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A sardinha bandeira, Opisthonema ogli-
num (Le Sueur), é um dos peixes mais comuns
e abundantes ao longo da costa nordestina do
Brasil, sendo capturado pelo sistema artesanal
(Paiva et al., 1971) . Sua exploracao nao vem
apresentando niveis satisfatorios de desenvol-
vimento.

Tendo em vista a caréncia de farinha d=
pescado para arragoamento animal no nor-
deste brasileiro, objetiva-se com este trabalho
a elaboracdo de farinha integral a partir da
sardinha bandeira, bem como o estudo de sua
composicdo quimica, obtencéo de 6leo como
subproduto, e conservacao da farinha produ-
zida.

MATERIAL E METODOS

Trabalhamos com peixes capturados em
frente de Fortaleza (Ceard — Brasil), sein
nenhuma distin¢do de tamanhos ou sexos.

Em laboratorio as amostras foram elabo-
radas segundo o método de Tornes & George
(1970) , sendo determinado o tempo e pressao
6timos para o cozimento. O fluxograma do
processo estd apresentado na figura 1.

Da farinha elaborada foram determinados
os teores de proteina bruta — pelo método de
Kjeldahl (6,25 como fator de correcao); gor-
dura — por extracdo em Soxhlet, usando-se
acetona como solvente; umidade — por des-
secacdo a 110°C; e cinza — por incineracdo
a 575°C (A.O.A.C., 1965) .

Os rendimentos foram calculados por di-
ferenca de peso entre a matéria prima e os pro-
dutos obtidos.

(1) — Trabalho realizado cm decorréncia de con-
vénio firmado entre o Banco do Nordeste do Brasil
S8.A. e a Universidade Federal do Ceara — Labo-
ratério de Ciéncias do Mar.

Para o estudo da conservacio da farinha,
cada uma das 20 amostras processadas foi di-
vidida em quatro lotes, que receberam os se-
guintes tratamentos: I -~ tratada com antio-
xidante, acondicionada em saco plastico e es-
tocada em auséncia de luz; IT — submetida, 20
mesmo tratamento, porém estocada em pre-
senca de luz; IIT — tratamento sem antioxi-
dante, acondicionada em saco plastico e esto-
cada em auséncia de luz; IV — igualmente
acondicionada em saco plastico, sem antioxi-
dante, e estocada em presenca de luz. O antio-
xidante usado foi Exotiquim Bawn, na pro-
por¢cao 1/100 (peso/peso) em relacdo A
amostra.

Em todos os lotes foi determinado o teor
de acido tiobarbiturico (TBA), como indica-
dor de rancificacdo (Yu & Sinnhuber, 1957) ,
sendo as leituras efetuadas em espectofoto-
metro Spetronic 20 , em comprimentos de onda
de 535 nm . Estes teores foram obtidos cada 15
dias, durante dois meses de estocagem.

Para efeito de comparacdo com os valores
de composi¢do quimica e rendimentos por nés
obtidos, fizemos um levantamento bibliogra-

_fico sobre farinhas elaboradas a partir de pei-

xes clupeiformes (tabelas I e II) .
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DISCUSSAQ

A composicdo gquimica da farinha da sar-
dinha bandeira (tabela III) permite inclui-la
nos padroes recomendados pela Associacion de
Oficinas Americanas de Control de Piensos (in
Karrick, 1967) .

Em relagio aos feores encontrados em
outras farinhas de peixes clupeiformes (tabela
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MATERIA PRIMA
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Figura 1 — Fluxograma do processe de obtengéo da farinha integral e do 6leo da sardinha bandeira, Opis-
thonema oglinum (Le Sueur) : em retangulos — etapas do processamento; em circulos — rendimentos

I) , a farinha da sardinha bandeira apresenta
valores médios superiores para proteina e cin-
za, e inferiores para gordura e umidade (ta-
bela III) .

No tocante acs rendimentos em farinha e
0leo, os valores correspondentes a anchoveta
do Chile (tabela II} mostram-se superiores
para o 6leo e inferiores para a farinha, quando
comparados com os dados referentes a sardi-
nha bandeira (tabela IIT) . Segundo Tornes &
George (1972) , o rendimento industrial da fa-
rinha de pescado na Venezuela situa-se entre
19e21% .

O processamento da sardinha bandeira
permite um bom rendimento em farinha e um
rendimento razoavel em Oleo. Esta espécie
. pode ser incluida na categoria dos peixes ma-
gros, estabelecida por Sparre (1963} .

Com relacéo & conservacao da farinha, os
lotes ndo apresentaram variacgdes significati-
vas, permanecendo praticamente constantes
seus indices iniciais de TBA (tabela IV) , com
excecao para o lote IV, que evidenciou sem-
pre um aumento gradativo, tendo apresentado
no final da estocagem um valor bastante in-
ferior ao critico estabelecido por Yu & Sinnhu-
ber (1957) , nao se observando em nenhum
lote sinal de ranciticacao.

CONCLUSOES

1 — As analises da composi¢do quimica
da farinha revelaram os seguintes valores mé-
dios: proteina = 7T0,4% , umidade = 54%,
gordura = 4,9% e cinza = 21,4% .

2 — Os rendimentos médios obtidos para
a farinha e o 6leo foram 20,9% e 0,9% , res-
pectivamente.



TABELA I

Composiciao quimica de farinhas de alguns peixes clupeiformes.

Valores (%)

Espécies Origens Fontes
minimosimaximos|/médios
Proteina
Brevoortia tyrannus Latrobe U.S.A. 50,1 | 665 | 603 |Karrick (1967)
Clupea pallasi Valenciennes| U.S.A. — Alaska 60,9 | 74,2 | 70,1 |Karrick (1967)
Clupea harengus Linnaeus U.S.A. — Maine — | -+ | 60,0 |Karrick (1967)
Sardinops caerulea Girard U.8.A. — Californla 539 | 694 | 69,5 |Karrick (1967
Sardineila eba Valenciennes Angola — — | 642 |Murayama & Yanase (1961)
Engraulis ringens Jenyns Peru — ] — | 646 |Murayama & Yanase (1961)
Engraulis ringens Jenyns Argentina — — | 656 |Sambucetti & Sanahuja (1968)
Umidade
Brevoortia tyrannus Latrobe U.S.A. 47 [ 132 | 83 Karrick (1967
Clupea pallasi Valeneclennes | U.S.A. — Alaska 6,7 | 86 | 178 | Karrick (1967
Clupea harengus Linnaeus U.S.A. — Maine — ] — 1 7,2 | Karrick (1967
Sardinops caerulea Girard U.S.A. — California 39 | 133 | 82 Karrick (1967)
Sardinella eba Valenciennes Angola — |} — | 16 | Murayama & Yanase (1961)
Engraulis ringens Jenyns Peru — — | 8,53 | Murayama & Yanase (1961}
Engraulis ringens Jenyns Argentina — | — | 81 | Sambucetti & Sanahuja (1963}
Recomendavel — — | 100 | — in Karrick (1987)
Cinza
Brevoortia tyrannus Latrobe U.S.A. 14,7 | 270 | 20,5 |Karrick (1967)
Clupea pallasi Valenciennes| 17.S.A.-- Alaska 92 | 116 | 10,3 Karr'}cx (1967)
Clupea harengus Linnaeus U.S.A. — Maine - | — ] 173 Karrl.ck (1967
Sardinops caeruleq Girard |U.S.A.— Californla 128 | 238 | 203 | Karrick (1967,
Sardinelle eba Valenciennes Angola — ] -— | 19,0 Murayama & Yanase (1961)
Engraulis ringens Jenyns Peru — | — | 13,9 Murayama & Yanase (1961)
Engraulis ringens Jenyns Argentina — | — | 17,9 |Sambucetti & Sanahuja (1968)
Gordura
Brevoortia tyrannus Latrobe U.S.A. 65 | 16,2 9,9 | Karrick (1967
Clupea pallasi Valenciennes | U.S.A. — Alaska 86 | 202 10,3 | Karrick (1967)
Clupea harengus Linnaeus U.S5.A. — Maine — | — | 13,6 |Karrick (1967)
Sardinops caerulea Girard | U.S.A.-— California 0 | w8 | 79 |Karrick (1967
Sardinella eba Valenciennes Angola -— | — | 50 |Murayama & Yanase (1961)
Engraulis ringens Jenyns Peru — — 58 |Murayama & Yanase (1961)
Engraulis ringens Jenyns Argentina — -~ | 117 |Sambuecetti & Sanahuja (1968)
Recomendavel — 50 | 100 | — in Karrick (1967)

TABELA II

Varjagdo dos rendimentos em farinha e éleo da
anchoveta Engraulis ringens Jenyns, obtidos pela
industria chilena, segundo Tillic & Liebeschutz

(1966) .
Valores (%)
Produtos — —
minimos maximos
farinha 15,5 20,4
oleo 0,1 4,1

TABELA 1V

Valores médios de TBA de diferentes lotes da fari-
nha da sardinha bandeira, Opisthonema oglinum
(Le Sueur), expressos em densidade odtica.

Dias de estocagem/Valores médios de TBA

L.otes
0 | 15 30 | 45 | 60
I 0,100 | 0,100 0,110 | 0,110 | 0,110
11 0,100 | 0,100 0,110 | 0,110 | 0,110
It 0,100 | 0,110 0,110 | 0,120 | 0,120
v 0,100 | 0,110 0,120 | 0,140 | 0,200

TABELA III

Composicdo quimica e rendimentos da farinha e
bleo da sardinha bandeira, Opisthonema oglinum
(Le Sueur), expressos em relagdo ao peso da ma-
téria prima c referentes a 20 amostras elaboradas.

Valores (%)

Especifica-

coes minimos | maximos | médios

Composicio quimica
proteina 62,0 75,2 I 70,4
umidade 3,5 7,9 6,4
cinza 16,2 23,9 214
gordura 5,8 8,5 4.9
Rendimentos
tarinha 19,4 22,0 I 20,9
6leo 0,7 1,2 0,9
3 — Apé6s estocagem de dois meses, sob

diversos tratamentos, a farinha nao apresen-
tou qualquer sinal de rancificacao.
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SUMMARY

This paper deals with the elaboration of
full fish meal and oil, from the Atlantic thread
herring, Opisthonema oglinum (Le Sueur),
from northeastern Brazil.

After the cooking and pressing of the ma-
terial, the oil was exfracted by decantation,
and stickwater was incorporated to the fish
meal.

The full fish meal was submitted to
grinding using mesh sieve of 1 mm of size.
The samples were divided in several lots,
treated both by antioxidant and without an-
tioxidant. These kinds of treatments did not
show any significant difference, after two
months of storage.

The chemical analysis of the meal has
shown the following mean values: protein =
70.4% , moisture = 5.4% , ash = 21.49% and
fat = 4.9% .

The mean yields obtained were the fo-
llowing: meal = 20.9% and oil = 0.9% .
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