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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