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SALGA E DEFUMAGAD COMO MEIOS DE CONSERVAGAD DA CARNE DE Macrobrachium acan-
thurus (CRUSTACEA — DECAPODA)

(Salting and smoking as meat conservation methods in Macrobrachium acanthurus —
Crustacea, Decapoda)

RESUMO

Exemplares de Macrobrochism acanthurus, ca-
mardes de dgua docs, foram submebdos aos processos
de salga (seca ¢ Grmda) e defumagio (fria & quente),
regmstrando-se a5 variscdes de poso ¢ determinamndo- s
a composicio percentual e principios icos ime-
dzates. Ma salga com sal grosso, a canda perde 43,38%
de: sew peso ¢ com sal refinado, 69,03%, enguanto que
na salpa dmida quents a perda corresponde a 62 30%.
J4 ma defumacio fria, a perda € de 51,00% do peso da
cauda & £0,71%, pesse medmo proceso o quente. Os
valorss percenmuats médios de proteinas para a salpga
Gerida quente, defumacio fria ¢ quents sdo de 46,68%.,
36,40% ¢ 33,15%, respectivamente.

PALAVRAS-CHAVE: camardo de dgus doce, tec-
nologia, processamento
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ABSTRACT

Samples of the freshwater shrimp Mecrobro-
chinm acgrrhuruy were submitted Yo salting (dry and
wet) and smoking (eold and hot) processes. The chan-
ges i weight were registesed and the proximate com-
position was determined. In the dry salting process
with crude salt, the tail bost 43.38% i weight and
with refined salt 69.03%, while in the wet salting the
weight lost was 62.30%; 51.00% of the il weight is
lost by cold smoking and 40.71% by hot smokmg. The
mean percent values of protems for wet hot salting,
cold and hot smoking were 46.65%, 2640% and
33.15% respectivaly,

KEY-WORDS: freshwater shrimp, technology. pro-
cessing

1. INTRODUGAD

Murna programagio de pesquisa que vise
o cullivo de camardes de dgua doce, & ne
cessdrio determinar as possiveis formas de
conservacdo da came, de maneira 8 olerecer
melhores resultados quanto ac sabor, rentabili-
dade e valor nutritivo.

Oz camardes, quer cultivados, quer prove-
nientes da pesca, podem ser conservados
através de virios proDESSOS, entre &S quais o-
tam-s2 a salga e a defumacao.

Mo pescado, tais processos s&o to anti-
gos que, segundo WATERMAMN (1578), tiveram
sua origem na idade do bronze. Apesar disso,
foram melhor estudados em peixes & em
crustacess mannhos.

Assim, SADOWSKI & RADASEWSK]
{1860) estudaram as modificagies de peso so-
fridas pelo camardo legitimo Penaeus schritl
apds restriamentg, MACHADD & HAZIM (1963)
pesquisaram a conservacio da lagosta Panuli-
s argus enguanta que CASTRO et alii (1973),
CASTRO (1975) & CASTRO (1979) estudaram
0 camarfp-sete-barbas Xiphopenasus krovari,
chjelvanda a determinagac de componenies
quimicos como indicadores de deterioragio.
Aindz em Xiphopenaous kroper, CASTRO &
PAREJA (1979) estudaram a composigdo qui-
mica imediata do musculy, TAKING, KOMAT-
SU & LOBAD (1979) determinaram a compo-
sicdo centesimal da came do lagostim Me-
phvops rubellus & ANTUMES; MOVAK & CA-
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MARGO (1981) estudaram a variagio da com-
posiclo guimica do camardo Pengeus brasi-
lignsis durante estocagem no gelo.

Dentre 05 poucos autores que se preocl-
pam com o estude dos métodos de conser-
vagio da came de camardes de dgua dote, o
fam-se FREITAS et alii (1978) e FREITAS
[1978) que trabalharam com Macrobrachivm
amaronicum  (camardc-canela) no  norceste
brasileiro, LOBAD et ali (1984) que estudaram
o rendiments, congelamento, cozimento, pringi-
pios quirmicos imadiztos & minerais &m came
de M. geantiurus e M. caronus & LOBAD, RO-
JAS & BARROS (1588) gue calcularam as re-
lacdes enlre o rendimento e os valores dos
principios guimicos imediates da came com o
tamanho e M. rosenbengil.

Apasar dessas téonicas de consenvacso

terem alcangado um estagio de dasenvolvirmean-
o e eficiéncia provavalmenta definitivos, os
prncipios basices apoiam-s¢ em técnicas ant-
gas e radicionars utilzadas, principaments, em
paisas de clima temperado e frio, E justamente
por isso que, para serem adotadas, modife
caghes no processo lizeram-se necessdrias de
mangira a se adaptarem as peculiandaces lo-
cais.

Utilizow-se M acanthwus por ser o ca-
marags e agua doce mais comum & abundante
nos nos que desembocam em lodo o lloral
brasilero além de poder ser cultivado em esca-
la comerzial.

Este frabalho foi realizade com o propdsito
de avalizr o rendimento e o valor nutritive des-
sa espiécie, submelida aos processos de salga
& detumagio.

2. MATERIAL E METODOS

O material ufilizade constou de 343
exemplares de M acanthunrs  coletados,
através de covos, no R Ribeira de Igueaps, nas
praximdades da Cidade de Registro (SP).

Foram selecionades exemplares adultos
nes estagios C e O do ciclo de intermuda pois,
segundo ZAITSEY et ali (1965), o taor nutritivo
¢ bastante recuzido em animais recém-muda-
dos.

Para a salga, foram utilizados 165 exem-
plares, sendo processados somente animars
sem cefalotbrax (s¢ cauda) para que houvesse
mazis rapida penetracic de sal (BURGESS et
alii, 1967).

Oz processos adotados foram:

1. salga a seco. as caudas loram colocadas
em bandejas de aluminio, perfuradas para o
escoaments de salmoura natural (ZAITSEY
el alii, 1369) e cobertas com sal comespon-
gendo a 205 de Seu peso, segunoo reco-
mendacdo de Lahiry, Sen & Visweswariach
apud FREITAS & GURGEL, 1971, Faram
ulilizadas 37 caudas na salga com sal gros-
50 e 81 com sal refinado;

2. salga dmida quente: apenas a came (ZAIT-
SEV et alii, 1969) era levada & ebulicio por

17 mirulos (FREITAS et alii, 1978) numa
s0lucdn saturada se sal refinade, com um
volume de dgua igual & 35% sobre 0 peso
tos animais, Seguia-se a secagem a tem-
peratura ambiente e pesagem até gue ndo
houvesse mais penda de pesc. Meste pro-
cesso, foram utilizados 47 exemplares.

0 tempo de secagem foi anotado nos dois
processos de salga,

Para o processo de defumacdo, foram uti-
lzades 178 exemplares adotando-se dois mié-
todos de preparacio que consistiram na defu-
magad dos animais inteirgs e sem cefalotdrax.

AnGs & mensuracao, os ammais foram co-
lpcades, dyrante 12 horas, numa solugao de sal
& salitre [300% do peso dos animais, de dgua
+ 2(F. de sal refinado + 3% de salitre). As
quantidades da sal (5 - 10 - 15-20- 25 -
3R] @ salire (1 - 2 — 3 — 4 — 5%), bem como
o lermnpa de imersao nNa salmoura (3-6-9 -
12 = 15 = 18 horas) foram testados previamen-
te, sando que as quantidades utilizadas no pre-
sente frabalho foram as que melhores resulta-
dos apresentaram quanto ao aspecto e sabor, a
defumagdo foi realizada segundo dois proces-
505 (ZAITSEVY et ali, 1968):
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1. defumagao fria onde os animais e a5 cau-
das ficaram, durante frés horas, em contato
com a fumaca resfriada, cuja temperatura
ndo ultrapassava de 20 a 30°C (FAOIUN,
1965), estando a fonte de calor fora da es-
tufa (FIGURA 1). Foram utilizados @6 ani-
mais inteiros & 64 caudas:

2. defumacdo quente: onde os animais per
maneceram, dufante o mesmo tempo, em
contato com o calor produzido pela queima
de saragem dentro da estufa. Meste pro-
cesso foram utilizados 31 exen'nptares intei-
o5 & 57 caudas.

T e AT ¥ EEEE LS E £ 8T ig

1 CAMARA GERADORA DE FUMACA UTILIZADA NA DEFUMACAD FRIA
4 TANGUE COM AGUA PARA RESFRIAMENTO DA FuMasa

-3 CAMARA OERADORA DE CALOR UTiLIZADA NA DEFUMACED QUENTE
4 GRELMA MGVEL UTILIZADA N& DEFUMACED FRIA

58T ORELHAS MOVEIS UTILIZADAS NA DEFUMACAD QUENTE

FIGURA 1 — HepresentagSo esquemdtea da estufa defumadors

Em todos os processos utilizados, os ani-
mais & as caudas loram pesadas antes @ apds
0 processamento a que eram submetidos, sen-
do que a dentificacde dava-se atrawés de eti-
quetas de aluminic numeradas e fixadas no 12
segments abdormnal,

Procedeu-se a determinacgado dos princi-
pigs quimicos imediatos, isto &, dgua, gorduras,
proteinas & minerais [(cinzas) da came dos
exemplares salgados e delumados, nos labo-
ratérios do PAICAL (Programa de Assessoria &
Indistria & Comércio de Almantos — Coorde-

nadoria de Abastecimento), seguinco-se o5 me-
lodes precomzades pela ASSQCIATION OF
OFFICIAL AGRICULTURAL CHEMISTS ME-
THODS (1970). Tal determinagdo nao pode ser
razlizada no processa de salga seca devido ao
acumulo de sais nas pegas, o que podena inler-
lerir nos resullados das analises.

Para o estudo das alteragbes de peso (W
depois™W antes) decorrantes dessas processos,
foram ceterminadas as relagdes para:

1. salga @ seco — peso da cauda salgada (sal
grosso) £ pese da cauda antes da salga e

3
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peso da cauda salgada (sal refinado) / peso
da cauda antes da salga;

2. salga dmida e guante — peso da came sal-
gada (sal relinadao) [ peso da came antes da
salga:

3. defumagdc iz — peso da cauda defumada

! peso da cauda antes da defumacdo;

4. defumagio guente — peso do animal dafu-
madd / peso oo animal antes da defumagio
& peso da cauda defumada / peso da cauda
antes da defumagdo;

ajustande-se o modals linear pela angem [y =

b, Foi caleulade o cooficients de datermi-

nagdo () (SOKAL & ROHLF, 19749).

3. RESULTADOS E DISCUSSAD

AS curvas oblidas para expressar @ rela-
Gap enire 0 peso depois dos proCess0s emMpee-
gados & o peso antes, para M acanthurus,
acham-se representadas nas FIGURAS 2 a 7.
A vaniagao do peso dos animais salgados e de-

fumades, em fungao do peso antes do procas-
samenio, segue o madelo lingar y = bx, A TA-
BELA 1 expressa oz valores dos coeficientes
de regressdo (b) & de determinagio () obtidos
nestas relagbes.

TABELA 1
Walores dos cosficientes de regressio (b) ¢ de determinagin () obtidos nas refagfes enire o5 pesos de
M, prantharus, antes ¢ apds serem submetidos a05 processos de salpa ¢ defumacso

CONDICOES FERDA DE REFRESENTACAQ

PROCESS0S Dos b r PESO () MNA FIGURA
ANIMAIS

Salga seea
[sal grosso) canda 05662 0,5065 4338 2
Salga seca
{zal refinada) cauks 03087 00802 89,03 3
Salga Gmida
guente CAIDE 03770 09972 5230 4
Diefumacin
fria cauda 04900 05214 51,00 5
Defomagho
guanie inteiros 04679 0,9901 53,21 &
Dieformacsn
quente canda 0,5429 05508 40,1 T




LOBAD, V.1 ROJAS, NET. & LOMBARDI, 1.V, 1959 Salga ¢ defumagdo coma meios de conservagio da came
de Macrabrachiam ocarthures (Crustaces-Decapoda). B, fast. Pesoa, 550 Paulo, 18 (1) 1-9, j2n.fun.

104 g 7 AT EEE- Wy, i
- re D,996S .
= ]
3 21
= az
2,64 & W rLM0GT
.\-.ﬂ E.U-l i e 0O RADT s
o
1.5 | - =
4
.| /’
[E-R ! =2
241 a2
054 an
a Fe 42 A0 &S 05 1ZS S wb wmp Zoo
5 . w i3l
<] L] L (K] 2o T.A L - - T
'ﬂ"(i.l
FIGURA 2 — Salga seca com sal Erosso, FIGURA 3 — Salga seca com sal refinado.
|
- S
b x:-.
| % wpy
b Wp 1O R0,
| | ot | =
M; Oy, an T i o -
= sl 2 vz = ..,n.l T
';: 2| | " ____'_”!--"" -
z2al - anq a . a
| s -
. _'_'_,,..-""-F 20 '
"B
oL =" R "
900 T RS A0 B30 B0 TS B0 RO 08 mF 125 0 WD mn S . e
-, a1 B ER A5 kB3 KD IS GBS B S AR 200
"y g
FIGURA 4 — Salga dmida quente, FIGURA 5 = Defumagio fria,
ag
- 33
= L] ‘-""-f
oo s wy 10,820 Wy B f"-/
z T ol
zs

‘I} ER:E ’j/(.-'
v BARTR
20 " "

€D _.fo
37

s +a4 =

14 T ge”

L P T T -'n;.:._n:_:n T

=
5 16 i3 g #8 %o a3 ac 43
w, ieb
FIGURA 6 — Defumacio quents. FIGURA 7 — Defumagio quente.

FIGURAS 2 A 7 = Macrobrachizm — Regresséo linear entre o peso das candas (W) ou do andemal inteico (W)
depois ¢ antes do processamento (W ).



LOBAQ, Y.Ly ROJAS, NET. & LOMBARD], LV, 19580 Salgs ¢ defumagio como meios e DO'F-EL"\.liqﬁﬂ de came
de Marrobraockium acanthurss (Crisicss-Tecapods). 8. fnsr. Pesea, 530 Paulo, 16 (1): 19, jan.djun.

Considerando-se a perda de peso, o tem-
po de secagem e O aspecto, no rocesso de
salga seca, constata-se que o sal grosso foi
mencs eficiente gue o sal refinado quanto &
capacidade de desidratagio. Seu emprego for-
neceu 43.35% de perda de peso enquanta gue
a utilizagao do sal refinado resultou em 69,03%.
Klaveren & Legendre, apud BORGSTROM
{1962) salientam a importdncia da qualidade do
sal no processo de salgs; refersm-sa, antra ou-
tras impurezas incomvenientes, & presenca os
MgCl: no sal grosso, que age como retandador
da penetracio do sal e, conseqientemente, de

todo processo, BURGESS et alii (1971) dizem
que a salmoura provenente da salga pode core
ter tracos de dversas impurezas, entre elas,
cloretos e sulfatos de cdlos e magnésio,
substdncias que atrasam a salga Informam
ainda que o MgCl,, pela sua higroscopicidade,
mantém a came com elevado teor de umidade,
mesmo depois de dessecada.

0 tempo gasto para as caudas sacarem
até peso constante, bem como a porcentagem
das caudas secas, acham-se axpressos na TA-
BELA 2

TABELA 2
Salpa seca— Tempo de secagem (dins) e porcentagem de caudas secas (%) de M. acanthurns

SAL GROSS0 SAL REFINADO
Tempo de secagem Candas secac Tempo de secagem Candas secas
(dias) (%} (das) (%)
1 51,35 2 33,33
p 35,14 3 T41
3 10,81 T 14,81
4 270 10 4l

As caudas salgadas com sal grosso apre-
sentaram melhor aspecto do que aquelas onde
se utilizou sal refinada.

0= valores de perda de pesc obtides na
salga Umida quente sdo ligeiramente inferiores
(62,30%) aos cblidos na salga seca com sal re-
finado (69,03%).

MACHADO & DA SILVA (1969 obfiveram
um rendimento de 30,6% na salga seca do par-
o (Lutianus ava), enguanio MACHADO & HA-
ZIM (1968} obtiveram uma perda de 46,7% de
peso na salga umida da lagosta Panulrus ar-
Jus-

Quante & perda de peso observada na de-
fumacdo das caudas, O DrOCESS0 a quente mos-
trou menor perda que a frio (40,71% e 51,00%,
respectivamente). Apesar disso, 0 Processo a

5

frio olerece melhor aspecto, sabor mais apre-
clado & maior lampo de consanacao que o
processo a guente; as caudas defumadas a frio
consarvam-se inalleradas atéd 3 meses, enquan-
1o que aquelas submetidas & defumagio quen-
te, apds uma semana 4 comegavam a se de-
compor. Segundo dados da FADVUN [1965), o
pescade defumado a quente N30 se conserva
mais que alguns dias.

No processo a quente, a perda de peso de
animais inteiras & de 53.21% e de £0,71% para
a5 caudas, decomente da propria estrutura &
constitiigdo de came desse crustdceo, pois a
cauda possui relativamente mais came que ©
animal interro. Um estude do mercado consu-
midor deve ser realizado para venficar o prego
de comercializagao dos animais submetidos a
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esses quabro fratamentos & para delesrmnar
gual deles prapicia maior lucro. Obsenou-se
ainda que o aspeclo e a conservagad das cau-
das w0 melhores que dos animais interos,
pois ¢ descabecamento permite melhor pene-
tracao da salmoura e da fumnaga,

Apesar das altas taxas de perda de paso
mo processo de defumagdo, o produto defuma-
do & nutritivo € de sabor agradavel, podendo
ser consumide sem cocgdo, segundo ZAITSEV
et alii (15969). Esses measmos auloras necomen-
dam, ainda, que o produto da defumagio quen-
te ndo sea eslocado por muite tempoe, sendo,
por isso, recomendado para locas de rapida @
assequrada comercializagao. Afirmam gue o
produto defumado a frio & mais estavel, além
de poassuir um odor agraddvel atribuido a
substancias argmalicas no alcatraos gue ooor-
rem, principalments, como resultado da disso
ciagao da hignina que compde as paredes celu-
lares da lenha.

LOBAD &t ali (1984) observaram uma
perda de peso, no processo de congelamento.

oo 4.2% para M. acanthurus ¢ 1.8% para M.
carcinus B, para 0 processo de cozimento,
36.8% para M. acanfhurus e 38.0% para M. car-
cinus. Taig valores sio bem inferiores aos abli-
dos a parir cos métodos empregados neste
trabalho; no enante, o congelamento seria
mMais onerose por necassitar de energia durante
toda a conservacdo, além dos processos de
salga e defumagido ennquecarsm mais o sabor
fa cams.

MACHADO & HAZIM {1968) acreditam ser
a farma congelada da lagosta Panulirus angus a
melhor maneira de comercializagio.

Tais resultados s30 compaltiveis aos men-
cionados pela FACQYUN (1965), onde o pescado
defumado mostrou resullados de perda oo peso
inferipres a T0%.

A TABELA 3 aprasenta os resullados obti-
dos da detesrmunagio da composicio mineral e
da composicao percentual em principios quimi-
cas medialos das cawdas salgadas e cefuma-
das.

TABELA 3
Valores percentuais médios dos principics quimices imediatos da cauda de M. acarthurns submetida aos
provessos de salga ¢ defumacso

PROCESS0 UMIDADE (%) GORDURA (%) CINZA (%) FROTEINA (%)
Salga imida

quente 12,61 16,28 46,68
E:Ieﬁr;:aq-.ia 50,06 1,79 9,54 36,40
Defumagse

quents 48,78 15,36 33,15

A came salgada pelo métoda Grmido quen-
te apresenta um valor e 46,68% de proteinas e
4.45% de lipiceos (TABELA 3). Vzlores cores-
pondentes para a defumagao fria e quente sac
de 36540°% e 33,15% de proleinas @ 1,209 e
1,01% de lipidecs. Tais valores 530 inferiores
acs indicados pela FAOYUN (1965) que sa refe-
rem a came defumada como muite concentrada
om proteinas (40 a 70%). Nos trés processos
estudados, os teores proféicos e lipidicos mais

elevados em came congelada (19,87% e 0,32%,
respacivamenta), verilicados por LOBAO &1 alii
(1984}, 530 de carater redativo, pois grande par-
te dos nitrogenados soliveis (gelatinas e pépti-
des simples] e mitrogenados ridgo proféicos (2
minodcidos livres, grupas purinicos & guanidi-
cos) pardem-se solubilizados na dgua durante o
COZIMENto, O Mesmo oComenda oom of lipé
deas, alguns minerais e vitaminas. ZAITSEV et
alii {1969) afimmam que, durante a defumagao,

7
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grande parte das proteinas 530 coaguladas ou
desnaturadas pelo matenal empireumdtico da
fumaca havendo, além disso, perda de dgua e
porduras.

Ainda, o teor de 1261% de umidade, abti-
oo nas amostras salgadas a quente, é inferor
a0 estabelecide pelo Decrelo n® 1255 de
25/061942 (Art. 465, pardgrafo dnico) (DIPOA,
1953) que recomenda gue o pescado salgado-
seco ndc deve ter mais de 35% de umidade.
Quanto s cinzas, as mesmas amostras fome-
caram um valor de 16,28% de residuo mineral
fizp; de acordo com o regulamento  da
DIPCA j& citado (Arl 465, pardgrafo dnico), ©
pescade salgade-seco destinade & exportagdo
nao deve conter mais de 25% de cmzas.

MACHADD (1363), em experimantos com
pescado seco no litoral do Rio Grande do Nor-
te, encontrou, em diferentes lotes preparados,
leores de cinzas que variavam de 1789 a
2045%, v que apreseniaram um bom aspecto
presenvativo,

Segunde FREITAS & GURGEL (1871), um
considerdvel teor de cinza no peixe salgado-se-
o0 pode indicar a md qualidade do produte, &

qual geralmente & devida ao métoda de limpe-
za, impureza oo sal & processamento da salga.

A gordura do pescado é de grande im-
poriancia por ser uma fonte natural de Acides
graxes nao safurados, mas pode brazer con-
sgguencizs desagraddveis 3 sua consenvacdo
(FREITAS & GURGEL, 1971).

MNenhura referéncia se encontra, na lagis-
lagéo vigente, sobre o teor permitido de gordura
gue ceveria conter o pescads salgado-seco,

Verifica-se gque os camarfes salgados,
analisados neste frabatho, apresentam 4,45%
de gordura, Dos peixes salgados-secos, anali-
sados por FREITAS & GURGEL (1971), 71,5%
cantinham menos o B%: de gordura e o restan-
te, acma de 20% de gordura.

BOTELHO (1970} informa que paixes gor-
dos dificultam a penetragio do sal na muscula-
wra. MACHADO & GURGEL (1965), em expe-
nmantos sobre salga e secagem com traira e
pescada-do-Praul, encontraram teores de gordu-
ra vananda de 2.5 a 3,0% e 24 a 4,6%, respec-
tivamente, e que, por mais de 83 dias de esto-
cagem & temperatura ambiente, permaneceram
em boas condighes de consumo.

4, CONCLUSOES

Mos processos de salga, destaca-ss a uti-
lizagdo 00 sal QroSS0 COMO UM ProCESS0 GO0-
nomicamente mais vidvel, pois melhores resul-
tados podem ser observados em relagdo ao as-
peclo da came, com menor perda de peso e
menar tempo de secagem. Porém, devese le-
Var em consideracan a5 iImpurezas inconvenian-
tes, presentes no sal ndo refinado.

Da mesma forma, o processo de defu-
magio fria, apesar de proporcionar maior perda
ce paso, apresenta maiores vantagens em re-
lacao & defunacao quente, superando o mes-
mo em termos de valores protéicos, aspecto e
sabor, além de conferr ao produta  maior
“ghelf-ifa”,
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