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Técnicas para elaboracdo da farinha de cabeca
de camarao marinho (Litopenaeus vannamei)

Introducao

No Brasil, os primeiros cultivos de camarao marinho foram implantados na década
de 70. Desde entao, a carcinicultura cresceu até atingir seu auge em 2002
(COSTA et al., 2009), quando 84% da producao nacional era exportada. Nos anos
de 2003 e 2004, ocorreram sucessivas quedas na producdo, em razao dos
problemas decorrentes de doencas e da desvalorizacédo do real perante o délar.
Entre 2005 a 2009, a producao brasileira de camardes se manteve estéavel,
apresentando recuperacéao parcial do setor em 2010, sendo que, atualmente, 90%
da producao é vendida ao mercado consumidor interno (ABCC, 2011).

Baseada no produto descabecado e descascado, a carcinicultura gera expressivas
quantidades de residuos sélidos, tendo em vista que a cabeca e a casca do
camarao correspondem a aproximadamente 40% do seu peso total, sendo
descartadas no processo de filetagem. Em geral, esses residuos sao
clandestinamente enterrados ou jogados no mar ou em rios, ocasionando
problemas ao meio ambiente, uma vez que se trata de um poluente com dificil
descarte (ASSIS et al., 2008).

Em virtude das necessidades de adequacao das industrias as leis ambientais, o
tratamento dos residuos sélidos provenientes da industria de processamento de
camarao acarreta custos extras na producao. Deste modo, a transformacao
destes residuos em coprodutos com valor agregado € importante, para que seja
possivel minimizar os problemas na producao e proporcionar maior eficiéncia ao
processamento (BEERLI et al., 2004). A farinha de camarao pode ser uma forma
de aproveitamento desses residuos, trazendo beneficios econémicos e ambientais.

A metodologia para a obtencao da farinha de camarao se baseia na desidratacao
de residuos provenientes da carcinicultura (cabecas, exoesqueletos e pequenos
camaroes) a temperaturas de 50 °C a 60 °C, por um periodo de 46 horas. A
farinha apresenta elevado valor nutricional e potencialidades, como fonte proteica
para dietas animais (CUNHA et al., 2006), além de possuir astaxantina, composto
altamente pigmentante, e quitina, com propriedades farmacoldgicas (LIMA et al.,
2007).

Entre 2008 e 2011, a Embrapa Meio-Norte realizou diversos experimentos
avaliando as diferentes técnicas para obtencao da farinha de residuos de camarao.
A farinha de cabeca de camarao produzida em laboratério mostrou excelente valor
nutricional (51,57 % de proteina bruta e 9,62% de lipidios), o que demonstra seu
potencial como fonte de nutrientes em dietas animais, como peixes e camardes.
Seu baixo teor de umidade (5,12%) inibe o crescimento de micro-organismos e
conserva os nutrientes, mantendo a qualidade do produto estocado em
temperatura ambiente (25 °C a 28°C).
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Outro fator avaliado foi o rendimento da farinha de
cabeca de camarao, que pode variar de 17% a 20%,
dependendo do volume de residuo a ser desidratado.
Os experimentos mostraram que volumes de 7,60 kg
m apresentaram menor rendimento (17,60%),
enquanto menores volumes (1,90 kg m3)
apresentaram rendimento de 20,61%.

Desta forma, este documento tem como objetivo
descrever a metodologia de elaboracao, em
laboratério, de uma farinha do residuo proveniente do
beneficiamento do camardo marinho Litopenaeus
vannamei e suas qualidades nutricionais.

Material e Métodos
Matéria-prima

A matéria-prima utilizada na elaboracao da farinha foi
constituida por cabecas (cefalotérax) do camarao
marinho L. vannamei. E importante ressaltar que esse
material deve ser o mais fresco possivel, e deve ser
transportado em caixas térmicas com gelo para o local
de elaboracao da farinha. A conservacao do material
pode ser em freezer, a uma temperatura de -18 °C.

Segundo a legislacdo, qualquer material de origem
animal deve ser transportado refrigerado e deve ter
autorizacao do érgao responsavel (Vigilancia Sanitaria)
para sair da "unidade de beneficiamento"” para a
"unidade produtora de farinha".

Preparacao da matéria-prima

Os residuos de camarao devem ser descongelados e
separados da fauna acompanhante, manualmente. Em
seguida, deve ser efetuado um cozimento ou uma
lavagem do material em 4gua com cloro.

Para o cozimento, adicionam-se dois litros de dgua
para cada quilo de residuos. O material deve cozinhar
durante 20 minutos a temperatura de 100 °C. Logo
apds o cozimento, o material é escorrido em peneiras
ou grelhas, para a retirada do excesso de adgua
durante cinco minutos, e disposto em bandejas com
gelo por cinco minutos, para haver choque térmico.

Para a lavagem, colocam-se 60 litros de dgua clorada
(0,4 ml de hipoclorito de sédio a 6% litro') para cada
30 kg de residuo. O material fica de molho durante 15

minutos, depois é enxaguado em agua corrente e
drenado em grelha ou peneira por mais cinco minutos.

Secagem do material

Apés a preparacao dos residuos, o material deve ser
pesado em balanca digital e colocado em bandejas
descartaveis de aluminio (14,5 cm de didmetro x 2,0
cm de altura). Apds a pesagem, o material é levado a
estufa com circulacao forcada de ar para secagem por
72 horas a 60 °C.

Apds a secagem, é realizada uma nova pesagem do
material para o calculo de rendimento do residuo seco.

Moagem do material

O material seco é moido em moinho tipo martelo,
utilizando peneira com orificio de 1,0 mm de didmetro,
e, posteriormente, pesado para célculo do rendimento.
A farinha pode ser armazenada em sacos plasticos sob
temperatura ambiente (25 °C) até o momento de sua
utilizagao ou por um periodo de 120 dias.

Rendimento

O rendimento é importante para se saber qual a
quantidade de residuo fresco é necessaria para se
obter um quilo de farinha. Calcula-se o rendimento a
partir da diferenca do peso inicial e final de cada
amostra, em cada processo (secagem e moagem), por
meio da seguinte férmula:

Rendimento (%) = (peso final x 100)/peso inicial........ (1)

Andlises da qualidade da farinha de cabeca
de camardao marinho

O valor nutricional da farinha de camarao pode ser
avaliado pela anélise de composicao centesimal
(umidade, proteina, lipidios e cinzas) do produto. A
umidade é determinada por secagem em estufa a
105 °C por 24 horas (método 950.46), a proteina
bruta pelo método semimicro Kjeldahl (N x 6,25), o
lipidio por extracdo em éter em aparelho Soxleht e as
cinzas por queima em mufla a 550 °C durante 4 horas
(AOAC, 2000).

O fluxograma do processamento da farinha de cabeca
de camarao pode ser visto na Tabela 1, abaixo.



Técnicas para elaboracdo da farinha de cabeca de camardo marinho (Litopenaeus vannamei)

Tabela 1. Fluxograma do processamento da farinha de cabeca de camarao.

Secagem em Pesagem e Choque D . L
estufa acondicionamento térmico enagen Cozimento Matéria-prima

Moagem

Embalagem e
estocagem

Etapa

Descricdo

A matéria-prima é composta por residuos frescos
(cabecas) da filetagem do camardao marinho, deve
ser transportada em caixas térmicas com gelo e
armazenada refrigerada até sua utilizagao.

Para o cozimento, adicionam-se dois litros de
dgua para cada quilo de residuos. O material deve
cozinhar durante 20 minutos a temperatura de
100 °cC.

Logo apés o cozimento, o material é escorrido em
peneiras ou grelhas, para a retirada do excesso de
agua.

Apéds a drenagem, o residuo deve ser colocado em
bandejas com gelo por cinco minutos para haver
choque térmico.

Apés a preparacao dos residuos, o material deve ser
pesado em balanca digital e colocado em bandejas
descartaveis de aluminio (14,5 cm de didametro x
2,0 cm de altura).

O material é levado a estufa com circulacao forcada
de ar para secagem por 72 horas a 60 °C.

O material seco é moido em moinho tipo martelo,
utilizando peneira com orificio de 1,0 mm de
diametro, e pesado para célculo do rendimento.

A farinha pode ser armazenada em sacos plasticos
sob temperatura ambiente (25 °C) até o momento
de sua utilizacdo ou por um periodo de 120 dias.
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Consideracdes Finais

Apés padronizacao da metodologia e avaliacao dos
parametros basicos de qualidade, a farinha devera ser
analisada em relacao a porcentagem de aminoéacidos e
acidos graxos, e em relacao a quais minerais possui,
no intuito de avaliar a qualidade de seus nutrientes. De
posse desses dados, pode-se utilizar a farinha em
testes de desempenho e em experimentos para
determinacéao de niveis de inclusdo da farinha em

racOes para peixes e camaroes.
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