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APRESENTACAO

A obra "Aquicultura e Pesca: Adversidades e Resultados 2" é composta por
35 capitulos elaborados a partir de publicagcdes da Atena Editora e aborda temas
pertinentes a aquicultura de forma cientifica, oferecendo ao leitor uma visdo ampla de
varios aspectos que transcorrem desde sistemas de criacdo, até novos produtos de
mercado.

No Brasil, ao longo dos anos a piscicultura vem ganhando espaco
progressivamente, mas a caracterizacdo da pesca, bem como o conhecimento de
ictiofaunas, o manejo alimentar em criatérios, os processos genéticos e fisiologicos,
nao obstante ao manejo do produto destinado ao consumo humano, tém em comum
a necessidade do aperfeicoamento de técnicas. Dessa forma, os esforgos cientificos
tém se voltado cada vez mais para a aquicultura. Sendo assim, apresentamos aqui
estudos alinhados a estes temas, com a proposta de fundamentar o conhecimento
académico e popular no setor aquicola.

Os novos artigos apresentados nesta obra, abordando as demandas da
aquicultura, foram possiveis gracas aos esforcos assiduos dos autores destes
prestigiosos trabalhos junto aos esforcos da Atena Editora, que reconhece a
importancia da divulgacéo cientifica e oferece uma plataforma consolidada e confiavel
para estes pesquisadores exporem e divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas duvidas a luz de
novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva
novas solug¢des para os inumeros gargalos encontrados no setor aquicola.

Flavio Ferreira Silva
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CAPITULO 34

EFEITO DE CORTES ESPECIAIS NO RENDIMENTO DO
CAMARAO MARINHO Litopenaeus vannamei

Enna Paula Silva Santos
Universidade Estadual do Maranh&o, Curso de
Engenharia de Pesca, S&do Luis - Maranhao

Elaine Cristina Batista dos Santos
Universidade Estadual do Maranhao,

Departamento de Engenharia de Pesca, Séo Luis
- Maranhao

Jadson Pinheiro Santos

Universidade Estadual do Maranhé&o,
Departamento de Engenharia de Pesca, Séo Luis
- Maranhao

Camila Magalhaes Silva

Universidade Estadual do Maranhéo,
Departamento de Engenharia de Pesca, Séo Luis
- Maranhéo

Leonildes Ribeiro Nunes

Universidade Estadual do Maranhéo,
Departamento de Engenharia de Pesca, Séo Luis
— Maranhao

Diego Aurélio Santos Cunha

Universidade Estadual do Maranhao, Mestrado
em Recursos Aquaticos e Pesca, Sao Luis -
Maranhao

RESUMO: O objetivo deste trabalho foi analisar
os efeitos de cortes especiais e apresentacéo
diferenciada no rendimento do camardo L.
Os camardes foram adquiridos
em comercio varejista local, ap6s minuciosa
avaliagdo sensorial in sito das condicbes de
frescor do mesmo. O processamento ocorreu

vannamei.

Aquicultura e Pesca Adversidades e Resultados 2

no Laboratério de Tecnologia do Pescado -
LABTEP, primeiramente com a pesagem e
divisédo em lotes. Foram atribuidos cortes tipo filé
com telson, borboleta e cowboy em porcéo crua,
seguindo de empanamento dos submetidos
aos cortes borboleta e cowboy e rendimento de
filé cru e pré-cozido. O camardo descabecado
apresentou rendimento de 65,96%, decaindo
para 56,88% apds a remocdo da carapacga,
demonstrando as perdas significativas. Os
camardes empanados no corte do tipo butterfly
e cowboy apresentaram 87,36 e 75,87% de
rendimento, 29,75 e 19,54% de incremento,
respectivamente. Concluindo que organismos
maiores obtém rendimento menor, devido
ao tamanho da cabegca que aumenta com o
tamanho do animal, e aumento da quantidade
de residuos. Onde o camarao com 8,33g
apresentou maior rendimento. Produtos com
valor agregado s&o essenciais, devendo ser
aplicadas boas praticas de manejo desde o
inicio da cadeia, para obtencéo da qualidade
do produto final.

PALAVRAS-CHAVE: agregacao de valor,
praticidade, sofisticacao.

EFFECT OF SPECIAL CUTS ON THE YIELD
OF MARINE SHRIMP Litopenaeus vannamei

ABSTRACT: The objective of this work was
to analyze the effects of special cuts and

Capitulo 34




differentiated presentation on the yield of shrimp L. vannamei. The shrimp were
purchased from local retailers after careful evaluation of the conditions of freshness of
the shrimp. The processing took place at the Laboratory of Fish Technology — LABTEP
firstly with weighing and division into lots. Fillet-type cuts were given with telson, butterfly
and cowboy in a raw portion, followed by fattening of those submitted to the butterfly
and cowboy cuts and yield of raw and precooked fillet. The headless shrimp showed
yield of 65.96%, decreasing to 56.88% after removal of the carapace, demonstrating the
significant losses. The shrimp breadcrumbs of the butterfly and cowboy type presented
87.36 and 75.87% yield, 29.75 and 19.54% increase, respectively. Concluding that
larger organisms obtain lower yield, due to the size of the head that increases with
the size of the animal, and increase the amount of residues. Where the 8,33g shrimp
presented higher yield. Value-added products are essential, and good management
practices must be applied from the beginning of the chain to obtain the quality of the
final product.

KEYWORDS: value addition, practicality, sophistication.

11 INTRODUCAO

A pesca encontra-se estagnada, devido a grande exploracdo dos recursos
naturais, poluicdo, dentre outros fatores. Para suprir a demanda mundial de
alimentos, a Aquicultura apresenta papel fundamental. E definida como, o cultivo de
varias espécies aquaticas, em agua doce ou salgada sob condi¢cbes controladas,
possui divisbes para cada espécie de organismo cultivado (SEBRAE, 2015). Dentre
0s ramos da aquicultura, esta inserido a carcinicultura, criagdo de camardes em
cativeiro, um fator importante para economia mundial, devido ao volume de producéo
comercializado.

Os paises da Asia (China, Indonésia, Vietna, india), sdo os maiores produtores
de camardo. Segundo a Organizacao das Nacdes Unidades para a Agricultura e
Alimentacao (FAO) em 1974 apresentaram 95% da producéo e paises da América
apenas 5%. Ja em 2015 houve aumento da producéo para paises da América que
aparecem nas estatisticas com 15% da producdo de camaréo cultivado (Rocha,
2017).

Este acréscimo para a América, em relacdo a Asia, ocorreu devido aos
problemas com a qualidade da agua, disponibilidade de material para racéo,
insuficiéncia na infraestrutura. O Brasil possui uma costa litoranea de 8,4 mil km,
boa disponibilidade hidrica, terra em abundancia, clima favoravel e mercado interno
e externo em crescimento (Bachi, 2015). Rede de infraestrutura basica, em termos
de vias de acesso, energia elétrica e comunicacdes, proximidade dos mercados da
Unido Europeia e dos EUA, sendo assim classificado como promissor potencial para
a exploragao da carcinicultura marinha (Rocha, 2017).

Em 2014, a producéo brasileira chegou a 90.000 t, sendo exportada apenas 277
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t, 0 escoamento ocorreu a maior parte no pais, elevando a participagcdo do camaréo no
mercado interno (Rocha, 2014). Devido aos problemas gerados pelos patdégenos do
virus da mancha branca, e de outras doencas no camarao, foram tomadas medidas
para proteger a producdo brasileira. Uma delas foi estabelecida pelo MAPA, onde
foram criadas barreiras sanitarias contra a importacéo e exportacéo de produtos e
subprodutos de crustaceos (MAPA, 1999). Devido a esses problemas, 0 que se tem
desejado € desenvolvimento imediato de bloqueadores virais, linhagens resistentes,
rapidez nos diagnésticos e o desenvolvimento de boas praticas de cultivo para evitar
0s problemas ocasionados pelas enfermidades (Seiffert et al., 2006).

Dentre as regides do Brasil com importancia para o agronegécio do camarao
cultivado, a regido Nordeste apresenta 99% da producédo nacional desse setor,
contando com 2.400 produtores, em areas de 23.000 hectares, gerando empregos
diretos e indiretos (Rocha, 2014). Sendo considerada uma atividade com viabilidade
técnica, econémica e social por essa Regiéo.

Ha diferentes espécies de camardao sendo cultivados, com destaque para o
Litopenaeus vannamei, conhecido como camarao-branco-do-pacifico, a principal
espécie cultivada no Brasil. Segundo a ABCC (2016), devido seu desempenho em
cativeiro, essa espécie esta presente nas maiores transa¢des mundial.

Diante da producéao que é realizada com o camarao cultivado, abre-se a demanda
para outro elo da cadeia, o beneficiamento, que tem como objetivo a agregacéo de
valor, aumento da diversidade de produtos para a comercializagcao, e a utilizagéo dos
residuos. O camarao apresenta valor comercial alto, comparado com outros tipos
de pescado. E com a aplicagao de beneficiamento, esse produto tem o seu valor de
aquisicao diferenciado.

Nessa area de estudo a Aquicultura vem apresentando papel fundamental, para
0 aumento da producéo do pescado. Pois hoje se faz necessario adentrar essa area
de estudo para que sejam conhecidas dentro da tecnologia do pescado, as grandes
inovacbes e métodos de agregacdo de valor ao camaréo que séo encontrados no
mercado mundial.

Considerando a producdo de camarbes em cativeiros e a necessidade de
atrativos para o alcance de diferentes mercados, questiona-se como agregar valor ao
camarao, apresentando diferentes cortes ao consumidor e deixando um produto que
ja € nobre ainda melhor? Diante dessa problematica elabora-se esta pesquisa, tendo
como tema avaliagao do rendimento do camaréao Litopenaeus vannamei submetido a
diferentes cortes e processamentos, na Universidade Estadual do Maranhao, onde se
espera através de estudos voltados para analises de rendimento, ap6s 0s processos
de beneficiamento, levar ao mercado o camardao de acordo com maior tamanho,
melhor rendimento e com valor agregado.
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2| MATERIAL E METODOS

Os camardes da espécie Litopenaeus vannamei foram adquiridos em comércio
varejista da cidade de Sao Luis- MA, ap0s avaliagcdo sensorial in situ do grau de
frescor. Amostras foram transportadas em caixa isotérmica para o Laboratério de
Tecnologia do Pescado — LabTep, localizado na Fazenda Escola, no Campus Paulo
VI da Universidade Estadual do Maranhao- UEMA.

Foram descongelados e selecionados por tamanhos aproximados e divididos
em lotes. O primeiro lote foi destinado a anélise de rendimento in natura, e o segundo
para uma andlise de rendimento ap6s a coc¢ao conforme Figura 1.

Figura 1.
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Figura 1. Fluxograma do Processamento do camarao.

O segundo lote foi dividido em duas partes, onde o primeiro passou pelo processo
de coccéo inteiro, ou seja, ndo foi retirada a carapaca, somente apds o cozimento
este foi descascado para obtencéo do filé e o segundo obteve-se primeiro o filé (sem
a carapaca) seguido pelo processo de pré-cozimento em agua a 90°C por 5 min. Apds
drenagem do excesso de liquido do cozimento e resfriamento da amostra, a mesma
foi submetida ao descabecamento e remocéo da carapaca.

Do primeiro lote realizou-se a pesagem, em seguida retirou-se a cabeca, e
novamente foi realizada a pesagem, logo apos retirou-se os segmentos da carapaca,
deixando o ultimo segmento e o telson, pesando-os e dividindo em dois lotes para




aplicacao de dois tipos cortes diferentes.

Os cortes atribuidos foram do tipo butterfly e cowboy. Apdés a pesagem, os
camardes que passaram pelo processo de cortes, foram empanados e pesados. O
empanamento foi feito por meio de duas etapas: 1) aplicagcdo do butter (liquido de
empanamento), composto por trigo, agua e realcador de sabor, formando assim uma
mistura homogénea, 2) empanamento em farinha de cobertura (breading), especifica
para elaboragcdo de camarédo empanado (Figura 2 a, b e c).

Figura 2. Cortes (a- borboleta, b- cowboy, c- camarao nos cortes borboleta e cowboy
empanado).

A separacao dos lotes foi aleatéria, os dados obtidos dos procedimentos
analiticos foram organizados no programa Microsoft Office Excel 2010 e analisados
programa SysEapro 2.0, onde foram submetidos aos parametros de estatistica
descritiva de medidas de localizagéo relativa (maximo e minimo), tendéncia central
ou de posicédo (média) e dispersdo (desvio-padrdo e coeficiente de variacdo), nas
quais foram expressos em formas descritivas, tabelas e graficos.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

O rendimento do Litopenaeus vannamei in natura e apds a cocgao, apresentaram
diferencas expressivas (Tabela 1). Foi observado uma reducdo de peso apds o pré-
cozimento e embora tenha ocorrido esta reducao o percentual de rendimento apo6s
o descabecamento do camardo pré-cozido (68,69%) apresentou-se superior ao
camarao cru descabecado (65,96%).

Camarao cru Camarao pré-cozido
Apresentacao i
P ¢ Peso (g) Rendimento (%) Peso (g) Renc::}:;ento
Inteiro 1001,34 100 818,00* 100
Descabecado 660,50 65,96 561,92 68,69
Filé com Telson 600,21 60,21 - -
Filé 569,58 56,88 416,58 50,92
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Residuo 1** 357,26 35,67 124,82 24,82
Residuo 2*** 73,88 7,37 61,47 12,22
Total de residuo 431,14 43,04 186,29 37,04

Tabela 1. Rendimento do L. vannamei in natura e pré-cozido submetido a diferentes cortes e
forma de apresentacao.

*Obtido a partir de 1005,78g de camarao cru, **carapaca, ***segmento abdominai.

O peso inicial do camarédo in natura foi de 1001,34, ap6s o beneficiamento
obtiveram-se 569,58 g de filé, que correspondeu a 56,88% de rendimento carneo.
Moura (2004), encontrou 45,8% e 58% de rendimento de filé (carne pura) para
o camarao L. vannamei e F. schimitti respectivamente, diferindo dos valores
encontrados neste estudo. Para o camarao rosa (Farfantepenaeus brasiliensis), este
mesmo autor, obteve carne pura (filé) variando entre 30 e 33%. O Macrobrachium
rosenbergii (Gigante da Malasia) apresentou rendimento de 31% de carne limpa em
estudo realizado por Guzman (1994).

Pode-se observar que o valor encontrado para o rendimento de filé, foi um
pouco maior, comparado com os dados da literatura. Isto ocorreu devido a diferenca
nas espécies estudadas, o tamanho e peso dos exemplares. Camarbes maiores,
apresentam cefalotorax maior que a parte comestivel, diminuindo assim o rendimento
de filé.

No processo de descabegamento do camardo, observa-se uma perda de 34,04%
do camardo inteiro cru e para o pré-cozido de 31,31%. Em relagdo ao M. rosenbergii,
o cefalotérax e a carapaca da cauda (residuo) correspondem a 61,36% do peso total
e apenas 38,64% da cauda limpa (filé) (Lobao et al., 1988).

O rendimento do camarao “saburica” M. jelskii de filé in natura foi de 29,69%
e salgado/cozido 27,15% encontrados por Cirilo et al. (2011). No presente trabalho,
para L. vannamei in natura obtiveram-se 56,88% e cozido 50,92%. Ha uma diferenca
em relacédo ao camaréao in natura e ap0s a coc¢ao, para o M. jelskii uma perda de
2,54% e para o L. vannameide 5, 96%. De acordo com Rodrigues (2009), o processo
de cozimento pode alterar as caracteristicas do produto in natura, como: a perda
de agua, ocasionando na concentracdo dos nutrientes e incorporacao de substancia
provenientes da coccao. O P. brasiliensis em estudos elaborados por Pedroza &
Cozzolino (1999) teve um percentual de perda de 39% e foi 0 marisco que mais
concentrou proteinas (cru = 10,6 para cozido = 16,8%).

Na figura 3, observamos a quantidade que foi utilizada para cada etapa de
processamento, seus respectivos percentuais de rendimento e as perdas ocasionadas
pela filetagem. Com cada segmento retirado ha uma perda no peso, e aumento da
agregacao de valor. Segundo Almeida & Abdallah (2013), o camarao chega até o
primeiro comprador por um valor muito abaixo e apds o processamento é possivel ter

uma perda de 50% no peso e 100% no valor de aquisicao.
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Figura 3. Pesos e percentual de perdas pelo processamento

Camarbes emfilé, dentre outros produtos de conveniéncia séo procurados devido
sua praticidade e por nao ter residuos, como o camarao inteiro que apresenta quase
50% de residuos no seu preparo. As industrias que trabalham com o beneficiamento
do camaréo, tém buscado formas de reutilizacdao das sobras, onde sdo aproveitados
para a elaboracdo de farinha, enriquecendo assim subprodutos com proteinas
provenientes do pescado e diminuindo assim problemas como poluigcao.

O processo de empanamento conferiu ao camardo submetido aos cortes
especiais tipo borboleta “butterfly” e cowboy o rendimento total de 87,36 e 75,87%,
sendo atingidos os valores de incremento de 29,75 e 19,54%, respectivamente (Tabela
3). O uso de cobertura de empanamento aumenta o rendimento do file do camarao, o
valor de aquisicao e possibilita diversificar a forma de preparo.

Corte borboleta Corte cowboy
Parametro Natural Natural
Empanado Empanado
A B A B
Peso (g) 500 288,43 374,24 500 281,65 336,70
Rendimento (%) 100 57,61 29,75* 100 56,33 19,54*

Tabela 3. Rendimento e percentual de incremento do camarao em contes borboleta e cowboy
natural e empanado.

*Percentual de incremento proveniente do processo de empanamento. A-camaréo inteiro, B-camaréo processado

Goncalves & Gomes (2008), utilizou o filé do camarao para agregacéo de valor
com o empanamento, e obteve 86,83% para rendimento do filé e 210,2% para o
camarao empanado. Valores maiores comparados com os resultados obtidos pelo
presente trabalho. Isso ocorreu devido a utilizacdo de trés etapas no empanamento:
pré-empanamento, imersao no batter e farinha de cobertura. Diferente deste trabalho
que se utilizou somente duas coberturas, visando a nao incorporagao excessiva
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de massa. Esta minimizagdo de incremento confere melhor aparéncia e sabor dos
produtos empanados favorecendo a aceitabilidade pelos consumidores. Mas ao
ser elaborado deve-se ter atencdo para algumas exigéncias, principalmente com a
cobertura, que é realizada em etapas.

A classificacao do camarao observada neste estudo, considerando o peso médio
e a quantidade necessaria para completar 1 kg encontrou valores entre 100 e 180
unidades (Tabela 4).

INTEIRO FILE
CLASSES  peso médio (9/ Quantidadeem1 Pesomédio(g/ Quantidade em 1
uni.) kg (uni.) uni.) kg (uni.)
1 10,16 +0,96 100 5,60+0,67 178
2 8,33+0,44 120 6,02+0,19 166
3 5,55+0,43 180 2,90 +023 191

Tabela 4. Classificacdo do camaréo.

Segundo o Boletim Técnico n° 02/2016 (Santos et al., 2016) realizado numa
empresa do Ceara a classificacdo dos camardes inteiros € feita por tamanho, em
que para obtencdo de 1 Kg de camardao ha um numero de pecas ideal, minimo ou
maximo, ja o camardo descabecado e filé os valores de pecas é quantificando em
uma libra, que equivale a 454 g. Essa classificacdo obedece a padrées internacionais
(Santos et al., 2016).

Os camarbes com peso médio de 8,33g obtiveram maior rendimento de filé,
resultando em 6,02g e 0 camarédo maior de 10,16g apenas 5,60g. Segundo Silveira
(2002) o rendimento da cauda limpa diminui com o crescimento do animal, devido a
cabeca (cefalotorax) apresentar um tamanho maior comparado com a cauda, o que
ficou bastante evidente neste estudo.

O estudo demonstrou que o descabecamento e descasque do camardo apds
0 pré-cozimento aumentam as perdas (Tabela 5). Foram encontrados os valores
de 41,47% de rendimento para o camarao pré-cozido inteiro e depois descascado,
enquanto que, para o camarao pré-cozido ja descascado (filé) 44,41%, denotando um
ganho de 2,94. O processo de cozimento pode ocasionar mudancas no conteudo e
no valor nutritivo do camarao (Pedroza & Cozzolino, 1999), perdas ou até a retencao
de liquidos, dependendo de como é feito o pré-cozimento.

Pré-cozido inteiro Pré-cozido descascado
Apresentacao
Peso (g) Rendimento (%) Peso (g) Rendimento (%)
Inteiro 502,89 100 500 100
Filé 208,29 41,47 222,05 44,41

Tabela 5. Percentual de rendimento do filé de camarao pré-cozido descascado cru e pbs-
cozimento.

*Camarao inteiro in natura; **Camarao inteiro pré-cozido
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No Manual do Camardo (2007) séo listadas algumas alteracbes no cozimento
devido ao congelamento inadequado, como alta redugcao de tamanho, pois este perde
a agua que foi incorporada ao serem colocados apenas em gelo, e nesse processo
perde também o sabor, diminuicdo também da vida de prateleira, se deteriorando
bem mais rapido.

A amostra de camarado que passou pelo processo de cozimento apresentou
diferenca no formato do corpo, em que o pré-cozido inteiro teve uma pequena
curvatura, ja o pré-cozido escascado (filé) apresentou curvatura total, isso ocorreu
devido a auséncia da carapaca, ja que esta é responsavel por promover resisténcia
a carne.

A cor também apresentou diferenca, onde o camarao cozido s6 o filé ficou mais
claro (tom de alaranjado mais fraco). Isso ocorre devido a desnaturagcao de uma
proteina (ovovidina) da carapaca que libera astaxantina vermelha alterando a cor do
camarao cozido inteiro (Martinez-Alvarez et al., 2009).

41 CONCLUSAO

A aplicacédo de cortes especiais do tipo borboleta e cowboy atribuidos ao
camarao marinho Litopenaues vannamei além de possibilitar formas diferenciadas de
oferta dos produtos néo difere substancialmente no rendimento quando comparados
a modalidade tradicionalmente comercializada (filé). O processo de empanamento
favorece ganho em percentual de rendimento, e consequentemente maior retorno
econdmico, demonstrando ser uma opg¢éo inovadora de comercializaco.

Camardes com peso médio de 8,0 g sédo os mais indicados para o processamento
em termos de rendimento.

O descasque prologal ao pré cozimento propicia maior rendimento, o que torna-
se bastante representativo economicamente quando aplicados em escala industrial.

O estudo frequente sobre o rendimento desses produtos e a aplicagao de novas
tecnologias sédo ferramentas mercadologicas de suma importancia, principalmente
para o consumidor que busca constantemente produtos variados e inovadores que
apresentem boa relagdo de custo/ beneficio.
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