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APROVEITAMENTO DE “MIGONGAS" DE PARGO, Lutjanus purpureus

M o e a--

PODEY, NA FORMA DE PASTA.

Chang Chia Lung

1. INTRODUGHD

0 pargo, Lutjanus purpureus Poey, constitui um

dos principais recursos pesqueiros do Nordeste brasileiro
, sobretudo considerando-se sua ampla comercializagao no
mercado_internacional, sob forma de Fi1é congelédo°

Sua exploragio foi iniciada a partir de 1961,

com crescente importancia nos anos subsequentes (Fonteles

.y 1989Y. Seguﬁdo informacdo- estatistica, & produgdo total

dos pargos capturados na regiao considerada foi estimada
em 26,087 toneladas, nos anos de 1980 a 1984, o que refle:
te uma producdo média -anual em torno de 5.217,4 ton.

A nivel industrial, quando da padronizacao dos

Az o

PORT Il . 8 < : .
files, porgoes ventrais destes, denominadas 'migongas™

sao descartadas. Estas, por seu turno, representam cerca

de 3% do peso do pescado inteiro. De acordo com dados fog :
G & 5 = P \ R: %3 2 et I ,, S )

y 1 L O 5 - > >
necidos pela DIPOA (Divisao de Inspegao de Produtos de:

Origem Animal) do Ministéric da Agricultura, a produgao
de files de pargo, em Fortaleza, foi de 1.047.768Kg no
ano de 1985, Com base nessa informagao, deduz—-se que
82.718,53Kg de "migongas" foram completémente desperdiga-
das, levando-se em conta que o reﬁdimento dos files esta

em torno de 38% do pescado inteirao.

-
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No que diz respeito ac aproveitamento racisnal
de "mig-ngas", Socres (1976) elabcrsu farinhas destina-
das an arragoamento animal, utilizando carcaga e "migon-
ga" de pargo;

Com relagho aos produtos embutidos, a "Chiku-
wa" nipSnica foi a primeifa formulag@o utilizada. Conhe-
cida h& 15 séculos, n3o se determinou zinda a sua crigenm
(Tznikawa et alii, 1985). Segundo Amano et alii (1969) ,
descrites nor Rastus & Alves (1871), -2 oficializacgac de
indistria japonesa de embutidrs de pescado se deu em
1954, com apenas 2 taneladas de producgio, chégando a
atingir £95.000 ton em 1966 (Fernandez et olii, 1978).

A despeitc disso, scmente nos Ultimos 10 znos
os prddutos 3 basé'de carnc de peixe moid:'ccmegaram cha
mar a atengRo de alguns empresarios brasileires (Freitas
& Gurgel, 1983), devide B falta de tradigdo em scmicon-
servas (Lessi, 1983).-

Recentemente teve-se conhecimento d; comercia-
lizagao dns produtos embutidos de pescads no mercads de
Manaus (Am). Dado o habitc de consumir-sc "hamburgs™ nes
ta reg}%o, tais embutidos, cenhecidos por "fishburg" o
"piraruburg", veém aprescntandc crescente acecitagao.

0 presente trabalho objectiva a elaboragao da
pasta basica para produtos embutidos, a bartir de carne
de "migonga" de pargo, bem assim o estudo de aceitacgao
de alguns desses produtos, 90mrvi§ta§ é Fornece;.rsppsifz
dios s indlstrias pesqueira quanto ao anroveitamento da

referida matéria prima,

- '



carne, esta permaneceu resfriada,

03

1

2, MATERIAL E mETODCS

Trabalhamos com 15Kg de matéria prima, adquirida

» 7’ . - s £
congelada na industria de pesca Amazonica S.N., no periodo

de abril a junho de 1986.

A elaborag@c da pasta basica fundamentou-se nos

meétodos deseritos por Bastos & Aives_(lQ?l); Zapata & Maga

lhaes-Neto (1975); Fernandez et alii (1978) e Freitas &
Gurgel (1983), com algumas modificagﬁes no_%ocante aos con
dimentos usados;

ApGs o descongelamento com Agua corrente e pesa-
gém, as "migongas" foram observadas guanto aoc ponto de vis
ta o:ganoléptica, procedendo-se a retirada dec pecles, escéf
mas e espinhas, Feito isto, o material foi submetido a ia—‘
vagem com agua gelada (0 a SDC), efetuando-se a seguir o

processo de prensagem manual em tecido de algodao, ate a

(compactag%o da massa. Ao cabo da operagac de moagem em moi

nho de marca Britania, a pasta foi condimentada, com vis-
~ ) . « s
tas 3 elaboracao de pasteis e "hamburgs", conforme indica-

do na tabela I. Durante todo o processo de separacgao dé"

Uma vez completamente‘homogeneizada,'a pasta dég
tinada a confecg@do de '"hamburgs" foi moldada em recipiente
circular (4,5cm de diametro x 0,6cm de espessura), sendo
os pastéis, refogados durante 20min e recheados. Em segui-
da, os embutidos foram fritados em 6leo de soja. Uma vez
resfriados, srocedeu-se a sua avaliagdo sensorial.

0 fluxograma de elaboragao dos dois produtos em
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questao se enconttz na figura 1.
As analises bacterioldgicas constaram da conta-"

gem padrao de mesofilos, coliformes fecais, contagem de

Staphylococcus aureus e pesquiéa de Salmonellas, segundo
metodologia da ICMSF (International Comission or Microbio-
logical Specification for Foods, 1973), descrita por Viei-
ra (1985). |
- Procedemos a 3 amostragens: duas para "migongas®
beneficiadas (sém pele) e uma para "hambdégs" fritos,.sen-
do estas conservados em frio durante 2 dias antes das refg
ridas analises.

O0s produtos em estudo foram elabo:ados sob meno-

res dimenstes, de modo a facilitar o séu julgamento.
| A avaliagao organolég}igo realizou~-se em locais

diversos, isto &, em praias, ruas, faculdades, etc. Cada

um dos 547 provadores (tabela II) preencheu a ficha repre-

sentada na figura 2,

A finalidade da diversificacao de localidades e
a escolha\aleétéria de degustadores tivcram por fim a ob-
tengao de dados mais precisos péra a avaliagao dos produ-'
tos em causa. |

Elegemoé uma faixa compreendida entre 15 s 55 a-
nos (figura 2), visto que as pessoas com menos de 15 anos
ainda nao traduzem adequadamente as suas impressoes scnso-
riais, ao passo que 0s de mais idade tém perdido um pouco
a sua scnsibilidade gustativa (Monfeiro, 1984). Registra-
ram-se também sobre o sexo e a ronda do consumidor. A tabu

lagdo dos dados obtidos estdo indicadas nas tabolas 11
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I1I, IV e V. Consonante Gava (1984), os fatores relaciona
dos com a aparéncia de um produto consta de cor, tamanho
e forma; com a textura - fibrisidade e pegajosidade; e ,
finalmente, com sabor - doce, amargo, salino e acido.
Para o calculo dos indices de aceitabilidade °
dos produtos, utilizamos a metodologia Prescrita por Jan-

sen (citado por Monteiro, 1984). Tais indices constam da

tabela VI.
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As amostras submetidas a anilises bacteriologi-
cas apresentaram cb;digées favoraveis para o consumo (ta-
bela VII), de acordo com a resolugaoc 13/78 da CNNPA (Go-
missao Nacionai de Normas e Padroes para Alimentos), que
estabeleceu paﬁrﬁes microbiolégicos para pescados iﬂ.ﬂi;
tura e resfriados, como se segue: Salmonella (aus®ncia em
25g); coliformes fecais (102/9); Staphylococcus aureus
(103/9) e contagem padrZoc de mesdfilos (lDﬁ/g), (Freitas
& Gurgel, 1983 e,Vieira, 1985), 2

0 constante contato com objetos,’durante 0 manu
seio da 12 amostra de carne, provavelmente abarretou ﬁre-
senga de coliformes fecais e alta contagem de . mesofilos.
Por outro lado, a baixa contamina@%b em "hamburgs" fritos
& atribuida 3 alta temperatura de fritura, mesmo permane-
cendo 2 dias estocados no congelador de geladeira conven-
cional, Entretanto, os referidos produtos n%oc trar3o pro-
blemas bacterianas quando submctidﬁs B friturs pars o con
sumo,

médiante testes scensoriais, observamos que 0s
produtos semi-prontos, isto e, sem frituras, n%o apresen-
taram deterioracgtes ao termo do 4° dia de estocagem a
2Es

Os conceitos atribuidos aos produtos se torna-
ram mais baixds quando estes foram servidos algumas horas
apas a fritura. Nesse caso, segundo opinites pOblicos (fi
gura 2), o odor de*beixe se torna acentuado e modificam-

-se a textura, aparencia e sabor.

Cabe ressaltar que a qualidade dos cembutidos no

= .
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Japac esta aliada a uma boa elasticidade e consisténcia
dos produtos (Costa, 1973; Fernandez gt alii, 1978 e
Freitas & Guréel, 1983); Em cdntrapartidé, os  héabitos
ocidentais n%o aprovam embutidos muito elasticos.

A tabela VI, calculada através dos dados das
‘tabolas 111, IV e V, reflete indices de aceitacio acima
de 80% para todas as éategorias cotejadas, salvo para o
_éspecto do hamburg frente & faixa ctaria entre 15-25
anos, ¢ do pastel face ao nivel social glevado. Porem
no contexto géral, foram tecidos eclogios aos produtos
'ap;esentados.

'A rejeicdo dos produtos se deu por parte das
pessoas que nao consomem peixes, por aquelas de idade
mais avancadas, e nos casos de preconceitos qguanto aos
produtos embutides.

Segundo Costa (1973), a pasta de carne de pes-
cados pode ser transformada em extrato puroc de proteinas
5 mediante:iauagens sucessivas e-adigéo de certos ingre=-
dientes, como corantes, aromatizantas, etc.,de tal modo
que este concentrado simule o odor, aspecto e textura dc
outro produto. Este procedimento contribuiria para evi-
tar as rcjeicgdes de alguns produtos por parte do consumi

dor.
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5. SUMARIO

0 presente trabalho tem por objetivo o aprovei-
tamento de "migongas" de pargo, Lutjanus purpureus Poey,
para a elaboragao de embutidos.

A pasta basica foi processada com suporte de me
todos conhecidos, com algumas modificagbes no tocante aos
condimentos usados. 0 rendimento dos produtos finais foil
da ordem de 70%%S.

Duas amcstras '"'migongas™ beneficiadas e uma g
mostra de  "hamburgs™ fritos foram submetidos &s analises
bacteriologicas e se enduadram na faixa aceitavel de con-.
sumo. Quando submetidos a frituras, nao detectaram-se mi-
croorganismos,

Os produtos-elaborados, pastéis e "hamburgs™, a
presentaram indices de aceitagbo relativamente bons, no

contexto dos dados apresentados bor 547 degustadores,
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Ao ttrmo do trabalho, as scguintes conclusBes

podem ser evidenciados:

12) Os rendimentos da carne de "migonga" an-

tes da imersao em égua geladag apés prensagem e apés
'fri£uras foram, respectivamente, é?%i . 63%i5 e 70%is,
22) Do ponto de vista bacteriolégico, as "mi-
gongas" beneficiadas e os "hamburgs" fritos n3o apresen
taram par%met;os gue chegassem a comprometer a satde: do

consumidor. -

32) Os "hamburgs" e pastéis apresentaram boas
condicOes de consumo depois de estocados por 4 e 2 :
dias, respectivamente; a2 3670

42) 0 método de obtencio da pasta basica mos-

tra-se economico, uma vez que nac necessita de grandes

investimentos, apesar da dificuldadc de remogao das es~

camas,
52)-0s produtocs em questao apresentaram, em
geral, indices de aceitabilidade acima de 80%.
62) Finalmente, com o apoio das conclusGes
- 4 . .
acima, entende~se que ha perspectivas para o aproveita

mento racional da referida matéria prima, na forma de

embutidos

09
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Tabela I - Condimentagdo da pasta basica em

fung%B dos produtos derivados.

. A

INGREDIENTES PASTEL PASTEL(%) HAMBURG
(MASSA) (RECHEIO) (%)

Massa de carne - 100 100
Farinha de trigo 1000g - - o
figua | 300m1 S 5
Bieo Ee soja 100ml - ': -
Maizena ’ S T Yk
Cebola - - 5-10 - 10-15
Margarina B - . Byh=1y B
Pimenta-do-reino - 0, 05-0,1 0,05-0,1
Sal 20g e 1-2
Fafiﬁha de mandioca B - 1-1,5
Molho de soja (shoyu) % 0,05-0, 1 3
Ovo 1 unads O - -

Lo -

o P e

Tabela IT - Nimero de pessoas que participa-
ram do teste drganoléptico, divididas em sexo, faixa

' - £ .
etaria e nivel social.

—an—aa T A e e N e Y

SEXD FAIXA ETARIA -~ NIVEL _SOCIAL

Masc, Fem, 15.25 25-40 40-55 Baixa Média Alta
310 237 305 162 80 13 420 24

T T T A T T T B 0 T T ST A 586 T PR A T e 55 A e i =



Tabela 11I - Valores atribuidos aos produtos

s e e e

quanto ao sexo:

PASTEL HAMBURG
NoTRS  ASP CONS  SAB ASP CONS  3SAB
i 6 2 6 & 4 14
2 12 8 4 14 = 10
MASC. 3 40 23 19 58 33 16
4 97 122 87 165 107 84
5 is5 155 1984 129 166 186
tot 310
i 4 3 4 8 5 14
2 10‘ 10 '8 19 14 14
FEM. 3 71 18, 15 2 B0 -i4
4 54 74 67 6 83 73
5 ide 132 148 112 125 122
tot 237
gbs: N3P = Aspecto
BHNS = Consist®ncia
8AB = Sabor



& ~——— _ * Jabela TV - Valores atribuidos aos produtos
quanto & faixa et,é\ria::
, PASTEL HAMBURG
NOTAS ASP CONS SAB ASE  CONS  SAB'
1 2 z B R R
2 16 7 2 20 9 15
1525 3 6% 24 18 51 38 38
4 73 126 86 119 113 100
) 5 161 146 197 108 146 164
tot 308
1 - 4 & T 38
| 2 4 33 9 15 2 4
25-40 3 9 g 18 20 15 9
4 51 53 40 40 49 40
5 94 89 95 865 89 93
tot 162
v d ¥ " o 2 = =) 23
2 2 o B a & 2
40-55 3 2 9 2 i S | i
4 5. 2% 22 52 8 1B
5 45 49 54 47 60 58
tot 80




v Tabela V - Valores atribuidos zos produtos quan

£ P
to aoc nivsl social:

PASTEL HAMBURG
NOTAS ASP CONS SAB  ASP CONS SAB
1 - - - - N 2
2 2 2 = . - %
BAIXA 3 11 9 5 5t B =
4 14 13 24 52 16 16
5 46 49 44 46 53 55
tot 73
1 & E B 11 9 24
2 15 3 7 -7 N T
MmEDIA 3 & FF A 60 5t 29
4 a7 38n 113 146 139 119
5 232 221 267 ¥70 21z 228
tot 420
. B 100 ™, g 5 R
2 5 2 5 . ’ 2
ALTA 3 & - 5 18 9 2
4 20 29 13 14 16 18
5 o 35 AL A S
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» Tabela VI - Indices de aceitagao dos pasteis o

"hamburgs"™ por sexo, faixa etaria e nivel social em por-

centagens:
PASTTL HAMBURG
ASP  CONS . SAB ASP  CONS  SAB
= MASC. 84,8 87,0 89,6 82,0 87,8 87,0
SEXO of 2 .
FEM, BB, 0 B7,2 89,2 82,4 B84,4 83,2
15-25 B4,6 86,6 91,0 79,8 85,8 85,6
FAIXA
25-40 88,0 87,2 86,6 83,4 86,0 83,4
ETARIN ; '
- 40-55 89,8 90,0 92,0 89,0 92,2 91,0
BAIXA 88,4 89,8 90,6 91,2 92,8 93,4
NEVEL Zhr o, o
MEDIA 86,8 87,8 90,0 80,6 05,6 84,2
SOCIAL

ALTA 76,8 81,8 86,0 81,4 07,4 89,6
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Tabela VII - Analises bacterioldgicas da carne

beneficiada ¢ de "hamburgs™ fritos.

aALTSES © CARNE(12)  CARNE(2Z) HAMBURGS
CONT. PAD. DE MESOFILOS 2,7x10° 7x10% 7,5%102
- COLIFORMES FECAIS 153. 0 0
 STAPHYLOCOCCUS i 0 o 0

P

SALMONELLAS AUSENTE AUSENTE AUSENTE




- Figura 1 - Fluxograma dos processos de elabo-

ray@n de "hamburgs" e pasteis.

MATERIA PRIMA

LAVAGEM COM AGUA CORRENTE

__SEPARACED DA CARNE (87% % 5)

BANHO coM AGUA GELADA (0-5°C)

LIMPEZA

- - - 'D - e

--— PRENSAGEM (63% % 5) -a-

1
]
1
1
MOAGEM JUNTAMENTE MOAGEM
COM CEBOLAS b

: e MISTURA COM
MISTURA_CUN INGREDIENTE
INGREDIENTES .

1
i REFOGAMENTO
\NDLDAGEN ; (70% = 5)
: 1
\ .
FRITURA RECHEAMENTO
s 1 ' H
: :
" HAMGURGS " MOLDAGENM
(70% % 5) :
o |
FRITURA

]
1
t

PASTEIS
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" ESCaALs HEDONICSA
1. DaDOS PESSOAIS DaTa __/__/.
SEX0 ( )MaSC, ( )FEM, |
FaIXs ETARIA ( )15-25 ( )25-Lo ( )Lo-55
NIVEL SOCIsL ( )BaIXA ( )MEDIa { Jalls

2. CLsSSIFIQUE CiDA uMOSTRa DO TESTE, sTRIBUINDO aS NOTAS
CORRGSPONDENTES Da ESCsaLa aBnIX0, REFERENTE 40_nSPECTO
_ CONSISTENCIA L.SsBOR
1 - DESGOSTEI MUITO
2-- DESGOSTEI LIGEIRAMENTE
'3 - INDIFERENTE
li - GOSTEI LIGEIRAMENTE
5 - GOSTEI MUITO

VusLOR 4TRIBUIDO % CuDa PRODUTO

LM OSTRES] oooong CONSISTANCI i SABOR

PASTEL

Culnls DE HuMsURG
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ANEXOS

" de pargo,

da de "migonga

ica obti

7

Pasta bas

s

l-




2- Pasteis elaborados.
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3- "Hamgusgs" elaborados.
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