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1. - IN’IR’ODUQZ&O

A populag3o humana encontra-se em torno de 3,7 milhdes, ha
verido possibilidades de se duplicar este nimero nos primordios do pro
ximo século (JACKSON, 1975). Em face de tal aumento, que se considera
exorbitante, pode-se inferir que nos anos vindouros o homem comegard a
sofrer com a escassez de alimentos, visto que a oferta destes estara

muito aquém da demanda.

Sabe-se que a participacao do mar na producao mundial de
pescado & de 88%, percentual este que representa apenas 1.1% no abaste
cimento total de alimento (SILVA, 1970), fornecendo 11% da proteina
animal consumida pelo homem (JACKSON, 1975).

£ de se supor que, com a crescente pressao na oferta e na
demanda de alimentos marinhos, a utilizagdo de filés de pescado, a par
tir dos quais blocos de carne s@o tradicionalmente produzidos, sera,
em um futuro proximo, economicamente inviavel. Haverd, por conseguinte,
a necessidade do uso de uma nova tecnologia que vise um maior aprovei
tamento da carne de pescado sob a forma de residuos; Sugere-se o empre
go de uma maquina separadora de carne, com a finalidade de atender a
demanda de proteina adicional por consumidor, levando-se em conta o
crescimento da populacac mundial.

ApGs o processamento adicional do pescado, obtém-se um ren
dimento para a carne da ordem de 30%. Quando se empregam separadores
mecanicos, aproveitando-se a carne aderida aos casos e a pele, este
rendimento aurenta em 30%.

Este percentual & bastante significativo, ja que se maxi-
miza o aproveitamento da carne de pescado (OAK BROOK SEMINAR, 1972).
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0 uso dessa techologia estimulard também o desenvolvimento
de novos produtos. A carrie separada mecahicamente pode ser considerada
a matéria-prima basica a partir da qual novos alimentos serao idealiza

dos.

Este trabalho tem por objetivo sugerir solugdoes para  Os
problemas que surgem quando se utiliza, no norte e nordeste brasilei
ros, matéria-prima residual e pescado sem valor comercial, bem como
oferecer uma visao economica para novos produtos, com a utilizacao de

maquina separadora de carne.
2. - MATERTAL E METODOS
Trabalhamos com esqueletos de pargo, Lutjanos PUrpureos

POEY, camarces de agua doce do género Macrobrachim BATE, e residuos de
piramutaba, Brachyplatystoma vaillanti VALENCIENNES.

Os esqueletos de pargo foram coletados em Fortaleza (Cea
ra), durante os meses de janeiro e fevereiro de 1977, tendo sido emba-
lados em sacos de polipropileno.

Coletaram-se os residuos de piramutaba em Belém (Pard), no

decorrer do mesmo periodo, 03 quais foram embalados em sacos plasticos.

0s camarces foram capturados no agude publico de Ords (Cea
ra), durante os meses de junho a agosto de 1975, sendo uma parte conge
lada inteira no estado fresco; cozinhou-se a outra porgac em uma  sal
moura a 3%, durante 3 a 5 minutos, resfriando-a em seguida. Ambos o©os
lotes foram acondicionados em caixas de papelao parafinados de 5 li-
bras.

Todas as amostras em estudo foram congeladas pelo sistema
"air blast freezing", a temperaturas que variaram entre - 25 a 309C ,
sendo estocadas a 209C, até o desembarque.



3.

7 Os beneficiamentos se realizaram na IPECEA - Indistria de
Pesca do Ceara S.A. (Fortaleza-Ceara), bem como na sua filial de Belém

(Para).

As amostras foram transportadas de navio para a firma
BEECHIVE MACHINERY INC. (Salt larecity, Utah, U.S.A.), onde foram pro
cessadas com o auxilio de uma miquina modelo AU-6137 - BEECHIVE DEBO-
NER (FIGURA 1). Para as tres espécies estudadas, apresentam-se, na TA
BEIA I, os rendimentos da carne e, dos residucs, cujas fotos sio & =
tradas nas FIGURAS 2 a §.

Baseados, nos dados fornecidos por esta maquina, calcula
mos os rendimentos para as quantidades disponiveis de producdo das re-
feridas espécies (TABELA II).

3. - RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos no presente estudo estao  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 cabega
da piramutaba foram de 80,3 e 69,2%, respectivamente. Para os camaroes
cru e cozido, estes percentuais foram de 58,3 e 64,9%, respectivamente.

Estes resultados estao coerentes com os da TABEIA ITI, que
foram obtidos mediante o processamento das tres espécies com o auxilio
de uma mAquina PAOLI.

Nas FIGURAS 2 e 5 observa-se que a carne separada apre
senta-se mais mida que a das fotos 3 e 4. No caso do camardo, toda a
agua empregada no glazeamento se misturou a carne, extraida durante o
processamento. Quanto ao pargo, essa agua adicional se deveu ao  gelo
formado no esqueleto.
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TABELA I - Dados Relativos aos Rendimentos Obtidos na Separagdo Mecdnica da Carne e dos Residuos das 3 Es
pécies em Estudo, e Capacidade da Maquina "BEECHIVE DEBONER" Utilizada.

Quahtidade (kg)

Rendimento (%)

= Capacidade
% . S apos processado da
Materia Prima JPREC L
inicial - Maquina
(A) carne | residuos perda B/A c/A perda (Kg/h)
(B) © A~(B+C) A~ (B+C) /A
esqueleto de pargo 90,72 56,70 33,34 0,68 62,5 36,8 0,7 1.143
cauda 74,84 60,10 iy S 3,63 80,3 14,8 4,9 1.052
piramutaba :
cabega 92,76 64,18 24,95 3,63 69,2 26,8 4,0 1.618
o cru 25,87 14,97 9,07 1:83 58,3 35,3 6,4 -
camarao
cozido 25,50 16,56 7,26 1,68 64,9 28,5 6,6 -




Na TABELA I nd3c estao apresentados os dados referentes a
capacidade da maquina para a extracao da carne do camar@o, em virtude
da agua adicional.

De acordo com os rendimentos percentuais, calcularos os
volumes de producao de carne, que foram os seguintes: esqueleto de par
go ~ 858 ton.; cauda e cabega de piramutaba - 668,1 e 2.714,3 tca 5 »es
pectivamente, camarao cru e cozido - 1.389,7 e 1.314,9 ton., respectn
vamente (TABELA II).

No nordeste brasileiro, utilizam-se, como isca na pesca cCe
lagosta, o esqueleto do pargo e a cabega da piramutaba. Esta Ultima
serve também de matéria-prima na elaboragdo de farinha de pescado, jun
tamente com a cauda, quando se apresenta em excesso. Em Belém (Pard),
as colonias niponicas da regido processam as caudas de piramutaba para
© seu proprio consumo, destinando-se uma pequena quantidade para a ela
boragao de produtos embutidos, tais como "kamaboko, "tikuwa', etc.

Atualmente o camarao € utilizado sob duas formas: inteiro-
salgado-cozido-seco ou descascado- meio cozido e seco. E processado
nos locais proximos aos agides do nordeste brasileiro pelos descascado

res, sem nenhuma orientagdo técnica e em péssimas condigoes de higiene.

Para que tenha valor comercial, o camarac deve possuir um

=)

tamanho considerado grande no mercado. De 2.000 a 3.000 camarces e
agua doce, por exemplo, obtem-se 1 kg de produto descascado.  Embora
esta operacac se faga em uma maquina "LATTRAM", prevendo-se um rendi
mento de 20 a 25% muitos camaroes saem quebrados e/ou com restos de
casca. Isto se deve ao fato de o camarao de agua doce possuir a casca
mais dura que o de agua salgada. Pode-se considerar também a falta de

ajustamento da miquina devido o tamanho reduzido dos camarces.

Segundo o DNOCS (Departamento Nacional de Obras Contra as
Secas, 1976), o nordeste brasileiro apresentou, em 1976, uma produgao
de 383,77 ton. desse crustaceo, a qual tende a aumentar com a utiliza
.gao da maquina separadora de carne. Havera, por conseguinte, uma  am

pliagao do mercado para o produto.
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TABELA II - Dados Relativos aos Rendimentos das Quantidades Disponi

veis de Producdo das 3 Espécies Estudadas.

Quantidade (ton.)

Materia Prima peso apos processado
L carne residuos
esqueleto de pargo 1.873.8 (1) 858,6 505,5
cauda 832,0 (2) 668,1 1221
piramutaba
cabeca O 8 0 A 0y X
Y cru 2.383,7 (4) 1.389,7 8u1,l
cararao
cozido 2.026,1 (5) 1.314,9 577,4
(1) FONTE - PDP, dado de 1974.

(2)

(3)
(%)

(s)

FONTE - PDP, dado 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.

Cabega, 11.886 O™ x 0,33 = 3.922,4 tonms.

FONTE - DNOCS - Departamento Nacional de Obras Contra as Secas,; da
do de 1976.

Considerando 85% de (4), devido o cozinhamento.



Em 1972, nos Estados Unidos da América do Norte, houve uma
conferéncia nacional sobre a rentabilidade mecanica e utilizacao  do
misculo de peixe, durante a qual discutiram-se os seguintes aspectos:
aproveitamento dos residuos de pescado; estudo de qualidade da matéria
prima, antes e durante o processamento, e do produto final; descrigao
dos varios tipos de mAquinas separadoras de carme; tipos de produto e
mercado (OAK BROOK SEMINAR, 1972).

No Japao existem produtos embutidos de pescado  tradicio
nais como o kamaboko, a salsicha e a tikuwa, que s3o bastante aceitos
pelo japones (TANIKAWA, 1963). Na Espanha propoe-se a elaboragao de um
produto de pescado conhecido por "fish stick" (KING, 1974).

Na confecc@o dos produtos acima citados a carne € retirada
por maquinas de grande aproveitamento, as quais devem ser utilizadas

no norte e nordeste brasileiro.

Propomos a elaboragao de um projeto com o objetivo de con
cluir o presente estudo. Mostramos com este uma maneira de se utilizar
da melhor forma a matéria prima com o auxilio de uma mAquina para sepa
rar carne de pescado. Sugerimos, portanto, que se considerem os seguin
tes itens, que sdc basicos na implantacdo de uma indlstria de pescado:

(1) Outros tipos de matéria-prima além dos expostos acima.

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

(3) Escolha do tipo de mAquina mais adequado na elaboragao

de um determinado produto.
(4) Dimensionamento da indUstria.
(5) Tipos de produtos a serem elaborados.
(6) Planejamento do "lay-out" da indistria.
(7) Estudo de mercado.
(8) C3lculo do custo dos produtos.

(9) Controle de qualidade da matéria-prima, antes e apds o
processamento, e do produto final.



4. - CONCLUSCES E RECOMENDACOES

(1) Os rendimentos obtidos com o emprego da miquina sepaa
dora de carnme "BEECHIVE DEBONER" e a disponibilidade

desta foram os seguintes:

carne extraida|carne disponivel

(%) (ton.)
esqueleto de pargo 62,5 858,6
cauda de piramutaba 80,3 668,1
cabegca de piramutaba 69,2 2.714,3
camarao cru 58,3 1.389,7
camarao cozido 64,9 1.314,9

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

dustrializacdo de novos produtos.
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5. = SUMARIO

0 presente trabalho tem por objetivo sugerir solugOes para
os problemas que surgem quando se utilizam, no norte e nordeste brasi
leiro, esqueleto de pargo, cauda e cabeca de piramutaba e camarao de
agua doce cru e cozido. Oferece também uma vis@o economiza para novos
produtos com a utilizagdo de uma miquina separadora de carne "BEECHIVE
DEBONER".

Através dos resultados obtidos, calculamos wma  possibili
dade para a utilizagdo da carne disponivel. Encontraram-se os  seguin
tes rendimentos: esqueleto de pargo - 858 ton.; cauda e cabega 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 implantagao
de uma indistria de pescado.
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