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RESUMO

Com o objetivo de avaliar a influéncia da temperatura na absorcao do dioxido
de enxofre pelo camardo cultivado Litopenaeus vannamei, analisou-se
amostras de camardo com 10 g, classificagdo 81/100, que foram imersas por
um tempo de 5 minutos em solugbes de metabissulfito de sodio nas
concentragdes de 1 %, 2 %, 3 %, 4 % e 5 %, nas temperaturas de 0, 3,6, 9 e
12 °C. Dessa forma, foram encontradas correlagbes lineares entre as
concentragdes de metabissulfitos de sodio e de SO, residual no musculo
comestivel de camardo, ocorrendo diferenca significativa (p < 0,05) com o
aumento da concentracdo. Foi possivel, ainda, observar que o aumento da
temperatura reduz a absorcdo do SO, pelo camardo, sendo a reducgdo
significativa (p < 0,05) entre as temperaturas de 6 e 9 °C.
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ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the influence of temperature on the
absorption of sulfur dioxide by cultured shrimp Litopenaeus vannamei. We
analyzed samples of shrimp 10 g, rating 81/100, which were immersed for a
time of 5 minutes in solutions of sodium metabisulphite at concentrations of 1
%, 2 %, 3 %, 4 % and 5 % at temperatures of 0, 3, 6, 9 and 12 °C. Thus, Linear
correlations between the concentrations of sodium metabisulphites and residual
SO; in the edible muscle of shrimp were found, with a significant difference (p <
0.05) with increasing concentration. It was also possible to observe that the
increase in temperature reduces the absorption of SO, by the shrimp, with a
significant reduction (p < 0.05) between the temperatures 6 and 9 °C.
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INTRODUCAO

O camardo marinho Litopenaeus vannamei €, atualmente, a principal
espécie de camarao cultivada no Brasil, devido a excelente adaptabilidade as
condicdes de cultivo, facilidade de nutricdo, manejo e altas taxas de
produtividade e rentabilidade (PEREZ-VELAZQUEZ et al., 2012).

Um dos fatores limitantes ao aumento da comercializacdo do camarao,
tanto no mercado interno como externo, sdo as perdas devido ao
escurecimento pela acdo de um complexo enzimatico endégeno do camaréo,
conhecido como melanose (GOMEZ-GUILLEN et al., 2005), sendo o método,
atualmente, mais empregado para inibir esse escurecimento, a aplicacédo de
conservantes a base de sulfito, uma vez que o mesmo age eliminando o
oxigénio e reduzindo o pH, condi¢cdes essenciais para a reacdo enzimatica
(ROCHA, 2000).

A legislacdo estabelece um limite de 100ppm de SO, no musculo
comestivel do camardo (BRASIL, 1988), porém como 0 camardo € imerso
inteiro na solucdo de metabissulfito de sodio, véarios fatores podem influenciar
esse processo de absorgdo, entre eles a concentracdo e a temperatura da
solugcédo de metabissulfito de sédio, além do tempo de imerséo.

Dessa forma, esta pesquisa se propde a estudar a influéncia da
temperatura na absor¢cédo do dioxido de enxofre (SO,) pelo camardo cultivado

Litopenaeus vannamei.

MATERIAL E METODOS

O camardo Litopenaeus vannamei (BOONE, 1931) com peso médio de
10 g, equivalente a classificagdo 81/100 (individuos por quilo) foi obtido no
municipio de Pilar-PB, sendo a coleta das amostras realizada de forma
aleatoria durante despesca ocorrida em outubro de 2013.

ApoOs despesca, os camarfes foram imersos imediatamente em uma
mistura de 4gua + gelo, a uma temperatura préxima a 0 °C por 10 minutos.
Foram armazenados e transportados em caixa térmica com gelo, em uma
proporcao gelo/camaréo de 2:1. Os camardes foram acondicionados em sacos
plasticos de PEBD de 100 g, sendo submetidos a congelamento lento em
freezer doméstico para analises posteriores no Laboratorio de Andlises de

Pescado do IFPB - Campus Cabedelo.
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Por ocasido das andlises, as amostras foram imersas em soluc¢des de
metabissulfito de sddio nas concentracdes de 1, 2,3,4e5%,a0, 3,6,9e 12
°C, sendo preparadas momentos antes da exposicdo dos camardes a solucao,
visando evitar perda por volatilizagédo de sulfatos, e retiradas no tempo de
exposicdo de 5 minutos, sendo o excesso de agua drenado por um tempo de 1
minuto. Os camardes eram descabecados e descascados, de modo que a
andlise fosse realizada em seu masculo comestivel.

As andlises de sulfito residual foram realizadas em triplicata para cada
ensaio, sendo empregado o método otimizado de Monier-Williams (BRASIL,
2011).

Os resultados foram avaliados por analise de variancia e as diferencas
entre as médias das amostras, pelo teste de Tukey (COCKRAN; COX, 1957),
utilizando-se o programa computacional SAS System (2001). Os gréficos foram

obtidos utilizando-se o programa EXCEL 7.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados observados na Figura 1 demonstraram que, para todas as
temperaturas ensaiadas, as correlagdes encontradas entre as concentragcoes
de metabissulfitos de sédio e de SO, eram lineares, ocorrendo diferenca
significativa (p < 0,05) com o aumento da concentragdo, sendo este aumento
também verificado por Vieira et al. (2008) para a maioria das concentracdes e
métodos de analise empregados pelos autores.

Foi possivel, por meio das equacdes obtidas, estimar o teor de SO, no
musculo comestivel do camardo, a partir da concentracdo da solucao de
metabissulfito de sédio e da temperatura empregadas no tempo de 5 minutos,
observando-se, ainda, que, apenas as concentracdes de 1 e 2 % apresentaram
teores residuais de SO, inferior a 100 ppm, padréao estabelecido pela legislacdo
brasileira (BRASIL, 1988).
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Figura 1: Correlagbes entre as concentragbes de SO, residual no camaréo e

diferentes solu¢gdes de metabissulfito de sddio para as diferentes temperaturas.
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A figura 2 evidencia correla¢des lineares nas concentragdes de 1 a 3 %,

e polinomiais para 4 e 5 %, sendo possivel determinar, por meio dessas

equacdes, a melhor temperatura para se obter a concentracdo de SO

desejada no musculo comestivel de camarao. Foi possivel, ainda, observar que

0 aumento da temperatura reduz a absor¢cdo do SO, pelo camardo, sendo

significativa (p < 0,05) entre as temperaturas de 6 e 9 °C.

Figura 2: Correlagbes entre as concentragbes de SO, residual no camarédo e

diferentes temperaturas de

metabissulfito de sédio.

imersdo para diferentes concentracdes de

1% 2% 3%
15 15 15
=-0,2875x% + 19,963 /=-0,2521x + 29,656 el 4
10 *~_ ¥ - o S~ Y o 0 @ y=-01067x+25672
9 ‘i\i =0,9954 o \RQ- 0,949 o & RT=0,0433
o \\ s \6\- ok ‘\o\
0 2 0 2 0 ¥
0 20 40 60 80 60 20 100 120 100 150 200 250
SO2 ppm S02 ppm $02 ppm
4% 5%
15 15
10 %= 0,0005¢7-0,3459 + 62,927 i € v=0,0003x*-0,2454x + 53,845
g \W =0,9998 8 " RZ=0,9614
= 5 5 & \\
0 \e i P
120 170 220 270 320 370 200 a0 A0 500 600
$02 ppm SO2Z ppm




VI SIMCOPE
b ibcdre Simpésio de Controle de Qualidade do Pescado ISSN 1983-1854
"(L)’ 10 a 12 de setembro de 2014 Santos-SP

CONCLUSOES
A temperatura exerce influéncia no processo de absor¢édo do SO, pelo
camardo, aumentando a absor¢do com a reducdo da mesma, ocorrendo

reducao significativa entre as temperaturas de 6 e 9 °C.
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