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Resumo
O presente trabalho trata de uma nova forma de disponibilizar
0 camardo, visando sua aplicacdo na industria alimenticia ou
na culinaria, em que se deseje agregar o sabor de camarao,
como molhos, temperos, patés, sopas desidratadas,
salgadinhos, entre outros. Este trabalho teve como objetivo
avaliar os efeitos do uso da goma arabica como adjuvante
de secagem nas caracteristicas fisicas e quimicas do p6 de
secao: Ciéncia e Tecnologia de camardo obtido pelo processo de secagem por atomizacao.

Alimentos ~ : . . .

O camardo fresco foi submetido as etapas: lavagem, pré-
Recebido aquecimento, eliminacdo do cefalotérax e trituracdo do
fcgﬁéa”e'ro de 2019. abdomen em liquidificador. A pasta de camardo resultante
5 de agosto de 2019, foi adicionada goma arabica nas concentracSes de 2, 4 e
Publicado 8% e desidratada em spray de aquecimento utilizando as
13 de marco de 2020. temperaturas de entrada de 120 e 150 ° C. O p6 obtido foi

wwworevistas.ufa.br/vet avaliado quanto as suas caracteristicas quimicas, fisicas

Como citar - disponivel no site, € fisico-quimicas. A adicdo de goma arabica ndo alterou

na pagina do artigo. significativamente as caracteristicas quimicas, fisicas e fisico-
quimicas em relagdo a amostra controle. O aumento da
temperatura de 120 para 150°C, amostras controle, ndo teve
efeito significativo (p < 0.05) sobre a umidade do produto. O
uso da temperatura de entrada de 120 ° C no spray-dryer foi
mais indicado para a secagem do camardo, apresentando um
produto final de alto valor proteico.
Palavras-chave: Po, Spray dryer; Litopenaeus vannamei.

Abstract

The aim of this study was to find a new method to improve
shrimp availability in the culinary and food industry, especially
for products in which the flavour of shrimp must be preserved,
such as sauces, seasonings, dehydrated soups, and snacks. The
approach involved the use of arabic gum as a drying adjuvant
on powdered shrimp obtained by spray drying. The effects
of the arabic gum on the physicochemical characteristics of
the powdered shrimp were then evaluated. The fresh shrimp
was processed using the following steps: washing, pre-baking,
cephalothorax elimination, and grinding of the abdomen
in a blender. Arabic gum was added to the shrimp paste at
concentrations of 2%, 4%, and 8% and dehydrated in a spray
dryer with input temperatures of 120 °C and 150 °C. The
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chemical, physical, and physicochemical characteristics of the powder
were evaluated. When compared to the case of the control treatment,
the addition of arabic gum did not cause any significant alterations
to the chemical, physical, and physicochemical characteristics. The
temperature increase from 120 °C to 150 °C in the control samples
had no significant effect (p < 0.05) on the moisture of the product.
The input temperature of 120 °C was found to be the most efficient
for drying the shrimp, given that the final product had a high protein
content.

Keywords: Powder; Spray dryer; Litopenaeus vannamei.

Introducao

De todos os produtos carneos, o pescado é o mais sensivel a deterioracao, a oxidac¢ao,
a hidrolise das gorduras e a alteracdo por microrganismos, devido a sua proépria
composicdo biolégica que apresenta elevada umidade, atividade de agua e musculo
com baixa quantidade de colageno. Como qualquer outro animal, ao morrer, o camarao
passa por profundas altera¢bes quimicas, fisicas e microbiolégicas, que os conduzem
a sua completa deterioracdo. Por tais razbes, o camardo deve ser criteriosamente
armazenado para manutencdo de sua qualidade e prolongamento da vida util.

Do ponto de vista nutricional, os camarfes sao ricos em proteinas, mas pobres em
gordura saturada e calorias e tém um sabor neutro™. Além de ser uma boa fonte
de vitamina B12, selénio, dmega-3, acidos graxos altamente insaturados (HUFA) e
astaxantina, um potente antioxidante natural®@.

A desidratacdo de produtos biolégicos, tais como pescado e seus derivados, é bastante
utilizada como método de conservacao e é particularmente importante devido a sua
decisiva influéncia na melhoria da qualidade do produto e por diminuir seu potencial
de deterioracao durante o periodo de armazenagem®. Além de facilitar o manuseio
desse alimento, o transporte, a estocagem e o preparo pelo consumidor final.

O processo de secagem em spray dryer € uma técnica amplamente utilizada na indUstria
de alimentos. Dada sua versatilidade, permite desde escalas laboratoriais da ordem
de mililitros por hora até dezenas de toneladas por hora na indUstria, e o pequeno
tempo de residéncia dos produtos na camara de secagem tornou-se um dos principais
equipamentos para a secagem de produtos bioldgicos que apresentam sensibilidade
ao calor, como os alimentos.

A microencapsulacdo € uma técnica que tem a funcdo de proteger o material
encapsulado de fatores que possam vir a causar a sua deterioracdo. Os agentes
encapsulantes normalmente empregados na microencapsulacdo sdo: hidrocoldides de
goma vegetal, especialmente goma arabica, gelatina, amidos modificados, dextrinas,
lipideos, emulsificantes, carboidratos, entre outros. Devido a sua boa capacidade de
emulsao e viscosidade reduzida em soluc¢des aquosas, a goma arabica tem sido muito
utilizada na microencapsulag¢ao por spray dryer. Ainda, proporciona uma protec¢ao
contra oxida¢do e retencao de compostos volateis, propriedades emulsificantes e boa
solubilidade®?), caracteristicas que foram determinantes na escolha da goma arabica
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como agente encapsulante nesse trabalho.

Alguns autores tém usado a microencapsulacao para reduzir a higroscopicidade
dos produtos desidratados®, para proteger compostos sensiveis como vitamina
C?, antioxidantes®, compostos volateis, para aumentar a estabilidade do produto®,
conservacao oxidativa'?, dentre outros fins.

A oferta desse produto constitui vantagem ao consumidor, pois mantém caracteristicas
do camarado in natura, e permite a utilizacao pela indUstria de um produto de alto valor
agregado, com consideravel valor nutricional, evitando aromatizantes ou insumos
artificiais. Para tal, faz-se importante avaliar parametros de secagem, especialmente a
temperatura dessa secagem, pois tem forte influéncia nas caracteristicas do produto
como também o uso de um adjuvante de secagem. A goma arabica esta inserida dentre
os adjuvantes mais utilizados e citados na literatura. Diante do exposto, o objetivo
deste trabalho foi avaliar o efeito da goma arabica na desidratacdo do camarao usando
0 processo de spray dryer.

Material e métodos

O camardo (Litopenaeus vannamei) fresco foi adquirido em uma carcinicultura
localizado no municipio de Itaicaba-CE. Depois, ele foi transportado, sob refrigeracao,
para o Laboratério de Controle de Qualidade de Alimentos e Secagem (LACONSA), da
Universidade Federal do Ceara, onde foram realizadas as seguintes etapas: lavagem,
pré-cozimento e eliminac¢do do cefalotérax, restando apenas o abdome que foi triturado
em um liquidificador (Britania Eletronic Filter 800 w) com o filtro acoplado ao copo na
presenca de agua na proporc¢ao de 1:2 (w/v), resultando em uma pasta homogénea e
pouco viscosa, 0 que permitiu alimentar o equipamento sem acarretar problemas na
hora da secagem. Na pasta, foi adicionada goma arabica nas concentracdes de 2, 4 e
8% (m m™), de acordo com a massa total da pasta de camardo. Também foi realizada
uma secagem sem adicdo do adjuvante que sera denominada de amostra controle.

A secagem foi realizada em spray drying, modelo MSD 1.0, da marca Labmagq do Brasil,
utilizando-se um bico pneumatico de 1,2 mm. As seguintes condi¢cBes de processo
foram: vazao de ar quente de 3,5 m3/min, temperaturas de entrada de 120 e 150 °C,
vazao do bombeamento de 500 mL/h, vazdo do ar pressurizado de 30 L/min. As
temperaturas de entrada de 120 e 150 °C resultaram em temperatura de saida de 75 e
95 °Crespectivamente. O p6 obtido na desidratacdo foi acondicionado em embalagens
laminadas modelo ESA 038, estruturada com materiais de aluminio e polietileno com
volume de 100 g, para posteriores analises.

Todas as determinacdes fisico-quimicas da pasta e do p6 do camardo foram realizadas
em triplicata. As analises realizadas foram as seguintes: umidade (determinada em
uma balanca determinadora de umidade série ID-V1.8 modelo ID50 natemperatura de
105 °C com significancia de 0,05%, seguindo as recomendac8es do fabricante), atividade
de agua (determinada através de um AQUALAB da marca Decagon Devices modelo
4TE na temperatura de 25 °C, conforme recomendacdes do fabricante), proteina‘,
lipideos"”, cinzas"", higroscopicidade? com modificagdo. O método consiste em
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adicionar 1 g da amostra em um recipiente hermético contendo uma solugdo saturada
de NaCl (umidade relativa de 75,0% a 25 °C). Ap6s uma semana, as amostras foram
pesadas, sendo a higroscopicidade expressa como g de umidade adsorvida por 100 g
de massa seca da amostra (g.100 g7') e rendimento (determinado por meio da razao
entre a massa dos solidos presentes no p6 coletado ao final da secagem e a massa de
solidos presentes na polpa destinada a secagem).

Para o experimento abordado na pesquisa, foi utilizado um delineamento inteiramente
casualizado, fazendo uso de trés concentracbes da goma arabica (2, 4, 8%) e duas
temperaturas (120 e 150 °C) totalizando oito ensaios, a contar com os controles. Todos
os resultados foram tratados estatisticamente através do teste de (ANOVA) e quando
apresentado diferencas significativas foram também tratados pelo teste de Tukey
(diferenca de médias) com 5% de significancia por meio do software Statistica, versao
7.003),

Resultados e discussao

ATabela 1 relata os resultados dos parametros avaliados no estudo da goma arabica na
desidratacdao de camardo em spray dryer na temperatura de 120 °C. Os resultados para
o parametro de umidade, nos ensaios em que foi utilizada a temperatura de entrada de
120 °C, mostram que o aumento da concentra¢cdo de goma arabica ndo teve efeito na
umidade final dos ensaios, ndo apresentando diferenca significativa entre os ensaios e
o controle. Na temperatura de entrada do ar de secagem de 150 °C foi observado que
0 ensaio controle com 4% de goma arabica apresentou a menor umidade, ndo havendo
um comportamento linear com o0 aumento da concentracao da goma arabica.

Tabela 1. Resultados obtidos no planejamento experimental para a desidratacao de camardo em spray
dryer com temperatura de entrada de 120 e 150 °C

Analises (% bs)
Samples

Umidade Proteina Higroscopicidade Rendimento

Control 120 °C

Control 130 °C

4531 =0.336%
3,739 = 0,225%

84,040 = 0,741°
86.414= 04012

15,288=0,138%
15,132=0,754%

33,617 = 0,000z
31,500+ 0,000

2% AG

120°C 4% AG

4.700= 0,226¢
4,619+ 0,307

4.796=0,117¢

64,324=0,4824
53,469 = 0,281z

43,950=0,260f

14,917=0,54130¢
16,262+ 0,136%

14,004= 0,041¢

35,995+ 0,000¢
47.146= 0,000

51.166+0.0002

150°C 4%AG

5,435+ 0.377¢
3,424+ 0.223%

5,215+ 0.165¢

71,166+ 0.368¢
53,411=0.338¢

46,964+ 0,722¢

14,433+ 1,080
16,853+ 0,832z

15.903= 0,734

35,731=0,000¢
38,040+ 0,000¢

42.080= 0,000¢

Fonte: ElaboragZo propria. b.s = base seca. AG = Goma Arabica. Média seguida por letra mimiscula igual na mesma coluna

ndo difere entre si pelo teste de Tukey com 5% de significancia (p < 0,03).
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O conteudo de agua de um alimento é o principal fator causador da deteriora¢do por
microrganismos e altera¢des por reacdes quimicas e enzimaticas. A diminuicdo desse
conteudo é um método de conservagao do alimento!,

Ao avaliar o efeito da adicdo do adjuvante de secagem sobre o teor proteico do
produto, foi observado que o aumento da porcentagem do adjuvante de secagem
teve grande influéncia no teor proteico dos ensaios, havendo uma reducao desse teor
com o aumento da porcentagem de goma arabica. Os menores teores proteicos nos
ensaios de maior concentracao podem ser atribuidos ao aumento do teor de sélidos
do produto devido a adicao do adjuvante de secagem, o que fez com que cada ensaio
tivesse menor quantidade de camarao por grama no produto com o aumento da
porcentagem dos adjuvantes, refletindo na reduc¢do do teor proteico.

E valido ressaltar o percentual de proteina bruta dos ensaios de controle, demonstrando
o potencial desse produto como um suplemento proteico para ser utilizado como
ingrediente para sopa, macarrao instantaneo, molho ou no preparo de outros pratos
elaborados. Ovalorbiologico das proteinas é classificado de acordo com adigestibilidade
da proteina corrigida pontualmente de aminoacidos (PDCAAS), considerando as
proteinas com score acima de 0,8 de alto valor biologico, o camarado apresenta score de
1,0, sendo superior ao encontrado em soja (0,91) e em carne bovina (0,92), igualando-
se ao leite de vaca e ao ovo que também apresentam score de 1,00>19,

No que se refere a higroscopicidade do produto, foi observado que a adicdao de goma
arabicaeoaumentodatemperaturandotiveram efeito sobre o parametro estudado, nao
havendo diferenca significativa entre os ensaios e os controles, com excec¢ao do ensaio
com 8% (120 °C). A higroscopicidade pode ser definida como a tendéncia de um material
em adsorver agua do ambiente em que se encontra, caracteristica fundamental em
produtos alimenticios, pois pode influenciar os processos de manuseio, processamento,
estocagem e consumo. Esta ainda ligada a estabilidade fisica, quimica e microbioldgica,
0 que torna imprescindivel a avaliagdo desse parametro®”. A higroscopicidade de um
produto esta diretamente relacionada a umidade, e temperaturas de secagem mais
altas resultam em pds com umidades mais baixas e maior facilidade em adsorver agua,
ou seja, mais higroscoépicos, o que esta relacionado ao maior gradiente de concentragao
de agua existente entre o produto e 0 ambiente no qual esta inserido, apresentando o
produto mais sitios disponiveis para ligar-se a agua do ambiente®,

Tais ocorréncias nao foram verificadas no presente trabalho, pois a variacdo
de temperatura ndo teve efeito sobre a umidade do produto. Desse modo, a
higroscopicidade, que esta diretamente ligada a umidade, ndao teve alteracdes
significativas com a variacdo da temperatura e da concentracdo da goma arabica.

Os valores obtidos para rendimento variaram de 31,500 % (controle) a 51,166 (8% - 120
°(), diferindo significativamente entre todos 0s ensaios, e quanto maior a concentragao
de goma arabica, maior foi o rendimento, isso pode ser explicado pelo fato de que
esse agente aumenta a quantidade de sélidos da amostra, resultando no incremento
do rendimento. Um maior rendimento com o uso da goma arabica nao significa que o
produto tenha maior quantidade de camardao em um grama, mas que tem camarao e
goma arabica, e quanto maior for a concentra¢do usada na secagem, maior também
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sera o teor no produto. O que é interessante para o consumidor € que o produto seja
0 mais barato e natural possivel.

Os resultados relatados na Tabela 1 mostraram que a goma arabica é tecnologicamente
dispensavel na desidratacao de camardo. Diante de tal fato, os ensaios controles foram
considerados adequados dentro do planejamento experimental abordado neste
estudo. Em virtude do que foi observado, o ensaio controle na temperatura de 150
°C ndo apresentou resultados muito superiores aos relatados no ensaio controle na
temperatura de 120 °C, em especial no parametro de umidade e rendimento, sugerindo
gue a temperatura de 120 °C seja mais adequada para a desidratacao de camarao.

Na Tabela 2 é feita uma avaliacdo do efeito da secagem com temperatura do ar de
entrada de 120 °C em comparagdo ao camarao in natura. Com o processo de secagem,
0os camardes sofreram altera¢des na atividade de agua, teores de umidade, proteina
bruta, lipidios totais e cinzas em consequéncia da concentracdo dos nutrientes. O
camarao em po apresentou valor de atividade de agua que inibe o desenvolvimento
de qualquer tipo de microrganismos. O processo de secagem reduziu a umidade do
camardo in natura em 94%, conferindo ao produto final prolongada vida comercial.
A umidade final do camardo ficou abaixo de 5%, limite maximo estabelecido pelo
Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal -
RIISPOA!"® para pescado desidratado.

Tabela 2. Caracterizagdo do camardo in natura e camarao em pé desidratado em spray
dryer com temperatura de entrada de 120 °C

Analise (% b.u) Camarao in natura Camarao em po
Atividade de dgua 0,98 + 0,002 0,12 + 0,000
Umidade 73,73 £ 0,402 4,33 +0,372
Proteina 19,11 £ 0,45P 81,43 £ 0,432
Lipidio 0,62 +0,11° 2,12 + 1,023
Cinzas 1,42 +0,26° 7,15+ 0,022

Fonte: Elaboracdo dos autores. b.u = base Umida. Média seguida por letra minuscula igual na mesma linha
nao difere entre si pelo teste de Tukey com 5% de significancia (p < 0,05).

Com a retirada da umidade do alimento, o camardo em po teve seu valor proteico
concentrado, elevando-se de 19,114 para 81,431%. Essa elevacdo é bastante satisfatéria
em virtude da natureza biolégica dessas proteinas que sao classificadas como de alto
valor biolégico.

No tocante aos lipidios, a carne de camardo em geral apresenta baixo teor de lipidios
porque o depdsitode gorduraocorre no hepatopancreas, localizado naregidao da cabeca.
ApO6s o processo de secagem, eles triplicaram seu valor, esse fato é interessante, pois 0s
lipideos dos pescados sao ricos em acidos graxos poliinsaturados essenciais das séries
0mega, diferentemente dos lipidios da carne vermelha que contém alta proporcao de
gordura saturada. Ackman‘? dividiu os pescados em quatro categorias quanto ao seu
teor de lipidios: magros (menor que 2% de gordura); baixo teor de gordura (2 - 4% de
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gordura); semigordo (4 - 8% de gordura); e altamente gordo (maior que 8% de gordura).
Tomando como referéncia essa classificagdo, o camardao em p6 pode ser classificado
como um produto com baixo teor de gordura (2,122 + 1,023), reforcando seu valor
nutricional.

O teor de cinzas do camardo desidratado é consideravel em comparacdo com o
camarao in natura (503,52%). No entanto, foi menor que os valores encontrados por
Castro et al®, 11,34 + 0,09%, que analisaram com o camarao cozido desidratado em
estufa. A maior parte dos minerais presente no camarao se encontra em sua carapaga,
no processo de obtencdo do camardo atomizado, uma parte da carapaca ndo consegue
ser triturada, havendo perdas dos minerais, esse fato pode ser uma das justificativas da
diferenca do teor de cinzas encontrada nesse trabalho com o valor relatado por Castro
et al®), em que, no processo de secagem em estufa, toda a carapaca € desidratada
juntamente a carne.

Conclusao

Sob diferentes condicdes de processo, o uso de goma arabica em diferentes
concentra¢cdes nao melhorou as caracteristicas fisicas (higroscopicidade) e fisico-
guimicas (umidade e proteina) do camarao desidratado por spray dryer. A temperatura
de entrada do ar de secagem causou diferenca significativas (p < 0,05) no conteudo de
umidade e de proteina do produto. A secagem por spray dryer do camarao resultou
em um produto com atividade de agua e umidade ideais para o armazenamento, de
acordo com a legislacao®,
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