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Resumo

O objetivo do estudo foi aproveitar os residuos do processamento do camardo-da-amazonia (Macrobrachium
amazonicum) para elaboragao de um saborizante e sopas desidratadas. Os camardes foram capturados na llha Tabatinga-
PA, congelados -18°C e transportados até a UFMA/Campus Pinheiro -MA, onde foram descongelados, descascados,
pesados, lavados e os residuos cozidos em panela de pressao e posteriormente secos em estufa, triturados e peneirados.
Foram elaboradas duas formulac¢@es de sopas com diferentes porcentagens do saborizante, F1 (40%) e F2 (30%). Foram
realizadas analises de composi¢ao centesimal, analises microbiologicas e analise sensorial. Os resultados foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA), e quando detectadas diferencas significativas, foi realizado o teste Tukey
ao nivel de 5% de significancia. A umidade foi menor no saborizante (5,98%) em relacéo as sopas, F1 (7,29%) e F2
(7,01%), a proteina bruta (71,25%) e lipidios (10,05%) no saborizante foram superiores aos encontrados nas sopas F1
(57,73%, 4,20%) e F2 (62,36%, 3,58%) respectivamente. A matéria mineral foi mais elevada no saborizante (23,86%)
em relag@o as sopas, F1 (19,68%) e F2 (19,68%). A analise microbiol4gica mostrou que o saborizante e as sopas estavam
dentro dos padrdes exigidos pela legislagdo. Na analise sensorial ambas as formulagdes apresentaram boa aceitagao e a
F2 foi a favorita, onde os avaliadores, comeriam frequentemente ou sempre. O aproveitamento dos residuos do camarao
para elaboragdo de sopas é uma alternativa de incentivar o aproveitamento integral dos residuos de camardo, sem
descarta-los ao meio ambiente.

Palavras-chave: Composicéo centesimal; Microbiologia; Anélise sensorial.
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Abstract

The objective of the study was to use the Amazonian shrimp (Macrobrachium amazonicum) processing residues for the
elaboration of a flavoring agent and dehydrated soups. The shrimp were captured on Ilha Tabatinga-PA, frozen at -18°C
and transported to UFMA/Campus Pinheiro -MA, where they were thawed, peeled, weighed, washed and the residues
cooked in a pressure cooker and subsequently dried in an oven, crushed and sieved. Two soup formulations were
prepared with different percentages of the flavoring agent, F1 (40%) and F2 (30%). Centesimal composition,
microbiological and sensory analysis were carried out. The results were submitted to analysis of variance (ANOVA),
and when significant differences were detected, the Tukey test was performed at a 5% significance level. Moisture was
lower in flavoring (5.98%) compared to soups, F1 (7.29%) and F2 (7.01%), crude protein (71.25%) and lipids (10.05%)
in flavoring were higher than those found in soups F1 (57.73%, 4.20%) and F2 (62.36%, 3.58%) respectively. Mineral
matter was higher in flavoring (23.86%) compared to soups, F1 (19.68%) and F2 (19.68%). Microbiological analysis
showed that the flavoring and soups were within the standards required by law. In the sensory analysis, both
formulations showed good acceptance and F2 was the favorite, where the evaluators would eat often or always. The use
of shrimp waste to make soups is an alternative to encourage the full use of shrimp waste, without discarding it into the
environment.

Keywords: Centesimal composition; Microbiology; Sensory analysis.

Resumen

El objetivo del estudio fue aprovechar los residuos del procesamiento del camarén amazénico (Macrobrachium
amazonicum) para la elaboracién de un saborizante y sopas deshidratadas. Los camarones fueron capturados en la Ilha
Tabatinga-PA, congelados a -18°C y transportados a la UFMA/Campus Pinheiro -MA, donde fueron descongelados,
pelados, pesados, lavados y los residuos cocidos en olla a presion y posteriormente secados en horno, triturados y
tamizados. Fueron preparadas dos formulaciones de sopa con diferentes porcentajes del agente saborizante, F1 (40%) y
F2 (30%). Se realizaron analisis de composicion centesimal, andlisis microbioldgicos y andlisis sensorial. Los resultados
fueron sometidos a analisis de varianza (ANOVA), y cuando se detectaron diferencias significativas, se realizo la prueba
de Tukey al 5% de significacion. La humedad fue menor en saborizantes (5,98%) en comparacién con las sopas, F1
(7,29%) y F2 (7,01%), proteina cruda (71,25%) y lipidos (10,05%) en el saborizante fueron superiores a los encontrados
en las sopas F1 (57,73%), 4,20%) y F2 (62,36%, 3,58%) respectivamente. La materia mineral fue mayor en el
saborizante (23,86%) en comparacién con las sopas, F1 (19,68%) y F2 (19,68%). El analisis microbiol6gico mostr6 que
el saborizante y las sopas estaban dentro de los estandares exigidos por la ley. En el andlisis sensorial ambas
formulaciones mostraron buena aceptacién y la F2 fue la favorita, donde los evaluadores comerian seguido o siempre.
El uso de residuos de camardn para la elaboracion de sopas es una alternativa para incentivar el aprovechamiento integral
de estos residuos, sin desecharlos al medio ambiente.

Palabras clave: Composicion centesimal; Microbiologia; Andlisis sensorial.

1. Introducéo

A atividade pesqueira compreende a pesca artesanal de peixes, crustaceos, moluscos, entre outros organismos aquaticos,
possui grande importancia social e econémica, por ser fonte de alimento e renda para as comunidades ribeirinhas, em que o
resultado do esforgo pesqueiro se destina tanto a sobrevivéncia das comunidades quanto a comercializagdo (Lima, 2021). A
captura de pescado no ambito global em 2020 foi estimada em 90,3 milhdes de toneladas, porém ocorreu uma queda de 4% em
comparacdo entre 2018 a 2020 (FAO, 2020). Dentre o pescado encontram-se 0s crustaceos, onde os camardes capturados
corresponderam a 336.000 toneladas entre 2017 a 2018, em 2020 foram 3,2 milhdes de toneladas, oscilando de 3,1 milhdes de
toneladas e 3,4 milhdes de toneladas por ano (FAO, 2022).

Os crustaceos englobam cerca de 68.000 espécies descritas, com 2.500 espécies relatadas no Brasil (Pinheiro & Boos,
2016), dentre essas espécies encontra-se 0 camardo de agua doce Macrobrachium amazonicum que apresenta grande interesse
comercial e é encontrado na bacia amaz6nica (Fernandes, 2016). Essa espécie é bastante apreciada na culinaria, por apresentar
sabor caracteristico e marcante, apresenta elevado teor proteico 79,76%, lipidios 3,24%, cinzas 15,53% e carboidratos 1,67% em
sua composicao centesimal (Coradini et al., 2021).

A pesca artesanal € a principal atividade praticada pelos moradores da Ilha de Tabatinga -PA, que abrange a captura de
peixes e camardes, como a principal forma de subsisténcia das familias ribeirinhas e gera renda aos pescadores de diversas
cidades da regido Norte e Nordeste do Brasil, principalmente nos estados do Para, Amapa, onde utiliza-se a arte de pesca

conhecida como matapi para capturar os camarfes na comunidade local (Fernandes, 2016). Apds a pesca, 0s camarfes sdo
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processados por familias ribeirinhas, onde ocorre a remocdo da carapaca, responsavel por 50% da massa corporal do animal,
esses residuos gerados sdo descartados em corpos hidricos causando a diminuigéo de oxigénio dissolvido no ambiente aquatico.
Dessa forma ocorre 0 aumento dos microrganismos aerobios, levando ao aumento de consumo do oxigénio que pode acarretar a
morte por asfixia da biodiversidade aquatica (Pinto et al., 2017), a captura, o processamento e o descarte dos residuos de forma
inadequada ao meio ambiente, ocorre diariamente na llha.

Os residuos do camardo-da-amazénia sdo altamente nutritivos para aplicacdo na alimentacdo humana devido aos
elevados teores de proteina bruta 57,46%, lipideos 2,15%, cinzas 22,59% e carboidratos 17,06% (Coradini et al., 2021), portanto
varios subprodutos vém sendo elaborados a partir do reaproveitamento desses residuos, como farinha para a elaboracéo de racéo
e subprodutos para a alimentagdo humana, como hamburguer, salsicha, saborizante, entre outros (Santos, 2018).

De acordo com o decreto n° 1.255, de 25 de junho de 1962 com base no art. 454 classifica-se como sopa de pescado um
produto liquido que é obtido pelo cozimento do pescado adicionando vegetais ou massas (BRASIL, 1962), agentes espessantes.
Por ser um produto de melhor praticidade no mercado, muito consumido e leva menos tempo para cozinhar, por essa busca pela
praticidade do mercado (Souza et al., 2021) é de suma importancia o aproveitamento dos residuos do camardo-da-amazonia para
elaboracéo de subprodutos e produtos inovadores que possam atender a populagéo ribeirinha e evitar o descarte incorreto desses
residuos ao meio ambiente. O objetivo deste estudo é aproveitar os residuos do processamento do camarao-da-amazonia

(Macrobrachium amazonicum) para desenvolver um saborizante e utilizar na elaboragao de sopas desidratadas.

2. Metodologia
Este estudo foi submetido e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos (CEP) da Universidade
Federal do Maranhéo, sob o protocolo CAAE: 6489.1322.9.0000.5087

2.1 Area de estudo e coleta dos dados

A érea de estudo esta localizada no municipio de Abaetetuba (Latitude Sul — 01°43°24” S e Longitude Oeste — 48° 52'
54" W) no estado do Para, na mesorregido do nordeste do Para e microrregido de Cameta. Sua area territorial é dividida em sede
do municipio de Abaetetuba, ramais e ilhas, totalizando 1.610.554 km? de extensdo que compreende 72 ilhas (Leal et al., 2022).
A llha Tabatinga (Figura 1), localizada &s margens do rio Maratauira e a Baia do Capim, abrange mais de 166 familias que
moram nessa regido, na qual ha trés &reas delimitadas entre os moradores: rio Jaruma, rio Tabatinga e o rio furo do Boto, sendo
a pesca do camardo a principal atividade desenvolvida pelos moradores. O mapeamento foi realizado com o auxilio do programa
QGIS versdo 3.10.10 e Google Earth Pro.

2.2 Coleta e acondicionamento do material

Foram utilizados 2,876 Kg de camardo-da-amazbdnia (M. amazonicum), adquiridos diretamente da captura dos
moradores na Ilha Tabatinga do Municipio de Abaetetuba-PA. Os camardes foram coletados entre 0os meses de setembro e
outubro, logo apds a captura foram congelados em freezer doméstico a -18° C, transportados em caixa isotérmica até o
Laboratério de Tecnologia e Processamento do Pescado — LATEPPE, situado na Universidade Federal do Maranhdo — Campus

Pinheiro.


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v13i4.42872

Research, Society and Development, v. 13, n. 4, 9113442872, 2024
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v13i4.42872

Figura 1 - Localizagdo da &rea de pesca do camardo usado no estudo.
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Fonte: Autores (2023).

2.3 Elaboracéo do saborizante e da sopa desidratada

Os camardes foram descongelados e 30 exemplares foram submetidos a biometria, onde foram pesados numa balanga
digital (Pocket Scale) medidos com o auxilio de um paquimetro. Na sequéncia foram descascados, pesados, lavados e os residuos
foram colocados em panela de pressdo com a adicéo de 1% de sal (NaCl) e 500 ml de 4gua e foram cozidos por 4 min sob pressao.
Na sequéncia, foi retirado o excesso de 4gua, com auxilio de uma peneira, e os residuos foram colocados em bandejas de aluminio
em estufa de secagem com circulacdo de ar forgado, entre 60°C +1°C por 42h. Logo ap6s a secagem, os residuos foram triturados
em liquidificador e peneirados para obtencéo de um saborizante com granulometria homogénea, conforme metodologia adaptada

de Basilio (2003), como mostra a Tabela 1.

Tabela 1 - Formulacéo das sopas com adi¢do do saborizante de camardo-da-amazonia (M. amazonicum).

Ingredientes Formulagéo 1 (%) Formulagéo 2 (%)
Saborizante em p6 40 30
Sal 11 11
Amido de Milho 6 11
Farinha de mandioca 6 11
Acucar 1 1
Alho desidratado 2 2
Cheiro verde desidratado 2 2
Cebola desidratada 2 2
Cebolinha desidratada 2 2
Cenoura desidratada 4 4
Cominho em po 2 2
Glutamato Monossodico 1 1
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Ingredientes Formulacéo 1 (%) Formulacéo 2 (%)

Saborizante em po 40 30
Sal 11 11
Amido de Milho 6 11
Farinha de mandioca 6 11
Urucum em pé 1 1

Massa de macarréo 20 20
Total 100 100

Fonte: Autores (2023).

Na sequéncia foram calculados os ingredientes, pesados e misturados, como mostra a Figura 2. Na sequéncia as
formulagdes foram identificadas, embaladas em sacos plasticos tipo ziplock e armazenadas refrigeradas na geladeira até o

momento das analises.

Figura 2 - Processamento dos camardes para elaboragdo do saborizante e sopas desidratadas a partir de residuos do camardo-

da-amaz6nia (M. amazonicum).

Nota: A) Residuos de camardo apos descasque, B) Cozimento e secagem dos residuos, C) Ingredientes calculados e pesados
para as formulagBes das sopas D) Sopas prontas com adi¢do do saborizante. Fonte: Autores (2023).
2.4 Composicéao centesimal

A analise da composi¢do centesimal foi realizada com o saborizante e as sopas desidratadas. Onde foram utilizados
aproximadamente 100g das amostras e transportadas até o Laboratério de Quimica da UFMA/Campus Pinheiro - MA e
Laboratério de Tecnologia do Pescado da UEMA/ Campus Universitario Paulo VI- MA. Em seguida foram realizadas analises
de umidade, matéria mineral, lipidios, proteina bruta em triplicata, carboidratos por diferenca seguindo a metodologia AOAC,
(1995).
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A umidade foi determinada por meio de secagem das amostras nas placas de petri em estufa com circulagéo forcada de
ar a temperatura de 135°C por 2 horas. As amostras foram resfriadas em dessecador, pesadas e o calculo foi determinado
gravimetricamente. Para determinagdo da matéria mineral, foram pesados 1,5 g de amostra em cadinho de porcelana e colocados
em forno mufla a 600°C a 4 horas para incineracdo, as amostras foram resfriadas em dessecador e pesadas para quantificar a
porcentagem de matéria mineral.

A extracéo de lipideos foi realizada pelo método a frio Bligh Dyer adaptado de Almeida et al. (2015), onde foi utilizado
uma solucédo de cloroférmio e metanol (2:1). Foram pesadas 2g de amostra e adicionado 40 ml da solucdo de cloroférmio e
metanol, em seguida foi coberto o Erlenmeyer com papel filme e deixado em repouso por 1 hora. Posteriormente realizou-se a
filtragdo com papel-filtro qualitativo (Qualy 12,5mm), o filtrado foi levado a uma chapa aquecedora a 90°C por 5 minutos para
evaporar 0s reagentes. A proteina bruta foi realizada com base no método de Kjeldahl que compreende trés processos: digestao,
destilacdo e titulacdo. Esse método determina o valor do nitrogénio da amostra. A analise de carboidratos foi realizada por

diferenca de acordo com a expressao:

%Carboidratos = 100 — (%Umidade + %Cinzas + %Lipidios + %Proteinas).

2.5 Analise microbiolégica

As analises microbiolégicas do saborizante e sopa desidratada foram executadas no Laboratdrio de Microbiologia de
Alimentos e Agua da UEMA/ Campus Universitario Paulo V1. Pesou-se 25g de amostra em sacos estéreis, seguido da adic&o de
225 mL de agua peptonada tamponada a 0,1%, correspondendo a primeira diluicdo (10t), homogeneizada por aproximadamente
dois minutos em “stomacher" a uma rotagdo média de 250 rotagdes por minuto (rpm). Na sequéncia, mais duas dilui¢es
sucessivas (102 e 10-%) foram preparadas em tubos de ensaio contendo 9 mL de 4gua peptonada tamponada em igual concentragio.
A qualidade microbiolégica foi realizada pela quantificacdo de coliformes totais e termotolerantes e pesquisa de Escherichia
coli. Todas as andlises seguiram os procedimentos e recomendagdes da Americam Public Health Association - APHA (Downes
& Ito, 2001).

Para a quantificacdo de coliformes totais e termotolerantes foi realizada a técnica dos tubos mdaltiplos. Aliquotas de 1
mL de cada dilui¢do foram inoculadas em séries de trés tubos, contendo 9 mL de caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), com tubo
de Duhran invertido. Os tubos foram incubados a 35°C por 24 a 48 horas. Uma al¢ada de cada tubo positivo (turvacéo e formacéo
de gas visivel no tubo de Durham) foram transferidos para tubos contendo os caldos Verde Brilhante (VB) e do Escherichia coli
(EC), que foram incubados a 35 °C e 45 °C, respectivamente, ambos por 24 horas. Foram anotados o nimero de tubos positivos
e determinado o NUmero Mais Provavel - NMP em uma tabela adequada as dilui¢Ges utilizadas e o resultado expresso em NMP
de coliformes totais e termotolerantes/g.

A analise de Estafilococos Coagulase Positiva foi realizada com a inoculagéo de 0,1 mL de cada diluigdo (107, 102 e
10-%) em agar Baird Parker (BP) acrescido de emulsdo de gema de ovo e telurito de potassio, por meio da técnica de espalhamento
em superficie. Em seguida, as placas foram incubadas invertidas a 37 °C por 24 - 48h. Foram selecionadas placas contendo de
30 a 300 coldnias e coletadas cinco coldnias tipicas (cor negra ou cinza, lisas, convexas, com presenca de zona opaca/clara em
torno das coldnias) e atipicas para estafilococos para realizacdo dos testes de Gram, catalase e coagulase. Para o teste de coagulase,
as colonias selecionadas foram incubadas em tubos de ensaio contendo aproximadamente 2 mL de caldo infusdo cérebro coracao
(BHI) e incubadas a 37°C por 24 horas. Seguido, da comprovacao da capacidade de coagular o plasma pela a¢do da enzima
coagulase.

Para a pesquisa de Salmonella sp., foi macerada 25g de amostra e foi adicionada a 225mL de Caldo Lactosado, incubada
a 37°C a 24h. Decorrido este periodo, aliquotas de 0,1mL e 1,0 mL foram retiradas e inoculadas em tubos contendo 10mL de

Caldo Rappaport e Caldo Tetrationato e incubados a 42°C e 43°C, respectivamente, por 24 horas em banho-maria. Com o
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crescimento microbiano em ambos os tubos, as aliquotas foram retiradas e estriadas em placas de agar Hektoen e agar
MacConkey em duplicata. As coldnias que apresentaram crescimento caracteristico de Salmonella foram isoladas e entéo
inoculadas em &gar Ferro Acucar Triplo (TSI) e em &gar Lisina Ferro (LIA) e incubadas a 37°C por 24h. A partir do crescimento
positivo nos tubos, uma porg¢éo do in6culo foi retirada para realizagdo do teste de sorologia. Os resultados foram expressos em
auséncia/presenca em 25g de amostra de linguica. O resultado foi expresso em Unidade Formadora de Colénias por grama
(UFC/g) (Silva et al., 2010).

2.6 Andlise sensorial

A analise sensorial foi realizada com 30 provadores, sendo alunos, professores e funcionarios da Universidade Federal
do Maranhdo UFMA/ Campus Pinheiro, ndo treinados. As sopas foram preparadas com 100 g de cada formulacdo dissolvida em
1L de 4gua, essa mistura foi levada ao fogo com agitagéo constante durante 7 minutos sob fervura. Em seguida as sopas foram
servidas quentes dentro de copos térmicos descartaveis com cédigos aleatérios, foram apresentadas a cada julgador numa bandeja
com a ficha de avaliacdo, um biscoito de 4gua e sal e um copo de 4gua. A andlise sensorial consistiu na aplicagdo de teste de
aceitacdo, aceitagdo de atributos e atitude. Para a realizago do teste de aceitagdo foi entregue aos avaliadores uma ficha contendo
uma escala heddnica de nove pontos estruturados variando de 1 = Desgostei extremamente a 9 = Gostei extremamente, segundo
ABNT (1998), na qual cada julgador pode expressar a sensacao percebida. No teste de aceitacdo de atributos, considerar a cor,
aroma, sabor e textura, com o uso da escala verbal e numérica, onde 1 = Desgostei extremamente a 9 = Gostei extremamente.
Para o teste do perfil de atributos considerar a aparéncia, cor, odor, sabor e textura onde 1=Péssimo, 2=Regular, 3=Bom, 4=Muito
Bom e 5=Excelente. Sendo que para o teste de atitude o avaliador expressa a sua inten¢do de consumo do produto desde 1=Nunca
comeria a 7=Comeria sempre. A analise dos dados foi feita atraveés da comparacgdo dos valores obtidos em cada atributo, para

cada amostra analisada.

2.7 Andlise estatistica

Os resultados de composicdo centesimal, testes de aceitacéo e perfil sensorial e microbioldgica foram submetidos a
andlise de variancia (ANOVA) e, quando detectadas diferencas significativas, as médias foram comparadas pelo teste Tukey em
nivel de 5% de probabilidade.

3. Resultados e Discusséo

O peso dos camardes variou de 0,6 a 14,6 g e o comprimento padrdo de 44 mm a 119 mm. O rendimento dos residuos
foi de 51,27% e o rendimento da parte comestivel 48,73%. Num estudo de morfometria realizado por Lima et al. (2018) relatam
que sdo gerados mais de 50% de residuos do camaréo-da-amaz6nia no estado do Amapa. Valores reportados por Silva (2021)
para camardo-branco (Litopenaeus vannamei) os residuos gerados apés o processamento correspondem a 50%. Demonstrando
que os valores encontrados no presente estudo estdo coerente com outros estudos reportados.

Os resultados da composicao centesimal para o saborizante e as sopas estdo apresentados na Tabela 2. Os valores de
umidade e matéria mineral apresentaram diferencas significativas entre a sopa e 0 saborizante (p<0,05). O saborizante apresentou
umidade 5,98% esse valor foi bastante reduzido em fungdo da desidratacdo realizada de forma proposital no saborizante e sua
inclusdo como principal ingrediente na composi¢do das sopas. As sopas apresentam um contetido de umidade baixo F1 7,29% e
F2 7,01%, entretanto quando comparadas ao saborizante, o contetido de agua foi mais elevado, esse comportamento pode ter

ocorrido em funcdo da adicdo de outros ingredientes nas formulacGes, como farinhas, temperos e massa de macarrao.
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Tabela 2 - Composicao centesimal do saborizante e das sopas desidratadas.

Tratamentos Umidade (%) Proteina Bruta (%) Lipidios (%) Matéria Mineral (%)  Carboidratos (%0)

Saborizante 5,98+0,15a 71,25+1,60a 10,05+0,02a 23,86+0,14a -
Formulagéo 1 7,29+0,07b 57,73+3,91b 4,20+0,06b 19,68+1,10b 11,10+5,05a
Formulagéo 2 7,01+0,20b 62,36+6,25¢C 3,58+0,11b 19,68+1,10b 11,13+1,78a

Nota: Dados expressos em média + desvio padréo. Letras minusculas diferentes na mesma coluna indicam que ha diferencas significativas ao
nivel de 5% de significancia entre as formulagdes. F1 (40% saborizante), F2 (30% saborizante). Fonte: Autores (2023).

Num estudo de Gongalves et al. (2009) aproveitando o descarte do processamento da piramutaba (Brachyplatystoma
vaillantii) e do camardo-rosa (Farfantepenaeus subtilis) para elaboracdo de um saborizante e sua inclusdo em salsicha,
encontraram valores de umidade no saborizante de 5,52%. Fernandes (2009) realizando um estudo de aproveitamento dos
subprodutos industriais do beneficiamento do camardo-da-amazonia (M. amazonicum) elaborou uma farinha com os residuos do
cefalotérax e encontrou 5,77% de umidade. Coradini et al. (2021) elaboraram uma farinha com residuos do camarao-da-amazénia,
utilizando um tempo de coccdo de 60 min e encontraram um valor de umidade de 0,72%. De acordo com Bellaver e Zanotto
(2004) a farinha de residuos de camardo desidratada e moida, deve apresentar teor de umidade de até 10%. Diante disso, 0
saborizante elaborado no presente estudo a partir dos residuos esta dentro dos valores recomendados.

No presente estudo o teor de umidade encontrado para as sopas ndo demonstrou diferencas significativas entre as
formulagBes F1 (7,29%) e F2 (7,01%). Num estudo de Coradini (et al, 2021), analisando o teor de umidade em sopas elaboradas
com farinha de camardo-da-amazo0nia inteiro apresentou 7,95% e a sopa elaborada com farinha dos residuos de camaréo 9,29%
de umidade. Souza et al. (2021) elaboraram uma sopa instantanea enriquecida com farinha de peixe, encontraram 22,66% de
umidade. Portanto, os teores de umidade das sopas elaboradas com saborizante de camarao apresentaram bons resultados quando
comparadas com a de outros trabalhos, o que torna a sopa um produto mais estavel a temperatura ambiente (Franco et al., 2015)
e aumenta a vida de prateleira do produto.

Para a proteina bruta houve diferencas significativas entre as duas formulagdes de sopas, e o saborizante (p>0,05). A
proteina bruta encontrada no saborizante foi de 71,25% e nas sopas F1 (57,73%), e F2 (62,36%). Podemos observar que a proteina
bruta foi mais elevada no saborizante em relacéo as duas formulacdes das sopas, devido a concentracdo proteica ser maior nos
residuos do camardo. Num estudo de Das et. al. (2021) com diferentes espécies de camarfes submetidos a secagem encontraram
valores de proteina bruta muito semelhantes ao presente estudo, onde Palaemon karnafuliensis, Metapenaeus monoceros, e
Ferapenaeus indicus foram reportados valores de 57,46 + 5,88%, 62,50 + 1,98%, 55,50% + 1,85%, respectivamente. De acordo
com Freire et al. (2019) o elevado teor de proteina esté relacionado ao periodo de desova das fémeas de camardes peneideos, ou
seja, quanto mais proximo do estagio de maturacdo, maior seré o teor proteico encontrado nos tecidos.

O teor de lipideos no saborizante foi superior (10,05%) quando comparado as sopas F1 (4,20%) e F2 (3,58%) que
apresentaram valores muito semelhantes. Num estudo de Coradini et al. (2021) os teores de proteina bruta e lipidios encontrados
em farinha de residuos do camardo-da-amazonia foram de 57,46% e 2,15%, respectivamente. Gongalves et al. (2009)
encontraram na farinha do camardo marinho (Litopenaeus vannamei) 42,10% de proteina bruta e 7,34% de lipidios. Basilio
(2003) elaborou um saborizante com residuos do camardo rosa (Farfantepenaeus subtilis) utilizando a secagem em estufa e no
sol e submeteu a cocg¢do normal e sob pressdo, encontrou valores médios de 49,95% proteina bruta e 12,2% lipidios. De acordo
com o estudo de Freire et al. (2019) a composicdo centesimal do camardo branco (Litopenaeus schmitti), teve uma variacdo no
contetdo de proteina e lipidios entre individuos machos e fémeas, onde nos machos foi reportado 70,75% e 8,15% e nas fémeas

72,28% e 7,23%, respectivamente, essas varia¢des ocorreram em funcdo do estado reprodutivo dos animais. Num estudo de
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Bassig et. al (2021) com residuos da cabeca sem carapaca do (Penaeus monodon) reportaram que o teor de lipidios de
aproximadamente 11% valores muito semelhante ao presente estudo.

Numa formulacdo de sopa desidratada com a adi¢do de legumes e temperos, Coradini et al. (2021), encontraram valores
de 20,79% para proteina bruta e 2,76% para lipidios. Souza et al. (2021) elaboraram uma farinha de peixe utilizando residuos de
salmao, tilapia, atum, e a mistura de duas espécies, para elaboragéo de sopas desidratadas, encontraram 51,25% de proteina bruta
e 10,59% de lipidios. Portanto podemos observar que a medida que o teor de proteina bruta aumenta o teor de lipidios também
mostra-se elevado (Contreras-Guzman, 1994).

Para matéria mineral, ndo houve diferencas entre as formulacdes das sopas, para F1 19,68% e F2 19,68%, porém o
saborizante apresentou um contetido mais elevado 23,86%, que ocorreu devido a carapaga do camaréo apresentar maior conteido
de minerais, formado por carbonato de célcio, fosfato, magnésio, silica e enxofre (Wang & Hwang, 2001). Os valores reportados
por Rocha et al. (1998) em farinha dos residuos do camardo marinho (Penaeus vannamei) foi de 17,63% para matéria mineral.
Coradini et al. (2021) encontraram 22,59% de matéria mineral na farinha de residuos do (M. amazonicum). Dessa forma podemos
observar que a quantidade elevada de matéria mineral reportadas nos diversos estudos ocorre devido a presenca elevada
quantidade de quitina no exoesqueleto dos crustaceos (Gongalves et al., 2009).

Para o contetido de carboidratos ndo houve diferenca entre as sopas F1 (11,10%) e F2 (11,13%), e para o saborizante
ndo houve quantificacdo. Num estudo de Coradini et al. (2021) elaborando sopas desidratadas com a adi¢do de vegetais,
encontraram 60,15% de carboidratos. Santos et al. (2010) reportaram 55,48% de carboidratos, em sopas desidratadas e elaboradas
com farinha de batata, esses valores foram superiores aos encontrados no presente estudo, provavelmente em funcdo da maior
quantidade de ingredientes de origem vegetal que foram adicionados. Gongalves (2011) relata que é comum néo obter elevado
contetdo de carboidratos em peixes e alguns crustaceos pois os valores quantificados sdo inferiores a 1%. As variagdes da
composicao centesimal podem ocorrer devido a aplicacdo de diferentes processos tecnoldgicos, uso de diferentes espécies, estado
fisiol6gico, local de captura e época do ano (Pereda, 2007).

Os resultados das andlises microbioldgicas para o saborizante e para as sopas mostraram que houve auséncia de
Salmonella sp em 25g das amostras investigadas. Coliformes termotolerantes foram <3NMP/g e Estafilococos Coagulase
Positiva <IONMP/g. Observamos que os dados estdo em conformidade com os pardmetros estabelecidos pela legislagéo
brasileira vigente, conforme RDC n.12, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Salde (Brasil, 2001). A
resolucdo estabelece o nimero maximo de 10° NMP/g para Coliformes Termotolerantes e 10° UFC/g para Estafilococos
Coagulase Positiva (BRASIL, 2001).

Resultados encontrados por Coradini et al. (2021) num estudo de elaboracgéo de farinhas com os residuos do camardo-
da-amazdnia (M. amazonicum) verificaram auséncia de Salmonella sp. e para Estafilococos Coagulase Positiva a contagem foi
de 1x10? UFC/g, coliformes totais foi inferior a 3 NMP/g. Souza et al. (2021) avaliando a sopa instantanea com a inclusio de
farinha elaborada com diversas espécies de peixes, encontraram para Estafilococos Coagulase Positiva valor inferior a 102 UFC/g
e auséncia de Salmonella sp, para coliformes totais foi inferior a 3 NMP/g. Portanto o saborizante e as sopas do presente estudo
obedeceram a todos os padrfes de boas praticas de fabricacdo e as matérias-primas foram acondicionadas e transportadas de
forma correta para evitar possiveis contaminagdes.

Na andlise sensorial, os resultados indicaram uma boa aceitacdo das formulagdes, sendo que no teste de aceitacdo nao
houve diferencas entre as sopas, as notas de F1 (7,03) e F2 (7,38) mostram que os provadores gostaram moderadamente (7,00)
de ambas as formulagfes. Outros estudos tém apontado que a incorporagdo de derivados de camardo em produtos alimenticios
apresenta uma boa aceitacdo global por parte dos avaliadores, assim como grande potencial para sua inser¢do no mercado (Sousa
et al. 2018; Gongalves & Santos, 2019; Bernardino & Silva, 2022). Para o teste de aceitacdo global de atributos ndo houve
diferencas entre as formulacGes (Tabela 3), os provadores gostaram ligeiramente dos atributos cor (6,75) e aroma ( 6,84), e
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gostaram moderadamente do sabor (7,09) e textura (7,31) da F1. Para a F2 os atributos cor (6,81), aroma (6,75) e textura (6,53)

foram avaliados como “gostei ligeiramente”, o sabor (7,38) foi avaliado como “gostei moderadamente”.

Tabela 3 - Teste de aceitacdo global e de atributos para as duas formulagdes de sopas.

Tratamentos Cor Aroma Sabor Textura
F1 6,75%1,44a 6,84+1,61a 7,09£1,30a 7,31+1,60a
F2 6,81+1,57a 6,75%1,74a 7,38+1,43a 6,53%1,65a

Valor de p. 0,87 0,82 0,41 0,06

Nota: Dados expressos em média + desvio padrdo. Letras minGsculas iguais na mesma coluna indicam que ndo ha diferengas
significativas ao nivel de 5% de significancia entre as formulagdes.F1 (40% saborizante), F2 (30% saborizante). Fonte: Autores
(2023).

A textura da F1 foi descrita pelos avaliadores, como textura terrosa, devido a sensacdo semelhante & textura da areia,
essa percepcao pode ter ocorrido devido a quantidade de saborizante ser maior nessa formulagao (40%) em relacéo a F2 (30%),
os avaliadores também julgaram que a F1 apresentou sabor mais salgado. A formulacdo F2 foi escolhida como sendo a melhor
aceita, por apresentar melhor textura e cor. Entretanto, os avaliadores sugeriram que para ambas as formulac¢6es haja uma reducéo
do teor de sédio e também modificagdes na coloracdo das sopas, para deixd-las com uma coloragdo semelhante ao tom
avermelhado do camardo, além de incluir em formulagdes futuras ingredientes de natureza acida e apimentada.

Num estudo de Souza et al. (2021) com inclusdo de farinha de peixes em sopa instantanea, em relagdo a cor, aroma e
textura, observaram médias de 6,78, 6,57 e 6,81, respectivamente, pontuados como gostei ligeiramente. Gomes et al. (2020) num
estudo com macarrdo enriquecido com 15% de farinha de residuos do camarao, para atributos de aroma e textura apresentou
médias de 6,23 e 6,03, gostei ligeiramente. Num estudo de Coradini et al., (2021) a sopa elaborada com farinha de residuos de
camardo apresentou o melhor indice de aceitacéo global (8,00), j& a sopa elaborada com farinha do camarao inteiro obteve média
(7,00). No estudo de Rameshkumar et al. (2022) a medida que aumentaram a quantidade de saborizante na sopa, melhor foi a
aceitacdo do produto com base na equacao de regressao utilizada no estudo.

Para o teste de perfil de atributos ndo houve diferencas entre as sopas (Figura 3), mostrou que a F2 apresenta as melhores
caracteristicas sensoriais relacionadas a cor, textura, odor, aparéncia e sabor (3,38, 3,94, 3,50, 3,41, 3,84) sendo considerada boa
pelos provadores. A F1 também foi bem aceita, mas com menores notas para os atributos de cor, textura, aparéncia, textura e
sabor (3,28, 3,25, 3,25, 3,53).

Figura 3 - Perfil de atributos para as formulagdes de sopas, F1 (40% saborizante), F2 (30% saborizante).
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Fonte: Autores (2023).
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No estudo de Gomes et al. (2020) elaborando massa de macarrdo enriquecida com 15% da farinha de residuos do
camardo gigante da malasia (Macrobrachium rosenbergii), encontraram média (5,94), considerada excelente, para aparéncia do
macarrao. Costa e Souza (2015) elaboraram uma sopa instantanea com tilapia defumada, onde obtiveram média de (6,94) para
textura. O teste de atitude ndo apresentou diferencas significativas (p>0,05) entre as sopas e mostrou que a maioria dos
avaliadores comeria com frequéncia (5) a formulacéo F2 por apresentar melhores atributos sensoriais, sendo considerada perfeita
pelos avaliadores, porém formulagdo F1 eles comeriam ocasionalmente (4) devido estar levemente salgada, textura mais grossa
e sabor mais acentuado do camardo, como mostra a Figura 4.

Figura 4 - Teste de atitude para as formulagdes de sopas F1 (40% saborizante), F2 (30% saborizante).
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Dados semelhantes aos encontrados por Fernandes (2009) na elaboragdo de uma farinha de camardo e sua inclusdo em
uma sopa, observou gque 81% dos provadores comeriam sempre pontuando (7,29). Coradini et al. (2021) elaborando uma sopa

de residuo de camardo encontrou uma pontuacao (4,33) onde os avaliadores comeriam ocasionalmente. .

4. Concluséo

A composi¢ao centesimal do saborizante e das sopas mostrou-se dentro dos valores esperados para a caracterizagao
desses produtos, apresentando elevados valores de proteina bruta e matéria mineral e baixos valores de umidade. Tanto o
saborizante quanto as sopas estavam ausentes de contaminantes microbioldgicos mostrando que procedimentos de higiene foram
bem adotados para transporte e manipula¢do da matéria-prima e produto elaborado. As sopas foram bem aceitas pela maioria
dos avaliadores por apresentarem sabor, cor, textura e aroma caracteristico, indicando grande potencial do saborizante produzido.
A sopa elaborada com residuos do processamento do camarao-da-amazonia é uma alternativa viavel e criativa para a comunidade
ribeirinha evitar desperdicios e descarte incorreto desses residuos ao meio ambiente. Em futuros trabalhos sera interessante
explorar novas formulagdes de sopa atendendo as observag@es dos avaliadores e realizar estudos sobre a estimativa de vida de

prateleira.
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