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REMNDIMENTO, CONGELAMENTO, COZIMENTO, PRINCIPIOS QUIMICOS
IMEDIATOS E MINERAIS EM CARME DE Macrobrachium acanthurus E
Macrobrachium carcinus

(Meat yield, Frozen, Cooking, Proximate Composition and Mineral Elements in
Macrobrachium acanthurus and Macrobrachium careinus)

RESUMO

Camardes de dgua doce, Macrobrachim geanthy-
rus e Mecrobeochiiom carcinus, foram sibmetidos a pro-
cessps de limpeza pela remogde do celalotdrax e da cara-
paga abdominal, sendo a come obtida submetida a conge-
lamente e cozimento, Foram registradas as varlacdes de
peso apresentadas pelas amostras durante os diferentes
processos, @ & carne, congelada e cozida, fod analisada
quanto aoi principios quimicos imediatos o aos teores
de cilele, Mslors e cloretos,
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ABSTRACT

The cephalotorax of the freshwater shomps
Mocrobrechbim geenthurs and M, cercinud was remo-
ved, amd the sbdominal portions were peeled. The raw
meat obtained was submited {o frozen and cooking pro-
cess. The E]L:l.l'lgL"ﬁ in \.'.-.‘:i.gll.! oliserved during the varous
processes were estimated and the frozen and the cooked
meat were analised concérning the proXimate composi-
tion, caleiwm, phosphoms and chloride,

1. INTRODUGCAD

A captura e a comereializacio de ca-
mardes do género Macrobrachium, no Bra-
sil, sfio préticas artesanais das quais resul-
tam uma producdio que atende apenas as
populagGes locais ou muito préximas.

Dentro de uma programacdo de pes-
quisas visando o cultivo de camarfes de
dgua doce (PROBRAQUIQ), torna-se neces-
sdria uma avaliacdo do rendimento (propor-
cdo do peso total do animal aproveitado
para o consumao humano), assim como téc-
nicas de conservacio da carne, visto que o
camardo deteriora-se rapidamente & o lo-
cal de coleta e criacio nem sempre coin-
cidem com o local de comercializacdo.

Emhora o congelamento e o cozi-
mento da carne de crustdceos sejam muito

frequentes no Brasil, s3o prdticas emp/ricas,
caracendo de embasamento técnico-cient-

fico. Dentre 0s poucos autores que se dedi-
caram ao estudo da conservagdo e compo-
sicdo quimica da carne destes animais, des
tacam-se MACHADD & HAZIN (1989),
que pesquisaram a lagosta Panulirus argus,
CASTRO et alii (1973) e CASTRO (1975)
gua estudaram o camardo sete barbas
(Xiphopeneus kroyeril e FREITAS et
alif {1978a e 1978b} que estudaram o ca-
marfo canela (Macrobrachium amazoni-
cum)/.

Meste trabalho sio apresentados resul-
tados da avaliacio do rendimento da carne
fresca de M. acanthurus e M. carcinus, as-
sim como dos processos de conservacdo da
mesma por congelamento e cozimento; é
também apresentada a andlise da composi-
¢d30 da carne em prinelpios quimicos ime-
diatos e 05 teores de célcio, fosforo e clo-
retos,
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2. MATERIAL E METODOS

O material utilizedo para este estudo
constou de 14056 exemplares de M. acan-
thurus e de 150 de M. carcinus, coletados
através de covos, no Rio Ribeira de lgua-
pe - Registro (SP), durante o perfodo de
agosto de 1978 a julho de 1980.

Selecionaram-se, para limpeza, o3
exemplares adultos nos estddios C e D do
ciclo de intermuda, pois segundo ZAITSEV
ef alfi [1969) o teor nutritivo & bastante
reduzido em animais recém-mudados. Para
pada animal, determinou-se o peso total e
o peso limpo, isto €, apos remocédo da por-
cdo cefalotordxica e do exoesqueleto do
abdomem e telson.

Os animais limpos foram divididos
em dois lotes iguais: um deles foi destina-

do ao congelamento, sendo os camardes
embalados individualmente, colocados em
recipiente especial do tipo “cry-o-vac” 4
e submetidos a —20°C, em congelador,
por 24 horas. Os camardes do outro lote
foram cozidas por 17 minutos em &gua no
ponto de ebulicdo IFREITAS et alil,
1978a). Os pesos dos animais congelados
e coridos foram anotados logo apds com-
pletado o processo,

Fara estudar as alteracBes de peso do
animal decorrentes do processo de limpeza,
determinou-se a relaciio peso do animal
limpo/peso total do animal. A tendéncia
dos pontas empiticos observada nas FIGU-
RAS 1 e 3 sugere que esta relacdo, para
as duas espécies estudadas, segue o modelo
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FIGURA | — Relagiio entre o peso limpo (Wp ) & o peso total (WT) ajustada para M, acanthuns
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“Cry-oac”, nome comercial de gmbalagem plistics a vicuo.
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FIGURA 3 ~ Relagio entre o peso limpo (Wy e o peso total (Wp) ajustada para M. egrcinus,

A validade desta expressSo & corrobo-
rada pela linearidade da relacio obtida da
transformacio logaritima dos dados empl-

ricos (FIGURAS 2 e 4], resultando na ex-
pressdo geral
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FIGURA ¥ — Rc:'lugﬁo enire o loganimao nafural do pesa limpo {'l'r'L] & do pedo total er] abtida para M. aeanthurus.
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FIGURA 4 — Relagfo entre o logaritme natural do peso limpo (Wp) e do peso totad (Wp) obtida para M. cereinuz

a partir da qual foram estimados os valores
de & e b, pelo método dos minimos quadra-
dos. O walor do coeficiente de correlacdo
linear de Pearson (r] fai também calculado
(SOKAL & ROHLF, 1979).

Foram determinadas, para as duas es-
pécies, separadamente, as relagtes peso do
animal congelado/peso do animal limpo e
peso do animal cozido/peso do animal lim-
po, ajustando-se o modelo linear pela ori-
gem {y = bx]. Calculou-se o coeficients
de correlago linear de Pearson {r} (SOKAL
&ROHLF, 1979).

A determinacdo dos principios guimi-
cos imediatos, isto é, dgua, gorduras, pro-
tefnas e minerais (cinzas), na carne das
espécies estudadas, foi realizada nos labora-
torios do PPICPOA (Programa de Produ-
cio, Industrializacio e Comércio de Produ-
tos de Origem Animal), sequindo-se os mé-
todos preconizados pela ASSOCIATION
OF OFFICIAL AGRICULTURAL CHE-
MISTS METHODS (1970).
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Os teores de fosforo, cdlcio e cloretos
foram determinados nas cinzas obtidas da
incineracio da carne dos camarbes, a
550°C, em forno mufla, segundo a ASS0-
CIATION OF OFFICIAL AGRICULTU-
RAL CHEMISTS (1970), O fasforo foi
determinado pelo método de DENIGES-
AKKINS e a leitura colorimétrica feita
em um Spectronie 70, a 650 p m (AME-
RICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIA-
TION, 1975); o célcio, pelo método com-
plexométrico, utilizando-se sal sédico, ecal-
ceina, como indicador (INFORMAGCOES
MERCEK, 1865} e os cloretos, determinados
por titulometria, utilizando-se nitrato de
prata (AMERICAN PUELIC HEALTH
ASSOCIATION, 1875).

Com os resultados obtidos da andlise
da composicio centesimal, calcularam-se os
valores meédios, que s8o apresentados nas
TABELAS 1 e 2, acompanhados do erro
padrdo (s3]
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TABELA 1
Compaosigio média (mg) em cllelo, fasforo e cloretos, da carne fresca de M. gcantimrus e M. carcinus,
Amostra Calcio Faslore Cloreto
(mg% Cad _ (mg® P} _ (mg® Nall)
v - = 3
X Sx x Sk{ X T
M. geaniurus 53,00 6,93 4430 383 0,21 0,11
M. carcins 56,44 7,20 47,22 743 0,22 0,20
TABELA 2

Valores percentuais médios dos principios quimicos imediatos da carne de M. acamtlunes o de M. coreliug, submetida
ago congelamento ¢ cozimenio,

Amosira .Tralu.- Umidade Gordura Cinza Protelna
ren o i (%) _E _ (&)
X 5 X Si X 5S¢ X SaT
A, avanthures Cang. T8 04 060 0,32 0,12 1,32 0,03 19,87 0,51
Conz. 70,09 057 1,30 0,15 1,21 0,05 26,50 0,78
M. parcinug Cong. 73,85 0,33 0,05 0,02 1,37 0,04 13,73 0,54
oz, 69 16 046 0AR7 0,05 1,18 0,03 256,84 1,53

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As curvas obtidas para expressar a A wariacdo do peso do animal conge-
relacdo entre o peso do animal e o peso lado e peso do animal cozido em funcio
total, para M. acanthurus e M. carcinus, do peso do animal limpo segue um mode-
sio apresentadas nas FIGURAS 1 e 3. As lo linear, nas duas espécies, e sdo apresen-
relagies resultantes das transformacfes tadas nas FIGURAS 5 a B,
logaritmicas correspondentes sio apresen- As equaches ajustadas sfo:
tadas nas FIGURAS 2 g 4,

M. acanthurus: W = 0.D1BWr 0,833 gy

lhwy = 0658+ 0,833 InW ro= 0,995

Weg =0958W Cor o= 1,00

Wez = 0632 W r = 0,985
M. earcinus: W = 0,904 Wy 0,743 oy

InWyp =-0,107+ 0,743 In Wt r = 0,979

Wpee = 0982 W r = 0,999

Wez = 0620 W ro= 0,99

%
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onde:

W = peso total do animal

W = peso da animal limpao

Weg = pese do animal congelado

wrz = peso do animal eozido

As FIGURAS 1 e 3 indicam que, nas
duas espécies, ocorre uma diminuicio no
rendimento em carne, com o crescimento
do animal. Assim, o consumo de animais
de grande porte ndo & vantajoso.

SILVA et afii 1981} observaram em
M. acanthurus que a relacio peso total/peso
da cauda [abdomen + telson) aumenta
com o cressimente do individue, |sto indi-
ca um aumenio na proporgdo do peso do
cefalotorax com o crescimento, concordan-
do com a afirmativa acima.

_ O rendimento médio em carne fresca
{W_/WT) obtido a partir da totalidade dos
animais analisados foi bastante semelhan-
te mas duas espécies, sendo de 30,9% para
M. acanthurus e 27,5% para M. carcinus,
Estes valores sdo relativamente praximos
ao obtido por FREITAS er a/ii {1978h)
para M. amazonicum que foi 36%.

A porcentagem média de residuos re-
sultantes da limpeza foi 69,1% para M.
acanthurus e 725% para M. carcinus.
Estes valores so mais baixos do gue os
citados na literatura para crustdceos em ge-
ral, ou seja B5% (JOHMNSON & PEMNISION,

1971; JONES, 1974, RUTLEDGE, 1971;
SEN & KESHAVA, 1971 ¢ VILERANDT
& ABERMNETHY, 1830],

Esses residuos constituem importante
fonte de matéria orginica e mineral, por
isso MEYERS & RUTLEDGE (1973) pro-
puseram sua industrializacio na elaboracio
da racio animal. Segundo ZAITSEY et
alii (1969) estes prestam-se ainda para
adubacio, se misturados 2 convenients

proporgdo de dcido sulfirico. TENUTA
F2 {1977} discute o valar nutritive da fa-

rinha proveniente do cefalotdrax do “ca-
mardo rosa’’.

As equaches ajustadas indicam gue o
processa de congelamento causa uma per-
da de peso muito pequena para as duas es-
pécies: 4,2% para M. acanthurus e 1,8%
para M. carcinus [FIGURAS 5 e 7). J4d o
processo de cozimento acarreta uma per-
da de peso de 36.8% para M. acanthurus e
38,0% para M. carcinus (FIGURAS G e B).
Este menor rendimento do cozimento deve-
-se & perda de varios compostos orginicos
e minerais solubilizados na dgua.
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FIGURA & — Relagdo entre o peso congelado {‘.‘."{.U] ¢ o peso limpo ajustada para M. aeantliumes.
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0s resultados obtidos da determinacdo
da composicio mineral e da composicdo
percentual em principios gquimicos ime-
diatos das carnes fresca e processada sdo
apresentados nas TABELAS 1 e 2, respec-
tivamente.

Mota-se que o conteddo de célcio, fos-
foro e cloreto é praticamente o mesmo na
carne fresca das duas espécies.

A carne cozida de M. sacanthurus apre-
senta 26,5% de proteinas e 1,3% de lipl-
deos (TABELA 2). Valores corresponden-
tes para M. carcinus o 26 84% de protel-
nas e 0,87% de gordura. O aumento verifi-
cado nos teores proteicos da carne cozida
em relacdo & carne congelada é de cardter
relativo, uma vez gue grande parte dos ni-
trogenados sollveis (gelatinas e peptides
simples) e nitrogenados ndo proteicos {ami-
nodcidos livres, grupos purinicos e guani-
dicos) se perdem, solubilizados na dgua,
durante o cozimento. Tal ocorre, também,
com os lipidios, alguns minerais e vitami-
nas. Consequentemente, diminui a massa
total e aumenta, relativamente, a proteina

32

coaguldvel retida na carmne. BORGSTROM
{1962) afirma que, pela feryura, coagu-
lam-se (desnaturacdol as proteinas e a
dgua arrasta consigo minerais, fracdes pro-
téicas sollveis e amino dcidos com certo
prejuizo do sabor e do valor nutritivo. Afir-
ma, ainda, que as vitaminas soldveis na dgua
sao extraldas ou parcialmente destruidas
e as lipossoldveis, nem sempre destruldas,
si0 eliminadas com a fracio de dleo perdi-
da. Segundo Okuda & Matsui (1916},
apud BORGSTROM (1562), acidos amina-
dos livres sdo perdidos durante o cozimen-
to. MNa mesma publicacio, SIMIDU &
HUJITA (1954a) observaram, analisando
nuMmerosas espécies japonesas, gue oS ca-
marfies apresentam grandes guantidades de
compostos nitrogenados sol(veis, e discu-
tem a provavel relagdo entre os elevados
teores de mono-aminodcidos do camardo
como o5 responsdveis pelo paladar de tais
espécies, onde a glicina representa de 40
a B0%. Os aumentos dos teores lipidicos
devermn-se, também, & diminuicio percen-
tual da tear hidrico,
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Optou-se por considerar, como base
para comparacies e classificacio do pesca-
do, o5 valores nutritivos da carne congela-
da, pois o congelamento foi o processo que
permitiu melhor conservacio da mesma.
Os camardes M acanthurus e M. carcinus
podem ser classificados como “pescado
magra, de alto valor protéico’, segundo
STAMBY (1963), pois apresentam tleores
protéicos de T9.87% e 23,73%, respectiva-

mente; os valores lipidicos sio de 0,32%
para M. acanthums e 0,05% para M. carci-
nus (TABELA 2), FREITAS er alii {1978b)
estudando M. amazonicum obtiveram valo-
res bastante -semelhantes a estes. Dentro
de uma escala de valores nutritivos (protel-
nas e lipidios) os dados sugerem gue M.
carcinus seja uma espécie mais rica em pro-
tenas e mais magra gque M. acanthurus..

4. CONCLUSAO

1. O rendimento em carne é bastan-
te semelhante nas duas espécies e diminui
com o Joescimento dos animais, Mao fi-
cou caracterizada, portanto, nenhuma van-
tagern de uma espécie sobre a outra, sob
este aspecto, para a exploracio comercial.

2. O processo de conservacio da
carne por congelamento produz uma perda

de peso muito baixa e bastante inferior
ao cozimento.

3. Os crustdceos estudados incluem-se
na categoria de pescado magro, de alto va-
lor protéico, o gue os gualifica como es.
peEcies adeguadas ao cultivo, sob o ponto
de wvista nutricional que objetiva a produ-
cdo de alimento de boa qualidade.
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