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A espécie Macrobrachium jelskii(MIERS, 1877) (Crustacea, Decapoda, Palaemonidaahecida
popularmente no Brasil, como camardo “sossego” estado de Sergipe como camardo “saburica’, é
encontrada no Baixo S8o Francisco Sergipano erngens consumida entre os ribeirinhos. Objetivou-se
no presente trabalho analisar os componentes djsigoimicos e o valor nutricional do camarao
“saburica” sob as formas mais usuais de comeraigdiz: in natura e salgado/cozido e de um produto de
maior valor agregado tipo farinha integral denomna“saborizante em pdé”, com diferentes
granulometrias (2,36 mm e 0,6 mm). O camarao inraaapresentou caracteristicas fisicas, quimicas e
valor nutricional significativamente diferente daastra cozida/salgada sendo compativeis com osdado
da literatura para outras espécies de camarBeprddsitos saborizantes em pé também apresentaram
diferencas significativas, nos componentes proteidaretos, em relacéo ao tipo de matéria primanoc
também em relacdo a granulometria. O rendimentoiangdra o produto saborizante de camarao
“saburica” para as amostras provenientes dos eaeemin natura foi menor (20,4%) do que para o
salgado cozido (48,36%). Foi também observada dfifers significativas no valor calérico entre os
camarfes in natura e salgado cozido refletindo éamimos produtos saborizantes oriundos destas
matérias primas.

Palavras-chave: Camaréo “saburica”, valor nutrigioproduto saborizante.

The speciesMacrobrachium jelskii (MIERS, 1877) (Crustacea, Decapoda, Palaemonidae)vn
popularly in Brazil as shrimp “sossego” and in tate of Sergipe as shrimp “saburica” is founthia
Lower San Francisco river of the state of SerddpeZil. Usually, it is consumed among the riparidhe
aim of this paper was to analyze the physical, ¢baintharacteristics and nutritional value of shrim
“saburica” related the more usual forms of marlgtinesh and salted/cooked product and a highereval
type flour called “flavoring powder” with differengranulometry (2.36 mm and 0.6 mm). The fresh
shrimp presented physical, chemical characteristich nutritional value significantly different frothe
sample boiled / salted compatible with literatuagadfor other species of shrimps. The flavoringsger
products also showed significant differences ingirocomponents and chloride in relation to thestgp
raw material, but also in relation to granulomefffie average yield of the product flavoring of the
shrimp “saburica” for samples from the fresh speximwas lower (20.4%) than for the salted cooked
(48.36%). It was also observed significant diffe@esin calorific value between fresh and salty eabk

shrimps that also reflected on the flavorings potglirom these raw materials.
Keywords: Shrimp “saburicafutritional value, flavoring product.

1.  INTRODUCAO

O géneroMacrobrachiumda familia Palaemonidae contém aproximadamenta a 240
espécies descritas, sendo o mais diversificadawdaceos de agua doce [1]. No Brasil, sdo
encontradas 18 espécies Macrobrachium algumas delas de importancia econémica, outras
porém, sdo muito utilizadas como iscas em pescadasanzol e alimento para a populagao
ribeirinha além de compor uma parte importante @ia trofica de ambientes liminicos [2].
Dentre estas, destaca-s&lacrobrachium jelskipor ser utilizado como fonte de alimento e de
renda para a populacdao ribeirinha.

Especificamente, na regido do Baixo S&o Francisgigano a espéci®lacrobrachium
jelskii (MIERS, 1877) (Crustacea, Decapoda, Palaemonidaghecida, popularmente, no
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Brasil como camarao “sossego” [3] e no estado dgifgecomo camardo “saburica” encontra
condicBes necessérias para o seu desenvolvimgrosia elevada abundancia nos ambientes
naturais, demonstrando certo grau de resisténcieelmio as outras espécies e na frequéncia
com que séo vistos servindo como isca e alimentagmna, onde é bastante consumido sob a
forma salgada/cozida. Esta espécie € frequentereeotntrada em aguas escuras com pouca
vegetacdo marginal e em substrato lodoso, aguaspaeentes e rapidas, com gramineas, pedras
e areia, sendo capturada pelos pescadores de fmesanal e pelo seu pequeno porte é
considerada economicamente inviavel para o cultise, comparado com o camardo
Macrobrachium rosenbergjé]. Até o presente momento ndo se tem conhecimentegitnos

do seu cultivo e muito pouco da sua utilizacdo emdytos de valor agregado.

Deste modo, estudos sobre a composi¢édo quimiciarenaricional do camarédo “saburica” €
de extrema importancia para subsidiar o seu apesuento tecnolégico de forma a ampliar a
sua margem de comercializacdo e por esta razatvobjse no presente trabalho analisar os
componentes fisicos, quimicos e o valor nutriciat@lcamardo “saburica’Macrobrachium
jelskii, MIERS, 1877) sob as formas mais usuais de comaagdlo: in natura e, salgado/cozido
e de um produto de maior valor agregado tipo farintegral denominado “saborizante em pé”.

2. MATERIAIS E METODOS

Foram adquiridas amostras de camardo “saburicafiaiora e sob a forma salgada/cozida
durante varias semanas consecutivas, no Mercadie® @entral da cidade de Aracaju — SE, 0s
quais eram provenientes da regido do Baixo SadaiB@ Brejo Grande — SE.

O camardao “saburica”, logo ap6s a despesca soffgrocessamento artesanal, constando de
lavagem com agua doce, salga seca e cozimentocbm aherto, sem acréscimo de 4gua, com
leve teor de 6leo vegetal, sendo denominado deréansalgado/cozido. O camardo in natura
ndo sofreu nenhum tipo de beneficiamento até aasuésicdo no Mercado Central. Os
camardes foram transportados, em sacolas plasatésp laboratério onde sofreram uma
higienizagdo. Parte dos exemplares de camaraoaftsformado em produto “saborizante em
po”.

Foram registrados o peso corporal (g), com o augii uma balanca eletrbnica de precisédo
(0,1g) e o comprimento médio total (mm), medidoed#remidade anterior ao rostro até a
extremidade posterior do telson, através de umipao digital, dos exemplares de camardo
“saburica” sob a formas in natura e salgado/coziata cada modalidade as amostras
constaram de 15 exemplares avaliados em triplicata.

Os produtos “saborizantes em p6” foram obtidos @oné detalhamento do fluxograma
(figura 1). No camardo in natura foi realizada pr&via higienizagdo. Apos drenagem foi feita
a pesagem, trituracdo e posto em bandejas pamgese@mn secador elétrico com circulacdo de
ar a temperatura média de 60+5°C, durante 8 hamss resfriamento foi novamente pesado e
triturado e classificado conforme a granulometaapeneira Granutest de 2,36mm (8 Mesh) e
0,6 mm (28 Mesh).

Camario Camardo
In natura Salgado/cozido
Retirada de Impurezas

Lavagem em
dgua corrente

Higienizag3o em &gua
clorada 10ppm, 15 min
Enxague em
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Trituragio

Secagem 60+5°C
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Acondicionamento
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Figura 1: Fluxograma do desenvolvimento dos produtaborizantes em p6” do camardo “saburica”
in natura e salgado/cozido.

O rendimento da carne (RC%), residuos (RR%) e Hari(RF%) deM. jelskii foram
calculados pelas formulas:

RC% = Peso da Carne x 100/ Peso total
RR% = Peso do residuo x 100/Peso total
RF% = Peso da farinha x 100/Peso total.

Foram realizadas as andlises de atividade de &g)aélo método n® 978.18 [5], acidez [6],
umidade, cinzas e proteinas pelos métodos n° 980,4820.153 e 928.08, respectivamente [5],
lipidios [7], cloretos pelo método n° 981.10 [5].c@rboidrato em percentagem foi calculado
por diferenca do total da soma dos outros nutriemiequanto o Valor Calorico Total (VCT) foi
calculado conforme a formul®CT( Kcal/100g) = [(C x 4) + (P x 4) + (L x 9)]considerando-se
que 1g de carboidrato (C), 1g de proteina (P) @ddjpidios (L) fornecem 4, 4 e 9 cal/g,
respectivamente.

As determinagdes foram efetuadas em triplicata @ades analisados em pacote estatistico
SPSd8]. Foi aplicado o teste de normalidade de Kolarog-Smirnov (KS) quando apresentou
significAncia p<0,05.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta a biometria e rendimento a@macdo “saburica”, in natura e
salgado/cozido, de acordo com 0s segmentos: czefoaga, carne e os produtos “saborizantes
em po” de acordo com as suas granulometrias.

Tabela 1: Biometria e rendimento do camarao “sabati(M. jelskii) e dos produtos saborizantes de
acordo com as suas granulometrias.

Parametros/Variaveis In natura salgado pré-cozido
Biometria
Peso (g) 0,23 0,16
Comprimento (mm) 32,37 26,02
Rendimento (%)
Casca 24,46 21,90
Cabeca 37,78 50,45
Carne 29,69 27,15
Produto saborizante ( 2,36mm) 20,40 48,36
Produto saborizante (0,6mm) 52,30 38,70

Os exemplares de camardo “saburica” in natura ept@sm comprimento préximo ao de
exemplares de camar@dacrobrachium olfersiioriundos de represa e de rio cujos valores
variaram de 5,07 a 51,21 mm e de 11,3 a 50,34 regpectivamente, sendo as fémeas o0s
maiores individuos da populagcdo em ambos os |déisPelo seu pequeno porte as duas
espécies sdo muitas vezes confundidas. Valoresrdprimmento total correspondente a 20,5 a
62,0 mm para os machos e 0,4 a 65,0 mm para asdéaaleltas e de 7,00 a 20,0 mm para os
exemplares jovens dd. olfersii também foram encontrados no Rio Sahy, no estadRialde
Janeiro [10]. Ainda para esta espécie, outros esifdrl] registraram comprimento entre 19,6 a
79,7 mm e de 20,1 a 93,0 mm de comprimento to®| Um pouco superior ao do presente
estudo.

O rendimento médio obtido da parte comestiveMdgelskii foi de 29,69 e 27,15%, para o
camardo in natura e salgado/cozido respectivamdnte. diferentes espécies do género
Macrobrachiumin natura foram encontrados valores de rendimdatoarne de 30,3% rid.
olfersii, 36% noM. amazonicum38,64% naM. rosenbergiie de 30,9% ndA. acanthurug?9,

12 e 13].
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O rendimento médio para o produto “saborizante éfrdp camar&o “saburica” foi de 20,4 e
48,36% para as amostras provenientes dos exemplanesura e salgado/cozido. A literatura
[15] cita rendimento de 20,2% na farinha de reddie camarab. vannameiin natura e de
15% para a farinha de cefalotérax de camar&iannamei16], ambos produtos destinados ao
uso na alimentacdo humana.

Através da figura 2 pode-se observar a aparéndeacdmardes in natura e salgado cozido,
bem como dos produtos “saborizantes em p6”.

Figura 2: Camarao “saburica” in natura e salgado/ziolo e dos produtos “saborizantes em pg”.

As caracteristicas fisico-quimicas e o valor nignal do camardo “saburica” (in natura e
salgado/cozido) inteiro e dos produtos “saborizaet® p6” com granulometria de 2,36mm e
0,6mm, estdo apresentados na tabela 2.

Tabela 2: Caracteristicas fisico-quimicas e valatritional do camardo “saburica” na forma in natura
salgado/cozido e produto “saborizante em po”.

Parametros/ Camaréo Saborizante em p6 2,36mm  Saborizante em pgmm
Variaveis In natura Salgado/ In natura Salgado/ In natura Salgado/
cozido cozido cozido
Aw 0,95+0,0f | 0,87+0,04 | 0,51+0,06 | 0,55+0,007 | 0,49+0,06 | 0,55+0,0%
pH 8,00+0,10 | 8,60+0,08 | 7,85+0,0%° | 8,03+0,123 | 7,76+0,0f | 7,94+0,0%
Acidez 1,87+0,02 | 1,49+0,43 | 3,87+0,03 | 3,52+0,43% | 3,66+0,102 3,43+0,15
Umidade(%)| 55,33+0,45| 52,13+0,47 | 4,50+0,06 | 3,580,174 | 7,40+0,14 | 7,47+0,16
Cinzas (%) 1,60+0,f3 | 16,14+0,37 | 13,73+0,23 | 29,29+0,27 | 15,06+0,28 | 25,60+0,28
Proteinas(%) 18,12+0,16 22,28+0,28 | 59,05+0,28 | 45,37+0,04 | 65,97+0,292 | 51,27+0,32
Lipidios (%) | 2,12+0,00 | 2,80+0,06 | 8,17+0,4% | 7,08+0,09 | 9,38+0,182 6,49+0,33
NaCl (%) 0,82+0,03 | 12,68+0,29 | 12,29+0,37 | 25,26+0,29 | 12,16+0,27 | 19,82+0,18
Carboidratos| 22,82+0,56 | 6,65+0,34 | 14,53+0,18 | 14,64+0,43 | 2,18+0,13 | 9,15+0,63
(%)
Valor 182,92+3,48 | 140,95+0,66 | 367,93+2,60 | 303,87+1,51 | 357,07+1,98 | 300,18+1,07
Caldrico
(kcal/100g)

Letras minUsculas iguais na mesma linha ndo aptesediferencas significativas.

Os valores encontrados para Aa, pH e acidez no réanifgaburica” e dos produtos

saborizantes obtidos dos exemplares in naturagadiacozido estdo proximos dos valores
citados na literatura [17], em relag&o a utilizapaoa consumo humano. Foram observados no
camaraaM. jelskii in natura e no salgado/cozido descabecado os saleratividade de agua
0,98 e 0,75, pH 8,87 e 7,73, umidade 75,37 e 40pteinas 19,53 e 28,28, lipidios 2,9 e 3,6,
respectivamente .

Todas as amostras analisadas do camardo salgado/@presentaram valores de acidez
menor em relacdo a forma in natura. A variacdaditdez da farinha de camaréo ocorre devido
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a presenca de acidos graxos livres, os quais sa@dios a partir da hidrolise das gorduras da
farinha, estando essa associada a rancidez hickqli6].

A farinha de residuo de camardo € definida comtepate camarbes ndo decompostas,
desidratadas e moidas secas, cuja umidade nderesder a 10% (situando-se entre 4 e 6%)
com teor de gordura entre 8 e 16% e acidez de &enidpOH/g de amostra [18]. A composi¢ao
nutricional da farinha de residuos de camaréo dipda quantidade do exoesqueleto, por ser
composto, principalmente, de quitina, polissacaritke N-acetilglicosamina [19].

O processo de secagem alterou as percentagenerdperentes da matéria-prima, visto que
com a reducdo da quantidade de agua, ocorreu unendoinda concentracdo de lipidios,
proteinas e cinzas. A umidade do camardo “saliuricaatura e salgado/cozido foi, ap6s o
processo de secagem reduzida de 55,32% para 4,88%212% para 3,12% respectivamente,
ficando a umidade da farinha de acordo com o Rewito da Inspecdo Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal [20], que descreveajpescado seco integro ndo deve conter
mais que 12% de umidade, para que ndo sejam adetadss caracteristicas sensoriais e
nutritivas .

A farinha da carapaca do camardo sete-bakghd@penaeus kroygricom granulometria
média de 0,5 mm para uso na alimentacdo humareseayiou teores de umidade 1,7%, cinzas
38,9%, lipidios 3,4%, proteinas 32% e pH 8,15 [Zf]Jquanto a farinha dos residuos do
cefalotérax do camaréb. vannameiapresentou umidade 5,77%, cinzas 20,97%, proteinas
50,05% [16].

Em um saborizante condimentado a partir da farddsresiduos de camarRenaeussp.
com granulometria entre 0,25 e 0,60 mm foram obtigdores de lipidios, proteinas, umidade e
cinzas correspondentes a 6,57%, 50,27%, 3,94%,%8%9 respectivamente [23], teores
proximos aos encontrados no presente trabalhoppataina e lipidios no “saborizante em po”
com granulometria de 0,6 mm.

4. CONCLUSOES

O camardo “saburicadpresentou uma composi¢ao quimica e rendimentoatdrafs com os
dados da literatura para camarfes. Apesar de sgueme porte 0 rendimento em carne
correspondeu a 29,69% na amostra in natura. O &amaozido salgado apresentou
caracteristicas fisicas, quimicas e valor nutreigignificativamente diferente da amostra in
natura. Os produtos “saborizantes em pd” tambérmsaptaram diferencas significativas, nos
componentes proteina e cloretos, em relagdo aodgpaonatéria-prima, como também em
relacdo a granulometria. O rendimento médio pgreoduto saborizante de camaréo “saburica”
para as amostras provenientes dos exemplares umanfi menor (20,4%) do que para o
salgado cozido (48,36%). Foi também observadasedifas significativas no valor caldrico
entre os camardes in natura e salgado cozidoineftetambém nos produtos “saborizantes em
po6” oriundos destas matérias-primas.
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