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RESUMO
No beneficiamento de camardo, os sulfitos sdo usados como
inibidores da reacdo oxienzimatica de escurecimento, desencadeadora da
melanose em crustaceos. Reacdes alérgicas devido ao uso de sulfitos em
alimentos sdo comprovadas e vém sendo reportadas por varios autores. O
presente estudo teve como objetivo a determinacéo do teor residual de SO,
em camardes da espécie Litopenaeus vannamei cultivados em viveiros do
estado do Ceara e destinados a exportacdo. Para determinacdo do SO,
residual foi utilizado apenas o musculo da cauda e analisado pelo método de
Monier-Williams. Das amostras, 50,0 % apresentaram valores de SO, até
100 ppm, 30,8% situaram-se na faixa de >100 — 200 ppm, 15,4% entre >200
e 300 ppm e 3,8% ficaram acima de 300 ppm.
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ABSTRACT

During shrimp processing sulphites are often used to inhibit the
darkening oxienzymatic reaction which triggers off the occurrence of
melanosis in crustaceans. Allergic reactions caused by the use of SO; in the
treatment of foodstuffs are well known and have been reported by a number
of authors. The present study was aimed at determining the residual SO,
content in frozen, processed export-type shrimp of the species Litopenaeus
vannamei farmed in Ceara State. Only the tail muscle was used and the
analyses were carried out with the Monier-Williams method. 50% of the
samples presented SO, values up to 100 ppm, 30.8% were in the range
>100-200 ppm, 15.4% in the range >200-300 ppm, and 3.8% contained over
300 ppm.
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INTRODUCAO

O Estado do Ceard tem-se destacado como um dos maiores
produtores brasileiros de camardo da espécie Litopenaeus vannamei,
responsavel por um volume superior a 11.000 t em 2001 (Aquicultura, 2003).
Espanha, Franca e EUA sé&o, atualmente, os principais importadores de
camarao do Brasil

No beneficiamento de camardo, os sulfitos sdo usados como
inibidores da reagéo oxienzimética de escurecimento formadora de melanose
em crustaceos. Segundo Smith (1980), para a inibicdo do aparecimento de
manchas pretas, o uso de sulfitos constitui um dos métodos mais simples, de
custo mais barato e o0 mais eficiente, tendo como agente ativo o diéxido de
enxofre (SO,). A melanose é um processo que ocorre espontaneamente em
camarédo e lagosta e aparece como um escurecimento progressivo devido a
formacdo de melanina, visivel nas juncbes e bases dos segmentos,
urépodes, télson e em ferimentos (Ogawa et al., 1984). Consumidores e
importadores tendem a rejeitar o produto quando esta caracteristica sensorial
indesejavel esta presente.

Reacbes alérgicas devido ao uso de sulfitos em alimentos séo
comprovadas e vém sendo reportadas por varios autores (Taylor et al., 1986;
Situmorang et al., 1999; Hardisson et al., 2002).

Ha legislagbes que impdem limite para o uso do referido aditivo
alimentar. No Brasil, o uso de bissulfito de s6dio em pescado esta amparado
na resolucdo 14/76 da CNNPA (Comissdo Nacional de Normas e Padrdes
para Alimentos), que permite o emprego deste aditivo como conservante em
camardo e lagosta desde que o teor residual de SO, nao ultrapasse 100
ppm. No entanto, teores mais elevados podem ser aceitos caso solicitado,
oficialmente, pelo pais importador.

Uma vez que os sulfitos estdo implicados em causar reacdes de
hipersensibilidade, principalmente, em asmaticos, varias alternativas ao seu
uso na prevencdo de escurecimento tém sido sugeridas. Estudos tém
indicado a eficiéncia do composto 4-hexil-resorcinol como inibidor da
melanose em camaréo (Diniz et al., 2001). Jiang & Lee (1988) usaram com
sucesso uma mistura contendo gelo picado, cloreto de sodio, sorbato de
potassio e erisorbato de sodio.

O presente estudo teve como objetivo a determinacgéo do teor residual
de SO, em camardes congelados, tipo exportacdo, processados em
industrias de pesca do Estado do Ceara.
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MATERIAL E METODOS

Para verificar a reprodutibilidade das determinagbes de sulfito em
camardo, 500 g da parte muscular de camardo foram homogeneizadas e
divididas em por¢des de 50 g para cada determinacdo. Os valores médios,
desvio padréo e coeficiente de variagao foram calculados.

A recuperacao de sulfito foi avaliada por adicdo de sulfito de sédio
(Sigma) a amostras de camarao e o controle, realizado sem adicdo de sulfito.
As amostras de camaréo utilizadas ja haviam recebido uma aplicagéo prévia
de metabissulfito de sédio na industria.

Quanto as amostras de camarao, trabalhamos com exemplares da
espécie Litopenaeus vannamei cultivados em viveiros no Estado do Ceara.
Foram analisadas, no periodo de outubro/2002 a abril/2003, 52 amostras
procedentes de diferentes industrias de beneficiamento, trazidas para
laboratoério congeladas e acondicionadas em caixas parafinadas de 2 kg, 4 |b
ou 5 Ib. Para determinacdo do SO, residual, o camarao foi descascado e
utiizado apenas o musculo da cauda. O meétodo otimizado de Monier-
Williams, conforme Hillery et al. (1989), foi seguido para as determinacdes.
As amostras que eram constituidas da porcdo muscular do camardo foram
ligeiramente trituradas em liquidificador. Por¢cdes de 50 g em duplicata foram
usadas para as determinacoes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na avaliacdo da reprodutibilidade das determinagdes, obteve-se um
CV de 12,2 % referente a um valor médio de SO, de 58,0 ppm (Tabela 1).
Moylan et al. (1986), utilizando o método de Monier-Williams e trabalhando
com batata desidratada, registraram um CV de 19,3% para um valor médio
de SO, de 113,3 ppm e de 25% para 370 ppm. Observaram no mesmo
estudo que a precisaéo do meéetodo diminui significativamente as
concentracdes abaixo de 70 ppm, o que foi evidenciado pelo aumento nos
CV para 31,1 e 47,4% em conteudos médios de 32,9 e 24,0 ppm de SO,
respectivamente. Armentia-Alvarez et al. (1993), usando cromatografia
liquida com deteccéo eletroquimica na determinacao de sulfito em camaréo,
encontraram um CV de 7,8% para um teor médio de SO, de 306 ppm.

Quanto a recuperacao do sulfito adicionado na forma de sulfito de
sodio a amostras de camardo, o valor médio encontrado foi de 89,7 %.
Armentia-Alvarez et al. (1993) encontraram para camaréo, valores médios de
87,8% usando cromatografia liqguida, método que no mesmo trabalho foi
comparado ao Monier-Williams. Deve-se ressaltar que os resultados obtidos
por ambos os métodos nao diferiram significativamente.
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Tabela 1 - Reprodutibilidade do método para analises de SO, em camarao.

Amostra Parametros SO, Total
Média 58,0
. Desvio padréao 7,1
Camarao
CV (%) 12,2
N 8

Warner et al. (1986) obtiveram diferentes resultados de recuperacao
do sulfito adicionado ao utilizarem diferentes alimentos. O método atingiu 85
— 90% de recuperacao quando desenvolvido com adi¢cdo de sulfito de sédio
em quantidades entre 50 e 100 ppm no alimento.

Das 52 amostras de camardo analisadas, o teor residual de SO,
variou de 3,91 a 367,37, com intervalo de confianga de 121,80 ? 85,70 ppm.
Em termos relativos, 50,0 % das amostras apresentaram valores de SO, até
100 ppm, 30,8% situaram-se na faixa de >100 — 200 ppm, 15,4% entre >200
e 300 ppm e 3,8% ficaram acima de 300 ppm (Figura 1).

N° de amostras
oy pooBBEEEEE

0-100 100-200 200-300 >300

SO, residual (ppm)

Figura 1 - Niveis de SO, residual em musculo de camardes congelados
destinados a exportacao.

Daniels et al. (1992) determinaram sulfitos em uma variedade de
alimentos pelo método de Monier-Williams e encontraram valores médios de
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52 ppm em camardes frescos descascados tendo variado de 29 a 80 ppm.
Hardisson et al. (2002) verificaram concentracdes de sulfito variando de 10,7
a 380,7 ppm na parte comestivel de camardo congelado, com média de
105,3 ppm. Cita ainda que das 30 amostras analisadas, 18 (60%)
apresentaram SO, residual abaixo de 150 ppm que é o limite de aceitacdo na
Espanha. Ellin et al. (1994, apud Hardisson et al., 2002) encontraram valores
meédios de 175 ppm de SO, residual para camarao.

A larga faixa de resultados revelada neste trabalho indica a adicdo de
sulfito ao camarao de tal forma sem controle que, em 50% das amostras, 0
valor de 100 ppm € ultrapassado.

Considerando-se que o camardo é um produto “nobre”, reservado
somente para ocasifes especiais, a ingestédo diaria de sulfito pelo consumo
deste crustaceo torna-se pequena. Entretanto, as pessoas asméticas que
apresentam reacfes de sensibilidade aos sulfitos devem ter em mente que
camardes, em geral, contém este aditivo (Hardisson et al., 2002).

Daniels et al. (1992), trabalhando com camardo com e sem casca,
observaram que uma significante porcdo de SO, residual permanece na
casca, reduzindo-se o nivel de sulfito de > 60% apds sua retirada, pratica que
sugerimos ser adotada pelos consumidores em geral.

CONCLUSAO

Os resultados do presente trabalho fornecem informacfes sobre os
niveis atuais de sulfito contidos em camardes processados congelados,
provenientes de cultivo no Estado do Ceara, e indicaram que metade das
amostras analisadas apresentou concentracdes acima do limite maximo
aceito pela legislacao brasileira (100 ppm), niveis que ndo combinam com
uma boa pratica de fabricacéao.
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