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A salsicha de pescado é um produto obtido
da carne de peixes, em mistura com aditivos
quimicos, amido, saborizantes e condimentos,
sendo embutida em sacos sintéticos de clori-
drato de polivinilideno.

A industria de embutido de pescado al-
cangou, nos ultimos anos, acentuado desen-
volvimento. Em 1954, oficializou-se sua im-
plantacdo no Japédo, com os 6rgios do Go-
verno registrando os primeiros dados de pro-
ducdo, num total de 2 toneladas, evoluindo
esta para 142 toneladas em 1965 (Amano et
al., 1969) .

O presente estudo tem por objetivo a ela-
boracdo de salsichas de pescado no nordeste
brasileiro, a partir de peixes de baixo valor
comercial, capturados durante a pesca indus-
trial do pargo, Lutjanus purpureus Poey,
incluindo-se o aproveitamento dos cagdes.

MATERIAL E METODOS

Trabalhamos com uma categoria de pei-
xes, denominada ‘““peixe preto”, adquiridos em
frigorificos de Fortaleza (Ceard — Brasil),
duvante o periodo de outubro a dezembro de
1971, cujas espécies sdo relacionadas abaixo,
por ordem alfabética dos seus nomes vulgares:
albacora — Thunnus albacares (Bonnaterre),
bonito — Euthynnus alletteratus (Rafines-
que), serigado — Mycteroperca bonaci (Poey),
e xaréu preto — Caranz lugubris Poey, além
dos cacoOes (ordem Selachii).

O método usado na elaboragio de salsi-
chas foi o de Okada (1962) , com modificagtes
no sentido de adapté-lo ao nosso paladar. Fo-
ram elaboradas quatro amostras, num total

(1) — Trabalho realizado em decorréncia. do conveé-
nip firmado entre o Banco do Nordeste do
Brasil 8/A e a Universidade Federal do Ceara
— Laboratério de Ciéncias do Mar.

de 200 salsichas, tendo a carne dos cacfes par-
ticipado de cada uma, com 50% da matéria
prima. Para os outros 50% de cada amostra,
utilizamos a carne dos seguintes peixes: amos-
tra 1 — serigado, amostra 2 — albacora,
amostra 3 — bonito e amostra 4 — xaréu
preto.

Os peixes congelados de cada amostra, ao
chegarem ao local de processamento, foram la-
vados com agua corrente e em seguida deixa-
dos em repouso, até parcial descongelacio,
sendo entio descabecados e eviscerados. Nova
lavagem foi efetuada, para a remocio de san-
gue, muco e material estranho. Os filés foram
obtidos por filetagem convencional, sendo em
seguida moidos separadamente, obtendo-se
duas pastas, isto para cada amostra. Estas fo-
ram reunidas e submetidas a dois banhos su-
cessivos em agua gelada, em torno de 5 a 10°C
na propor¢do de 1 quilo de pasta para 5 litros
de agua. O excesso de Agua da pasta foi retira-
do por prensagem, até sua compactacio. Em
seguida, os aditivos quimicos, condimentos e
saporizantes foram incorporados & pasta, em
quantidades proporcionais ac seu peso, obe-
decendo-se a seguinte ordem: sorbato de sodio
(0,1%) , glutamato de sédio (0,2%), &cido
ascérbico (0,1%) , tempero “Maggi” (0,2%) ,
pimenta moida (0,2%) , sal refinado ( 3,5%),
toucinho em pedago (5,0%) , amido ( 50%) e
colorau (5,0%) .

Apbs completa. homogeneizacio proces-
s0ou-se o embutimento, em sacos sintéticos de
cloridrato de polivinilideno. O embutido foi
pasteurizado a temperatura entre 80-90°C ,
durante 1 hora, seguida de resfriamento em
banho de agua gelada, durante 30 minutos,
findo ¢ qual a salsicha estava pronta pars
consumo.

Para as andlises quimicas, retiramos uma
sub-amostra, de cada amostra elaborada, efe-
tuando-se as seguintes determinacfes: umi-
dade por dessecaglo até peso constante; pro-
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teina pelo método de Kjeldahl, usando-se 6,25
como fato de conversdo; extrato etéreo, pelo
método de Soxhlet, usando-se éter de petréleo
como solvente; e cinza por incineracéo a
5750C , de acordo com a Association of Official
Agricultural Chemists (1955) .

As salsichas foram estocadas em refrige-
rador comum, & temperatura entre 8-100C,
durante 25 dias. Neste periodo, em intervalos
de 5 dias, foram retiradas sub-amostras de
cada amostra, para a determinacéo dos testes
organolépticos, levando-se em consideracdo o
odor, sabor e textura; medida do pH em po-
tenciémetro Metrohm Herisau E350B; e elas-
ticidade, pelo teste da dobragem, de acordo
com Iwata et al. (1970) . Os conceitos atribui-
dos pars caracterizar a qualidade da salsicha
elaborada, sob o aspecto organoléptico, foram
dados por pessoas ligadas ao laboratoério, cons-
tituindo-se nos seguintes: 1 — excelente; 2 —
bom e 3 — aceitavel. Para o teste de dobragem,
os conceitos atribuidos para caracterizar a
maior ou menor elasticidade foram: AA — néo
quebra quando dobrada em quatro partes; A
— nfo quebra quando dobrada em duas par-
tes, quebrando-se quando dobrada em quatro,
C — quebra quando dobrada em duas partes;
D — quebra facilmente quando dobrada em
duas partes. Ndo consideramos o conceito B,
que é intermedidrio entre A e C.

Os rendimentos foram calculados por di-
ferenca de peso, entre a matéria prima, o filé,
a pasta e o peso da salsicha elaborada.

Na figura 1 apresentamos o fluxograma
do processo de elaboracio da salsicha de
pescado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os rendimentos obtidos, para as diferen
tes amostras de salsichas de pescado variaram
entre 25-32% (tabela I} . Estes valores, podem
ser considerados baixos, levando-se em conta
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Figura 1 — Fquograma do processo de elaboracao
da salsicha de pescado.

as perdas verificadas durante o processamen-
to, motivadas por deficiéncia do equipamento.
Na filetagem convencional, os rendimentos
foram da ordem de 32-40% e 57-60% , para

TABELA I

Dados relativos aos rendimentos da salsicha de pescade, durante as fases do processamento

Peso do X
Amostras Espécies pescado Rendimentos (%)
(g —
— ¢ file pasta salsicha
cacgio * 7.000
1 serigado ** 8.000 ‘ZZ;%?, 23,33 28,00
cacao * 7.000 60,00
2 albacora ** 4.000 40,00 31,81 32,00
cacio * 4.000 60,00
3 bonito ** 5.900 40,00 28,33 30,88
cagio * - | 7.400 60,00
4 xaréu preto **  5.000 32,00 16,12 95,48

*  Rendimentos considerados a partir do cacfio descabecado e eviscerado.

*+ rrendimentos considerados a partir do peixe inteiro.
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TABELA II

Composicdo quimica da salsicha de pescado. Dados expressos em porcentagens do peso do material examinado,

Amostras Umidade Proteina E. etéreo Amido Cinza
1 — Cacao/serigado 63,40 22,98 3,87 5,19 4,86
2 — Cacao/albacora 58,50 29,90 3,86 373 4,51
3 — Cacao/bonito 65,00 21,50 4,25 4,74 4,08
4 — Cacdo/xaréu preto 58,00 24,17 6,48 7,27 4,50

TABELA III

Dados relativos aos valores do pH, teste da dobragem e exame organoléptico das salsichas de pescado,
estocadas durante 25 dias, a temperatura entre 8-10°C .

'

Dia, 3 Caracte &épti
Amostras d es pH T:;:'te | teres organolépticos
estocagem dobragem odor sabor textura

5 7,39 A 1 2 3
i 10 7,40 A 1 2 3
eacio 15 741 A 1 2 3
serigado 20 7,45 A 1 2 3
25 6,50 A 1 2 3
5 7,30 A 1 2 3
2 10 7,30 A 1 2 3
cacio 15 7,30 A 1 2 3
albacora 20 7,30 A 1 2 3
25 6,53 A 1 2 3
5 7,25 A 1 2 3
3 10 1,25 A 1 2 3
cacdo 15 7,28 A 1 2 3
bonito 20 7,30 A 1. 2 3
25 6,50 A 1 2 3
5 7,30 A 1 2 3
4 10 7,31 A 1 P 3
cacao 15 740 A 1 2 3
xaréu preto 20 6,60 A 1 2 3
25 6,60 A 1 2 3

peixes inteiros e para peixes descabe¢ados e
eviscerados, respectivamente (tabela I) . Com-
parando-se estes valores, com aqueles obtidos
por Miyauchi & Steinberg (1970) , para file-
tagem mecénica de algumas espécies de peixes
marinhos, verificamos um aumento considera-
vel do rendimento, para o processo mecani-
zado.

As modificagoes introduzidas no processo
original de elaboracédo de salsichas de pescado,
sao referentes a substituicdo de alguns condi-
mentos de procedéncia japonesa, por outros
nacionais.

Os dados relativos a4 composi¢dc quimica,
das amostras de salsicha de pescado (tabela
IT) , mostram valores para proteina e cinza
mais elevados, observando-se uma semelhanca
entre os valores da umidade, extrato etéreo e
amido, quando comparados com aqueles cita-
dos por Tanikawa (1965) , para salsichas ja-
ponesas.

Os dados do exame organiléptico da sal-
sicha de pescado revelam que na temperatura
entre 8-10°C, o produto nao sofreu modifica-

¢Ges consideraveis. Segundo Tanikaws, (1965) ,
as salsichas de pescado podem ser conserva-
das, sem alteracdo na sua qualidade, durante
30 dias, no verdo, & temperatura ambiente,

Okada & Komori (1965) estudando a apli-
cagdo de lactonas, com a finalidade de me-
lhorar as propriedades elésticas de “kama-
boko” (pasta de pescado) e salsichas de pes-
cado, afirmaram que a elasticidade e textura
dependem consideravelmente do pH da carne,
€ que um methor produto é obtido com pH
entre 6,5 a 7,0.

Oe dados relativos & elasticidade, revela-
dos pelo teste da dobragem (tabela III) , evi-
denciaram propriedades elasticas regulares,
para as quatro amostras de salsichas, embora
0 seu pH, nos primeiros dias de estocagem,
estivesse acima daquela faixa considerada o6ti-
ma, atingindo o ponto ideal nos 1ltimos dias.

CONCLUSOES

1) Em condic¢es experimentais de labo-
ratério, as quatro amostras de salsichas de
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pescado apresentaram rendimentols que va-
riaram entre 25,48 e 32,09% .

2) Sob o aspecto organoléptico, as salsi-
chas de pescado podem ser-esticadas em refri-
gerador comum, & temperatura entre 8-10°C,
durante 25 dias, néo se verificando modifica-
¢Oes consideraveis nas suas qualidades sen-
soriais.

3). A andlise dos constituintes nutritivos
e caracteres organolépticos sugere o aprovei-
tamento das espécies estudadas, sob forma de
salsichas.

SUMMARY

The present paper deals with the obten-
tion of fish sausages from the following fishes
species; Thunnus albacares (Bonnaterre),
Euthynnus alletteratus (Rafinesque), Mycte-
roperca bonaci (Poey), Caranx lugubris Poey,
and sharks (order Selachii)}. :

For the obtention of this product, the
meat was first grinded, washed, and pressed.
Then chemical additives, spices, and fla-
vourers were added. The seasoned meat was
homogenized and packed in polyvinyliden
chloride bags. Then it was pasteurized at
80-90°C for one hour and cooled in iced-water
for 30 minutes.

Protein, humidity, fat ant ash value were
determined,

Samples were taken and analysed for
organoleptic aspects, pH and elasticity. All
samples were considered excelent for odour,
good for taste, and acceptable for texture,
According to the folding test, the elasticity
was considered good.
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