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Fortaleza —

Os produtos marinhos defumados, de
consumo amplamente difundido em épo-
cas passadas, tém dado lugar aos produ-
tos frescos, congelados e enlatados.
Isto se deve ao fato de estar havendo um
répido desenvolvimento tecnolégico na
indUstria do pescado, bem como uma
crescente tendéncia, por parte da popu-
lagdo, para o consumo de tais produtos
no estado fresco ou conservado, de for-
ma a serem mantidas as boas caracter/(s-
ticas do pescadu logo apds a captura.

O camardo defumado, entretanto, sé
foi preparado comercialmente a partir
de 1940, como um produto especial de
consumo na forma de tira-gosto (Jarvis,
1950). No Brasil, as Unicas informagdes
sobre camarao defumado provém do Es-
tado da Bahia, onde sdo processados
artesanalmente dois produtos similares.
Um deles é o cognominado, pelos pes-
cadores do Acgude Jucurici, “camario
fumagado’. O outro tipo, denominado
“camardo de espeto’’, é comercializado
como um produto tlpico da cozinha
baiana (Magalhdes, 1941).

Atualmente, a defumagdo vem sendo
aplicada aos alimentos com a finalidade
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de melhorar-ihes o sabor e aspecto (Lo-
pez-Capont et a/., 1965). As proprieda-
des antissépticas das substancias con-
tidas na fumaga sdo limitadas e de efeito
temporario; por esse motivo, a preserva-
¢do desses produtos esta baseada em fa-
tores tais como o alto conteldo de sal e
baixa umidade, bem como no uso de al-
guns preservativos qufmicos.
Considerando que os camardes do
Nordeste brasileiro, tanto os de origem
marinha guanto os de dguas interiores,

representam um importante recurso eco-

némico e alimentar para a regido, o pre-
sente trabalho tem por objetivo o estudo
das condigGes que permitam o processa-
mento do camardo em forma de produto
defumado, oferecendo, assim, mais uma
alternativa para a industrializagdo deste
crustaceo,

MATERIAL E METODOS

Para este estudo foram selecionadas
as trés espécies de camardes que apare-
cem com maior fregliéncia nas capturas
artesanais das praias dos Estados do Ma-
ranhdo, Piaul, Ceara e Rio Grande do
Norte: camardo branco, Penaeus schmitti
(Burkenroad); camardo rosa, Penaeus az-
tecus subtilis Pérez-Farfante; camarido
sete-barbas, Xiphopenaeus kroyeri (Hel-
ler). A classificacdo especifica foi feita
segundo Fausto-Filho (1968).
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As amostras, constituidas por 1 kg
de camarfo fresco de cada espécie, fo-
ram coletadas no perfodo de setembro
de 1975 a janeiro de 1976, nas praias de
Fortaleza (Ceard) e Tutdia (Maranhdo),
tendo sido as deste Ultimo Estado
transportadas em gelo, com prévia imer-
sdo em uma solucdo de bissulfito de sé-
dio a 1,25%, segundo normas da FAQ
{Andnimo, 1975), até o local do proces-
samentu. Os camardes foram processa-
dos apds o descabegamento, tendo sido
lavados, previamente, com abundante
agua fria.

A salga foi feita mediante fervura dos
camardes em salmouras de 5, 10 e 16%
de NaCl, por perfodos de 5, 10 e 15 mi-
nutos. Logo apds a fervura, os cama-
roes foram lavados superficialmente com
&gua fria, sendo em seguida submetidos
a uma secagem ao ar livre, a sombra, em
secadores de tela de nylon. Trés perio-
dos de exposi¢do ao ar foram estudados:
1, 3 e 5 horas.

Para a operagdo de defumagem uti-
lizamos um defumador do tipo conven-
cional. Os camarbes foram acondicio-
nadcs em uma bandeja de tela de arame
de 0,7 cm de abertura, colocada a uma
distancia de 1,5 m da fonte de fumaga.

Estudamos o efeito das defumacdes
a quente ou direta (Zapata & Maga-
Ihdes-Neto, 1975), e a frio ou indireta.
Para o primeiro tipo de defumagdo fo-
ram empregados tempos de 0,5 a 6 ho-
ras; para o segundo, de 6 a 12 horas.
Como fonte de fumaga foram testados
trés tipos de madeiras: andiroba —
Carapa guianensis; sucupira — Bowdi-
chia virgilioides e cedro — Cedrela odo-
rata (Braga, 1960).

Os camardes defumados foram estoca-
dos de trés maneiras: a) em sacos de po-
lietileno, a temperatura ambiente; b) em
sacos de polietileno, congelados (—10 a
—15°C) ou refrigerados (perto de 0°C); c}
em vidros na forma de “'pickles”’, com vi-
nagres de 0,5, 1,0 e 3,0% de dcido acé-
tico e 10% de sal.

Q efeito preservativo do sorbato de
s6dio na apari¢gdo de fungos nos cama-
rées defumados e estocados a temperatu-
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ra ambiente (22 a 30°C), ou refrigerados,
foi estudado pela incorporagao deste
aditivo quimico nas salmouras de cozi-
nhamento em concentragdes de 0,1,
05, e 1,0% {Thompson, 1962).

O rendimento do processo total foi
calculado por diferenga de peso entre o
camardo inteiro fresco e o camardo des-
cabegado defumado. Nesta oportunida-
de, também foram feitas andlises de com-
posicdo gquimica, compreendendo as de-
terminagdes de umidade, proteina, gor-
dura e cinzas, segundo A.0.A.C. (1965),
e cloreto de sddio. segundo métoedo de
Mohr, modificado por Nagakura (1970)
(tabelas | e 11).

RESULTADOS E DISCUSSAO

De um modo geral, ndo foram apre-
ciadas diferencas notdveis entre as trés
espécies de camardo, quanto ao produto
defumado obtido do processamento.

Sendo este um produto altamente
perecivel, a qualidade dos camardes de-
fumados dependeu de trés aspectos fun-
damentais: frescor da matéria-prima,
condigGes de higiene na sala de pro-
cessamento e rapidez das operagoes.

Salga e cozinhamento

Considerando que um produto defu-
mado, com um teor de sal de 3 a 6%, é
de boa palatabilidade (Noguchi, 1972), a
concentracdo de 5% de NaCl na salmoura
de cozinhamento mostrou-se insuficiente;
a de 10% permitiu que fossem obtidos de-
fumados com umidade acima de 30%.

O tempo de fervura de 5 minutos foi
suficiente para que se conseguisse sepa-
rar a casca do musculo dos camardes,
como também para permitir uma rdpida
penetrac¢do do sal.

Secagem

Esta etapa foi importante porque a
qualidade do produto foi dada, em
grande parte, pelo teor final de umidade.
Embora os camardes tenham perdido um
pouco de dgua durante a defumacdo,
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foi nesta secagem que se definiu a umi-
dade final.

Em nosso estudo, as secagens ao ar
durante 1, 3 e 5 horas levaram a umidade
dos camarBes aos niveis de 55-70%,
35-60% e 25-35%, respectivamente. Os
camardes sete-barbas, por serem de me-
nor tamanho, perderam agua com maior
rapidez (figura 1). Nesta época do ano,
Fortaleza apresentou temperatura média
de 26,6°C, umidade relativa média de
78,4% e velocidade média do ar de
3,7 m/s.

Defumacgao

A defumagdo a frio ou indireta tor-
nou-se de dificil controle quanto as con-
dices na camara de defumacgdo, pro-
longando, desnecessariamente, o proces-
so. A defumagdo a quente ou direta re-
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sultou em uma operacdo bem mais sim-
ples e rapida, cobrindo os objetivos de
coloragdo e sabor suaves nos camarfes
defumados, sem afetar de maneira im-
portante a umidade final do produto.
Nesta etapa, foi preciso que se desse
uma viragem nos camardes na metade
da operagao, visto que a fumaca ascen-
dente se condensa na parte superior da
camara de defumacgdo, originando uma
precipitagdo de goticulas que colorem
com maior rapidez a superficie superior
dos camaroes expostos.

O tipo de madeira empregado neste
processo répido de defumacgdo ndo teve
uma influéncia aprecidvel no sabor e
coloragdo dos camarGes. O tempo de
30 a 60 minutos de exposi¢do & fumaca
abundante, que elevou a temperatura
da cdmara de defumacdo a niveis de
50-60°C, foi suficiente para que fossem
obtidos camardes semi-defumados de
aspecto e sabor agraddveis.

TABELA |

Conteddo de NaCl do camardo defumado, em fungdo do teor de umidade do produto final.

Concentragdo NaCl (%)
Umidade da - =
camardo camardao camarao
salmoura (%} branco rosa sete-barbas
Abaixo 5 2,0 1,6 —
de 10 56 49 6,0
30% 15 5.8 7.2 8,3
Ent 5 28 - -
30 :zg% 10 4,3 36 5,5
15 39 5,2 4,8
. 5 3,2 — -
Acima de 4
45% 10 3,7 56 5,5
15 6.6 5.1 54

TABELA 1l

Valores médios da composi¢do quimica dos camarfes frescos — inteiros e defumados — descabegados. Dados
’ expresscs em porcentagem,

Camardo fresco Camardo defumado
Espécies
umidade | protefna | gordura | cinzas |[umidade |protefna | gordura | cinzas
Camardo branco 76,2 16,1 1,7 1,4 62,4 32,6 1,3 5.1
Camardo rosa 71,5 13.0 1,8 1.3 58,3 30,2 1,2 6.4
Camardo sete-barbas 77,0 15,6 0,8 1,7 86,7 34,9 1.3 6,7
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Figura 1 — Perda de 4dgua dos camardes descabegados, durante a etapa de secagem ao ar {temperatura média

= 24,59C; umidade relativa do ar = 75,3%).

O rendimento do processo total e a
variagdo na composigdo quimica dos
camartes sdc mostrados na figura 2 e
tabela i, respectivamente.

Estocagemn

Os camardes defumados com umi-
dade superior a 40% s6 puderam ser
conservados satisfatoriamente quando
estocados congelados {—10 a —15°C),
ou em vidros contendo vinagres com 0,5
a 3% de &cido acético e 10% de sal, por
um periodo minimo de 1 més. Os ca-
mardes defumados com umidade de 30
a 40% puderam ser conservados por um
perfodo minimo de 1 més, quando es-
tocados refrigerados ou em sacos plas-
ticos, usando-se sorbato de sdédio como
preservativo. Finalmente, os camarGes
com umidade inferior a 30% puderam
ser conservados por um periodo mini-
mo de 1 més, estocados em sacos de po-
lietileno, a temperatura ambiente, usan-
do-se, também, sorbato de sdio, embora
tenha-se manifestado urna leve perda de
coloragdo dos camardes.

O sorbato de sbdio, aplicado na sal-
moura de cozinhamentc na concentra-
¢do de 1%, mostrou-se eficiente como
preservativo contra a aparigao de fungos
.nos camar&es defumados com umidade
inferior a 40%, por um perfodo mini-
mo de 60 dias.

CONCLUSOES

Este estudo permitiu gue os autores
sugerissem uma forma de processamento
para a obtengdo de camarOes e reco-
mendacbes:

1) As trés espécies em estudo podem
ser processadas para a obtengao de
camario descabecado defumado, com
rendimentos que variam entre 22 e
42%, dependendo da umidade final
do prfoduto.

2) Os camardes a serem processados
dessa maneira deverdo estar frescos
ou em Gtimo estado de conservagdo;
a manipulagdo deverd ser higiénica
(devendo ser wusada dgua com
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10 ppm de diéxido de cloro, para
lavagem dos materiais e mesas de
trabalho) e as operagGes deverdo ser
rapidas.

3) Um periodo de fervura de 5 minutos
em salmoura de 10% foi suficiente
para dar ao produto defumado um
aceitdvel teor de sal {3 a 6%).

4) A secagem ao ar, nas condi¢Ges des-
critas, resultou aconselhdvel para se
obter camarGes defumados com 35 e
50% de umidade.

5) A defumacgdo a quente, com fumacga
abundante e por um periodo de 30
a 60 minutos, deu aos camardes sua-

o

ve sabor; cheiro e coloragdo caracte-
risticos dos produtos defumados. As
madeiras de sucupira, andircba e ce-
dro tiveram um efeito similar.

6) A estocagem recomendada para qual-
quer tipo de camardo defumado é
por congelamento, a temperaturas de
—10 a —15°C, em sacos de polietile-
no. Contudo, é possivel estocar ca-
mardes defumados a temperaturas de
refrigeragdo (perto de 0°C}, usando
sorbato de s6dio a 1% na salmoura
de cozinhamento, até por 1 meés.
Também, o uso de vidros com vina-
gres a 1% de acido acético e 10% de

Recepcdo Descabe- Lavagem com
e —— ——» _
Lavagem gamento dgua fria
Secagem ao Lavagem Fervura em
ar porla |g | superficial | { salmoura
3 horas ¢/ dqua fria a 10 %% pors min
Consumo
) |
Defumagao
a quente
por 30 a 60
minutos
Estocagem
a frio
(-10a-15°C)

Figura 2 — Processamento proposto para a elaboragdo de camardo defumaco.
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sal permitiu estocar camarGes defu-
mados em boas condigOes, até por 1
més, a temperatura ambiente.

SUMMARY
English title: On the process of
shrimp smoking in northeast Brazil.

Smoked shrimp was obtained using a
rapid processing method including ma-
nual heading, tap waver washing, cooking
in brine, air drying and hot smoking.
Three shrimp species were used: Penaeus
schmitti (Burkenroad), Penaeus aztecus
subtilis Pérez-Farfante and Xiphopena-
eus kroyeri (Heller).

The following conclusions were drawn:

1) All three shrimp species could be
processed in this way vyielding 22
to 42% smoked shrimp depending
on the final water content.

2) Shrimp, as a raw material, shouid
be as fresh as possibie. They should
be processed rapidly using the most
hyyienic conditions at the processing
room.

3) A short cooking period of 5 minu-
tes in 10% brine was enough time
to obtain smoked shrimp with a pa-
latable 3-6% salt content.

4) Air drying for 1 to 5 hours before
smoking gave shrimp a moisture
content of 35 to 50%.

5) Hot smoking for 30 to 60 minutes
gave the shrimp good taste and smell
and an attractive coloration. No
differences were noted in those orga-
noleptic characteristics using Carapa
guianensis, Bowdichia virgilioides
and Cedrela odorata sawdust as
smoking source.

6) Smoked shrimp storage was efficient
for periods longer than a month
only when stored in low tempera-
ture (—10 to —15°C). Smoked
shrimp were well preserved in jars
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containing 10% salt and 1% acetic
acid for periods no longer than two
weeks; after this time light discolo-
ration in shrimp was observed when
left at room temperature. 1% sodium
sorbate in cooking brine was effi-
cient as a mold growing inhibitor
when shrimp were stored in polye-
thylene bags under refrigeration tem-
peratures (near 0°C).
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