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CONSIDERAC()ES INICIAIS

Quando abordamos as diferentes tecnologias de
processamento de camarao, logo pensamos que
produto queremos desenvolver (?), que publico vou
atender (?), quais os beneficios e viabilidade comercial
(7). A renovagao continua de produtos é uma politica
generalizada no ambito empresarial, e esta em estreita
relagao com as necessidades e tendéncias de consumo
pela grande parte dos consumidores, o que traz
consequentemente a necessidade de resposta rapida
daindustria as mudancgas do mercado consumidor. As
especificagoes do comprador, as preferéncias dos
consumidores, a disponibilidade de matéria-prima, a
concorréncia com os produtos importados, os riscos
associados a fraude econdmica, e a intervengao
reguladora (legislagao nacional e internacional),
buscando a seguranga alimentar e gestao dos residuos,
sao questbes fundamentais e preocupantes para os
processadores de pescado. Para isso, as empresas
estdo cada vez mais sofisticadas visando a seguranga
alimentar e a qualidade, que frequentemente
determinam a viabilidade de produzir um novo produto.

Quais sao os desafios no processo de
desenvolvimento de novos produtos?

0 consumo de pescado, bem como os produtos a
base de pescado, vem aumentando em popularidade de
forma consistente nos ultimos anos, pois estao sendo
cada vez mais reconhecidos como importantes fontes
de nutrientes para a saude humana. Exemplificando
esse fato, hoje em 2021, as tradicionais lojas (no eixo Rio
— Sao Paulo), de espetinhos de carne (bovina, suina,

aves) ja estao inserindo o pescado no rol de seus
produtos, o que demonstra claramente que a busca por
produtos mais saudaveis ja é a realidade no mercado
brasileiro. Alguns fatores importantes como a
qualidade, seguranca e novas tecnologias tem
contribuido para a melhor utilizagao desses recursos.

Claro fica que os consumidores estao ficando cada
dia mais exigentes, com expectativas altas quanto as
novidades e inovagdes de produtos, sendo
demonstrado pela diminuigao pela fidelidade as marcas
tradicionais, tornando o mercado cada vez mais
competitivo, encurtando, dessa forma, o ciclo de vida
dos produtos langados. Em virtude disso, as industrias
necessitam cada vez mais inovar e desenvolver
produtos que antecipem essas necessidades para
surpreender o consumidor e ganhar mercado na frente
daconcorréncia.

Nesse contexto, e baseado nas informagdes até aqui
relatadas, a seguir serao apresentados alguns produtos
com camarao, que certamente terdo sucesso e grande
consumo pelo consumidor apreciador de camarao e
produtos inovadores. Inicialmente sera abordado
os aspectos sobre o rendimento do camarao ao
longo do processamento, e a geragao de residuos
que poder ser utilizados na produgao de novos
subprodutos. Em sequida, destacaremos alguns
produtos, tais como: Camarao marinado,
temperado, defumado, salgado seco, em cortes
diferenciados, produtos reestruturados, produtos
empanados, cocktail de camarao, camarao fresco
em embalagens Skin Pack, farinha de camarao,
dentre outros.

(Cortesia: André Luiz Medeiros de Souza)

' Professor de Tecnologia do Pescado, UFERSA — Cedido ao MAPA
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E importante destacar que durante o processamento
do camarao, ha um acumulo de milhares de toneladas
de residuos por ano, devido as caracteristicas fisicas do
préprio animal, onde o cefalotérax e o exoesqueleto
representam aproximadamente 33% e 10%,
respectivamente, quando somados aos apéndices (~7
%) representam aproximadamente 50% do peso total
médio do camarao branco Litopenaeus vannamei.

(Cortesia: Lucas de Oliveira Soares Reboucas)

Dessa forma, seguindo a premissa do aproveitamento
integral da matéria prima, o empresario deve ter o
conhecimento de que, além da parte comestivel (carne), o
residuo (cefalotérax e o exoesqueleto), se bem
manipulado e armazenado, antes de seu uso, pode ser
transformado em novos subprodutos (ou coprodutos)
para alimentagdao humana e animal, com excelente
qualidade nutricional e palatabilidade.

CAMARAO MARINADO E TEMPERADO:
Os produtos marinados tradicionais sao aqueles

submetidos a um processo de imersao em salmoura
acida, que pode ao final do processo ter a incorporagao
de vegetais (cebola, cenoura, couve-flor, ervas,
pimentas, etc.), diferentemente do camardo imerso em
solucao de tempero, onde fica "marinando” no tempero.
Nesse ultimo caso, a denominagao é produto
temperado. O fluxograma a seguir mostra as principais
operagdes unitarias do processamento de marinado
tradicional e o marinado do tipo “temperado” sendo que
as etapas de classificagao/selecgao, limpeza/lavagem e
descasque sao comuns a todos os tipos de produtos.

Figura 1- Exemplos de espeto de camarao temperado, e
marinado de camarao (Fonte: Google Images).

CAMARAO SALGADO SECO:

A conservagao pelo sal baseia-se na sua difusao
para o interior dos tecidos do pescado acompanhada de
perda da agua livre por osmose, resultando na redugao
da atividade de agua (a,) do produto, o qual inibe o
desenvolvimento da maioria das bactérias
deteriorativas e patogénicas, de fungos e leveduras,
inativa muitas enzimas proteoliticas, e diminui a
velocidade de varias reagoes quimicas. O fluxograma a
seguir mostra as principais operagoes unitarias do
processamento de salga tradicional e a salga feita na
Regiao Norte do Brasil.

Figura 2 - Fluxograma Operacional, e camarao salgado-seco
(Cortesia: Alex Augusto Gongalves).
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CAMARAO DEFUMADO:

O aroma natural de fumaga, como entende a
industria de alimentos, engloba os denominados
extratos liquidos de fumacga, preparagoes aromaticas de
fumaca, condensados de fumacga, fumaca liquida
saborizante, aroma liquido de fumaga, aroma natural de
fumaca ou conhecido comercialmente como fumaga
liquida. Esta pode ser aplicada diretamente na salmoura
ou aplicada na superficie do camarao (apds o processo
de salga e pré-secagem). A fumaca liquida na salmoura
proporciona uma penetracao de sabor no interior dos
tecidos do camarao, enquanto a aplicagao superficial,
por imersao, aspersao ou atomizagao, produz um sabor
e coloragcao dourada e brilhante na superficie do
pescado. Assim, para fins de cor e sabor, é preferivel a
aplicagao externa. O fluxograma a seguir mostra as
principais operagdes unitarias do processamento de
defumagao liquida do camarao.

Figura 3- Fluxograma operacional, e etapas de defumagao liquida do camarao:
(1) Camarao descascado; (2) Camarao na salmoura; (3) Camarao na bandeja do
defumador; (4) etapa de pré-secagem; (5) Defumacao (apds aspersao da fumaga
liquida); (6) Camarao quase defumado; (7) Camarao defumado (final da
defumacao liquida); (8) Resfriamento do camarao defumado; (9) envase do
camarao defumado em vidros; (10) Enchimento com 6leo de canola (85°C);
(11/12) Abertura do vidro apés 15 dias (periodo de maturagao — temp. ambiente)
(Cortesia: Alex Augusto Gongalves).

CORTES DIFERENCIADOS:

0 valor agregado em produtos de camarao nao deve
necessariamente estar vinculado a elaboracao de
produtos sofisticados e modernos, mas sim
prioritariamente a qualidade intrinseca da matéria-
prima utilizada, que é considerado o grande diferencial
de um produto ou marca. Adiciona-se a essas
caracteristicas, os cortes diferenciados, que por

mais simples que sejam, remete a um produto de
qualidade e de valor agregado. Neste contexto,
apresentaremos alguns exemplos da transformacgao da
matéria-prima (Camardo) em produto de valor
agregado, através de cortes diferenciados feitos em
equipamentos que descascam e cortam o camarao de
acordo com anecessidade.
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Figura 4 - Exemplo de software de um equipamento de
cortes de camarao (Fonte: www.foshansoontrue.com/).

Figura 5 - Exemplo camarao corte butterfly, recheado e
empanado (Cortesia: Alex Augusto Gongalves).

PRODUTOS REESTRUTURADOS / FORMATADOS:
Os produtos reestruturados / formatados sao

produzidos a partir de equipamentos chamados
formadoras de produtos que utilizam placas com
formatos geométricos (form plates) com figuras
diversas, além de outros equipamentos para os
formatos cilindricos e tubulares. Em pequena escala
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ainda é possivel formatar de forma manual (nuggets,
bolinhas, croquetes, kibes, hamburgueres), desde que
haja uma padronizagao no porcionamento. Ressalta-se
que para utilizar ambos os equipamentos (formadora e
embutideira), faz-se necessario a elaboracdo de uma
massa com formulacao que, em geral, é a base de carne
moida de camarao, amido vegetal, cloreto de sddio,
temperos e especiarias, e gordura vegetal hidrogenada.
Para tanto, essa massa formulada deve estar a uma
temperatura de 5°C, a fim de dar formatacao pela liga
dosingredientes do produto final.

ETAPA OFCIOMAL

-

EMPANAMENTO

A busca mercadoldgica de praticidade, com porgdes
pequenas e facilidade na preparacao, foi uma das bases
da criagao dessa classe de produtos. Outra grande
motivagcao foi o aproveitamento de pedagos de
musculos disponiveis (camardao em pedago ou em
pequeno tamanho), visando agregar maior valor
comercial. Assim, o consumidor pode adquirir produtos
de qualidade muito similar ao musculo integro, porém
com menor prego.

Figura 6 - Etapas do processamento manual do hambirguer de
camarao: (a) camarao inteiro; (b) camarao descascado; (c)
moagem camarao; (d) carne moida; (e) ingredientes; (f)
homogeneizagao e incorporagao dos ingredientes; (g)
porcionamento (60g); (h) formatagao; (i) hamburguer; (j)
embalagem a vacuo; (k) hamburguer embalado a vacuo (Cortesia:
Alex Augusto Gongalves).

Figura 7 - Etapas do processamento manual do nuggets de
camardo: (a) camarao inteiro; (b) camardo descascado; (c)
moagem camarao; (d) carne moida; (e) ingredientes; (f)
homogeneizagao e incorporagdo dos ingredientes; (g)
porcionamento (20g); (h) Pré-enfarinhamento; (i) liquido de
empanamento (batter); (j) cobertura (breading); (k) embalagem a
vacuo; (I) nuggets embalado a vacuo (Cortesia: Alex Augusto
Gongalves).

LINGUIGA E SALSICHA DE CAMARAO:

A linguigca é definida como produto carneo
industrializado, adicionado ou nao de tecidos adiposos,
ingredientes, embutido em envoltério natural ou
artificial e submetido a processo tecnoldgico para
fabricacao de produto fresco, seco, cozido, curado e/ou
maturado. Para a produgao de linguica de camarao, o
mais recomendado é o tipo fresco, que pode ser
comercializado resfriado ou congelado. Recomenda-se
a utilizagao de carne (camarao previamente
descascado) ou pedagos de camarao em bom estado de
frescor (quebra do descasque automatico), resultando
em linguica com melhor textura e sabor. Seguindo o
fluxograma operacional para produtos reestruturados e
formatado em forma cilindrica (tripa), a seguir
detalhamos as etapas para a produgao de Linguica de
Camarao.

Figura 8 - Fluxograma operacional, e etapas do processamento manual
da linguiga de camardo: (a) camarao inteiro; (b) descascado; (c)
moagem; (d) carne moida e ingredientes; (e) homogeneizagao e
incorporagao dos ingredientes; (f) embutimento; (g) amarragao; (h)
linguiga de camarao frescal e pronto para consumo.
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A salsicha é um produto carneo industrializado que
se distingue dos demais embutidos, pois é obtido da
emulsdao de carne, adicionados de ingredientes,
embutido em envoltério natural ou artificial, e submetido
a processo térmico adequado. Sao ingredientes
obrigatdrios carne, sal e ingredientes opcionais, gordura
animal ou vegetal, agua, agentes de liga, aditivos,
aromas, especiarias, condimentos e proteina vegetal ou
animal.

Para a produgao de salsicha, a homogeneizagao dos
ingredientes visando a obtengao da emulsao proteina-
gordura-agua é realizada em equipamento cutter, e sua
formacao é afetada pela temperatura, tamanho da
particula de gordura, teor de proteinas solubilizada e
demais insumos utilizados. Para melhor solubilizagao
proteica, recomenda-se que todo o sal da formulagao
seja adicionado nos estagios iniciais de processo de
emulsificagao. A solubilizacdo das proteinas aumenta
com o tempo de mistura e temperatura préxima de 7°C.
Depois de confeccionada, a emulsdo é embutida em
envoltério natural ou artificial e submetida a tratamento
térmico. Poderdao ter como processo alternativo o
tingimento, a depelacao, defumagao e a utilizagao de
recheios e molho.

Fluxograma operacional, e etapas do processamento
manual da salsicha de camarao:

1
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PRODUTOS EMPANADOS:

O processo tradicional de obtengdao do camarao
empanado consiste das seguintes etapas: preparo da
matéria-prima (redugao de tamanho da matéria-prima —
moagem, no caso de reestruturados); condimentagao e
mistura; pré-enfarinhamento (pré-dust); aplicagao do
liquido de empanamento (batter); aplicagao da farinha de
cobertura (breading); pré-fritura e cozimento; resfriamento
e congelamento. O processo é seguido de embalagem,
armazenamento (sob congelamento) e comercializagao.
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ETAPAS PARA PRODUTOS

Figura 9 - Processo de empanamento do camarao — corte butterfly
(Cortesia: Alex Augusto Gongalves).

Alternativamente, ha outras configuragodes
possiveis: dupla passagem por batter e breading; fritura
até cozimento completo, sem cozimento em forno;
fritura apds pré-cozimento em forno. A selecdo das
etapas depende do produto final desejado,
equipamentos disponiveis, nivel de investimento do
projeto, entre outros fatores.

Figura 10 - Processo de empanamento do camarao com coco ralado
(Cortesia: Alex Augusto Gongalves).

Figura 11 - Processo de camarao empanado (no espeto recheado
com queijo) (Cortesia: Alex Augusto Gongalves).
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COCKTAIL DE CAMARAO:
O processo consiste basicamente em descabecar e

descascar o camarao, deixando apenas o ultimo
segmento (télson) com a casca. As etapas
subsequentes sao: imersao, por 30 min. em salmoura
(10%) com 5% de Tripolifosfato de Sédio; cozimento em
agua fervente por 2 minutos; resfriamento em
temperatura ambiente; embalagem em bandejas
circulares ou em outros modelos, podendo ou nao incluir
um molho e embalar a vacuo.

Figura 12 - Processo de producao do cocktail de camarao (Cortesia: Alex
Augusto Gongalves).
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Exemplos de Produtos Disponiveis em Diversas Embalagens

Exemplos de Produtos Disponiveis em Supermercados Canadense

EMBALAGENS SKIN PACK (MULTIFRESH™):

Atualmente, os consumidores estao se preocupando
cadavez mais com sua saude, e assim tendem a adquirir
produtos organicos, pescado cultivado de forma
sustentavel, pratos preparados com ingredientes
naturais, dentre outros. Aliado aisso e a necessidade de
embalar esses alimentos de forma atraente e que
possam ser preservados pelo maior tempo possivel, os
fabricantes de alimentos e o setor de varejo intensi-
ficaram o uso de novas embalagens. Neste contexto,
surgiu a embalagem skin pack a vacuo (MultiFresh™),
com apresentacgao atrativa e maxima durabilidade. Essa
embalagem assemelha-se a uma pele (skin) sobre o
alimento onde o produto é selado sobre uma pelicula
inferior estavel ou uma bandeja pré-moldada com uma
pelicula (skin) especial.

Durante a embalagem, a folha superior do recipiente
é colocada sem tensao em torno do produto como uma
segunda pele, de modo a nao perder o formato original
ou sua disposi¢do, mantendo dessa forma sua
aparéncia natural. Com este processo, mesmo produtos
com componentes rigidos ou cortantes (ossos,
espinhas exoesqueleto, ou conchas), podem ser
embalados com seguranga. Além disso, o vacuo
também prolongara a durabilidade do produto. Uma vez
que as folhas superiores sdo soldadas em toda a sua
superficie com a folha inferior ou com a bandeja, o
produto é impedido de perder a suculéncia. O alimento é
fixado firmemente na base da bandeja e, portanto, ndo
se desliza (pode ser apresentado no ponto de venda na
vertical (pendurado) ou horizontalmente). No caso de
produtos congelados, os filmes a vacuo também os
protegerao, de forma confiavel, contra as queimaduras
pelo frio durante o armazenamento em freezer.

Concluindo, o uso da embalagem MultiFresh™ possui
inUmeras vantagens as embalagens tradicionais,
destacando-se que a qualidade, o frescor, a cor e a
estrutura do produto sejam apresentadas de forma
natural e que os produtos sejam embalados sem
tensoes. Gragas a selagem de toda a superficie, reduz-se
de forma eficaz a perda de liquidos do produto. A
embalagem pode ser facilmente aberta através da
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integragao de um canto de facil abertura. A embalagem
MultiFresh™ pode ser elaborada de forma atrativa e
informativa através da coloragao, metalizagao,
estampagem e etiquetagem. Por fim, 0 prazo de validade
do produto pode ser substancialmente prolongado.

Secagem em estufa (60°C) com circulagao de ar - ideal pesar antes e depois para
calculo do rendimento (Cortesia: Josué dos Santos Junior)

Residuo seco — resfriando em temperatura ambiente — ideal pesar para calculo do
rendimento (Cortesia: Josué dos Santos Junior)

Figura 13 - Processo de camarao cozido embalado em skin pack (Cortesia:
Alex Augusto Gongalves) (Cortesia de S.0.N.G.A. Sociedad Nacional de
Galapagos C.A., Guayaquil, Equador).

FARINHA DE CAMARAO: . 4
Conforme jé abordado no inicio deste documento, ao Moagem em moinho bola e facas, e tamisacao — ideal pesar antes e depois da
Iongo do processamento do camar3o, ha um actimulo de moagem para calculo do rendimento (Cortesia: Josué dos Santos Junior)
milhares de toneladas de residuos por ano, devido as
caracteristicas fisicas do camarao, onde o cefalotorax, o
exoesqueleto e apéndices, representam aproximadamente
50% do peso total médio do camarao branco Litopenaeus
vannamei, totalizando aproximadamente 935.000
toneladas/ano.
Dessa forma, seguindo a premissa do aproveitamento
integral da matéria prima, o empresario deve ter o
conhecimento de que, além da parte comestivel (carne), o

residuo (Cefalotérax eo exoesqueleto), sebem manipulado Diferentes granulometrias para diferentes aplicagoes (ex. uso como farinha de
cobertura em empanados) — ideal pesar antes e depois da tamisagao para calculo do

e armazenado, antes de seu uso, pode ser transformado rendimento (Cortesia: Josué dos Santos Junior)
em novos subprodutos (ou coprodutos) para alimentagao A i
humana e animal, com excelente qualidade nutricional e
palatabilidade. As etapas do processo de obtengao de
uma farinha de camarao obtida a partir do residuo do
processamento do camarao Litopenaeus vannamei estao
apresentadas a seguir. Ressalta-se que transformar esse
residuo num subproduto como o po seria a forma de
minimizar os prObIemaS de poluiqéo ambiental e utilizar Uso da farinha mais fina para elaboragao de biscoito salgado sabor camarao (Cortesia:
em produtos alimenticio, diminuido assim os custos dos Josué dos Santos Junior)do rendimento (Cortesia: Josué dos Santos Junior)
insumos.

CONSIDERAGOES FINAIS

Apesar de alguns produtos aqui apresentados nao ser
novidade para alguns leitores, i.e., muitos dos produtos ja
estarem sendo comercializados no exterior, nesse artigo foi
apresentado algumas oportunidades tecnoldgicas que
poderao ser implementadas nas diversas empresas que
atuam no ramo de processamento de camardo. Mercado
consumidor certamente havera, mas um estudo minucioso
de viabilidade técnico-econdmica e de mercado é sugerido
antes do inicio dessa nova atividade.

Coleta e armazenamento do residuo (ideal resfriado) (Cortesia: Josué dos Santos Junior)
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