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O Macrobrachium olfesiiconhecido vulgarmente como “saburica” € um camdegipequeno porte que
ocorre no Baixo Sdo Francisco apresentando bailar w@mercial, sendo bastante consumido pela
populacédo ribeirinha. Até o presente momento naster dados cientificos e tecnolégicos, para esta
espécie que subsidiem um aproveitamento industiiate trabalho teve como objetivo avaliar a
composicao fisico-quimica desta espécie sob asaform natura (inteiro e filé) e, sob a forma
cozido/salgado, comumente, encontrada em feirasmreatos. As amostras do camardo “saburica”,
depois de coletadas foram conduzidas em isoporéslaoratério de Tecnologia do e separados em 3
lotes de 5009 cada: | - camaréo intéiraatura |l — camaraan naturasem casca e sem cabeca (filé) e
Il — camarédo cozido salgado, descabecgado e sultasedis analises quimicas e fisico-quimicas. O lote
Il apresentou os teores mais altos de proteimaasie cloretos e o mais baixo teor de umidade eoAw
gue justifica a sua conservacdo e comercializagdide@ras livres a temperatura ambiente. Quanto as
bases volateis totais como indice de frescor, tadoetes apresentaram resultados dentro consmerad
altos nesta espécie, situando-se acima de 7,73jaetm) a atividade de agua foi de 0,98 para os
exemplaresn natural e Il e de 0,75 para o tratamento Il e o VaBalérico foi de 111,6 kcal/100g;
110,93 kcal/100g e 242,12 kcal/100g, respectivame® rendimento em filé correspondeu a 26%,
enquanto obteve-se 51,10 e 21,30% para cabecaa caspectivamente.

Palavras-chave: camaréo, “saburica”’, analises gagm fisico-quimicas, valor nutricional.

The Macrobrachium olfesjicommonly known as "Saburica" is a small shrimgt it found in the Lower
San Francisco has low commercial value, being quitesumed by the local population. To date there is
no scientific and technological, for this speciessubsidize an industrial use. This study aimed to
evaluate the physical and chemical compositiorhisf $pecies in the forms in nature (whole andtjille
and baked in the form / salt commonly found atsfaind markets. Samples of shrimp "Saburi" after
collected in polystyrene were conducted at the katiooy of Technology and separated into three legtch
of 5009 each: | - fresh whole shrimp; Il - freshisip, peeled and headless (fillet) and Il - sakbdimp
cooked, headless and subjected to chemical anadywisphysical-chemical properties.: The Lot Il
showed high content of protein, ash and chlorides lawest moisture content and Aw, which justifies
their preservation and marketing fairs at room terafure. As for total volatile bases such as fresGn
index, all lots showed results within this specae considered high, reaching above 7.73, while the
water activity was 0.98 for fresh specimens | drahtd 0.75 for treatment Il and Calories kcal/100ap
111.6, 110.93 and 242.12 kcal/100g kcal/100g resmbe. . The fillet yield was 26%, while we obtait

51.10 and 21.30% for head and shell, respectively.
Keywords: shrimp, “Saburica”, chemical analysis phgsical-chemical, nutritional value.

1. INTRODUCAO

O Macrobrachium olfessié uma espécie pertecente a familia Palaemonidgénero
Macrobrachiumque ocorre em aguas tropicais e subtropicaisiitigtdo-se desde a regido
sudeste dos Estados Unidos até o Sul do Brasd.|&salizada nas bacias costeiras e no curso
inferior dos grandes rios (COELHO & RAMOS-PORTO,8%R Trata-se de espécie de
pequeno porte, sem valor econdmico, embora apeegesmide importancia trofica, servindo de
alimento para peixes carnivoros, como isca nasapasccom anzol, podendo também ser
utilizada no consumo humano (HOLTHUIS, 1980). Nadr e, em especial, no Estado de
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Sergipe, as vezes, é popularmente confundido caomaré “saburica” Nlacrobrachium
olfesii), sendo proveniente do Baixo S&o Francisco nas pigadas dos municipios de
Pacatuba, Brejdo e llha das Flores e vendido erasfdivies e no Mercado Municipal de
Aracaju ja cozido, descabecgado ou ndo e com adi&al.

Em estudo sobre a classificacdo "folk" dos camad&eagua doce do baixo Sdo Francisco
MONTENEGROet al (2001), afirmam que o termo genérico “saburicgiagéa maioria dos
pescadores uma sinonimia de “aratanha”, confirmadtém na identificagcdo da espécie,
ambas comoMacrobrachium olfessii.O fato de apenas alguns pescadores mais antigos
reconhecerem e separarem “saburica” de “aratamivalllos autores a hipotese de que poderia
corresponder a espécie novdacrobrachiu denticulatum coletada em levantamento
carcinologico feito antes do enchimento do reséri@tie Xingo.

Em relacdo a esta espécie, no Estado de Sergguamém a operacdo de descabecamento,
salga e cozimento ao que o denominam de “torrddata’, cujas operacdes reforcam a cor e
sabor do produto. Diante destas circunstanciagnbecimento do seu potencial tecnoldgico,
através de informagfes geradas sobre o seu valocional, aspectos de comercializagdo e
rendimento, possibilitard o desenvolvimento de pirasl inovadores, com maior agregacao de
valor.

Considerando que, praticamente, inexiste na liemainformacdes tecnoldgicas sobre a
espécieM. olfessii, este trabalho teve como objetivo avaliar as ceristicas as fisicas,
quimicas e nutricionais desta espécie, sob as fommaaturainteiro e fil§ bem como sob a
forma cozida/salgada, comumente encontrado pararc@hzagao.

2. MATERIAL E METODOS

Amostras do camara@dacrobrachium olfesdioram conduzidas em isopores ao Laboratério
de Tecnologia do e separados em 3 lotes de 50Cm tadcamardo inteiran naturg Il —
camaradn naturasem casca e sem cabeca (filé) e lll - camaraddeazigado, descabecado e
submetidas as analises quimicas e fisico-quimicas.

2.1 Analises Quimicas e Fisico-quimicas

A atividade de agua foi determinada utilizando-saparelho do tipo AQUALAB (modelo
Series 3 TE), enquanto o pH foi determinado no eswmante obtido a partir da
homogeneizacdo de 10 g do produto em 100 mL de, difvado em gazeutilizando-se um
potencidmetro da marca Morien MPAQ10 (INSTITUTO ADED LUTZ, 2008). Os teores de
umidade, proteinas e cinzas e cloretos foram detados conforme as normas descritas pelo
INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008), enquanto o teor deitieos foi determinado através do
método de BLIGH & DYER (1959). Todas as determimacfbram realizadas em triplicata. Os
carboidratos foram quantificados por diferencaaw#ts da subtracdo dos percentuais de
umidade, proteinas, lipidios e cinzas da percentagdal (100%). O Valor Calérico foi
calculado a partir dos coeficientes caléricos paadteinas, carboidratos e lipidios
correspondentes a 4, 4, e 9kcal/g, respectivan{BRASIL, 1998). As Bases Volateis Totais
(BVT) foram determinadas segundo LANARA (1981). énhdimento do filé em relacdo ao
camardao inteiro e dos residuos gerados apés osdesesanto também foram quantificados

3.RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados de bases volateis totais (BVT), do pH &t do camaradM. Olfessisob as
formasin naturainteiro e filé, bem como do produto comercial dozsalgado, obtido no Baixo
S&o Francisco foram utilizados como indicadorefr@gcor (Tabela 01), a amostra que sofreu
salga e cozimento (Lote lll) apresentou teor maigsdde umidade, Aw e maior teor de cloreto
de sddio o que respalda a conservacao do prodstoamalicdes em que ele é comercializado;
acondicionado em sacos plasticos e a temperatungerai®. Em consequéncia da reducdo do
teor de 4gua este produto apresentou maiores tdogesutros constituintes como proteina,
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lipideos, cinzas e de carboidratos. Neste lotdtoot@or de cinzas foi decorrente do cloreto de
sbdio adicionado durante o processo de cozimemtideono material analisado, conforme a
sua forma de consumo. O teor de carboidrato tanfbérasultante da presenca de quitina dos
fragmentos da casca, uma vez que este lote candestamardes apenas descabecgados. O teor
de lipideos ndo variou muito entre os lotes-tratdoge na forma in natura, tendo o filé
apresentado o menor valor.

Em camarfes de agua ddgkacrobrachium amazonicuntonhecido por camardo canela,
FURUYA (2006) encontrou 70,3% de umidade, 1,5% ideas, 1,5% de lipideos e 24,8% de
proteina, enquanto PEDROSA et al. (2001) encomr&®& 34% de umidade e 1,05% de cinzas
em camardes marinh&enaeus brasilienssm seu ambiente natural.

Em todos os lotes analisados os valores de BV Trforaito baixos, variando de 0,8 para o
camardo cozido e 3,2 a 3,6mg/100g de amostra gataroardefn natura com e sem casca,
respectivamente. Estes dados comprovam o grawesleofrdos mesmos uma vez que situaram-
se abaixo do limite de 30 mgN/100g estabelecido p#ISPOA (BRASIL, 1980), acima do
qual o pescado nao estaria apropriado ao consumo.

No que se refere ao pH a amostra cozida/salgadsseagou valor mais baixo (7,83%)
enquanto nas amostrisnaturaos valores de pH situaram-se entre 8,85 e 8,®bsEivel que
seja uma caracteristica da espécie o pH tdo adtbe-Se que o pH 6,0 a 6,8 em peixes
caracteriza um bom estado de conservacao (BRASK2)1 porém, em crustaceos, valores bem
mais altos sdo considerados normais. BAILE ML (1956) consideraram que em pH até 7,70 o
camardo mantém as caracteristicas de um prodesadf, acima deste valor e até 7,95, podera
ser considerado de qualidade inferior, porém @eelit No entanto, segundo LUNA (1971) e
SHAMSHAD et al. (1990), pH acima de 7,2 e de 7,6, respectivamentacterizam o camarao
como produto ndo-comestivel . Considerando-se geerode BVT estava dentro da faixa de
aceitacdo conforme as normas vigentes do RIISPBRASIL, 1962) € possivel que este valor
seja caracteristico da espécie.

A Atividade de agua das amostras | e Il € constiie@ta, mas corrobora aos dados da
literatura para camardn natura Entretanto, a amostra lll (cozida/salgada) apmtesevalores
mais baixo, decorrente da salga e desidratacacide®durante o cozimento, justificando assim
0 bom estado sanitario do produto a temperaturaieateb nas condi¢cdes encontradas na
comercializacdo em feiras e mercados publicos.-Salgpie a atividade de agua nos alimentos
pode variar de > 0,98 (carnes e pescados freseits,d outras bebidas, frutas e hortalicas
frescas, hortalicas em salmoura enlatadas e fremascalda enlatadas) a < 0,60 (doces,
chocolate, mel, macarrdes, batatas fritas, verdigaslratadas, ovos e leite em pd). Conforme
(BOBBIO & BOBBIO, 1995), o valor absoluto da atiside de 4gua da uma indicacdo segura
do conteudo de agua livre do alimento, sendo egtaca forma de agua utilizada por parte dos
microrganismos. As bactérias sdo normalmente maiemtes quanto a disponibilidade de agua
livre, seguida pelos bolores e leveduras, sendo dprgire estes Ultimos, algumas espécies se
destacam pela elevada tolerancia a baixa Aw. Aaoonacdo microbiana em alimentos é
bastante reduzida em Aw abaixo de abaixo de Oribpe isso ndo signifique a destruigcéo dos
microrganismos.

O rendimento do filé ou parte comestivel, da cabega casca do camardb olfessi
adquirido comercialmente (Lote Ill) corresponde@6al0, 51,10 e 21,30%, respectivamente.
SILVEIRA (2002) estudou o rendimento médio da padmestivel davl. olfessie encontrou
valores correspondentes a 30,3%. Entretanto, steaaator, nas faixas de peso total de 3,18 a
4,04g e de comprimento de 48,4 a 51,8mm, o rendonele carne torna-se inviavel.
Considerando que os exemplares estudados, sitisram: pouco acima desta faixa de peso e
comprimento, o beneficiamento dos mesmos sobreraafddescabecado/cozido” viabiliza a
sua comercializacao.

4. CONCLUSAO

O camaradvacrobrachium olfessilo Baixo S&o Francisco apresentou uma composi¢ao
quimica compativel com os dados da literatura pateas espécies de camardo. O processo de
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salga e cozimento do camaré&o, adquirido comercigkn@roporcionou uma reducédo no teor de
umidade e de Aw e um maior teor de cloreto de sddjoe favorece as boas condi¢cbes para a
comercializacdo a temperatura ambiente. O camardoie Il apresentou 0os mais altos teores
de proteinas, lipidios e carboidratos e conseqirent 0 maior valor nutricional.
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