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1. - INTRODU00 

Apopuiação humana encontra-se em torno de 3,7 milh6es, ha 

vendo possibilidades de se duplicar este nilmero nos primOrdios do  pro  

ximo seculo  (JACKSON,  1975). Em face de tal aumento, que se considera 

exorbitante, pode-se inferir que nos anos vindouros o homem começar a 

sofrer com a escassez de alimentos, visto que a oferta destes estara 

muito aquem da demanda. 

Sabe-se que a participação do mar na produção mundial de 

pescado e de 88%, percentual este que representa apenas 1.1% no abaste 

cimento total de alimento (SILVA, 1970), fornecendo 11% da proteína 

animal consumida pelo homem  (JACKSON,  1975). 

Ë de se supor que, com a crescente pressão na oferta e na 

demanda de alimentos marinhos, a utilização de files de pescado, a par 

tir dos quais blocos de carne são tradicionalmente produzidos, ser, 

em um futuro proiximo, economicamente invigvel. Haver, por conseguinte, 

a necessidade do uso de uma nova tecnologia que vise um maior aprovei 

tamento da carne de pescado sob a forma de resíduos; Sugere-se o empre  

go  de uma mgquina separadora de carne, com a finalidade de atender a 

demanda de proteína adicional por consumidor, levando-se em conta o 

crescimento da  população mundial. 

Apos o processamento adicional do pescado, obtêm-se um ren 

dimento para a carne da ordem de 30%. Quando se empregam separadores 

mecanicos, aproveitando-se a carne aderida aos rasos e a pele, este 

rendirento aumenta em 30%. 

Este percentual 4 bastante significativo, ja que se maxi-

miza o aproveitamento da carne de pescado  (OAK BROOK SEMINAR,  1972). 
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C) uso dessa tecnologia estirallara tambevio desenvolvimento 

de novos produtos. A carne separada mecanicamente pode ser considerada 

a materia-prima bgsica a partir da qual novos alimentos serão idealiza 

dos. 

Este trabalho tem por objetivo sugerir solug6es para os 

problemas que surgem quando se utiliza, no norte e nordeste brasilei 

ros, materia-prima residual e pescado sem valor comercial, bem coro 

oferecer uma visão econOmica para novos produtos, com a utilização de 

mgquina separadora de carne. 

2. - MATERIAL E NfTODOS  

Trabalhamos com esqueletos de pargo, Lutj anos purpureos  

POEY, camaraes de agua doce do genero Nacrobradhim ENTE, e resíduos de 

piramutaba, Bradhyplatystoma vaillanti VALENCIENNES. 

Os esqueletos de pargo f)ram coletados em Fortaleza (Cea 

ri), durante os meses de janeiro e fevereiro de 1977, tendo sido emba-

lados em sacos de polipropileno. 

Coletaram-se os resíduos de piramutaba em  Belem  (Para), no 

decorrer do mesmo período, os quais foram embalados em sacos plasticos. 

Os camarOes foram capturados no agiide pilblico de Or6s (Cea 

ri), durante os meses de junho a agosto de 1975, sendo uma parte  conga  

lada inteira no estado fresco; cozinhou-se a outra porção em uma sal 

moura a 3%, durante 3 a 5 minutos, resfriando-a em seguida. Ambos os 

lotes foram acondicionados em caixas de papelão parafinados de 5 li-

bras.  

Tod  Is as amostras em estudo foram congeladas pelo sistema 

"aiY,  blast freezing",  a temperaturas que variaram entre - 25 a 309C , 

sendo estocadas a 209C,  at  o desembarque. 
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Os beneficiamentos se realizaram na IPECEA - Indiistria de 

Pesca do Cear g (Fortaleza-Cear), bem como na sua filial de  Belem  

(Pari). 

As amostras foram transportadas de navio para a firma 

BEECHIVE  MACHINERY  INC.  (Salt  Larecity,  Utah,  U.S.A.), onde foram  pro  

cessadas como auxilio de uma mgquina modelo AU-6137 - BPECHIVE DEBO-

NER (FIGURA 1). Para as tres especies estudadas, apresentam-se, na TA 

BELA I, os rendimentos da carne e, dos resíduos, cujas fotos  so  m 

tradas nas FIGURAS 2 a 5. 

Baseados, nos dados fornecidos por esta mgquina, calcula 

mos os rendimentos para as quantidades disponíveis de produção das re-

feridas especies (TABELA II). 

3. - RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados obtidos no presente estudo estio apresenta 

dos na TABELA I. 

- 
0 pargo foi a espécie que apresentou o maior rendimento 

para carne, o qual foi da ordem de 62,5%. 

Os rendimentos para a carne separada da  cauda e da cabeça 

da piramutaba foram de 80,3 e 69,2%, respectivamente. Para os camar6es 

cru e cozido, estes percentuais foram de 58,3 e 64,9%, respectivamente. 

Estes resultados estio coerentes com os da TABELA  III,  que 

foram obtidos mediante o processamento das tres especies com o auxilio 

de uma mgquina PAOLI. 

Nas FIGURAS 2 e 5 observa-se que a carne separada apre 

senta-se mais 5mida que a das fotos 3 e 4. No oaso do camarao, toda a 

ggua empregada no glazeamento se misturou a carne, extraida durante o 

processamento. Quanto ao pargo, essa ggua adicional se deveu ao gelo 

formado no esqueleto. 
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Rendimento (%) Quahtidade (kg)  

peso 
inicial 
(A) 

carne 
(B)  

resíduos 
(C) 

perda 
Ar (B+C)/A 

Capacidade 
da 

Maquina 
(Kg/h) 

Mat-aria Prima 
perda 

A-(B+C) 

apOs processado 

B/A C/A  

TABELA I - Dados Relativos aos Rendimentos Obtidos na Separagao Mecânica da Carne e dos Resíduos das 3 Es 

pecies em Estudo, e Capacidade da Maquina "BEECHIVE DEBONER" Utilizada.  

esqueleto de pargo 90,72 56,70 33,34 0,68 62,5 36,8 0,7 1.143 

cauda 74,84 60,10 11,11 3,63 80,3 14,8 4,9 1.052 
piramutaba 

cabeça 92,76 64,18 24,95 3,63 69,2 26,8 4,0 1.619 

cru 25,67 14,97 9,07,  1,63 58,3 35,3 6,4 
camarao 

cozido 25,50 16,56 7226 1,68 64,9 28,5 6,6 
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Na TABELA I não estão apresentados os dados referentes a 
capacidade c  maquina para a extração da carne do camarão, em virtude 

ciR  igua adicional. 

De acordo com os rendimentos percentuais, calculamos OS 

volumes de produção de carne, que foram os seguintes: esqueleto de par  

go  - 858  ton.;  cauda e cabeça de piramutaba - 668,1 e 2.714,3  ton  ;:-es 

pectivamente, camarão cru e cozido - 1.389,7 e 1.314,9  ton.,  res7;occ_ - 
vamente (TABELA II). 

No nordeste brasileiro, utilizam-se, como isca na pesca Ce 

lagosta, o esqueleto do pargo e a cabeça da piramutaba. Esta 

serve tambim de mate-Ha-prima na elaboração de farinha de pescado, jun 

tamente com a cauda, quando se apresenta em excesso. Em Be1.4m  (Pori),  

as colOnias nipOnicas da região processam as caudas de piramutaba para 

o seu prOprio consumo, destinando-se uma pequena quantidade para a ela 

boragão de produtos embutidos, tais como "kauaboko", "tikuwa",  etc.  

Atualmente o camarão 4 utilizado sob duas formas: inteiro- 

salgado-cozido-seco ou descascado- meio cozido e seco. f processado 

nos lor,lis pr5xinos aos agildes do nordeste brasileiro pelos descascado 

res, sem nenhuma orientação tecnica e em pessimas condigaes de higiene. 

Para que tenha valor comercial, o camarão deve possuir um  

tamanho considerado grande no mercado. De 2.000 a 3.000 camarOes le  

agua doce, por exemplo, obte=m-se 1 kg de produto descascado. Embora 

esta operação se faça em uma mgquina "LAITRAIT, prevendo-se um rendi 

mento de 20 a 25% muitos camarOes saem quebrados eiou com restos de 

cAsca. Isto se deve ao fato de o camarão de igua doce possuir a casca 

mais dura que o de igua salgada. Pode-se considerar tambim a falta de 

ajustamento da maquina devido o tamanho reduzido dos camarOes. 

Segundo o DNOCS (Departamento Nacional de Obras Contra as 

Secas, 1976), o nordeste brasileiro apresentou, em 1976, uma produção 

de 383,77  ton.  desse crusticeo, a qual tende a aumentar com a utiliza 

-gão da maquina separadora de carne. Haveri, por conseguinte, uma am  

pliagao do mercado para o produto. 



Materia Prima  apOs processado peso 
disponivel 

resíduos carne  

Quantidade  (ton.) 
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TABELA II -  radios  Relativos aos Rendimentos das Quantidades Disponi 

veis de Produção das 3 Espécies Estudadas. 

esqueleto de pargo 1.373,8 (1)  858,6 505,5 

cauda 832,0 (2)  668,1 123,1 
piramutaba 

cabeça 3.922,4 (3)  2.714,3 1.051,2 

cru 2.383,7 (4)  1.389,7 841,4 
camarão 

cozido 2.026,1 (5)  1.314,9 577,4 

(1) FONTE - PDP, dado de 1974. 

(2) FONTE - PDP, dada de 1974, 5,391,5 ton de produtos congelado fo-
ram exportados, correspondentes a 45,36% de materia prima (11.886 
tons.), cauda, 11.886 tons. x 0,07 = 832,0 tons. 

(3) Cabeça, 
11.886  ton. 

 x 0,33 = 3.922,4 tons. 

(4) FONTE - DNOCS - Departamento Nacional de Obres Contra as Secas, da 
do de 1976. 

(5) Considerando 85% de (4), devido o cozinhamento. 
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Em 1972, nos Estados Unidos da  America  do Norte, houve uma 

conferencia nacional sobre a rentabilidade mecânica e utilização do 

musculo de peixe, durante a qual discutiram-se os seguintes aspectos: 

aproveitamento dos resíduos de pescado; estudo de qualidade da materia 

prima, antes c durante o processamento, e do produto final; descrição 

dos verios tipos de mequinas separadoras de carne; tipos de produto e 

mercado  (OAK BROOK SEMINAR,  1972). 

No Japão existem produtos embutidos de pescado tradicio 

nais  comp  o kamaboko, a salsicha e a tikuwa, que são bastante aceitos 

pelo japones (TANIKAWA, 1963). Na Espanha prop6e-se a elaboração de um 

produto de pescado conhecido por  "fish stick" (KING,  1974). 

Na confecção dos produtos acima citados a carne es retirada 

por mequinas de grande aproveitamento, as quais devem ser utilizadas 

no norte e nordeste brasileiro. 

Propomos a elaboração de um projeto com o objetivo de  con  

cluir o presente estudo. Mbstramos com este uma maneira de se utilizar 

da  melhor forra a mat6ria prima com o auxilio de uma mgquina para sepa 

rar carne de pescado. Sugerimos, portanto, que se considerem os seguin 

tes itens, que são besicos na implantação de uma industria de pescado: 

(1) Ou Los tipos de materia-prima alem dos expostos acima. 

(2) Transferencia da materia-prima para a industria. 

(3) Escolha do tipo de mequina mais adequado na elaboração 

de um determinado produto. 

(4) Dimensionamento da inalstria. 

(5) Tipos de produtos a serem elaborados. 

(6) Planejamento do  "lay-out"  da  inalstria. 

(7) Estudo de mercado. 

(8) Celculo do custo dos produtos. 

(8)  Con Lrule de qualidade da materia-prima, antes e apos o 

processamento, e do produto final. 
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4. - CONCLUSÕES E RECOMENDAÇÕES 

(1) Os rendimentos obtidos com o emprego da maquina separa 

dora de carne "BEECHIVE DEBONER" e a disponibilidade 

desta foram os seguintes: 

carne extraida 
(%) 

carne  disponível  
(ton.)  

  

esqueleto de pargo 

cauda de piramutaba 

cabeça de piramutAba 

camarão cru 

camarão cozido 

62,5 

80,3 

69,2 

58,3 

64,9 

858,6 

668,1 

2.714,3 

1.389,7 

1.314,9 

(2) Sugerimos que se aproveite a materia prima para a  in  

dustrializagao de novos produtos. 
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5. - SUMARIO 

0 presente trabalho tem por objetivo sugerir soluçOes para 

os problemas que surgem quando se utilizam, no norte e nordeste brasi 

leiro, esqueleto de pargo, cauda e cabeça de piramutaba e camarao de 

agua doce cru e cozido. Oferece tambam uma visão econOmIca para novos 

produtos com a utilização de una maquina separadora de carne "BETCHIVE 

DEBONER". 

Atraves dos resultados obtidos, calculamos uma possibili 

dade para a utilização da carne disponível. Encontraram-se os seguin 

tes rendimentos: esqueleto de pargo - 858  ton.;  cauda e cabeça de pira 

mutaba - 668,1 e 2.714,3  ton.,  respectivamente; camarao cru e cozido - 

1.389,7 e 1.314,9  ton.,  respectivamente. 

Finalmente, sugerimos alguns itens basicos na implantaçao 

de uma industria de pescado. 
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