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OBTENCAO DE UM EXTRATO SABORIZANTE A PARTIR DE RESIDUO DO PROCESSAMENTO DE
CAMARAO ROSA (PENAEUS PAULENSIS). Marcelo Vendruscolo, Marcilio M. Morais, Carlos Prentice-
Hernandez, Myriam Salas-Mellado (Quimica, FURG).

Os crustaceos, em geral, possuem grande aceitacdo no mercado mundial, motivo pelo qual sua exploragdo e industrializacdo vém
crescendo muito nos Ultimos anos. Mas, é grande o problema da poluicdo ambiental ocasionada pelos residuos dos mesmos, que
no caso do camardo podem chegar até 70% de seu peso inicial. Normalmente estes residuos sdo descartados ao mar ou em areas
préximas as instalagdes industriais. O objetivo do presente trabalho foi produzir um extrato saborizante para consumo humano
direto, a partir do processamento do camardo rosa (Penaeus paulensis). A matéria-prima utilizada foi cabecas de camarao,
provenientes de uma indistria de pescado da cidade do Rio Grande, trituradas até obter uma pasta, logo submetida a extracéo
através de coccdo. Separou-se a parte liquida da torta através de filtragdo a vacuo e prensagem, e descartada a parte solida.
Utilizando rotavapor, o liquido foi concentrado até 40% do peso inicial. Ao material concentrado adicionou-se maltodextrina
como suporte e 6leo de soja até homogeneizar. Finalmente, a mistura foi congelada e liofilizada, obtendo-se assim um produto em
p6, com odor e sabor suave de camardo, que pode ser utilizado para formular produtos alimenticios com flavor caracteristico.
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