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Estuda o aprovei.talmnto dos residucs do canarao canela
(Macrobrachium amazonicus, Heller 1862) que ocorre nos a
cudes do Estado do Ceara, como concentrado protéico a
ser usado na formulaqao de racoes avicolas no  nordeste
hr351161t0. Este insumo da ragdo, largamente ymportado
da regido sul chega a ultrapassar o valar de 70% do cus

to de produgdc. Descreve ensaxcs e técnicas para elabora
Gao de rannha a partir de residuos do camardo, mja com
poeicao quimica apresenta os seguintes valores medlna ]
prnte:na bruta = 52,5%, umidade = 10,1%, extrato atéreo
= 5,4%, cinza = 26,6%, cilcio = 8,0% e fosforo = 2,1%

1 INTRODUGAOD

0 camardo canela (Macrobrachium amazonicus, Heller) & uma espé-
cie alimentar comercialmente importante na Regiac nordeste do
Brasil, representande um dos principais recursos pesqueireos dos
agudes,

Em 1976, o camarac canela ocupou o segundo lugar na produgdo de
pescado dos agudes controlados pelo DNOCS - Departamento Nacio-
nal de Obras Contra Secas, com uma captura correspondente a
2.387,7 toneladas, no valor de CZ59.550.809,50. Estima-se gue es
ta produgio seja sensivelmente aumentada, desde gue Eeja supera-
do o empirismo com que tem sido praticada a pesca, traduzido pe-
la baixa produtividade das pescarias.

Apesar da produqao relativamente elevada, o beneficiamento & ef
tuado em bases empiricas, ocorrendo o desperdicio total dos resi
duos.
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FREITAS et alii, estudando a composigac fisico-quimica do cama-
rac canela, concluiram que os residucs constituem cerca de 55,4%
do peso total dos exemplares ( 6 ), deduzindo-se ter sido de
1.320,6 toneladas a gquantidade desse material desperdigado, so-
mente em 1976.

A farinha de peixe @ um termo geral usado para designar diferen-
tes produtos gque variam quanto a matéria-prima utilizada na sua

elaborag#o, resultando em diferengas quanto a composigac quimi-
ca (4).

Segundo STANSBY (18) e HOLTHNIS (8), a farinha de peixe & um su-
plemento alimentar nutritive, concentrado, que consiste princi-
palmente de proteinas de alta gualidade, minerais e vitaminas do
Complexo B. Contém ainda outros componentes gue contribuem para
o crescimento animal e que sac usualmente chamados de “fatores
de crescimento desconhecideos". Apesar do grande aumento da produ
gdo de farinha de pescado em todos os Pafses do mundo, a ponto
de se admitir que 20% de toda a produgao pesqueira mundial ser
destinada a sua fabricagdo, a demanda ndo tem sido integralmente
atendida (11).

2 MATERIAL E METODOS

Sob o ponto de vista tecnolcgico, a farinha de residuos de cama-
réo @ um produto relativamente facil de ser elaborado (13).

Segundo BRODY (3), os procedimentos basicos para a produgio de
farinha de residucs de camardo s3o relativamente faceis e encon-
tram-se disseminados na literatura técnica (3).

A matéria-prima utilizada para a :eallzacao das pesquisas foram
adqulrldas no Agude Araras, Mun)c:pln de Reriutaba e neo Agude Pe
reira de Miranda, no Municipic de Pentecoste, dzretamente dos
pescadores, estando os exemplares ainda vivos por ocaside do ini
Clo dos trabalhos, o gue permite afirmar gue se partiu de uma ma
téria- prima absolutamente fresca.

A farinha de residuos de camardo foi elaborada de acorde com o
fluxograma da Figura 1.

2.1 Descrigdo das etapas do fluxograma

2.1.1 Cozimento:

Os camarfes foram cozidos em Agua durante aproximadamente 20 mi-
nutos e, em seguida, escorridos e dispostos em bandejas para res
friar. Utilizou-se agua na proporgdo de 30% sobre o peso do mate
rial, sendo o cozimento efetuado a fogo direto.

2.1.2 Descasque:

Esta operagdo foi manual, marcando-se o tempo gasto, com vistas
a possibilidade da estimativa de producdo (homem/hera), em ter-
mos de camarao descascado.

2.1.3 Secagem:

0 material foi pré-secado sob agdo direta da luz solar e poste
riormente colocado em estufa, O periodo de exposigac na estufa
foi de 6 a 8 horas com temperatura ac redor de 100°C.
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2.1.4 Trituracdo:

0 material foi pré-triturado utilizando-se liguidificador e em
seguida, triturado em moinho elétrico de martelo. A farinha obti
da foi estocada em recipiente de vidro e conservada a temperatu-
Ta ambiente para observaqoes Em cada ensaio foram efetuades cal
culos de rendimento e analises quimicas (proteina, umidade, cin-
za, gordura, calcio, fdsforo e pH).

FIGURA 1 - FLUXOGRAMA DO PROCESS0 DE ELABORACAD DE FARINHA DE RE
sIDUC DE CAMARAC (Macrobrachium amazonicus, Heller)
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2.2 Analises gquimicas
2.2.1 Umidade

Por secagem em estufa a temperatura de 100°C até peso constante
(1)

2.2.2 Gordura:
Extragao com éter em aparelhso Soxhlet.
2.2.3 Proteina:

Determinada segundo a Association of Official Agrlcultural
Chemists (1), aplicando-se o fator 6, 25 para caleulo de proteina.

2.2.4 Cinza:
Por calcinagdo em mufla a temperatura de 570°C (1}.
2.2.5 pH:

Medidoc em potenciometro Metronic na proporgac de l0g do material
homogeneizado para 100 ml de agua destilada.
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2.2.6 Calcio:

Determinado sequndo a Association of Official Agricultural
Chemists (1).

2.2.7 Fosforo:

Determinado segundo a Association of Official agricultural
Chemists (1).

1 RESULTADOS E DISCUSSAQ

3.1 Cozimento

BAILEY mencipna que usar cozimento correto assegura ao processa-
mento operagoes tecnoldgicas sem problemas. Diz ainda que o cozi
mento apropriado, coagula a proteina e facilita a remogan do &6~
leo e da umidade. Tempo e temperatura sidc os dois pr:nclpels fa-
tores a serem levados em cons:deraqao durante a cocgao {2). Nos
experimentos ,realizados, os camaroes foram cozidos 1ogo apos a
captura, em dgua a temperatura de 100°C durante 20 minutos. Com
esse tratamento obteve-se textura firme e coloragic caracteristi
ca de camardo cozido.

HANSEN afirma gque a indistria utiliza geralmente agua de cocgio
com temperatura de 90 a 987C e que o cozimento em tempo minime
que atenda ac paladar e A textura, resulta em maior rendimento
da operagao (7). Deve-se acrescentar ainda, que o camardo rosa
quando cozido dentro de trés horas ﬂpos a captura, apresenta per
da minima de peso & melhor textura.

3.2 Descasque

Tomou-se o miximo cuidado com a higiene do local, instalagdes e

equipamentos, para nac expor a materia-prima a contaminagaoc bac-
teriana.

3.3 Secagem

Em geral, as farinhas de pescado sao obtidas por des:drataqao do
material cozido, seja por procedimentos naturais, como o métcdo
de secagem ao sol, seja mediante o emprego de outras fontes de
calor (15). Neste trabalho utilizou-se a secagem ao sol, seguida
de secagem em estufa a temueratura de 100°C, durante & horas. Pa
ra esse tipo de matéria-prima ndc foi necessdrio efetuar-se a
prensagem do material coz .°, para reducdo do conteido de gordu-
ra e dgua. SPARRE afirma que tratando-se de pescado magro, com
menos de 3,0% de gordura, 4 possivel obter-se farinha de boa qua
lidade, ndc sendo necessario retirar a gordura (16). Com relagao
ao tempo de secagem, procurcu-se evitar gque o produto fosse ex-
posto a desidratagao por par:ado demasiado longo, a fim de ob-
ter-se produto de coloragao mais clara. A ma qualidade de deter-
minadas farinhas se deve, em geral, ac excesso de calor de seca-
gem. As farinhas "queimadas" apresentam gualidade protéica infe-
rier, o gque se traduz em baixo prego.

SANFORD & LEE (14) e IDYLL (9,10) afirmam que para obtengdo de
farinha elaborada a partir de camaroes inteiros, a secagem Ao
sol requer de 3 a 4 dias no verio e que no pericde de invernso sdo
necessarios 10 dias.
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3.4 Composigao quimica

A Tabela 1 apresenta a composigdo quimica das farinhas obtidas a
partir dos residuos de camarac. SPARRE informa que a cinza con-
siste principalmente de fcsfcru e cdlcio, dois componentes valig
505 para o preparc de raqoes, e que a farinha com alto teor de
cinzas e baixo teor de prutexna, é em muitos casos preferivel a
farinha rica apenas em proteinas (17). Outros autores ar:rmanlque
a valorizagao da far:nha de pescado baseia-se mais em seu conted
do total de proteina digestivel e em seu valor energético,do que
no conteudo dos diversos elementos complementares faa;s mine -
rals) e que, as farinhas preparadas a partir de residuos de crus
taceos tém algumas limitagoes pelc seu alto teor de guitina e re
lativamente baixc teor de proteina quande comparadas com as fari
nhas de peixe (5).

TABELA 1 - COMPOSICRO QUIMICA DE FARINHA PREPARADA COM RESfDUOS

DE CAMARAO CANELA (Macrobrachium amazonicus, HELLER)
MMOSTRA  PROTCINA UMIDADE GORDURA CINZA chcio FBsroRD o
1 48,5 8,8 5,0 27,2 7.6 1,5 7,7
H 52,5 10,2 ha 26,8 1,8 1,8 745
3 53,8 9,7 5,2 25,4 8,0 2,5 8,0
i 56,5 11,2 6,1 26,8 4,2 2,b B,3
5 53,2 10,5 5,8 27,0 8,6 2,3 8,0
Madia 52,5 10,1 5,4 26,6 8,0 .1 1.9

Wota: Dados apresentados em porcentagem do peso do materizl examinade,

MIRANDA cita gue as farinhas de residucs de crustidceocs tém a se-
guinte composigde quimica: umidade 10%, lipidios 5 a 6%, protei-
nas 30 a 40% e minerais 45 a 55% (12). COMBS, apresenta os se-
guintes valores para a composiqsu quimica das farinhas de cama-
rac: mater;a seca 90%, prote:na 47%, gordura 3,1%, cinzas totais
26,6%, cdlcio 7,35% e Eosforo 1,59% (4). Sequndo FREITAS et alli
o8 residucs de camardo contém 72,3% de umidade (6).

3.5 Rendimento

A porcentagem de aproveitamento de farinha de residuo, em rela
gdo ao peso do material cozido, foi de,32,5% (partindo-se do pe-
so inicial dos camardes inteiros). Este indice pode ser conside-
rado como razodvel, pois os rendimentos cbtidos com ¢ processa-
mento de residuos de crustdceos para elaboragdo da farinha em in
distrias chilenas, flutuam entre 12,7 e 20% (12).

4 CONCLUSAO
De aceorde com os estudos experimentais realizados sobre a obten-

gdo de farinha a partir de resfduos de camario canela observou-
se gue:
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. os camardes cozidos logo apds a captura, em agua a temperatura
de 100°C durante 20 minutos, apresentaram textura firme, odor
e coleragao caracteristices de camardo cozido;

a secagem aoc sol por 1 hera, sequida de secagem em estufa a
100°C durante & horas, resulta num produto de coloragao mais
clara. Quando exposto a desidratagac por lengos periedos,o pro
duto apresenta gqualidade inferior, o gue se traduz em baixo
prego;

a percentagem do aproveitamento da farinha de residuos, em re-
lagap ao peso do material cozidn, foi de 32,2%, considerade ra
zoavel guando comparado com outros rendimentos obtides com pro
cessamento de residuos de crustaceos para elaboragio de fari-
nha em processos industriais, entre 12,7 e 20%.

Abstract

promote the utilization of residues of the canela shrimp (Macrobrachium
amazonicus, Heller 1862) wich is found in the reservoirs of the State of
Ceara, for use as protein concentrate for manufacturing of poulty feed in
Northeast Brazil wich is mostly imported from the South. Experiments were
carried out and descriptions of techniques for the making of flour from
shrimp residue, wich presents the following chemical composition: raw
protein = 52,5%, moisture = 10,1%, etereo extract = 5,4%, ash = 26,6%,
calcium = B,0%, phosphorus = 2,1%.
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