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Os camarfes sao alimentos muito pereciveis, porthatnecessidade de uma boa técnica de conservacao
para que se mantenha por um longo periodo de anawam®to sua qualidade fisica, sensorial e
nutricional. Este trabalho teve como objetivo amlio efeito dos processos de congelamento
convencional e criogénico, como também do métodaeakEongelamento sobre a fibra muscular de
amostras de camarfes com exoesqueleto e do filamastras foram adquiridas em supermercados de
Aracaju-SE. O exsudado foi realizado com a utifzade absorvente. A analise microscopica foi feita
com a utilizagdo de microscopio eletrénico DinceLiPara as andlises microbiolégicas foram coletadas
amostras de trés supermercados diferentes e kdizeontagem de coliformes totais e coliformes
termotolerantes utilizando o método do nimero mpedsavel (NMP). Apenas uma das amostras estava
dentro do nivel aceitavel pela legislacdo. As draegle filés de camardes congeladas no vapon de N
armazenados a —20 °C mantiveram a taxa de exsudgud@ige inalterada durante o periodo de
armazenagem. Na microscopia ndo ocorreram modifecagia estrutura fisica das duas amostras

criocongeladas a -170°C.
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The shrimps are very perishable foods, therefaaige mecessity of a good technique of conservation s
that if it keeps for a long period of storage itg/gical quality, sensorial and nutritional. Theedtjve of
this work was to evaluate the effect of the proesssf conventional, cryogenic freezing and the oeth
of unfreeze on the muscular fiber of samples oinghs with exoskeleton and fillet. The samples had
been acquired in Aracaju-SE supermarkets. &halate was done with the use of absorbent. Miomsc
analysis was performed with the use of electronresimope Dino Lite. Microbiological analysis was
count of total coliforms and Thermotolerant coliftg, the method of most probable number (MPN). How
much to drip the samples of fillet of shrimps coslge in the vapor of Nand stored - 20 °C had kept the
tax of almost unchanged dripping loss during theogeof storage. In microscopy modifications in the
physical structure of the two criopreserved samptasoccurred -170°C. For the microbiological asay
samples of three different supermarkets had be#ected where only one was within the acceptable

range.
Keywords: shrimp, dri,; freezing.

1) INTRODUCAO

A importancia da carcinicultura para o atendimedéo crescente demanda mundial por
camardes, pode ser melhor avaliada quando seceegjfie enquanto esse setor apresentou um
incremento médio anual de 13,18% ao ano entre £92808, a producdo extrativa cresceu
apenas 1,57% ao ano no mesmo periodo. Além dismoalése dos nimeros mais recentes da
producao extrativa, mostra que entre 2003 (3.33226 2008 (3.120.566 t), 0 setor extrativista
apresentou um crescimento negativo (- 6,35%), comgpacom um incremento de 65,89%, da
producéo de cultivo, o que naturalmente leva atataxgio de que a produgédo de cultivo passou
a liderar a producdo mundial de camarao a part208¢ (ROCHA et al., 2009).

Durante os Ultimos anos a producdo de camardoaddtino Brasil priorizava o mercado
interno comercializando “camaréo inteiro frescosssmado em gelo”, mas passou a encontrar
dificuldades para o escoamento da sua producaajodaricio as primeiras exportacdes
(KOARNA, 2005). Atualmente existe por parte dosdutores e dos consumidores uma grande
preocupacdo com a preservacao dos alimentos. @ tgmaservacdo de alimentos” abrange
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uma grande variedade de técnicas como, por exeemhgelamento, secagem, resfriamento e
desidratacao osmdtica.

O congelamento pode ser considerado como o métads satisfatorio disponivel para
conservagao por longo periodo e, se conduzido ademente, retém ftavor, a cor e o valor
nutritivo do alimento. No caso do pescado, o probleesta na deterioracdo oxidativa,
desidratacdo, enrijecimento drip loss ou exsudacdo (perda de &gua excessiva no
descongelamento) (FENNEMA, 1993; DELGADO e SUN, 200 e SUN, 2002; HOSSAIN
et al, 2004).

O congelamento rapido de produtos alimenticioslwacaongelamento é realizado em alguns
minutos. Quando o ultracongelamento € feito concagfio de gases criogénicos, como € o
caso do nitrogénio liquido, o processo se reakza d 15 minutos, em fungéo das temperaturas
muito baixas (VICENTEet al, 1994).

O presente estudo teve como objetivos analisareiboeflos processos de congelamento:
convencional (—20 °C) e criogénico (—-170°C e -1@) & também avaliar o efeito da
temperatura de descongelamenteraperatura ambiente: (£ 25 °C) e em banho terripesti
(35 °C) sobre a fibra muscular de camardes: mpcdes com exoesqueleto e b) camardes sem
exoesqueleto (filé de camarao).

2) MATERIAIS E METODOS

Os camardes foram adquiridos em supermercados deajdfSE. As amostras foram
colocadas em caixas de fibra de vidro com aguaesnpdratura de =3 °C, para receberem
choque térmico, em seguida, foram retiradas e adigxem caixa de isopor, na forma alternada
(camardo/gelo), sendo acondicionadas para ser@espbdadas ao Laboratério de Tecnologia
de Alimentos — LTA.

Na analise de exsudado, para cada avaliacdo utfieacamardo com exoesqueleto e filé de
camardo. Cada tratamento (filé de camardo e camard@xoesqueleto) foi pesada e colocada
sobre um absorvente tipo Spontex (mistura de wseosintético) de espessura 3,75mm. O
absorvente foi desidratado previamente em estuf@5(2C por 24h) e logo depois pesado. Os
absorventes contendo as amostras de camarédo amgetaiocongelado foram acondicionados
hermeticamente em sacos de polietileno de baixasidkle. Procedendo em seguida o
descongelamento sob agua corrente e em banho tetiza@do durante 5 minutos. A taxa de
exsudacéo foi obtida pela diferenca de peso donabsie apos passagem em estufa por 24h e
ap6s descongelamento. As analises foram feitas demmrepeticbes de cada tratamento. Os
resultados foram expressos em g de agua exsud@dalé@mostra.

Apo6s os processos de congelamento (-20 °C) e crggtamento (-170 e -196 °C) foram
coletadas amostras de cada temperatura para realimacroscopia com a finalidade de se
verificar o comportamento da estrutura fisica doao, ou seja, se houve rompimento ou ndo
das mesmas durante o processo de congelamentooeongelamento. Utilizou-se o
Microscopio Digital da Marca Dino Lite com 60x.

O desenvolvimento microbiolégico foi avaliado poeim das andlises de contagens de
coliformes termotolerantes e totais, segundo o Narivais Provavel (NMR)de acordo com o
Manual de Métodos de Andlise Microbioldgica de Adimtos (Silva et al., 2001).

3) RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas Figuras 1 e 2 encontram-se as curvas da taxxgielacdo das amostras de filés de
camardes descongeladas em banho termostatizadwpartdura de £35°C e em agua corrente
por 5 minutos, em funcéo do tempo de armazenag@rdi§3) e congeladas as temperaturas de
-20, -170 e -196°C. Esta variagdo da taxa de exdind@Xe) foi expressa por equacdes
polinomiais. Foi verificado pelas curvas que a @mosongelada e armazenada a

—20 °C sofreu uma maior perda de exsudado com paata armazenamento e para duas
técnicas de descongelamento. A amostra descongatadi@nho termostatizado apresentou um
aumento da taxa de exsudacdo de 55%, ou seja,nmmo teero obteve-se uma perda de
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exsudado de 0,0489{100gmosra APOs 0s 30 dias de armazenagem esta perda fai par
0,504ud100gmosra(Fig.1). Ja a amostra de fileé de camaréo descad@em agua corrente por 5
min. no tempo zero obteve-se uma perda de exsuta@048g,,{100gmestra aPOS 0s 30 dias
de armazenagem a taxa de exsudacdo aumentou 85%).Eom relagdo aos modelos testados,
percebe-se que o polinomial ajustou-se bem aossda#dperimentais das amostras com
coeficientes de determinacac’Ryual a 1.
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Figura 1 — Exsudado das amostras de filé de camdesrongeladas em banho termostatizado a 35°C
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Figura 2 — Exsudado das amostras de filé camar@zaegeladas em agua corrente/5 min

Nas Figuras 3 e 4 encontram-se as curvas da tagasielacdo das amostras de camardes
com exoesqueleto e cabeca descongeladas em banmtustegizado a temperatura de 35°C e
em agua corrente por 5 minutos em funcao do tera@rmazenagem (30 dias) e congeladas as
temperaturas de -20, -170 e -196°C, esta variagdtaxa de exsudacdo (Xe) também foi
expressa por equagdes polinomiais. Foi constateths rurvas que a amostra congelada e
armazenada a —20 °C sofreu uma maior perda de aksuwmbm o tempo de armazenamento e
nas duas técnicas de descongelamento, este mesmortamento ocorreu com as amostras de
files de camardo. A amostra descongelada em bamhwdtatizado demonstrou uma perda
menor, este fato é justificado pela velocidade egcangelamento (Fig. 3). Ja a amostra de
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camardo com exoesqueleto e cabeca descongeladguanc@rente por 5 min. no tempo zero
obteve uma perda de exsudado de QR8H00qmesra ap0s 0s 30 dias de armazenagem a taxa
de exsudagdo aumentou para 2,3400gmosa (Fig.4). Com relacdo aos modelos testados,
percebe-se que o polinomial ajustou-se bem aossdadperimentais das amostras com
coeficientes de determinacadRl.
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Figura 3 — Exsudado das amostras de camardes coesgueleto descongeladas em banho
termostatizado a 35°C
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Figura 4 — Exsudado das amostras de camardes corsgueleto descongeladas em agua
corrente/5 min.

Com a analise da microscopia das amostras de diléadthardo foi possivel perceber que
somente na amostra criocongelada no vapor de é@itrog-170°C) ndo ocorreu danos na
estrutura fisica. A amostra congelada a -20°C fqua mais sofreu danos, devido a formagéo
dos grandes cristais de gelo, os quais sao podtagiavorecendo a modificagdo na estrutura
fisica das amostras de filé de camarao (Figura 5).
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Figura 5 — Estrutura fisica do camarao in naturg,(éongelado a -20 °C (B); em vapor de
nitrogénio (C) e congelado por imersdo em Nitrogdfgquido (C).

Apobs os processos de congelamento e criocongelanfentconstatado que a amostra
criocongelada no vapor de nitrogénio (-170°C) néfoest modificacdo na sua estrutura fisica,
entretanto, a amostra congelada a -20°C foi a qais sofreu modificacbes. Na amostra
criocongelada a -196°C ocorreu um rompimento nastratura devido ao choque térmico.

Os resultados das analises microbiolégicas do Gmmanaturaestdo na Tabela 1.

Tabela 1 — Resultados das Analises Microbiolégicas

Andlises Microbiolbgicas Legislacéo Brasileira
(Brasil, 2001)
Realizadas
Supermercados
Coliformes (NMP/qg) Coliformes (NMP/g)
Totais Termotolerantes

A >1100 >1100 o

B >1100 9,4 o

c >1100 240 o

De acordo com os resultados obtidos, pode-se absque o nivel de contaminacdo por
coliformes totais foi maior que 1100 NMP/g em todasamostras, valor esse considerado
extremamente elevado.

A presenga de coliformes termotolerantes foi olzs#awnas amostras A e C acima dos niveis
permitidos pelo Ministério da Saude. A amostra iBafanica que apresentou nivel aceitavel.

4) CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos, foi possivel aorguie as amostras de filés de camarfes
congeladas por imersao emlLN-196 °C), no vapor de N-170 °C) e armazenados a —20 °C
por 30 dias mantiveram a taxa de exsudacdo quaderada durante todo o periodo de
armazenagem. O mesmo ndo ocorreu com as amoshigsladas e armazenadas a -20°C, pois
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esta teve um aumento gradativo nestes valoresgjay acorreram perdas de exsudado. Com
relacdo ao meétodo de descongelamento, percebeueseogdescongelamento em banho
termostatizado a temperatura de +35°C houve umamnpeanda de exsudado.

Na microscopia ndo ocorreram modificagfes na es#utsica da amostra criocongelada a

-170°C, este fato foi constatado tanto na amostraatnarao inteiro como também no filé. A
que mais sofreu modificacao foi a congelada a -20°C

Na analise microbiolégica a presenca de coliforteesotolerantes foi observada em todas

as amostras. Na A e na C a contaminagéo estava dasmniveis permitidos pelo Ministério da
Saude. E a amostra B foi & Unica que estava deldramivel aceitavel para coliformes
termotolerantes.
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