UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS
INSTITUTO DE CIENCIAS EXATAS E TECNOLOGIA
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA E

TECNOLOGIA PARA RECURSOS AMAZONICOS

RENDIMENTO E CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS
DA CARNE DO CAMARAO Macrobrachium amazonicum
(HELLER, 1862) E DO CARANGUEJO Dilocarcinus pagel

(STIMPSON, 1861)

ELIAS SANTOS DA COSTA

ITACOATIARA
2015



UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS
INSTITUTO DE CIENCIAS EXATAS E TECNOLOGIA
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA E

TECNOLOGIA PARA RECURSOS AMAZONICOS

ELIAS SANTOS DA COSTA

RENDIMENTO E CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS
DA CARNE DO CAMARAO Macrobrachium amazonicum
(HELLER, 1862) E DO CARANGUEJO Dilocarcinus pagel

(STIMPSON, 1861)

Dissertacdo apresentada ao Programa de
Pos Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia
para Recursos Amazonicos da
Universidade Federal do Amazonas como
requisito para a obtencdo do titulo de
Mestre em Ciéncia e Tecnologia para
Recursos Amazonicos.

Orientador: Prof. Dr. Gustavo Yomar Hattori

ITACOATIARA
2015



Ficha Catalografica
Ficha catalogréafica elaborada automaticamente de acordo com os dados fornecidos pelo(a) autor{a).

Costa, Elias Santos da
CBaTr RENDIMENTO E CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DA
CARNE DO CAMARAQ Macrobrachium amazonicum (HELLER,
1862) E DO CARANGUEJO Dilocarcinus pagei (STIMPSON, 1861)
{ Elias Santos da Costa. 2015
82 f..il. color, 31 cm.

Orientador: Gustavo Yomar Hattori
Dissertagdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia para Recursos
Amazonicos) - Universidade Federal do Amazonas.

1. analise sensorial. 2. composigao guimica. 3. crustaceos. 4.
tempo de cozimento. |. Hattori, Gustavo Yomar Il. Universidade
Federal do Amazonas lll. Titulo




ELIAS SANTOS DA COSTA

Rendimento e caracteristicas fisico-quimicas da
carne do camarao Macrobrachium amazonicum
(Heller, 1862) e do caranguejo Dilocarcinus pagei
(Stimpson, 1861)

Dissertacao apresentada ao Programa
de Poés-Graduacédo em Ciéncia e
Tecnologia para Recursos Amazdnicos
da Universidade Federal do Amazonas,
como parte do requisito para obtencao
do titulo de Mestre em Ciéncia e
Tecnologia para Recursos Amazdnicos,
area de concentragcdo Desenvolvimento
Cientifico e Tecnolégico em Recursos
Amazdnicos.

Aprovado em 16 de julho de 2015.

BANCA EXAMINADORA
QY

Dr. Gustave ar Hattori, Presidente
Universidade Federal do Amazonas

Dr. ares Cardosg, Membro

Instituto Federal do Amazonas

underlich, Membro
Universidade Estadual Paulista



Aos meus pais, Arlindo e Rosimar, que
sempre foram exemplo pra mim e que me
encorajaram em todos os momentos dificeis dessa
caminhada. Obrigado por sonharem comigo esse
sonho.

A VOCES OFERECO!

DEDICO

A minha esposa Lyygia Danielle, que sempre
esteve comigo em todos os momentos: obrigado
pela paciéncia, amor e carinho. Também dedico a
minha filha Leticia: que a busca pelo conhecimento
norteie seus passos.



AGRADECIMENTOS

A Deus, meu porto seguro, por ter me concedido saude, paz, discernimento e
tranquilidade, por todas as oportunidades colocadas em meu caminho e gracas concedidas.

Aos meus pais, Arlindo e Rosimar, por me ensinarem os valores da vida, pelo apoio
incondicional oferecido durante toda minha vida e, como ndo podia deixar de ser, em mais
este momento tdo importante da minha formagdo, agradeco a eles que sempre me
incentivaram a ultrapassar barreiras.

A minha esposa, Lygia Danielle da Silva Evangelista, pela coragem, paciéncia, apoio,
carinho e companheirismo principalmente durante os incontaveis periodos de viagens.

A minha filha Leticia, que em muitas ocasides foi a energia extra para ndo desistir.

Ao meu orientador, Prof. Dr. Gustavo Yomar Hattori, pelo qual tenho muito respeito,
um agradecimento especial. Agradeco por ajudar em minha formacéo e por ter aceitado a
“loucura” e desafio da realizacao desse projeto. Obrigado pelo voto de confianca.

Ao Prof. Dr. Bruno Sampaio Sant’Anna pelo auxilio nos momentos de dtvidas e pelo
incentivo nos momentos de desanimo.

A todos os professores do Programa de Pos-graduacdo em Ciéncia e Tecnologia para
Recursos Amazonicos do Instituto de Ciéncias Exatas e Tecnologia da Universidade Federal
do Amazonas que direta ou indiretamente participaram desse processo de formacao.

A todos os membros do Laboratério de Zoologia do Instituto de Ciéncias Exatas e
Tecnologia da Universidade Federal do Amazonas (alunos de graduacdo, alunos de poés-
graduacdo, técnicos e professores). Seus esforcos e apoio foram importantes para a realizacdo
desta pesquisa.

Ao amigo Doutorando Eyner Godinho pelo auxilio nas analises, pelo companheirismo,
amizade e apoio durante todo o curso de mestrado. Suas colabora¢6es foram inesqueciveis na
concretizacao dos meus estudos.

A todos os alunos e profissionais do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Amazonas — Campus Parintins e do Instituto de Ciéncias Exatas e Tecnologia
da Universidade Federal do Amazonas pela participacdo voluntaria nas analises sensoriais.
Vocés possibilitaram a realizacdo da pesquisa.

A todos os amigos, ndo citarei nomes para ndo cometer injustica, que participaram
dessa conquista com um auxilio, um pensamento positivo, uma torcida e muitas vezes uma
palavra amiga. A todos que torceram por esse momento acontecer, meu muito obrigado. Nés
conseguimos!

As bancas examinadoras da qualificacdo e defesa da dissertacdo pelas corregdes,
sugestdes e contribuicdes para melhoria da minha formacéo e qualidade da pesquisa.

A todos vocés, meus sinceros votos de estima e agradecimento!!!



“Tudo o que um sonho precisa para ser realizado é
alguém que acredite que ele possa ser realizado”.

ROBERTO SHINYASHIKI

“Todo campedo foi um dia um competidor
que se recusou a desistir”,

ROCKY BALBOA

“E graca divina comecar bem. Graca maior é
persistir na caminhada certa. Mas a graca das gragas
é ndo desistir nunca”.

DOM HELDER CAMARA

“O rio atinge seus objetivos, porque
aprendeu a contornar os obstaculos”.

LAO TSE

“A verdadeira medida de um homem néo é como ele
se comporta em momentos de conforto e
conveniéncia, mas como ele se mantém em tempos
de controvérsia e desafio”.

MARTIN LUTHER KING


http://pensador.uol.com.br/autor/roberto_shinyashiki/
http://www.frasescurtas.net/frases-de-motivacao.html

RESUMO

Muitas espécies de crustaceos sdo usadas para alimentacdo humana em todo o mundo. As
investigacbes sobre a ecologia, comportamento e cultivo que possam influenciar nas
caracteristicas da carne sdo importantes para otimizar a exploragéo deste recurso pesqueiro. O
objetivo do estudo foi determinar o rendimento e potencial nutritivo da carne do camardo
Macrobrachium amazonicum e do caranguejo Dilocarcinus pagei. Camardes e caranguejos
foram capturados nos Municipios de Parintins e Itacoatiara, no estado do Amazonas,
respectivamente. As caracteristicas da carne de camardo foram analisadas em cinco
tratamentos de acordo com o tempo de cozimento: “in natura”, 5, 10, 15 e 20 minutos
enquanto para o caranguejo foi utilizado trés tratamentos de acordo com o tempo de
cozimento: 10, 15 e 20 minutos. Todos os animais foram preparados em salmoura a 10% com
varidveis biométricas sendo registradas para a determinacdo do rendimento de carne.
Amostras de carne cozidas, de ambas as espécies, foram utilizadas para determinar a
composicdo centesimal e porcbes de carne analisadas sensorialmente por um painel de 40
provadores ndo treinados. Os dados de rendimento, composicdo centesimal e andlise sensorial
foram comparados entre os tratamentos por ANOVA de uma via sendo complementados pelo
teste de Tukey. Os camardes apresentaram peso médio de 2,06 + 0,37g e comprimento total
de 65,60 + 4,08 milimetros, respectivamente enquanto que 0s caranguejos apresentaram peso
médio de 36,63 * 10,70g e largura de 42,19 + 443mm. Os camardes “in natura”
apresentaram maiores valores de rendimento quando comparados com o0s tempos de
cozimento, mas quando comparado apenas 0s tempos de cozimento ndo houve diferenca, 0
mesmo ocorreu com 0s caranguejos quando comparado o rendimento de carne em fungéo do
tempo de cozimento. Em camardes, os tempos de cozimento de 5, 15 e 20 minutos
apresentaram maior concentracdo de lipideos e cinzas e nos caranguejos o tempo de
cozimento 20 minutos apresentou maior concentracdo de lipideos e valor caldrico além de
apresentar menor teor de umidade. Em caranguejos, ndo houve diferenca no teor de proteina e
cinzas. Tanto a carne do camardo quanto a do caranguejo foram bem aceitas pelo consumidor
comum em todos os atributos sensoriais analisados. Em camardes, o tempo de cozimento ndo
apresentou diferencas sobre os parametros aparéncia, cor, odor e aceitacdo global, enquanto
gue nos parametros sabor e textura, os camarfes cozidos por 15 e 20 minutos apresentaram
maior aceitacdo que 0s outros tempos de cozimento. Em caranguejos, o tempo de cozimento
ndo afetou aparéncia, cor, odor, sabor, textura e aceitacdo global. Camar&es cozidos por 15 e
20 minutos e caranguejos cozidos por 20 minutos obtiveram a menor taxa de umidade, o que
pode promover o aumento do tempo de armazenamento além de proporcionar um produto
com alta qualidade nutricional.

Palavras-chave: analise sensorial, composi¢do quimica, crustaceos, tempo de cozimento



ABSTRACT

Many species of crustaceans are used for human consumption around the world.
Investigations the ecology, behavior and cultive that may influence the meat characteristics
are important to optimize the exploitation of this fishery resource. The aim of the study was to
determine the yield and nutritional potential of meat Macrobrachium amazonicum prawn and
crab Dilocarcinus pagei. Prawns and crabs were caught in the municipalities of Parintins and
Itacoatiara, in the State of Amazonas, respectively. The prawn meat characteristics were
examined in five treatments according to the cooking time, "in natura”, 5, 10, 15 and 20
minutes while the crab was used three treatments according to the cooking time 10, 15 and 20
minutes. All animals were prepared in brine at 10% with biometric variables being registered
for determining the meat yield. Cooked meat samples of both species were utilized to
determine the chemical composition and meat portions analyzed by a sensory panel of 40
untrained tasters. Performance data, chemical composition and sensory analysis were
compared between treatments by one-way ANOVA being complemented by Tukey test. The
prawns had a mean weight of 2.06 + 0.37g and total length of 65.60 + 4.08 mm, respectively,
while the crabs had an average weight of 36.63 + 10.70g and width of 42.19 + 4.43mm.
Prawn "in nature” had higher income securities compared to cooking times but when only
compared the cooking times there was no difference, so has the crabs compared the yield of
meat due to the cooking time. In prawn, the cooking times of 5, 15 and 20 minutes showed
higher concentration of lipids and ash and crabs cooking time 20 minutes had higher
concentration of lipids and calorie besides presenting lower moisture content. Crabs, there
was no difference in protein and ashes with the cooking time 20 minutes showing higher
concentration of lipids and calorie besides presenting lower moisture content. Both the prawn
and crabs meat were well accepted by the average consumer in all sensory attributes analyzed.
In prawn, the cooking time did not have influenced the appearance parameters, color, odor
and overall acceptability, while in flavor and texture parameters, cooked prawn for 15 and 20
minutes showed greater acceptance than other cooking times. In crabs, the cooking time did
not affect appearance, color, odor, flavor, texture and overall acceptance. Prawns cooked for
15 and 20 minutes and crabs for 20 min shawed the lower moisture ratio, this characteristic
may promote the increase in storage time as well as providing a product with high nutritional
quality.

Keywords: sensory analysis, proximate composition, crustaceans, cooking time
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ABSTRACT

Many species of prawns are used as human food around the world. Investigations about
ecology, behavior, culture could might influence in meat characteristics are very important to
optimized the exploration of this fishery resource. The aim of this chapter was to determine
the yield and nutritive potential of the meat prawn Macrobrachium amazonicum commonly
consumed by Amazonian household. Prawns were captured by net (5 mm) and the use of
traps in lakes at Parintins, AM, Brazil. The meat characteristics of prawns were analyzed in
five treatments according to the cooking time: in natura, 5, 10, 15 and 20 minutes. All
animals were cooked in brine at 10%, with 20 individuals in each group. The weight and total
length size were recorded to determine the meat yield and loss throughout manually cooking
process. Cooked meat samples were used to determine the centesimal composition by rate of
protein, total of lipids, ash and moisture. It used a 40 tasting panel not trained to analyze the
sensory characteristics of meat: appearance, color, odor, flavor, texture and overall
acceptance. Yield, centesimal composition and sensory analyzes data were compared between
treatments by ANOVA (one-way). The prawns show a mean weight of 2.06+0.37g and total
length of 65.60+4.08 mm, respectively. The prawn in natura showed higher values of yield
than the others cooking times (F=44.939; DF=4; p<0.0001). The meat loss processing was
higher at 10 minutes of cooking time. There was no difference between the protein. The 5, 15
and 20 minutes cooking time showed higher concentration of lipids and ash. The moisture
was higher in raw and cooked prawns of 5 and 10 minutes while the 15 and 20 minutes
cooking time showed higher caloric value. Cooking time did not differ on the appearance
parameters, color and odor, while in flavor and texture parameters, cooked prawn for 15 and
20 minutes showed higher acceptance than other cooking times. Global acceptance no
difference between cooking times. The prawn M. amazonicum meat is presented as an
alternative source of nutrients with high consumer acceptance. Cooked prawn for 15 and 20
minutes achieved the lowest rate of moisture which can promote increased storage time as
well as providing a product with high nutritional quality and the best acceptance by the
tasters.

Keywords: meat yield; cooking; proximate composition; sensory analysis
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1 INTRODUCTION

The word seafood is commonly used to refer to fish, crustaceans, mollusks,
amphibians, turtles and mammals of freshwater and marine environments, which are
considered food by humans (BRASIL, 1997). The Food and Agriculture Organization (FAQO)
mentions seafood as a complete food with a high concentration of vitamins and minerals in its
composition. Seafood, when compared to other animal food products, has advantages such as
high concentrations of vitamins A and D, in addition to calcium, phosphorus, iron, copper and
selenium (SARTORI & AMANCIO, 2012). According to Ogawa & Maia (1999), seafood
also has the presence of magnesium, manganese, zinc and a hydrosolution of vitamin B
complex. These nutritional characteristics allied to studies associating the consumption of the
seafood to the improvement in health conditions have made the fish consumption grow
(WIDJAJA et al., 2009). The large demand for seafood and the low availability in the market
lead to high prices. On the coast and near rivers and lakes, seafood was historically eaten by

people of low income, due to the low price (PESCADOR, 2006).

The centesimal composition and the nutritive values of seafood can vary by a wide
array of factors: species, age, habitat, type of food, capture season, weight and others
(ALMEIDA & FRANCO, 2006). So different values among food composition tables for the
same products were common. The characterization of the regional product is not only
important to the development of nutritional tables for calculating nutrient intake such as
making the best use of this fish and supporting the creation of new industrial prospects, with
aggregation economic value to the sector and social responses respectively. This information
should help to improve the use of seafood and support new industrial prospects adding value
to fisheries products (ANDRADE et al., 2009). The chemical composition is used to: set the

standard of food products based on nutritional criteria; to help in decisions about diets;
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monitoring industrial processes and research through changes in chemical components and
certain equipment selection to optimize the economic and technological processing of seafood
(CONTRERAS-GUZMAN, 1994). According to Ogawa et al. (2007), since 2007, the
Brazilian seafood market has become more and more an industrialization of crustacean meat.
The destination of the waste from seafood processing is a concern. These authors mentioned
that the waste of crustacean meat processing represents 85% of the initial weight. The waste is
thrown out directly to the environment without treatment, causing serious environmental
problems and posing a challenge to owners in this industrial sector to find an appropriate way
to dispose of the crustacean meat residual material. Alternative methods to process the waste
have been studied (BEZERRA et al., 2001), including use in other food as a flavor, in animal
food as an ingredient in ration formulation or in agriculture as fertilizer or a preventive
measure against plague. It is important to have more specific studies for each species focused
on seafood meat yield to understand the amount of waste and plan the correct utilization and

economic use by industry.

In the Amazon, a lot of fishermen use artisanal methods to fish freshwater prawns. All
family members, even children, participate at some stage in the fishing process. This activity
is an important protein source and livelihood (FREIRE & SILVA, 2008; SOUSA et al.,
2014). Due to this importance, many studies have focused on the population of freshwater
prawns, mainly related to fish (FREIRE & SILVA, 2008) and their occurrence in the Amazon

region (LIMA, 2010).

In Parintins, in the state of Amazonas, freshwater prawn fishing is an important
activity which has increased in recent years due to the wide consumption and acceptance of

prawn meat. Investments were observed to improvement of the techniques of catching,
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missing the concern with the minimum size of capture, post-harvest management, processing

and marketing (SOUSA et al., 2014; OLIVEIRA & CARDOSO, 2011).

Studies about fishing management have shown excellent results, but information about
fish processing is rare, and important to improve prawn meat production. The freshwater
prawn Macrobrachium amazonicum (Heller, 1862) is the amazonian specie which has highest
commercial and fishing potential., considered to be a product with quality for the consumer
and having a large aggregate value (PINTO, 2005a; PORTELA, 2009). The prawn meat has
to change during meat processing to meet the needs for quality that the market demands for

commercialization.

Cooking and salting are the main ways that freshwater prawns are processed. This
procedure keeps the prawn meat conserved and is easy for fishermen to do. Santos et al.
(2011), report that, in the state of Sergipe, the species Macrobrachium olfersii (Wiegmann,
1836) is commonly sold, cooked and salted, but can be found in natural form or processed
(without the cephalothorax). In Parintins, the M. amazonicum prawns are also sold, cooked
and salted, but only in natural form. The same authors mentioned that cooking and salting

improve the color and taste of the meat.

In fishing households that live off the fishing of freshwater prawns, the crustacean
meat processing is done without a standard method of cooking and salting, usually in an
inappropriate locale. The cooking time and the whole procedure after fishing the prawns is not
standardized and could influence in the prawn meat's nutritional value. Thus it becomes
important to understand the effects of each stage of meat processing (PEDROSA et al., 2001).
There is little information about seafood meat quality, specifically in residuals of Amazonian

freshwater prawns.
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The freshwater prawn M. amazonicum, commonly called the “cinnamon prawn”
(VALENTE, 1985) or “Amazonian prawn” has wide geographic distribution in South
America, present in Venezuela, Guyana, British Guiana, Suriname, Panama, Brazil,
Colombia, Argentina, Bolivia, Paraguay, Ecuador and Peru. In Brazil, this species is
distributed in the Amazon basin, Araguaia-Tocantins, S&o Francisco and Parana with presence

in northwest rivers (HOLTHUIS, 1952; MELO, 2003).

This Amazonian prawn occurs in border areas of wet regions like lakes, dams,
floodplains and rivers. The preferred habitats of prawns are environments with low depth and
resistance to water conditions like high temperature, low dissolution of oxygen and high

salinity rates (MARTINS, 1977).

M. amazonicum is the major Amazonian prawn with 16 cm of total length and 30 g of
weight. Usually males are larger than females (SILVA et al., 2002; VALENTI et al., 2003;
FLEXA et al., 2005). Due to the prawn's size, it is the most commercially fished native
species. The species has been considered a potential fish resource. Can be exploited by
artisanal fishing and offers great potential for aquaculture is an alternative with low
investment and reduction of environmental problems (ODINETZ-COLLART, 1993;

MORAES-RIODADES et al., 1999).

The reproduction of M. amazonicum is continuous with high intensity in rainy periods.
The eggs are small and numerous in relation to the female's length (LOBAO et al., 1986;
ODINETZ-COLLART, 1991; MELO, 2003; SILVA et al., 2005). Food preference is mostly
organic detritus and animal and vegetal remains - algae, insect larvae, mollusks and other

crustaceans (MELO, 2003; VIEIRA, 2004; BOLINA et al., 2007).
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The meat of M. amazonicum has an accentuated flavor and firm texture when
compared to Macrobrachium rosenbergii (De Man, 1879). The meat of M. amazonicum has
been appreciated in local markets in the Amazon region (MORAES-RIODADES &

VALENTI, 2001).

In Brazil, studies on prawn meat composition and their nutritive output are rare, as
well as works about the meat yield, processing and conservation. For example, the Brazilian
Table of Food and Composition (2011) only shows the chemical composition of Penaeus
brasiliensis Latreille, 1817 and Xiphopenaeus kroyeri (Heller, 1862), with most of the

seafood research geared towards marine species.

Freshwater prawns were studied by Furuya et al. (2006), focusing on the centesimal
composition of M. amazonicum. The author identified the fatty acid profile present in the
prawn meat along with nutritional output, while Portela et al. (2013) compared the chemical
composition and fatty acid rates between M. amazonicum and M. rosenbergii. Other research
about prawn meat chemical composition was done by Ragappa et al. (2012), which compared
two exotic freshwater prawn species, M. rosenbergii and Macrobrachium malcomsonii

Edwards, 1844.

Biological factors like sex, capture season and habitat could influence the chemical
composition of freshwater prawns (REDDY et al., 2013). According to these authors, there
are differences in individual males and females of M. rosenbergii related to chemical
composition. And Dinakaran et al. (2009) studied the prawn Macrobrachium idea (Heller,
1862) on the effect of sex and size in the chemical composition of the prawn meat and also
identified the fatty acid profile. For the prawn M. amazonicum, biological factors such as the

capture season and habitat have influenced the crustacean meat yield (COSTA, 2013).
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According to Ferdose & Hossain (2011), the locale of capture and the methods of meat
processing might cause alterations in the chemical composition of M. rosenbergii from
controlled ponds, or captured in the wild or frozen. Ehigiator & Oterai (2012) analyzed the
centesimal composition, minerals and fatty acid profile of the whole prawn, edible portion and
the exoskeleton of the Macrobrachium vollenhovenii Herklots, 1857, while Ehigiator &
Nwangwu (2011) compared the chemical composition of this portion for the two prawn
species M. vollenhovenii and Macrobrachium macrobrachion Herklots, 1851. For crustacean
marine species, the centesimal composition and cholesterol rate of Pacific white shrimp
Litopenaeus vannamei (Borne, 1931) was determined by Araujo et al. (2012), and Nor
Faadila et al. (2013) reported changes in the chemical composition of Penaeus monodon
Fabricius, 1798 during different periods of the molting stage. Studies which compare the
chemical composition of shrimp meat among species are common in the literature,
specifically related to the genus Penaeus. Striket et al. (2007) analyzed and compared the
shrimp meat of P. monodon and Penaeus vannamei (L. vannamei). Other studies compared
the chemical composition and mineral rates among crustaceans (shrimp and lobsters) with

emphasis on meat processing (uncooked and cooked) (LOBAO et al., 1984).

Specific studies in the literature about meat quality and processing of the
Macrobrachium genus are rare and old. Lobdo et al. (1984) analyzed the meat yield of
Macrobrachium acanthurus (Wiegmann, 1836) and Macrobrachium carcinus (Linnaeus,

1758) captured in rivers in the Southeastern region of Brazil.

The freshwater prawn species most studied in Brazil is M. rosenbergii, which had
been introduced (an exotic species) and cultured in ponds. Lobéo et al. (1988) analyzed the
meat yield and chemical composition in Brazilian aquaculture systems and Pouey & Manske

(1998) studied the yield from different body parts of M. rosenbergii. Ferdose & Hossain
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(2011) evaluated the effect of meat processing in the chemical composition of this freshwater

species.

The meat processing related to yield was recorded by Santos et al. (2011) and Silveira
(2002) for the freshwater prawn M. olfersii. Those authors analyzed the meat yield from fillet,
cephalothorax and exoskeleton in different types of processing (uncooked and cooked/salted).
Information about the meat yield of M. amazonicum is necessary since this freshwater prawn

species is widely consumed in Amazon fishing households.

The physical-chemical characteristics of shrimp meat are related to the methods of
processing and conservation. Furlan (2013) described the influence of this processing in meat
quality of the Atlantic seabob X. kroyeri. Belo (2013) analyzed the effect of meat processing
in the chemical composition and mineral rates of the shrimp Penaeus notialis Pérez-Farfante,

1967.

Microbiological and sensorial characteristics in shrimp meat could be altered
according to conservation methods. The meat of L. vannamei was conserved in ice and then
analyzed to understand the influence of the freezing time on shrimp meat quality
(OLIVEIRA, 2005). Kirschnik et al. (2006) studied the storage lifetime of M. rosenbergii in
two methods of conservation: with direct ice contact and without ice contact to describe the
influence on the meat quality during the storage. Cui et al. (2013) tested three water activity
reduction agents to improve the shrimp meat lifetime of L. vannamei. Antony et al. (2011)
analyzed two methods of shrimp meat conservation (frozen and irradiated) using the red

shrimp Pleoticus muelleri Bate, 1888, and sensorial analyses for comparing.

The meat processing of smoking and curing with aromatic herbs has been used to

improve the meat quality of freshwater prawn M. rosenbergii (SILVA et al., 2010). Sensorial
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analyses and centesimal composition have been used to compare the prawn meat quality.
Akintola et al. (2013) in a similar study using the shrimp P. monodon determined the effect of
smoking and curing and sun drying the prawn meat, comparing the results for centesimal

composition and fatty acid profile.

The use of shrimp residuals was studied by Castro & Pagani (2004), which determined
the cephalothorax chemical composition of L. vannamei and the influence of temperature
during the process. According to Guilherme et al. (2007), silage flour made from shrimp
cephalothorax could be considered an important alternative for fish culture to improve the
ration with better nutritional food. Fernandes et al. (2013) elaborated human food products

using the cephalothorax silage flour of L. vannamei.

Research about the chemical composition of prawn meat and the process and storage
are important for aggregated values in the price of prawns. The freshwater prawn M.
amazonicum has been considered an alternative nutritional source of protein for Amazonian
fishing households. This crustacean has promising characteristics which have to be

investigated to better use this fishing resource.
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2 OBJECTIVE

The aim of this study is to determine the yield and nutritive output of meat from the M.

amazonicum freshwater prawn commonly consumed by Amazonian households.



3 METHODS

3.1 Study area and prawn collection

24

The freshwater prawns of Macrobrachium amazonicum were captured near the Sao

Sebastido da Brasilia community (02°33'25,86"S, 56°47'49,56"W) and at Aninga Lake

(02°38'49,74"S, 56°46'38,4"W) (Figure 1).
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FIGURE 1: Site of the fishing of the freshwater prawn Macrobrachium amazonicum. City of Parintins (A), Sdo

Sebastido da Brasilia community and Aninga Lake (B).

The prawn fishing occurred from October to November 2013 using fish trawls (5mm)

and prawn traps called “camaroeiras”. All prawns captured were transported in a cooler to the



25

Laboratorio de Ecologia Pesqueira at the Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
do Amazonas (IFAM). Prawns were separated and identified according to the morphology

described by Melo (2003).

The M. amazonicum identified were measured using a vernier caliper (0.05mm) and a
digital scale (0.001g). The morphological prawn structure measured was: the total length

(TL); the cephalothorax length (CL) and the abdomen length (AL) (Figure 2).

TOTAL LENGTH

'CEPHALOTHORAX

l

ABDOMEN

10 mm

FIGURE 2: Body parts of the freshwater prawn Macrobrachium amazonicum (Heller, 1862).

3.2 Meat process

The prawns were divided into five groups according to cooking time.

. Uncooked;

o Cooked and salted for a period of 5 minutes;
o Cooked and salted for a period of 10 minutes;
o Cooked and salted for a period of 15 minutes;

o Cooked and salted for a period of 20 minutes.
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The meat cooking process used one liter of water with 10% salt. The cooking times
were recorded from the time that the water started to boil. After cooking, all prawns were
stored for 12 hours according to the prawn meat processing described by Pinto (2005b). This
methodology suggests putting the crustaceans in a dryer to make the prawn meat removal

easier and improves the yield.

The prawn meat was cooked and removed manually and separated by the following
structures: cephalothorax, pereiopods and exoskeleton (Figure 3), according to Portella et al.

(2013).

The total wet weight (WW) and the fillet weight (meat) (MW) were recorded on a
digital scale (0.001g). A total of 20 prawns in various sizes were used for each cooking time
(treatment). The prawn meat yield was determined as a percentage (%) suggested by Fiscarelli

(2004).

Y= (MW/WW) *100

Where, Y represents the meat yield (%), WW the total wet weight (g) and MW the

cooked meat (g).
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CEPHALOTHORAX

ABDOMEN

FIGURE 3: Fillet/meat and residuals of Macrobrachium amazonicum.

3.3 Meat chemical composition

Analyses of prawn meat chemical composition were done in triplicate with muscle
samples (meat) in “pools” (homogenized meat) using approximately 100g separated by

cooking times.

Moisture, ash, protein and lipid contents were determined in each tissue according to
the Association of Official Analytical Chemists procedures (AOAC) (2005). The moisture
rate was determined by desiccation using a stove at 105°C. The Kjeldahl method was used to
record the rate of protein. The quantification of meat lipids was determined by the Soxhlet

methods. The quantity of ash was obtained with meat incineration at muffle at 550°C.

The prawn meat caloric value was calculated from the caloric coefficient recorded for

protein and carbohydrate (4 kcal/g) and lipids (9 kcal/g) (BRASIL, 2005).
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3.4 Sensory analysis

The acceptability was verified by the portion of prawn meat from each treatment
(cooking times), which was made available to 40 untrained tasters. The tasters received
random samples in coded dishes (without sample identification) and filled in a form with
sensory analysis parameters. The tasters were oriented to scent the pulse before the first
analysis and between the samples, to reduce the characteristic crustacean odor between

tastings.

The qualitative attributes of meat tasting were the appearance, color, odor, flavor,
texture, and overall acceptance, for which there was a 9-point hedonic scale. Each evaluation
form had 6 hedonic scale structures varying from 1 (dislike very much) to 9 (like very much),

according to Minim (2013).

3.5 Statistical analyses

The meat yield and centesimal composition data were submitted to ANOVA (one-
way), with 5 treatments: 1 control and 4 different cooking times. The meat yield data have 20
repetitions and the centesimal composition data only 3 repetitions (each triplicate analysis was
considered a repetition). The hedonic score frequency analyses for each cooking time were
done for sensorial analyses. The hedonic scores varied from 6 to 9 and represent if the
consumers like the sample (acceptance) proposed by Minim (2013). This data was submitted
to ANOVA (one-way), and each consumer was considered a repetition totaling 40 consumers
for each cooking time. Tukey test was used for comparison between means. The difference

was found to be significant at p<0.05.
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4 RESULTS

The Macrobrachium amazonicum freshwater prawn specimens used in each cooking
time (treatments) were similar (Table 1). The size standardization was adopted to minimize

the size effect in the meat yield data.

TABLE 1: Biometric values of Macrobrachium amazonicum used in the study (mean+SD = standard deviation).

Cooking time Total Length (mm) Wet Weight (g)
Minimum Maximum Mean£SD Minimum Maximum MeanSD
Uncooked 55.50 72.00 63.90+4.18 1.33 2.33 1.86+0.34
5 Minutes 60.00 7150 65.98+3.01 1.64 2.75 2.21+0.31
10 Minutes 60.50 72.00 67.53+2.89 1.64 2.93 2.29+0.28
15 Minutes 57.50 72.00 64.68+4.67 1.37 2.58 1.95+0.36
20 Minutes 55.00 7150 65.93+4.68 1.50 2.85 1.98+0.38

The meat yield of freshwater prawns in the uncooked treatment was significantly
different (F=44.939; df=4; p<0.00001) when compared to other cooking times (Table 2). The
difference was not significant among cooking times. The loss during meat processing was

highest in the 10-minute cooking time (Table 2).

TABLE 2: Percentage of Macrobrachium amazonicum meat yield and the meat loss during the process
(meanxSD = standard deviation).

Cooking Time
Uncooked 5 Minutes 10 Minutes 15 Minutes 20 Minutes
Meat yield 42.38+2.32a 31.04+2.56b 30.40+3.56b 32.92+3.14b 32.25+4.34b

Meat loss - 15.85+0.12a 26.54+0.26b 22.58+0.23ab 15.18+0.23a
Mean followed by the same letter among treatments not was statistically different (p>0.05).

Variable (%)

The moisture rate varied among the cooking times (Figure 4). The 15- and 20-minute
cooking times had the lowest values (70.30+£1.06 and 69.70+1.08%) and showed a statistical
difference (F=27.254; df=4; p<0.01) when compared to uncooked and cooked (5 and 10

minutes).
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The cooking treatments with the highest rates of ash were the 5-minute (2.28+0.10%),
15-minute (2.71+0.03%) and 20-minute (2.61+0.30%) treatments. Those ash values were
statistically different (F-13.225; df=4; p<0.05) to uncooked prawn meat (1.40+0.02%) and

prawn meat cooked for 10 minutes (1.65+0.26%) (Figure 4).

The lipid concentration in prawn meat with 5 minutes of cooking time (1.70+0.05%)
was higher than other treatments (F=13.325; df=4; P<0.05). The lipids in prawn meat cooked
for 20 minutes (1.44+0.05%) had the lowest lipids rate followed by uncooked (1.45+0.08%),

15 minutes (1.49+0.01%) and 10 minutes (1.52+0.01%), as shown in Figure 4.

The total of protein rates between uncooked meat was 19.71+2.25%, and no statistical
difference (F=3.599; df=4; p>0.05) was noted when compared to the other 4 cooking time

treatments (Figure 4).

The freshwater prawns cooked for 15 minutes (115.41+4.26 kcal/g) and 20 minutes
(117.9945.52 kcal/g) had the most calories. Those meat processing treatments were
statistically different to uncooked prawn meat (104.02+0.63 kcal/g), prawn meat cooked for 5
minutes (108.58+1.27 kcal/g) and prawn meat cooked for 10 minutes (102.70+2.97 kcal/g)

(Figure 4).
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FIGURE 4: Centesimal composition of Macrobrachium amazonicum submitted to different cooking times.
Mean followed by the same letters was not different from the Tukey test (P<0.05).

Prawn meat cooked for different times was well-accepted by the tasters (more than

70%) in all sensory analysis parameters (appearance, color, odor, flavor, texture and overall

acceptance) (Figure 5).

Regarding the high acceptance, the mean scores of prawn meat appearance (F=0.6178;

df=3; p>0.05), color (F=0.5687; df=3; p>0.05) odor (F=0.6526; df=3; p>0.05) and overall



32

acceptance (F=2.5833; df=3; p>0.05) did not show significance among the cooking times

(Figure 6).

The prawn meat taste was different (F=3.9168; df=3; p<0.05) among the cooking

times. The 15- and 20-minute treatments were the best evaluated and received the highest

scores. The same pattern was observed for prawn meat texture (F=4.3142; df=3; p<0.05)

(Figure 6).
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FIGURE 5: The acceptance frequency of sensorial characteristics of Macrobrachium amazonicum meat under

different cooking times made available to untrained tasters.



Scores

10

A~ 01O N 0 ©

10

N O OO N 0 ©

10

>~ OO N 0 ©

33

Appearance Color
ns ns ns ns 18 ns ns ns ns
R R IS S A IR
Il J
I 1T |
5
4
5 min 10 min 15 min 20 min 5 min 10 min 15 min 20 min
Odor Flavor
ns ns ns ns 10 ab a a

,7
1
—

B~ Ol OO N © ©

]
T

|
|

5min 10 min 15 min 20 min 5 min 10 min 15 min 20 min
Texture Overall acceptance
ab a a 10 ns ns ns
b 9 ns
| s .
[ r J
| 1 oem
J :
4
5 min 10 min 15 min 20 min 5 min 10 min 15 min 20 min

Cooking times

FIGURE 6: Scores from meat sensory analyses of Macrobrachium amazonicum under different cooking times.
Mean values followed by the same letters did not show significance by the Tukey test (P<0.05).



34

5 DISCUSSION

The freshwater prawn Macrobrachium amazonicum, with a meat yield of 31.65%
when cooked and salted, could be considered a promising species for the fish industry, due to
its high meat yield when compared to other freshwater prawn genera. Santos et al. (2011)
recorded 26.10% meat yield for Macrobrachium olfersii and Cirilo et al. (2011) studying

Macrobrachium jelskii (Miers, 1877) found 27.15%, respectively.

The meat of M. amazonicum, after cooking and salting, resulted in a low meat yield
when compared to the uncooked treatment. The reduction in the meat yield was related to loss
of water during the meat cooking process. The advantages of cooking and salting meat are to

minimize the moisture rate and improve the prawn meat lifetime (ASSIS et al., 2009).

Seibel et al. (2003) mentioned that crustacean residuals from meat processing could
represent more than 85% of the total wet weight. Those prawn residuals usually are discarded
into the environment without any treatment and cause environmental pollution inferring
negatively in the cost of the fish and aquaculture activities. In this study, the M. amazonicum
prawn meat in the uncooked treatment produced more meat residuals mainly composed by the
cephalothorax. According to Rocha et al. (1998), this morphological structure represents 29%
to 44% of the prawn's wet weight, and it was influenced by the animal size and species. This
way, the recovery of waste from shrimp assumes economic and environmental importance, as
it increases the economic profitability of industry and decreases the pollution of
environment.According to Balogun & Akegbejo-Samsons (1992), only a small amount of
residuals was used for animal feed. Cephalothorax silage flour could be considered an

alternative source of protein in fishing culture. Rocha et al. (1998) cited three other products
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from shrimp residuals: carotenoid pigments, chitin/chitosan and shrimp flavor extract, which

have many applications in the food industry and ration production.

The moisture rate could influence the prawn storage lifetime and meat flavor and
could also be related to cooking time. Small variations were observed in the species of
Macrobrachium meat. Furuya (2006) recorded a 70.3% moisture rate for M. amazonicum
when cooked at 15 and 20 minutes similar to the data from this study, while Sriket et al.
(2013) observed 77.05% in the meat of Macrobrachium rosenbergii. Marine shrimp have
high values of moisture as observed by Pedrosa et al. (2001) (88.84%) for Penaeus
brasiliensis. The cooking times of 15 and 20 minutes seem to be adequate for improving the
prawn storage lifetime and making transportation and commercialization easy. Uncooked
prawn and shrimp meat have short lifetimes and are perishable due to microbiological
contamination (CUI et al., 2013; ANTONY et al., 2011). The microbiological contamination
of the prawns was associated to the amount of water (SANTOS et al., 2011). The reduced
water in the prawn meat also influenced the organoleptic characteristics due to the loss of

vitamins and minerals.

Santos et al. (2011) analyzed the consequences of water loss in the cooked and salted
meat of M. olfersii. This prawn meat showed a high concentration of other chemical
constituents such as protein, lipids, ash and carbohydrate. In the present study, the meat of M.
amazonicum was concentrated only in the ash rates. The ash rates were similar to those
described by Furuya et al. (2006) for M. amazonicum (1.5%) and Sriket et al. (2013) for M.
rosenbergii (1.1%). The ash rate was similar among freshwater prawns and marine shrimp,

according to Pedrosa et al. (2001) studying the shrimp P. brasiliensis (1.05%).

Karapanagiolidis et al. (2010) verified that lipid concentration for shrimp meat was

different by species, and varied throughout the seasons and reproductive period. The
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crustacean size and feeding habits also influence the meat lipids rate. The meat lipids
concentration of M. amazonicum in this study was similar to that observed by
Karapanagiolidis et al. (2010), ranging from 1% to 2% for crustacean species. Furuya et al.
(2006) recorded 1.5% for M. amazonicum, while Portella et al (2013) and Sriket et al. (2013)
found a 1.2% and 1.7% lipids rate in meat of M. rosenbergii. In the classification for seafood
proposed by Ackman (1989), the meat of the freshwater prawn M. amazonicum was

considered as a light meat.

The protein rate after cooking for M. amazonicum meat was constant and corroborates
Sartori & Amancio (2012) who mention that seafood usually maintains the protein rate even
after cooking. Sriket et al. (2013) analyzed the uncooked freshwater prawn meat of M.
rosenbergii and found a 18.7% rate of protein while Portella et al. (2013) recorded 14% in the
same prawn species, but in culture systems. The M. amazonicum studied by Furuya et al.
(2006) had 24.8% and was higher than that observed in the same species in culture systems
(20%) (PORTELLA et al., 2013). The meat of M. amazonicum has higher protein rates when
compared to other commercial prawn species that are widely consumed around the world. The

meat of M. amazonicum could be an important alternative fish resource.

The Kjeldahl method crude protein requires the conversion factor of 6.25, this may
result in total chemical composition exceed 100%.The proportion of nitrogen/protein varied
according to the product analyzed and this correction factor value is questioned (KIRK &
SAWYER, 1991; MARIOTTI et al., 2008). It is necessary to calculate the protein correction
factor, according to the amino acid profile and the nitrogen concentration in the sample.
Portella et al (2013) mention that a high estimation of protein values causes a high number of
calories. The meat of the freshwater prawn M. amazonicum could be used as an important

source of protein in human food. The protein present in seafood has high biological values
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and is easily digestible (BADOLATO et al., 1994; FAO, 1992). All the essential amino acids
are present, with a high rate of lysine (USYDUS et al., 2009), considered to be an important
amino acid for starting the limited digestive process of grains (SARTORI & AMANCIO,

2012; OGAWA & MAIA, 1999) and brings an equilibrium to the diet.

So the meat of M. amazonicum cooked for these periods of time has a high number of
calories and was higher than the values recorded by Pedrosa et al. (2001) studying the
uncooked meat of the shrimp P. brasieliensis (45.72 kcal/g) and cooked for 7 minutes (81.07

kcal/g).

The wide spatial distribution of the freshwater prawn M. amazonicum (MELO, 2003)
and the meat quality make this species a promising fish resource to be used by Amazonian
households as an alternative for their livelihood. Some Amazonian regions have families that
consume this prawn species using artisanal fishing methods (FREIRE & SILVA, 2008).
Studies about the techniques of meat processing and conservation are important to improve

the production of this fish resource.

The meat appearance was highly accepted by the tasters in all cooking times and
received good scores (near 7), which could indicate a tendency of the consumer to buy the
product (MININ, 2013). During cooking and salting, all prawns change color from transparent
gray to pink, usually widely accepted by consumers, according to Santos et al. (2011). This
color created by the cooking process has great importance in the meat appearance and could

influence the consumer's decision to buy the product.

The crustacean meat odor was affected by the cooking and salting process, which
made the meat more attractive to the taster in this study. The prawn meat odor was determined

by the species, and the cooking time did not influence this parameter.
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The high cooking times (15 and 20 minutes) caused a high acceptance by the tasters in
relation to meat flavor. The flavor was affected by the cooking process and received high
scores. The organoleptic features were associated to the water content, so prawn meat cooked
for a long time had more water loss, but after resting, the flavor was concentrated and
probably influenced the meat texture. The combination of these two features caused a high

level of acceptance by the tasters.

Prawns cooked for a short cooking time (5 and 10 minutes) had a flaccid texture due to
the meat not appearing to be totally cooked (portions of raw meat) and parts of the protein and
lipids could not be denatured by the cooking process. And this could minimize the meat

flavor.

The overall acceptance of the prawn meat for all different cooking times indicates that
differences in flavor and texture did not influence the acceptance or rejection of the product.
More studies about meat prawn are necessary to understand how the meat processing can
influence the organoleptic features, like the storage time and the microbiological activities

during the processing of this fish resource.
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6 CONCLUSION

Macrobrachium amazonicum meat could be an important alternate fish resource
because its protein has higher quality as compared with other species of shrimp and prawns.
The meat yield and protein rates were not influenced by the cooking time. The other
parameters (moisture, ash, lipids and calories) were altered according to cooking time. The
cooking times of 15 and 20 minutes could be considered the best cooking times because of the
low moisture rate, high concentration of minerals, and high levels of acceptance in the

sensorial analysis.
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CAPITULO I

RENDIMENTO E PROPRIEDADES FISICO-
QUIMICAS DA CARNE DO CARANGUEJO
Dilocarcinus pagei (STIMPSON, 1861)
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RESUMO

O objetivo do estudo foi determinar o rendimento e potencial nutritivo da carne do caranguejo
Dilocarcinus pagei como alternativa de fonte de proteina para populacdes da Amazénia. Os
caranguejos foram capturados no Lago da Poranga, Itacoatiara, AM, Brasil. As caracteristicas
da carne do caranguejo foram analisadas em trés tratamentos de acordo com o tempo de
cozimento: 10, 15 e 20 minutos. Todos os animais foram cozidos em &gua salmorada a 10%.
O peso e a largura cefalotoréxica total foram registrados para determinar o rendimento de
carne. Amostras de carne cozidas foram utilizadas para determinar a composicao centesimal e
porcdes de carne analisadas sensorialmente por um painel de 40 provadores ndo treinados.
Dados de rendimento, composicdo centesimal e andlise sensorial foram comparados entre 0s
tratamentos por ANOVA de uma via sendo complementados pelo teste de Tukey. Os
caranguejos apresentaram peso medio de 36,63 + 10,709 e largura de 42,19 *+ 4,43mm. N&o
foi encontrada diferengca no rendimento de carne (F=1,5781; GL=2; P>0,05). Ndo houve
diferenca no teor de proteina (F=5,0478; GL=2; P>0,05) e cinzas (F=1,3866; GL=2; P>0,05).
O tempo de cozimento 20 minutos apresentou maior concentracdo de lipideos (F=14,5993,;
GL=2; P<0,05) e consequentemente maior valor calorico (F=9,0502; GL=2; P<0,05) além de
apresentar menor teor de umidade (F=20,5401; GL=2; P<0,05). A carne do caranguejo foi
bem aceita pelo consumidor comum em todos os atributos sensoriais analisados com o tempo
de cozimento ndo afetando os atributos aparéncia (F=0,4960; GL=2; P>0,05), cor (F=0,0458;
GL=2; P>0,05), odor (F=0,6675; GL=2; P>0,05), sabor (F=0,6442; GL=2; P>0,05), textura
(F=0,1625; GL=2; P>0,05) e aceitacdo global (F=0,4614; GL=2; P>0,05). Caranguejos D.
pagei cozidos por 20 minutos obtiveram a menor taxa de umidade, o que pode promover o
aumento do tempo de armazenamento além de proporcionar um produto com alta qualidade
nutricional.

Palavras-chave: aceitacdo, analise sensorial, cozimento, proteina
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1 INTRODUCAO

O aumento da popula¢do mundial aliado a pratica de hébitos saudaveis (VERBEKE et
al., 2007), controle de peso, globalizacdo e acesso a informacdo contribuiram para o
crescimento da demanda por pescado, principalmente em paises em desenvolvimento, como
alternativa a outras fontes de proteinas (SEHGAL & SEHGAL, 2002; CROCI &
SUFFREDINI, 2003). Esses fatores levaram a populacdo mundial a uma crescente procura
por alimentos que possuam melhor qualidade nutricional, dentre estes se destaca o grupo
genericamente conhecido como pescado que engloba peixes, crustaceos, moluscos, anfibios,
quelbnios e mamiferos de dgua doce ou salgada, usados na alimentacdo humana (BRASIL,
1997; MACEDO-VIEGAS et al., 2001). Apesar desse crescimento, no Brasil, 0 consumo
atual de pescado é inferior as recomendacfes internacionais (2 vezes por semana)
(BOMBARDELLLI et al., 2005) muito em funcdo aos altos precos do produto final, habitos
alimentares da populacdo, falta de qualidade, diversidade e praticidade (OSTRENSKY et al.,

2007; VERBEKE et al., 2007).

Muitas espécies de caranguejos de dgua doce sdo usadas para alimentacdo humana em
todo 0 mundo (YEO et al., 2008). Finkers (1986) relatou a utilizacdo de caranguejos de agua
doce por tribos Yanomamis na AmazoOnia e, posteriormente, Magalhdes et al. (2006)
identificaram essas espécies utilizadas como Fredius fittkaui (Bott, 1967), Fredius
reflexifrons (Ortmann, 1897), Sylviocarcinus pictus (H. Milne-Edwards, 1853) e Valdivia
serrata White, 1847, porém ndo ha registro do consumo de Dilocarcinus pagei (Stimpson,

1861).

O D. pagei encontra-se distribuido desde a bacia do Rio Orinoco até a do Parana,

ocorrendo no Amapa, Amazonas, Para, Mato Grosso, Roraima, Acre, Mato Grosso do Sul,
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S40 Paulo e Minas Gerais (MAGALHAES, 2003; MAGALHAES et al., 2005; AZEVEDO-
SANTOS & LIMA-STRIPARI, 2010), habitando regides marginais de rios e lagos, podendo
ser encontrado em barrancos, no interior de buracos em areas rasas e associado a macrofitas

flutuantes (ONKEN & MCNAMARA, 2002; MAGALHAES, 2003).

O D. pagei é um caranguejo de médio porte, podendo atingir até 60 mm de largura de
carapaca com os machos sendo maiores e mais pesados que as fémeas (MAGALHAES, 2003;
PINHEIRO & TADDEI, 2005) com os machos apresentando maior tamanho dos quelipodos
guando comparados com fémeas, devido a heteroquelia evidente com crescimento alométrico

positivo nos machos adultos (MANSUR et al., 2005).

O D. pagei apresenta sazonalidade reprodutiva com a copula ocorrendo na fase de
intermuda. As fémeas apresentam cuidado parental e atingem a maturidade sexual com um
tamanho maior que os machos, fato relacionado a necessidade das mesmas terem que carregar
0s 0vos e juvenis no abdémen por um periodo de tempo (TADDEI, 1999; MANSUR et al.,

2005; PINHEIRO & TADDEI, 2005).

O D. pagei é um caranguejo muito utilizado como isca-viva na pesca esportiva
(TADDEI, 1999; MAGALHAES, 2000), mas que apresenta potencial para ser utilizado como
fonte de alimento e renda na regido amazonica, principalmente no periodo de escassez de
peixes. Entretanto, o aproveitamento desse recurso esharra na caréncia de trabalhos sobre
rendimento de carne, composi¢do quimica e aceitacdo pelo consumidor, para a determinacéao
da viabilidade e potencial desse recurso pesqueiro, e geracdo de subsidios para a industria
pesqueira. Nesse contexto, estudos sobre o potencial produtivo, geracdo e aproveitamento de
residuos e principalmente aceitacdo pelo consumidor sdo etapas fundamentais na

determinacéo da viabilidade de que uma espécie possa ser explorada economicamente.
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Segundo Marques et al. (2010), faltam estudos sobre a qualidade nutricional dos
crustaceos e seus beneficios para a saude humana. Tais informacgdes sdo imprescindiveis para
a comercializacdo dos mesmos. Além disso, no Brasil, estudos referentes a composicédo
quimica e potencial nutritivo de caranguejos séo carentes, bem como trabalhos a respeito do
rendimento de carne e processos de conservacao e processamento, exemplo disso, é a Tabela
Brasileira de Composicdo de Alimentos, apresentando a composi¢cdo quimica apenas do

caranguejo Ucides cordatus Linnaeus, 1763.

A qualidade nutricional da carne de caranguejos pode variar de acordo com a espécie,
local, estagio de desenvolvimento, com isso varios estudos sobre a carne de caranguejos
foram realizados em diversas partes do mundo com grande parte voltada para espécies
marinhas e estuarinas (OCKERMAN, 1992; SKONBERG & PERKINS, 2002; CHAUFAN et

al., 2002; NACZK et al., 2004; PINHEIRO et al., 2015).

A carne dos caranguejos apresenta elevada palabilidade, aroma agradavel
caracteristico, bom valor nutritivo sendo considerada excelente fonte de minerais,
especialmente calcio, ferro, zinco, potassio e fosforo (GOKOPLU & YERLIKAYA, 2003;

LATYSHEV et al., 2009).

Pinheiro et al. (2015) e Ogawa et al. (2008) avaliaram o rendimento de U. cordatus.
Enquanto Oshiro et al. (1999) determinaram o rendimento de carne dos caranguejos Menippe
nodifrons Stimpson, 1859 e Cardisoma guanhumi Latreille, 1825. Hattori et al. (2006),
determinaram o rendimento do siri Callinectes bocourti Edwards, 1879, comparando sexo e

diferentes partes.

Ogawa et al. (1973 a), trabalhando com o U. cordatus, j& tinham a preocupagdo com a

melhoria do rendimento de carne de caranguejos, ao proporem técnicas para 0 aproveitamento
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da carne e realizarem analise de seus efeitos sobre a composi¢do quimica que resultou no
Sistema de Imobilizacao e Abate de Crustaceos (SIAC) proposto por Ogawa et al. (2008) com
0 objetivo de um maior aproveitamento da carne bem como a obtencdo de um produto com

melhor qualidade.

N&o ha registro de trabalhos sobre a composicdo quimica de D. pagei. Pinheiro et al.
(2015) e Omotoso (2005) avaliaram a composi¢do quimica do U. cordatus e Cardisoma
armatum Herklots, 1851, respectivamente enquanto Costa et al. (2012) realizaram estudos
sobre a composicdo quimica da carne de diversos caranguejos entre eles C. guanhuimi,
Callinectes danae Smith, 1869, Callinectes exasperatus Gerstaecker, 1856, U. cordatus e
Menippe nodifrons Stimpson, 1859. Chen et al. (2007), determinaram a composicao quimica
do Eriocheir sinensis Edwards, 1853 e Blankensteyn et al. (1997) avaliaram o potencial
proteico do U. cordatus. Nota-se, dessa forma, a evidente caréncia sobre a composicdo

quimica e potencial nutritivo de caranguejos amazonicos.

Alguns trabalhos realizados com caranguejos tiveram como foco, além da composi¢édo
quimica, a composicdo mineral da carne. Elegbebe & Fashina-Bombata (2013) com o
Callinectes pallidus DeRocheburne, 1883 e C. armatum, Jimmy & Arazu (2012) com 0
Callinectes amnicola DeRocheburne, 1883 e Uca tangeril Eydoux, 1853, Gokoolu &
Yerlikaya (2003), com o Callinectes sapidus Rathbun, 1896 e do Portumus pelagicus

Rathbun, 1902.

Trabalhos mais detalhados sobre o potencial nutritivo de caranguejos sobre a
caracterizacdo do perfil de acidos graxos, foram desenvolvidos para Callinectes sapidus
Rathbun, 1896 (CELIK et al., 2004; AYAS & OZOGUL, 2011) e Carcinus mediterraneus
Czerniavsky, 1884 (CHERIF et al., 2008) e perfil de acidos graxos e de aminoacidos da carne

Carcinus maenas Linaeus, 1758 (NACZK et al., 2004) tambem foram realizados.
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Além desses, Omotayo et al. (2014) compararam a composi¢do quimica e mineral
entre sexo e diferentes partes do caranguejos Sudanonautes africanus enquanto Varadharajan
& Soundarapandian (2014), compararam a composi¢cdo quimica e mineral do cefalotérax e

pereiopodos do Spiralothelphusa hydrodroma Herbst, 1794.

Pedrosa et al. (2001) trabalharam com a composi¢do centesimal da carne cozida do U.
cordatus enquanto Cintra et al. (1999) determinaram a composi¢do quimica para a carne
beneficiada do caranguejo U. cordatus de forma artesanal. Ogawa et al. (2004) e Ogawa et al.
(2008) trabalharam sobre o processamento da carne do caranguejo e o efeito da pasteurizacao
na composicao quimica do caranguejo U. cordatus, respectivamente. Ogawa et al. (1973 b)
avaliaram a composicdo quimica dos residuos da extracdo de carne do U. cordatus e seu
potencial de utilizacdo e aproveitamento e Naczk et al. (2004), determinaram a composi¢ao

quimica da carne e dos residuos oriundos da extracdo de carne do C. maenas.

Outros trabalhos com a carne de caranguejos sdo o de Moronkola et al. (2011) que
realizaram a caracterizacdo quimica e mineral de diferentes partes do C. amnicola e Skonberg
& Perkins (2002), realizando a comparacdo das quelipodos cozidos, na forma in natura e
pereidpodos cozidos, avaliaram a composicao quimica, mineral e o teor de colesterol do C.

maenas.

O objetivo do trabalho foi determinar o rendimento, as caracteristicas fisico-quimicas
da carne do caranguejo D. pagei e a aceitacdo pelo consumidor comum, além de verificar a

possivel influéncia do tempo de cozimento sobre 0s mesmos.
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2 OBJETIVOS

2.1 Geral

e Determinar o potencial nutritivo do caranguejo Dilocarcinus pagei.

2.2 Especificos

e Obter o rendimento de carne do caranguejo D. pagei.

e Avaliar a composicdo quimica do caranguejo D. pagei.

e Analisar a aceitacdo pelo consumidor da carne do caranguejo D. pagei.

e Verificar o efeito do tempo de cozimento sobre o rendimento e as

caracteristicas fisico-quimicas do D. pagei.



3 MATERIAL E METODOS

3.1 Coleta e identificacdo dos exemplares
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Os caranguejos foram coletados no Lago da Poranga, Itacoatiara — Amazonas

(3°07°11,4S, 58°27°13,0”"W) (Figura 7), no periodo de agosto a novembro de 2014, por

captura manual. Os caranguejos capturados foram transportados em caixas térmicas até o

laboratdrio de Zoologia do Instituto de Ciéncias Exatas e Tecnologia (ICET) da Universidade

Federal do Amazonas (UFAM). No laboratdrio, os individuos foram identificados até o nivel

de espécie baseado nas caracteristicas morfologicas (morfométricas e meristicas) através de

chaves de identificacdo proposta por Magalhées (2003).
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FIGURA 7: Local de coleta do caranguejo D. pagei. Itacoatiara — AM (A); Lago da Poranga (B).
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3.2 Dados biométricos

Os dados biométricos dos animais foram registrados com o auxilio de paquimetro com
precisdo de 0,05 mm e balanga eletrbnica com precisdo de 0,001 g. As varidveis
morfométricas mensuradas foram: Largura e comprimento da carapaca, peso total imido e
peso da carne ap0s o cozimento. O peso da carne ap6s o cozimento foi realizado em partes:

quelipodos, pereidépodos e esternitos toracicos (Figura 8).
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FIGURA 8: Biometria do caranguejo D. pagei.



58

3.3 Preparo das amostras

Os caranguejos foram divididos em trés grupos distintos segundo o tempo de

cozimento:

e Cozidos e salgado por um periodo de 10 minutos;
e Cozidos e salgado por um periodo de 15 minutos;

e Cozidos e salgado por um periodo de 20 minutos.

O cozimento foi realizado em um litro de &gua salmorada a 10%. O tempo de
cozimento foi contado a partir do momento de ebulicdo da agua. Ap6s o cozimento, 0s
exemplares foram estocados durante 12 horas de acordo com a metodologia sugerida por
Pinto (2005), com os animais dispostos em secador para facilitar a retirada da carne e,

consequentemente aumentar o rendimento.

3.4 Obtencao da carne

A carne cozida dos camardes foi obtida através da retirada de forma manual, com

auxilio de pinca e tesoura, dos quelipodos, pereidpodos e dos esternitos toraxicos (Figura 9).
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FIGURA 9: Estruturas corporeas onde foi retirada a carne do D. pagei. 1. Perei6podos; 2. Quelipodos; 3.
Cefalotdrax e esternitos toracicos; 4. Carne.

3.5 Rendimento de carne

O peso total umido e peso do filé (carne) foram mensurados com o auxilio de balanca
eletronica com precisdo de 0,001 g. Para cada tempo de cozimento (tratamento) foram
utilizados 20 animais escolhidos aleatoriamente para a determinacdo do rendimento de carne.
O rendimento da carne dos caranguejos foi determinado em porcentagem (%) conforme

Pinheiro et al. (2015):

R= (PC/PT) *100

Onde, R corresponde ao rendimento (%), PC ao peso da carne (g) e PT ao peso total imido

(9).
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3.6 Determinacdo da composicdo quimica

As analises de composicdo quimica dos caranguejos foram realizadas em triplicatas
com amostras de musculatura (carne) em “pools” (carne moida ¢ homogeneizada) de
aproximadamente 100g, havendo separacdo por tempo de cozimento. A umidade foi
determinada por dessecacdo em estufa a temperatura de 105 °C. A proteina foi determinada
pelo método Kjeldahl, os lipidios foram extraidos pelo método de Soxhlet e as cinzas por
incineracdo em forno mufla a 550 °C, conforme a Associagdo de Quimicos Analiticos Oficiais
(AOAC, 2005). O valor caldrico foi calculado a partir dos coeficientes cal6ricos para
proteinas, carboidratos e lipidios correspondentes a 4, 4 e 9 kcal/g, respectivamente (BRASIL,

2005).

3.7 Analise sensorial

A aceitabilidade foi investigada por meio de oferecimento de porgdes de caranguejos
de cada tratamento (tempos de cozimento), sendo avaliadas sensorialmente em um painel de
40 provadores ndo treinados. Os provadores receberam de maneira aleatoria as amostras em
pratos codificados (para ndo haver identificacdo da amostra) e a ficha para analise sensorial.
Os provadores foram orientados a cheirar o pulso entre uma andlise e outra (ANTHONY et

al., 2011), para que diminuisse o odor caracteristico dos crustaceos entre as analises.

Os atributos qualitativos avaliados foram: aparéncia, cor, odor, sabor, textura e
aceitacao global, sendo utilizada uma escala heddnica estruturada de 9 pontos. Cada ficha de
avaliacdo continha 6 escalas hedbnicas estruturadas variando de 1 (desgostei muitissimo) a 9

(gostei muitissimo), segundo preconiza Dutcosky (2007).
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3.8 Analise estatistica

Para a determinacdo do rendimento e composic¢do centesimal da carne foi utilizada
ANOVA de uma via considerando os 3 tratamentos (tempos de cozimento). Para o
rendimento utilizou-se 20 repeticGes e para a composigdo centesimal foram 3 repeticdes (cada
andlise da triplicata sendo uma repeticdo). Foi realizado a analise das frequéncias das notas
hedodnicas para cada tempo de cozimento onde as notas hedbnicas que variaram de 1 a 5
indicaram consumidores que ndo gostaram da amostra e notas heddnicas que variaram de 6 a

9 indicaram os consumidores que gostaram da amostra de acordo com Minim (2013).

Empregou-se um delineamento em blocos casualizados (DBC), em que cada provador
foi considerado um bloco (assumindo que todos apresentam o mesmo comportamento,
desconsiderando suas individualidades), com quarenta repeti¢cfes por tempo de cozimento. Os
dados foram submetidos a ANOVA de uma via. Em ambos os testes, a ANOVA foi
complementada com teste de Tukey quando houve diferenca significativa. Foi adotado nivel

de significancia de P<0,05.
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4 RESULTADOS

Na Tabela 3 séo apresentados os valores médios dos dados biométricos dos animais

utilizados no experimento.

TABELA 3: Valores biométricos médios dos caranguejos D. pagei utilizados no experimento.

Tempo de cozimento

Variaveis - - :

10 min 15 min 20 min
Largura da carapacga (mm) 43,19 £ 4,45 41,78 £ 4,27 41,62 +491
Comprimento da carapaca (mm)  36,70£3,31  36,18+342  35,35+4,08
Peso total tmido (g) 38,01 +11,44 36,21+11,25 35,68+ 9,76
Peso da carne cozida () 4,24 +1,89 3,95+1,52 3,51+£1,45

N&o foi verificado diferenca no rendimento de carne dos quelipodos (F=0,1548;
GL=2; P>0,05) quanto ao tempo de cozimento enquanto que no rendimento de carne dos
pereidpodos (F=3,9473; GL=2; P<0,05) e dos esternitos toréacicos (F=4,8586; GL=2; P<0,05)
foi verificado diferenca entre os tempos de cozimento. Entretanto essas diferencas néo

influenciaram no rendimento total de carne (F=1,5781; GL=2; P>0,05) (Tabela 4).

TABELA 4: Teores percentuais de rendimento de carne de caranguejos D. pagei de acordo com o tempo de
cozimento.

] Tempo de cozimento
Rendimento (%) P

10 min 15 min 20 min
Quelipodos 440+240a 443+2,29a 4,04 +2,69a
Pereiopodes 2,18+0,36a 2,43+0,59 a 1,98+0,56 b
Esternitos toracicos 497+1,23b 595+144a 6,27 1,46 a
Total 1155+2,44a 1281+196a 1229+2,36a

Meédias seguidas por diferentes letras na mesma linha sdo estatisticamente diferentes (P<0,05).
A relacdo entre o tempo de cozimento e teor de umidade apresentou-se inversamente
proporcional (Figura 10) sendo encontrada diferenga (F=20,5401; GL=2; P<0,05) entre 0S
tempos de cozimento. O teor de umidade foi 72,11+0,10%, 71,55+0,37% e 70,83+0,18% para

0s tempos de 10, 15 e 20 minutos, respectivamente.
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O teor de proteina ndo apresentou diferenca (F=5,0478; GL=2; P>0,05) quando
comparado os tempos de cozimento. O tempo de cozimento de 15 minutos apresentou o0 maior
teor de proteina (23,14+0,16%) enquanto que o tempo de 10 minutos apresentou 0 menor

(22,72+0,15%) (Figura 10).

Ndo foi encontrada diferenca no teor de cinzas (F=1,3866; GL=2; P>0,05)
Caranguejos cozidos por 20 minutos apresentaram 0s maiores teores de cinzas (3,51+0,55%)
seguidos dos caranguejos cozidos por 15 (3,08+0,37%) e 10 minutos (3,03+0,02%) (Figura

10).

O teor de lipideos dos caranguejos cozidos por 20 minutos (1,36+0,06%) apresentou-
se superior (F=14,5993; GL=2; P<0,05) quando comparado com 0s caranguejos cozidos por

10 (1,13£0,06%) e 15 (1,19+0,03%) minutos (Figura 10).

Foi encontrada diferenca no valor calérico entre os tempos de cozimento (F=9,0502;
GL=2; P<0,05). Os caranguejos cozidos por 20 minutos apresentaram valor calérico de
109,481,78 kcal.g™ enquanto que os tempos de 15 e 10 minutos apresentaram 107,44+1 24

kcal.g™ e 105,11+0,17 kcal.g™, respectivamente (Figura 10).
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FIGURA 10: Composi¢do centesimal do caranguejo D. pagei submetido a diferentes tempos de cozimento.
Meédias seguidas de letras iguais ndo diferiram pelo teste de Tukey (P<0,05).

Em todas as categorias analisadas (aparéncia, cor, odor, sabor, textura e aceitagdo

geral) os tempos de cozimento da carne do caranguejo obtiveram boa aceitagdo do publico

(Figura 11).

Na categoria aparéncia (Figura 11), a aceitagdo foi superior a 85% em todos o0s tempos
de cozimento com 0s caranguejos apresentando aceitacdo de 87,5%, 85% e 87,5% para 0s

tempos de cozimento de 10, 15 e 20 minutos, respectivamente.
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A categoria cor (Figura 11) apresentou aceitacdo minima de 62,5% (20minutos) e
méaxima de 72,5% (15 minutos) enquanto que os tempos de cozimento de 10 minutos

apresentou aceitacdo de 70%

A aceitacdo da categoria odor foi 90%, 85% e 87,5% para 0s tempos de cozimento de

10, 15 e 20 minutos, respectivamente (Figura 11).

A aceitacdo da categoria sabor apresentou 87,5% para caranguejos cozidos por 10
minutos, 80% para caranguejos cozidos por 15 minutos e 72,5% para caranguejos cozidos por

20 minutos (Figura 11).

Na categoria textura (Figura 11), a aceitacdo minima foi de 77,5% para o tempo de
cozimento de 20 minutos enquanto que os tempos de cozimento de 10 e 15 minutos

apresentaram aceitacdo de 85% e 82,5%, respectivamente.

Quanto a aceitacdo global (Figura 11), a maior aceitacdo foi a dos caranguejos cozidos
por 15 minutos (87,5%) seguidos dos caranguejos cozidos por 10 (82,5%) e 20 minutos

(75%).
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FIGURA 11: Frequéncia de aceitacdo de caracteristicas sensoriais da carne do caranguejo D. pagei em
diferentes tempos de cozimento analisadas por julgadores néo treinados.

N&o houve diferenca no atributo aparéncia (F=0,4960; GL=2; P>0,05) com o0s tempos

de cozimento apresentando as notas 6,90+1,65 (10 minutos), 6,90+1,78 (15 minutos) e

7,23+1,62 (20 minutos) (Figura 12).

Os tempos de cozimento de 10, 15 e 20 minutos apresentaram, respectivamente, as

notas 6,03+1,93, 6,53£1,91 e 6,08£2,51 ndo sendo encontrada diferenca no atributo cor

(Figura 12) (F=0,0458; GL=2; P>0,05).



67

Para o atributo odor (Figura 12), as notas foram 7,05+1,30 (10 minutos), 7,00£1,60
(15 minutos) e 7,10+1,52 (20 minutos) ndo sendo encontrada diferenca entre os tempos de

cozimento (F=0,6675; GL=2; P>0,05).

N&o foi encontrada diferenca (F=0,6442; GL=2; P>0,05) entre os tempos de
cozimento para o atributo sabor (Figura 12) com os tempos de cozimento apresentando as

notas 6,93+1,95 (10 minutos), 6,88+2,10 (15 minutos) e 6,43%2,43 (20 minutos) (Figura 12).

No atributo textura, ndo foi encontrada diferenca (F=0,1625; GL=2; P>0,05) entre 0s
tempos de cozimento. As notas atribuidas pelos provadores foram 6,83+1,87, 6,80+1,96 e

7,03+1,97 para os tempos de cozimento de 10, 15 e 20 minutos, respectivamente (Figura 12).

No atributo aceitacdo global, as notas atribuidas pelos provadores foram 6,68+1,79 (10
minutos), 7,05£1,91 (15 minutos) e 6,68+2,31 (20 minutos) ndo sendo encontrada diferenca

(F=0,4614; GL=2; F>0,05) entre os tempos de cozimento (Figura 12).
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FIGURA 12: Andlise sensorial do caranguejo D. pagei submetido a diferentes tempos de cozimento. Médias
seguidas de letras iguais ndo diferiram pelo teste de Tukey (P<0,05).



69

5 DISCUSSAO

Diversos fatores podem influenciar o rendimento de carne de crustaceos tais como
sexo, espécie, tamanho, fase de desenvolvimento, local e época de coleta e tipo de
processamento (BARRENTO et al., 2010; FERDOSE & HOSSAIN, 2011; REDDY et al.,
2013; LALRINSANGA et al., 2014) dessa forma, autores distintos podem apresentar, mesmo
que trabalhando com a mesma espécie, valores diferentes sobre o rendimento de carne
(PINHEIRO et al., 2015). Hattori et al. (2006) relatam, também, que o rendimento de carne
das estruturas corporais de crustaceos pode variar consideravelmente em fungdo da espécie

estudada.

O rendimento de carne dos quelipodos dos caranguejos estudados correspondeu a
33,18% do rendimento de carne total. Esse rendimento pode ser aumentado caso se utilize
apenas machos como ocorre com a pesca do Ucides cordatus (Linnaeus, 1763) no norte e
nordeste do Brasil (MACHADO, 2007; CAVALCANTE et al, 2011) devido a heteroquelia
aparente nos machos de D. pagei com crescimento alométrico positivo em adultos (MANSUR
et al., 2005; DAVANSO et al., 2013) sendo uma caracteristica importante no comportamento

reprodutivo e confrontos em trichodactylideos (TORRES et al., 2014).

A participacdo dos pereidépodos no rendimento de carne varia em funcdo da espécie
sendo mais expressiva em algumas espécies como o caranguejo aranha do japdo Macrocheira
kaempferi (Temminck, 1836) e pouco representativa em outras (HATTORI et al., 2006;
OSHIRO et al., 1999). No D. pagei a carne presente dos pereiopodos correspondeu a 17,98%
do rendimento total sendo muito parecida entre machos e fémeas, dessa forma pode-se
afirmar que o tamanho € mais importante que o sexo na determinag¢do do rendimento de carne

dos pereiépodos do D. pagei.
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Apesar do trabalho de extracdo da carne do cefalotorax ser mais lento e dificil quando
comparado com os pereidpodos e quelipodos, os esternitos toracicos foram responsaveis pela
maior participacdo no rendimento total (46,83%) muito pelo fato do periodo de coletas ter
ocorrido na época de reproducdo e nao ter tido separacdo por sexo. Dessa forma as fémeas,
nesse periodo se apresentam com uma reserva energética e com maior deposicao de carne nos
esternitos toracicos contribuindo para o aumento do rendimento de carne assim como

acontece com os quelipodos para os machos.

Essas diferencas e caracteristicas, bem como o tempo de cozimento, nao influenciaram
no rendimento total da espécie. O D. pagei apresentou um rendimento de carne médio de
12,21% sendo muito baixo quando comparado com outras espécies de caranguejos. Pinheiro
et al. (2015) e Ogawa et al. (1973 a) encontraram para o0 U. cordatus um rendimento de 23,2 e
21,2%, respectivamente enquanto Hattori et al. (2006) determinaram 22,1 a 28,5% para 0
Callinectes bocourti A. Milne Edwards, 1879 e Oshiro et al. (1999) encontraram 18% para 0
Cardisoma guanhumi (Latreille, 1825) e 21,5 a 22,2% para Menippe nodifrons Stimpson,

18509.

O baixo rendimento de carne implica na geracdo de grande quantidade de residuos
concordando com Ogawa et al. (2007). Esse baixo rendimento de carne dificulta o
aproveitamento dessa espécie como alimento direto, mas pode ser utilizado pela inddstria
alimenticia como extrativo saborizante e com o0 uso dos residuos pode-se extrair outros
produtos tais como pigmentos carotenoides e quitina/quitosana (OGAWA et al., 2007). Uma
alternativa seria testar o SIAC (Sistema de Imobilizacdo e Abate de Crustaceos) proposto por
Ogawa et al. (2008) para o caranguejo U. cordatus, com o objetivo de um maior

aproveitamento da carne bem como a obtencdo de um produto com melhor qualidade, uma
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vez gque 0 autor conseguiu aumentar o rendimento de carne em torno de 6 a 7% com a

utilizacdo desse método.

O teor de umidade de um alimento pode indicar seu tempo de estocagem e previsao de
deterioracdo além de estar relacionada a suculéncia e textura do mesmo (FISCARELLI,
2004), nesse sentido a diminuicdo do teor de umidade resultante do processo de cozimento,
salga e cura é importantissimo do ponto de vista da conservacdo, pois crustaceos sao
altamente pereciveis e, quando in natura, apresentam grandes teores de agua o que resulta
num tempo de prateleira menor, dessa forma guanto menor a quantidade de agua no alimento,
menos suscetivel sera a contaminacdo microbiana e consequentemente maior sera a vida Util

do mesmo (SANTOS et al., 2011; ANTONY et al., 2011; CUl et al., 2013).

O teor de umidade encontrado para o D. pagei ficou dentro do limite de 60 a 85%
estabelecido por Ogawa (1999) para a carne de pescado. A relacdo tempo de cozimento e teor
de umidade foi inversamente proporcional, pois com o aumento do tempo de cozimento
houve maior perda de agua devido a acdo conjunta de cozimento/salga/cura. O teor de
umidade foram superiores aos encontrados para a carne do cefalotérax do Spiralothelphusa
hydrodroma (Herbst, 1794) (VARADHARAJAN & SOUNDARAPANDIAN, 2014) e
inferiores ao encontrado para a garra do Carcinus maenas Linaeus, 1758 (SKONBERG &

PERKINS, 2002) e do Callinectes sapidus Rathbun, 1896 (Kucukgulmez et al., 2006).

A proteina € o nutriente que existe em maior quantidade no corpo humano sendo
essencial para a manutencdo da vida com isso o pescado, pelas caracteristicas proteicas (facil
digestibilidade, alto valor bioldgico), sdo importantes fontes alimentares no combate a
desnutricdo no mundo uma vez que a demanda por alimentos proteicos aumenta
proporcionalmente ao crescimento da populacdo mundial (OKUZUMI & FUJII, 2000;

GONGALVES et al., 2008; VARADHARAJAN & SOUNDARAPANDIAN, 2014).
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O niveis de proteina apresentados pelo caranguejo D. pagei foram superiores aos 18%
encontrados por Anacleto et al. (2011) para o0 Cancer paguros Linnaeus, 1758 e por Cherif et
al. (2008) que analisaram a garra do Carcinus mediterraneus Czerniavsky, 1884, bem como
0s 13,48% para a carne do cefalotorax do S. hydrodroma encontrados por Varadharajan &
Soundarapandian (2014). Para o U. cordatus, espécie com maior destaque no Brasil, Costa et
al. (2012) determinaram um teor de proteina de 17,19%, enquanto que Fiscarelli (2004)
apresentou valores de 13,5 a 17,9% e a Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (2011)
aponta 18,5% como teor de proteina. Esses resultados demonstram que o D. pagei pode ser
uma excelente fonte alimentar, pois 0 mesmo apresentou-se superior, em termos de proteina,

aos demais citados.

As cinzas constituem a parte inorganica dos pescados sendo constituida pela fracao
mineral do mesmo. A carne de caranguejos se apresenta como importante fonte de minerais
com destaque para calcio, ferro, zinco, potassio e fésforo com essa constituicdo variando de
acordo com a espécie (CHAUFAN et al., 2002; SKONBERG & PERKINS, 2002;
GOKODLU & YERLIKAYA, 2003; NACZK et al., 2004). Mesmo ndo havendo diferenca
entre os tempos de cozimento notou-se que com a diminuicdo do teor de umidade houve um
leve aumento no teor de cinzas na carne do caranguejo D. pagei provavelmente como
consequéncia da concentracdo de nutrientes, contudo, ndo sendo suficiente para influenciar
estatisticamente entre os tempos de cozimento. O teor de cinzas foi maior que o encontrado
por Anacleto et al. (2011) para o C. paguros (2,60%) e por Costa et al. (2012) para o

Callinectes danae Smith, 1869 (2,48%), C. guanhumi (1,53%) e U. cordatus (1,72%)

Santos et al. (2011) trabalhando com o camardo Macrobrachium olfersii (Wiegman,
1836) cozido e salgado relatam que em consequéncia da reducdo do teor de agua, a carne

processada apresentou maiores teores dos outros constituintes como proteina, lipideos, cinzas
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e carboidratos. No caso do D. pagei esse aumento foi evidente no teor de lipideos, que foi
inversamente proporcional ao teor de umidade sendo entendido que a concentragdo de
lipideos é menor nagueles com maiores niveis de umidade. O teor de lipideos ficou na faixa
estipulada por Karapanagiolidis et al. (2010) para crustaceos que é, geralmente, entre 1 e 2%,
desta forma pela classificacdo proposta por Ackman (1989) para pescado, o caranguejo D.
pagei encontra-se no grupo dos pescados "magros”. O teor de lipideos foi superior ao
encontrado para a carne da garra do S. hydrodroma (0,57%) por Varadharajan &
Soundarapandian (2014) e do C. maenas (0,6%) apresentado por Skonberg & Perkins (2002).
Jimmy & Arazu (2012) também encontraram valores inferiores de lipideos para o Uca tangeri
Eydoux, 1853 (0,22%) e Callinectes amnicola DeRocheburne, 1883 (0,45%). Os lipideos séo
importante fonte energética em crustaceos (VARADHARAJAN & SOUNDARAPANDIAN,
2014) e atuam de forma determinante no valor nutritivo da carne caranguejos e na aceitacao
pelo consumidor (NESHEIM & YAKTINE, 2008; LATYSHEYV et al., 2009; COSTA et al.,

2012), nesse sentido, o D.pagei se destaca quando comparado com outras espécies.

O valor calérico foi semelhante ao encontrado para o U. tangeri (106,73 kcal.g™) e
superior ao C. amnicola (96,35 kcal.g™) por Jimmy & Arazu (2012). O valor calérico do D.
pagei por ser diretamente afetado pelo teor de lipideos apresentou comportamento semelhante
ao teor de lipideos quando comparado com o teor de umidade. Com a diminuicéo do teor de
umidade teve-se um aumento do valor calérico em consequéncia de uma elevacao do teor de
lipideos da carne do D. pagei. Nos Gltimos anos habitos alimentares saudaveis tém recebido
maior atencdo pela populagdo mundial o que acarretou o aumento da demanda por alimentos
que possuam melhor qualidade nutricional. Nesse contexto o grupo dos pescados se destaca
como um produto facilmente digerivel, altamente proteico e de baixo valor calérico

(MACEDO-VIEGAS et al., 2001).
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Notas proximas a 7 no atributo aparéncia e 6 no atributo cor demonstram a tendéncia
do consumidor em adquirir a carne do caranguejo (MININ, 2013). Essa aceitacdo €
importante, pois esses atributos estdo relacionados a visdo e sdo responsaveis pelo primeiro
contato do consumidor com o produto e pode gerar reacBes pessoais de aceitacdo, indiferenca
ou rejeicdo exercendo grande influéncia no consumidor, no momento da compra de

determinado produto (FERREIRA et al., 2000; TEIXEIRA, 2009).

O odor, dos caranguejos foi bem aceito pelos provadores que relataram a semelhanca
com o odor do camardo. Dessa forma, o caranguejo D. pagei apresentou odor caracteristico
dos crustaceos o que demonstra que 0 mesmo, apesar de ter sido acentuado com o processo de

coccdo e salga, ndo sofreu influéncia do tempo de cozimento.

A composicdo do sabor de um alimento estd relacionada ao paladar, mas sofre
influéncia do olfato e do tato. (ABNT, 1993; TEIXEIRA, 2009). Da mesma forma, a textura
de um alimento esta relacionada ao sabor. Essa relacdo fica evidente na diminuicdo da
aceitacdo dos atributos sabor e textura com o aumento do tempo de cozimento. Contudo, 0

tempo de cozimento ndo influenciou a média das notas atribuidas pelos provadores.

As caracteristicas sensoriais dos alimentos, julgada pelos consumidores através de
medidas subjetivas, implicam diretamente na sua qualidade global, pois sdo elas que irdo
definir o posicionamento dos mesmos quanto a aceitacdo ou ndo de um produto (CHAVES,
1998; SOUZA FILHO & NANTES, 2004). Quanto a aceitacdo global, no qual o consumidor
considera todos os atributos anteriores, a aceitacdo se comportou de forma crescente até o
tempo de 15 minutos seguida de uma queda no tempo de 20 minutos de cozimento, mas,
assim como ocorreu com o atributos sabor e textura, essa diminuigdo na aceitagcdo ndo teve

influéncia na intencdo do consumidor em adquirir a carne do caranguejo D. pagei.
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6 CONCLUSAO

O processo de cozimento e salga ndo afetou o rendimento total de carne do caranguejo

D. pagei.

Os teores de proteina e cinzas da carne do caranguejo D. pagei ndo sofrem alteracdo
em relacdo ao tempo de cozimento. Umidade, lipideos e valor calérico sofrem influencia do

tempo de cozimento.

O tempo de cozimento de 20 minutos promovem menor teor de umidade e um maior
teor de minerais, obtendo um produto com qualidade nutricional superior e com perspectivas

de uma vida de prateleira maior.

A carne do caranguejo D. pagei foi bem aceita pelo consumidor comum com o tempo
de cozimento ndo afetando as caracteristicas sensoriais aparéncia, o odor, a cor, sabor, textura

e a aceitacdo global.

O D. pagei apresenta baixo rendimento de carne, o que dificulta o seu aproveitamento
como alimento direto, entretanto apresenta excelentes caracteristicas nutricionais

demonstrando potencial de utilizacdo pela industria alimenticia.
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