiwanando a coloracao tipica de produtos curados, além
estdo reduzindo a sua producdo. Nos Estados Unile funcionar como coadjuvante no processo de
dos, esta espécie é considerada como um produto deaturacdo e proteger contra a contaminagado por
menor valor econémico (Buvin, 1986). microrganismos (ko1 et al, 1993).

No Diagndstico da Aquicultura na América Lati-  Nas carnes denominadas brancas, cujo teor de
na (Fo, 1993), especificamente no que se refere amioglobina é baixo ou ausente, como no caso de ca-
cultivo deMacrobrachium rosenbergié mencio- mardes, o nitrito de sédio tem participagdo pouco sig-
nado que, embora ndo se tenha conhecimento dgficativa nadeterminagdo de uma coloragdo tipi-
problemas tecnoldgicos, a tendéncia atual é substéa, sendo importante no processo de maturagao
tuir a espécie, pois existem problemas deda carne e como fator de protecdo contra a con-

comercializagdo no mercado internacional. taminacdo. Contudo,afrsev et al. (1969) citam
gue a utilizacdo de 0,5% de nitrito de potassio no
2. Aditivos Alimentares processamento de caudas de lagostins enlatados

A Portaria 8540, de 27 de outubro de 1997, de-proporciona a manutencédo de uma coloracdo mais
fine aditivo alimentar como qualquer ingrediente adi-acentuada.
cionado intencionalmente aos alimentos, sem propo- A legislacao brasileira, através da Resolu¢do n
sito de nutrir, com o objetivo de modificar as carac-4, de 24 de novembro de 1988, do Ministério da Sau-
teristicas fisicas, quimicas, biol6gicas ou sensoriaigje fixa, para produtos carneos curados, limite de 500
durante a fabricacdo, processamento, preparacamg/kg de nitrato, associado ou ndo ao nitrito, sendo
tratamento, embalagem, acondicionamento, armazefue no produto a ser consumido nédo devera
nagem, transporte ou manipulagcdo. Ao agregar-seéemanescer mais que 200 mg/kg de nitrito, expresso
podera resultar em que o préprio aditivo ou seus derzomo ion nitrito (exceto charque e produtos infantis).
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4. Funcédo dos fosfatos nos alimentos Objetivos

Os compostos de fosfato sdo constituintes natu- Estudar o efeito de diferentes tipos de fosfatos,
rais de quase todos os alimentos, sendo impossivetomo aditivos alimentares, na redugéo de exsudato
consumo de qualquer tipo de alimentos sem que es-nos atributos sensoriais da carne do camaréo de
ses compostos estejam presentesifblay , 1978). agua doceéMacrobrachium rosenbergii

Os fosfatos tém por fungcdo aumentar a capaci-
dade de retencdo da agua e proteger contraMaterial e Métodos
rancidez oxidativa, o que se traduz por melhoria na
qualidade do produto final, garantindo uma sensivel Exemplares adultos (25 a 30g) de
melhora no sabor. Possuem, ainda, capacidade t#acrobrachium rosenbergipbtidos de viveiros de
sequestrar ions de metais polivalentes, comd® Feengorda da Estagcdo Experimental de Piscicultura de
importante catalizador das reacdes de rancidez, e ioRsndamonhangaba (SP), foram submetidos a cura
calcio, presentes nas ligacbes corpo-casca do catilizando diferentes tipos de fosfato de grau
mardo, facilitando as operacdes de descasque peltimenticio.
enfraquecimento de tais ligacdesafio, 1988).

Na fabricacdo de carnes curadas, os fosfatosl Formulagéo
polifosfatos tém por finalidade basica contribuir para Em agua destilada, foram preparadas 8 diferentes
manter a estabilidade desses alimentasdifet al., formulagdes (de A a H), nas quais as concentragdes
1994). Atribui-se também aos fosfatos acgdesle cloreto de sodio e de nitrito de sodio foram fixadas
coagulantes e gelatinizantes sobre as proteinaseen 2,5 e 0,1%, respectivamente, seguindo as
dispersantes, e emulsionantes sobre as gorduras, aléatomendacdes deoRco et al. (1996) para
de seu efeito sequestrante ao reagirem com os macrobrachium rosenbergiiPara a preparacgéo
tais polivalentes, inativando-os e, com isto, impedinéas solugdes, os diferentes tipos de fosfato foram
do-os de participar da oxidacdo das gorduras quereviamente solubilizados em &gua e
causa rancificacdo e também como nutrientes nposteriormente acrescidos do restante dos
metabolismo microbiano ARoi et al., 1993). ingredientes (Tabela 1).

Estudos realizados com crustaceos, peixes e aves O estabelecimento das concentragdes desses
tém demonstrado que os polifosfatos e alguns sa&litivos baseou-se no Decretd55.871 (1965),
inorganicos aumentam a hidratagdo da carne, coma Resolugdo Normativa°r04 de 04 de
conseqliente melhora na textura desta¢ik Lyon;  novembro de 1988, e/BIA (1992) e em ABIA
Dav, 1978; VEIRA, 1988 e Rccoet al.,1996). (1992a).

Os fosfatos permitidos para uso em carnes inclu-
em: fosfato monossddico, fosfato monopotassica?. Determinagéo do pH
fosfato dissodico, fosfato dipotassico, pirofosfato Foram tomadas medidas de pH das formulacdes
acido de sodio, pirofosfato tetrassdédico, pirofosfate de 10g da carne dos camardes, antes e apos cura,
tetrapotassico, hexametafosfato de sodio e suas mesm 100ml de agua destilada, de acordo com a
turas blends (Soros 1986). metodologia de RrA & BrRum (1986).

Tabela 1.Valores porcentuais de sais utilizados nas salmouras, constituintes das formulagées utilizadas na
cura deMacrobrachium rosenbergii

Aditivos (%) / Tratamentos A* B C D E F G H
Cloreto de sédio 25 25 25 25 25 25 25 25
Nitrito de sodio 01 01 01 01 01 01 01 02
Fosfato de sodio bibasico 25 - - - - - - -
Fosfato monossédico (MSP) - 25 - - - - - -
Fosfato dissédico (DSP) - - 25 - - - - -
Fosfato trissadico (TSP) - - - 25 - - - -
Pirofosfato acido de sodio (SAPP) - - - - 25 - - -
Pirofosfato tetrassédico (TSPP) - - - - - 25 - -

Tri polifosfato de sédio (STP) - - - - - - 25 -
Hexametafosfato de sédio (SHMP) - - - - - - - 2,5
(*) formulagao recomendada por ROCE@Cal. (1996)
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codificados, e sorteadas ao acaso.
3. Efeitos dos fosfatos na retengcédo de agua
Apés limpeza, ou descasque, que consistiu na 6. Delineamento experimental
remocéo do cefalotérax e da carapaca da cauda, os 6.1.Andlisedfisicas
exemplares foram divididos em 8 lotes de 10 animais. O delineamento experimental utilizado foi o
Cada um dos lotes foi submetido a cura, por imersamteiramente casualizado, com oito tratamentos
em salmoura a°g, nas 8 formulacdes preparadas(fosfatos de grau alimenticio) e dez repetices.
(tratamentos), por um periodo de 24 horas e pesados, 6.2.Analisesensorial
a cada hora. O delineamento utilizado foi o de blocos
casualizados, com oito tratamentos e sete provadores,
4. Determinacdo da reducdo do exsudato no em que bloco = provador.
descongelamento
Para verificar as possiveis variacdes de peso apds 7. Andlise estatistica
descongelamento, em funcédo do tipo de fosfato Para avaliagdo estatistica das alteracdes de peso
utilizado, os animais foram pesados antes dalecorrentes do efeito das salmouras em
congelamento, apds congelamento a °Gl8n  Macrobrachium rosenbergiia variavel retengéo
freezer comum e logo apO6s seu total de agua (p) (%) foi transformada pela féormula z =
descongelamento sob refrigeracéo. arc sen (p/100% seguindo o delineamento
Optou-se pelo processo de congelamento lentdnteiramente casualisado com o Teste de Tukey em
devido ao fato de que a maioria das propriedadesivel de 1% (MiRA & HorFFmAaNN, 1989).
produtoras processa os camardes segundo este Os dados experimentais, referentes a analise
método, cujo custo € inferior ao do congelamentsensorial, foram submetidos a analise de variancia,
rapido, somente viavel economicamente em grandestravés do Teste de Tukey, para a comparacao
producdes que justifiquem a aquisicdo ou franquianultipla das médias de tratamentos. O nivel de erro
de equipamentos para este fim. (significancia) utilizado, para estes testes estatisticos,
também foi de 1%.

5. Analise sensorial
5.1. Determinacaala cor in natura Resultados e Discusséo
Para avaliagéo da cam,natura foram utilizadas,
como padrao de comparacédo, amostras de camardes1. Efeito do pH na retencdo de agua

sem nenhum tipo de tratamento (grupo controle). A carne do camaradn naturae sem nenhum
tipo de curaapresentou um pH proximo da neutra-
5.2.Preparacdgulinaria lidade (7,38).

As amostras foram fritas, durante 2 minutos (um  Os resultados demonstram existir uma relacao do
minuto para cadedo), em azeite de oliva fervente, tipo polinomial entre os valores do pH das solucdes
sem adicdo de condimento que pudesse vir testadas e da carne do camarao, apés 24 horas de
mascarar os atributos senisis a serem analisados. cura, e a variagdo de peso médio correspondente
O grupo controle foi temperado somente com cloret¢Figuras 1 e 2).

de sadio. Sabe-se que determinados musculos carneos tra-
tados com saisomo cloreto de sédio, polifosfatos
5.3. Degustacéo ou outros, podem ter seus valores de pH altera-

A avaliacao sensorial foi realizada por uma equipalos. Segundo ¥ira (1988), o pH da solucédo do
de 7 provadores, selecionados e orientados parasal tem influéncia sobreintumescimento muscu-
julgamento das amostras desta pesquisa, conforniar, capacidade de retencédo de agua e formacédo do
recomendacdes dekwvonp (1977), longe de ruidos exsudato.
e de odores. Cada provador recebeu as amostras doE comum encontrar, na literatura, referéncias so-
produto, simultaneamente, e uma ficha parare os efeitos do pH na capacidade de retencéo de
expressar o quanto gostou do produto, em uma escalgua, sendo muito baixa no ponto isoelétrico das pro-
hedbnica de 9 pontos, para avaliagédo de cada atributeinas. Com a adi¢cdo de compostos alcalinos (cloreto
sensorial, sempre confrontando-as com amostrasle sodio, polifosfatos ou ambos), verifica-se um au-
testemunha, isentas de qualquer tipo de cura. Amiento da capacidade de retencdo de agua, da
amostras foram servidas quentes, em pratinhokidratacao do musculo e uma menor exsudacao du-
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rante o descongelamentoe@NSTEIN JAUREGH; 2. Efeito dos fosfatos na retengéo de agua
BAKER, 1984; EIRA, 1988). Na Figura 3 séo expressos os valores do aumen-

IVENGAR et al. (1960) observaram uma variacéo to de peso medio individual (%) dos filés de cama-
do pH do musculo de camardo da ordem de 6,8 edes imersos, durante 24 horas e pesados a cada hora,
7,8, entre o inicio e o final da estocagemrigae  nas 8 solucdes testadas.

Awmerose (1962), trabalhando também com cama- Pela analise de variancia demonstra-se a exis-
rdo, encontraram um pH inicial de 7,24, aumentand¢éncia de diferenca significativa entre os resultados
para 8,2 no limite de aceitabilidade e excedendo est#os tratamentos, em nivel de 1%, segundo teste F.
valor, quando considerado deteriorado. J&, através do Teste de Tukey é possivel verificar

VIEra (1988), estudando a influéncia do uso deque os tratamento: D = fosfato trissédico (TSP)
solucéo de tripolifosfato de sédio (TPP) na conser{32,20%), G = tripolifosfato de sodio (STP) (31,93%),
vacgdo de caudas da lagoBanulirus laevicauda, F = pirofosfato tetrassodico (TSPP) (31,23%),
por congelamento, verificou que solugcdes com pHA = fosfato de sodio bibasico (30,50%), C = fosfato
8,5 proporcionaram maior potencial de retencdo déissédico (DSP)(29,55%), H = hexametafosfato de
agua. sédio (SHMP) (28,19%) sao os que proporcionaram

maior retencdo dégua e conseglientemente, maior
ganho de peso, sendo significativamente diferentes dos
GP(%)=0,23pFH- 6,45pH + 58,59pH - 138,11 tratamentos B = fosfato monossédico (MSP) (21,47%)
r?=0,9649 e E = pirofosfato acido de sddio (SARP3,89%).

VIEIRA (1988), estudando o efeito da imerséo de
caudas integras da lagoftanulirus laevicauda

\/ ¢ em solucgéo de tripolifosfato de sodio a 10%, obser-
* VOou que 0s maiores ganhos de massa foram obtidos
apo6s 3 a 4 horas.

Roccoet al.(1996), estudando processos de cura
de filés deMacrobrachium rosenbergopservaram
retencdo de agua traduzida em ganho de peso de
2 . 5 s M M u  25,65% e uma maximizacao dos atributos sensoriais,

pH guando utilizaram uma solugéo de 2,5% de NaCl +
Figura 1. Relacé@o entre o pH da solugao de cura e aQ,1% de nitrito de sédio + 2,5% de fosfato de sddio
variacao de peso médio (%), da carn&lderobrachium bibasico e periodo de imersio de 21 horas.
rosenbergii,por tratamento MaruJo (1988), utilizando solucéo de polifosfato
a 4% em camarfes marinhos, observou que o rendi-
mento aumentou em 7,4%, quando comparado com
amostras ndo processadas.

B R8RS &S

Variacdo de peso médio(%)
=
o

*

o u

o

GP(%)=0,11pR- 5,68pH + 76,79pH -270,81
2=0,9091

3. Efeito dos fosfatos na reducéo do exsudato
no descongelamento
Para avaliar a eficiéncia dos tipos de fosfato de
grau alimenticio pesquisados sobre a reducdo do
exsudato no descongelamento, foi elaborada a Figu-
ra 4, em que se apresenta a variacao total (%) de
peso da carne dd. rosenbergii,durante o proces-
so de congelamento e descongelamento, por trata-
S mento.
Através da analise da Figura 4, demonstra-se quais
os fosfatos utilizados como aditivos alimentares pro-
PH porcionaram os melhores resultados de reducéo de
exsudato. S&o eles: H = hexametafosfato de sédio
Figura 2. Relacdo entre o pH da carne do camarde$SHMP), C = fosfato dissddico (DSP), B = fosfato
Macrobrachium rosenbergiapds 24 horas de cura, e a monossodico (MSP), A = fosfato de sédio bibasico.
variacéo de peso médio (%), por tratamento No caso do presente trabalho, o aumento na per-
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Figura 3. Variagéo de peso médio (%) da carne de camai@esobrachium rosenbergém funcao do tempo de cura
(hora), por tratamento

Tabela 2.Resumo do efeito do uso de diferentes tipos de fosfato na cavecdEbrachium rosenbergii

Efeito Variacdo de Variacdo de pesono Rendimento Grau de
peso descongela-mento Vt da cura aceitagdo do

--------------- VP (%) (%) (R=VP + produto

Vt) GAP
Tratamento

Controle - 2,03 5,17
A 35,24 -9,09 5,46
B 18,13 -8,94 9,19 3,57
C 34,44 -8,71 25,73 6,39
E 6,36 -11,61 -5,25 2,21
F 37,77 -19,02 18,75 6,28
G 37,84 -13,5 24,34 6,25
H 30,39 -8,14 22,25 4,14

_Valor maximo obtido

da de peso dos filés, de camaréo curados com dife-1°C e —3C é amplamente considerado como criti-
rentes tipos de fosfatos, durante os processos de carp, e devera ser ultrapassado, seguneliriAa
gelamento e descongelamento, comparado as de {it970), o mais rapido possivel, como uma maneira
Iés ndo curados, pode estar associado a baixa velde diminuir os danos causados as células durante o
cidade de congelamento e descongelamento utilizazongelamento e minimizar a formagéo de grandes
da, pois, segundoalvrie (1977), o liquido exsudado cristais.
e as modificagbes nos tecidos musculares sdo maio- Outro fator que pode ter levado a esse aumento
res a medida que se aumenta o tempo de congelda perda de peso no descongelamento é a tempera-
mento. tura. Meira (1988) preferiu congelar, a ‘€5 cau-
Conforme BircEsset al. (1979) o congelamento das da lagostBanulirus laevicaudatratadas com
rapido, de acordo com normas inglesas, é definidtripolifosfato de sédio, enquanto que neste trabalho
COmMo 0 processo que reduz a temperatura do centoptou-se pelo congelamento em congeladores co-
térmico do pescado de@ para —8C, no periodo muns, a temperatura de °C8 baseando-se no que
inferior a 2 horas. O intervalo de temperatura entreomumente é feito em pequenas e médias proprie-

102 B. Inst. Pesca, S&o Paulo, 27 (1): 97 - 107, 2001



Uso de fosfatos como aditivos alimentares na redugcéo de exudato

dades de cultivo dd¥acrobrachium rosenbergii.  detectando diferenca média, em peso, apds o des-
Segundo PARDEt al. (1993), a capacidade de congelamento, entre filés tratados e ndo tratados, da

retencdo de agua se traduz-se por: a - exsudacaodem de 5% em relacao ao peso inicial, a favor dos

(ou gotejamento) de liquido, que se denomieap, filés tratados.

observada na carne ndo cozida e nem congelada; b -

exsudacao de liquido, denominadidp, tipica da 4. Efeito dos fosfatos nas propriedades sen-
carne descongelada, e shrink,ou seja, exsudagdo soriais
da carne cozida. Através dos resultados pode-se constatar que o

Assim, o principal objetivo do emprego dos tratamento de cura utilizando fosfato trissédico (tra-
polifosfatos nas industrias de produtos carneos &amento D) (nivel de 1%), foi o que forneceu maior
manter inalterado o contetdo de &gua natural dpontuag&o dos atributos sensoriais (Figuras 5 e 6).
musculo durante a estocagem e, algumas vezes, re- Rocco et al. (1996), utilizando solucdo de
duzir as perdas por exsudacaoTi®n & Ocivie,  2,5% de cloreto de sodio + 0,1% de nitrito de
1968). Com relacé@o ao uso destes compostos na isédio + 2,5% de fosfato de sdédio bibasico em
dustria pesqueira, com a mesma finalidade, podernarne deMacrobrachium rosenbergiiobtive-
ser destacados os trabalhos da#b et al.(1983) ram uma sensivel melhoria dos atributos senso-
e VIEIRA (1988). riais.

MivaucHi (1963) relata que, em geral, a quantida-  Vieira (1988), estudando a influéncia do uso de
de de exsudato aumenta com o tempo e a temperselucao de tripolifosfato de sédio na conservacgéo de
tura de estocagem do produto congelado. Esse avaudas de lagostdzanulirus laevicaudarevela
tor, citando os trabalhos deikey e Howarp (1954), que a soma dos caracteres sensoriais € um procedi-
relacionou os principais fatores que influem na for-mento mais eficiente do que o tratamento industrial
macéao do exsudato, como sendo: tempo e temperaenvencional.
tura de conservacdo da amostra antes do congela-
mento, velocidade de congelamento, tempo e tem- 5. Efeito combinado dos fosfatos
peratura de estocagem do produto congelado, pHno Na Tabela 2 e Figura 7 sdo resumidos o0s
musculo e velocidade de descongelamento. valores da variacdo de peso médio (VP), da

MacCaLLum et al.(1964) trataram filés de baca- variacédo total de peso do processo de congela-
Ihau com solugéo de tripolifosfato, e observaramnmento e descongelamento (Vt), do rendimento
manutencédo de peso semelhante ao original, apéstotal do processo da cura (R = VP + Vt) e do
congelamento e descongelamento; em filés ndo tragrau de aceitagcdo do produto (GAP), por trata-
tados houve reducédo de peso de 7 a 15%. mento.

Também em filés de pescado de agua doce foi Analisando-se os resultados verifica-se que nem
observada a eficiéncia dos polifosfatos na reducasempre os fosfatos que acarretaram maior retencao
do exsudato apds descongelamento. Isto foi constale dgua sao os mais eficientes na reducdo do
tado por M\INOHAR; RicBY; DucaL (1973), que traba- exsudato e que o fosfato de sédio bibasico
Iharam com cinco espécies de peixes de dgua dogeroporcionou a maior reducao de exsudato, seguida

= [I [I 1071 HD

-10,001
-12,001
-14,001
-16,001
-18,001
-20,00-

Controle A B C D E F G H

Tratamento

Figura 4 - Variacao total de peso (Vt em %) da carndl@erobrachium rosenbergino processo do congelamento ao
descongelamento, por tratamento
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de congelamento e descongelamento, enquanto nasnsoriais foram obtidas com solugédo de 2,5% de
amostras tratadas com fosfato trissédico (TSP) aloreto de sddio + 0,1% de nitrito de sédio + 2,5% de
retencdo de agua e aceitacao total foram maioresfosfato de sédio bibasico.

J&, as amostras tratadas com pirofosfato acido de
sédio (SAPP) apresentaram menor retencao de ag@onclusdes

e baixa aceitabilidade dos atributos sensoriais.

Em estudos sobre a influéncia do uso de solucéo
de tripolifosfato de sédio na conservacao de caudas
da lagostaPanulirus laevicaudarealizados por
VIERA (1988),verificaram-se melhores resultados,

Existem relagdes do tipo polinomial entre os
valores do pH das solu¢des de cura testadas e
da carne do camaréo, apos 24 horas de cura, e
do ganho de peso médio correspondente;

guanto ao ganho de massa, reducdo do exsudato e Os fosfatos que proporcionaram os maiores

melhoria dos caracteres sensoriais, quando
comparados com os resultados do tratamento
industrial convencional.

Experimentos foram realizados poodeoet al.
(1996) sobre o efeito da cura com fosfato de sddio
bibasico em carne ddacrobrachium rosenbergii
revelando que a maior retencdo de agua ocorreu
utilizando-se uma solucéo de 5% de cloreto de sodio
+0,1% de nitrito de sédio + 2,5% de fosfato de sodio
bibasico, enquanto as melhores caracteristicas

valores de retencdo de agua (%) na carne do
camaraoMacrobrachium rosenbergjiem
ordem decrescente de eficiéncia, sédo: fosfato
trissodico (TSP), tripolifosfato de sddio (STP),
pirofosfato tetrassddico (TSPP), fosfato de sodio
bibasico, fosfato dissédico (DSP) e
hexametafosfato de sédio (SHMP);

Quanto ao poder de reducdo do exsudato, 0s
fosfatos mais eficientes, em ordem
decrescente, sao: hexametafosfato de sodio

9,00
~ 8,00
+ < Contrae
o | X
2 7,00 R X X oA
“ 600 X 2 g % AB
g [u] + XC
5,00 -
.g ! ° A - XD
[
o 4,00 - A OE
° u] +F
g 3,00 1
g -G
*g 2,00 ° § =-H
% 100 - °
0,00
Cor Aroma Textura Sabor

Atributo sensorial

Figura 5 — Distribuicdo das pontuacdes referentes aos atributos sensoriais da carne do kaoeriachium
rosenbergiiapds os tratamentos com diferentes fosfatos de grau alimenticio

Aceita céo total

Tretamerto

Figura 6 - Aceitacdo total dos atributos sensoriais da carnEla=obrachium rosenbergiratada com diferentes
fosfatos de grau alimenticio
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30

B Rendimento (%)
O Aceitacédo

Valor do GAP e do

Tratamento

Figura 7 —Valor do grau de aceitagcdo — GAP e do rendimento — R (%) da caMacadabrachium rosenbergii

(SHMP), fosfato dissddico (DSP), fosfato  IlIL,IV,V, referentes a Aditivos Intencionais, bem como
monossoédico (MSP), foafo de sddio bibasico, os Anexos LILILIV e VI, todos do Decreté56.871
pirofosfato acido de so6dio (SAPP) e de26demarcode 1965.

tripolifosfato de sddio (STP);

O fosfato trissodico (TSP) foi o0 mais eficiente n

pontuacao dos atributos sensoriais, sendo X
. L 61 referente as normas reguladoras do emprego de
s_egwdo pelo f(?s_fato d'SSOd'CjO _(DSP)’ aditivos em alimentos, alterado pelo Decreté9i/
pirofosfatotetrassodico (TSPP) e tripolifosfato g5 piario Oficial da Republica Federativa do Brasil,
de sodio (STP). Rio de Janeiro, 9 de abril de 1965, ratificado pédio
Oficial, Rio de Janeiro, 20 de abril de 1965.

aBRASIL 1965 Leis, decretos, etc. Decretv599.871, de
26 de marco de 1965, Modifica o Decret®0.040/
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