Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

APROVEITAMENTO DOS SUBPRODUTOS DA INDUSTRIA
DE BENEFICIAMENTO DO CAMARAO NA
PRODUCAO DE FARINHA

THIAGO MENDES FERNANDES

Jodo Pessoa - PB
2009



Livros Gratis

http://www.livrosgratis.com.br

Milhares de livros gratis para download.



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

THIAGO MENDES FERNANDES

APROVEITAMENTO DOS SUBPRODUTOS DA INDUSTRIA
DE BENEFICIAMENTO DO CAMARAO NA
PRODUCAO DE FARINHA

Dissertacdo apresentada ao Programa de
Pos-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, do Centro de Tecnologia
da Universidade Federal da Paraiba para
obtencdo do titulo de Mestre em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos.

Orientador:
Prof. Dr. Jodo Andrade da Silva

Jodo Pessoa - PB
2009



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

F363a  Fernandes, Thiago Mendes.

Aproveitamento dos subprodutos da industria de benefi-
ciamento do camaréo na producéo de farinha / Thiago
Mendes Fernandes.- Jodo Pessoa, 2009.

83f. :il.

Orientador: Jodo Andrade da Silva

Dissertacao (Mestrado) — UFPB/CT

1. Tecnologia de Alimentos. 2. Camardo — industria —
beneficiamento. 3. Camarao — producao de farinha. 4.
Cefalotérax. 5. Camaréo — produtos — avaliagdo sensorial.

UFPB/BC CDU: 664(043)




Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

iv

APROVEITAMENTO DOS SUBPRODUTOS DA INDUSTRIA DE
BENEFICIAMENTO DO CAMARAO NA
PRODUCAO DE FARINHA

THIAGO MENDES FERNANDES

Dissertacao aprovadaem: / /

BANCA EXAMINADORA

Prof. Dr. Jodo Andrade da Silva— UFPB
Orientador

Prof. Dr. José Marcelino Oliveira Cavalheiro — UFPB
Membro interno

Profa. Dra. Marta Maria da Conceic¢do — UFCG
Membro externo

Jodo Pessoa - PB
2009



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

v
SUMARIO
L INTRODUGAOD ..ottt st s et sees e 1
2 OBJIETIVOS ...ttt sttt ettt et e et e erte e et e e te e ane e e e e s e e eneas 3
2.1 ODJELIVO GEIAl ..ottt e enes 3
2.2 ObjetiVOS ESPECITICOS ...veviiiiiiieieieiee et e et et st er e sre s 3
3 REVISAO DA LITERATURA ....ooiviieeceet ettt e sees s st anes e s sne s 4
3.1 AQUICUITUIa N0 BIaSil .....voeieeiie ettt st e e e e 4
3.2 CarciniCultura NO BraSil .........ccooiiiiiiiiiiiiere e e 4
3.3 Subprodutos da iNdUStria PESQUEITA .......ceeveieeriiriesierieie s st s es e st en e sres e 7
3.4 Componentes estruturais, composicao e valor nutricional do camardo ..............cc....... 10
3.5 COIBSLEION ... e e 14
3.6 Microrganismos contaminantes do CAMAIEOD ..........ccooerrererueereirie s seer e eeeeas 16
3.7 Desidratacio dos SUDPIOTULOS ........cccveerirriiii et 18
3.8 AVAlIaGaO0 SENSOITAL ... e e 20
A MATERIAL E METODOS ..ottt ene sttt anas s anen s nes s 21
4.1 Aquisicdo dos cefalotOrax de CAMAIA0 ..........cevveverveeriesieerireee e srerie e e eneens 21
4.2 Higienizagao dos cefalotOrax de Camardo ..........cocoooiieeeriieneneee e 22
4.3 PreparaGao da farinha .......cc.ccooieieiicie e e s 22
4.4 ANAliSes FISICO-QUIMICAS ......cveiveiriiiiieieie et sttt e 25
4.5 Determinacgao do teor de COIESTEION ........ovovviiieie e 26
4.6 Analises MICroDIOIOGICAS ......cvcvviveeiiiieie et e s 29
4.7 Preparo A0S PIrOUULOS .......veivetieeieis ettt ettt ettt bt nn e 29
4.8 AVAlIACA0 SENSOITAL ......eiiieiieieie ettt eee e e 30
4.8.1 Avaliagao Sensorial da SOPA .......cccoververierirerieiieeeiee s 31
4.8.2 Avaliagao sensorial d0S PASLEIS ........cecveveeeiieriee et ee et s e e seeneas 31
4.9 ANALISE ESTALISLICA ....vcveeeeeeii ettt ettt 33
5 RESULTADOS E DISCUSSAOQ ....coouiiieiieeeeetees e isisnes s sses s stes st sess st anss s 34
5.1 ComMPOSIGAO CENTESIMAN ....oueiiie ittt s neeenees 34
5.2 TEOI & COIBSLEION ...ttt et e e et e e e 38
5.3 Avaliagao MICroDIOIOGICA .....cvcvvevreiecie ettt et n e 38
5.4 Avaliacao sensorial dos pastéis € da SOP@ ....c.veueevrrerererririr et et e 40

B CONCLUSOES ..ottt e e et et e e ee et e eee e e e e er et eteesesseeaeeeesereesenseeararenees 48



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

Vi
7 REFERENCIAS ....oooiitiia ettt es st et eess s st s e s st 49
APENDICE
A — Cromatogramas referentes as analises de colesterol na farinha de cefalotérax de
(0L Fo L (o TSSO P U TP TPRTTTUPUPTPRN 61
B — Curva analitica de COIESLEIOI .........cviiiiiiiicec et e e 64
C — Questionario para sele¢do d0S ProVAUOIES ..........cccueeeereire v e e e 65
D — Ficha de avaliaGio SENSOTIAl .........ccveieiiieiiie et 66

ANEXOS



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

vii

LISTA DE FIGURAS
Figura 1 — Produgé&o e destino de camaréo cultivado no Brasil ............cccccovveieiiiinnnnnne 5
Figura 2 — Consumo per capita de carne e de pescado no Brasil em 2006 ..............ccceeee. 7
Figura 3 — Anatomia externa do CAMAIAOD ..........cceoverierieririeeeeiesiisie e e 11
Figura 4 — Estrutura quimica do COIESLErOl ..........cooii i e 15
Figura 5 — Subprodutos (cefalotérax) do beneficiamento do camardo Litopenaeus

VANMNAIMET 1.ttt ettt etttk b et s bt bt e b bbb et es et b e e n e e e enes 21
Figura 6 — Processo de cocgdo dos cefalotdrax de Camarao .........ccocoevevereirerieneceseesennnnns 22
Figura 7 — Farinha do cefalotOrax de Camarao ...........ccoverrireienenee e 23
Figura 8 — Fluxograma da obtencéo da farinha do cefalotérax de camaréo ...........c.c..c....... 24
Figura 9 — Fluxograma para determinacéo do colesterol por HPLC ...........ccccoeiviivivennnne 28
Figura 10 — Preparo das amostras para avaliagdo sensorial ...........ccccceevevveiienininniniennnene 32
Figura 11 — Proporc¢do de provadores por grupo de faiXa etaria .........cc.ccoceveevererecesennnne 41
Figura 12 — Consumo médio de camarao dos participantes da avaliacdo sensorial ............ 41
Figura 13 — Avaliagdo SeNSOrial da SOPa .......ccereruerriiriiriiniieie e 43
Figura 14 — Avaliagdo Sensorial doS PASLEIS ........ccveeeriirrireseeere st 44

Figura 15 — Intencdo de compra entre 0s produtos avaliados ...........c.cccceveeiviinieieiecnne 44



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

LISTA DE TABELAS

Tabela 1 — Composicao centesimal dos cefalotérax de camardo in natura e da farinha do
cefalotOrax de CAMAIAD ......cc.cceeviiicieceeee et

Tabela 2 — Composi¢do mineral da farinha do cefalotérax de camardo ............ccccecevevenene.
Tabela 3 — Avaliacbes microbiologicas do cefalotérax de camardo innatura sem

higienizacdo (CSH), cefalotérax de camarao higienizado (CCH) e farinha do
cefalotorax de camardo (FCC) .....ooiiiriiiiiiisee et e e

Tabela 4 - Distribuicdo de frequéncia (%) dos escores atribuidos pelos provadores .........
Tabela 5 — Resumo da estatistica descritiva do teste de aceitagdo global dos produtos.....

Tabela 6 — Avaliagdo sensorial do pastel sabor camardo (p-valores do teste exato de
IS0 o SRS
Tabela 7 — Avaliagdo sensorial da sopa sabor camardo (p-valores do teste exato de
IS 0T o SRS

viii

34
37

39
42
45

46



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

iX

LISTA DE ABREVIATURAS

ABCC - Associacao Brasileira de Criadores de Camaréo
ABNT - Associacdo Brasileira de Normas Técnicas

CCH - Cefalotérax de camardo higienizado

CNS - Conselho Nacional de Saude

CSH - Cefalot6rax de camarao in natura sem higienizacao
DRI - Dietary Reference Intake

FAO - Food and Agriculture Organization of the United Nations
FCC - Farinha de cefalotdrax de camardo

NMP.g™* — NGimero Mais Provavel por grama

ppm — partes por milh&o

RDC - Resolucéo de Diretoria Colegiada

t — Toneladas

TACO - Tabela Brasileira de Composi¢éo de Alimentos
UFC.g™ — Unidades Formadoras de Coldnias por grama
UFPB - Universidade Federal da Paraiba



DEDICATORIA

Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

X

Dedico essa vitoria inicialmente a Deus, por sempre escutar
minhas oragdes, sempre me mostrar 0os caminhos a serem
seguidos e por estar sempre presente nas horas mais dificeis.

Sem ELE esse sonho nao tinha se tornado realidade.

Aos meus pais Amadeu e Maria Salete, por tudo! Apesar de
distantes, sempre me apoiaram em tudo, com palavras
carinhosas que sempre elevaram minha alma. Vocés sdo um

exemplo para mim. Eu amo vocés!

Aos meus irmdos Jordéo, Silvana e Corrinha, meus amigos e
conselheiros, sempre presentes em todos 0s momentos (tristes

e felizes). A voceés eu dedico essa vitoria!

A minha sobrinha Yasmim, a coisinha mais linda que ja vi em
minha vida. Quando tudo parecia perdido, era em vocé que eu

buscava forga. Titio te ama!

A Maria Erica, pelo amor, compreensio e principalmente pela
paciéncia. Por entender e aceitar com amor 0S meus
momentos de auséncia. O teu amor me fortaleceu nos
momentos mais dificeis. Minha indiazinha, eu te agradego

muito!



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

Xl

AGRADECIMENTOS

Primeiramente a DEUS, pelo seu imenso amor. Aos meus pais, irmaos e sobrinha pelo apoio,

incentivo, carinho e principalmente pelo imenso amor que movimenta nossas vidas.
A todos os meus familiares e amigos pelas oragGes recebidas.

Ao Professor PhD. Jod&o Andrade da Silva, meu orientador, mestre e grande amigo, pela

confianga depositada em mim, o meu sincero agradecimento.

A Coordenadora do Programa de P6s-Graduagio em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Profa.
Dra. Janeeyre Ferreira Maciel, ao Vice-Coordenador Prof. Dr. José Marcelino Oliveira

Cavalheiro e ao Secretario Humberto Bandeira, pela amizade e imenso apoio recebido.

A profa. Dra. Marta Maria da Conceicdo pela gentileza com que aceitou o convite para
participacdo em minha banca de defesa de mestrado, além das excelentes colaboracBes que

foram valiosas para esta pesquisa.

Aos funcionarios dos laboratorios do Programa de Pds-graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos: Gilvandro, Claudionor e em especial a Dona Eunice, pela dedicagdo, atencéo,

profissionalismo e amizade.

A Herminia Andrade, pela enorme ajuda com as analises estatisticas. N&o teria conseguido

sem vocé. Muito obrigado mesmo.

A todos os colegas de Mestrado, em especial a Adriana, Cybele, Elieidy, Gabriele, Josy,

Juliane, June, Poliana, Ronaldo, Thayse e Zilmara. Espero que nossa amizade seja infinita.

Aos amigos Edvaldo, Juan Carlos, Jodo Paulo, Fatima, Olivaldo, Sandrinha, Ana Paula e

Mariane, pela amizade, apoio e ajuda.



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

X

Em especial a Margareth e Rita, pela grande orientacdo e conselhos que enriqueceram bastante

0 meu trabalho. VVocés foram essenciais nessa conquista.
Aos meus amigos Jalio, Sandro e Larissa. Agradeco a vocés pela enorme ajuda.

Em especial aos meus amigos Jodo Batista Fernandes e Luciana Azevedo. Vou levar vocés
sempre aqui no meu peito, em um lugar muito especial dentro do meu coragdo. Sou grato por

tudo que fizeram por mim. Quando tudo parecia perdido, Deus colocou anjos em minha vida.

Ao Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldégico — CNPg, que me
concedeu a bolsa durante parte da realizagdo desta pesquisa, a qual contribuiu muito para o

desenvolvimento deste trabalho.

Enfim, agradeco a todos que torceram e oraram por mim. Sou muito grato a todos vocés. E de

coracdo que eu lhes digo: Muito Obrigado!



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

Xiii

RESUMO
FERNANDES, T. M. Aproveitamento dos subprodutos da industria de beneficiamento
do camardo na producdo de farinha. Jodo Pessoa, 2009. 83f. Dissertacdo (Mestrado em

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos), Universidade Federal da Paraiba.

A industria de beneficiamento do camarao gera grande quantidade de residuos que sdo fontes
de contaminacdo do meio ambiente, destacando-se os cefalotérax de camardo que sdo
comumente descartados e ndo aproveitados em produtos alimenticios. Desta forma, com o
objetivo de fazer o aproveitamento desses subprodutos, foi realizada a caracterizagao fisico-
quimica e microbiol6gica dos cefalotérax in natura do camardo Litopenaeus vannamei e em
seguida foi obtida uma farinha a partir desses subprodutos. Assim como nos cefalotorax, foi
realizada a caracterizacdo fisico-quimica e microbiol6gica da farinha obtida. A partir dessa
farinha foram formulados dois produtos: pastel de soja sabor camardo e sopa sabor camaréo,
que foram avaliados sensorialmente por um painel de 102 provadores ndo treinados. Os
resultados obtidos nas analises fisico-quimicas da farinha demonstraram elevados teores de
proteinas (50,05%) e minerais (20,97%). De acordo com os resultados das analises
microbioldgicas, a matéria-prima in natura e a farinha obtida apresentaram qualidade
higiénico-sanitaria satisfatoria. A avaliacdo sensorial indicou uma boa aceitacdo dos produtos,
sendo confirmado pelos resultados referentes a intencdo de compra. As médias dos escores
obtidos foram superiores a 4 (possivelmente compraria), destacando-se que os produtos
obtiveram um alto indice de aceitabilidade (81% para a sopa e 83% para o pastel), sendo uma
boa alternativa para o aproveitamento da farinha dos cefalotérax de camardo. Diante dos
resultados encontrados, a utilizacdo dos cefalotérax do camardo na alimentagdo humana é
altamente justificavel, ressaltando que seu uso podera trazer beneficios ndo s6 a salude

humana, como também ao meio ambiente.

Palavras-chave: camardo, cefalotérax, farinha, avaliacdo sensorial.
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ABSTRACT
FERNANDES, T. M. Use of the by-products of the industry of improvement of the
shrimp in the flour production. Jodo Pessoa, 2009. 83f. Dissertation (Master's degree in

Science and Technology of Foods), Federal University of Paraiba.

The industry of processing of the shrimp generates great amount of residues that are sources
of contamination of the environment, standing out the shrimp cephalothoraxes that are
commonly discarded and not taken advantage of in nutritious products. This way, with the
objective of doing the use of those by-products, it was accomplished the characterization
physical-chemical and microbiological of the cephalothoraxes in natura of the shrimp
Litopenaeus vannamei and soon after it was obtained a flour to leave of those by-products. As
well as in the cephalothoraxes, it was accomplished the characterization physical-chemical
and microbiological of the obtained flour. Starting from that flour two products were
formulated: pastry of soy flavor shrimp and soup flavor shrimp, that were not appraised
sensorially for a panel of 102 fitting room. The results obtained in the physical-chemical
analyses of the flour they demonstrated high tenors of proteins (50,05%) and you mine
(20,97%). In agreement with the results of the microbiological analyses, the raw material in
natura and the obtained flour presented satisfactory hygienic-sanitary quality. The sensorial
evaluation indicated a good acceptance of the products, being confirmed by the referring
results to the purchase intention. The averages of the obtained scores were superior to 4
(possibly would buy), standing out that the products obtained a high acceptability index (81%
for the soup and 83% for the pastry), being a good alternative for the use of the flour of the
shrimp cephalothoraxes. Before the found results, the use of the cephalothoraxes of the
shrimp in the human feeding is highly justifiable, pointing out that your use can bring benefits

not only to the human health, as well as to the environment.

Keyword: shrimp, cephalothoraxes, flour, sensorial evaluation.
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1 INTRODUCAO

Alimentos e matérias-primas alimentares desperdicados na industria de alimentos sdo
preocupantes fontes de contaminagdo ambiental, no entanto, algumas pesquisas vém sendo
desenvolvidas com o objetivo de desenvolver métodos para converter este desperdicio em
produtos alimenticios ou insumos para a producdo de alimentos (ARVANITOYANNIS;
KASSAVETI, 2006). Segundo Pessati (2001), as industrias do beneficiamento de pescado
geram grandes quantidades de subprodutos, devido principalmente a falta de reconhecimento
deste recurso como fonte para outros produtos. Grande parte desses subprodutos é proveniente
do cultivo do camardo, que representa cerca de 45% dos frutos do mar que séo processados,
onde se verifica o descarte do exoesqueleto (casca e cauda) e do cefalotérax (cabeca),
sugerindo uma necessidade de aproveitamento dessa matéria-prima (HOLANDA; MARIA
NETTO, 2006).

O Brasil, com sua vasta biodiversidade e grande extenséo territorial, apresenta uma
grande variedade de residuos agricolas e agroindustriais que sdo fontes significativas de
nutrientes, no entanto, o aproveitamento desses residuos ainda é muito pequeno, sendo cerca
de 50% dessa biomassa descartada durante o processo de enlatamento ou em outras linhas de
producdo, como a filetagem (STEFFENS, 1994). Os subprodutos da industrializacdo do
pescado representam um sério problema para a planta industrial, principalmente por serem
poluentes e de dificil descarte, interferindo na eficiéncia do processo produtivo
(GUILHERME; CAVALHEIRO; SOUZA, 2006). Para a United Nations Industrial
Development Organization - UNIDO (1991), a recuperacdo e a utilizacdo de residuos tanto
solidos quanto liquidos de pescado marinho, pode ser uma medida segura de protecdo ao
ambiente e a indUstria (OETTERER, 2002).

Na industria pesqueira de paises tropicais, grande quantidade do pescado é perdida,
especialmente em pesca de pequeno porte, necessitando-se do desenvolvimento de
tecnologias capazes de transformar essa matéria-prima preferencialmente em alimentos.
Muitas pesquisas tém sido realizadas com esse objetivo, mas, enquanto o fato ndo se efetiva, o
caminho mais viavel é transformé-los em racdo (ULLOA; FLORIDALMA; OETTERER,
1997).

Muitas pesquisas ja foram realizadas visando o aproveitamento destes subprodutos,
sob diversas formas, a saber: alimentos para consumo humano, ragdo para animais,

fertilizantes ou produtos quimicos. A maioria se destina a producdo de farinha. Os
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subprodutos do camarao provenientes da industria processadora sofrem rapida decomposicéo,
portanto, devem ser prontamente utilizados (OETTERER, 2002; GONCALVES; VIEGAS,
2007).

O cefalotérax de camardo, com baixissimo valor comercial, € uma fonte de poluicéo
ambiental. Além de gerar custos adicionais durante seu descarte, reduz a margem de lucro do
sistema de produgdo. Nos Ultimos trés anos foi produzido no Brasil, aproximadamente 50.000
toneladas de camardo descabecado. Os residuos continuam sendo descartados pelas unidades
beneficiadoras sem qualquer tipo de aproveitamento tecnoldgico. Vale ressaltar que os
residuos de crustaceos, dependendo da espécie e do processamento, podem chegar a atingir
85% do peso inicial (OGAWA et al., 2007). O baixo uso desse subproduto continua sendo um
sério problema, que contribui para o custo global da producdo (CAVALHEIRO; SOUZA,;
BORA, 2007). Em 2003, numa producdo nacional de 90.190 toneladas de camardo, teve-se
um descarte representativo de aproximadamente 29.760 toneladas de cabecas (MOURA,
2004; GUILHERME; CAVALHEIRO; SOUZA, 2006).

A producdo de novos alimentos ou nutrientes, tendo como matéria-prima o material
residual, as vezes torna-se invidvel devido a escassez de material e elevado nivel de
investimento para implantacdo das unidades produtivas tradicionais. No entanto, com as
crescentes pesquisas no setor e com a problematica dos acidentes ambientais que tém
ocorrido, existe uma enorme necessidade de utilizacdo desses subprodutos na obtencdo de
novos produtos ndo sé voltados para o consumo animal, como também para o consumo
humano, devendo-se levar em consideracdo que esses residuos sdo consideraveis fontes de
nutrientes (OETTERER, 2002).
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Produzir uma farinha a partir do subproduto (cefalotérax) do beneficiamento do
camardo Litopenaeus vannamei que possa ser utilizada em formulagdes de alimentos para uso

humano.

2.2 Obijetivos especificos

Determinar a composicdo centesimal do subproduto (cefalotérax) do camardo

Litopenaeus vannamei;

Determinar a composicdo centesimal, mineral (ferro, fésforo e céalcio) e teor de

colesterol na farinha elaborada;

Realizar analises microbioldgicas na matéria-prima e na farinha produzida;

Verificar a aceitacdo da farinha de camardo como ingrediente de uma sopa e de um

pastel.
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3 REVISAO DA LITERATURA

3.1 Aquicultura no Brasil

A aquicultura é definida como a ciéncia que estuda o cultivo de organismos aquaticos,
sob condigdes controladas ou semi-controladas, de registros milenares, que remontam de 3500
- 4500 a.C. Constitui um dos sistemas de producéo de alimentos que mais cresce no mundo e
que poderad contribuir muito com a crescente demanda mundial de pescado neste milénio
(CASTRO, 1999; SOUZA, 2002). Conforme Arvanitoyannis e Kassaveti (2006), o
desenvolvimento da aquicultura tem causado grande preocupagdo com a relacdo a protecdo
das populacbes costeiras ambientes, podendo causar muitos efeitos negativos sobre o
ecossistema marinho. Mudangas biologicas ligadas a piscicultura marinha foram
exaustivamente relatadas como sendo causas da geracdo de elevadas cargas de poluicdo no
meio ambiente, onde o langamento desses residuos organicos pode determinar alteracdes na
estrutura da comunidade e da biodiversidade.

O desenvolvimento da aquicultura no Brasil, apesar das condi¢des naturais
extraordinariamente favoraveis para a sua exploragcdo comercial, continua sendo apenas
modesto ou incipiente, quando comparado com o amplo desenvolvimento que esta atividade
vem alcangando em todo o mundo (ROCHA, 1999).

Segundo a FAO (2000), do total da captura mundial de pescado, cerca de 72% sdo
utilizados nos mercados de peixe fresco, congelados, empanado, fermentado, enlatado e
defumado, os 28% restantes ou sdo utilizados no preparo de ragdes ou sdo desperdicados

como residuos.

3.2 Carcinicultura no Brasil

A criacdo de camardo em viveiros tem a denominacdo de carcinicultura e é praticada
em mais de 50 paises. Essa atividade tem favorecido sobremaneira as regifes que a praticam,
pois além de se destacar como importante segmento sécio-econémico, tem se apresentado

como uma alternativa viavel para o incremento do nivel da oferta mundial de camardes, face a
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estabilizacdo e provavel decréscimo da producéo por captura. O cultivo do camardo marinho €é
uma atividade recente, da década de 60, tendo alcancado um bom nivel tecnoldgico, sendo
atualmente um dos ramos da maricultura que mais se desenvolve. Entre os maiores produtores
se encontram a China, Tailandia, Equador, Indonésia e india (CASTRO; PAGANI, 2004).

No Brasil, a producdo do camardo marinho foi iniciada na década de 70, na regido
Nordeste, com a utilizacdo das espécies nativas Macrobrachium amazonicum, Litopenaeus
schmitti, Farfantepenaeus subtilis e Farfantepenaeus paulensis (VALENTI, 1998; NUNES;
PARSONS, 1999; FURUYA et al., 2006). A carcinicultura brasileira comegou a adquirir
carater técnico-empresarial apenas no final da década de 80, com a introducdo, adaptacao e
disseminacdo da espécie Marsupenaeus japonicus, de origem asiatica (ROCHA, 1998).

Segundo a ABCC (2007), no ano de 2003, apenas 20% da producdo de camardo
cultivado era absorvida pelo mercado interno. Apesar do baixo consumo per capita de
pescado no Brasil, a partir de 2005 o mercado interno passou a ter uma participagdo crescente
(34,6%), tendo atingido 53,17% em 2006 e 76% em 2007 (Figura 1).

BRASIL: DESTINO DA PRODUGCAO DE CAMARAO
CULTIVADO EM 2005 E 20046 (65.000 t)

34,69 34,500 (t

46 9%
42.500 (t) .

5319, 30,500 (1)

65 ‘40/0

BRASIL: PROJ E_CAO DA PRODUGAO E DO DESTINO DE
CAMARAO CULTIVADO EM 2007 (65.000 t)

76% 24%

49.479 (t)

‘ 4 Mercado Externo & Mercado Interno ‘

Figura 1 — Producéo e destino de camaréo cultivado no Brasil
Fonte: ABCC, 2007.

Os ndmeros do desempenho da carcinicultura a nivel mundial sdo bastante
expressivos; segundo a FAO (2007), a producgdo desse setor cresceu de 917.273 t em 1996
para 2.733.134 t em 2005, correspondendo a um incremento médio de 13,38% ao ano e
representando 45% da producdo mundial de camarédo de 6.082.600 t (ABCC, 2007).



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

6

A carcinicultura se converteu em uma das industrias com crescente desenvolvimento
no mercado mundial, inclusive no Brasil, desde a introducdo da espécie Litopenaeus
vannamei (Boone, 1931), também conhecido como camardo branco do Pacifico. Esta espécie
é a mais cultivada no Brasil, representando mais de 95% da producdo nacional, que se deve
principalmente & sua acelerada taxa de crescimento em altas densidades, baixas salinidades e
baixas temperaturas, boa conversdo alimentar, baixo requerimento protéico, resisténcia a
algumas viroses e elevada capacidade de se adaptar as condi¢des climaticas das diferentes
regides brasileiras (LISBOA FILHO; CARLINI JUNIOR, 2004).

Durante o ano de 2005, as importacdes de camardo em muitos mercados alcangaram
grandes altas. Os maiores mercados foram influenciados por grandes oscilaces neste setor,
mas a exemplo dos Estados Unidos, o maior deles, continuou a crescer e as importagdes
também aumentaram. As importacfes do Japdo diminuiram cerca de 6% nesse periodo
comparado ao ano anterior, ja na Europa aumentaram decorrentes de uma forte moeda e dos
precos competitivos do mercado internacional (FAO, 2007).

O setor de carcinicultura deve investir nas necessarias adequacgdes fisicas para a
elaboragdo de produtos industrializados, com vida uatil de até 18 meses, diferentemente do
camardo fresco, altamente perecivel. Nesse sentido, ressalta-se que enquanto o0 consumo per
capita de camardo no Brasil em 2006 (Figura 2) foi apenas 250g, a média mundial foi de
700g. Enquanto isso, 0 consumo per capita de carnes vermelhas no Brasil foi de 29,6kg, o de
outras carnes, como a carne branca, foi de 47,7kg e o de pescado foi de 6,0kg, sendo que do
total de pescados consumido no Brasil, cerca de 180.000 t foram importados, representando
um dispéndio de US$ 445,0 milh6es em 2006, com destaque para as importa¢des de salméo
(18.188 t) e bacalhau (28.769 t), que juntos somaram 46.957 t (252g/per capita) (ABCC,
2007).
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Figura 2 — Consumo per capita de carne e pescado no Brasil em 2006
Fonte: ABCC, 2007.

3.3 Subprodutos da indUstria pesqueira

A grande quantidade de subprodutos gerados na industria de pescado € um grande
desafio para os empresarios do setor que necessitam destinar esses residuos e ndo poluirem o
ambiente. No entanto, a comunidade cientifica especializada esta recebendo essa fonte de
residuos e buscando alternativas para o seu aproveitamento, com o objetivo de tornar a
atividade aquicola sustentavel e viavel ecologicamente (BEZERRA et al., 2001). Em 2006,
mais de 110 milhdes de toneladas (77%) da producdo mundial de pescado foi destinado ao
consumo humano direto. Praticamente toda a quantidade restante, 33 milhdes de toneladas, se
destinou a fabricacéo de produtos como farinha e azeite de pescado (FAO, 2007).

A viabilidade de se utilizar residuos do pescado como matéria-prima para a elaboragdo
de novos produtos esta diretamente relacionada com a qualidade dos residuos gerados nas
linhas de producdo. Esta pode ser comparada com a qualidade dos produtos oferecidos pelas
empresas, uma vez que sdo originados simultaneamente. Dessa forma, as alteragGes post-
mortem dos pescados (processos enzimaticos e contaminagdo microbioldgica), sdo fatores que
podem alterar a qualidade do residuo e comprometer o processo de aproveitamento deste
material (GUZMAN, 1994).
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Entre as varias formas de processar o pescado e agregar valor a sua producdo, ou seja,
acrescentar valor sensorial, vida de prateleira e seguranca ao produto, temos as que se
utilizam da carne como matéria-prima, além de outras formas que permitem o emprego de
visceras e de outras partes que sobram da filetagem. As visceras podem ser empregadas na
inddstria farmacéutica e na industria de alimentos, j4 o aproveitamento dessas outras partes
pode ser feito na alimentacdo animal (racdo), assim como também pode ser processada e
produzir um alimento de alto valor nutritivo que € a farinha (LARA et al., 2008).

O camardo processado, por exigéncia do consumidor, geralmente é vendido sem
cabeca. Esta exigéncia faz com que exista nas unidades de processamento uma quantidade
enorme de subprodutos, que sdo as cabecas, tornando-se para essas empresas um verdadeiro
lixo organico. Este residuo é em geral clandestinamente enterrado ou jogado no mar ou em
rios, causando problemas ambientais, principalmente em paises grandes produtores de
camardo onde ndo ha rigor na fiscalizagdo ambiental (ZAKARIA; HALL; SHAMA, 1998;
CASTRO; PAGANI, 2004).

Segundo Rocha, Nunes e Fiorese (1998), cerca de 2/3 do total da captura mundial de
camardes ndo sdo empregados para consumo direto na alimentacdo humana, mas sim para a
elaboragcdo de produtos na indUstria do pescado. Na elaboracdo desses produtos, muitas
industrias ndo fazem o aproveitamento dos subprodutos, que podem ser processados e
transformados em farinhas, 6leos, concentrados, para utilizacdo tanto para 0 consumo humano
quanto na racdo animal. Em 2006 os residuos gerados pela indUstria carcinicola brasileira
alcangaram um volume expressivo, que foi de 70 mil toneladas (ABCC, 2006).

De acordo com Costa (2005), a quantidade de residuos resultantes do processamento
de alimentos € muito grande em todo o0 mundo, de modo que se fossem utilizadas apenas 5%
de maneira correta na alimentagdo animal, poderia suprir as necessidades dos rebanhos
existentes no mundo e assim atender as demandas de energia e proteina da populagdo mundial
carente. O interesse crescente pela identificacdo e quantificagdo de subprodutos
agroindustriais se deve principalmente ao desejo de se entender e monitorar o despejo de
residuos no meio ambiente (IMAIZUMI, 2005).

Segundo Balogun e Akegbejo-Samsons (1992), estima-se que aproximadamente 33%
de toda a producdo de camardes é descartada como lixo e apenas pequeno volume é
aproveitado como alimento a partir da cabeca. A secagem ao sol ou o cozimento seguido por
grossas moagens sao as mais comuns técnicas de producdo de alimentos a partir de cabecas de
camardo (FAGBENRO; BELLO-OLUSOJI, 1997).
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De acordo com a Norma Regulamentadora (NBR) 10.004 (ABNT, 2004), a
classificacdo de residuos envolve a identificagdo do processo que lhes deu origem e para
efeito dessa norma os residuos sdo classificados em: Classe | — Perigosos (apresentam
propriedades fisicas, quimicas ou infecto-contagiosas, que oferecem risco a salde publica ou
ao meio ambiente), e Classe Il — N&o Perigosos, que sdo subdivididos em Classe Il A — N&o
Inertes (apresentam propriedades como combustibilidade, biodegradabilidade ou solubilidade
em agua) e Classe 1l B — Inertes (quando em contato dindmico ou estatico com agua destilada
ou deionizada, a temperatura ambiente, ndo tiverem nenhum de seus constituintes
solubilizados a concentracGes superiores aos padrdes de potabilidade da agua). Segundo
Pessatti et al. (2000), os residuos da industria pesqueira podem ser enquadrados na Classe | —
Perigosos (apresenta risco a0 meio ambiente, se for gerenciado de forma inadequada) e na
Classe 1l A — N&o Inertes (biodegradabilidade).

Durante o processamento do camardo, na etapa de descasque é gerada uma grande
quantidade de residuos sélidos que sdo formados pelo cefalotdrax e pelo exoesqueleto, que
corresponde a aproximadamente 40% do peso do animal. Estes residuos contém de 70 a 75%
de 4gua (GILDBERG; STENBERG, 2001).

Somente o estado do Rio Grande do Norte langou no mercado 37,4 mil toneladas de
camardo em 2003. Deste volume, aproximadamente 30% foi processado como camardo sem
cabeca e exoesqueleto. Devido a sua composicdo, esse subproduto tem valor nutricional
apropriado para suplemento na alimentacdo, ja que possui altas concentraces de proteinas e
também por ser rico em quitina e minerais como calcio, fésforo e potassio (HONORATO et
al., 2005; LIMA et al., 2007).

A quantidade de pescado empregada como matéria-prima para elaborar farinha de
pescado em 2006 alcangou 20,2 milhdes de toneladas, o que representa uma diminuicdo de
14% em comparacdo com as cifras de 2005, mesmo assim, ainda estd muito abaixo do nivel
maximo de 30 milhdes de toneladas registrado em 1994 (FAO, 2009).

Fazer uso dos subprodutos gerados na industria do pescado é de grande interesse para
pesquisadores, pois sdo altamente pereciveis e poluem o meio ambiente (MIZANI;
AMINLARI; KHODABANDEH, 2004). Parte desses subprodutos vem sendo utilizada para
fabricacdo de farinha de pescado, destinada ao preparo de ragdes, no entanto, a outra parte €
descartada nas imediacGes do local, contribuindo para aumentar o problema da contaminacéo
ambiental (SEIBEL; SOUZA-SOARES, 2003).

O langcamento de novos produtos no mercado do agronegdcio pode ser viabilizado pela

otimizacdo e reducdo do volume de residuos sélidos de pescado processado, que apresentam
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problemas sérios de poluicdo e de depdsito no ambiente, sem solucdes a curto prazo, também
por oferecer vantagens sob o0s aspectos econbmicos e sociais, ndo apenas pela imediata
incorporacdo da mao-de-obra e geracdo de empregos, mas também pelo surgimento de
alternativas tecnolégicas com valor agregado (FURLAN; OETTERER, 2002).

Uma ampla contribuicdo pode ser dada no sentido de se alcancar um melhor
aproveitamento do nosso pescado, reduzindo os custos de produgéo, o que levaria a uma
queda no preco de mercado do pescado, que no momento é bastante alto para a realidade
socioecondmica brasileira (FURLAN; OETTERER, 2002). De acordo com Ruiter (1999), os
subprodutos do pescado sdo ricos componentes de tecidos e/ou compostos quimicos que tém
alta demanda no mercado exterior.

Varios produtos alimenticios para consumo humano tém sido testados a partir de
residuos de pescado, tais como surimi, e concentrado protéico de pescado, que, desta forma,
permitem o aproveitamento de espécies que ndo sdo aceitas para o consumo direto e dos
recortes e por¢des resultantes do corte do filé de algumas espécies de pescado (PEREDA et
al., 2005).

Segundo Arvanitoyannis e Kassaveti (2006), residuos de peixes provaram ser fonte
importante de nutrientes, sendo que proteinas, gorduras e &cidos graxos (monoinsaturados,
acido palmitico e acido oléico) sdo abundantes nesses residuos, enquanto o alto contetdo de
cinza (22%) indica porcentagem alta de minerais. Substancias toxicas (como, Pb, Hg e Cd)
existem em quantidades muito pequenas nos residuos analisados por esses autores. De acordo
com Esteban et al. (2006), o subproduto da industria pesqueira pode ser usado como um

substituto para fontes comuns de proteinas.

3.4 Componentes estruturais, composi¢do e valor nutricional do camaréao

O camardo é um crustaceo muito conhecido e se caracteriza pelo seu corpo alongado e
comprimido lateralmente, terminando em um leque caudal, que os torna bons nadadores.
Vivem em locais baixos arenosos ou lodosos, especialmente na época da reproducédo. Para se
alimentarem ingerem plancton e detritos (VILLEE; WALKER JUNIOR; BARNES, 1979;
RIBEIRO-COSTA; ROCHA, 2006).

Os camardes possuem segmentos que se diferenciam em grupos (Figura 3). O

cefalotérax é formado por 14 segmentos, seis pertencentes a cabeca e oito ao torax.
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Apresentam olhos compostos laterais muito conspicuos e pedunculados. Possuem dois pares
de antenas, sendo uma caracteristica distintiva dos crustaceos, pois em nenhum outro grupo de
artrépodes antenados se encontra um segundo par. Na regido posterior do cefalotorax
encontramos cinco pares de pernas. Possui uma cauda terminal portadora do anus na sua base.
Muitos dos apéndices no cefalotdrax e no abdome relacionam-se com a defesa, captura de
alimento, locomocdo e reproducdo, permitindo uma melhor exploracdo do ambiente
(RIBEIRO-COSTA; ROCHA, 2006).

Olhos Compostos

\Q . Cefalotorax

Antenas Abdome

Calda

Figura 3 — Anatomia externa do camaréo

Fonte: http://www.fotosearch.com.br/fotos-imagens/camar%C3%A30 2.html

O sistema digestivo dos camardes é completo e formado por boca ventral; estbmago
(dividido em duas camaras: cardiaca anterior dilatada e pilérica menor atras); intestino médio
curto; intestino tubular delicado; anus e duas glandulas digestivas grandes (hepatopancreas).
A excrecdo depende de glandulas situadas no cefalotérax e das glandulas verdes ou
antenarias, que retiram excretas do sangue e as eliminam por poros na base das antenas, ndo
apresentam tubo de Malpighi (CARVALHO et al., 1978; VILLEE; WALKER JUNIOR;
BARNES, 1979; MOORE, 2003).

Varias espécies de peixes, crustaceos e moluscos tém atraido a atencdo como
importantes fontes de nutrientes da dieta humana. A composi¢do da parte comestivel desses
animais varia entre 70% a 85% de umidade, 1% a 1,5% de residuos minerais € 20% a 25% de
proteinas (BEIRAO et al., 2000).

O cefalotérax de camardo tem um alto valor protéico que pode ser aproveitado no
enriquecimento de varios alimentos processados, mesmo porque a proteina é um elemento

fundamental na nossa alimentagdo, uma vez que forma a maior parte dos nossos musculos,
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6rgdos internos, tecidos cartilaginosos e também dos tecidos externos, como a pele e 0s pélos,
dando assim, para 0s nossos tecidos, tenacidade e elasticidade (MUNIZ et al., 2000).

Freitas et al. (2002a) encontraram um teor de lipideos em residuos desidratados de
camardo-sete-barbas de 2,66%, o0 que representa cerca da metade do valor presente na carne
desse crustaceo (6,07%). Segundo Shahidi e Synowiecki (1991), os lipideos dos residuos de
camardo Pandalus borealis sdo constituidos principalmente pelos acidos graxos insaturados.
Segundo Cheema e Agellon (1999), uma dieta rica em &cidos graxos poliinsaturados estimula
a acdo da enzima que converte o colesterol em acidos biliares, acontecendo o inverso com
acidos graxos monoinsaturados ou saturados, que a inibe.

Krishnamoorthy et al. (1979) encontraram teores de 7,95% de lipideos em camarao-
rosa (Penaeus brasiliensis), e afirmaram que a contribuicdo dos lipideos é insignificante na
composicao caldrica total em relagdo a outros nutrientes, especialmente proteinas. No entanto,
os lipideos desempenham diversas fun¢des no organismo, como armazenamento de energia,
auxilia na absor¢do das vitaminas lipossollveis e fornecimento de &cidos graxos essenciais
(LENINGHER; NELSON; COX, 1995).

Nas pesquisas realizadas por Freitas et al. (2002a), os principais acidos graxos
saturados encontrados nos residuos desidratados de camarao-sete-barbas (Xiphopenaeus
kroyeri) foram os &cidos palmitico (C16:0) e estearico (C18:0), que somam 26,30% dos
lipideos totais, no entanto, Denke e Grundy (1991) afirmaram que a gordura rica em acido
estedrico ndo eleva os niveis de colesterol total em comparacdo com a dieta rica em acido
oléico. Os acidos graxos monoinsaturados que se mostraram como significativos foram os
acidos palmitoléico (C16:1) e oléico (C18:1), os quais corresponderam a 27,62% do total.

O alto teor de &cidos graxos insaturados presente no camardo € originario do proprio
habito alimentar da espécie utilizada em nossa pesquisa, Litopenaeus vannamei, onde 0s
acidos graxos sdo produzidos pelas algas marinhas e transferidos posteriormente, via cadeia
alimentar, pelos zooplanctons. Devendo-se destacar que 0s organismos aquaticos marinhos
possuem maior teor de acidos graxos insaturados do que animais de agua doce (MARTINO;
TAKAHASHI, 2001).

Freitas et al. (2002a), analisando residuos desidratados de camardo, observaram que 0s
acidos graxos insaturados da familia 6mega-6: &cido araquiddnico, e familia dmega-3:
eicosapentaendico (EPA) e docosahexaendico (DHA) destacam-se entre os poliinsaturados,
correspondendo a 33,24% dos lipideos totais. O &cido araquidénico é um 4&cido graxo
importante no crescimento fetal, controle da pressdo sanguinea e controle da agregacéao
plaquetéria (BELDA; POURCHET-CAMPOS, 1991; SCHMIDT, 2000). O EPA e DHA
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atuam como reguladores da a¢do do acido araquiddnico, que pode causar inflamagdo quando
seus metabolitos sdo produzidos em excesso. Esses acidos aumentam o “clearance” das
lipoproteinas de densidade muito baixa (VLDL) do plasma. O DHA também se mostra
importante para o neurodensenvolvimento durante a gestacéo e a infancia (MOZAFFARIAN;
RIMM, 2006).

A importancia e a essencialidade dos acidos graxos da série n-3 e n-6 ja ndo podem ser
questionadas. Segundo Anderson e Connor (1989), a deficiéncia desses acidos em humanos e
animais ocasiona lesdes na pele, podendo em casos extremos chegar a morte.

Existe um crescente interesse na utilizacdo de lipideos de origem marinha,
principalmente dos &cidos graxos 6mega-3 como suplemento alimentar. Surgem, também,
perspectivas de incorporar esses Oleos em produtos alimenticios industrializados para
consumo humano como leite e ovos. Esse interesse € resultante de pesquisas que comprovam
a eficiéncia destes acidos graxos na reducdo dos niveis de triacilglicerdis e colesterol no
sangue, prevenindo por meio de sua ingestdo os riscos de doengas cardiovasculares por
impedir a formacdo de plaquetas gordurosas nas artérias, auxiliando na manutencdo da
pressao sanguinea. Entretanto, deve-se levar em consideracdo a velocidade com que estes
6leos se oxidam, necessitando-se de procedimentos delicados para se atingir sua estabilidade
(PACHECO; BARRERE-ARELLANO; ESTEVES, 1990).

De acordo com Mozaffarian e Rimm (2006), os &cidos graxos émega-3 encontrados
em frutos do mar podem ajudar no desenvolvimento neuroldgico e no fortalecimento do
tecido cerebral, beneficio este que também pode ser obtido pelas mulheres gestantes ou pelas
que estdo amamentando e consomem frutos do mar.

O cefalotérax do camardo também € rico em compostos carotendides como a
astaxantina, o [-caroteno-epoxido e o astaceno. Um crescente interesse no uso desses
carotenoides na avicultura e piscicultura tem se desenvolvido, principalmente em se tratando
da astaxantina, uma vez que este pigmento ndo € sintetizado por esses animais, devendo ser
adicionado nas racGes de forma a se obter uma coloragdo atraente para os consumidores.
Além disso, a astaxantina é um poderoso antioxidante e tem propriedades antitumorais, 0 que
aumenta seu potencial de utilizacdo na area da saide (OGAWA et al., 2007). De acordo com
Ogawa et al. (2007), o conteudo de pigmentos carotendides mais abundante na cabeca seca do
camardo € astaxantina, com 21,4mg/Kg, seguido dos pigmentos p-caroteno-epdxido
(15,8mg/Kg) e astaceno (9,9mg/Kg).

Nos rejeitos do camardo, além das substancias citadas, ainda estdo presentes

substancias benéficas como a quitina e a quitosana, dois biopolimeros que possuem
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propriedades quimicas e bioldgicas importantes. De acordo com os resultados de pesquisas
realizadas por Nunes (1996), a quitosana promove a captura e a elimina¢do de gorduras por
meio de um mecanismo de excrecdo de acidos biliares. O Japdo é o maior mercado mundial
(20 000 toneladas) de produtos derivados da quitina (FAO, 2009).

No Ceara, as cabegas de camardo estdo sendo transformadas em suplementos
alimentares, na forma de capsulas e comprimidos, que funcionam como coadjuvantes na
reducdo do colesterol, na perda de peso e no controle de doengas como a artrose. Algumas das
substancias benéficas presentes nos subprodutos dos crustaceos, como a quitina e a quitosana,
possuem propriedades quimicas e biolégicas importantes. A quitosana é uma fibra natural que
elimina gordura, reduz os niveis de colesterol LDL e acido Urico, previne o cancer de colon e
préstata, sendo ainda um excelente agente antiacido, antibacteriano e cicatrizante. Na area
farmacéutica ela é utilizada na fabricacdo de cosméticos, como ingrediente na fabricagdo de
xampus, logBes e cremes protetores e como matéria-prima na confecgdo de fios cirdrgicos. E
utilizada ainda em processos de purificacdo e tratamento de agua e na manufatura de lentes de
contato (CRAVEIRO; CRAVEIRO; QUEIROZ, 2004).

Tomando como referéncia as recomendagdes de aminoacidos essenciais para adulto
(DRI, 2002/2005), Damasceno (2007) ressaltou que a composi¢cdo de aminoacidos da farinha
de residuo do camardo L. vannamei atendeu a maioria das recomendaces, indicando ser uma

fonte protéica de boa qualidade.

3.5 Colesterol

O colesterol (Figura 4) é uma substancia sélida, branca, cristalina, com ponto de fuséo
150°C, soldvel em solventes organicos (cloroférmio, éter, benzeno, alcool aquecido, etc.). E
insoltvel em &gua, circula por todo corpo e ndo é soltvel no sangue. E produzido em varios
6rgdos como rins, glandulas supra-renais, pele, ovarios, testiculos e, principalmente no figado,
que o produz em maior quantidade (LARRAMENDI, 1998).
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Figura 4 — Estrutura quimica do colesterol
Fonte: http://pt.wikipedia.org/wiki/colesterol

O colesterol ¢ um elemento importante nas paredes celulares, necessario para o
isolamento dos nervos e na formacdo de membranas celulares, faz parte do cérebro, nervos,
musculos e tecidos gordurosos. Participa da biossintese de &cido cdélico, dos horménios
masculinos e femininos, dos esterdis adrenocorticais, da vitamina D3, além de participar na
formacdo de &cidos biliares, que auxiliam na digestdo das gorduras. E um precursor de
hormdnios e vitaminas necessarios para 0s processos Vitais de reproducdo e manutencdo da
salide dos animais. Cerca de 70% do total de colesterol é produzido pelo proprio organismo e
0 restante € origindrio da dieta, principalmente de origem animal (BRISSON, 1982;
CORMILLOT, 2002). A manutencgdo de seu nivel normal no sangue é de grande importancia
fisioldgica e era considerado entre 150-250mg/dL, mas dados mais recentes consideram o
limite maximo em torno de 200mg/dL (FRANCO, 1999).

Segundo Quintdo (1988), habitualmente, consome-se entre 200-600mg de colesterol
por dia, mas apenas 1/3 € absorvido. Assim, numa ingestdo de 400mg, absorve-se entre 125-
150mg, proporcionalmente pouco com relagdo as quase 1000mg que o organismo humano
(figado) produz por dia.

De acordo com Wilson e Rudel (1994), o colesterol presente no Iumen intestinal
durante um dia é formado tipicamente por dois tercos de fontes enddgenas e um tergo de
fontes exdgenas, os mesmos autores concluiram que o colesterol absorvido do intestino €
derivado do préprio corpo em muitos individuos, enquanto que o excesso de colesterol na
dieta é conhecido por aumentar o colesterol do sangue.

A sugestdo das propor¢des adequadas de macro e micronutrientes na alimentacdo de
uma pessoa saudavel tem se baseado nas recomendacdes divulgadas pelo Conselho Nacional
de Pesquisa dos EUA [Recommended Dietary Allowances (RDA)]. As RDA correspondem

ao melhor julgamento cientifico quanto as necessidades nutricionais para a manutencdo da
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salde da populagdo e sugerem que o conteldo de gordura na alimentacdo das pessoas
saudaveis ndo exceda 30% da ingestdo calérica, que menos de 10% das calorias sejam
provenientes de acidos graxos saturados e que a quantidade de colesterol na alimentacdo seja
menor que 300mg/dia (BARRETO et al., 2005).

Segundo Franco (1999) e Bragagnolo e Rodriguez-Amaya (1997), o camardo é um
fruto do mar considerado de alto conteudo de colesterol, onde o valor médio fica ao redor de
130mg/100g, contudo sua concentragdo em &cidos graxos poliinsaturados (AGPI) é também
considerada elevada, existindo a possibilidade de que a alta concentracdo de AGPI possa

anular os efeitos nocivos do colesterol no organismo humano.

3.6 Microrganismos contaminantes do camarao

E de suma importancia salientar que o meio ambiente marinho apresenta uma
microbiota variada e que, sob determinadas condi¢des, pode afetar e mudar a qualidade
sanitaria de produtos oriundos do mar que sdo consumidos pela populacdo (RORIGUES;
HOFER, 1986). Dentre os causadores de decomposi¢do do pescado temos as bactérias. Para
que ocorra a multiplicacdo e desenvolvimento é necessario que no meio se encontrem
elementos nutritivos e condi¢Bes favoraveis aos microrganismos como: oxigénio, umidade e
temperatura adequada (CARDOSO; BORGES ANDRE; SERAFINI, 2003).

Os géneros de bactérias que fazem parte da microbiota natural do pescado sao:
Pseudomonas, Moraxella, Shewanella, Flavobacterium, Micrococcus, Bacillus, Sarcina,
Serratia, Corynebacterium e Achromobacter. Dentre as bactérias patogénicas encontradas no
pescado, podem ser citados os géneros Salmonella, Shigella e Vibrio, associados a
toxinfecgdes alimentares em humanos (LEITAO, 1997).

A eliminagdo de microrganismos é dificil de ser atingida, porém a maior parte, 0s
quais habitam na superficie do exoesqueleto do camardo pode ser reduzida pelo emprego de
boas préaticas de manejo e boas préaticas de manipulagdo (FRAZIER; WESTHOFF, 2003). Por
ndo fazer parte da microbiota do pescado, a presenca de Escherichia coli estd sempre
associada a contaminacao fecal da dgua do local de captura ou ao manuseio inadequado do
pescado pelo manipulador (FRAZIER; WESTHOFF, 2003).

De acordo com Bhaskar et al. (1998), a implementacdo de padrBes bacterioldgicos

pelo setor de exportacdo de camardo € um dos principais problemas enfrentados pela industria
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de camar&o. E necessario saber qual é a microbiota naturalmente presente no ambiente em que
determinado alimento é produzido. Segundo Perazzolo (1994), no caso das carciniculturas, as
bactérias do género Vibrio predominam no ambiente de cultivo.

Rivera e Martins (1996) afirmaram que gastrenterites provocadas por Vibrio
parahaemolyticus sdo quase que exclusivamente associadas ao consumo de alimentos de
origem marinha. Sousa (1989) encontrou em suas pesquisas uma elevada incidéncia de Vibrio
parahaemolyticus nas aguas e em ostras (Crassostrea sp.) coletadas no litoral de Jodo Pessoa.

Os mariscos, destacando-se entre esses, lagostas, camardes, caranguejos, Siris, sururus,
lambretas e ostras, frequentemente sdo responsabilizados por alergias com edemas, que
muitas vezes ndo sdo elucidadas. Alergias com edemas e crises hipertensivas podem ser
desencadeadas por aminas biogénicas vasoativas (putrescina, cadaverina, tiramina e
histamina), que sdo substancias que afetam o sistema vascular. A producgdo dessas toxinas esta
associada a producdo inadequada e/ou ma conservacdo de alguns alimentos (RIOS et al.,
2004).

Vicente (2005) afirma que a proliferagdo de microrganismos acelera a producéo de
diversos metabdlitos que afetam o sabor e o odor, como: aménia, aminas, indol e histamina.
Os microrganismos que podem descarboxilar a histidina e originar a histamina no pescado
estdo incluidos na classe dos deteriorantes. Esse composto nitrogenado aparece por uma
manipulagdo inadequada, o que permite o desenvolvimento e, portanto, a atividade metabdlica
dos microrganismos. O Proteus sp. é considerado o mais ativo para tal atividade.

Devido a eventual capacidade de descarboxilagdo da histidina, com producdo de
histamina, a presenca de Aeromonas hydrophila, que tem como habitat o ambiente aquatico,
reveste-se de grande importancia no aspecto de satde publica (SILVEIRA et al., 2001).

Segundo Vanderzant e Splittstoesser (1992), o pescado ou os produtos de pesca que
podem ser considerados aceitaveis para consumo humano quanto aos parametros

microbioldgicos devem possuir as seguintes situacoes:

Salmonella em 25g: AUSENTE
Syaphylococcus aureus: ATE 1.000 UFC/g
Bacillus cereus: ATE 1.000 UFC/g
Clostridios sulfitos redutores: ATE 500 UFC/g
Coliformes fecais: ATE 100 UFC/g
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As industrias que trabalham com alimentos devem seguir critérios microbioldgicos
que garantam um produto que ofereca seguranca alimentar, sinbnimo de alimento livre de
constituintes ou contaminantes que causem perigo a saude. A aprovacdo ou rejeicdo de
qualquer produto alimenticio esta na dependéncia dos resultados das andlises e dos critérios
microbioldgicos. Nesse sentido, é importante se trabalhar dentro dos padrSes e normas
microbioldgicas que correspondem a critérios que devem ser utilizados pela inddstria
alimenticia para o adequado monitoramento de pontos criticos de controle em toda a cadeia

produtiva.

3.7 Desidratacdo dos subprodutos

O objetivo principal da secagem é prolongar a vida de prateleira dos alimentos por
meio da reducdo da atividade de agua. Isso inibe o crescimento microbiano e a atividade
enzimatica, mas a temperatura de processamento costuma ser insuficiente para provocar a sua
inativacdo (FELLOWS, 2006).

A conservacgdo do pescado por meio de secagem € tradicionalmente usada tanto para
consumo humano como para o consumo animal. O valor nutritivo do produto é afetado tanto
pela secagem como durante o armazenamento. Na manufatura de farinha de peixe, a secagem
a altas temperaturas destroi vitaminas e diminui a biodisponibilidade da proteina. A
estabilidade do produto ao armazenamento dependerd do frescor da matéria-prima quando
submetida a desidratacdo e da quantidade de calor aplicado. O produto mais estavel ao
armazenamento é aquele que foi desidratado ainda fresco (SGARBIERI, 1996).

O aproveitamento de matérias-primas, principalmente a sua utilizacdo, faz surgir
novas técnicas que possibilitam uma maior elaboracdo e distribuicdo dos produtos em
mercados onde antes eram inexistentes. Dentro deste contexto, situa-se 0 aproveitamento de
alimentos utilizando a secagem. A competicdo entre fornecedores pela preferéncia de seus
produtos, ajuda a desenvolver dentro da tecnologia de alimentos, processos alternativos,
visando favorecer a melhoria de sua qualidade, diminuicdo do tempo de preparo (pré-
digeridos, desidratados, instantaneos etc.) e acondicionamento em embalagens atraentes e
protetoras (EVANGELISTA, 1998).

A Universidade da Califérnia, com projeto de secadores com circulacdo forgada na

secagem de frutas e hortaligcas, foi a pioneira na construcdo de secadores. A substituicdo da
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secagem natural por desidratadores pode ser justificada pelas seguintes vantagens: melhores
qualidades organolépticas, reducdo da area de trabalho e a protecdo do produto contra as
intempéries (LIMA, 2001).

Segundo Windsor e Barlow (1996), o baixo contelido em agua torna o produto estavel
frente as possiveis alteracbes ocasionadas por bactérias ou enzimas. A desidratacdo reduz
também o volume do produto e gera uma economia N0 manejo, armazenamento e transporte.
Embora a desidratacdo constitua basicamente uma operagdo simples, requer-se uma
consideravel habilidade para conseguir as condi¢cdes adequadas no processo. Se o grau de
desidratacdo ndo for suficiente, pode ocorrer o crescimento de fungos e bactérias e
consequentemente, o valor nutritivo do produto se reduz. Se desidratado além do
recomendado, existe o risco de reducdo da qualidade do produto.

As caracteristicas fisicas do cefalotérax de camardo permitem altas velocidades de
secagem durante os instantes iniciais do processo fazendo com que rapidamente se obtenham
umidades relativamente baixas. Este fator € determinante para que se tenham menores custos
de secagem (HONORATO et al., 2005).

De acordo com Fiorese (2004), o secador de bandejas € um tipo de secador bastante
simples e versétil, sendo constituido essencialmente por uma camara de secagem, onde as
bandejas com o produto sdo colocadas para a secagem pelo fluxo de ar. As bandejas podem
ser de fundo fechado, com o fluxo de ar passando horizontalmente entre uma bandeja e outra,
ou entdo de fundo perfurado, onde o fluxo de ar passa perpendicularmente, através da bandeja
com a amostra.

Conforme descrito por Fellows (2006), tais secadores consistem em uma camara com
isolamento externo, provida de telas baixas ou bandejas perfuradas, cada uma das quais
contém uma fina camada de produto (2 a 6 cm de profundidade). O ar quente é insuflado de
0,5 a 5m s por meio de um sistema de ductos e chicanas para promover uma distribuicéo
uniforme de ar sobre e/ou através de cada bandeja. Aquecedores adicionais podem ser
colocados acima ou ao lado das bandejas para aumentar a taxa de secagem. Os secadores de
bandeja sio utilizados para pequenas escalas de produco (1 a 20 t dia™) ou para trabalhos em
escala-piloto. Possuem custos de capital inicial e de manutencdo baixos e séo flexiveis para
operar com diferentes alimentos. No entanto, possuem um controle relativamente ruim,
resultando em produtos com uma qualidade variavel, ja que o alimento colocado em bandejas
préximas da fonte de calor seca mais rapidamente. Esse problema pode ser resolvido pela
substituicdo periodica da bandeja mais baixa da pilha, um mecanismo semicontinuo e de

baixo custo.
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3.8 Avaliacéo sensorial

As propriedades sensoriais dos alimentos sdo atributos detectados pelos sentidos:
olfato, tato, audicdo, visdo e paladar. O olfato esta relacionado com o odor, aroma e sabor. O
tato com a temperatura, peso, textura e rugosidade. A visdo com a cor, aparéncia, textura e a
rugosidade. A audi¢do com a textura e a rugosidade e o paladar com o gosto e 0 sabor
(ANZALDUA-MORALEZ, 1994).

O exame organoléptico do pescado é uma importante fase na avaliacdo da sua
qualidade e da sua vida de prateleira. A analise sensorial € um conjunto de métodos usados
para medir, analisar e interpretar as reacfes e as caracteristicas dos alimentos, os quais sao
percebidos pelos 6rgdos dos sentidos. E uma avaliagdo rapida, simples e frequente em
industrias de pescado e derivados (BEIRAO et al., 2000).

De acordo com Anzaldla-Moralez (1994), a anéalise sensorial é tdo importante e
cientifica quanto as analise fisicas, quimicas e microbioldgicas, sendo que para avaliar
sensorialmente um produto é necessario 0 minimo de trinta provadores ndo treinados para
avaliarem uma amostra, indicando se gostam ou desgostam e se comprariam o produto
pesquisado. O objetivo de realizar a analise sensorial de um produto é verificar o éxito do
produto no mercado.

AlteracOes nos peixes e em subprodutos da industria pesqueira devem ser controladas,
ja que as propriedades sensoriais destes alimentos determinam a aceitabilidade do produto no
mercado e, portanto, sua viabilidade econdmica. O grau de aceitabilidade é afetado por
diversos fatores préprios do individuo (STEVANATO, 2006).

A determinacdo da aceitacdo pelo consumidor é parte decisiva no processo de
desenvolvimento ou melhoramento de produtos. Os testes afetivos requerem equipe com
grande nimero de participantes que devem representar a populacdo de consumidores
potenciais do produto a ser avaliado. Entre os métodos mais empregados na medida de
aceitacdo de produtos esta a escala heddnica, em que o consumidor expressa a sua aceitagao
pelo produto seguindo uma escala estabelecida previamente que varia com base nos termos
“gosta e desgosta” (CHAVES; SPROSSER, 2001).
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4 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado no Laboratério de Desenvolvimento de Produtos
Pesqueiros — LDPP do Departamento de Tecnologia Quimica e de Alimentos, Campus I,
UFPB. As analises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratdrio de Analise de Alimentos
e no Laborat6rio de Quimica de Alimentos da Universidade Federal da Paraiba CT-UFPB. As
analises microbiolégicas foram realizadas no Laboratério de Microbiologia e Bioquimica de
Alimentos do Departamento de Nutri¢do da Universidade Federal da Paraiba CCS-UFPB. Os
testes de avaliagdo sensorial foram realizados no Laboratorio de Andlise Sensorial CT-UFPB.

4.1 Aquisicao dos cefalotérax de camarao

Os subprodutos (cefalotérax) da filetagem do camardo Litopenaeus vannamei (Figura
5) foram obtidos de um fornecedor do Mercado Central da cidade de Jodo Pessoa, ainda no
estado resfriado e transportados em caixas isotérmicas para o Laboratério de
Desenvolvimento de Produtos Marinhos do Departamento de Tecnologia Quimica e de
Alimentos, Universidade Federal da Paraiba, onde foram mantidos em um refrigerador a uma

temperatura de 0°C até a realizacdo das analises fisico-quimicas e microbiolégicas.

Figura 5 — Subprodutos (cefalotérax) do beneficiamento do camarao Litopenaeus vannamei
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4.2 Higienizag&o dos cefalotérax de camarao

Devido a grande quantidade de impurezas que os acompanham, os cefalotérax de
camarao usados como matéria-prima passaram por uma limpeza prévia que foi feita lavando-
as com 4gua corrente e retirando-se manualmente as impurezas.

As amostras foram submetidas a um pré-tratamento com &gua clorada (10ppm v/v)
com banho de gelo, durante um periodo de 15 minutos. Ap6s essa operagdo as amostras foram

submetidas ao cozimento por um periodo de 15 minutos (Figura 6).

Figura 6 — Processo de coccéo dos cefalotérax de camarédo

4.3 Preparacao da farinha

Apos o pré-tratamento (limpeza e higienizacdo) e o cozimento, as amostras foram
acondicionadas em bandejas e submetidas a secagem. O processo de secagem foi realizado no
Laboratorio de Bioguimica de Alimentos do Departamento de Tecnologia Quimica e de
Alimentos, Campus |, UFPB, em estufa com circulacdo de ar forcado (modelo ORION 520 -
FANEM) a uma temperatura de 70°C por um periodo de 11 horas, sendo este tempo e
temperatura determinados como melhores por meio de curvas de secagem de cefalotérax de
camardo, baseando-se nos trabalhos de Castro e Pagani (2004), que utilizaram estufa com

circulagdo forgada de ar com uma velocidade de 30m/min.
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As amostras foram submetidas ao processo de secagem em bandejas cobertas com
papel aluminio e em seguida foram compactadas e niveladas com um bastdo de vidro para
garantir uma secagem uniforme em toda superficie de transferéncia de calor e massa. Com
este procedimento o contetdo de umidade foi reduzido de modo que se obtivesse uma farinha
que conseguisse manter uma boa qualidade durante seu armazenamento.

Logo ap0s a secagem, as amostras foram trituradas em moinho tipo martelo (2 cv),
peneiradas em uma malha de 0,8 mm de didmetro e posteriormente pesadas com o objetivo de
se obter o rendimento. A farinha obtida (Figura 7) foi embalada em recipientes de polietileno,
cobertos com papel filme e com papel aluminio e em seguida foi armazenada em geladeira

(4°C). O esquema geral do processo de obtencdo da farinha pode ser visualizado na Figura 8.

Figura 7 — Farinha de cefalotérax de camaréo
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Figura 8 — Fluxograma da obtenc&o da farinha de cefalotérax de camarédo

Adaptado de Damasceno (2007).
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Célculo do rendimento

O rendimento da farinha foi calculado pela equacéo a seguir:
Rd = (Pf/Pi) x 100

Onde: Rd (%) = Rendimento

Pf (g) = Peso final da farinha obtida

Pi (g) = Peso inicial da matéria-prima (cefalotdrax)

4.4 Analises fisico-quimicas

A caracterizacdo foi realizada no subproduto (cefalotérax) do camardo L. vannamei e

na farinha obtida.

a) Umidade

Realizada pelo método gravimétrico, que se fundamenta na secagem do material em
estufa estabilizada a 105°C + 2°C até peso constante (BRASIL, 2005).

b) Residuo Mineral Fixo (RMF)

Determinado pelo método gravimétrico apds carbonizagcdo em chapa e incineragdo da
matéria organica em mufla a 550°C + 10°C, até total clarificacdo (BRASIL, 2005).

c) Lipideos

A extracdo de lipideos foi realizada segundo a metodologia de Folch, Lees e Stanley
(1957) utilizando-se os solventes polares, cloroférmio: metanol (2:1 v/v), para determinagéo
do teor de colesterol, e de acordo com o método de Soxhlet, para determinacdo de lipideos

totais (BRASIL, 2005).

d) Proteinas totais



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

26

Foi determinado o teor de nitrogénio total pelo método de Kjedahl, utilizando-se o
fator de correcdo 6,25, onde a amostra passa por trés etapas: digestdo, destilacdo e titulacéo
(BRASIL, 2005).

e) Fibras totais

Foi realizada apenas nas amostras de farinha. Foi determinada de acordo com

metodologia descrita por Kramer e Ginkel (1952).

e) Minerais

Célcio: Foi realizado baseado no principio de que os ions de célcio, ap6s precipitacao
com o corante Calcon Carbox, s&o titulados com EDTA (BRASIL, 2005).

Ferro: O ferro foi determinado pela conversdo do ion ferroso para férrico usando
agentes oxidantes como persulfato de potéssio e peroxido de hidrogénio, e tratado
posteriormente com tiocianato de potassio para formar o vermelho ferrocianato que foi
medido em colorimetro a 480nm (RANGANNA, 1979).

Eosforo: O fosforo da solugdo mineral reagindo com o molibdato de amdnio, produz
aménio fosfomolibdato. A quantidade de fésforo foi determinada medindo a intensidade da
cor azul, produzida pela formacdo de fosfomolibdato, cuja intensidade pode ser medida em
espectrofotometro a 650nm (RANGANNA, 1979).

4.5 Determinacéo do teor de colesterol

O colesterol foi determinado na farinha por cromatografia liquida de alta eficiéncia
(HPLC), segundo Bragagnolo e Rodriguez-Amaya (1997). Foram tomadas aliquotas a partir
dos lipideos totais e as anélises foram feitas em triplicata. O cromatografo utilizado possui um
sistema ternario de solventes (Varian - mod. 230), injetor manual “Rheodyne” com alca de
amostragem de 20puL, coluna C18 (Varian - Inertsil 5 ODS - 2) de 15 cm x 4,6 mm X 5 pm,

fase mdvel acetonitrila/isopropanol (80:20) com vazdo de 1,0mL/min em eluigdo isocratica,
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detector com arranjo de diodo (DAD) (Varian - mod. 330) operando a 210nm e
integrador/processador (Varian-mod. 2960) com corrida cromatografica de 20 minutos. Os
solventes utilizados foram de grau cromatogréafico, e foram filtrados e degaseificados antes do
uso. A identificacdo do pico de colesterol foi feita pela comparagcdo com o tempo de retencdo
do padrdo de colesterol (VETEC - BRASIL) com o da amostra, por co-cromatografia. A
quantificacdo foi feita por padronizacdo externa e a curva analitica construida num intervalo de
50-600ug/mL (APENDICE A). O fluxograma da determinacio de colesterol pode ser

visualizado na Figura 9.
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Figura 9 - Fluxograma para determinagdo do colesterol por HPLC



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

29

4.6 Anélises microbioldgicas

Como desenvolvemos um novo produto, a avaliagdo microbioldgica foi de grande
importancia devido a sua interferéncia na qualidade final do produto, na sua vida Util e no
risco a salde da populacdo. Por esse motivo, a analise microbiolégica foi realizada tanto na
amostra in natura (cefalotérax) como na farinha obtida.

Determinou-se o Numero Mais Provavel de coliformes termotolerantes e coliformes
totais (NMP.g™"), pesquisa de Salmonella sp. e contagem de Estafilococos coagulase positiva
(UFC.g™h).

As analises foram realizadas no Laboratério de Microbiologia e Bioquimica de
Alimentos do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal da Paraiba, em triplicata,

utilizando a metodologia de Vanderzant e Splittstoesser (1992).

4.7 Preparo dos produtos

Para a avaliacdo sensorial foram desenvolvidos dois produtos: pastel de soja sabor
camardo e sopa sabor camardo, que foram avaliados por um total de 102 provadores
submetidos a testes sensoriais com 0 objetivo de determinar a aceitagdo ou rejeicdo desses

produtos.

Para preparagéo da sopa foi utilizado:

Farinha de camardo obtida a partir do subproduto (cefalotérax) do beneficiamento
do camardo L. vannamei (359).
Sal (10g), cebola (100g), coentro (15g), 6leo de soja (30g), amido de milho (8g),

batata-inglesa (805g) e cenoura (980g) adquiridos no comércio local.

A sopa foi preparada por meio de tentativa/erro nas quantidades dos ingredientes,
buscando-se obter um produto que atendesse ao paladar dos provadores. O tempo de

cozimento total foi de 20 minutos.
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Para preparacdo dos pastéis foi utilizado:

Farinha de camardo obtida a partir do subproduto (cefalotérax) do beneficiamento
do camar&o L. vannamei (329).

Massa para pastéis Pastcream® (400g), proteina de soja (150g), cebola (80g), alho
(20g), tomate (100g), azeitona (20g), sal (10g), manteiga (10g), 6leo de soja (20g).

Todos os ingredientes foram adquiridos no comércio local.

4.8 Avaliacao sensorial

Os provadores que participaram das avaliagdes sensoriais s&o usuais consumidores de
camardo. Esse critério foi adotado para evitar possiveis problemas com reacdes alérgicas ao
produto.

O recrutamento dos provadores foi realizado com antecedéncia, considerando o que
preconiza a Resolucdo 196/96 do CNS que trata da pesquisa envolvendo seres humanos. Para
tanto, foi apresentado o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE (em anexo),
que se refere a explicacdo completa e pormenorizada sobre a natureza da pesquisa, seus
objetivos, métodos, beneficios previstos, potenciais riscos e 0 incdmodo que esta possa
acarretar, formulada em um termo de consentimento, autorizando sua participacdo voluntaria
na pesquisa. A presente pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa do Centro de
Ciéncias da Saude — CEP/CCS da Universidade Federal da Paraiba na 5% Reuni&o realizada no
dia 07/06/2009 (ANEXO). Além disso, foi realizada a aplicagdo de um questionario de
selecdo de provadores (APENDICE C).

Em cada dia de avaliagdo foi realizada a sele¢cdo de um grupo de 51 provadores ndo
treinados para avaliacdo dos produtos elaborados, composta por alunos de graduagdo, pos-
graduacao, docentes e funcionarios da Universidade Federal da Paraiba.

Nos testes de avaliacdo sensorial, realizados no Laboratério de Analise Sensorial do
Departamento de Tecnologia Quimica e de Alimentos da Universidade Federal da Paraiba, foi
utilizado o método afetivo, com teste de aceitagdo, visando avaliar a qualidade do produto
final, com relacdo aos atributos: aparéncia, aroma, cor, sabor, e avaliagcdo global, utilizando
uma escala de nove pontos, variando de gostei muitissimo a desgostei muitissimo (STONE;

SIDEL, 1993). Além disso, foi avaliada a intencdo de compra utilizando-se uma escala
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heddnica de cinco pontos, variando de compraria a jamais compraria. A ficha utilizada para a
avaliagio sensorial dos pastéis foi semelhante a utilizada na avaliagio da sopa (APENDICE
D).

4.8.1 Avaliacéo sensorial da sopa

O produto (25mL) foi apresentado aos degustadores (n=51) em copos descartaveis
devidamente codificados com ndmeros de trés digitos, a uma temperatura de

aproximadamente 40°C, acompanhados de um copo com &agua.

4.8.2 Avaliacao sensorial dos pastéis

Utilizaram-se provadores (n = 51) ndo treinados para cada analise. As amostras foram
fritas a uma temperatura de 180°C. Os provadores receberam a amostra ainda quente para a
degustacdo, as quais foram servidas em pratos descartaveis devidamente codificados e
acompanhadas de um copo com agua. A sequéncia do preparo das amostras para a avaliagao

sensorial esta representada na Figura 10.
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Figura 10 — Preparo das amostras para avaliagdo sensorial

Calculo do indice de aceitabilidade (1A)

O indice de aceitabilidade foi calculado considerando como 100% a maior nota
alcangada na avaliagdo global dos dois produtos testados na pesquisa e o critério de decisdo
para a classificagdo satisfatoria foi o indice de aceitacdo igual ou superior a 70% (TEIXEIRA,;
MEINERT; BARBETTA, 1987). Para este calculo adotou-se a seguinte expressdo
matematica:

IA=Ax100
B

Onde: A = Nota média obtida

B = Nota méaxima dada ao produto
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4.9 Anélise estatistica

Os resultados foram submetidos a testes estatisticos com o auxilio do software livre R
versao 2.8.1. Nos resultados da avaliacdo sensorial, a estimativa do efeito das variaveis com
as notas atribuidas pelos provadores foi feita utilizando o teste exato de Fisher (SIEGEL,
1975) com nivel de significancia de 5% (p<0,05).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Composigao centesimal

O peso inicial da amostra utilizada neste experimento foi de 800g. Apds a cocgdo,
secagem, triturac@o e peneiramento, o peso da farinha obtida foi de 120g, correspondendo a
um rendimento de 15% em relacdo ao peso inicial, estando inferior ao obtido por Damasceno
(2007), cujo rendimento médio encontrado na obtencdo de farinha de cefalotérax de camarao
Litopenaeus vannamei foi de 20,01%. Na Tabela 1 sdo apresentados os valores da composi¢do

centesimal dos cefalotdrax de camardo in natura e da farinha resultante.

Tabela 1 — Composigdo centesimal dos cefalotdrax de camardo in natura e da farinha de

cefalotérax de camardo

Constituintes (%) Cefalotorax (in natura) Farinha

Umidade 75,47 £ 0,43 5,77 £ 0,07
Residuo mineral fixo 4,35+ 0,28 20,97 £ 1,20
Proteinas 14,75 + 0,79 50,05 + 1,81
Lipideos totais (Soxhlet) 1,1 +0,098 9,32+1,33
Fibras * 17,84+ 1,34

Valores médios expressos com seus desvios padrdo. As analises foram realizadas em triplicata.

* N&o determinado

O processo de secagem alterou as porcentagens dos componentes da matéria-prima in
natura, visto que com a reducdo da quantidade de agua, ocorreu um aumento da concentragdo
de lipideos totais, proteinas e cinzas. Os subprodutos analisados apresentaram um teor de
umidade elevado, caracteristica bastante comum em pescados e que propicia uma rapida
deterioracdo (DAMASCENO, 2007).

A umidade foi alterada durante o processo de secagem, diminuindo de 75,47% para
5,77%. Este valor esta de acordo com o Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de

Produtos de Origem Animal (BRASIL, 1997), que descreve que 0 pescado seco integro nao
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deve conter mais que 12% de umidade. Diante disso, a farinha obtida neste trabalho esta
dentro do recomendado para que suas caracteristicas sensoriais e nutritivas ndo sejam
afetadas.

O teor de umidade encontrado nas amostras de cefalotérax de camaréo L. vannamei (in
natura) de 75,47 foi semelhante aos valores encontrados por Rocha, Nunes e Fiorese (1998),
que obtiveram valores de 74,20% de umidade na por¢do muscular do camardo Penaeus
vannamei, mostrando uma grande semelhanca entre o residuo e a parte comestivel. Castro e
Pagani (2004) encontraram um valor de umidade de 5% em farinha de cefalotérax de camarao
L. vannamei, valor semelhante ao encontrado em nosso trabalho.

O valor de residuo mineral fixo encontrado em nossa pesquisa foi de 4,35% para o
cefalotérax in natura, valor superior ao encontrado pelos autores supracitados, que foi de
1,47% na porcao muscular. Os mesmos autores encontraram para 0S componentes quimicos
da farinha de residuos do P. vannamei, os valores de 17,63% de cinzas e 52,30% de proteinas,
estando préximos aos encontrados em nossa pesquisa. O teor de cinzas encontrado por
Assuncdo e Pena (2007) em residuo seco de cabeca de camardo-rosa foi de 22,01%. De
acordo com Damasceno (2007), o cefalotérax apresenta maior conteido de cinzas devido,
principalmente, ao conteddo mineral inorganico que Ihes confere a rigidez. Os minerais, assim
como as vitaminas, sdo elementos essenciais a manutencdo dos processos metabélicos,
fazendo parte de algumas enzimas e de hormdnios que regulam a atividade fisioldgica
(VIEBIG; NACIF, 2007).

Estudando a composicdo centesimal e o perfil de acidos graxos do camardo de agua
doce, Furuya et al. (2006) encontraram 1,5% de lipideos totais em camardes inteiros. Esses
resultados foram superiores aos obtidos por Bragagnolo e Rodriguez-Amaya (1997), que
encontraram valores inferiores a 1% na musculatura de diversas espécies de camardo.
Segundo esses autores esta diferenca ocorre porque a gordura do camardo € armazenada no
hepatopancreas, localizado no cefalotorax. Furuya et al. (2006) analisaram o teor de lipideos
separadamente na regido do cefalotdrax e o resultado (2,4%) esta de acordo com o descrito no
Expert Panel on Food Safety and Nutrition - EPFSN (1991). De acordo com Caula (2003) o
cefalotérax de camardo Litopenaeus vannamei contém 3,7% de lipideos, valor
significativamente superior ao encontrado em nosso trabalho para os cefalotdrax in natura.
Sriket et al. (2007) avaliando a composicdo quimica das espécies de camardo Penaeus
monodon e L. vannamei, encontraram valores aproximados de 80,47% e 77,21% de umidade e
1,23% e 1,30% de lipideos, respectivamente, estando préximos aos valores encontrados em

nossa pesquisa.
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Em cabecas in natura de peixes marinhos como atum e sardinha, o teor de lipideos
totais encontrado por Oliveira (2002) foi de 5,87 e 4,49%, respectivamente, valores superiores
aos encontrados em nosso trabalho. O contetdo de lipideos totais encontrado em nossa
pesquisa na farinha (9,32%) é elevado em relagdo a cabeca in natura (1,10%), principalmente
devido & perda excessiva de umidade, decorrente do processo de secagem das amostras.

Analisando farinha de cabega de tilapia, Stevanato et al. (2007) encontraram um valor
médio de lipideos de 35,5%, valor significativamente superior ao encontrado em nosso
trabalho. O teor de lipideos totais encontrado por Rocha, Nunes e Fiorese (1998) em farinha
de residuos de P. vannamei foi de 1,71%, estando muito abaixo dos valores encontrados em
nossa pesquisa. Para Rosa e Nunes (2003) e Sriket et al. (2007), diferencas na composi¢do
centesimal sdo atribuidas a varios fatores, como a espécie analisada, o estagio de crescimento,
idade, grau de maturacdo sexual e alimentacdo. Deve-se ressaltar também que o teor de
lipideos sofre influéncia da sazonalidade, visto que significativas diferencas entre o camardo
Xiphopenaeus kroyeri no veréo (0,94%) e no inverno (1,16%) foram observadas por Luzia et
al. (2003).

O valor de proteinas encontrado em nossa pesquisa foi menor que o encontrado por
Lima et al. (2007), que foi de 66,01% na farinha de cefalotérax de camardo marinho L.
vannamei, porém proximo ao encontrado por Gernat (2001), que foi de 52,7%. Em filés de
camardo foram encontrados valores de proteinas de 23% por Rocha, Nunes e Fiorese (1998) e
18,8% por Sriket et al., (2007), valores préximos aos encontrados neste trabalho no
cefalotérax de camardo in natura. Isto indica que os cefalotérax de camardo podem ser usados
como uma fonte protéica alternativa comparada ao filé.

O teor de lipideos encontrado na farinha analisada pelo método de Folch, Lees e
Stanley (1957) foi de 5,26%, valor inferior ao encontrado utilizando o método de Soxhlet
(BRASIL, 2005) que foi de 9,32%. Segundo Brum (2004) e Paix&o e Stamford (2004), o
solvente n-hexano, utilizado no método de Soxhlet, por ser apolar, extrai ndo apenas 0s
lipideos (triacilglicerois, fosfolipideos e colesterol), mas também substancias apolares como
0s pigmentos, o que pode superestimar a fragdo lipidica na gordura da farinha, que contém
pigmentos carotendides que lhe conferem a cor caracteristica. De acordo com Aldrigue et al.
(2002) este resultado também pode estar relacionado ao fato de que na extracdo pelo método
de Soxhlet ocorre um “arraste” dos lipideos livres (trigliceridios e &cidos graxos livres),
diferentemente do que ocorre com o método de Folch, Lees e Stanley (1957), pelo qual s6 os
lipideos ligados as proteinas e carboidratos sdo extraidos.
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O teor de fibras encontrado na anélise da farinha de cefalotérax de camardo (17,84%)
foi um pouco acima dos encontrados por Freitas et al. (2002b), que estudando farinha de
residuo do camardo-sete-barbas (Xiphopenaeus kroyeri), encontraram um contetdo de fibras
de 15,38%. Damasceno (2007) encontrou um teor de fibras em farinha de residuos do
camardo L. vannamei de 12,62%, valor abaixo do encontrado em nossa pesquisa. O alto teor
de fibras na farinha de cefalotorax de camardo é representado pela quitina ndo digerivel no
processo de analise. Segundo Ferrer et al. (1996) o cefalotorax de camardo contém de 14 a
27% de quitina. A composicdo de minerais da farinha de cefalotérax de camardo pode ser

observada na Tabela 2.

Tabela 2 — Composi¢do mineral da farinha de cefalotérax de camarao

Minerais Farinha de cabeca de camaréo
Calcio 10,03¢.100g™" + 0,39
Ferro 8,79mg.100g™ + 0,29

Fésforo 1,61g.100g* + 0,03

Os resultados sdo médias de triplicatas com as respectivas estimativas de desvio padréo.

Bortolatto, Skoronski e Jodo (2008), estudando farinha de carapaga de camaréo-sete-
barbas (Xiphopenaeus kroyeri), encontraram um conteudo de fosforo de 1,45%, valor
préximo ao encontrado por Damasceno (2007), que foi de 1,38% em farinha de cefalotorax de
camardo L. vannamei. Esses valores foram proximos ao encontrado em nossa pesquisa. De
acordo com as Dietary Reference Intakes - DRI (1997), a recomendacédo de fosforo para um
individuo adulto sadio é de 700mg por dia. Este mineral tem como principais funcdes atuar
em conjunto com o célcio na formac&o dos dentes e 0ssos. Além disso, ele atua em processos
organicos como a contragcdo muscular, transmissdo dos impulsos nervosos do cérebro para o
corpo e secre¢do de horménios (OLIVEIRA, 2007).

O percentual de ferro encontrado foi de 8,79mg.100g™, valor superior ao encontrado
por Freitas et al. (2008) que foi de 3,68mg.100g™ analisando farinha de cabecas de traira. O
ferro € um dos elementos mais importantes na nutricdo. Esse mineral € de importancia
fundamental para a vida e o seu suprimento adequado € uma das maiores preocupacdes
quando se discutem as préaticas alimentares da infancia, uma vez que a anemia nesse periodo

prejudica o crescimento e o desenvolvimento normais.
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Fanimo et al. (2004) encontraram um teor de calcio em farinha de cefalotérax de
camardo de 15,77%, um pouco maior que o encontrado no presente trabalho. A importancia
do célcio esta relacionada as fungdes que este mineral desempenha na salde éssea, mas deve
ser ressaltado que ele também regula diversos processos organicos, como a excitabilidade
neuromuscular, coagulacdo sanguinea, processos secretorios, integridade e transporte atraves
das membranas, reacGes enziméticas, liberacdo de hormdnios e neurotransmissores, bem
como acao intracelular de diversos hormonios (GRUDTNER et al., 1997).

A coloracdo avermelhada da farinha obtida deve-se a presenca de carotendides, que
sdo pigmentos naturais solGveis em gordura, encontrados principalmente em plantas, algas,
bactérias fotossintéticas e em microrganismos nao fotossintéticos como fungos e leveduras.
Esses carotendides também sdo encontrados nos crustdceos, como o camardo, sendo a

astaxantina o carotendide encontrado em maior abundancia (OGAWA et al., 2007).

5.2 Teor de colesterol

O teor de colesterol encontrado na farinha de cefalotérax do camardo L. vannamei foi
de 380,78mg.1OOg'1 + 0,65. Nao foi encontrado na literatura valores de colesterol em farinha
de cabecas de camardo. No entanto, segundo a TACO (2006) a concentragdo de colesterol em
camardo de 4gua salgada cozido é de 241mg.100g™ e a concentracdo em camardo de &gua
salgada cru é de 124mg.100g™. Como determinamos o teor de colesterol na farinha, a
concentracdo foi maior devido a reducdo de umidade durante o processo de secagem.
Segundo Bragagnolo e Rodriguez-Amaya (1997) o alto indice de colesterol nos camardes €
compensado pelos elevados niveis de &cidos graxos poliinsaturados que atuam como

elementos preventivos de doencas cardiovasculares.

5.3 Avaliacdo microbioldgica

Na Tabela 3 sdo apresentados os resultados das analises microbioldgicas dos
cefalotérax de camardo in natura sem higienizagdo (CSH), cefalotérax de camarao in natura

higienizados (CCH) e da farinha de cefalotérax de camardo (FCC). De acordo com o0s
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resultados, a farinha produzida esta dentro dos padrdes aceitaveis para consumo humano,
podendo ser empregado na avaliagdo sensorial, estando de acordo com 0 que preconiza a
resolucdo RDC n° 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001),
mostrando que a farinha produzida a partir do subproduto do camardo pode ser utilizada

satisfatoriamente para consumo humano, sob o ponto de vista microbioldgico.

Tabela 3 — Avaliacbes microbioldgicas dos cefalotorax de camardo in natura sem
higienizagcdo (CSH), cefalotérax de camardo higienizados (CCH) e farinha do cefalotorax de

camaréo (FCC)

Microrganismos CSH CCH FCC

Coliformes totais <3,0NMP.g" <3,0NMP.g*  <30NMP.g"’
Coliformes termotolerantes <3,0NMP.g* <30NMP.g*  <30NMP.g’
Estafilococos <1,0UFCg* <1,0UFC.g* <1,0 UFC.g*

coagulase positiva

Salmonella sp. em 25g Ausente Ausente Ausente

Valores expressos em UFC.g™" (Unidades Formadoras de Col6nias por grama); NMP.g™ (Ndmero mais provavel por grama).
Os resultados sdo de analises obtidas do laudo técnico do Laboratdrio de Microbiologia e Bioquimica de Alimentos do
Departamento de Nutri¢do da Universidade Federal da Paraiba.

De acordo com a Resolugdo n° 12, de 02 de janeiro de 2001, que aprova O
regulamento técnico sobre padrdes microbioldgicos para alimentos (BRASIL, 2001), em
produtos derivados de pescados refrigerados e pescados pré-cozidos, ndo deve ser detectada a
presenca de Salmonella sp. em 25¢g, visto que se trata de uma bactéria potencialmente
patogénica. Nesta pesquisa ndo se detectou a presenca de Salmonella sp. no cefalotérax ndo
higienizado, no cefalotérax higienizado, nem na farinha elaborada.

No que se refere a pesquisa de coliformes termotolerantes ou coliformes a 45°C, 0s
valores encontrados estdo dentro da normalidade quando comparada com produtos derivados
do pescado pré-cozido (méximo de 1 x 10° NMP.g™") (BRASIL, 2001). A contagem de
Estafilococos coagulase positiva também se encontra dentro do permitido pela Resolugao n®
12 (BRASIL, 2001).

O baixo indice de contaminacdo pode ser atribuido ao fato de as amostras analisadas
terem sido obtidas de camardes oriundos da carcinicultura, onde ha provavelmente um maior

controle de qualidade e também ao fato de os subprodutos utilizados nas anélises terem sido
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obtidos de camardes que foram conservados em gelo até o momento da venda. Segundo
Moura et al. (2003), o camardo pode apresentar diferentes contagens microbianas em fungéo
do local de captura e da época do ano, que podem estar relacionados com a temperatura da
agua, salinidade, niveis de oxigenagao e pH.

Quanto aos coliformes totais ou coliformes a 35°C, a legislacdo néo indica limite para
0 pescado, mas sua andlise é importante, uma vez que estdo relacionados com a qualidade
higiénico-sanitaria, entretanto, segundo Agnese et al. (2001), valores acima de 10> NMP.g™
em carne de pescado constituem entrave para um controle mais rigido quanto a higiene na
producdo e comercializagdo deste produto. Os resultados encontrados em nossa pesquisa
estiveram bem abaixo deste valor, evidenciando boa qualidade higiénico-sanitaria durante o
processamento. Resultados similares foram encontrados por Damasceno (2007), que
analisando microbiologicamente residuos e farinha de cefalotérax do camardo L. vannamei,
concluiu que os mesmos se apresentavam em boas condi¢cbes sob o ponto de vista
microbioldgico, estando, portanto, préprios para serem utilizados em produtos para consumo
humano.

Bortolatto, Skoronski e Jodo (2008), apds elaboragdo de farinha natural da carapaga do
camardo-sete-barbas (Xiphopenaeus kroyeri), realizaram sua caracterizagdo microbioldgica e
ndo encontraram coliformes totais, coliformes termotolerantes, nem Salmonella sp.,
concluindo que a farinha ndo se encontrava contaminada por estes agentes microbianos,
mostrando assim uma boa qualidade do produto. Esses resultados foram semelhantes aos

encontrados em nossa pesquisa.

5.4 Avaliacdo sensorial dos pastéis e da sopa

A avaliacdo sensorial dos alimentos determina a aceitabilidade de determinado
produto no mercado consumidor. O grau de aceitabilidade depende de varios fatores como
idade, sensibilidade e frequéncia de consumo, que séo variaveis entre as pessoas.

A farinha de cefalotorax de camardo foi utilizada na elaboragdo de dois produtos para
serem submetidos a avaliacdo sensorial: pastel e sopa sabor natural de camardo. Na avaliagdo
dos pastéis, o grupo de degustadores (n=51) foi composto por 33 mulheres (64,70%) e 18
homens (35,30%). A maior parte dos provadores (40%) foi formada por jovens de 18 a 25

anos. Na avaliacdo sensorial da sopa, o grupo de provadores (n=51) consistiu de 26 mulheres
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(50,98%) e 25 homens (49,02%). A maior parte dos provadores (43%) era formada por jovens
de 26 a 32 anos. Essa diferenca pode ser atribuida ao fato de as pessoas mais jovens terem
mais costume de consumir frituras em relagdo aos mais adultos. A proporgédo de pessoas por
grupo de faixa etaria dos provadores esta apresentada abaixo, na Figura 11.

25
20
15
10

@ Pastel
O Sopa

18a25anos  26a32anos  33adlanos  40a50anos

Figura 11 — Proporc¢do de provadores por grupo de faixa etaria

Podemos verificar na Figura 12 que o consumo médio de camardo entre 0S
participantes era baixo, variando de “pouco” a “quase nunca”, tanto para os provadores da
sopa quanto para os provadores do pastel.
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Figura 12 — Consumo médio de camarao dos participantes da avaliacao sensorial

Na Tabela 4, podemos observar que em todos os atributos a maioria das pessoas

atribuiu a nota que equivale ao conceito “gostei muito”, seguido do conceito “gostei
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moderadamente” (com exce¢do do atributo cor na avaliacdo da sopa) mostrando que 0s

produtos elaborados tiveram uma boa aceitacdo.

Tabela 4 — Distribuigdo de frequéncia (%) dos escores atribuidos pelos provadores

Avaliacéo sensorial do pastel
sabor camarao

Avaliagéo
Escala hed6nica Aparéncia Cor Aroma Sabor Global
Gostei muitissimo 7,84 21,57 11,76 17,65 3,92
Gostei muito 45,10 39,22 41,18 39,22 50,98
Gostei moderadamente 37,25 29,41 25,49 27,45 35,29
Gostei ligeiramente 3,92 7,84 15,69 11,76 3,92
Nem gostei/nem desgostei 5,88 0,00 5,88 3,92 5,88
Desgostei ligeiramente 0,00 1,96 0,00 0,00 0,00
Desgostei moderadamente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Desgostei muito 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Desgostei muitissimo 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Avaliagéo sensorial da sopa
sabor camarao

Avaliagéo
Escala hed6nica Aparéncia Cor Aroma Sabor Global
Gostei muitissimo 1,96 9,80 11,76 5,88 1,96
Gostei muito 43,14 27,45 58,82 43,14 49,02
Gostei moderadamente 35,29 41,18 11,76 21,57 33,33
Gostei ligeiramente 11,76 9,80 7,84 19,61 11,76
Nem gostei/nem desgostei 7,84 7,84 7,84 1,96 0,00
Desgostei ligeiramente 0,00 3,92 1,96 7,84 3,92
Desgostei moderadamente 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Desgostei muito 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Desgostei muitissimo 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Né&o houve nenhuma nota que mostrasse rejeicdo dos produtos e dentre 0s comentarios

descritos pelos provadores destaca-se o fato de serem produtos nunca experimentados

anteriormente e a forma inédita de apresentacdo de um produto com sabor camardo,

colaborando positivamente com a avaliagéo.

Stevanato et al. (2007) avaliaram sensorialmente uma sopa obtida a partir de farinha

de residuos de tilapia. De um total de 50 provadores (estudantes de 10 a 12 anos do ensino

fundamental), 16 criancas atribuiram a nota maxima e 19 criangas atribuiram a segunda maior

nota, tendo a sopa apresentado excelente aceitacdo por parte dos alunos, tendo os autores
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sugerido que a mesma poderia ser recomendada para a merenda escolar. Dos 51 provadores

que participaram da avaliagdo sensorial da sopa nesta pesquisa, no atributo sabor, 03

atribuiram a nota maxima (gostei muitissimo) e 22 pessoas concederam a segunda maior nota

(gostei muito), como podemos visualizar na Figura 13.
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Figura 13 — Avaliacao sensorial da sopa
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Na avaliacdo sensorial dos pastéis, dos 51 participantes, no atributo sabor, 8 pessoas

atribuiram a nota maxima (gostei muitissimo) e 20 atribuiram a segunda maior nota (gostei

muito), como podemos observar na Figura 14.
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Figura 14 — Avaliacdo sensorial dos pastéis

Na Figura 15 observamos a intengdo de compra entre os produtos avaliados nesta
pesquisa. Analisando a figura, confirmamos a boa aceitagdo dos produtos, onde as notas

medias se situaram entre possivelmente compraria e compraria.
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Figura 15 — Intencdo de compra entre os produtos avaliados

Devemos ressaltar que a aceitacdo ou preferéncia por um produto esta ligada aos

habitos e padrdes culturais, além da sensibilidade individual, idade, higiene, local de
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consumo, nimero e tipo de acompanhantes no momento de consumir o produto, entre outros
aspectos.

Avaliando sensorialmente uma sopa adicionada da farinha de traira, Freitas et al.
(2008) obtiveram uma média geral no teste de aceitagcdo considerada boa, evidenciando uma
aceitacdo de 80%. No total de 20 provadores, 13 atribuiram a nota méxima e 02 atribuiram a
segunda maior nota. Na Tabela 5 constata-se as médias obtidas para os dois produtos testados
em nossa pesquisa, destacando-se o alto indice de aceitabilidade, sendo considerado

satisfatorio de acordo com Teixeira, Meinert e Barbetta (1987).

Tabela 5 — Resumo da estatistica descritiva do teste de aceitacdo global dos produtos

Produtos N° de Média das Desvio  Nota Nota indice de
observacdes notas padrfo  minima méaxima  aceitabilidade

Sopa 51 7,29 0,98 4 9 81,00

Pastel 51 7,43 0,87 5 9 82,56

Podemos observar pelos resultados encontrados que o pastéis elaborados e avaliados
sensorialmente por 51 provadores tiveram uma boa aceitacdo, obtendo-se escores médios
acima de 7 (que corresponde ao conceito “Gostei moderadamente”). A sopa avaliada, assim
como 0s pastéis, apresentou caracteristicas sensoriais satisfatorias, havendo um indicativo de
que os produtos desenvolvidos poderdo ser absorvidos pelo mercado consumidor em termos
de aceitacdo. Damasceno (2007) avaliou sensorialmente hamburguer formulado com farinha
de cefalotérax de camardo e de acordo com seus resultados, a maioria dos provadores
demonstrou “gostar muito” do hamburguer sabor camardo, tendo obtido um indice de
aceitabilidade de 87,48%. Ndo foi encontrada na literatura avaliagdo sensorial de pastel sabor
camarao.

Ao verificarmos a relacdo entre a idade e o consumo médio dos participantes da
avaliacdo sensorial com as notas atribuidas em cada atributo, observamos que houve relagdo
apenas na avaliacdo dos pastéis, onde podemos verificar que a idade influenciou na avaliagéo
do sabor e 0 consumo médio de camardo influenciou na avaliacdo global. Analisando a Tabela
6, observamos que os p-valores obtidos quando relacionamos a idade com o sabor e o

consumo médio com a avaliacdo global foram inferiores ao nivel de significancia fixado
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(p<0,05), o que nos permitiu concluir que houve diferenca significativa, ou seja, houve
relagcdo entre as variaveis.

Essa relacdo foi comprovada pelas notas atribuidas pelos provadores, onde
observamos que as pessoas que afirmaram consumir camardo sempre, muito ou
moderadamente, foram as que atribuiram as melhores notas. Comparativamente, as pessoas
com menor idade foram as que atribuiram as melhores notas na avaliacdo global dos pastéis,
podendo ser explicado pelo maior habito de consumir frituras e salgados por parte dos mais

jovens.

Tabela 6 — Avaliacdo sensorial do pastel sabor camaréo (p-valores do Teste exato de Fisher)

Teste de homogeneidade p-valor
Idade x aparéncia 0,1550
Idade x cor 0,0760
Idade x aroma 0,9026
Idade x sabor 0,0137~*
Idade x avaliacdo global 0,1251
Consumo médio x aparéncia 0,3456
Consumo médio X cor 0,5039
Consumo médio x aroma 0,0651
Consumo médio x sahor 0,2274
Consumo médio x avaliacdo global 0,0254*

* valor significativo (p<0,05)

Podemos observar nos resultados da avaliacdo sensorial da sopa que os atributos
avaliados ndo foram influenciados pela idade e nem pelo consumo médio dos participantes,
pois os p-valores obtidos foram superiores ao nivel de significancia fixado (p<0,05) (Tabela
7). Isso pode ser explicado pelo baixo consumo de sopa por parte dos participantes da
avaliacdo sensorial, ndo tendo sido encontrados na literatura dados que pudessem ser

comparados com os resultados encontrados nesta avaliagéo.
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Tabela 7 — Avaliacdo sensorial da sopa sabor camaréo (p-valores do Teste exato de Fisher)

Teste de homogeneidade p-valor
Idade x aparéncia 0,1678
Idade x cor 0,1599
Idade x aroma 0,1020
Idade x sabor 0,0744
Idade x avaliacao global 0,1432
Consumo médio x aparéncia 0,7555
Consumo médio X cor 0,1779
Consumo médio x aroma 0,5841
Consumo médio x sahor 0,0755
Consumo médio x avaliacdo global 0,2916

A presenca de pigmentos carotendides d& uma coloracdo capaz de atrair 0s
consumidores, apesar disso, um pigmento natural, a astaxantina, utilizado comercialmente,
ainda é produzido por sintese quimica e alternativas naturais estdo sendo buscadas em face a
crescente preocupacdo com a seguranca alimentar e os aspectos negativos dos pigmentos
sintéticos. A cor vermelha observada apds o cozimento dos camardes resulta da desnaturacéo
da parte protéica desse pigmento, que é azulado ou verde no seu estado conjugado (VILLEE;
WALKER JUNIOR; BARNES, 1979). No caso especifico desta pesquisa, ndo houve a
necessidade de adicdo de pigmento sintético a farinha, em virtude do cefalotérax de camarao

ser rico em carotenoides, principalmente em astaxantina.
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6 CONCLUSOES

De acordo com os resultados encontrados nesse trabalho, a farinha de cefalotérax de
camardo apresenta um excelente valor nutritivo, devido ao seu elevado teor de proteinas e

minerais, além de ser altamente energética, devido ao elevado teor de lipideos.

A matéria-prima utilizada em nossos experimentos apresentou qualidade higiénico-
sanitaria satisfatéria desde seu processamento inicial até a obtencdo da farinha, mostrando que

a mesma pode ser adequadamente utilizada na elaboracgdo de novos produtos.

Os cefalotérax de camardo podem ser utilizados como matéria-prima de baixo custo
para elaboracdo de produtos alimenticios, agregando assim maior valor aos residuos de

pescados e diminuindo a poluicdo ambiental.

A avaliacdo sensorial indicou uma boa aceitacdo dos produtos, confirmado pelo alto
indice de intencdo de compra. Os testes comprovaram que os produtos desenvolvidos sdo uma

alternativa para o aproveitamento dos subprodutos da industria carcinicola.

O pastel de soja sabor camardo € uma alternativa de um novo produto, que pode ser
produzido e comercializado pelas industrias de massas alimenticias, apresentando
oportunidades de explorar novos nichos de mercado.

A sopa elaborada com a farinha de cefalotérax de camardo apresentou excelente
aceitacdo pelos provadores, podendo inclusive ser testada como opcdo para a merenda

escolar.



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

49

7 REFERENCIAS

ABNT — Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Comissdo de Estudo de Terminologia
de Analise Sensorial. NBR 12806, Brasil, 1993.

ABNT - Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Residuos Solidos — Classificacao.
NBR 10004/2004. Rio de Janeiro, 2004.

ABCC - Associacdo Brasileira de Criadores de Camar&o. Censo da carcinicultura nacional
2006. Disponivel em <http://www.abccam.com.br/Tabelas>. Acesso em 28 mai. 2007.

ABCC - Associagédo Brasileira de Criadores de Camar&o. Desempenho da carcinicultura
brasileira em 2007: desafios e oportunidades para 2008. Revista da ABCC, p.20-23.
Disponivel em <http://www.abccam.com.br>.

AGNESE, A. P.; OLIVEIRA, V. M.; SILVA, P. P. O.; OLIVEIRA, G. A. Contagem de
bactérias heterotroficas aerébias meséfilas e enumeracdo de coliformes totais e fecais, em
peixes frescos comercializados no municipio de Seropédica - RJ. Revista Higiene Alimentar,
v.15, n.88, p.67-70, 2001.

ALDRIGUE, M. L.; MADRUGA, M. S.; FIORESE, R.; LIMA, A. W. O.; SOUSA, C. P.
Aspectos da ciéncia e tecnologia de alimentos. Editora Universitaria: Jodo Pessoa, v.1, p.26-
28, 2002.

ANDERSON, G. J.; CONNOR, W. E. On the demonstration of w-3 essential-fatty-acid
deficiency. American Journal of Clinical Nutrition, v.49, p.585-587, 1989.

ANZALDUA-MORALEZ, A. La evaluacion sensorial de los alimentos em la teoria y la
practica. Zaragoza: Editorial Acribia S.A., 1994. 198p.

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS - A.O.A.C. Official methods
of analysis of the Association of Official Analytical Chemists. 20. ed. Washington, DC,
2002.

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos. Teoria e Prética. Vigosa. Editora Universidade
Federal de Vigosa, 22 ed., 2001. 416p.

ARVANITOYANNIS, I. S.; KASSAVETI, A. Fish industry waste: treatments, environmental
impacts, current and potential uses. International Journal of Food Science and
Technology, 2006, p.1-20.

ASSUNCAO, A. B.; PENA, R. S. Comportamento higroscopico do residuo seco de camario-
rosa. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v.27, n.4, p.786-793, 2007.

BALOGUN, A. M.; AKEGBEJO-SAMSONS, Y. Waste yield, proximate and mineral
composition of shrimp resources of Nigeria’s coastal waters. Biological Technology, [S.1.], v.
40, p. 157-161, 1992.



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

50

BARRETO, S. M.; PINHEIRO, A. R. O.; SICHIERI, R.; MONTEIRO, C. A.; BATISTA
FILHO, M.; SCHIMIDT, M. I.; LOTUFO, P.; ASSIS, A. M.; GUIMARAES, V.: RECINE, E.
G. . G.; VICTORA, C. G.; COITINHO, D.; PASSOS, V. M. Z. Analise da Estratégia Global
para Alimentacdo, Atividade Fisica e Salde, da Organizagdo Mundial da Saude. Relatério
Epidemiologia e Servicos de Saude, v.14, n.1, p.41-68, 2005.

BEIRAO, L. H.; TEIXEIRA, E.; MEINERT, E. M.; SANTO, M. L. P. Processamento e
industrializacdo de moluscos. In: Seminario e Workshop “Tecnologia para Aproveitamento
Integral do Pescado”, 2000, Campinas. Resumos. Campinas: ITAL, 2000.

BELDA, M. C. R.; POURCHET-CAMPOS, M. A. Acidos graxos essenciais em nutri¢do:
uma viséo atualizada. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v.11, n.1, p.5-35, 1991.

BEZERRA, R. S.; SANTQOS, J. F.; PAIVA, P. M. G. ; CORREIA, M. T. S.; COELHO, L.
C. B. B.; VIEIRA, V. L. A.; CARVALHO, J. R. L. B. Partial purification and
characterization of thermostable trypsin from pyloric caeca of tambaqui (Colossoma
macropomum). Journal Food Biochemistry, v.25, n.3, p.199-210, 2001.

BHASKAR, N.; SETTY, T. M. R.; MONDAL, S.; JOSEPH, M. A.; RAJU, C. V.
RAGHUNATH, B. S.; ANANTHA, C. S. Prevalence of bacteria of public health significance
in the cultured shrimp (Penaeus monodon). Food Microbiology, v.15, p.511-519, 1998.

BORTOLATTO, L. B.; SKORONSKI, E.; JOAO, J. J. Farinha natural da carapaca de
camardo: avaliagdo sensorial, fisico-quimica e microbioldgica. XVI Encontro de Quimica
da Regiéo Sul (16-SBQSul) FURB, 13 a 15 de novembro de 2008.

BRAGAGNOLO, N.; RODRIGUEZ-AMAYA, D. B. Otimizagdo da determinacdo de
colesterol por CLAE e teores de colesterol, lipideos totais e acidos graxos em camardo rosa
(Penaeus brasiliensis). Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v.17, n.3, p.275-280, 1997.

BRAGAGNOLO, N.; RODRIGUEZ-AMAYA, D. B. Total lipid, cholesterol, and fatty acids
of farmed freshwater prawn (Macrobrachium rosenbergii) and wild marine shrimp (Penaeus
brasiliensis, Penaeus schimitti, Xiphopenaeus kroyeri). Journal of Food Composition and
Analysis, v.14, p.359-369, 2001.

BRASIL. Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem animal.
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Secédo Il — Derivado do Pescado, Artigo
466, 1997.

BRASIL. Ministério da Satde. Agéncia Nacional de Vigilancia sanitaria. Resolugdo RDC n°
12, de 02 de janeiro de 2001. Aprova o Regulamento Técnico sobre padrées microbioldgicos
para alimentos. Diario Oficial da Unido. Brasilia, Janeiro de 2001.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Métodos fisico-
guimicos para analise de alimentos. 4. ed., Brasilia: Ministério da Saude, 2005. 1018p.

BRISSON, G. L. Lipids in Human Nutrition. Lancaster-England: MTP Press, 1982.

BRUM, A. A. S. Métodos de extracdo e qualidade da fracdo lipidica. 2004. 79f.
Dissertacdo (Mestrado) - Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”, Piracicaba, 2004.



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

51

CARDOSO, N. L. C.; BORGES ANDRE, M. C. D. P.; SERAFINI, A. B. Avaliacdo
microbioldgica de carne de peixe comercializada em supermercado da cidade de Goiania —
GO. Revista Higiene Alimentar, v.17, n.9, p.81-87, 2003.

CARVALHO, H. A.; ARAUJO, M. C. B. S.; PESO, M. C.; ASSIS, R. C. F.; SILVA, S. P.;
NUNES, T. B.; DUBE, V. M. C.; ALMEIDA, V. G. Manual de Préaticas de Zoologia.
Salvador: Centro Editorial Didatico, 1978. 94p.

CASTRO, A. A.; PAGANI, G. D. Secagem e composicdo quimica da cabeca de camardo
(Litopenaeus vannamei boone ) a diferentes temperaturas. Revista Brasileira de Produtos
Agroindustriais, v.6, n.2, p.123-129, 2004.

CASTRO, P. F. Utilizagdo do milheto Pennisetum americanum (L.) Leeke como
substituto do milho, em racfes para a tilapia do Nilo Oreochromis niloticus (Linnaeus,
1757). 1999. 110f. Dissertagdo (Mestrado) - Universidade Federal de Sdo Carlos, Séo Carlos,
1999.

CAULA, F. C. B. Determinacéo de colesterol e avaliacdo nutricional de algumas espécies
de pescado do Estado do Ceara. 99f. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia de Pesca),
Departamento de Engenharia de Pesca, Universidade Federal do Ceard — UFC, Fortaleza,
2003.

CAVALHEIRO, J. M. O.; SOUZA, E. O.; BORA, P. S. Utilization of shrimp industry waste
in the formulation of tilapia (Oreochomis niloticus Linnaeus) feed. Bioresource Technology,
v.98. p.602-606, 2007.

CHAVES, J. B. P.; SPROSSER, R. L. Praticas de laboratorio de analise sensorial de
alimentos e bebidas. Vigosa: UFV, 2001. 81p.

CHEEMA, S. K.; AGELLON, L. B. Metabolism of cholesterol is altered in the liver of C3H
mice fed fats enriched with different C-18 fatty acids. American Society for Nutritional
Sciences, p.1718-1724, 1999.

CORMILLOT, A. O colesterol: O que é, quando prejudica a saude e o que fazer para
controla-lo. S&o Paulo: Editora Caras, 2002. 191p.

COSTA, N. L. Utilizacdo de residuos agropecuarios e agroindustriais na alimentacdo animal.
IN: SIMPOSIO DE UTILIZAQAO DE SUBPRODUTOS AGRINDUSTRIAIS E
RESIDUOS DE COLHEITA NA ALIMENTAC,‘AO DE RUMINANTES, Séo Carlos, Sao
Paulo. Anais... S8o Carlos: EMBRAPA — UEPAE, 2005.

CRAVEIRO, A. A; CRAVEIRO, A. C.; QUEIROZ, D. C. Quitosana: A Fibra do Futuro. 1.
ed. Fortaleza: Padetec, 2004. 218p.

DAMASCENQO, K. S. F. S. C. Farinha dos residuos do camaréo Litopenaeus vannamei:
caracterizacao e utilizacdo na formulacdo de hamburguer. 150f. Tese (Doutorado) —
Universidade Federal de Pernambuco. Recife, 2007.

DENKE, M. A.; GRUNDY, S. M. Effects of fats high in stearic acid on lipid and lipoprotein
concentrations in men. American Journal of Clinical Nutrition, v.54, p.1036-1040, 1991.



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

52

DIETARY REFERENCE INTAKES (DRI). Nutrition Reviewed, v.55, n.9, p.332-334, 1997.

DIETARY REFERENCE INTAKES (DRI) for energy, carbohydrate, fiber, fat, fatty acids,
cholesterol, protein and amino acids (2002/2005). Disponivel em <www.nap.edu>. Acesso
em 04 de marco de 2009.

ESPINDOLA FILHO, A. Aproveitamento de residuos sélidos de pescado como
fertilizante marinho. 98f. Dissertacdo (Mestrado) - Universidade Mackenzie, Sdo Paulo.
1997.

ESTEBAN, M. B.; GARCIA, A. J.; RAMOS, P.; MARQUEZ, M. C. Evaluation of fruit-
vegetable and fish wastes as alternative feedstuffs in pig diets. Waste Management, v.27,
p.193-200, 2006.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. Editora Atheneu, 1998. 652p.

EXPERT PANEL ON FOOD SAFETY AND NUTRITION - EPFSN. Food from
aquaculture. Food Tecnology, v.9, p.87-93, 1991.

FAGBENRO, O. A.; BELLO-OLUSOQOJI, O. A. Preparation, nutrient composition and
digestibility of fermented shrimp head silage. Food Chemistry, v.60, n.4, p.489-493, 1997.

FANIMO, A. O.; ODUGUWA, B. O.; ODUGUWA, O. O.; AJASA, O. Y.; JEGEDE, O.
Feeding value of shrimp meal for growing pigs. Archivos de Zootecnia, v.53, p.77-85, 2004.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento dos Alimentos. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. 602 p. Titulo original: Food processing technology, Second Edition.

FERRER, J.; PAEZ, G.; MARMOL, Z.; RAMONES, E.; GARCIA, H.; FORSTER, C. F.
Acid hydrolysis of shrimp-shell wastes and the production of single cell protein from the
hydrolysate. Bioresource Technology, n.57, p.55-60, 1996.

FIOREZE, R. Principios de Secagem de Produtos Bioldgicos. Jodo Pessoa: Ed.
Universitéria / UFPB, 2004. 229p.

FOLCH, J.; LEES, M.; STANLEY, G. H. S. A Simple method for the isolation and
purification of total lipids from animal tissues. Journal of Biological Chemistry, [S.1.],
v.226, p.497-509, May 1957.

FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS - FAO.
Estatisticas da Pesca, Roma, v.91, p.141. 2000.

FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS - FAO.
World review of fisheries and aquaculture — Part 1: The state of world fisheries and
aquaculture 2006. Roma: FAO Fisheries Department, 2007.

FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS - FAO. El
estado mundial de la pesca y la acuicultura. Roma, 2009.



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

53

FRANCO, G. Tabela de composicdo quimica dos alimentos. 9 ed. Sdo Paulo: Atheneu,
1999.

FRAZIER, W. C.; WESTHOFF, D. C. Microbiologia de los alimentos. 4% ed. Zaragoza:
Acribia, 2003. 681p.

FREITAS, A. S.; BORGES, J. T. S.; COSTA, R. K.; CORNEJO, F. E. P.; WILBERG, V. C.
Teores de lipideos totais, acidos graxos e colesterol em residuos desidratados de camarao-
sete-barbas (Xiphopenaeus kroyeri, Heller 1862) capturado no estado do Rio de Janeiro,
Boletim do Ceppa, Curitiba, v.20, n.2, p.355-362, 2002a.

FREITAS, A. S.; LOPES, A. B. L. STEPHAN, M. P.; CORNEJO, F. E. P.; FURTADO, A.
A. L. Composicdo quimica e protéico-molecular da farinha de residuos de camardo-sete-
barbas (Xiphopenaeus kroyeri). Boletim do Ceppa, Curitiba, v.20, n.1, p.111-120, 2002b.

FREITAS, R. M.; ROCHA, E. M. F. F.; MOURA, L. B.; MARQUES, L. F.; COSTA, T. L.;
MOURA, R. L.; COSTA, A. M. M. N.; CHAVES, C. G. Obtencéo e caracterizagcdo quimica
da farinha de traira (Hoplias marabaricus). In: VII Seminério da Agroindustria e 111 Jornada
Nacional da Agroindustria, Bananeiras. Unindo esforcos, gerando negdcios: Agroinddstria
uma atividade competitiva, 2008.

FURLAN, E. F.; OETTERER, M. Hidrolisado Protéico de Pescado. Revista de Ciéncia &
Tecnologia, v.10, n.19, p.79-89, 2002.

FURUYA, W. M.; HAYASHI, C.; DA SILVA, A. B. M.; SANTOS JUNIOR, O. O
SOUZA, N. E.; MATSUSHITA, M.; VISENTAINER, J. V. Composi¢éo centesimal e perfil
de acidos graxos do camardo-d’agua-doce. Revista Brasileira de Zootecnia, v.35, n.4,
p.1577-1580, 2006.

GATTA, P. P.; PIRINI, M.; TESTI, S.; VIGNOLI, G.; MONETTI, P. G. The influence of
different levels of dietary vitamin E in sea bass Dicentrarchus labrax flesh quality.
Agquaculture Nutrition, v.6, p.47-52, 2000.

GERNAT, A. G. The effect of using different levels of shrimp meal in laying hen diets.
Poultry Science, v.80, p.636-663, 2001.

GILDBERG, A.; STENBERG, E. A new process for advanced utilization of shrimp waste.
Process Biochemistry, v.36, n.8-9, p. 809-812, 2001.

GONCALVES, L. U.; VIEGAS, E. M. M. Producéo, caracterizacdo e avaliacdao biolégica de
silagens de residuos de camardo para tilapia-do-nilo. Arquivo Brasileiro de Medicina
Veterinaria e Zootecnia, v.59, n.4, p.1021-1028, 2007.

GRUDTNER, V. S.; WEINGRILL, P; FERNANDES, A. L. Aspectos da absorcdo no
metabolismo do calcio e vitamina D. Revista Brasileira de Reumatologia, v.37, n.3, p.143-
151, 1997.

GUILHERME, R. F.; CAVALHEIRO, J. M. O.; SOUZA, P. A. S. Caracterizagdo quimica e
perfil aminoacidico da farinha de silagem de cabeca de camardo. Ciéncia e Agrotecnologia,
v.31, n.3, p.793-797, 2006.



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

54

GUZMAN, E. S. C. Bioquimica de pescados e derivados. S&o Paulo: Editora FUNEP, 1994.
409p.

HARTMAN, L.; LAGO, B. C. A rapid preparation of fatty acid methyl esters from lipids.
Laboratory Practice, v.22, p.475-477, 1973.

HOLANDA, H. D.; MARIA NETTO, F. Recovery of Components from Shrimp
(Xiphopenaeus kroyeri) Processing waste by enzymatic hydrolysis. Journal of Food Science,
v.71, n.5, p.298-303, 2006.

HONORATO, G. C.; OLIVEIRA, E. L., ALSINA, O. L. de S; MAGALHAES, M. M. A.
Estudio del Proceso Cinético del Secado de Cefalotérax de Camarén. Informacion
Tecnoldgica, v.16, n.4, p.3-10, 2005.

IMAIZUMI, H. Suplementagdo protéica: uso de subprodutos agroindustriais e
processamento de milho em dietas para vacas leiteiras em confinamento. 2005. 196f.
Tese (Doutorado em Agronomia) — Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”,
Universidade de S&o Paulo, Piracicaba, 2005.

KRAMER, V.; GINKEL, L. V. Rapid determination of crude fiber in cereal. Cereal
Chemistry, v.29, n.4, p.239-251, 1952.

KRISHNAMOORTHY, R. V.; VENKATARAMIAH, A.; LAKSHMI, G. J.; BIESIOT, P.
Caloric densities of shellfish meat and meat fats. Journal of Agriculture Food Chemistry,
v.27,n.5, p.1125-1127, 1979.

LARA, J. A. F.; RESENDE, E.K.; DELBEM, A. C. B.; GARBELINI, J. S.; Tecnologias
para a Agroindustria: Producdo de Farinha e Produto Tipo Caviar de Peixes do
Pantanal. Corumba: Embrapa Pantanal, 2008. 5p. (Embrapa Pantanal. Circular Técnica, 83).
Disponivel em: <http://www.cpap.embrapa.br/publicacoes/download.php?arq_pdf=CT83>.
Acesso em 05 de junho de 2009.

LARRAMENDI, J. L. L. Ervas para o colesterol. Rio de Janeiro: Irradiagéo cultural, 1998.
125p.

LEITAO, M. F. F. Microbiologia do pescado e controle sanitario no processamento.
Boletim do Instituto de Tecnologia de Alimentos, v.50, p.1-35, 1997.

LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de Bioguimica. 2% Ed., Sao
Paulo: Editora Sarvier, 1995. 839p.

LIMA, M. O. Estudo do aproveitamento do bagaco de frutas tropicais, visando a
extracdo de fibras. 108f. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia Quimica) — Universidade
Federal do Rio Grande do Norte, Natal, 2001.

LIMA, S. B. P.; RABELLO, C. B.; DUTRA JUNIOR, W. M.; LUDKE, M. C. M. M,;
COSTA, F. G. Avaliagédo nutricional da farinha da cabeca de camardo marinho (Litopenaeus
vannamei) para frangos de corte. Revista Caatinga, v.20, n.3, p.35-39, 2007.



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

55

LISBOA FILHO, W.; CARLINI JUNIOR, R. J. A carcinicultura na regido Nordeste: uma
promissora alternativa de diversificacdo econdmica. Cadernos da FACECA, v.13, n.1, p.65-
78, 2004.

LUZIA, L. A;; SAMPAIO, G. R.; CASTELLUCI, C. M. N.; TORRES, E. A. F. S. The
influence of season of the lipid profiles of five commercially important species of Brazilian
fish. Food chemistry, v.83, p.93-97, 2003.

MARTINO, R.; TAKAHASHI, N.S. A importancia da adicdo de lipideos em racdes para a
aquicultura. Oleos e Gréos, n.58, p.32-37, 2001.

MIZANI, M.; AMINLARI, M.; KHODABANDEH, M. An Effective Method for Producing a
Nutritive Protein Extract Powder from Shrimp-head Waste. Food Science and Technology
International, v.11, n.1, p.49-56, 2004.

MOORE, J. Uma introducéo aos invertebrados. Sdo Paulo: Livraria Santos Editora, 2003.
356p.

MOURA, A. F. P.; MAYER, M. D. B.; LANDGRAF, M.; TENUTA-FILHO, A. Qualidade
quimica e microbioldgica de camardo-rosa comercializado em S&o Paulo. Revista Brasileira
de Ciéncias Farmacéuticas. v.39, n.2, p.203-208, 2003.

MOURA, L. B. Avaliacdo do rendimento de filé e da composi¢do lipidica do camaréo
nativo (Penaeus shimitti) e o cultivado (Litopenaeus vannamei). 95f. Dissertagdo (Mestrado
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) - Universidade Federal da Paraiba, Jodo Pessoa,
2004.

MOZAFFARIAN, D; RIMM, E. B. Fish Intake, Contaminants, and Human Health:
Evaluating the Risks and the Benefits. Journal of the American Medical Association,
v.296, n.15, p.1885-1899, 2006.

MUNIZ, M. B.; SILVA, C. L.; SOUZA, L. C.; OLIVEIRA, A. R. Efeito do tempo de
torrefacdo dos grdos da mucuna-preta na sua composi¢cdo quimica e sensorial. Revista
Brasileira de Produtos Agroindustriais, v.2, n.2, p.1-8, 2000.

NUNES, A. J. P.; PARSONS, G. I. Feeding levels of the Southern brown shrimp Penaeus
subtilis in response to food dispersal. Journal of World Aquaculture, v.30, p.331-348, 1999.

NUNES, M. L. Comparacdo de quitina e quitosana de residuos de camardo de agua doce e de
caranguejo-uca. In: XV CONGRESSO BRASILEIRO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS, 1996, Resumos... Pocos de Caldas, 1996.

OETTERER, M. Industrializacdo do pescado cultivado. Guaiba: Editora Agropecuaria,
2002. 200p.

OGAWA, M.; MAIA, E. L.; FERNANDES, A. C.; NUNES, M. L.; OLIVEIRA, M. E. B,;
FREITAS, S. T. Residuos do beneficiamento do camarédo cultivado: obtencdo de pigmentos
carotendides. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, v.27. n.2. p.333-337, 2007.



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

56

OLIVEIRA, G. F. Composicédo dos acidos graxos da fracdo lipidica de residuos industriais da
pesca. Trabalho de concluséo apresentado ao curso de oceanografia. Itajai, 2002.

OLIVEIRA, T. C. Fosforo: funcdo, metabolismo e recomendacfes. Rev Dig Nutr., v.1, n.1,
2007.

PACHECO, M. T; BARRERE-ARELLANO, D.; ESTEVES, W. Caracteristicas do figado de
cacdo azul (Prionace glauca) de cagdo anequim (Isurus oxyrinchos) e avaliagcdo quimica das
suas fracOes lipidicas. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v.11. n.2, p.274-283, 1990.

PAIXAO, J. A;; STAMFORD, T. L. M. Vitaminas lipossoliveis em alimentos — uma
abordagem analitica. Quimica Nova, v.27, n.1, p.96-105, 2004.

PERAZZOLO, L. M. Estudo do sistema imune do camardo marinho Penaeus paulensis,
com énfase no sistema pro-fenoloxidase. 121f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncias
Agrérias) - Universidade de Santa Catarina, Floriandpolis, 1994.

PEREDA, J. A. O.; RODRIGUEZ, M. I. C; ALVAREZ, L. F.; SANZ, M. L. G;
MINGUILLON, G. D. G. F.; PERALES, L. H.; CORTECERO, M. D. S. Tecnologia de
Alimentos: Alimentos de origem animal, v.2. Porto Alegre: Artmed, 2005. 279p.

PESSATI, M. L.; PEREIRA, K. C.; STORI, F. T.; BUSCHI, F. L. F. Aproveitamento dos
Subprodutos do Pescado. Meta 11. Relatorio final de acGes prioritarias ao desenvolvimento da
pesca e aquicultura no Sul do Brasil. Convénio Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento (MAPA), Universidade do Vale do Itajai, MA/SARC, n.003/2000.

PESSATI, M. L. Aproveitamento dos subprodutos do pescado. UNIVALLI, 2001, 27p.

QUINTAO, E. C. R. Colesterol: o que se deve saber. Revista Brasileira de Medicina, v.45,
n.4,p.107-111, 1988.

R Development Core Team R: a language and environment for statistical computing. R
Foundation for Statistical Computing, Vienna, Austria. 2005. Disponivel em <http://www.R-
project.org> Acesso em: 16 abril de 2009.

RANGANNA, S. Manual of analysis of fruit and vegetable products. Tata: Mcgraw-Hill,
1979. 634p.

RIBEIRO-COSTA, C. S.; ROCHA, R. M. Invertebrados: Manual de Aulas Préaticas. 22 ed.
Séo Paulo: Holas Editora, 2006. 271p.

RIOS, D. R.; CEDRAZ, J.; LIMA, F.; MONTENEGRO, O.; GUIMARAES, A.; MOTA, E.;
MIRANDA, M. S. Histamina em Marisco: Um Parametro de Qualidade. In: SEMINARIO DE
SEGURANCA ALIMENTAR, 2004.

RIVERA, I. N. G.; MARTINS, M. T. Bactérias patogénicas no ambiente aquatico. Revista de
Ciéncias Farmacéuticas, v.17, p. 115-136, 1996.



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

57

ROCHA, I. P. Cultivo de Camardes Marinhos no Brasil: Realidades e Perspectivas. Brazilian
Shrimp Newsletter, Natal, ABCC (Associacdo Brasileira dos Criadores de Camardes).
v.1,n.5, p.5-16, 1998.

ROCHA, M. M. R. M.; NUNES, M. L.; FIOREZE, R. Composi¢do quimica da porcao
muscular e da farinha de residuos do camardo marinho Penaeus vannamei. In: XVI
CONGRESSO BRASILEIRO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, 1998, Rio
de Janeiro. Anais... Rio de Janeiro, 1998. v.2, p.1166-11609.

ROCHA, M. M. R. M. Cultivo de pés-larvas de Penaeus vannamei em tanques bercarios e
avaliacdo de dietas em funcao dos requerimentos lipidicos. 105f. Dissertacdo (Mestrado
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) - Universidade Federal da Paraiba, Jodo Pessoa,
1999.

RODRIGUES, D. P.; HOFER, E. Vibrio species from the water-oyster ecosystem of Sepetiba
Bay in Rio de Janeiro State, Brasil. Revista de Microbiologia, v.17, n.4, p.332-338, 1986.

ROSA, R.; NUNES, L. M. Nutritional quality of red shrimp, Aristeus antennatus (Risso),
pink shrimp, Parapenaeus longirostris (Lucas), and Norway lobster, Nephrops norvegicus
(Linnaeus). Journal of the Science of Food and Agriculture, v.84, p.89-94, 2003.

RUITER, A. Productos pesqueros. In: El Pescado y los Productos Derivados de la Pesca.
Composicion, propriedades nutritivas y estabilidad. Zaragoza: Acribia, 1999.

SCHMIDT, M. A. Gorduras inteligentes. Sdo Paulo: Editora Roca LTDA, 2000. 221p.

SEIBEL, N. F.; SOUZA-SOARES, L. A. Producdo de Silagem Quimica com Residuos de
Pescado Marinho. Brazilian Journal of Food Technology, v.6, n.2, p.333-337, 2003.

SGARBIERI, V. C. Proteinas em Alimentos Protéicos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 1996.
517p.

SHAHIDI, F.; SYNOWIECKI, J. Isolation and Characterization of nutrients and valueadded
products from snow crab (Chinoecetes opilio) and shrimp (Pandalus borealis) processing
discards. Journal of Agriculture and Food Chemistry, v.39, n.8, p.1527-1532, 1991.

SIEGEL, S. Estatistica ndo-paramétrica para ciéncias do comportamento. McGraw-Hill
do Brasil, Sdo Paulo, 1975.

SILVEIRA, N. F. A.; LEITAO, M. F. F.; BALDINI, V. L. S.; TEIXEIRA FILHO, A. R.
Bactérias Produtoras de Histamina e Potencia para sua Formagdo em Peixes de Origem
Fluvial ou Lacustre. Brazilian Journal of Food Technology, v.4, p.19-25, 2001.

SIQUEIRA, S. R. Manual de microbiologia de alimentos. Rio de Janeiro: EMBRAPA-
CTAA, 1995. 159p.

SRIKET, P.; BENJAKUL, S.; VISESSANGUAN, W.; KIJROONGROJANA, K.
Comparative studies on chemical composition and thermal properties of black tiger shrimp
(Penaeus monodon) and white shrimp (Litopenaeus vannamei) meats. Food Chemistry,
v.103, p.1199-1207, 2007.



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

58

SOUSA, C. P. Incidéncia de Vibrio parahaemolyticus em Aguas Marinhas Costeiras,
Carne de Caranguejo (Callinectes sp.) e Ostras (Crassostrea sp.) em Jodo Pessoa — PB.
99f. Dissertagdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) - Universidade Federal da
Paraiba, Jodo Pessoa, 1989.

SOUZA, E. O. Caracterizacao e utilizacao de silagem de cabeca de camardo marinho na
elaboracdo de dietas para a criacdo de tilapia (Oreochromis niloticus Linnaeus, 1757).
90f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) Universidade Federal da
Paraiba, Jodo Pessoa, 2002.

STEFFENS, W. Replacing fish meal with poultry by product meal in diets for rainbow trait,
Oncahrynchus. Aquaculture, Amsterdan, v.124, p.27-34, 1994,

STEVANATO, F. B. Aproveitamento de cabecas de tilapia de cativeiro na forma de
farinha como alimento para merenda escolar. 60f. Dissertacdo (Mestrado em Quimica)
Universidade Estadual de Maringa, Maringa, 2006.

STEVANATO, F. B.; PETENUCCI, M. E.; MATSUSHITA M.; MESOMO, M. C.; SOUZA,
N. E.; VISENTAINER, J. E. L.; ALMEIDA, V. V.; VISENTAINER, J. V. Avaliacdo quimica
e sensorial da farinha de residuo de tilapias na forma de sopa. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, v.27, n.3, p.567-571, 2007.

STONE, H.; SIDEL, J. Sensory evaluation practices. Academic Press: New York, 1993.
338p.

TACO - Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos. Verséo 2. 2° ed. Campinas, S&o
Paulo, 2006. 113p.

TEIXEIRA, E.; MEINERT, E. M.; BARBETTA, P. A. Analise sensorial de alimentos.
Florian6polis: Editora da UFRS, 1987. 180p.

ULLOA, M.; FLORIDALMA, D.; OETTERER, M. Composicdo em aminoacidos de silagens
quimicas, bioldgicas e enzimaticas preparadas com residuos de sardinha. Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, v.17, n.3, p.252-256, 1997.

VALENTI, W. C. Carcinicultura de agua doce — Tecnologia para a producdo de camardes.
Brasilia: Fapesp, 1998. 383p.

VANDERZANT, C.; SPLITTSTOESSER, D. F. Compendium of methods for the
microbiological examination of foods. 3" ed. Washington DC: American Public Health
association, 1992. 1219p.

VICENTE, C. P. Avaliacdo da qualidade do pescado fresco comercializado no comércio
varejista no municipio de S&o Goncalo — RJ. 65f. Dissertacdo (Mestrado em Medicina
Veterinaria) Universidade Federal Fluminense, Niterdi, 2005.

VIEBIG, R. F.; NACIF, M. A. L. Nutricdo aplicada a atividade fisica e ao esporte. In:
SILVA, S. M. C. S.;; MURA, J. D. P. Tratado de alimentacéo, nutrigcdo e dietoterapia. 1.
ed. Roca. Séo Paulo, 2007. cap.16, p.226.



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

59

VILLEE, C. A.; WALKER JUNIOR, W. F.; BARNES, R. D. Introduction to Animal
Biology. W B Saunders Company, 1979. 616p.

WILSON, M. D.; RUDEL, L. L. Review of cholesterol absorption with emphasis on dietary
and biliary cholesterol. Journal of Lipid Research, v.35, p.943-955, 1994.

WINDSOR, M.; BARLOW, S. Introduccién a los subproductos de pesqueria. Zaragoza:
Editorial Acribia, 1996. 204p.

ZAKARIA, Z.; HALL, G. M.; SHAMA, G. Lactic acid fermentation of scampi waste in a
rotating horizontal bioreactor for chitin recovery. Process Biochemistry, v.33, p. 1-6, 1998.



Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

60

APENDICE



U

Generated by Foxit PDF Creator © Foxit Software
http://www.foxitsoftware.com For evaluation only.

61

Apéndice A. Cromatogramas referentes as analises de colesterol na farinha de cefalotérax de

camardo
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Apéndice B. Curva analitica de colesterol
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Apéndice C. Questionario para sele¢do dos provadores

QUESTIONARIO DE SELECAO PARA AVALIACAO SENSORIAL DE SOPA/PASTEL SABOR
CAMARAO.

Nome:
Sexo: M( ) F ()

1) Escolaridade
() primario () 2° grau completo ( ) graduando ( ) superior () pés-graduado

2) Faixa de idade
( )18 a25anos ()26 a32anos ( )33 a40anos ( )40a50

3) Marque a opcao que indica seu consumo médio de camaréo:
() Sempre (quase todo dia)

() Muito (pelo menos 4 vezes por semana)

() Moderado (pelo menos 2 vezes por semana)

() Pouco (1 vez por semana)

() Quase nunca (menos de 1 vez por més)

4) Vocé ja teve alguma reacdo alérgica ao consumir camardes?
()SIM ( )NAO
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9 — Gostei muitissimo

8 — Gostei muito

7 — Gostei moderadamente

6 — Gostei ligeiramente

5 — Nem gostei/nem desgostei
4 — Desgostei ligeiramente

3 — Desgostei moderadamente
2 — Desgostei muito

1 — Desgostei muitissimo

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Avaliacdo sensorial de sopa/pastel sabor camarao

1) Voce esta recebendo amostras codificadas de sopa/pastéis. Por favor, avalie as amostras abaixo para
descrever o quanto vocé gosta ou desgosta em relagdo a Aparéncia, Cor, Aroma, Sabor e Avaliacao
Global e relacione o codigo da amostra com a pontuacéo da escala abaixo.

Cadigo da amostra Aparéncia

Cor

Aroma

Sabor

Avaliagdo global

5 — Compraria

4 — Possivelmente compraria

3 — Talvez comprasse/talvez ndo comprasse
2 — Possivelmente ndo compraria

1 — Jamais compraria

Cadigo da amostra

Valor da escala

3) O que vocé mais gostou no produto? E 0 que menos gostou?

2) Com base na escala abaixo, indique sua atitude se encontrasse este produto no mercado.

Comentarios:
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Anexo 1

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (Orientagéo para Alunos)

Prezado (a) Senhor (a)

Esta pesquisa é sobre farinha de cabeca de camardo e estd sendo desenvolvida por
Thiago Mendes Fernandes, aluno do Curso Pos-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal da Paraiba, sob a orientacdo do Professor Dr. Jodo
Andrade da Silva.

Obijetivos do estudo:
Verificar a aceitacdo da farinha de cefalotérax de camardo como ingrediente de um

pastel de soja sabor camardo e de uma sopa sabor camaréo.

A finalidade deste trabalho é contribuir para o aproveitamento de uma fonte protéica
que atualmente é desperdicada, o que vem causando problemas de contaminagdo ambiental.

Solicitamos a sua colaboragdo na avaliacdo sensorial, como também sua autorizagéo
para apresentar os resultados deste estudo em eventos da area de salde e publicar em revista
cientifica. Por ocasido da publicacdo dos resultados, seu nome sera mantido em sigilo. Sé
deve participar desta pesquisa quem for consumidor de camardo e que nunca teve reacdo

alérgica ao consumi-lo.

Esclarecemos que sua participacdo no estudo é voluntéria e, portanto, o(a) senhor(a)
nao é obrigado(a) a fornecer as informacdes e/ou colaborar com as atividades solicitadas pelo
Pesquisador(a). Caso decida ndo participar do estudo, ou resolver a qualquer momento desistir
do mesmo, ndo sofrera nenhum dano, nem haverd modificagdo na assisténcia que vem

recebendo na Instituigédo.

Os pesquisadores estardo a sua disposicdo para qualquer esclarecimento que considere

necessario em qualquer etapa da pesquisa.
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Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido(a) e dou o meu

consentimento para participar da pesquisa e para publicagdo dos resultados.

Assinatura do Participante da Pesquisa
ou Responsavel Legal

Assinatura da Testemunha

Contato com o Pesquisador (a) Responsavel:
Caso necessite de maiores informacdes sobre o presente estudo, favor ligar para o (a) pesquisador (a)
Thiago Mendes Fernandes
Telefone: 9951 2879
9144 7156

Atenciosamente,

Assinatura do Pesquisador Responsavel

Assinatura do Pesquisador Participante
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Anexo 2

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS DA SAUDE
COMITE DE ETICA EM PESQUISA

CERTIDAO

Certifico que o Comité de Etica em Pesquisa, do
Centro de Ciéncias da Saude da Universidade Federal da
Paraiba — CEP/CCS aprovou por unanimidade na 5° Reuniao
realizada no dia 07/06/09, o projeto de pesquisa intitulado
“APROVEITAMENTO DO SUBPRODUTO DA FILETAGEM NA
PRODUCAO DE CAMARAQO EM PO”. Interessado Thiago

Mendes Fernandes. Protocolo n®. 0264.

Outrossim, informo que a autorizacao para posterior
publicacdo fica condicionado a apresentacao do resumo do

estudo proposto a apresentacdao do Comité.

COMITE DE ETICA EM PESQUISA - CENTRO DE CIENCIAS DA SAUDE — UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARATBA
CIDADE UNIVERSITARIA — CAMPUS T Telefone (83) 3216 7791



Livros Gratis

( http://www.livrosgratis.com.br )

Milhares de Livros para Download:

Baixar livros de Administracao

Baixar livros de Agronomia

Baixar livros de Arquitetura

Baixar livros de Artes

Baixar livros de Astronomia

Baixar livros de Biologia Geral

Baixar livros de Ciéncia da Computacao
Baixar livros de Ciéncia da Informacéo
Baixar livros de Ciéncia Politica

Baixar livros de Ciéncias da Saude
Baixar livros de Comunicacao

Baixar livros do Conselho Nacional de Educacdo - CNE
Baixar livros de Defesa civil

Baixar livros de Direito

Baixar livros de Direitos humanos
Baixar livros de Economia

Baixar livros de Economia Doméstica
Baixar livros de Educacao

Baixar livros de Educacdo - Transito
Baixar livros de Educacao Fisica

Baixar livros de Engenharia Aeroespacial
Baixar livros de Farmacia

Baixar livros de Filosofia

Baixar livros de Fisica

Baixar livros de Geociéncias

Baixar livros de Geografia

Baixar livros de Histdria

Baixar livros de Linguas
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Baixar livros de Literatura

Baixar livros de Literatura de Cordel
Baixar livros de Literatura Infantil
Baixar livros de Matematica

Baixar livros de Medicina

Baixar livros de Medicina Veterinaria
Baixar livros de Meio Ambiente
Baixar livros de Meteorologia
Baixar Monografias e TCC

Baixar livros Multidisciplinar

Baixar livros de Musica

Baixar livros de Psicologia

Baixar livros de Quimica

Baixar livros de Saude Coletiva
Baixar livros de Servico Social
Baixar livros de Sociologia

Baixar livros de Teologia

Baixar livros de Trabalho

Baixar livros de Turismo
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