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UTILIZAGCAO DE REALGCADORES DE SABOR EM CAMAROES
(Litopenaeus vannamei) EMPANADOS COM REDUZIDO TEOR
DE SODIO

Tarciso Bocardo Manso?, Paulo Cezar Bastianello CampagnoF, Rodrigo Afonso Leitdo’

RESUMO: O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da utilizacdo dos realcadores de sabor glutamato monossédico,
inosinato e guanilato dissédico na composicdo quimica e na qualidade sensorial de camardes empanados elaborados
com reduzido teor de sédio. Foram elaborados cinco tratamentos, controle: 1,5% de cloreto de sédio; F1: 0,75% de cloreto
de sédio; F2: 0,75% de cloreto de sédio e 0,5% de glutamato monossédico; F3: 0,75% de cloreto de sédio, 0,4% de gluta-
mato monossédico e 0,1% de inosinato e guanilato dissédico (50:50); F4: 0,75% de cloreto de sédio, 0,35% de glutamato
monossodico e 0,15% de inosinato e guanilato dissédico (50:50). Os camardes passaram pelo processo de predust, batter,
breading e por uma pré-fritura. Em seguida, foram realizadas andlises fisico-quimicas e sensoriais. A anélise dos dados
indicou que a utilizagdo das combinag&es de 0,75% de cloreto de sddio e 0,5% de glutamato monossédico ou 0,75% de clo-
reto de sédio, 0,35% de glutamato monossédico e 0,15% de inosinato e guanilato dissédico (50:50) permitiu a elaboracdo
de camardes empanados de elevada qualidade sensorial e com reduzido teor de sédio. No entanto, novos estudos sdo
necessarios para avaliar o impacto da redugdo de sédio nas caracteristicas tecnolégicas e microbioldgicas deste produto.

Palavras-chave: Empanados. Camardo. Realcador de sabor. Cloreto de Sédio.

USE OF SALT INTENSIFIERS IN BREADED SHRIMP
(Litopenaeus vannamei) WITH REDUCED SODIUM CONTENT

ABSTRACT: The objective of this study was to evaluate the effect of using monosodium glutamate intensifiers, inosinate
and disodium guanylate in the chemical composition in the sensory quality of breaded shrimp with reduced sodium
content. Five treatments were elaborated: control: 1.5% sodium chloride; F1: 0.75% sodium chloride; F2: 0.75% sodium
chloride and 0.5% monosodium glutamate; F3: 0.75 % sodium chloride, 0.4% of monosodium glutamate and 0.1% of
disodium inosinate and guanylate (50:50); F4: 0.75% sodium chloride, 0.35% monosodium glutamate and 0.15% inosinate
and disodium guanylate (50:50). The shrimp were submitted by predust process, batter, breading and pre-frying. Then,
physicochemical and sensory analyzes were performed. The data analysis indicated that the use of combinations of 0.75%
sodium chloride and 0.5% monosodium glutamate or 0.75% sodium chloride, 0.35% monosodium glutamate and 0.15%
inosinate and disodium guanylate (50:50) permitted the elaboration of breaded shrimp with high sensory quality and low
sodium content. However, further studies are necessary for evaluate the impact of sodium reduction on the technological
and microbiological characteristics of this product.

Keywords: Breaded. Shrimp. Flavor Enhancer. Sodium Chloride.
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INTRODUCAO

O processo de produgdo em cativeiro de orga-
nismos com habitat predominantemente aquatico tais
como peixes, camardes, ras, entre outras espécies, de-
nomina-se aquicultura. Em func¢do do local em que a
producdo acontece, a aquicultura pode caracterizar-
-se como continental ou marinha. Quando se avalia
especificamente a produc¢do de camardes, como sub-
tipo da aquicultura, esta se referindo a carcinicultura
(DAMASCENO; ANDRADE; STAMFORD, 2009).

O Unico organismo comum entre as duas aqui-
culturas é o camardo, presente tanto na aquicultura
marinha (sendo o principal produto desta no Brasil)
como na aquicultura de agua doce. O Camardo Cinza
do Ocidente (Litopenaeus vannamei), espécie nativa da
costa sul-americana do Pacifico, onde se estende do
Peru ao México, mostra acentuada presenca na faixa
costeira do Equador. Atualmente é cultivado em todos
os paises produtores do Ocidente. Em geral, apresen-
ta taxa uniforme de crescimento, facil adaptabilidade
a diferentes condi¢des de meio ambiente; é conside-
rada uma variedade de tamanho médio e tem exce-
lente aceitagdo nos mercados americano e europeu. A
carcinicultura brasileira explora exclusivamente essa
espécie que, confirmando suas caracteristicas, adap-
tou-se bem aos ecossistemas costeiros do pais.

Nos ultimos anos, tem se verificado uma mu-
danca no estilo de vida da populagdo em virtude das
facilidades encontradas para a aquisicdo de alimen-
tos como os pré-preparados, prontos e congelados
no mercado, 0 que provoca um menor consumo de
alimentos in natura. Com um estilo de vida cada vez
mais agitado, o consumidor atual tem procurado por
produtos que facilitem sua vida. Os produtos empana-
dos sdo uma alternativa interessante, cuja aceitagdo
tem sido crescente por parte dos consumidores, uma
vez que apresentam aparéncia, odor e sabor muito
apreciados. Além disso, os produtos empanados per-
mitem agregar valor e conveniéncia, atendendo, des-
sa forma, interesses tanto dos frigorificos, como dos
consumidores (BORTOLUZZI, 2006).

Os consumidores estdo cada vez mais conscien-
tes da importancia de reduzir a ingestdo de sodio e por
isso, em muitos paises, a demanda por produtos carne-
os com teor de sédio reduzido tem aumentado conside-

ravelmente (RUUSUNEN; PUOLANNE, 2005). No entanto,
a reducdo de sal, o qual é a principal fonte de sédio nos
alimentos, é muito dificil de ser realizada, pois esse com-
ponente exerce grande influéncia na qualidade tecnol6-
gica e sensorial dos produtos empanados.

Realcadores de sabor podem ser utilizados para
otimizar a redugdo ou a substituicdo de sal em produ-
tos carneos. Sdo caracterizados como ingredientes que
tém pouco ou nenhum sabor ou aroma quando usa-
dos isoladamente, mas que possuem a capacidade de
realcar os sabores desejaveis ou inibir o impacto dos
indesejaveis, melhorando o sabor global dos alimentos
(DESMOND, 2006). Esses compostos atuam através da
ativacdo de receptores presentes na boca e na gargan-
ta ajudando a compensar a reducdo de sal, possibili-
tando dessa forma, reduzir o teor de sal sem diminuir a
percepcdo do gosto salgado (BRANDSMA, 2006).

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da
utilizacdo dos realcadores de sabor glutamato monos-
sodico, inosinato e guanilato dissédico na composicdo
guimica e na qualidade sensorial de camardes empa-
nados elaborados com reduzido teor de sédio.

MATERIAL E METODOS

Processo de fabricacao

Foram elaborados cinco tratamentos para de-
terminar a influéncia da adicdo de realcadores de sa-
bor na composi¢do quimica e qualidade sensorial de
camardes empanados com reduzido teor de sédio. Os
mesmos foram elaborados de acordo com a formu-
lacdo descrita na Tabela 1. Foram obtidos camardes
(Litopenaeus vannamei) do comeércio local com peso
médio de 2,5 gramas, congelados. O processo de fa-
bricacdo do empanado ocorreu no Instituto Federal
do Triangulo Mineiro - Campus Uberaba (Uberaba-
MG). Primeiramente, os camardes foram mistura-
dos manualmente com os ingredientes até completa
homogeneizacdo. Na sequéncia, foi feito o pré-enfa-
rinhamento (Predust) utilizando farinha de trigo e,
a seguir, as pecas foram mergulhadas no liquido de
empanamento (Batter - dilui¢do de 1 parte de pé para
1,6 partes de agua) e, apds o excesso de liquido ser

Tabela 1 * Formulagdo dos camardes empanados com reduzido teor de s6dio

(%) Controle F1 F2 F3 F4
Matéria-Prima

Camarao 100 100 100 100 100
Ingredientes

Sal 1,5 0,75 0,75 0,75 0,75
Glutamato monossédio - 0,5 0,4 0,35
IMP/GMP* - - 0,1 0,15

Fonte: Elaborado pelos autores, 2014.
*Inosinato dissodico e guanilato dissédico (50:50).
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escorrido, as pecas foram cobertas com a farinha de
cobertura (Breading). Na sequéncia, foi realizada a
pré-fritura em 6leo de soja, com temperatura de apro-
ximadamente 190 (10 °C) durante 30 segundos. As
pecas foram armazenadas congeladas (-20 °C) até o
momento da realiza¢do das analises.

Analises fisico-quimicas

O contelido de umidade foi determinado atra-
vés da secagem em estufa a 105 °C + 2 °C; o conte-
udo de nitrogénio foi determinado pelo método de
Kjeldahl e o teor de proteina estimado pela multiplica-
¢do do conteudo de nitrogénio por 6,25; o teor de lipi-
deos foi determinado pelo método de Soxhlet usando
éter de petroleo e o teor de cinzas foi determinado
pela incineracdo em mufla a 550 °C (ASSOCIATION OF
OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS, 1990). O teor de clo-
retos foi determinado pelo método titulométrico de
acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz (1985).
As determinac8es do conteddo de umidade, proteina,
lipideos, cinzas e cloretos foram realizadas utilizando
trés pecas por tratamento. O teor de cloreto de sédio
(NaCl) foi estimado através da multiplicacdo do teor
de cloretos por 1,64, pois cada 100 g de NaCl contém
60,67 g de cloro. O teor de sédio foi estimado através
da divisdo do teor de NaCl por 0,3933, pois 100 g de
NaCl contém 39,33 g de sodio.

Analise sensorial

Foram aplicados os testes sensoriais de aceita-
¢do, ordenacdo por preferéncia e inten¢do de compra
a fim de definir o nivel de sal mais aceitavel sensorial-
mente. As analises sensoriais foram realizadas apés
os empanados serem fritos em 6leo de soja a 190 °C
por 5 minutos.

Os testes sensoriais foram realizados por 50 jul-
gadores ndo treinados, mas consumidores habituais
de produtos empanados. Os provadores com idades
entre 18 e 50 anos foram recrutados entre estudan-
tes, funcionarios e professores do Instituto Federal do
Triangulo Mineiro - Campus Uberaba.

Teste de ordenacdo por preferéncia

Para cada provador foi oferecido, simultanea-
mente, os cinco tratamentos acondicionados em co-
pos plasticos devidamente codificados com numeros
de trés digitos. Foi solicitado a cada provador que
verificasse a ordem de preferéncia das amostras e as
ordenasse em ordem crescente de preferéncia. Foram
atribuidas as ordens 1 a 5 as amostras de menor e
maior preferéncia, respectivamente (MEILGAARD ;
CIVILLE ; CARR, 1999).

Teste de aceitagdo

O teste sensorial de aceita¢do foi realizado com
auxilio de uma escala hedbnica estruturada de nove

pontos, variando de desgostei extremamente a gostei
extremamente. Os atributos de cor, aroma, sabor, tex-
tura e aceitacdo global foram avaliados (MEILGAARD ;
CIVILLE ; CARR, 1999). As amostras foram avaliadas
por cada provador de forma monadica e a ordem de
apresentacdo seguiu um delineamento balanceado,
conforme descrito por Macfie et al. (1989).

Intengdo de compra

As amostras foram apresentadas de forma mo-
nadica e avaliadas através de uma escala com extre-
midades variando entre certamente compraria (nota
5) a certamente ndo compraria (nota 1) de acordo com
a metodologia proposta por Meilgaard, Civille e Carr
(1999).

Analise estatistica

Os resultados do teste de ordenacgao por pre-
feréncia foram avaliados através da tabela para o tes-
te de ordenagdo de Newell e MacFarlane que define o
valor das diferencas criticas entre os totais de ordena-
¢do ao nivel de 1 e 5% (DUTCOSKI, 1996). Os demais
dados foram avaliados através de analise de variancia
(ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de Tukey,
considerando o nivel de significancia de 5% (p < 0,05),
utilizando o pacote estatistico SPSS (SPSS Inc., USA).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da composicdo quimica dos ca-
mardes empanados com reduzido teor de sédio sdo
apresentados na Tabela 2. Foi observada uma redu-
¢do significativa nos teores de umidade nos tratamen-
tos F3 e F4 em relagcdo ao controle e aos tratamentos
F1 e F2. No atributo lipideos, o controle e o tratamen-
to F1 obtiveram uma porcentagem significativamente
menor que o tratamento F2, que por sua vez foi sig-
nificativamente menor que os tratamentos F3 e F4.
Provavelmente, essa diferenga nos valores de lipideos
pode ter ocorrido devido a diferencas na temperatura
do 6leo, pois estudos mostraram que quanto menor
for a temperatura de fritura, maior é a absorcao de
6leo (AKOH; MIN, 1997).

Foi observada uma reducdo significativa nos
teores de proteinas do tratamento F4 em rela¢do ao
controle. Na porcentagem de cinzas, foi constatada
uma reducdo significativa do tratamento F1 em rela-
¢do ao tratamento F4 e controle. Foi observada uma
reducdo de aproximadamente 50% nos teores de
cloretos, NaCl e sédio nos tratamentos F1, F2, F3 e F4
em relagdo ao controle (p<0,05). Esse fato confere aos
produtos modificados caracteristicas mais saudaveis,
jéd que a diminuicdo da ingestdo de sodio na dieta é
apontada como uma forma de reduzir os fatores de
risco da ocorréncia de hipertensdo e como conse-
qguéncia, o surgimento de doencas cardiovasculares
(ANTONIOS; MACGREGOR, 1997).
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Tabela 2 « Composicdo quimica dos camardes empanados com reduzido teor de sédio.

(%) Umidade Lipideos Proteinas Cinzas Cloretos Nacl Na
Controle 54,57+1,002 13,90+0,28¢ 35,29+2,68° 2,24+0,052 1,20+0,042 2,00+0,06? 0,80+0,03°
F1 53,57+1,112 13,670,149  32,3445,05%° 1,61+0,05¢ 0,59+0,02° 0,99+0,04° 0,40+0,01°
F2 52,22+0,53% 16,30£0,57¢  32,41+1,97% 1,67+0,04%¢ 0,67+0,04° 1,11+0,06° 0,44+0,02°
F3 47,43+0,85P 19,43+0,25°  26,88+3,72% 1,70£0,02°¢ 0,63+0,02° 1,04+0,04° 0,42+0,01°
F4 42,90+1,41¢ 21,540,167 24,44+1,94° 1,78+0,07° 0,66+0,01° 1,10£0,01° 0,44+0,00°

Fonte: Elaborado pelos autores, 2014.

Nota: Controle: 1,5% de cloreto de sédio; F1: 0,75% de cloreto de sédio; F2: 0,75% de cloreto de sédio e 0,5% de glutamato
monossodico; F3: 0,75% de cloreto de sédio, 0,4% de glutamato monossédico e 0,1% de inosinato e guanilato dissédico (50:50);
F4:0,75% de cloreto de sodio, 0,35% de glutamato monossddico e 0,15% de inosinato e guanilato dissodico (50:50). *Os valores
representam a média (+ desvio padréo). Médias acompanhadas pela mesma letra, na mesma coluna, ndo apresentam diferenca

significativa (p > 0,05) pelo teste de Tukey.

Os resultados do teste de aceitagdo sensorial
dos camardes empanados com reduzido teor de sédio
sdo apresentados na Tabela 3. O controle ndo diferiu
do tratamento F1 em nenhum atributo analisado, o
que demonstra que os consumidores consideraram o
teor de 0,75% de sal adequado para esse tipo de pro-
duto. Ao se observar o quesito cor, pode-se observar
que o tratamento controle apresentou uma nota signi-
ficativamente menor que os tratamentos F2 e F4. Esse
fato pode ter ocorrido também, pela oscilagdo da tem-
peratura do 6leo na hora da elaboracdo do empanado.

Ja as notas do controle para o atributo aroma
foram significativamente menores que o tratamen-
to F4. Como visto por Ruusunen, Sarkka-Tirkkonen e
Puolanne (2001) e Santos et al. (2014), que concluiram

que a utilizagdo de glutamato monossodico melhorou
0 sabor de produtos carneos com reduzido teor de
sodio, pode-se observar que neste trabalho também
existiu essa intensificagdo de sabor, ja que os trata-
mentos F2 e F4 apresentaram notas significativamen-
te maiores que o controle.

No atributo textura, ndo existiu diferenca sig-
nificativa entre os tratamentos. No atributo aceita¢do
global, o controle obteve nota significantemente me-
nor que os tratamentos F2 e F4, o que demonstra a
maior aceitacdo dos consumidores pelos tratamentos
com realcadores de sabor. Pode-se observar também
gue os tratamentos com a utilizagdo de realcadores
de sabor, F2, F3 e F4 ndo apresentaram diferencas sig-
nificativas em nenhum dos atributos analisados.

Tabela 3 ¢ Aceitacdo sensorial dos camardes empanados com reduzido teor de sédio.

Cor Aroma Sabor Textura Aceitagcao Global
Controle 7,08+1,32° 7,08+1,47° 6,54+1,61¢ 6,66+1,65 6,68+1,33°
F1 7,52+1,27% 7,4241,37% 6,70+1,45 6,821,472 7,001,212
F2 7,88+1,04° 7,50+1,25% 7,38+1,37% 7,341,442 7,441,252
F3 7,62+1,10ab 7,461,571 7,10+1,36% 7,1241,38¢2 7,22+1,36%
F4 7,74+1,16a 7,84+1,06 7,60+1,442 7,18+1,612 7,46+1,39?

Fonte: Elaborado pelos autores, 2014.

Nota: Controle: 1,5% de cloreto de sédio; F1: 0,75% de cloreto de sédio; F2: 0,75% de cloreto de sédio e 0,5% de glutamato
monossodico; F3: 0,75% de cloreto de sédio, 0,4% de glutamato monossodico e 0,1% de inosinato e guanilato dissédico (50:50);
F4:0,75% de cloreto de sédio, 0,35% de glutamato monossédico e 0,15% de inosinato e guanilato dissédico (50:50). *Os valores
representam a média (+ desvio padrao). Médias acompanhadas pela mesma letra, na mesma coluna, ndo apresentam diferenca

significativa (p > 0,05) pelo teste de Tukey

Os resultados do teste de preferéncia dos ca-
mardes empanados com reduzido teor de sédio sdo
apresentados na Tabela 4. Pode-se observar que os
tratamentos F1 e F3 ndo diferiram do controle. J4 os
tratamentos F2 e F4 apresentaram uma maior prefe-
réncia em relacdo ao controle, sendo que esta diferen-
ca foi altamente significativa (p < 0,01).

Os resultados da inten¢do de compra dos cama-
rées empanados com reduzido teor de sédio sdo apre-
sentados na Figura 1. No tratamento controle obser-
vou-se que aproximadamente 46% dos consumidores

certamente ou possivelmente comprariam (CC/PC) o
produto, enquanto que aproximadamente 36% mani-
festaram incerteza (talvez comprariam ou ndo) e aproxi-
madamente 18% rejeitaram o produto (possivelmente/
certamente ndo comprariam). O tratamento F1 apresen-
tou valores proximos ao controle, o que esta de acordo
com os resultados obtidos nos testes de aceitacdo e or-
denagdo por preferéncia. Foi possivel verificar uma ten-
déncia de que os tratamentos com realcadores de sabor
apresentaram inten¢des de compra positivas superiores
ao controle, destacando-se o tratamento F4 com 68%.
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Tabela 4 « Diferenca entre o somatério das ordens do teste de ordenacdo por preferéncia dos camardes empanados com

reduzido teor de sédio.

Controle F1 F2 F3 F4
Total 128 116 180 142 183
Controle 128 12* 52%% 14* 55%%
F1 116 - 64%* 26* 67%%
F2 180 - 38* 3*
F3 142 - - - - 41*
F4 183 - - - - -

Fonte: Elaborado pelos autores, 2014.

Nota: Controle: 1,5% de cloreto de sédio; F1: 0,75% de cloreto de sédio; F2: 0,75% de cloreto de sodio e 0,5% de glutamato mo-
nossédico; F3: 0,75% de cloreto de sédio, 0,4% de glutamato monossédico e 0,1% de inosinato e guanilato dissédico (50:50); F4:
0,75% de cloreto de sddio, 0,35% de glutamato monossédico e 0,15% de inosinato e guanilato dissédico (50:50). Diferenca critica
entre os totais de ordenacdo ao nivel de 5% para 50 julgamentos e 5 amostras pela tabela de Newell e Macfarlane: 44. Diferenca
critica entre os totais de ordenagdo ao nivel de 1% para 50 julgamentos e 5 amostras pela tabela de Newell e Macfarlane: 52.

*p > 0,05. **p < 0,01.

Figura 1 * Representacdo grafica da intengcdo de compra dos
camardes empanados com reduzido teor de sédio.
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Fonte: Elaborado pelos autores, 2014.

Nota: Representacdo grafica da inten¢do de compra dos
camardes empanados com reduzido teor de sédio. CC+PC:
porcentagem dos consumidores que certamente ou prova-
velmente comprariam o produto; TC/TNC: porcentagem dos
consumidores que talvez comprariam ou talvez ndo compra-
riam o produto; PCN+CNC: porcentagem dos consumidores
que certamente ou provavelmente ndo comprariam o produ-
to. Controle: 1,5% de cloreto de sédio; F1: 0,75% de cloreto
de sodio; F2: 0,75% de cloreto de sodio e 0,5% de glutamato
monossodico; F3: 0,75% de cloreto de sédio, 0,4% de gluta-
mato monossédico e 0,1% de inosinato e guanilato dissédico
(50:50); F4: 0,75% de cloreto de sédio, 0,35% de glutamato
monossodico e 0,15% de inosinato e guanilato dissédico
(50:50).

De uma maneira geral, os resultados obtidos
nos testes sensoriais mostraram que os realcadores
de sabor utilizados melhoraram a qualidade sensorial
dos camardes empanados. Esse fato provavelmente
ocorreu devido a estes ingredientes conferirem aos
alimentos a qualidade sensorial do produto (ZHANG
et al., 2008).
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CONCLUSAO

A utiliza¢do das combinag¢des de 0,75% de clo-
reto de sodio e 0,5% de glutamato monossédico ou
0,75% de cloreto de sddio, 0,35% de glutamato mo-
nossédico e 0,15% de inosinato e guanilato dissédico
(50:50) permitiu a elabora¢do de camardes empana-
dos de elevada qualidade sensorial e com reduzido
teor de sédio. No entanto, novos estudos sdo neces-
sarios para avaliar o impacto da reducdo de sédio nas
caracteristicas tecnoldgicas e microbiologicas deste
produto.
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