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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade do camardo sete-barbas
desembarcado na regido de Santos e Guaruja através da determinacéo
instrumental da cor, dor teor de sulfito (Monier Willians otimizado) e da analise
de aceitacao sensorial do camarao in natura. Os resultados do estudo apontam
problemas com a qualidade sensorial dos camardes desembarcados e
luminosidade (L*) superior para o0s camarfes tratados com sulfito,
consequentemente, apresentando-se mais claros que 0s camardes nao
tratados. Concluiu-se que a cor do camardo € primordial para a sua aceitacao
sensorial e o tempo de pesca é determinante na qualidade, uma vez que as
pescas, onde 0s camardes permanecem estocados a bordo por dias,
receberam pior avaliacdo sensorial.
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ABSTRACT

The aim of this work was to determine shrimp quality disembarked at Santos
and Guaruja region, using instrumental color determination, sulfite quantification
(Monier Willians optimized) and sensorial acceptance analysis of raw shrimp.
Results have showed poor sensorial quality of disembarked shrimp and
indicated that sulfite treated shrimp had higher lightness values (L*), which
means that treated samples was lighter than no treated one. Color is very
important for overall appreciation, but fishing time was determinant of fisheries
quality, because fisheries the long days received worse sensorial evaluation.
Keywords: shrimp quality, sulfite and colour.
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INTRODUCAO

O camardo sete-barbas foi a segunda principal espécie de pescado
desembarcada no Estado de S&o Paulo em 2011. Segundo o Informe da
Producdo Pesqueira Marinha e Estuarina do Estado, o0s principais
desembarques deste camardo na regido, em producdo, encontram-se
localizados nos municipios de Santos/ Guaruja, com uma producdo de
1.577.320 ton. em 2011, 55,5% da producéo total do Estado de Sao Paulo
(Instituto de Pesca, 2012). A pesca artesanal do camardo sete-barbas é
realizada em grande escala no litoral brasileiro, apresentando significativa
importancia econdmica, historica, social e cultural (GRACA LOPES et al.,
2007). Denominada pesca de “sol a sol” e realizadas em canoas e também em
baleeiras, as pescas na regido caracterizam-se pelas saidas ao mar realizadas
pela manha com retorno no mesmo dia — “sol a sol” ou embarques por um
periodo superior a 3 dias — “baleeiras”.

ApoOs a morte de qualquer pescado, as enzimas presentes na carne e visceras
passam a atacar as substancias do seu corpo, acdo conhecida como autolise,
que provoca o amolecimento da carne e a producdo de odores desagradaveis
assim como consequéncia deste fenbmeno é o aparecimento de manchas
pretas ou melanose em lagostas e camarfes. A melanose nao causa prejuizos
a saude do consumidor, apenas a rejeicdo do pescado. No entanto, 0 uso
corriqueiro de sulfitos na prevencdo da melanose e a deficiente pratica de
manipulacédo a bordo das embarcacdes, ja apontados na pesquisa (OGAWA et
al., 2003; YOKOYAMA, 2007; FURLAN e TORRES, 2010; MACHADO et al.,
2010) pode acarretar seérios prejuizos a saude de consumidores e
manipuladores do produto (MACHADO et al., 2006).

O objetivo deste trabalho foi determinar a qualidade do camardo sete-barbas
desembarcado na regido quanto a aceitacado sensorial do produto in natura,
adequacao dos niveis de sulfito e sua influencia sobre a coloracéo do camarao.
MATERIAL E METODOS

*Agradecimentos a FAPESP pelo apoio financeiro

19 a 21 de junho de 2012 Santos-SP



V SIMCOPE | SSN 1983-1854
Simpaosio de Controle de Qualidade do
Pescado

Foram amostrados 6 desembarques nos municipios de Santos e Guaruja.
Cada amostra era composta de 4-5 Kg de camarfes sete-barbas, provenientes
de uma Unica embarcacdo, que eram acondicionados em sacos plasticos
estéreis, lacrados e transportados em caixa térmica com gelo até o laboratorio.
A determinacao colorimétrica foi realizadas através de 5 medicfes (n=5) com
colorimetro Minolta CR-400, no mesmo dia do desembarque, e expressa em
coordenadas CIELab, utilizando-se do iluminante D65 e o valor de Croma (C*)
determinado pela férmula: (C*ab)= (a*2 + b*2)Y2.

A matéria-prima para a pesquisa do sulfito foi obtida a partir da
homogeneizagao de 1,5 Kg de camarao descascado e descabecado em cultter.
O material foi mantido congelado a -20°C e descongelado sob refrigeragéo
para a analise pelo método de Monier Willians otimizado, que converte as
formas de sulfito em dioxido de enxofre - SO, (BRASIL, 2011).

A analise de aceitacdo sensorial do camardo in natura inteiro foi realizada 24
horas apés despesca, por 20 julgadores, utilizando-se de uma escala hedbnica
de 7 pontos (0 - ndo gosto nada e 6 - gosto muito). Os resultados obtidos foram
convertidos em planilhas do Microsoft Excel (versdo 2007) e correlacionados.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram encontrados teores de sulfito superiores ao limite proposto pela Agencia
Nacional da Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 1988), de 100ppm, em todas as
amostras provenientes de “baleeiras”. Enquanto a pesca de “sol a sol”

proporcionou camardes com teores minimos de sulfito (Tabela 1).

Tabela 1. Aceitacdo sensorial e teor de dioxido de enxofre de camardes sete-

barbas provenientes de pesca de “sol-a- sol” e “baleeira”.

ACEITACAO SO, mg/
AMOSTRA PESCA SENSORIAL Kg
1 Baleeira nao gosto ligeiramente 333
2 Baleeira gosto moderadamente 363
nao gosta 362
3 Baleeira moderadamente
4 sol a sol N&o gosto ligeiramente* 7
5 sol a sol Gosto ligeiramente 3

*Agradecimentos a FAPESP pelo apoio financeiro

19 a 21 de junho de 2012 Santos-SP



V SIMCOPE | SSN 1983-1854
Simpaosio de Controle de Qualidade do
Pescado

6 sol a sol Gosto ligeiramente g

* Desembarque sem gelo

Os valores superiores, quanto ao teor residual de SO, para os camardes
provenientes da pesca de “baleeiras” era esperado, devido ao periodo mais
extenso que estes camardes permanecem embarcados, que estimula o uso de
subterfugios para a preservacéo da qualidade.

No entanto, a adequacdo quanto ao uso de sulfitos, atendendo aos limites
estabelecidos e as boas préaticas de manipulagdo devem ser respeitadas para a
seguridade alimentar do consumidor e manipulador deste camarao.

Os valores médios obtidos para L*, a*, b* e C* apresentaram elevada
correlacdo com o uso de sulfito, r= 0,75; 0,91; 0,86 e 0,87, respectivamente.
Indicando que os maiores valores para estes parametros estado associados aos

camaroes tratados com sulfito (Tabela 2).

Tabela 2. Médias de L*, a*, b* e C* para X. kroyeri desembarcados na pesca de

“baleeira” e “sol a sol”, nos municipios de Santos e Gurauja.

SOL A
BALEEIRA MEDIA MAXIMO MINIMO SOL MEDIA MAXIMO MINIMO
L* 29,98 41,64 20,36 L* 25,1 34,03 16,21
a* 5,00 9,11 2,29 a* 1,13 2,44 -0,20
b* 15,61 19,65 11,17 b* 11,6 17,66 7,93
C* 16,45 20,55 11,52 c* 11,7 17,68 7,98

A baixa aceitacdo das amostras provenientes das pescas de “sol a sol” quase
sempre foi justificada pela sua coloracao, “escurecimento”. Vale lembrar que as
analises sensoriais ocorreram 24 horas apés o desembarque, periodo
suficiente para alteracbes de cor nos camarbes. A amostra de “sol a sol”,
rejeitada sensorialmente, foi oriunda da pesca sem uso do gelo, o que deve ter
comprometido a sua qualidade geral. Para as amostras de “baleeiras” o odor foi
0 atributo mais negativo, demonstrando a efetividade do uso do sulfito na

coloracdo dos camardes.
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Segundo YOKOYAMA (2007), quanto menor o valor de L* do camaréo sete-
barbas mais avancado o desenvolvimento da melanose, tendo obtido valores
de 33,1 a 40,3 para este camaréo tratado com diferentes antimelanoticos. No
presente estudo, os maiores valores de L* foram atribuidos aos produtos
provenientes de “baleeiras”, ou seja, que apresentavam varios dias de
embarque.

CONCLUSAO

Foi observada baixa qualidade sensorial dos camarfes desembarcados em
Santos/Guaruja e os camardes tratados com sulfito apresentaram L* superior,
ou seja, apresentaram-se mais claros que os camardes nao tratados. O tempo
de pesca foi determinante da qualidade do pescado, visto que as pescas de
longos dias receberam pior avaliacdo sensorial.
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