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Resumo - O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia de aditivos & base de fosfato e sais, na qualidade fisica
do camarao Litopennaeus vannamei. As amostras de camardo da espécie L. vannamei foram adquiridas em fazenda
da regido de Mossord — RN. Apds a despesca 0s camardes foram abatidos e submetidos ao descasque manual.
Foram aplicados 4 aditivos utilizados na indUstria de processamento de pescado nas concentracdes de 5% (NaCl,
TPF, BF 30 e BF 512) e o controle pela imersdo somente em agua, em dois tempos, 60 e 120 minutos de imersdo.
Logo apds o tempo de imersdo as amostras foram drenadas durante 1 minuto e submetidas a cocgéo para analises.
Foram realizadas a determinagBes de pH, textura, capacidade de retencdo de agua (CRA), perda de massa pds
coccao (MPC) e coloragdo objetiva (L*, a* e b*), todas em trés repeti¢des. As médias foram submetidas & analise
de variancia e ao teste Tukey (p>0,05). O pH ndo sofreu influéncia nem dos aditivos nem dos tempos de imerséo.
Os aditivos a base de fosfato promoveram maior CRA no tempo de 60 minutos de imersdo. Neste mesmo tempo,
camardes de TPF, BF 30 e BF 512 reduziram a MPC. A textura ndo foi influenciada pelos tratamentos. Em
conjunto, os aditivos a base de sais aumentaram a luminosidade do camardo sendo este efeito proporcional ao
tempo de imerséo.

Palavras-chave: Fosfatos; sais; Capacidade de retencdo de agua.

Use of additives on physical quality of Litopenaeus vannamei shrimp

Abstract - The objective of this work was to evaluate the influence of additives based on phosphate and salts, on
the physical quality of Litopennaeus vannamei shrimp. Samples of L. vannamei shrimp were obtained from farms
located at the region of Mossoré — RN. Followed the fishing shrimps were slaughtered and manual peeled. Four
additives were applied in the fish processing industry at concentrations of 5% (NaCl, TPF, BF 30 and BF 512) and
the control was immersed only in water, in two immersion times, 60 and 120 minutes. Immediately after the
immersion, the samples were drained for 1 minute and then cooked for analysis. The determination of pH, texture,
water holding capacity, cooking loos and color (L *, a * and b *) were carried out, all in three replicates. The
means were submitted to analysis of variance and the Tukey test (p> 0.05). The pH was not influenced by either
the additives or the immersion times. Phosphate additives promoted higher water holding capacity in the 60-minute
immersion time. At the same time the TPF, BF 30 and BF 512 reduced cooking loos. The texture was not
influenced by any of the treatments. Salt-based additives increased the shrimp's brightness and this effect was
proportional to the immersion time.

Keywords: Phosphates; Salts; Water holding capacity
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1 Introducéo

Logo ap6s a captura, uma serie alteragdes
complexas ocorrem no interior do pescado,
reduzindo sua qualidade. O composto mais
abundante em sua composi¢do é a agua (70% a
80%), tenho influéncia direta nos atributos
sensoriais e na vida Gtil. No entanto, durante toda
a cadeia de processamento do pescado, grande
parte dessa agua € perdida, através da exsudagéo,
evaporacdo ou coccdo  (GONCALVES;
RIBEIRO, 2009). Ainda, se o pescado for
congelado, perdas de exsudado, vitaminas e
minerais ocorrem durante o descongelamento e
na cocgdo, resultando em perda do valor nutritivo
e da qualidade sensorial do produto, obtendo-se
um produto ressecado e com textura rigida. Com
0 gotejamento ocorre a solubilizagdo de proteinas
facilitando o crescimento bacteriano, e
diminuindo, assim, a vida atil do produto
(SCHNEE, 2004).

Para amenizar esses problemas podem ser
empregados os aditivos alimentares. A Portaria n°
540, de 27 de outubro de 1997, define aditivo
alimentar como qualquer ingrediente adicionado
intencionalmente aos alimentos, sem propdsito de
nutrir, com o objetivo de modificar as
caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas ou
sensoriais, durante a fabricagdo, processamento,
preparacdo,  tratamento,  embalagem, a
condicionamento, armazenagem, transporte ou
manipulacdo de um alimento. Ao agregar-se
podera resultar em que o proprio aditivo ou seus
derivados se convertam em um componente do tal
alimento. Esta definicdo ndo inclui os
contaminantes ou substancias nutritivas que
sejam incorporadas ao alimento para manter ou
melhorar  suas  propriedades  nutricionais
(BRASIL, 1997).

Neste contexto, entram em cena oS
fosfatos, que sdo utilizados para aumentar a
capacidade de retencdo de agua em alimentos de
origem animal, resultando em produtos com
melhores parametros de cor, textura e suculéncia
(NGUYEN et al.,, 2012). Manter a umidade
natural do produto e minimizar as perdas pelo
gotejamento  durante 0  armazenamento
congelado, no descongelamento e na cocgdo € um
aspecto tecnolégico desejavel, visando a
manutencdo da qualidade e do peso (por questdes
econdmicas) do produto nesses pProcessos
(GUDJONSDOTTIR et al., 2011).

Alguns estudos ja demonstram a eficacia
de fosfatos no tratamento de camardo, visando a
melhoria da qualidade do produto ao chegar na
mesa do consumidor, porém esta eficacia depende
do tipo de fosfato utilizado, da etapa do
processamento em que foi adicionado, da
concentracdo, do tipo de associacdo com a
espécie e do tipo de produto a ser beneficiado
(CARNEIRO et al., 2013).

Outro grupo de aditivos bastante utilizado
na industria de processamento de pescado sao 0s
sais. A adicdo de sal no pescado, é um dos
processos mais antigos de conservacdo, onde ao
contrario dos fosfatos, o sal tem funcao de extrair
a agua presente no tecido, convertendo a &gua
presente na musculatura em uma solugdo
concentrada de sais, visando o retardamento do
desenvolvimento bacteriano afim de prolongar a
vida Gtil do produto (GONCALVES, 2011).

Deste modo, estudos que possam elucidar
as principais diferencas entre os aditivos
utilizados na inddstria de processamento de
pescado e sua interferéncia nas caracteristicas de
qualidade fisica do produto é de grande interesse
a indastria processadora. Logo, o objetivo do
presente estudo foi avaliar a influéncia de aditivos
a base de fosfato e de sais nas principais
caracteristicas de qualidade do camardo
Litopenaeus vannamei.

2 Material e Métodos

As amostras do camardo Litopenaeus
vannamei foram adquiridas em fazenda de cultivo
comercial localizada no municipio de Mossor6 —
RN. Logo apés a coleta, os camarfes foram
acondicionados em caixas isotérmicas de gelo e
transportados para analise na UFERSA. As
amostras foram padronizadas em 90 pecas por kg
(peso médio de 11 gramas por camardo),
descabecados, descascados e separados em 24
amostras de 300 gramas para posterior uso no
trabalho.

Foram  utilizados quatro  aditivos
alimentares, cloreto de sodio  (NaCl),
tripolifosfato de sédio (TPF), uma marca

comercial de blend de polifosfatos (Brifisol© 512
— BF512) e uma marca comercial de blend de sais
(Brifisol© NP 30 - BF 30) comumente utilizados
na indastria de processamento de pescado.
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As amostras de camardo foram imersas em
agua (controle) e em solugdes de 5% de NaCl,
TPF, BF512 e BF 30, em dois tempos de imersao
(60 minutos e 120 minutos) de acordo com a
metodologia descrita por Gongalves e Ribeiro
(2009). Apos as imersdes, as amostras foram
drenadas por 1 minuto e armazenadas em
embalagens plasticas, separadas por grupo de
tratamento para as analises fisicas (Figura 1).

O potencial hidrogenidnico (pH) foi
realizado em trés repeticdes por meio de

peagametro digital (HANNA®) acoplado a
um eletrodo de penetragcdo, com as amostras
em temperatura ambiente. A medida da cor
foi realizada em triplicata, utilizando-se o
espectrofotébmetro portatil (MINOLTACO),
programado com o sistema CIELab, onde
foram mensurados o0s parametros, L*,
correspondente a luminosidade, a* ao teor de
vermelho e b* ao teor de amarelo
(WACHIRASIRI et al., 2016).

[ Camarao (Litopenaeiis vannemer) j

[ Processo de descasque J

$
1

4

Tratamentos
0 5% BF
5% NaCl 5% TPF 2 g’llzzF ; 0
60 min 60 min S0l 0o
. ! 5% BF 5% BF
5% NaCl 5% TPF s1 2
120 min 120 min 120 min 120 min

— Treés repeticoes

L 4
L 4

Analises fisicas
‘ pH, MPC, CRA, Cor e ’
Forca de cisalhamento

Figura 1 Fluxograma das etapas desenvolvidas no estudo. (Fonte: Arquivo pessoal)

Para determinar a capacidade de retencéo
de agua (CRA), 0,5¢g do camarao foi colocado em
papéis filtro circulares e dispostos entre duas
placas de vidro sob um peso de 5kg durante 5
minutos. Logo ap6s, a CRA foi determinada e
expressa em porcentagem através da diferenca de
peso (HAMM, 1960).

Para perda de massa p6s coccao (MPC), as
amostras foram mantidas em temperaturas de 4°C
durante 24 horas, logo ap6s pesadas em amostras
de aproximadamente 30 gramas, embaladas

individualmente em folhas de papel aluminio,
dispostos em um grill pré-aquecido a 170 °C até
atingir 80 °C no centro geométrico das amostras,
que foi verificada com auxilio de termémetro
digital de penetracdo. Logo ap6s a cocgao, as
amostras foram pesadas e a MPC determinada e
expressa em porcentagem através da diferenca de
peso (WARRIS, 2003).

A forca de cisalhamento foi medida por
meio de um texturémetro (TA-XT-125), acoplado
ao dispositivo Warner-Bratzler (HDP/WBV), o
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qual expressa a forca em Kkgf/cm2. Foram
utilizadas as mesmas amostras da determinagéo
da MPC, e sua avaliacdo foi realizada em trés
repetigoes.

A andlise estatistica dos dados, foi
realizada por meio de analises de variancias
(ANOVA), analisados em fungdo do tempo de
imersdo e tipo de aditivo utilizado, e, para a
comparagdo das meédias, as mesmas foram
submetidas ao teste de Tukey ao nivel de 5% de
significancia, utilizando o programa SISVAR,
versdo 5.6 (FERREIRA, 2008).

3 Resultados e Discussao

Os valores relativos as analises de pH néo
diferiram entre os tratamentos (p > 0,05),
variando de 6,40 a 6,63, estando dentro do limite
estabelecido pelo RIISPOA (BRASIL, 1952)
(Tabela 1). Segundo Sireno et al. (2010), a

avaliacdo do pH tem fundamental importancia,
pois os valores se elevam em funcdo da produgdo
de compostos nitrogenados volateis decorrentes
da decomposi¢do quimica e microbiolégica no
pescado, ficando inaceitavel para o consumo
qguando o pH se aproximade 7,6.

Foi observado que o pH ndo sofreu
influéncia de nenhum dos aditivos estudados, nos
dois tempos de imersdo. Alguns autores ja
relataram a influéncia de fosfatos no pH de
camardo, porém essa influéncia s6 foi vista em
estudos onde se avaliava as caracteristicas fisicas
do camardo tratado com fosfato e submetidos a
armazenamento. Para os aditivos a base de
fosfato, os pHs obtidos se apresentaram em média
inferiores aos encontrados por Carneiro et al.
(2013) segundo os autores quando em contato
com o camardo o fosfato exerce influéncia sobre

opH

Tabela 1 Valores médios de pH, capacidade de retencdo de agua (CRA), perda de massa p6s cocgdo

(MPC) e forca de cisalhamento

Tempo de

Aditivos

~ Andlises fisicas p; CV (%)

Imersao Agua NaCl TPF BRF 30 BRF512

60 oH 6,53 Aa 6,40Aa 6,42Aa 6,63Aa 6,65Aa 139

120 6,53 Aa 6,43Aa 653Aa 6,63Aa 6,46 Aa ’

60 CRA (%) 428Aa 6,16Aa 896Ab 911Ab 9,12 Ab 6,30

120 535 Aa 7,45Ab 11,07Bc 9,37 Abc 9,71 Ac

60 46,33 Aa 39,41 Ab 33,05 Ac 32,85 Ac 33,72 Ac

0
MPC (%) 48,86 Aa 39,57 Ab 34,01 Ac 30,26 Bd 3225 L7t

120 Acd

60 Forca de cisalhamento 146 Aa 120Aa 136Aa 110Aa 1,10Aa 1164

120 (kgf/cm?) 1,38Aa 122Aa 1,11Aa 114Aa 1,26 Aa ’

AB | etras mailisculas distintas na coluna indicam diferenca entre tempos de imerséo pelo teste de Tukey a 5%
a.b.¢| etras minGsculas distintas na linha indicam diferenca entre os tratamentos pelo teste de Tukey a 5%

Na CRA, em 60 minutos de imersdo, foi
visto que camardes submetidos aos aditivos a
base de fosfato (TPF e BF512) obtiveram as
maiores médias (p<0,05), seguidos dos
submetidos aos aditivos a base de sais (NaCl e
BF30) e das amostras tratadas com agua. Assim,
os fosfatos influenciam positivamente no pH do
camarao, com o aumento do pH no musculo as
proteinas se afastam do seu ponto isoelétrico,
resultando em um aumento da carga liquida

negativa e, consequentemente, um aumento da
repulsdo eletrostatica entre elas, esta repulsdo
favorece a retencdo de 4&gua no produto
(CARNEIRO et al., 2013).

Quando o tempo de imersdo foi elevado
para 120 minutos, apenas o TPF conseguiu
melhorar (p<0,05) a capacidade de retencéo de
agua no camarao, os demais ndo apresentaram
aumento da CRA com um maior tempo de
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contato, sendo, portanto, recomendado tempo
superior a 60 minutos apenas para este aditivo.

A eficiéncia da utilizagdo de aditivos a base
de fosfatos e sais na minimizacéo das perdas de
peso apos a cocgdo foi relatado por Gongalves e
Ribeiro (2009), cujas amostras de camardes
tratados com TPF e blend de fosfatos e sais
reduziram em mais de 50% a perda de peso
guando comparado com camardes tratados
somente com agua. Nesse estudo as amostras
tratadas com aditivos a base de fosfato e sais
(TPF, BF 30 e BF 512) mostraram-se semelhantes
entre si com menor perda por coccdo entre 0s
tratamentos, diferindo das amostras tratadas com
NaCl e &gua no tempo de 60 minutos. Ap6s um
contato de 120 minutos com o camardo somente
0 aditivo BF 30 conseguiu reduzir ainda mais a
perda de peso ap0s a cocgdo de 32,85% no tempo
de 60 minutos para 30,26%.

Segundo Freire et al. (2016) por meio do
processo de cocgdo varias caracteristicas dos
produtos sdo alteradas, como os teores de gordura
e umidade, interferindo no peso e no rendimento
final. Como houve um aumento na CRA com o
uso dos aditivos, possivelmente as maiores perdas
foram de gordura e ndo de umidade.

Em relacéo a textura, tanto para os aditivos,
guanto para os tempos de contato ndo houve
diferencas significativas (p > 0,05). As amostras
mostraram uma baixa resisténcia ao corte com
valor maximo de 1,46 kgf de forca aplicada para
as amostras tratadas com &gua. As amostras
tratadas com os aditivos obtiveram valores

levemente superiores. Tal fato se explica pela
maior umidade retida nas amostras, tornando-as
mais macias. Os baixos valores de textura sdo
semelhantes aos reportados por Queiroga et al.
(2014), em estudo sobre os efeitos de aditivos no
armazenamento do camardo, relatando que o
tempo de armazenamento exerce influéncia na
textura dos mesmos. Como no presente estudo
ndo foi avaliado tempo de armazenamento, 0s
valores de textura do camardo permaneceram
baixo.

A aceitacio do camardo  pelos
consumidores estd associada diretamente a
coloracdo da sua carne. Logo, a aparéncia do
produto desempenha papel significativo para sua
alta aceitacdo (BONO et al.,, 2012). Para os
valores de L*, em 60 minutos de imersdo, as
amostras tratadas com BF 512 obtiveram a maior
média (56,88), diferindo de camardes dos demais
tratamentos, que foram semelhantes entre si.

Em 120 minutos de imersdo, as amostras
tratadas com NaCl obtiveram a maior média
(63,21), os demais tratamentos foram
semelhantes (p>0,05). As amostras tratadas com
NaCl e BF 512, sofreram influéncia com o tempo
de imersdo do aditivo com o camarao,
aumentando os valores de L* com maior tempo
de contato (Tabela 2). Segundo Queiroga et al.
(2014) a espécie L. vannemei é considerada
espécie de alta luminosidade, atingindo valores
entre 46,00 a 52,00 no pardmetro L¥*,
corroborando com os valores encontrados neste
trabalho.

Tabela 2 Valores médios dos parametros de cor (L*, a* e b*)

Tempo de

Aditivos

Imersio Andlises - CV (%)

Agua NaCl TPF BRF 30 BRF 512

60 L* 46,00 Aa 4480 Aa 4841 Aa 4696 Aa 56,88 Ab 416

120 45,17 Aa 63,21Bb 47,36 Aa 4501 Aa 47,77 Ba

60 - 7,07 Aa 4,62 Ab 4,30 Ab 4,55 Ab 4,82 Aa 16.53

120 7,34 Aa 5,47 Aa 3,70 Ab 3,74 Ab 4,11 Ab

60 b* 7,51 Aa 5,77 Aa 5,4 Aa 4,56 Ab 3,78 Ac 16,40

120 7,52 Aa 5,77 Aa 5,67 Aa 4,86 Aa 3,91 Ab

AB | etras mailisculas distintas na coluna indicam diferenca entre tempos de imerséo pelo teste de Tukey a 5%
ab.¢| etras minGsculas distintas na linha indicam diferenca entre os tratamentos pelo teste de Tukey a 5%
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Tanto para os niveis de vermelho (a*),
guanto os de amarelo (*b), amostras tratadas com
agua obtiveram as maiores médias, diferindo
(p<0,05) das amostras tratadas com os aditivos,
gue foram semelhantes entre si (p>0,05). Durante
0 cozimento naturalmente ocorre 0 aumento no
teor de vermelho (a*) e de amarelo (b*) no
camardo, devido a liberacdo dos pigmentos
carotenoides ligados as proteinas, ap6s a
desnaturagdo proteica. Nesse contexto, 0s
aditivos agem como estabilizador de cor durante
0 cozimento diminuindo o0s niveis de
desnaturagdo da proteina e mantendo os valores
de a* e b* baixos (KAUR et al., 2016).

4 Conclusdo

Os aditivos a base de fosfato e sais, ndo
afetaram o pH e foram eficientes na manutengéo
da capacidade de retencdo de agua, além de
reduziram a perda de peso na cocgdo dos
camardes, sendo o tempo de 60 minutos de
imersdo suficiente para obtencdo desses efeitos.
Neste mesmo tempo de imersdo, os aditivos
conseguem manter os niveis de coloragdo
objetiva de vermelho (a*) e amarelo (*b) mais
suaves mesmo apds a cocgao e os aditivos a base
de sais favorecem a luminosidade (L*) do
camaréo.
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