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Fortaleza —

As pescadas marinhas — género Cynos-
cion Gill -- constituem um grupo ecologica-
mente importante, nos fundos lamacentos e
arenosos da plataforma continental, ocorren-
do principalmente nas proximidades das de-
sembocaduras dos grandes rios. Todas as es-
pécies s@o de interesse para a alimentacdo
humana, notando-se preferéncia pelo seu con-
sumo in natura ( Cervigén & Lima, 1972 ) .

Segundo Paiva et al. ( 1971 ) , a producgio
anual de pescadas marinhas, no nordeste
brasileiro, podera ser aumentada de maneira
consideréavel, desde que sejam capturadas pela
pesca industrial.

As pescadas de 4guas doces — género
Plagioscion Gill — também constituem impor-
tante grupo de peixes, do ponto de vista eco-
némico, ocorrendo nas principais bacias flu-
viais do Brasil, das quais trés espécies foram
aclimadas nos agudes da regido nordestina,
pelo Departamento Nacional de Obras Contra
as Secas ( DNOCS ).

O presente trabalho trata da industriali-
zacdo de pescadas marinhas e de aguas doces,
através de processamento para a obtencio de
produto defumado e pasta fria.

MATERIAL E METODOS

As espécies estudadas, com seus respec-
tivos nomes vulgares, foram as seguintes: pes-
cada branca — Cynoscion leiarchus ( Cuvi-
er ) , pescada cambucu — Cynoscion virescens
( Cuvier ) e pescada do Piaui — Plagioscion
squamosissimus { Heckel ) .

(1) — Trabalho realizado em decorréncia de convé-
nio firmado entre o Banco do Nordeste do Bra-
sil 8/A e a Universidade Federal do Cearid — Laho-
ratorio de Ciéncias do Mar.

Ceara — Brasil

Todos os peixes utilizados na pesquisa fo-
ram adquiridos nos mercados de Fortaleza
( Ceard — Brasil ) , e estavam conservados em
gelo. Apoés a identificacio taxonémica, foram
examinados quanto ao aspecto sanitario me-
diante testes organolépticos, sendo em seguida
liberados para o processamento. Os exempla-
res de pescada cambucu foram adquiridos
eviscerados.

Pescado defumado

Estudos preliminares foram conduzidos
com o objetivo de identificar a metodologia
mais adequada & defumacéo das pescadas.
Para isto, foram utilizados dois tipos de corte
— espalmado e prensado, processando-se oS
peixes com salga seca e imida, com defumacio
positerior a semifrio e a quente. Foi decidido
que as pescadas seriam processadas com corte
tipo espalmado, em salga imida e com defu-
magio a quente ( figura 1) .

A salga Umida se fez por imersio em sal-

. moura a 15% , durante 45 a 60 minutos.

A defumacgdo a quente iniciou-se a uma
temperatura de 35 a 40°C, por 5 a 6 horas,
sendo esta aumentada gradativamente, até
atingir 85 a 90°C, terminando com um perio-
do de aquecimento a 110 — 120°C, durante
15 a 20 minutos.

No forno de defumacgéo, a distancia entre
as pescadas e a fonte de calor e fumaca foi de
1,3 m, em média. O combustivel utilizado foi
po de andiroba, Carapa guianensis ( Aubl ) .

Pasta frita

A elaboragdo desta pasta foi baseada no
meétodo deserito por Okada ( 1972 ), com al-
gumas modificagbas, no tocante aos condi-
mentos usados.
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Apos serem eviscerados e descabecados, 0s
peixes foram submetidos a uma lavagem, para
remoc¢io de sangue, muco e material estra-
nho. A carne foi obtida por filetagem conven-
cional, sendo adicionadas aos filés as porcoes
de carne aderidas 20s 0ssos e pele. A mistura

foi submetida a moagem, obtendo-se assim a
pasta. Esta sofreu trés lavagens com &agua
gelada (0a 5°C ). O excesso de agua foi re-
tirado por prensagem, até a compactacio da
pasta, ocasiao em que se aplicou uma batedu-
ra, durante 30 minutos. Em seguida, foram

MATERIAL FRESCO

LAVAGEM

DESCAMAGAQO E
CORTES

PB=-87,4%
PP=83,0%

SALGA EM SALMOU-

RA A 15%, DURAN-
TE 45 MINUTOS

LAVAG EM

LAVA G EM

SECAGEM EM CIR-
CULACAO DE AR
QUENTE, DURAN-
TE 15 MINUTOS

EVISCERAGAO

ESTOCAGEM EM CA-
MARA FRIA, ENTRE
-10 E-I5°C

ENSACAMENTO EM
BOLSAS DE POLt-
ETILENO

PP-66,5%

DEFUMACAOD A
QUENTE, PGR 5 A
6 MHORAS

PB=71,3%
pC = ?6,40/0

RESFRIAMENTO A
TEMPERATURA AM-
BIENTE

Figura 1 — Fluxograma do processamento de defumacio a quente das pescadas. Convenc;(”)es:' PB = pes-
cada branca, PC = pescada cambucu e PP = pescada do Piaui. Etapas em retingulos e rendimentos em
circulos. O rendimento da pescada cambucu foi obtido a partir de peixes eviscerados.
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MATERIAL FRESCO

LAVAG EM

DESCAMAGAOQO E
EVISCERAGAO

PB=41,3%
PC=56,2%

PP =49,0%

PB=71,0%
PP=73,6%

TRES_LAVAGENS
COM AGUA GELA-
DA (0-5°C)

FILETAGEM E SE-
PARACAQ DA CARNE

LAV AG EM

PRENSAGEM

BATEDURA

PB=32,3%

PC =45,3%
PP =35,5%

FRITAGEM EM OLEO
VEGETAL POR 5
MINUTOS

CONDIMENTAGAO
COM SAL, AMIDO,
AGUCAR, TRIPOLI-
FOSFATO E GLU-
TAMATO DE SOGDIO

EMPANAMENTO
COM OVO BATIDO
E FARINHA DE PAQO

/ PB=355%
PC=49,5%
PP=38,3%

RESFRIAMENTO A
TEMPERATURA AM-
BIENTE

MOLDAGE M

ENSACAMENTO EM
BOLSAS DE POLI-
ETILENO

ESTOCAGEM EM CA-
MARA FRIA, ENTRE
-0 E -15°C

Figura 2 — Fluxograma do processamento de pasta frita das pescadas. Convencdes: PB = pescada bran-
ca, PC = pescada cambucu e PP = pescada do Piaui. Etapas em retangulos e rendimentos em circulos.
O rendimento da pescada cambucu foi obtido a partir de peixes eviscerados.
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incorporados os aditivos, como condimentos e
saborizantes, em quantidades proporcionais
ao peso da pasta, obedecendo-se a seguinte
ordem: sal ( 3% ), amido ( 3% ), tripolifos-
fato de sodio ( 0,2% ), agicar ( 3% ) e glu-
tamato monossédico ( a gosto ) .

Depois de completamente homogeneizada,
a pasta foi moldada em placas de Petri, de 10
cm de didmetro por 1,4 cm de espessura, sen-
do a seguir submetida ao processo de empana-
mento, durante o qual se utilizou ovo batido e
farinha de pao. O produto empanado foi frita-
do em oOleo vegetal, durante 5 minutos. Apés o
resiriamento do produto, este foi embalado a
vacuo, em sacos de polietileno, e estocado em
camara fria, na temperatura de — 20°C.

A figura 2 apresenta o fluxograma do pro-
cesso de elaborac¢ao da pasta frita de pescadas.

Andlises fisicas e quimicas

As trés espécies em estudo foram anali-
sadas quanto & sua composicdo quimica, antes
e apds o processamento nas formas de defuma-
do e pasta frita ( tabela I ). A umidade foi
determinada por dessecac¢ao a 105°C, até peso
constante; a proteina pelo método de Kjedahl,
usando-se 6,26 como fator de conversdo; a
gordura pelo método de Soxhlet, sendo a ace-
tona o solvente; e a cinza por incineraciao a
575°C ( A.Q.A.C.,1965) . O cloreto de sddio foi
determinado segundo o método descrito por
Nagakura ( 1972 ) .

As medidas de pH foram feitas em poten-
cidmetro “Corning Modelo 3”7, por contato
direto com a pescada fresca e a pasta frita
(tabela IL ) . Para verificacdo da elasticidade
da pasta frita, foi empregado o método de
Iwata et al. (1970 ) . Fatias com espessura de

3}

3 mm foram dobradas, para verificagiao dos

pontos de rutura. De acordo com a maior ou
menor resisténcia a rutura, a pasta frita foi
classificada como se segue: AA — fatias dobra-
das duas vezes, em quatro partes, sem ruturas;
A — fatias dobradas uma vez, em duas partes,
sem ruturas, mas oferecendo certa resisténcia.
Os resultados deste teste estdo apresentados
na tabela III.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Pescado defumado

Os peixes com cortes tipo espalmado, sub-
metidos a salga umida, apresentaram uma pe-
netragéio de sal uniforme e de facil controle.
A defumagio a quente deu ao produto uma
coloracdo homogénea e suave sabor, sendo
observada uma leve variacdo no teor de umi-
dade, em relacdo ao pescado fresco, e 0s con-
sequentes aumentos nos teores de proteina,
gordura e cinzas ( tabela I) .

Para as trés espécies, os rendimentos si-
tuaram-se entre 66,5% e 71,3% ( figura 1),
bem superiores a outros obtidos com este tipo
de processamento ( FAO, 1971 ; Jarvis, 1950 ) .
No caso da pescada cambucu, o rendimento foi
calculado com base no peso do peixe evisce-
rado, devido os pescadores retirarem a bexiga
natatéria, logo apés a captura, comercializan-
do-a separadamente,

Os peixes defumados a quente e com um
conteudo de sal preferido nos alimentos ( 2 a
3% ), como foi o caso do presente estudo, po-
dem ser estocados de 1 a 3 dias, em condicoes
excelentes, a 16°C; ou 3 a 4 dias a 0°C ( Tornes
& George, 1972 ) e congelades a —10 a
—19°C, durante 3 meses ( Ogawa & Kato,
1962 ) .

TABELA I

Dados relativos 4 composi¢io quimica das pescadas frescas e apés processadas nas formas de defumado
a quente e pasta frita. Valores expressos em porcentagens.

Pescada branca

Pescada cambucu

Pescada do Piaui

Composicao
fresca | defumada | pasta | fresca | defumada | pasta | fresca | defumada | pasta
umidade 765 | 71,8 | 622 | 73,8 | 612 80,7 | 714 60,5
proteina 17,1 | 243 | 18,2 | 23,1 18,8 18,5 | 23,7 16,2
gordura, 0,8 | 1,4 4,5 | 1,0 3,6 1,2 | 45 | 64
cinzas 12 | 15 2,4 i 3,7 2,2 L1 | 24 | 41

TABELA II

Dados relativos aos valores de pH das pescadas
frescas e em forma de pasta frita.

TABELA IIIX

Resultados dos testes de elasticidade, a que foram
submetidas as pastas fritas de pescadas.

Espécies Pescada fresca [ Pasta frita Espécies Teste da dobragem
pescada branca 6,2 6,3 pescada branca AA
pescada cambucu 6,5 6,2 pescada cambucu AA
pescada do Piaui 6,6 6,3 pescada do Piaui A
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Pasta frita

. Os rendimentos do produto obtido para as
trés espécies em estudo ( figura 2 ), estdo
acima da faixa de 25,5 a 32,1% , encontrada
por.Bastos & Alves ( 1971 ) , para salsicha de
outras espécies de peixes regionais.

Iwata et al. ( 1970 ) , trabalhando com es-
pécies de peixes chilenos e peruanos, encon-
traram os seguintes rendimentos: carne —
22,0 —42,8% , carne apods a lavagem — 17,0 —
42,0% . Estes valores séo inferiores aos obti-
dos no presente trabalho.

Os dados relativos & composi¢do quimica
do produte ( tabela I ) mostram valores para
proteina e cinzas abaixo daqueles obtidos por
Bastos & Alves ( 1971 ), para salsichas de
outras espécies de peixes regionais, sendo mais
0u menos equivalentes os valores para umida-
de e gordura.

Sob o ponto de vista nutricional, a pasta
de pescado representa Wm importante recurso
dietético em hospitais, colégios, repartigoes,
etc. ( Morehead, 1974 ) .

Okada ( 1972 ), nos seus estudos sobre
preservacao de pasta de peixes, afirmou serem
8 furilfuramida e 0 acido soérbico eficientes
para esse fim. A primeira usada como preven-
uvo contra cerias formas esporuladas; este,
contra o ataque de fungos. kstas duas subs-
tdncias sO se mostram eticazes se o pH for
controlado abaixo de 6,5 .

O pH encontrado nas diversas amostras de
pasta 1rita ( tabela II ) esta entre 6,2 e 6,3,
0 que constitui um fator favoravel, no caso de
serem utilizados preservativos para o produto.

CONCLUSOES

1 — A defumacédo das trés espécies estu-
dadas deve ser feita a quente, apos o corte es-
paimado das pescadas e salga umida, que lhes
da boas caracteristicas organolépticas.

2 — Os rendimentos das pescadas defu-
madas foram: 71,3% para pescada branca;
66,5% para pescada do Piaui e 76,4% para
pescada cambucu, Este Gltimo valor foi caicu-
iado em relagao ao peixe eviscerado.

3 — As caracteristicas de elasticidade da
pasta frita indicam a viabilidade deste tipo de
processamento para as trés espécies em estudo.

4 — Os rendimentos das pescadas pro-
cessadas em forma de pasta frita foram: 35,5%
para pescada branca; 38,3% para pescada do
Piaui e 49,5% para pescada cambucu. Este
ultimo valor foi calculado em relagdo ao peixe
eviscerado.

SUMMARY

This paper deals with the study of hot-
-smoked and fried fish paste processing using
two sea trout species — Cynoscion leiarchus

( Cuvier ) and Cynoscion virescens ( Cuvier ) ,
and a freshwater species — Plagioscion squa-
mosissimus ( Heckel ) .

- After conducting experiments, the follow-
ing conclusions were drawn:

1 — For hot-smoking process dressed fi-
shes should be cut dorsally and salted in
15% NaCl brine. '

2 — Hot smoking process yields were 71.3%,
76.4% ( based on semi-dressed fish weight ) ,
and 66.5% , for the above three species,
respectively.

3 — Fried fish paste showed to be a viable
processing form for the mentioned fishes,
according to good elasticity characteristics
obtained in final products.

4 — Fried fish paste process yields were
36.5% , 49,5% ( based on semi-dressed fish
weight ), and 38.3% for the above three
species, respectively.
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