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APROVEITAMENTO DE "MIGONGAS" DE PARGO, Lutlffius purpureus 

POEY, NA FORMA DE PASTA.  

Chang Chia Lung 

1, INTR0DU00 

0 pargo, p_Itianus Ryrpureus Poey, constitui um 

dos principais recursos pesqueiros do Nordeste brasileiro 

sobretudo considerando-se sua ampla comercia1izaC6o no 

mercado_internacional, sob forma de file congelado. 

Sua explorag.6o foi iniciada a partir-  de 1961, 

com crescente importSncia nos anos subsequentes (Fonteles 

, 1969). Segundo informag.6o estatística, produg-6o total 

dos pargos capturados na regno considerada foi estimada 

em 26.087 toneladas, nos anos de 1980 a 1984, o que refle 

te uma produgo media . anual em torno de 5.217,4  ton.  

A nível industrial, quando da padronizagZo dos 

files, porçes ventrais destes, denominadas "migongas" 

A  
so  descartadas. Estas, por seu turno, representam cerca 

de 3% do peso do pescado inteiro. De acordo com dados for 

necidos pela DIPOA (Diviso de InspegZo de Produtos de 

Origem Animal) do Ministerio da Agricultura, a produg"6o 

de files de peirgo„ em Fortaleza, foi de 1.047.7681<g no 

ano de 1985. Com  base nessa informag'6o, deduz-se que 

82.718,53Kg de "migongas" foram completamente desperdiça-

das, levandb-se em conta que o rendimento  des  files esta 

em torno de 38% do pescado inteiro. 
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No que diz respeito aL, aprçAfeitament:, racional 

de °mig ngas"  Scares  (1976) elaborou farinhas destina-

das ao arrageamento animal, utilizando carcaça e "migen-

ga" de pargo. 

Com relagae aos produtos embutidas, a "Chiku-

wa" niptnica foi a primeira formulag-Eo utilizada. Conhe-

cida  he  15 'seculos, no se determinod ainda a sua origem 

(Tcnikawa et alii, 1985). Segundo [Imano et alii (1969) , 

descrito  oar  fastos & Alves (1971),-a JficializagZe de 

indllstria japonesa de embutidos do pescada se deu em 

1954, c.em apenas 2 toneladas de produg-Eo, chegando a 

atingir 095.000  ton  em 1966  (Fernandez  et aliA, 1978). 

A-  despeito disso, somente nos Ciltimos 10 anos 

os produtos base do carne de peixe maid:a começaram cha 

mar a a-tango:a de alguns emproseries brasileiros (Fraitas 

& Gurgel, 1983), devido ‘a falta do tradigl;e em semicon-

sorvas (Lossi, 1903). 

Recentemente teve-se conhecimento do cemercia-

lizaglp dos produtos embutidos de pescado no mercado do 

Manaus (Am).  Dade  e habito de consumir-so  "hamburgs" nos 

ta regno, tais embutidos, cenhucides por "fishburg" e 

"piraruburg", vom apresentando crescente aceitag"60. 

0 presente trabalhe objetiva a _ elaborag"6c da 

pasta besica para produtos embutidos, a partir de carne 

de "migonga" de pargo, bem assim o estudo de aceitagZo 

de alguns desses produtos, com vistas a fornecer subsi-

dios ‘as indUstrias pesqueira. quanto ao aproveitamento da 

referida mataria prima. 
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1. 

2. MATERIAL  E MÉTODOS  

Trabalhamos com 15Kg de mataria prima, adquirida 

congelada na ind6stria de pesca Amaztnica S.A., no periodo 

de abril a junho de 1986. 

A elaborag"k da - pasta basica fundamentou-se nos 

-metodos descritos por Bastos & Alves .(1971);  Zapata  & Maga, 

111.6.es-Neto (1975);  Fernandez  et alii (1978) e Freitas 

Gurgel (1903), com algumas modificagOes no tocante aos  con  

dimentos usados. 

ApOe o descongelamento com  'aqua  corrente e pesa-

gem, as "migongas" foram observadas quanto ao ponto de vis, 

ta organolaptica, procedendo-se %a retirada de  poles,  esca-

mas e espinhas. Feito isto, o material foi submetido a  la-'  

vagem com a'gua gelada (0 a 500), efetuando-se a seguir o 

processo de prensagem manual em tecido do a1god-6.o, ate 

compactagao da massa. .Ao cabo da operagZo de moagem em moi 

nho de marca BritInia, a pasta foi condimentada, com vis-

tas 1 elaborag6̂.0 de pasteis e "hamburgs", conforme indica- 

do na tabela I. Durante todo o processo do separag-a'o da 

carne, esta permaneceu resfriada. 
, M1  

Uma vez completamente homogeneizada, a pasta  des_  

tinada 1 confecgao de "hamburgs" foi moldada em recipiente 

circular (4,5cm de diâmetro x 0,6cm de espessura), sendo 

os pasteis, refogados durante 20min e recheados. Em segui- 

da, os embutidos foram fritados em  Oleo  de soja. time vez 

resfriados, procedeu-se a sua avaliaC6o sensorial. 

0 fluxograma de elaborag6̂o dos dois produtos em 
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questZo se encontra na figura 1. 

As anL.ises bacteriolOgicas constaram da conta- 

gem padr-Lp de mesOfilos, coliformes fecais, contagem de 

.St.uhylococcus aureus e pesquisa de  Salmonellas segundo 
ba-a --a a— a • a a—.0. 

metodologia da ICMSF  (International  Comission  or Microbio-

logical Specification  for  Foods,  1970), descrita por Viei-

ra (1905). 

Procedemos a 3 amostragens duas para "migongas" 

beneficiadas (som pele) e uma para "hambdrgs" fritos, sen-

do estas conservados em frio durante 2 dias antes das refe 

ridas an;lises. 

Os produtos em estudo foram elaborados sob mono-

res dimensOes, de modo a facilitar o seu julgamento. 

A avaliag-6o organoleptico realizou-se em locais 

diversos; isto e, em praias, ruas, faculdades,  etc. Cada 

um dos 547 provadores (tabela 11) preencheu a ficha repre-

sentada na figura 2. 

A finalidade da diversificago de localidades e 

a escolha aleatOria de dogustadores tiveram por fim a ob-

tongao de dados mais precisos para a avaliago dos produ-' 

tos em causa. 

Elegemos uma faixa compreendida entre 15 s 55 a- 

nos (figura 2), visto que as pessoas com menos de 15 anos 

ainda nâ.o traduzem adequadamente as suas impressos sonso-

riais, ao passo  quo  os do mais idade  tern  perdido um pouco 

a sua sensibilidade gustativa (Monteiro, 1904). Registra-

ram-so  tamCbm sobre o sexo e a ronda do consumidor. A tabu 

lag'qo  clop  dados obtidos esto indicadas nas tabelas II p 
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III,  IV e V. Consonante Cava (1984), os fatores relaciona 

dos com a aparencia de um produto consta de cor, tamanho 

e forma; com a textura - fibrisidade e pegajosidade; e , 

finalmente, com sabor - doce, amargo, salino e cido. 

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 analises bacteriolOgi-

cas apresentaram condigBes favorveis para o consumo (ta-

bela VII), de acordo com a resolug'io 13/78 da CNNPA (Co-

miss"6.o Nacional de Normas e Padres para Alimentos), que 

estabeleceu padres microbiolOgicos para pescados  in  na-

tura e resfriados, como se segue",  Salmonella  (ausencia em 

25g); coliformes fecais (10
2
/9);  Staphylococcus aureus 

6 (103/g) e contagem padr-ao de mesofilos (10 /g), 

Gurgeil  1963 e,Vieira, 1968). 

(Freitas 

0 constante contato com objetos, durante o manu 

seio da 12 amostra de carne, provavelmente acarretou pre-

senga de coliformes fecais e alta contagem de mesOfilos. 

Por outro lado, a baixa contaminago em "hamburgs" fritos 

6 atribuida 1 alta temperatura de fritura, mesmo permane-

cendo 2 dias estocados no congelador de geladeira conven-

cional. Entretanto, os referidos produtos no trar.6o pro- 

blemas bacterianas quando submetidos fritura para o  con  

fledipnte testes sensoriais, observamos  quo OS 

produtos semi-prontos, isto SOM frituras, no apresen- 

taram deterioragOos ao  tame  do 42  dia de estocagem a 

10°C. 

Os conceitos atribuidos aos produtos se torna-

ram mais baixos quando estes foram servidos algumas horas 

apos a fritura. Nesse caso, segundo opiniZes pUblicos (fi 

gura 2), o odor de-  peixe se torna acentuado e modificam-

-se a textura, aparencia e sabor. 

Cabe ressaltar que a qualidade dos embutidos no 
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JapZo esta aliada a uma boa elasticidade e consist"encia 

dos produtos (Costa, 1973;  Fernandez  et alii, 1978 e 

Freitas & Gurgel, 1983). Em contrapartida, os hSbitos 

ocidentais no aprovam embutidos muito elSsticos. 

A tabela VI, calculada atravSs dos dados das 

tabelas  III,  IV e V, reflete  indices  de aceitag6̂o acima 

de  SO%  para todas as categorias cotejadas, salvo para o 

aspecto do  hamburg  frente 'a faixa etSria entre 15-25 

anos, e do pastel face ao nivel social elevado. PorSm 

no contexto geral, foram tecidos elogios aos produtos 

apresentados. 

A rejei0.o dos produtos se deu por parte das 

pessoas que n'Ao consomem peixes, por aquelas de idade 

mais avançadas, e nos casos de preconceitos quanta aos 

produtos embutidos. 

Segundo Costa (1973), a pasta de carne de pes-

cados pode ser transformada em extrato puro de proteinas 

1  mediante lav•agens sucessivas e adiço de certos ingre- - 

dientes„ como corantes, aromatizantes, etc.,de tal modo 

que este concentrado simule o odor, aspecto e textura do 

outro produto. Este procedimento contribuiria para evi-

tar as rojeiams do alguns produtos por parte do consumi 

dor. 

9  
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1. 

5. SUMÁRIO  

0 presente trabalho tem por objetivo o aprovei-

tamento de-  "migongas" de pargo, pi_t_ianus Eproureus Poey, 
IS..e 

para a elaborag6̂o da embutidos. 

A pasta basica foi processada com suporte da me 

todos conhecidos, com algumas modificagoes no tocante aos 

condimentos usados, 0 rendimento dos produtos finais foi 

da ordem de 70%±5. 

Duas amcstras "migongas" beneficiadas e uma a 
ZI 

mostra de- "hamburcs" fritos foram submetidos s analises 

bacteriolOgicas e se enquadram na faixa aceitavel de  con  

sumo.  ['Wand°  submetidos a frituras, no detectaram-se mi-

croorganismos. 

Os produtos elaborados, pasteis e "hamburgs", a 

presentaram indicas da aceitag'6o relativamente bons, no 

contexto dos dados apresentados por 547 degustadores. 



4. CONCLUSnq  

Ao termo do trabalho, as seguintes conclusbes 

podem ser evidenciados: 

1g) Os rendimentos da carne de "migonga" an- 

tes de imersa em  'Ague  gelada;  apes  prensagem e apes  

frituras foram, respectivamente, 67%±5; 63%±5 e 70%-l-5. 

2) Do ponto de vista bacteriolOgico, as "mi-

gongas" beneficiadas e os "hamburgs" fritos no apresen 

taram parâmetros que chegassem a comprometer a saCida do 

consumidor. 

3°) Os "hamburgs" e  pastels  apresentaram boas 

condigOes de consumo depois de estocados por 4 e 2 

dias, respectivamente, a 10°C. 

4°) 0 metodo de obtengo da pasta besica mos-

tra-se econOmico, uma vez que nao necessita de grandes 

investimentos, apesar de dificuldade de remoço das es- 

5)-Os produtos em quest"6o apresentaram, em 

geral,  indices  de aceitabilidade acima  dc  80%. 

6) Finalmente, com o apoio das conclusi5es 

acima, entende-se que  he  perspectives para o aproveita 

mento racional da roferida mataria  primal  na forma de 

embutidos 

09 
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IN  PASTEL PASTEL(%) HAMBURG  

(MASSA) (RECHEIO) (%)  

Massa de carne 100 100  

••• 

• sio 

Farinha de trigo 1000g 

Agua 300m1 

Óleo de soja 100m1 

SEXO FAIXA ETÁRIA_ jOyEL,socuL 

Tabela I - Condimenta6o da pasta iDsica em 

fun6o dos produtos derivados, 

Vat. 

Maizena - - 1-3 

Cebola - 5-10 10-15 

Margarina - - 0,5-1,5 

Pimenta-do-reino - 0,05-0,1 0,05-0,1 

Sal 20g 0,5-1 1-2 

Farinha de mandioca - - 1-1,5 
, 

Molho de soja (shoyu) 0905-0,1 - 

Ovo 1 unid. 

Tabola II - Número de pessoas que participa---------- 

ram  do  tester  Organoleptico, divididas em sexo, faixa 

etL.ia e nlvel social. 

Masc. Fem. 15-25 25-40 40-55 

310 2.37.  305 162 80 

Baixa Mclia Alta 

73. 4.20 54 



Tabeia  III  - Valores atribuidos aos produtos 

. quanto ao sexo: 

PAS.TEL, IJAVI,WRT 

.NOTAA fiSP.  CON5 .pArl 

1 6 2 6 

2 12 6 4 

MSC'. 3 40 23 19 

.97 122 87 

5 155 155 194 

tot 310 

1 4 3 4 

2 10 iti 

fE11,, 3 21 18. 15 

4 54 14 67-  

t 148 132 146 

tOt 23T 

ASP .CONS SAB 

4-  4 14 

14 10 

58 33 16 

105 107 84 

129 166 186 

8 5 14 

19 14 14 

22 30 14 

76 63 73 

112 125 122 

Obs: ASP  = Aspecto 

ttINs = Consistencia 

gA0 = Sabor 



Tabela IV - Valores atribuidos aos produtos 

quanto 1 faixa etria: 

NOTAS  ASP 

2 

16 

PASTEL.  

SAB, psiD 

7 

20 

HAMBURG  

CONS 

2 

9 

SA82 

11 

15 

coNq • 

2 

7 

1 

2 

2 

2 

15-25 3 53 24 18 51 35 15 

4 73 126 86 119 113 100 

5' 161 H146 197 108 146 164 

tot 305 

1 4 - 4 4.  7 16 

2 4 11 7 /3 2 4 

•25-40 3 9 9 16.  20 15 9 
. . 

4 51 53 40 40 49 40 

5 94 89 95 05 69 93 

tot /62 

. I .. 
am a. 

.. 
.w - 

2 2 - Z - - 2 

40-55 3 2 9 2 11 11 7 

4 31 22 22 92 9 13 

5 45 49 54 47 60 58 

tot 80 



Tabela V ` Valoras atribuidos aos produtos quan 

to ao nivcl social: 

PASTEL HAMBURG 

pulls ASP CONS. .SAB ASP CONS saq 

1 - 
WM ••• - 2 

2 2 2 - - 2 -  

BAIXA 3 11 9 5 5 2 - 

4 14 13 24 22.  16 16 

5 46 49 44 46 53 55 

tot 73 

1 4 2 6 11 9 24 

2 15 13 7 33 9 20  

MÉDIA  3 47 27 27 GO 51 29 

4 122 157 113 146 139 119 

5 232 221 267 170 212 228 

tot 420 

1 2 - - - ... ... 

2 5 2 5 - - 2  

ALTA 3 7 7 5 18 9 2 

4 20 29 13 14 16 18 

5 20 16 31 22 29 32 

tot 54 



Tabela VI -  Indices  de aceitagZo dos pasteis 

"hamburgs" por sexo, faixa etL•ia e nivel social em par-

centagens! 

ASP 

PAST7L 

CONS . su.  ASP 

HAMBURG 

SAD .ppNs, 

MA5C. 84,8 87,0 89,6 82,0 87,8 8750 
SEXO _ 

FEM. 88,0 87,2 89,2 82,4 84,4 83,2 

15-25 84,6 86,6 91,0 79,0 85,8 85,6 

25-40 88,0 87,2 86,6 83,4 .86,0 83,4 
ETARIA.  

40-55 89,8 90,0 92,0 89,0 92,2 91,0  

BAIXA 865 4 89,8 90,6 91,2 92,8 93,4 

NÍVEL 
MÉDIA 06,8 87,8 90,0 80,6 055 6 64,9 

SOCIAL 
ALTA 70,8 01,8 86,0 01,4 07,4 09,6 



Tabela VII - Anlises bacteriolOgicas da carne  
• JP—AS-S-s- s. a - Ta—aTam 

boneficiada e de "hamburgs" fritos. 

ANALISES, CARNE.(1 5AT\1. 2.:9-,), HAUURGS 

CONT. PAD. DE MESOFILOS 2 7x10
s 

7x10
4 

72 5x10- 
9 

- COLIFORMES  FECAIS 15- 0 0 

STAPHYLOCOCCUS AUREUS O B 0 

SALMONELLAS AUSENTE AUSENTE AUSENTE  



Fictur 1  - Fluxograma dos processos de elabo- 

ra',:an de-  "hamburgsII e pasteis. 

MATÉRIA PRIMA 

LAVAGEM COM AGUA CORRENTE 

._SEPARA00 DA CARNE (87% t 5) 

1 

BANHO COM AGUA GELADA (0-5°C) 

LIMPEZA 

PRENSAGEM (63% 5) ---, 

MOAGEM JUNTAMENTE 

COM CEBOLAS 

MISTURA COM 

INGREDIENTES 

MOLDAGEM 

1 1 

FRITURA 
1 
1 
1 

HAMGURGS 

(70% t 5) 

MOAGEM 

MISTURA COM 

INGREDIENTES 

REFOGAMENTO 

(70% f 5) 

RECHEAMENTO 

MOLDAGEM 

FRITURA 

PASTEIS 

II  
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TESTE ORGANOLgPTICO 

ESCALA HEDONIC4 

1. DADOS PESSOAIS 
DATA'I_/_   

SEXO ( MASC. ( )FEM. 

FAIXA ETRIA ( )15-25 ( )25-40 ( )40-55 
NIVEL SOCIAL ( )BAIXA ( )MgDIA ( )ALTA 

2. CLASSIFIQUE CADA AMOSTRA DO TESTE, ATRIBUINDO AS N3TAS 

CORRESPONDENTES DA ESCALA ABAIXO, REFERENTE AO ASPECTO  

CONSISTÊNCIA E,SABOR 

1 - DESGOSTEI MUITO 

2---DESGOSTEI LIGEIRAMENTE 

3 - INDIFERENTE 
4 _ GOSTEI LIGEIRAMENTE 
5 _ GOSTEI MUITO 

VALOR ATRIBITDO ri CADA PRODUTO  
It  II 0 -8-1E R  ii.  ' 

ASPECTO CONSISTÊNCIA SABOR 

PASTEL 

CARr4E DE TriAMIJURG 

oUGESTDES: 



l• 

pExos  

1- Pasta ibsica obtida de umigonga" de pargo, 



Pasteis elaborados. 



1. 

3— "Hamgusgs" elaborados. 
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