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Autor: Maria Margareth Rolim Martins Rocha

Titulo(s): [pt] LiofilizacSo como método de agregar valor ao camardo marinho litopenaeus vannamei

Resumo(s): [pt] O camardo marinho Litpenaeus vannamei & uma espécie cultivada em todo mundo, sendo responsavel por quase toda produc3o da aquicultura marinha do Brasil. Além L
ser um alimento de alto valor nutricional é bastante apreciado pelos consumidores podem ser elaborados produtos com valor agregado. Nesse contexto, de forma a
avaliar a qualidade do camaro marinho, Litopenaeus vannamei, foram elaborados produtos sob a forma liofilizada utilizando-se amostras sem pre cozimento e pre
cozidas, adicionadas dos aditivos tripolifosfato de sodio e EDTA. Foram realizados ensaios para a determinar a forma mais adequada da reidratag3o dos camardes e as
anilises quit envolvendo E! atividade de agua, cor, capacidade de retencdo de agua, determinaco do teor de colesterol, acidos
graxas, aminodcidos, vitaminas, minerais, além do valor caldrico, andlises microbiclogicas e analise sensorial. A liofilizagdo, € um processe de secagem onde a dgua
passa do estado sdlido para o de vapor, sem passar pelo estado liquido, ocasionando uma redugo da atividade de agua e o alimento pode ser conservado em
temperatura ambiente. No presente estudo a reidratac3o foi obtida em 2,5 minutos. Os resultados mostraram que o processo de liofilizacio n3o causou diferencas
significativas para atividade de agua, pH e ganho de peso na reidratacdo. Houve um valor significativamente diferente para CRA no TPF 5%-PC-L {99.99%). Lipidios,
proteinas e cinzas apresentaram valores com diferenga significativa. Os camardes pré cozidos apresentaram maior intensidade de cor (62,05 a 71,06 para o angulo a* e
19,22 3 32,59 para o angulo b*). Fésforo e Cilcio apresentaram valores entre 189,06 a 301, 22 mg/100g. Colesterol variou de 70,06 2 78,44 mg/100g. Os Acidos
graxos com maior incidancia foram os mono e polinsaturados. Os aminodcidos apresentaram variagdes significativas. O resultado da andlise sensorial mostrou que o
camardo marinho Litopenaeus vannamei & um produto com valor agregado de grande aceitagdo pelo teste dos consumidores.
fen] The marine shrimp Litopenaeus vannamei is a worldwide cultivated species, which is responsible for almost all the production of marine aquaculture in Brazil. Besides
having a high nutritional value, it is also appreciated by consumers and there is the possibility of elaborating value-added products. The aim of this study is to evaluate
the quality of the marine shrimp Litopenaeus vannamei in its lyophiizated form, using samples without pre-cooking and pre-cooked ones, and adding to them the tri and
polyphospates and EDTA adictives. Experiences were made in order to determin the most adequate form of the shrimps’ rehydration and the physice-chemical analysis
gathering centesimal composition, water activity, colour, water retention capacity, cholesterol level precision, fatty acids, aminoacids, vitamins, minerals, besides the
calaric value, microbiclagical analysis and sensorial analysis. Lyophilization is a drying process in which the water passes from the solid to the vapor state, without
going through the liquid state, leading to a decrease of the water activity and the food can be kept in room temperature. In this study, the rehydration was achieved
in 2.5 minutes. The results showed that the Lyophilization process did not cause significant differences for water activity, pH and gain of weight in the rehydration
There has been a significantly different number for CRA in the TPF 5%-PC-L (99.99%). Lipids, proteins and ashes presented numbers with significant difference.The
pré-cooked shrimps showed greater intensity of colour (62,05 to 71,06 for the angle a* and 19,22 to 32,59 for the angle b*). Phosphorus and Calcium presented
figures between 189,06 and 301, 22 mg/100g. Cholesterol varied from 70,06 to 78,44 mg/100g. Fatty Acids with larger incidence were the mono and poliinsaturated
The aminoacids showed significant oscilations. The result of the sensorial analysis showed that the marine shrimp Litopenaeus vannamei lyophilizated is a product with
a added value of great acceptation according to the consumers’ test.
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in 2.5 minutes. The results showed that the Lyophilization process did not cause significant differences for water activity, pH and gain of weight in the rehydration
There has been a significantly different number for CRA in the TPF 5%-PC-L (99.99%). Lipids, proteins and ashes presented numbers with significant difference. The
pré-cooked shrimps showed greater intensity of colour (62,05 to 71,06 for the angle a* and 19,22 to 32,59 for the angle b*). Phospharus and Calcium presented
figures between 189,06 and 301, 22 mg/100g. Cholesterol varied from 70,06 to 78,44 mg/100g. Fatty Acids with larger incidence were the mono and polinsaturated
The aminoacids showed significant oscilations. The result of the sensorial analysis showed that the marine shrimp Litopenaeus vannamei lyophilizated is a product with
a added value of great acceptation according to the consumers’ test.
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Esta sera a tela que surgira.
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Observe que surge um icone, sinalizando que o material selecionado ja
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polyphospates and EDTA adictives. Experiences were made in order to determin the most adequate form of the shrimps’ rehydration and the physico-chemical analysis =
gathering centesimal compasition, water activity, colour, water retention capacity, cholesteral level precision, fatty acids, amineacids, vitamins, minerals, besides the
caloric value, microbiological analysis and sensorial analysis. Lyophilization is a drying process in which the water passes from the solid to the vapor state, without
going through the liquid state, leading to a decrease of the water activity and the food can be kept in room temperature. In this study, the rehydration was achieved
in 2.5 minutes. The results showed that the Lyophilization process did not cause significant differences for water activity, pH and gain of weight in the rehydration.
There has been a significantly different number for CRA in the TPF 5%-PC-L (99.93%). Lipids, proteins and ashes presented numbers with significant difference.The
pré-cooked shrimps showed greater intensity of colour (62,05 to 71,06 for the angle a* and 19,22 to 32,59 for the angle b*). Phosphorus and Calcium presented
figures between 189,06 and 301, 22 mg/100g. Cholesterol varied from 70,06 to 78,44 mg/100g. Fatty Acids with larger incidence were the mono and polinsaturated
The aminoacids shawed significant oscilations. The result of the sensorial analysis shawed that the marine shrimp Litopenaeus vannamei lyophiizated is a product with
a added value of great acceptation according to the consumers' test.
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Resumo(s

[pt] O camario marinho Litpenaeus vannamei é uma espéeie cultivada em todo mundo, sendo responsavel por quase toda producio da aquicultura marinha
do Brasil. Além de ser um alimento de alto valor nutricional é bastante apreciado pelos consumidores podem ser elaborados produtos com valor
agregado. Nesse contexto, de forma a avaliar 2 qualidade do camardo marinho, Litopenaeus vannamei, foram elaborades produtes sob a forma liofilizada
utilizando-se amostras sem pre cozimento e pre cozidas, adicionadas des aditives tripolifosfato de sédio e EDTA. Foram realizados ensaios para a
determinar a forma mais adequada da reidratac3o dos camardes e as andlises fisico-quimicas envelvendo compoesic3o centesimal, atividade de dgua,
cor, capacidade de retencdo de agua, determinacdo do teor de colesterol, acidos graxos, aminoacidos, vitaminas, minerais, além do valor calérico,
andlises microbiolégicas e analise sensorial. A liofilizagéo, & um processo de secagem onde a dgua passa do estado sélido para o de vapor, sem passar
pelo estado liquido, ocasionando uma reducio da atividade de agua e o alimento pode ser conservado em temperatura ambiente. No presente estudo a
reidratacio foi obtida em 2,5 minutos. Os resultados mostraram que o processo de liofilizacdo ndo causou diferencas significativas para atividade de
&gua, pH e ganho de peso na reidratacdo. Houve um valor significativamente diferente para CRA no TPF 5%-PC-L (99.99%). Lipidios, proteinas e cinzas
apresentaram valores com diferenga significativa. Os camardes pré cozidos apresentaram maior intensidade de cor (62,05 a 71,06 para o dngulo a* e
19,22 3 32,59 para o angulo b*). Fésforo e Clcio apresentaram valores entre 189,06 a 301, 22 mg/100g. Colesterol variou de 70,06 a 78,44 mg/100g. =
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Autor: Maria Margarsth Rolim Martins Rocha

Titulo(s): [pt] Liofilizacdo como método de agregar valor ao camardo marinho litopenasus vannamei

Resumo(s): [pt] O camardio marinho Litpenasus vannamei é uma espécie cultivada em todo mundo, sendo responsavel por quase toda producéo da aguicultura
marinha do Brasil. Além de ser um alimento de alto valor nutricional & bastante apreciado pelos consumidores podem ser elaborados produtos com
valor agregado. Messe contexto, de forma a avaliar a qualidade do camardo marinho. Litopenaeus vannamei, foram elaborados produtos sob a forma
liofilizada utilizando-se amostras sem pre cozimento e pre cozidas, adicionadas dos aditivos tripolifosfato de sddio e EDTA. Foram realizados
ensaios para a determinar a forma mais adequada da reidratacdo dos camardes e as analises fisico-guimicas envolvendo composicdo centesimal,
atividade de agua, cor. capacidade de retencdo de dgua, determinacdo do teor de colesterol. dcidos graxos, aminodcidos, vitaminas, minerais, além
do valor caldrico, analises microbioldgicas e analise sensorial. A lioflizacdo, é um processo de secagem onde a dgua passa do estado sdlido p ara
o de vapor, sem passar pelo estado liquido, ocasionando uma reducdo da atividade de agua & o alimento pode ser conservado em temperatura
ambiente. No presente estudo a reidratagdo foi obtida em 2.5 minutos. Os resultados mostraram que o processo de liofilizacdo ndo causou
diferencas significativas para atividade de 4gua, pH e ganho de peso na reidratacdo. Houve um valor significativamente diferente para CRA no TPF
£%-PC-L (99.99%). Lipidios, proteinas e cinzas ap 1 valores com dife significativa. Os camardes pré cozidos apresentaram maior
intensidade de cor (62.05 a 71.06 para o angule a* e 19.22 a 32,59 para o dngulo b*). Fdsforo e Calcio apresentaram valores entre 189,06 a 301, 22
mg/100g. Colesterol variou de 70,06 a 78.44 mg/100g. Os acidos graxos com maior incidéncia foram os mono e polinsaturados. Os aminoacidos
apresentaram variacfes significativas. O resultado da analise sensorial mostrou que o camardo marinho Litopenaeus vannamei é um produto com v
alor agregado de grande aceitagdo pelo teste dos consumidores.

Tenl The maring shrimn | itnnenasus vannamei is A worldwide coltivated species which is resnnnsibla for almnst all the oroductinn of marine anuaculture

Clicando sobre o nome do autor, recebido por e-mail, vocé
encaminhado para o respectivo Curriculo Lattes

RAcnpeq

ERTGT

curriculo Lattes

&) - 5

Maria Margareth Rolim Martins Rocha

aste CV: hitp @ brf 175145

Fossui graduagdo em Engenharia de Fesca pela Universidade Federal Rural de Pernambuco (1986), M.Sc. em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela Universidade
Federal da Paraiba (1999), D.Sc. em Ciéncia & Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal da Paraiba (2010) . Experiéncia na drea de Recursos Pesqueiros &
Engenharia de Pesca, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, destacando-se: Aquicultura, Carcinicultura, Piscicultura, Carcinicultura Marinha e de Aguas Interiores,
Tndustrializago, Processamento, Ragio, Qualidade de Agua, Nutrifo e Ecologia, Recursos Naturais, Elaboragio de Produtos de Valor Agregado, Pesca e Navegagdo
Maritima. Professora do Ensino Basico Técnica e Tecnoldgico do Curso de Aquicultura do Colégio Agricola Vidal de Negreiros (GAVN/Campus TII da UFPS), de outubro de
2006 a junho de 2008. Professora do Ensino Basico Técnico e Tecnoldgico do Instituto Federal de Educagdo Ciéncia e Tecnologia da Paraiba-IFPB, exercendo atualmente
Diretora de Implantagéo do Centro de Referéncia em Pesca e Navegagio Marftima CRPNM/IFPS. (Texto informado pelo autor)

Identificacéio
Nome Maria Margareth Roim Martins Rocha@e
Nome em citagdes bibliograficas ROCHA, M. M. R. M.
Enderego

Endereco Profissional Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia « Teenclogia da Peraiba.
Av. 19 de Maio, 710
Jaguaribe
58015-430 - Jozo Pessoa, PB -Brasil
Telefone: (083) 32083004
URL da Homepag ifpb. ecu.br

o fpb.edu.br/erprm

Formag&o académica//titulacio

sera




