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Resumo - Os produtos de pescado, como o camarfo, t€ém atraido atengdo consideravel como
importante fonte de nutrientes para a dieta humana. O crescimento da produ¢o de
camardo cultivado no Brasil vem aumentando em ritmo acelerado nos ultimos anos.
No entanto, o Brasil limita-se a exportar camardo congelado e beneficiado sem
nenhum processamento tecnologico de agregacdo de valor. Assim, torna-se
necessario diversificar a base de produtos para permanecer competitivo, tanto nas
exportagdes como no mercado interno. O objetivo deste trabalho foi elaborar um
produto diferenciado no mercado brasileiro, que agregue valor ao camardo,
utilizando ingredientes de baixo custo e tecnologia simples para a produgdo do
produto “Camardo Empanado Corte Butterfly”. Foram desenvolvidos dois tipos de
produtos com coberturas de coloragdo laranja e amarela. A matéria-prima, in natura
e o produto elaborado foram submetidos as analises microbioldgicas, ndo sendo
detectado nenhum microrganismo patdgeno nas amostras. A caracterizagdo fisico-
quimica do produto desenvolvido comprovou que ¢é protéico, com baixo valor
lipidico e baixas calorias (50 kcal/unidade). A analise sensorial (teste de preferéncia)
indicou a aceitagdo de produto. Os testes comprovam que o produto desenvolvido é
uma nova e rentavel alternativa para o mercado brasileiro carente de novidades
produzidas a partir de camarao.

Palavras-chave: agregacgio de valor, camaro, corte butterfly, empanado.
DEVELOPMENT OF A VALUE-ADDED PRODUCT: BREADED BUTTERFLY SHRIMP

Abstract - Seafood products, like a shrimp, have attracted considerable attention as important
sources of nutrients in the human diet. The growth of cultivated shrimp production in
Brazil has increasing rapidly in the last few years. However, Brazil limit to export
shrimp without any processing technology of value aggregation. Thus, it is necessary
to diversify the base of products to remain competitive, both in exports and in the
internal market. The purpose of this study was preparing a differentiated product in
the Brazilian market, which aggregating value shrimp, using ingredients of low cost
and simple technology for the production of “Breaded Shrimp (Cut Butterfly)”. Two
types of breading (orange and yellow) were developed. The raw material (in natura)
and the final product were submitted to microbiological analysis and any
microorganism pathogens were detected. The physicochemical characterization
showed that product is proteic, with low lipid content and low calories (50 kcal/unit).
The sensory analysis (preference test) indicated the product acceptance. Tests
showed that the product developed is a new and profitable alternative to the Brazilian
market which needy of news produced from shrimp.

Key words: value aggregation, shrimp, cut butterfly, breaded.
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INTRODUCAO

A producdo de camardo cultivado no Brasil vem crescendo em ritmo acelerado nos
ultimos vinte anos, devido ao desenvolvimento tecnoldgico presente em toda a cadeia produtiva,
conforme dados da Associagdo Brasileira de Criadores de Camardo (ABCC, 2003).

O camardo branco, Litopenaeus vannamei, foi introduzido no continente americano em
1985, e tornou-se a espécie mais importante das fazendas de camarfo nos paises banhados pelo
oceano Pacifico, sendo distribuido ao longo da costa do Pacifico da América do Sul e Central
(Chamberlain, 2003; Valente, 2003; Wang & Chen, 2004).

Durante os ultimos anos a produgéo de camarfo cultivado no Brasil priorizava o mercado
interno comercializando “camaro inteiro fresco conservado em gelo”, mas passou a encontrar
dificuldades para o escoamento da sua producdo, dando inicio as primeiras exportagdes (Koarna,
2005). Rocha (2003) completa que para haver realmente um incremento na producdo de
camardes no Brasil, ¢ preciso a participagdo do setor publico para garantir os avangos
tecnoldgicos do setor.

A plataforma tecnologica da atividade, segundo Briggs et al. (2004) inclui melhoramento
genético, programa de biosseguranca, nutricdo, programa de qualidade (certificacéo,
rastreabilidade e selo) e programa de valor agregado.

As exportacdes atuais do camardo cultivado brasileiro consistem principalmente de
matérias-primas basicas (camardo em bloco congelado, sem cabeca e com cabeca), que por sua
vez serdo re-processados nos paises importadores. A agregacdo de valor no camardo néo requer
aquisicdo de grandes equipamentos e investimentos, pois pode ser representada pela
diversificacdo na apresentag@o de produtos a partir de matéria-prima local, como coco, farinha
de mandioca e farinha de milho, produtos extremamente baratos (Rocha, 2003; 2007).
Conseqiientemente, ¢ fundamental que o profissional da area de alimentos vislumbre uma
grande oportunidade de desenvolvimento de pesquisas e produtos, sugerindo produtos
inovadores e lucrativos, reconhecendo que o ordenamento e a sustentabilidade da carcinicultura
nacional constituem desafios que mexem com a criatividade do setor.

A agregacdo de valor ha muito tempo tem sido dominada por industrias de re-
processamento nos paises desenvolvidos, onde estdo localizados os mercados para estes
produtos (Béné; Cadren & Lantz, 2000). No entanto, segundo a ABCC (2003a e b) e Rocha
(2004), esta situacdo esta mudando a favor dos paises produtores da matéria-prima devido aos
seguintes fatores: 1) altos custos de processamento nos principais mercados; ii) menor acesso a
fontes consistentes de matéria-prima de qualidade; ii1) maior pressdo nas margens de lucro nos

paises desenvolvidos; iv) melhores unidades de processamento nos paises produtores; V)
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proximidade e disponibilidade de matéria-prima bem como custos de processamento
relativamente mais baratos nos paises produtores; vi) melhores garantias de qualidade e
seguranga alimentar por autoridades competentes nos paises produtores.

Para a Organizacdo das Nagdes Unidas para a Agricultura e Alimentacdo-FAO, a
agregacdo de valor em paises emergentes ¢ um fator de custo que deve ser analisado pela
selecdo e manuseio cuidadosos da matéria-prima; seguranca de oferta confiavel; embalagem e
apresentacdo meticulosa; transporte cuidadoso; e pronta-entrega (Béné, Cadren & Lantz, 2000;
Josupeit, 2004).

Esses fatores normalmente requerem investimento em pesquisa de mercado e na
construcdo de relacionamento comercial através da cadeia de marketing (Rocha, 2007). Uma das
estratégias da ABCC ¢ mostrar aos produtores as possibilidades de produtos com valor
agregado, para que o Brasil possa comecgar com éxito seu programa de agregacdo de valor ao
camarao (Tabela 1).

O destino da producdo de camardo em 2006 foi de 34.500 toneladas para o mercado
interno (53,1%) e de 30.500 toneladas para o mercado internacional (46,9%). A projecdo para o
ano de 2007 ¢ de 45.500 ton (70%) para mercado interno e 19.500 (30%), para o exterior
(Rocha, 2007).

Tabela 1 - Produtos com valor agregado

PRODUTO CARACTERISTICAS
a) Pull Vein a veia do dorso do camario ¢ retirada
b) Peeled Undeveined o camaro é descascado e com visceras, consiste em camardes sem cabega,
(PuD) selecionados, classificados, descascados, com visceras e congelados.
¢) PuD Tail Off retirada do ultimo segmento da carapaga do camario e o telson
d) PuD Tail On caso possua o telson
o camardo ¢ descascado e eviscerado (camardes selecionados e
e) Peeled and classificados, sem cabega, sem pele, eviscerado e congelados). O P&D ¢
Deveined (P&D) preferido pelos consumidores norte-americanos que tendem a rejeitar o

aspecto das visceras

B .
f) Corte Butterfly e a carne ¢é espalmada se assemelhando a uma borboleta

¢ feito um corte profundo no camardo no seu dorso até o ultimo segmento

g) Cocktail e Sushi Brasil

os pratos sdo vendidos prontos, ja montados, porém nfo sdo disponiveis no

tipo de empanado onde os agentes de fermentacdo quimica - mistura de

h) Tempura bicarbonato de s6dio com um ou mais acidos, que quando hidratados,
liberam CO, — sdo adicionados ao liquido de empanamento

1) Cooked Shrimp o produto ¢ vendido cozido pronto para consumir

j) Breaded Shrimp 0 camardo recebe o empanamento com coberturas de diferentes cores e

(camardo empanado) texturas

1) Camardo Empanado
Corte Butterfly

(produto proposto) espalmada se assemelhando a uma borboleta e em seguida ¢ empanado
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Nesse contexto, abre-se uma oportunidade no mercado nacional para a agregacdo de
valor aos produtos oriundos da carcinicultura brasileira. Segundo Rodrigues (2004) e Rocha
(2007), a mao-de-obra, representa mais de 50% dos custos de producdo de uma unidade de
beneficiamento no Brasil, dai um dos principais motivos para perda de competitividade
brasileira frente a outros paises, como a Tailandia, por exemplo, na produgdo de camario com
valor agregado.

Segundo Silveira (2003), a técnica de empanamento adiciona valor e conveniéncia para
uma matéria-prima considerada nobre ou um produto reconstituido. O autor explica que o
processo tradicional de obten¢do do empanado de pescado consiste das seguintes operagdes:
preparo da matéria-prima; condimentacdo; pré-enfarinhamento; aplicagdo do liquido de
empanamento; aplicacdo da farinha de cobertura e congelamento. Existem varia¢des conforme o
tipo de produto a ser produzido industrialmente.

A diversificagdo de produtos e variaveis envolvidas no processo de obtengdo de produtos
empanados faz cada aplica¢do de produgdo Unica. Cada operagdo tem uma razdo especifica e
todos adicionam ao produto peso, que se trata da cobertura aderida ao mesmo, rendimento de
empanamento ou “pick up” (Silveira, 2003; GL, 2005).

O objetivo deste trabalho ¢ elaborar um produto diferenciado no mercado brasileiro que
agregue valor a matéria-prima basica produzida e exportada atualmente, utilizando ingredientes
essencialmente nacionais, de pregos relativamente baixos e de tecnologia simples para a

producéo do produto elaborado Camarao Empanado Corte Butterfly.
MATERIAL E METODOS

PREPARO DO CAMARAO

As amostras congeladas de camarfo Liptopenaeus vannamei, sem cabega, fornecidas
pela empresa Natubras Pescados Ltda. (Pigarras, SC), foram inicialmente descongelagas (24h a
2-4°C), selecionados por tamanho, padronizados em lotes de 38 pecas’kg e em seguida,
descascados (Figura 1) até o ultimo segmento do cefalotérax (telson). Pesou-se todo o produto
sem casca, para depois no final do processo, calcular o rendimento.

Realizou-se uma limpeza manual de cada unidade de camario em agua corrente.
Preparou-se a solucdo de salmoura a 3% e em seguida, foi feito a imersdo dos camardes na
propor¢@o de 1:3 (camardo: salmoura), com a finalidade de remocdo dos residuos do liquido
intestinal e para o enrijecimento do tecido muscular, para facilitar o corte butterfly. O tempo de

1mersdo na salmoura foi de 30 minutos.
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Camarao descascado
(detalhe ultimo segmento com casca)

Descascamento

Figura 1 — Preparo do camardo (descongelamento e descasque)

Apbs o processo de descasque e limpeza, foi feito o corte espalmado (Figura 2) no dorso

do camario (corte butterfly).

Corte do camardo na forma butterfly Corte butterfly
Figura 2 - Corte butterfly
PREPARO DO EMPANADO
Preparou-se o liquido de empanamento (batter) na propor¢ao 1:3 (pd:agua) e a seqiiéncia

de empanamento do produto (Figura 3): pré-empanamento (pré-dusting), depois a imersiao no

batter (battering) e por ultimo a aplicacdo da farinha de cobertura (breading).
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Pré-dusting

Breading Breading

Figura 3 - Seqiiéncia do empanamento do camarao

Para elaborar o produto empanado foram utilizados dois tipos de coberturas (breading)
com coloragdes diferentes (amarelado e alaranjado) e granulometria iguais, com a finalidade de

verificar a aceitabilidade do consumidor (Figura 3 e 4).

Camario empanado (alaranjado) Camarao empanado (amarelado)

Figura 4 - Camardo empanado

Os produtos empanados foram levados imediatamente ao ultrafreezer a -30°C por 24h,

onde foram pesados novamente.
ANALISE FISICO-QUIMICA

As andlises realizadas de pH, umidade, proteinas, lipidios e cinzas foram feitas no

camaro in natura ¢ no empanado, em triplicata, conforme descrito por Adolfo Lutz (1985).
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ANALISE MICROBIOLOGICA

As analises microbiologicas de S. aureus, Salmonella e Coliformes foram realizadas no
camarao in natura e no empanado, de acordo com metodologia descrita por Silva et al. (2007) e

com os padroes exigidos pela legislagdo (Brasil, 2001).
ANALISE SENSORIAL

Foi utilizado o método afetivo mediante um teste heddnico, que consistiu de uma escala
hedonica de nove pontos, que variava de gostei muitissimo (9 pontos) até desgostei muitissimo
(1 ponto) (Teixeira; Meinert & Barbetta, 1987; Dutcosky,1996).

Utilizaram-se provadores ndo treinados (n = 30) para cada analise. As amostras foram
fritas a uma temperatura de 180°C (Figura 4). Os provadores receberam as amostras ainda
quentes para a degustacao.

Os resultados foram analisados estatisticamente através do teste bilateral “t” de Student
para amostras dependentes. No final do trabalho fez-se o céalculo de rendimento a fim de

verificar a viabilidade na agregacdo de valor no camarao.

Fritura

Amostras de camario frito Amostras de camario frito

Figura 5 - Seqiiéncia do preparo das amostras para analise sensorial

RESULTADOS E DISCUSSAO
ANALISES FISICO-QUIMICAS
Os valores encontrados nas analises fisico-quimicas de umidade, proteinas, lipidios,

cinzas e carboidratos estdo demonstrados na Tabela 2, para camarfo in natura e empanado.
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Tabela 2 - Resultados das analises fisico-quimicas do camarfo in natura e empanado

Composicdo ’ 'In natura ' I.Empanado
(Média £+ D.P.; n =3) (Média + D.P.; n =3)

pH 7,3 £0,09 7,6 0,17

Umidade (%) 78,0 £ 0,07 63,46 £ 0,50
Proteina (%) 19,0 £0,15 13,33 £ 0,62
Lipideos (%) 0,33 +£0,02 0,46 £ 0,05

Cinzas (%) 1,62 +0,03 1,21 £0,21
Carboidratos (por diferenga) 1,05+ 0,07 20,52 + 0,85
Calorias (kcal/100g) 83" (22/p¢) 1917 (52/p¢)

"Célculo baseado na férmula: Calorias = Proteina x 4 kcal + Carboidrato x 4 kcal + Lipidios x 9 kcal

De acordo com Contreras-Guzman (1994), o valor de pH entre 7,0 ¢ 8,5 é caracteristico
de crustaceos (pH alcalino). Esta caracteristica se deve a capacidade osmdtica e de regulagdo
interna da quantidade de sais absorvida pelo organismo destes crustaceos que liberam amonia.

O teor de umidade encontrado no camarfo in natura e no produto empanado esta dentro
do limite esperado, que ¢ de 60 a 80%, estando de acorrdo com dados da literatura (Machado,
1989; Rosa & Nunes, 2003; Sriket ez al, 2007).

De acordo com Lampila (1992), normalmente ¢ esperado um conteudo de umidade do
pescado comercial inferior a 80%. Qualquer valor superior pode indicar um pré-tratamento
desse pescado, por exemplo, com o aditivo fosfato (Gongalves, 2005).

Yanar & Celik (2006) e Sriket et a/ (2007) sugerem em seus estudos que a carne de
camardo ¢ uma fonte excelente de proteina, 4cidos graxos e minerais.

O valor protéico encontrado esta dentro do esperado para camardes, segundo Franco
(1999) e sendo o maior constituinte presente, indica que o produto pode ser uma boa fonte de
aminodacidos, o que corrobora como o estudo de Sriket et a/ (2007) onde encontraram valores
semelhantes de proteina para a mesma espécie de camardo (18,8 = 0,23).

Dados publicados por Franco (1999), demonstram que o percentual de lipideos em
camardo ¢ de aproximadamente 0,8% (camardo in natura ¢ empanado) ficando acima dos
valores encontrados nesse trabalho. Pode-se atribuir tal fato as diferengas de espécies existentes
entre o camardo analisado neste trabalho com o camario citado em tabelas nutricionais.

Para Rosa & Nunes (2003) e Sriket et al (2007), diferengas na composi¢do centesimal
sdo atribuidas a varios fatores, como a espécie analisada, o estagio de crescimento, sazonalidade
e alimentacéo.

Nesse sentido, pelo fato do camardo utilizado nas analises experimentais ser de cultivo, e

que recebem uma alimentagdo balanceada, pode conter uma quantidade menor de lipidios, o que
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pode comprovar o baixo valor quando comparado com os dados da literatura (Karakoltsidis;

Zotos & Constantinides, 1995; Rosa & Nunes, 2003; Sriket ef al, 2007)..
ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os resultados das andlises microbioldgicas do camardo in natura e do produto empanado

estdo na Tabela 3.

Tabela 3 - Resultados das analises microbiologicas

Legislacdo Brasileira*
(Brasil, 2001)

Analises Microbiologicas Realizadas

AMOSTRAS Coli
oliformes
S.aureus S.aureus  Coliformes
(NMP/g) Salmonella/25g : Salmonella/25g
(UFClg) Totais Fecais (UFCg) (NMP)
Camardoin 3102 <3 <3 Auséncia 5x10° 10° Auséncia
natura
Camarao <10? <3 <3 Auséncia 5x10? 10? Auséncia
Empanado

* Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbiologicos para Pescado Pré-cozidos, Empanados, Refrigerados ou
Congelados

Na analise microbiologica (S. aureus) da amostra in natura, houve a caracterizagdo de
coldnias tipicas pretas com halo brilhante em apenas uma placa de Agar BP, na diluigdo 10™.
Constatou-se através de contagem, 30 coldnias tipicas.

Silva et al. (2007) afirma que outras espécies ndo patogénicas do género Staphylococcus
podem produzir colonias semelhantes também. Por isso, € importante realizar o teste de
atividade de coagulase para confirmar a presenca de S. aureus. No entanto, na realizagdo de
prova bioquimica para coagulase ndo houve coagulacdo da amostra, demonstrando assim,
auséncia de S. aureus.

Ja na andlise feita no produto empanado, ndo houve formacgdo de colonias tipicas de S.
aureus. Este resultado atesta que a manipulagdo do produto foi feita adequadamente, como
também indica que as lavagens sucessivas realizadas no camaro foram efetivas para diminuir a
microbiota do crustaceo, ja que houve formagdo de colonias na amostra in natura.

Na analise de salmonela nio houve formagdo de colonias tipicas nas placas de Agar
Xilose Lisina Desoxiciolato (XLD) e Agar Bismuto Sulfito (BS), o que demonstra auséncia de
Salmonella nas amostras in natura ¢ do produto empanado.

No teste presuntivo e contagem de coliformes totais, ndo houve formacdo de gis em
nenhuma das diluicdes contendo o Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) e nos tubos contendo
Caldo Lactosado Verde Brilhante (VB), indicando que nf3o ha presenca de coliformes na
amostra in natura. Pode-se atribuir este valor negativo ao fato do camarfo analisado ser oriundo

da carcinicultura onde ha provavelmente um maior controle qualidade para contamina¢des. O
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mesmo resultado foi encontrado na amostra do produto empanado, atestando as adequadas
condi¢des higiénicas de manipulagdo, em ambos os casos.
ANALISE SENSORIAL DO PRODUTO DESENVOLVIDO

Dutcosky (1996) demonstra o teste de preferéncia pode ser considerado como uma das
mais importantes etapas da analise sensorial, pois representa o somatorio de todas as percepgdes
sensoriais e expressa o julgamento, por parte do consumidor, sobre a qualidade do produto.

Através dos resultados dos testes de preferéncia entre as amostras, pode-se verificar que
a maior distribuicdo das pontuagdes outorgadas pelos julgadores, para cada amostra (Figura 5)
estavam acima do conceito “Gostei Regularmente”, indicando que as amostras obtiveram uma
boa aceitabilidade na degustag@o.

As médias das notas atribuidas pelos julgadores foram analisadas estatisticamente através

[IP:4]
t

de um teste bilateral de Student e encontra-se na Tabela 4.

14

12 4 @ Camarao empanado laranja —
[1 Camardao empanado amarelo

Notas dos provadores

Desgostei muitissimo -
Desgostei muito -
Desgostei regularmente -
Desgostei ligeiramente
Indiferente
Gostei ligeiramente
Gostei regularmente
Gostei muito -
Gostei muitissimo -

Figura 5 - Distribuicfo das notas atribuidas pelos provadores na analise sensorial realizada no
produto.

Tabela 4 - Resultados do teste “t” de Student.

Amostras Provadores (n) M¢édia + Desvio Padrdo  Probabilidade*
Camarao empanado amarelo 30 7,73 £ 1,11 0.5312
Camario empanado laranja 30 7,90 + 0,99 ’

* diferenga significativa se p<0,05
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Os resultados (Tabela 4) mostram que ambas as amostras foram aceitas pelos
provadores, pois as notas ficaram acima de 7 (que corresponde ao conceito de Gostei
Regularmente), entretanto, ndo foi encontrada diferenca significativa (95%) entre as amostras,
ou seja, ndo houve uma preferéncia por uma determinada amostra, mesmo alterando a cobertura
do empanado.

Também ndo houve rejeicdo em nenhuma amostra, e dentre os comentdrios descritos
pelos painelistas, destaca-se o fato de ser um produto nunca experimentado anteriormente e a
forma inédita de apresentagdo do camarfio - corte borboleta (butterfly), corroborou

positivamente com a analise.
RENDIMENTO

Tendo em vista que a causa propulsora para o desenvolvimento do produto proposto
neste trabalho foi a agregacdo de valor, constatou-se além do valor sensorial agregado ao

produto, o ganho de peso adquirido na matéria-prima in natura (Tabela 5).

Tabela 5 - Comparagio de peso inicial e final do camardo

Tipo de apresentacdes  Peso (g) Rendimento (%)
Camarfo ¢/ casca 792,60 100
Camarao s/ casca 688,20 86,83 (perda de 13,17%)
Camarao empanado 1.466,60 210,2 (ganho de 110,2%)

Assim, ocorre o aumento de 184,96% de peso sobre o peso inicial. Ainda, se comparado
com o camardo sem casca e limpo, o percentual de aumento de peso salta para 213%, mostrando
novamente a agregacdo de valores ao produto final.

A agregacdo de valor ao camardo, além de melhorar o nivel de preco do produto, cria
possibilidades de crescimento do mercado. Assim sendo, a qualidade exigida pelos mercados
consumidores dependera da transparéncia com a qual estd sendo desenvolvida, da
rastreabilidade e confianca que a induastria e produto possam inspirar aos mercados
consumidores.

E pertinente diversificar a base de produtos para permanecer competitivo, tanto nas
exportagdes como no mercado interno. Na maioria dos paises produtores de camardo, os
produtores e exportadores ndo pode restringir-se a vender apenas matéria-prima in natura ou
beneficiado (sem cabeca e/ou casca), visto que os precos no mercado internacional para
produtos crus ndo processados estdo fracos e as margens de lucro continuam a diminuir (Rocha,

2007).

72



Rev. Bras. Enga. Pesca 3(1), jan. 2008

A ABCC (2003a, b) diz que a crescente demanda tem criado varias oportunidades para o
marketing de produtos semi-processados e de produtos novos por parte de paises em
desenvolvimento. Ao mesmo tempo, os importadores estdo mais dispostos a comprar mais

produtos processados.
CONCLUSOES

A situagdo atual do mercado justifica a necessidade de desenvolver produtos de valor
agregado no Brasil no menor prazo possivel, o que pode compensar alguns prejuizos derivados
de exportacdo de matéria-prima a preco baixo. A induastria também exige a diversificacdo de
mercado para evitar dependéncia de mercados internacionais limitados.

Neste trabalho verificou-se que ¢ possivel desenvolver um produto com valor agregado

utilizando insumos de baixo custo e mao-de-obra néo especializada.
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