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Resumo

O camardo cinza (Litopeaneus vannamei) € uma das espécies de pescado mais cultivadas
no mundo devido apresentar um bom desempenho em cativeiro, 6tima aceitagdo no
mercado além de possuir uma carne rica em proteinas. No entanto, apresenta vida Util
reduzida devido a alta atividade de agua e pH préximo da neutralidade. Uma forma de
conservar 0 camardo e aumentar o seu tempo de prateleira € a utilizacdo da defumacéo
liquida, que é mais limpa e saudavel que a defumacéo tradicional. O objetivo do estudo
foi avaliar aspectos fisico-quimicos e microbiol6gicos do camardo submetido ao processo
de defumacdo liquida testando diferentes tempos e temperatura. Antes da defumacéo foi
aspergido sobre os camardes ja limpos e salgados uma fumaca liquida (diluicdo de 20%).
Os camar6es foram defumados em estufa, com os seguintes tratamentos: A - 80°C/5h, B
- 85°C/4h, C - 90°C/3h. Foram realizadas andlises de rendimento, porcentagem de
encolhimento, cor, textura, capacidade de retencdo de dgua (CRA), atividade de agua,
porcentagem de umidade e analises microbiolégicas. A defumacdo liquida dos camardes
a 80°C por 5 horas (Tratamento A) causou menor rendimento, maior porcentagem de
encolhimento, maior capacidade de retencéo de agua, maior dureza e menor porcentagem
de umidade e atividade de dgua. Nos camar@es submetidos a defumacdo a 90°C por 3
horas (Tratamento C) houve maior rendimento, menor porcentagem de encolhimento,
menor capacidade de retencdo de dgua, menor dureza e maior porcentagem de umidade e
atividade de agua. A cor dos camardes, ndo apresentaram diferenca (P<0,05) entre os
tratamentos propostos. Nas analises microbioldgicas, os resultados se mostraram dentro
do padréo exigido pela legislagéo brasileira. Isto mostra que a variacdo de duas horas do
tempo de defumacéo (3 a 5 horas) causa maior influéncia, exceto para a cor, nos aspectos
fisico-quimicos, que a variacdo de 10°C (80 a 90°C) na temperatura do processo. Conclui-
se que a defumacéo liquida dos camardes na combinacdo de 90°C por 3 horas mostra-se
mais adequado por causar maior rendimento, menor porcentagem de encolhimento e um
produto mais macio (menor dureza) e mais suculento (maior porcentagem de umidade),
tendo um grande potencial de produgéo e comercializagéo.

Palavras-chaves: Pescado defumado, conservacao, fumaca liquida, crustaceo.



Abstract

The gray shrimp (Litopeaneus vannamei) is one of the most cultivated fish species in the
world due to its good performance in captivity, great market acceptance and its meat rich
in protein. However, it presents a reduced shelf life due to the high water activity and a
pH close to neutrality. One way to preserve shrimp and increase its shelf life is the use of
liquid smoking, which is cleaner and healthier than traditional smoking. The objective of
the study was to evaluate physicochemical and microbiological aspects of shrimp
subjected to the liquid smoking process by testing different times and temperature. Before
smoking, liquid smoke (20% dilution) was sprayed on the cleaned and salted shrimp. The
shrimp were smoked in an oven with the following treatments: A - 80°C/5h, B - 85°C/4h,
C - 90°C/3h. Analyses of yield, shrinkage percentage, color, texture, water holding
capacity (WCR), water activity, moisture percentage and microbiological analyses were
performed. The liquid smoking of shrimp at 80°C for 5 hours (Treatment A) caused lower
yield, higher percentage of shrinkage, higher water holding capacity, higher hardness and
lower percentage of moisture and water activity. In the shrimp submitted to smoking at
90°C for 3 hours (Treatment C) there was a higher yield, lower percentage of shrinkage,
lower water holding capacity, lower hardness and higher percentage of moisture and
water activity. The color of the shrimp showed no difference (P<0.05) among the
proposed treatments. In the microbiological analysis, the results were within the standard
required by Brazilian legislation. This shows that the variation of two hours of smoking
time (3 to 5 hours) causes more influence, except for color, on the physicochemical
aspects than the variation of 10°C (80 to 90°C) in the temperature of the process. It is
concluded that the liquid smoking of shrimp at a combination of 90°C for 3 hours is more
suitable because it causes a higher yield, a lower percentage of shrinkage and a softer
(lower hardness) and juicier product (higher percentage of moisture), having a great
potential for production and commercialization.

Key words: Smoked fish, conservation, liquid smoke, crustacean.
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Artigo cientifico

Avaliacao fisico-quimica e microbiologica do camardao cinza (Litopenaeus vannamei)
submetido a defumacdo liquida em diferentes temperaturas e tempos de
processamento.

Physicochemical and microbiological evaluation of gray shrimp (Litopenaeus

vannamei) submitted to liquid smoking at different temperatures and processing
hours

Chirley Matilde da Silva; Indira Maria Estolano Macedo; Paulo Roberto

Campagnoli de Oliveira Filho.

Artigo cientifico a ser encaminhado a Arquivos de Ciéncias do Mar
Todas as normas de redacao e citacdo atendem as estabelecidas pela referida revista
(http://www.periodicos.ufc.br/arquivosdecienciadomar/index).
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1 - INTRODUCAO

Os crustaceos sdo organismos tipicamente cultivados em zonas costeiras sendo
caracterizado como uma importante fonte de ganhos em divisas para varios paises em
desenvolvimento, principalmente na Asia e América Latina. Dentre as espécies de
crustaceos mais cultivadas no mundo esta o camardo cinza (Litopenaeus vannamei) que
foi responsavel em 2018 por cerca de 53% da producdo mundial de crustaceos (FAO,
2020).

O camardo cinza € origindrio do oceano Pacifico e apresenta alta capacidade de
tolerar variacOes de salinidades e temperatura (ANGELA LANDSMAN et al., 2019),
sendo assim, um animal de facil adaptacdo as condicdes de cultivo. Além disso, possui
uma étima aceitacdo no mercado nacional e internacional. No Brasil, a regido Nordeste,
foi responsavel por cerca de 99,6% da producdo do camarao cinza em 2020 (IBGE, 2020).

A carne do camardo cinza possui uma alta quantidade de proteinas, aminoécidos e
acidos graxos de elevada digestibilidade (REBOUCAS et al., 2017; AKINTOLA et al.,
2013). No entanto, este crustaceo apresenta vida util reduzida devido a alta atividade de
agua e pH proximo da neutralidade, o que favorece o desenvolvimento microbiano
(REBOUCAS et al., 2017). Alem disso, os crustaceos sdo muito susceptiveis a melanose
que € a formacdo de pontos negros insollveis de melanina, que sdo derivados da oxidagao
de fendis através da polifenoloxidase.

As principais formas de conservacdo dos camardes sdo o resfriamento,
congelamento, salga, secagem e defumacdo. A defumacdo € um método de conservacao
do pescado utilizado ha séculos, pois alguns compostos quimicos contidos na fumaga
possuem acdo antimicrobiana e antioxidante. Além disso, a defumacédo também melhora
aspectos sensoriais de cor e sabor (CHATZIKYRIAKIDOU e KATSANIDIS, 2012).

Tradicionalmente, a defumacdo do pescado apresenta dois métodos que variam
principalmente com a temperatura final do processo, podendo ser chamado de defumacéao
a quente, com temperatura entre 80 a 90°C e defumacéo a frio com temperatura entre 30
e 40°C (CHAGAS et al., 2016). A defumacéo tradicional € um processo que libera gases
poluentes e cancerigenos. No entanto, ha um processo de defumacdo mais limpo que
consiste na aspersdo de um aroma de fumaca em forma liquida sobre a alimento, chamada
de fumaca liquida (GONCALVES et al, 2007; HATTULA et al., 2001). Outra vantagem
na defumacao com fumaca liquida é a facilidade da aplicag&o e otimizac&o do tempo, pois

€ um processo mais rapido que o convencional (LINGBECK et al., 2014).



13

Portanto, o objetivo do presente estudo € avaliar diferentes aspectos técnicos, como
variagcdes no tempo e temperatura, durante o processo de defumagdo com fumaca liquida
dos camardes cinzas sobre os resultados das andlises fisico-quimicas e microbioldgicas

dos produtos formados.

2 - MATERIAL E METODOS

Matéria-prima

Aproximadamente 3 kg de camardes cinza (Litopenaeus vannamei) com tamanho de
aproximadamente 15g foram adquiridos frescos no Mercado da Mangueira em Jaboatéo
dos Guararapes, PE e transportados em caixas isotérmicas com gelo em escamas para o
Laboratdrio de Tecnologia do Pescado (LATPESC), pertencente ao Departamento de
Pesca e Aquicultura (DEPAQ) da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE),

campus Recife.

Salga

No laboratério, os camarGes foram lavados com agua clorada para retirada de
impurezas, pesados de maneira conjunta, retirados o cefalotérax e pesados novamente
para o calculo de rendimento. Em seguida, os camardes foram divididos em 3 partes
homogéneas, imersos em uma solucdo de salga imida com 15% de concentracdo na
relagdo 3:1 (3 partes de salmoura: 1 camardo) e permaneceram nesta salga durante 30
minutos. Apds esse periodo, os camardes foram lavados com &gua corrente para retirar o
excesso de sal, secos com papel toalha e pesados. Entdo, os camardes foram colocados
dentro de uma estufa de circulacédo de ar forgado sob temperatura de 80°C por 15 min.
Em seguida, foi aspergido superficialmente fumaca liquida (diluida em &gua na
concentracdo de 20%) nos dois lados dos camardes e colocados novamente na estufa,

seguindo-se 0s seguintes tratamentos contidos na Tabela i.

Tabela i. Variacdo de tempo e temperatura do processo de defumacédo liquida dos

camardes cinza (Litopenaeus vannamei)

Tratamentos?
Variaveis A B C
Temperatura (°C) 80 85 90

Tempo (horas) 5 4 3
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A =80°C/5h; B = 85°C/4h; C = 90°C/3h.

Pos defumacéo

Apos a defumagdo, os camardes foram resfriados em temperatura ambiente, alojados
dentro de sacos de polietileno e mantidos em uma BOD a 25°C até o0 momento das
analises laboratoriais, uma parte dos camardes foram triturados e transformados em

farinha para um melhor resultado de algumas anélises.

Analises laboratoriais

Rendimento

O rendimento do processo de defumacéo dos camardes foi realizado em uma balanga
com precisdo de 0,01g. Foram calculadas as proporc¢des entre os pesos dos camardes apos
a retirada do cefalotorax, apds o processo de salga e apos o processo de defumacéo, em

relacdo ao peso total inicial, de acordo com as seguintes equacdes:

peso dos camardes sem cefalororax

rendimento sem cefalotérax (%) = —— X 100
peso dos camardes inteiros

(Equacéo 1)

. , d o b5 sal
rendimento apés salga (%) = L 20 AMATOEIAPIS2 92 ¥ 100

peso dos camardes inteiros

(Equacéo 2)

. , ~ d 5 s d 3
rendimento apos defumagio (%) = peso dos camardes apos defumagio y 4

peso dos camardes inteiros

(Equacéo 3)

Encolhimento ap6s a defumacéo
A porcentagem de encolhimento de 6 camardes apds a defumacéo foi calculada de

acordo com a seguinte equacao:

. Comp.do camarado salgado—Comp.do camarao defumado
% Encolhimento = (Comp g e ! ) X 100
Comp.do camarao salgado

(Equacdo 4)

Capacidade de retencéo de 4gua
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A analise de capacidade de retencéo de agua foi realizada em triplicata com amostras
de 5g de farinha dos camarfes defumados, pré-homogeneizados, colocadas em papéis
filtros, alojados em tubos tipo Falcon e centrifugados a 3500 RPM durante 10 minutos.
Ap0s este processo, as amostras foram retiradas cuidadosamente dos papéis, pesadas e a

capacidade de retencdo de agua foi calculada segundo Oliveira Filho et al. (2017):

Peso da amostra depois da centrifugagio

% CRA = 100

Peso da amostra antes da centrifugacao

(Equacéo 5)

Umidade

A umidade foi realizada em triplicata para cada tratamento seguindo o método da
AOAC (2012). Amostras de aproximadamente 30g de farinha de camarBes pré-
homogeneizadas foram colocadas em placas de petri e alojadas em estufa com
temperatura de 105 °C até peso constante. Entdo as amostras secas mais as placas foram
colocadas em dessecador até o resfriamento. As amostras foram pesadas e realizado o

célculo para determinar o teor de umidade, com a seguinte formula:

Peso da amostra imida—Peso da mostra seca
( ) X 100

% Umidade =

Peso da amostra amida

(Equagéo 6)

Atividade de 4gua
A atividade de agua foi determinada utilizando-se equipamento Aqualab CX-2, em
camardes defumados pré-homogeneizados em um processador de alimentos a

temperatura de 25°C.

Cor

A cor instrumental foi realizada em 3 camardes de cada tratamento utilizando um
colorimetro portatil (Konica Minolta®, modelo CR — 400) previamente calibrado com um
padrdo branco antes de cada amostra analisada, operando com fonte de luz uma lampada
de xenonio, iluminante C (Y=92.78; x=0.3139; y=0.3200), angulo de observacédo de 40°
e area de medicdo de 8 mm de didmetro. A cor foi expressa utilizando-se os padrdes do
sistema CIELab — “Comission Internationale de L’Eclairage”: L* (luminosidade), a*

(intensidade da cor vermelha a verde) e b* (intensidade da cor amarela a azul).



16

Textura

O perfil de textura instrumental (TPA) foi determinado utilizando um texturdmetro
(CT3 Texture Analyser Brookfield®) em 3 camardes de cada tratamento. Os camardes
defumados foram comprimidos a 50% da espessura total com velocidade do pré-teste,
teste e pos-teste de 2 mm/s a temperatura de 25°C utilizando o probe TA5 de acordo com
Bourne (2002). Os parametros estudados foram: dureza (g), coesividade (admissional) e

elasticidade (mm).

Microbiologicas

Para andlises microbioldgicas, amostras de 25g de camarfes defumados foram
coletadas assepticamente, pesadas e diluidas em tampdes especificos, de acordo com a
Instrucdo Normativa 62 do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento - MAPA
(Brasil, 2003). Para contagem de bactérias aerdbias psicrotroficas, coliformes totais,
coliformes termotolerantes (Escherichia coli) e Staphylococcus coagulase positiva, foram
utilizados kits comerciais. Para analise de Salmonella, foi utilizado o kit Compact Dry
SL®. Posteriormente a anélise, foi verificada a adequagio das amostras as exigéncias da

legislacéo vigente no Brasil.

Analise estatistica

Os dados foram submetidos a ANOVA e caso tenha apresentado diferenca
significativa (p<0,05) foi utilizado o teste de Tukey para comparacéo entre as médias com
0 auxilio do programa estatistico SigmaStat 3.5°.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Anélise de rendimento

Na analise de rendimento durante o processo de defumacéo liquida dos camarbes
cinza estd demonstrado na Tabela ii. O tratamento C, onde foi aplicado a temperatura de
90°C durante 3h de processo de defumacdo dos camardes foi onde obteve-se um maior
rendimento apods a defumacéo. O resultado mostra que o tempo de exposicéo teve maior
influéncia no rendimento que a temperatura. Calixto at al. (2019) encontraram valores de

rendimento para bijupira na defumacdo a quente de 64%. Em outro estudo, Gongalves et



17

al. (2008) obtiveram rendimento médio de 18,13% para filés de jundia submetidos a

defumac&o liquida.

Tabela ii. Rendimento (em %) camardes cinza (L. vannamei) sem cefalotorax, apos a

salga e apds a defumacdo submetidos a diferentes tempo e temperatura de

processo.
Rendimento (%) Tratamentos!

A B C
Sem cefalotérax 64,4 65,8 65,3
Apos salga 61,7 62,8 63,0
Apbs defumacdo 21,3 24,0 26,4

LA =80°C/5h; B = 85°C/4h; C = 90°C/3h.

Encolhimento ap6s a defumacéo

O encolhimento ap6s a defumacdo estd proporcionalmente ligado com a perda de
agua durante a cocgdo (SA VIEIRA et al., 2015). Na porcentagem do encolhimento, néo
houve diferenca significativa entre os tratamentos B (12,7 £ 5,7) e C (13,2 £ 5,9), mas o
tratamento A (25,5 = 5,7) apresentou diferenga significativa em relagdo aos outros
tratamentos. Uma possivel justificativa para o resultado do tratamento A ser maior esta
atrelado ao tempo de exposicdo a temperatura, pois apesar de ter uma temperatura mais
baixa, esse tratamento teve uma maior duracdo na defumacgédo. Nao foram encontrados
trabalhos que citem encolhimento em camardo defumado, porém Araujo et al. (2020),
encontraram em estudo com linguicas de bagre branco (Sciades herzbergii) defumadas
valor médio de encolhimento de 5,00% de encolhimento apds a defumacédo liquida. O
valor encontrado pelos pesquisadores foram bem abaixo do presentes estudo, devido
provavelmente pela variagdo dos produtos e ingredientes utilizados.

Capacidade de retencéo de 4gua

A capacidade de retencdo de agua (CRA) é medida pelas forcas externas como
compressdo, prensagem e centrifugacdo sobre o musculo (OLSSON et al., 2003). Valores
altos de CRA significam que a carne do camardo tem boa qualidade e mantém suas
caracteristicas sensoriais (HUSS, 1997). A capacidade de retencéo de 4gua dos camardes

dos tratamentos A (96,4 = 0,5) e B (95,8 + 0,6) ndo apresentaram diferenca significativa
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sendo superiores aos camardes do tratamento C (94,7 + 0,3), que apresentou diferenca
significativa em relagio aos outros tratamentos (Tabela iii). E possivel que a temperatura
mais elevada seja 0 motivo para que o tratamento C obtivesse uma menor capacidade de
retencdo de agua. Oliveira Filho et al. (2021) em estudo avaliando a estabilidade de
linguicas de bagres (Sciades herzbergii) defumadas, no tratamento com defumacéao
liquida, encontraram resultados de 90,60%. Araujo et al. (2020) em estudo avaliando a
caracterizacdo de linguicas de bagres (Sciades herzbergii) submetidas a defumagéo
liquida, encontraram valores de CRA de 86,70%. Ou seja, tanto os valores de CRA
observados nos camardes defumados como nas linguicas defumadas foram altos,

mostrando a alta CRA da carne de pescado.

Umidade

A carne do camardo é composta por uma grande quantidade de 4gua, em torno de 53
a 80%, no qual interfere na vida Util do produto e aceitacdo sensorial (FEITOSA et al,
2018; AKINTOLA, 2015). A umidade dos camar6es defumados com fumaca liquida néo
apresentaram diferenca significativa entre os tratamentos A (9,0 £ 1,0) e B (9,1 1,0) e
foram inferiores a umidade dos camardes do tratamento C (12,3 = 0,6) (Tabela iii). Esta
maior porcentagem de umidade dos camardes do tratamento C pode ter ocorrido pelo
menor tempo de exposicdo a defumacdo. O Regulamento de Inspecdo Industrial e
Sanitéria de Produtos de Origem Animal - Riispoa (Brasil, 2017) estabelece limite de
umidade para camarfes secos ou defumados de 35%. De acordo com o referido
regulamento os camardes defumados por fumaca liquida estdo com faixas de umidade
dentro do limite permitido. Em estudo realizado por Silva et al. (2010), a porcentagem de
umidade de camardes defumados em um defumador artesanal foi de 49,8%, utilizando
temperatura de processo entre 50°C a 90°C. Lira et al (2013) relataram umidade de
40,32% no Xiphopenaeus kroyeri submetido a defumacéo tradicional a quente sem
padronizacdo de temperatura. Em outro estudo Akintola (2015) encontrou umidade de
57,83% para 0 Penaeus notialis defumado de maneira tradicional a quente a 71°C. Esses
valores foram diferentes dos encontrados no presente trabalho. O tipo de defumacéo e a
variacdo na temperatura podem ter sido fatores que causaram interferéncia nas

porcentagens de umidades dos diferentes tipos de camardes defumados.

Atividade de 4gua
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A atividade de &gua esta relacionada com o teor de agua livre disponivel na carne do
camardo e o seu valor pode variar entre 0 a 1, com influéncia nas reac@es fisico-quimicas
e microbioldgicas dos alimentos (FEITOSA al et.,, 2018). A atividade de &gua dos
camarfes defumados do tratamento C (0,902 + 0,005) foi maior que do tratamento B
(0,857 + 0,006) que foi maior que a atividade de agua dos camarfes do tratamento A
(0,839 £ 0,016). A possivel explicacdo é devido ao tempo de exposi¢do dos camardes ao
calor, por exemplo no tratamento A, onde os camardes ficaram expostos por mais tempo
na defumacéo apresentando uma menor atividade de agua. Quanto menor a atividade de
agua do camardo, maior serd o efeito de inibicdo da atividade microbiana (FRANCO et
al, 2013). Em estudo com filés de tilapias defumadas a quente ou a frio, os valores de
atividade de agua variaram entre 0,97 a 0,95, ou seja valores superiores ao observado no
presente estudo (FRANCO et al, 2013).

Tabela iii. Resultados (média + desvio padrdo) de porcentagem de encolhimento,
capacidade de retencdo de agua, umidade, atividade de 4gua de camar@es cinza

(L. vannamei) submetidos a diferentes tempo e temperatura durante a defumacéo

liquida
Anadlises fisico-quimicas (%) Tratamentos
A B C
Encolhimento 25,5 +5,7° 12,7+5,7° 13,2 +5,9°
Capacidade de retencdo de 4gua 96,4 + 0,52 95,8 +0,6% 94,7 £0,3°
Umidade 9,0 +1,0° 9,1+0,1° 12,3+0,6°

Atividade de 4gua (admissional) 0,839 +0,016° 0,857 +0,006° 0,902 + 0,005?
LA =80°C/5h; B = 85°C/4h; C = 90°C/3h.

2| etras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (p<0,05) ao teste de

Tukey.

Cor

A cor € um pardmetro que tem grande influéncia na aceitagdo do consumidor
(FRANCO et al., 2010). Né&o foi observado diferenca significativa nos parametros de cor
L* (luminosidade), a* (intensidade da cor vermelha a verde) e b* (intensidade da cor
amarela a azul) dos camardes entre os tratamentos (Tabela iv). No entanto, apesar dos

camardes terem sido submetidos a diferentes temperaturas de defumacéo, estas variagoes
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ndo foram capazes de causar alteracdo de tonalidades entre os tratamentos. Reboucas et
al. (2017) em estudo com camardo apds o cozimento também ndo encontraram diferenca

nos parametros de cores.

Tabela iv. Resultados (média + desvio padrdo) de cor instrumental (L*, a*, b*) de
camardes cinza (L. vannamei) submetidos a diferentes tempo e temperatura

durante a defumacdo liquida

CIELabs3 Tratamentos!

A B C
L* 42,6 +4,1° 44,2 + 2,62 45,5 + 3,42
a* 12,1 £5,42 12,9+ 3,78 15,0 £ 4,32
b* 31,1+8,9° 30,6 + 5,72 345+7,12

1A =80°C/5h; B = 85°C/4h; C = 90°C/3h.

2| etras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (p<0,05) ao teste de
Tukey.

3L* (luminosidade), a* (intensidade da cor vermelha a verde) e b* (intensidade da cor

amarela a azul).

Textura

Segundo Martinez-Alvarez et al. (2009), a textura da carne do camardo é muito
importante para determinar a aceitacdo do consumidor. O processo de aquecimento
promove desnaturacdo das proteinas, que modifica a textura do camardo defumado
(MONTERO et al, 2003; NIAMMUY et al, 2012). Os valores para a analise de textura
estdo descritos na tabela v. A dureza dos camar@es do tratamento C foi menor em relacéo
aos demais tratamentos, indicando que o camarao deste tratamento obteve uma carne mais
macia. Neste tratamento os camardes foram defumados em uma temperatura mais alta
porém em menor tempo. A menor dureza dos camardes do tratamento C pode ter ocorrido
pela influéncia da maior porcentagem de umidade, maior atividade de dgua e menor
capacidade de retencdo de agua (MARTINEZ et al, 2012; BJARNEVIK et al, 2018).
Valores semelhantes de dureza foram encontrados por Araujo et al., (2020), dureza em
defumacdo liquida de linguicas de Sciades herzbergii. No entanto, a variacdo dos

pardmetros de tempo e temperatura no processo de defumacdo ndo interferiram
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significativamente nos demais quesitos avaliados de textura, como coesividade e

elasticidade.

Tabela v. Resultados (média + desvio padrdo) de textura instrumental (dureza,
coesividade, elasticidade) de camardes cinza (L. vannamei) submetidos a

diferentes tempo e temperatura durante a defumacao liquida

Tratamentos
A B C
Dureza (g) 6.929,17 + 1.572,37° 5.406,83 + 1.712,07 3053,83 + 1.222,19"
Coesividade 0,643 + 0,05 0,610 + 0,042 0,608 + 0,072
Elasticidade (mm) 4,333 + 0,266° 4,150 + 0,243% 4,017 £ 0,194%

LA =80°C/5h; B = 85°C/4h; C = 90°C/3h.
2| etras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (p<0,05) ao teste de
Tukey.

Anélises microbioldgicas

Os resultados das analises microbioldgicas dos camarfes defumados com fumaca
liguida se mostraram dentro do padrdo exigido pela Agencia Nacional de Vigilancia
sanitaria (Anvisa), através da Resolucdo RDC n°331 de 2019, confirmando a qualidade
microbioldgica de conservacdo do produto. Os valores para as analises de E. coli, S.
coagulase e aerdbios psicotrépicos encontrados foram (<2 UFC/g) e para a Salmonella
foi ausente. Lira et al. (2013) também encontraram valores dentro do exigido pela
legislacdo brasileira, para as analises microbioldgicas em camardes espigdo defumados
pelo método tradicional. Calixto et al. (2019) observaram uma Otima conservacao do
bijupird submetido a defumacdo tradicional, sendo os valores de Staphylococcus aureus
(0,6 UFC/g), Escherichia coli e Salmonella (ausente) estando seus testes microbiol6gicos

dentro da legislacdo vigente.

Tabela vi. Resultados de avaliagdo microbioldgica de camardes cinza (L. vannamei)
submetidos a diferentes tempo e temperatura durante a defumacéo liquida

Microbiologia Tratamentos

A B C

Escherichia coli (log UFC/qg) <2 <2 <2
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Salmonella sp (259) Ausente  Ausente Ausente
Staphylococcus coagulase positiva (log UFC/g) <2 <2 <2
Aerabios psicrotroficos (log UFC/Q) <2 <2 <2

1A-80°C/5h; B- 85°C/4h; C-90°C/3h.

2< 2 € o limite minimo de detecgdo dos kits Compact Dry® utilizados para as analises.

4 — CONCLUSAO

Os resultados mostram que nas condic¢des de temperatura de 90°C e tempo de 3 horas
de defumacdo liquida os camarBes mostra-se mais adequado por causar maior
rendimento, menor porcentagem de encolhimento e um produto mais macio (menor
dureza) e mais suculento (maior porcentagem de umidade), tendo um grande potencial de

producdo e comercializagéo.
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