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Chemical-physical control in dried-salted shrimp comercialized
in Rio de Janeiro State
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Resumo

O presente trabalho determinou os teores de umidade, residuo mineral fixo, cloreto de sédio (NaCl) e o nimero de Acido
Tiobarbittrico (TBA) em camarao salgado-seco obtido de diversas lojas comerciais e feiras livres do Estado do Rio de Janeiro,
Brasil. As determinagdes foram realizadas de modo a avaliar a qualidade do produto frente a essas caracteristicas, encontran-
do-se os seguintes valores médios: umidade 48,7%, residuo mineral fixo 25,9%, NaCl 20,1% e TBA 0,54. E importante
destacar que todas as amostras ultrapassaram o limite para umidade estabelecido pela legislagao brasileira para pescado
(35%), donde conclui-se a necessidade de fiscalizagcdo, a fim de evitar alteragdes indesejaveis do produto com prejuizo a
saude da populagao.
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Abstract

This communication reports moisture content, ash, sodium cloride and thiobarbituric acid number (TBA) in dried-salted shrimp
collected at markets and retail shops in Rio de Janeiro State, Brazil. The mensurations were made to evaluate the quality of
these products considering those characteristics. Mean values were: moisture 48,7%, ash 25,9%, NaCl 20,1% and TBA 0,54.
It's important to observe that all samples exceed the limit allowed for Brazilian legislation for moisture content (35%) . We can

concluded the necessity to monitorize this product in order to prevent the sale of na improper product.

Keywords: dried-salted shrimp; quality; chemical-physical control.

introdugao

O camarao constitui uma importante fonte protéica na dieta
de porgéo significante da populagao, principalmente, em pa-
ises tropicais. A composigdo de acidos graxos dos lipidios
totais [hepatopancreas e musculo] do camarao, Penaeus
japonicus, é semelhante a de outros animais marinhos. Os
principais acidos graxos encontrados sdo o palmitico, o
estearico, o oléico, o eicosapentaendico (EPA) e o
~ docosahexaendico (DHA). No musculo do camardo encon-
tram-se, principalmente, fosfolipidios e colesterol livre (Muriana
et al., 1993; Muriana, Ruiz-Gutierrez, Bolufer, 1993).

Dentre os produtos do pescado salgado, encontramos o ca-
marao salgado-seco, cujo consumo é popular no Brasil, prin-
cipalmente no nordeste do pais, onde o produto é oriundo de
pesca artesanal (Rogers e Sanders, 1992).

Em alimentos, a reagao mais importante ocorre com os

lipidios insaturados, que consiste na oxidagao pelo oxigénio

do ar, também denominada autoxidagao (Bobbio e Bobbio,
1989), sendo incriminados a agao da luz, do calor, do oxigé-
nio e das enzimas autoliticas ou de microrganismos como
causas das alteragdes de natureza quimica nos lipidios
(Farchmin, 1967).

A ingestdo de lipidios oxidados, acidos graxos peroxidados,
polimeros e esteréis oxidados, substancias potencialmente
téxicas, podem contribuir para a ocorréncia de processos
como arteriosclerose e, possivelmente, o cancer (Aradjo, 1995
e Ferrari, 1998).

Os fosfolipidios constituidos de acidos graxos poliinsaturados
(AGPI) com mais de quatro ou cinco ligagdes duplas como os
EPA e DHA, que possuem seis e sete ligagdes duplas, res-
pectivamente, sdo mais susceptiveis a oxidagao que os lipidios
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constituidos de &cidos graxos saturados, monoinsaturados
ou diinsaturados. Os peréxidos formados nesta oxidagdo sédo
decompostos até a formagao de produtos finais estaveis
(aldeidos, cetonas, ésteres, dlcoois, acidos, hidrocarbonetos
etc), geralmente tdxicos (Ferrari, 1999).

De todos os produtos de origem animal, o pescado é o mais
sensivel a autdlise, & oxidagao, a hidrélise de gorduras e a
alterag@o por microrganismos (Frazier e Westhoff, 1993).
Como conseqtiéncia, aplicam-se, para sua conservagao,
métodos rapidos de tratamento, entre os quais podemos in-
cluir a salga (Mdhler, 1982).

A susceptibilidade a autoxidagdo em produtos salgado-seco
e salgado-defumado dependem do contetido de umidade,
porosidade do tecido, contetido de sal e permeabilidade ao
oxigénio e vapores de agua dos materiais utilizados para a
embalagem (Akande, Knowles e Taylor, 1991).

De acordo com o paragrafo tnico do artigo 465 do Regulamen-
to da Inspecgdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA) (Brasil, 1997), o pescado salgado-seco nao
deve conter mais de 35% de umidade, nem mais de 25% de
residuo mineral fixo total. Comercializado, também, em condi-
¢oes nem sempre ideais, 0 camardo salgado-seco pode so-
frer alteragGes microbianas e fisico-quimicas, com reflexo dire-
to sobre o consumidor. Em razéo disso, para que os alimentos
in natura e demais derivados sejam conservados de maneira
apropriada para o consumo ¢ indispensavel que sejam asse-
gurados protegdo e controle, quanto ao acesso dos fatores
causais de tais alteragbes indesejadas. E, portanto, importan-
te a mensuragdo de determinadas caracteristicas fisico-quimi-
cas que poderiam ser resultantes de conservagédo inadequa-
da, do processamento ou das condigdes de comercializagao
desse produto, no Estado do Rio de Janeiro.

Materiais e métodos

Foram analisadas 20 amostras de camardo salgado-seco,
de aproximadamente 500g cada uma, adquiridas no comér-
cio varejista do Estado do Rio de Janeiro, Brasil, sendo trans-
portadas ao Laboratério de Controle Fisico-Quimico de Pro-
dutos de Origem Animal da Faculdade de Veterinaria da Uni-
versidade Federal Fluminense, conservados a temperatura
ambiente 26 + 2°C, em suas embalagens comerciais origi-
nais. Unidades analiticas de 100g da amostra foram tritura-
das em liquidificador (OSTERIZER) até homogeneizagao com-
pleta do produto, sendo posteriormente analisadas em dupli-
cata, como é descrito a seguir.

A determinagao do percentual de umidade foi realizada atra-
vés de adaptagdao do método gravimétrico pelo processo de
aquecimento em estufa a 105°C, descrito pelo Laboratério
Nacional de Referéncia Animal (LANARA) (Brasil, 1981).

O teor de cloreto de sédio (NaCl) foi determinado
volumetricamente pelo método de Mohr (Brasil, 1981).

A determinagao do nimero do TBA foi realizada de acordo
com adaptagao da técnica descrita por Tarladgis et al. (1960).
A leitura dos resultados foi realizada com o auxilio de um
espectrofotometro (MICRONAL — B280) num comprimento de
onda de 538 nandmetros e os resultados obtidos foram pa-
dronizados de acordo com a técnica utilizada; ou seja, multi-
plicado pelo fator 7,8 para converter em mg de malonaldeido
por 1000g de amostra (nimero de TBA).
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Resultados e discussao

Na determinagao da umidade das 20 amostras de camaréo
salgado-seco, encontraram-se valores entre 40,4 % e 55,5 %
com média (e desvio-padrao) de 48,7% =+ 3,9. Todas as amos-
tras apresentaram teor de umidade acima do permitido pelo
RIISPOA (Brasil, 1997), sugerindo que as amostras nao fo-
ram devidamente secas ou sua estocagem nao foi feita de
modo apropriado.

O processo de salga e dessecagdo é considerado o mais
comum e barato método de conservagao de pescado, sendo
um produto elaborado de forma artesanal pelo pescador/pro-
dutor como forma de fazer chegar ao consumidor um alimen-
to com qualidades nutricionais e higiénico-sanitarias ade-
quadas para o consumo (Rogers e Sanders, 1992). Obser-
vou-se, no momento da aquisicdo das amostras, desrespei-
to as normas higiénico-sanitarias, com condi¢bes deficien-
tes na comercializagdo. Em feiras livres, o produto é
comercializado a granel, exposto em tabuleiros de madeira e
separado em porgdes, utilizando-se latas de 6leo vazias, sen-
do vendido o “litro”. Na mesma bancada, sao expostos produ-
tos outros como carnes frescas e produtos de origem vege-
tal. Nos mercados e mercearias, o produto é comercializado
a granel ou pré-embalado, em embalagens do préprio esta-
belecimento, sendo mantidos, em alguns casos, préximos a
produtos de origem vegetal e podendo-se, ainda, verificar que
determinados recipientes apresentavam umidade no fundo,
indicativo de terem sido mantidos sob refrigeragcao até o mo-
mento da venda. Essa falta de cuidado na armazenagem e/
ou comercializagdo poderia, em parte, explicar um possivel
aumento do teor de umidade do produto.

As concentragdes de residuo mineral fixo nas amostras ana-
lisadas variaram entre 18,1% e 33,0 % e a de NaCl, entre 11,7
% e 28,7 %. As concentragdes (%) médias (e desvio-padrao)
foram de 25,9 + 4,0 para residuo mineral fixo e 20,1 + 4,3 para
NaCl. A regressédo linear para o cloreto em fungéo de cinza
apresentou um R2 = 0,97.

Verificou-se. ainda, que 55% das amostras estdo acima do limi-
te estabelecido pelo RIISPOA (Brasil, 1997) para residuo mine-
ral fixo. E, ainda, que sua correlagdo com o NaCl foi alta, o que
significa dizer que existe uma grande dependéncia entre elas.

As concentragdes de malonaldeido nas amostras analisa-
das nesse estudo variaram de 0,00 a 1,24, com média e res-
pectivo desvio-padrao de 0,54 + 0,3.

Os valores de TBA encontrados estao dentro do limite aceita-
vel quando comparado com o sugerido por Shinhuber e Yu
(1958), até 3 numeros de TBA. Entretanto, a avaliagdo deste
dado torna-se dificil por ndo se dispor de informagao acerca
do tempo de armazenamento do camarao analisado, dado
que influencia diretamente o valor de TBA segundo Akande,
Knowles e Taylor (1991), que verificaram uma redugédo do
conteudo de malonaldeido em pescado salgado e armaze-
nado a 30°C por 20 semanas, e Smith, Hole e Hanson (1990),
que observaram diminuigdo apdés 10 semanas de
armazenamento. Segundo os mesmos autores, isso pode
ocorrer devido ao fato do malonaldeido reagir com outras
substéncias, diminuindo seu conteddo com o tempo de
armazenamento.

Os lipidios do pescado s@o muito susceptiveis a oxidagao
pelo ar atmosférico, possuindo o pescado seco pouca prote-
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¢ao e tendo, possivelmente, o sal como catalisador dessa
reacao (Maruf et al., 1990). Esses mesmos autores verifica-
ram que o aumento no contetdo de sal da salmoura de pes-
cado, de 5% para 15%, resultou em aumento dos valores de
TBA, fato este nao observado no presente trabalho, onde os
maiores valores de TBA (1,17 e 1,24) nao sdo os que apre-
sentam maiores contetidos de NaCl.

Conclusao

Todas as amostras avaliadas apresentaram teor de umidade
acima do determinado pelo RIISPOA (Brasil, 1997) para esse
tipo de produto; e 55% das amostras estdao acima do limite
estabelecido, pelo mesmo regulamento, para o residuo mi-
neral. Esses valores demonstram que o processamento
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produtos de qualidade duvidosa frente ao problema do rango
oxidativo.

Os dados obtidos mostraram ser necessaéria a fiscalizagao
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higiénico-sanitarias, ao indice de umidade e cinzas, pois gran-
de parte das amostras estavam fora do padrao nacional esta-
belecido.
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