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RESUMO: O camaréo, por ser um alimento
altamente  perecivel, exige cuidados
rigorosos desde a captura até o momento
em que chega ao consumidor ou a
industria de processamento. A maneira
como o pescado €& manipulado durante
esse periodo critico tem um impacto direto
na intensidade das alteragcdes que ele
pode sofrer, as quais sao influenciadas
por fatores enzimaticos, oxidativos e
microbiolégicos. Este estudo teve como
objetivo avaliar a qualidade sensorial,
fisico-quimica e centesimal do camardo
cinza (Penaeus vannamei), adquiridos de
uma grande rede de supermercados da
cidade de Sao Luis - MA. Foram adquiridas
500 gramas de camarado cinza de cada
uma das 10 lojas (representando 10 lotes,
um de cada supermercado). As amostras
foram embaladas, pesadas e identificadas,
acondicionadas em sacos plasticos e
transportadas em caixas isotérmicas com
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gelo reciclavel para o Laboratério de Tecnologia de Alimentos da Universidade Estadual do
Maranhao (UEMA) onde foram realizadas as analises. Das andlises sensoriais, 25% das
amostras foram improprias para consumo, com pontuagdo demérita superior a 6. Durante
a cocgao, todas as amostras apresentaram odor especifico, variando entre algas marinhas
(40%) e maresia (60%). No teste de pH, 20% das amostras ultrapassaram o limite permitido
pela legislacdo (7,85), enquanto todas as testaram nao foram reativas & prova de Eber.
As bases volateis totais (N-BVT) ficaram dentro do padrdo legal (abaixo de 30mg/100g),
variando entre 6,10 + 21,28 mg/100g. As andlises centesimais mostraram médias de
umidade (71,34%), cinzas (0,016%) e proteina bruta (16,53%). Os resultados indicam a
necessidade de melhorar a qualidade do produto e adotar boas praticas de estocagem e
exposicao nos supermercados, pois as altera¢des observadas podem ser atribuidas a falta
ou ao uso inadequado das técnicas de resfriamento adequadas na exposi¢cdo e venda nos
estabelecimentos.

PALAVRAS-CHAVE: Deterioragéo, pescado, saude publica.

QUALITY OF GRAY SHRIMP (Penaues vannamei) COMMERCIALIZED IN
SUPERMARKETS IN THE CITY OF SAO LUIS - MA

ABSTRACT: As a highly perishable food, shrimp require rigorous care from the moment they
are caught until they reach the consumer or the processing industry. The way the fish is
handled during this critical period has a direct impact on the intensity of the alterations it can
undergo, which are influenced by enzymatic, oxidative and microbiological factors. The aim
of this study was to evaluate the sensory, physico-chemical and centesimal quality of gray
shrimp (Penaeus vannamei) purchased from a large supermarket chain in the city of Séo
Luis - MA. 500 grams of gray shrimp were purchased from each of the 10 stores (representing
10 lots, one from each supermarket). The samples were packaged, weighed and identified,
packed in plastic bags and transported in isothermal boxes with recyclable ice to the Food
Technology Laboratory at the State University of Maranhdao (UEMA) where the analyses were
carried out. Of the sensory analyses, 25% of the samples were unfit for consumption, with a
demerit score of more than 6. During cooking, all the samples had a specific odor, ranging
from seaweed (40%) to sea air (60%). In the pH test, 20% of the samples exceeded the
limit allowed by law (7.85), while all the samples were not reactive to the Eber test. The total
volatile bases (N-BVT) were within the legal standard (below 30mg/100g), ranging from 6.10
+ 21.28 mg/100g. Centesimal analysis showed average levels of moisture (71.34%), ash
(0.016%) and crude protein (16.53%). The results indicate the need to improve the quality of
the product and adopt good storage and display practices in supermarkets, as the changes
observed can be attributed to the lack of, or inadequate use of, appropriate cooling techniques
when displaying and selling in establishments.

KEYWORDS: Deterioration, fish, public health.

11 INTRODUGAO

A carcinocultura é a técnica de criacdo de camardo em viveiros que vem se

destacando como uma das maiores producbes agropecudrias dentro da aquicultura no
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Brasil. E uma atividade compativel com a crescente demanda, gerando emprego e renda
para os pequenos produtores. As duas espécies principais de cultivo no Brasil sdo: Penaeus
vannamei (Boone, 1931), espécie de agua salgada (conhecido como camarao cinza) e a
espécie Macrobrachium rosenbergii de agua doce (conhecido como camardo da Maléasia)
(Abreu, 2019).

Apés a captura e a morte do camaréo, uma série de alteragdes fisicas, quimicas
e microbiol6gicas ocorrem, tendo inicio pela agédo autolitica de enzimas musculares
que hidrolisam proteinas e gorduras, cujo estagio final é a deterioracdo e, devido ser
muito perecivel, necessita da manutencdo da cadeia do frio, com flutuagbes minimas
de temperatura, para uma maior vida de prateleira, podendo haver também alteracbes
centesimais (umidade, proteinas e cinzas), que podem acarretar em uma deficiéncia na
composicao nutricional proporcionada por esse alimento (Gongalves, 2011).

De acordo com Bogdanovic et al. (2012), a avaliagdo sensorial utilizando a tabela
do MIQ (Método do indice de Qualidade) é o método mais utilizado para a avaliagdo
da qualidade e sempre foi considerado como a principal forma de analisar o frescor do
pescado, sendo uma ferramenta importante que utiliza os sentidos humanos (viséao, olfato,
tato, paladar) na avaliagdo da qualidade e da aceitabilidade de um produto comercialmente,
embora tenha um alto grau de subjetividade.

Alguns critérios devem ser levados em conta durante a andlise sensorial, como
exposto na Instrugdo Normativa n° 23, de 20 de agosto de 2019 - o camarao fresco deve
atender as seguintes caracteristicas sensoriais: aspecto geral brilhante e Umido; corpo
em curvatura natural, rigida, articulos firmes e resistentes; carapaga bem aderente ao
corpo; coloracéo propria da espécie, sem qualquer pigmentagédo estranha; olhos vivos,
proeminentes; auséncia de odor amoniacal, sulfidrico, ranco ou indicativo de putrefacéo; e
odor proprio e suave.

O camarédo cinza (Penaues vannameij) fresco € um pescado muito apreciado
pela populacdo de Séo Luis — MA, porém comercializado sem passar pelo processo de
inspecao nas industrias de beneficiamento, indo direto para as lojas em supermercados da
cidade, aliado a forma errénea de exposi¢éo, com pouco gelo durante todo o dia, podendo
comprometer sua qualidade sanitaria e causar Doencas Veiculadas por Alimentos, com

possiveis alteracdes na qualidade fisico-quimica, sensorial e centesimal.

21 METODOLOGIA

Uma pesquisa foi realizada em S&o Luis — MA, onde foram adquiridos camardes
cinza (Penaeus vannamei) em 10 lojas de uma grande rede de supermercados. Para
as analises, foram coletados 500 gramas de camardo de cada loja (10 lotes no total),
adquiridos como consumidor, embalados e pesados pelos funcionarios do supermercado,
identificados e acondicionados em sacos plasticos, sendo transportados em caixas
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isotérmicas com gelo reciclavel até os laboratoérios da Universidade Estadual do Maranhao
(UEMA), no Laboratério de Tecnologia de Alimentos do Curso de Medicina Veterinaria e no
Laboratorio de Bromatologia do Curso de Zootecnia da UEMA.

A avaliagdo sensorial por meio do Método de indice de Qualidade (MIQ) foi realizada
baseado em Gongalves (2011), contendo cinco parametros de qualidade avaliados, sendo
eles: aroma, cor, melanose, aderéncia da carapaca e aderéncia da cabeca ao corpo. Por
fim, os pontos foram somados obtendo-se o indice de qualidade.

Foram realizados testes de coccao, pH, prova de éber, NBV-T (Nitrogénico de Bases
volateis total), avaliagdo centesimal (cinzas, proteina e umidade), de acordo com o Manual
de Métodos Oficiais para Analises de Alimentos de Origem Animal (BRASIL, 2022) e os
Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

Os dados foram organizados em planilhas eletrénicas. A analise estatistica descritiva

foi entdo realizada, o que facilitou a interpretagéo e visualizacéo dos resultados.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

O protocolo MIQ (Método de indice de Qualidade) tem como finalidade analisar
de forma sensorial os aspectos fisicos da amostra e aromaticos, tendo como método de
avaliagé@o a pontuacao demérita de 0 a 10, sendo o intervalo de 0 a 6 préprio para consumo
e, de 7 a 10 inapropriado para consumo (Gongalves, 2011).

Neste estudo, 75% das amostras foram encontradas no intervalo entre 0 e 6, sendo
definidas como para consumo. Por outro lado, 25% das amostras apresentaram sinais de
alerta, como melanose intensa na cabeca e no corpo, cabecgas caidas e baixa aderéncia
da carapaca ao corpo. Essas amostras foram, portanto, comuns como improprias para
consumo, conforme o Art. 499, inciso 1 (BRASIL, 2017), que define como impréprio para
consumo humano o pescado ou produtos de pesca que apresentem mau estado de
conservagao e aspecto repugnante.

A melanose é um processo que ocorre espontaneamente em camarfes e aparece
como um escurecimento progressivo devido a formac&o de melanina, visivel nas juncbes
e bases dos segmentos, urdépodes, télson e em ferimentos (Ogawa et al., 2003), podendo
ser prevenida através da aplicacdo adequada de sulfitos. Apesar de ndo causar danos
a saude do consumidor, a melanose reduz drasticamente o valor comercial do camaréo
(Oliveira, 2016), assim como sua qualidade sensorial, levando a rejeicdo do produto por
consumidores e importadores.

A presenca desta caracteristica em um quarto das amostras avaliadas pode estar
relacionada a aplicacdo de dosagens deficientes de sulfitos no camarao, ou ainda, a falta
de reaplicacédo ap06s a lavagem hiperclorada (Yokoyama, 2007). A espontaneidade desse
processo natural é exemplificada com maestria a partir dos resultados da pesquisa, tendo
12 amostras com alguma melanose na cabeca e 8 amostras com melanose intensa na
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cabeca e corpo, correspondendo a 60% e 40% respectivamente.

Dentre as amostras de camarao cinza comprovadas sensorialmente, a pontuacao
demérita mais baixa foi 4 pontos, atribuida a 8 amostras, correspondendo a 40%, e a mais
alta foi 8 pontos, atribuida a 2 amostras, correspondendo a 10%. Essa varia¢do pode ser
explicada pela natureza altamente perecivel do camaréo e pelas condicbes ambientais de
estocagem e exposi¢cdo em supermercados. A refrigeracao deve ser adequada para evitar
a exposicao a temperaturas elevadas e flutuagdes térmicas, o que contribui para uma maior
vida util do produto nas prateleiras (Gongalves, 2011).

Toda via, a exposicdo de pescados nos estabelecimentos dessa rede de
supermercados é posta em pratica de forma incorreta, sendo feita com pouco gelo e em
recipientes inadequados, como caixas “d’agua” expostas durante o dia inteiro a possiveis
variacoes significativas de temperatura, o que contribui ao longo do dia a uma maior
deterioracdo do camaréo cinza.

De acordo com a legislacao vigente (BRASIL, 2017), o pH da carne do camarao
fresco, resfriado, congelado e descongelado deve ser inferior a 7,85. No entanto, durante
a analise, 5 amostras (20%) apresentaram resultados superiores ao limite previsto pela
legislacéo, sendo, portanto, possiveis como imprdprias para consumo.

O pH desempenha um papel fundamental na determinagéo da identidade e qualidade
dos alimentos, sendo influenciado por fatores como temperatura, hidrélise, fermentagéo e
oxidacgao (Instituto Adolfo Lutz, 2008). Essa andlise fisico-quimica complementa a avaliacéo
sensorial (BRASIL, 2019), o que corrobora os resultados encontrados neste estudo, nos
quais as porcentagens de amostras improprias para consumo sdo semelhantes. O MIQ
indicou que 5 amostras (25%) eram improprias para consumo, enquanto a analise do pH
apontou 4 amostras (20%) fora dos padrdes, caracterizando-as também como improéprias.

A prova de Eber é indicada para comprovar o estado de frescor de pescado, pois se
houver algum nivel deterioracdo microbiolégica o musculo liberara enxofre, que, ao entrar
em contado com o reagente de Eber produzira uma espécie de fumaca branca. De acordo
com a legislacao (BRASIL, 2019) todo pescado fresco deve testar negativo para prova de
Eber. Nos resultados verificados no trabalho, todas as amostras foram negativas.

Em relacdo ao teste de cocgéo, todas amostras apresentaram odor caracteristico
da espécie, correspondendo a algas marinhas e maresia, com algumas variagbes de
intensidade, com 40% correspondendo a algas marinhas e 60% a maresia, que também é
justificada pela flutuacdo de temperatura durante a exposicao, podendo gerar rejeicao do
consumidor por caracterizar repugnéancia (Gongalves, 2011).

Os valores de bases volateis totais (N-BVT) encontrados nas amostras de camarao
cinza (Penaeus vannamei) sao Uteis na determinacdo do frescor do pescado, uma vez
que sua producdo aumenta a medida que o grau de restricbes do produto avanga. De
acordo com a legislacédo vigente (BRASIL, 2017), valores superiores a 30 mg/100g indicam

que o pescado se encontra em estagio avancado de limitagdes, tornando-o improprio para
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consumo. Nas analises realizadas, os resultados de N-BVT variaram entre 6,10 + 21,28
mg/100g, permanecendo dentro dos padrdes da legislacao vigente.

A avaliagdo da quantificagdo dos componentes alimentares € fundamental para a
orientagé@o nutricional em dietas e para a verificacdo dos parametros de identidade. Nas
andlises centesimais de composicdo de cinzas, umidade e proteinas, foram obtidos os
seguintes valores: umidade de 64,03 + 76,99 g%, cinzas de 0,010 + 0,020 g% e proteina
bruta de 16,53 + 22,75 g%. Os resultados de proteina bruta divergiram da literatura de
referéncia, como os dados de Taco (2011) para uma espécie semelhante de camaréo,
Penaeus brasiliensis.

Além disso, ao comparar com 0s mesmos autores, a porcentagem de cinzas obtida
neste estudo foi inferior aos valores encontrados por Lima et al. (2022), sendo identificadas
apenas a percentagem minima observada por Pedrosa; Cozzolino (2001) em 2 amostras,
correspondendo a 10%. Em relagdo a umidade, os resultados foram inferiores aos
encontrados por Pedrosa; Cozzolino (2001), mas semelhantes aos dados de Lima et al.
(2022), com 2 amostras correspondendo a 10%.

41 CONCLUSAO

As préticas de acondicionamento e exposi¢cao do camarao cinza (Penaeus vannamei)
comercializados em lojas de uma grande rede de supermercados de Sdo Luis - MA, devem
ser alteradas para se ter uma maior qualidade no produto comercializado, visto que, muitas
das alteragbes sensoriais e fisico-quimicas encontradas se devem aos erros de manejo
adotados pela rede de supermercados na estocagem e exposicdo da mercadoria, com
uso de pouco gelo ou até auséncia de gelo durante o dia. Dessa forma, o consumidor que
adquirir o camaréo no final do dia, tera um produto com maiores alteragdes sensoriais e
fisico-quimica.

Além disso, € essencial que haja uma fiscalizacdo mais rigorosa por parte da
Vigilancia Sanitaria Municipal para coibir essas praticas restritas de exposi¢cao do camarao
cinza nas redes de supermercados de S&o Luis — MA, garantindo a segurancga alimentar e
a qualidade dos alimentos.
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