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ilLGUMAS INFOitMAOES SOBRE A VIABILIDADE TkNICO-ECONOMICA 

DA PRODUÇÃO DE CRUSTÁCEOS ENLATADOS 

Antonio Manoelito Castelo Branco 

- INTRODUQ.A*0 

Em. nossa regiao no se preduz pescado enlatado, 

sendo a mesma suprida com conservas procedente do Sudeste 

e Sul do Brasil. 

Vale salientar que hg alguns anos procedeu-se, a 
e 

nivel regional, a comercializagao clandestina de camurupimEn 

latado, processado no municipio de Acarai l (Cear-Brasil). 

No LABOMAR da Universidade Federal do Cearg,.leva-,  

ram-se a efeito vgrias pesquisas acerca da elaboragao de  con  

servas, a saber:  pats  de lagosta (Ogawa & Paula, 1971); ca-

viar de peixe voador (Ogawa & Alves, 1971); peixes em leite 

de caco e  Oleos  de origem vegetal (Bastos et alii, 1973) 

carne de caranguejo uga (Ogawa et alii, 1973),  etc.  A despei 

to da importancia dessas pesquisas, seus resultados nao sen- 

sibilizaram as ind6strias, no tocante diversificagao da li 

nha de produgao. 

0 presente trabalho tem per objetivo fornecer sub!-- 

sidios sobre a viabilidade tecnice-econOmica de crustaceos 

sob a forma de enlatados, produtos estes nobres, tendo em 

vista fornecer suporte a manutengao de uma planta  pro  - 

cessadora. 
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II - MATERIAL E MLTODOS 

Utiliz_mos aor,o mat6rin-prif:la cfi.udas de lagostas 

Panulirus 1oevicaudt e Pnulirus  flrgus, e de c7tm.irces  Pe-

n-eus schmitti  e Xiphop,naeus Ig-2zEk1  zdquiridos no comer 

cio de FortLleza (Ce-Brasil), no período de abril a af.-

io de 1987. 

Concluidas as operagEes de 1avge descz:scf2men- 

to, ovisceragao e cocgao, acoLpnhtdn,s de pes,?gens para e-

feito de ciculo de rendiLento, o processente foi orien- 

tado para a obtengac de dois tipos de produtos: I pote  

ea  conservo e II - cauda  ea  conserva, cujos fluxogramas de 

tAliados constoi,. das figuras 1 e 2. 

A cocgao se fez er, sl:,oura a 3% durante 3 ;Anu-

tos a contar do inicio da ebuligao Lpos a iersao das cau-

drs. 

Coo relag:o aos  pates,  as  pasts  lzfsicE:s formailD 

tidas L.ediante trituragac dos caudas em liquidificdor in-

dustrial do. marca TIEMSEN. 

Qw.:.nto  Ls  caudas em conservs, previ_ente estas 

foram subetidas a uma leve fritura. 

Em seguida, parle1r2mente,  form  conduzidas as 

etapas que se segue, por ordel de execucEo, coi.uns a con-

fecgao de ahibos os produtos. 

a) enchiento: 

1,-ts de 73mm  de diametro por 2emm de 

altura, das quais uma parte era revestida com verniz croma 

do e f. outra destituiec, de verniz. No que tange aos pesor 

líquidos, foram de 75 e 85g2  respectivente, para coudr.s 
A 

e  pates.  Para o primeiro produto o liquido de cobertura foi 

adicionado tanto a frio co..,0 a quente. 



£3 

h) exl,ustao: 

Esta etapa fci efetuada em 13,-,nho-mria, dur.7.nte 

10 minutos. 

c) recrLvgao:  

Nesta o-061-gao utilizou-se 1111.r.i recravadeiro do 

tipo "SLMITho  BLAMER"  fsbricch, pera Mecanica M.cionalEVA.. 

f) esterilizagao: 

Este processo foi conduzido te,...peratura de 

110° C durante 60 LAnutos, de acordo com Tanikfma et ali 

(1985). 

Utilizou-se uma panela de pressao MARMICOC, 
A  =ho medic,  em cuja tampa se adaptou um mr-nometro. 

Finalmente o produto final foi resfriado em azua 

corrente, sendo apOs arm7;zando te. per:tura ambiente.  

III - RLSULTADOS L DISCUSSZO 

Bete trabalho constitui tentfAivf de defini- 

go  de um processo ddequ:;do de elcborc:g7!,o de crust:xec (ca  

rarao e lagosta) enlatE.dos. 

Conduzimos v.rio ens?:ios, em que se empregra 

mais de 130 latas, testndo-se varis forulgoes, sobre - 

tudo no tocante aos patas. 

In-Leros incoveLientes suIgiraL durante os  pro  

cess=.entos, principalmente  Con  relf:gLo aos  its,  dada a 

escassez bibliogrfica. No obstante, para efeito coEpara- 

tiVo, adquiriLos f7-:J::_cstras de p-:.-.tes co,erci,As,  den  

tre os tipos nacionais e importados, a exa, pio dos pates  

de carne, de. fígado, de presunto, de ganso,  etc-.  
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Coz1 o. apoic dos result _dos obtidos, entendo os - 

dispor do idéias ccerca do lrn.g,%mento, em escala  

dos dois tipos de conservas cm estudo. 

Para aLbos os produtos, nao constatamos casos de 

abulFmento das az:Aas durante a estoc!_7gem por um mes 

temperatura ambiente (em torno de 30%). 

Conservas de p!::C6s de lagosta e camarao 

Em t_rj_s conservas tencionaraos impriLir as carac-

terísticas que se seguem: 

1 - sabor e odor naturais dos referidos crustoeos, isto, 

tornar essas caracterlsticas sensoriais refratL-i-.s aos 

tratamentos tLmicos; 

2 - consiscia pastosa de 1, odo que os ptes pc.ssam ser 
, 

servidos cora  canape;  

3 - coloragao rosa-branca car2cterlstica de produtos dessa 

natureza. 

Relativailente  Ls  dificuldades de ordem tecno16- 

gicas encontradas ressaltam-se: 

1 ocorrencia de reagao MAillard nos  pats;  

2 - separagao das fragoes aquosa e lipidica; 

3 contragao da pasta; 

4 -• presença de espaços vazios no centre da lata; 

5 - escurecillianto da pasta pelo concurso da reagao do 0-5,s 

sulfiarico (H
2
S) com metais constitutivos da lata; 

6 - aderencia de porgoes da carne ni,s paredes internas da 

lata. 

A figura 3 apreserta algumas das conservas em 
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estudo e cujs 1ts fora= :Aperts no 

cess 
42  di: :-1367s o pro- 

Qwr..nto  Lt.  formao do espnc wl:zio no centre do 

deve-se . L retaçao do pl-c inferior cL reorz.vvidei - 

ra..Pri-tanto, recomenda-se, durnte utilizg7o de equi- 

iy:Lento desse tipo, a adiço de uino qunti&de extrE, de 
e  pate  no centre da superficio deste, p.ro compensar o LTD:-

rocimento de espaço vazio. 

Rel:::tiva-,ente a outros inoc,venientes observLdos 

dur,:nte a confecgao do produto, tais como separaglzo üe 

guL, e oleo, contraçao CL,-;  mossa  e consistencia pstosa, es 

to relacionados entre si. 

OutrossiD, obserwzios que sc_zente o oLprego do 

liquidificador industrial nac 6 suficiente p,::ra a tritur 

0F,o completa do carne. Per isso, durrite essa operaC,o u-

tilizapos leite de vaca e/cu ff,gur pf_rr_ facilitar o. hor,,o - 

geneizagao da pcsta e enriqueoor-lhe c paladar. 

A Ldig7o de  Cleo  e prst teve por fio: o 

d- ccnsisteq4cia pcstosa  dc  Iroduto, de sorte  

torn-lo  adequado como copleento de cf_11p6s. 

A fira de que as referidas fr1.96es no se sepa - 

rem, utilizes a'.cido, pois este crboidrLto apresenta 9  

dentre outras, a propriedade de reter -.gua. Qur_ndo este 

liquido tende a se liber;:r por ag:-7o do calor, a fécula se 

expande e sua  forge,  .ecrlica maior do que a da carne (0 

g!:Ava, 1987). Todvia, not _os que c atLento quantida- 

des de amido prejudico o sabor crLeterístico da carne de 

crustceos. 

Outra providencia diz resz-eitc ao li 

7.,d. r de agua e leite a ser adicion_do  co  1:):Lte, durante as 

etapas de moagem e condientrvZo. 

Registrmos altera9es de cor ( zul-preto) em 
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A 

alguIn;_s aaosti,s de  pate  .7xondicon[..das eu latas coa C da 

de verniz nac cro  ado.  Neste fenmenc, o H25 formado na  

came  rege com Dotais dissolvidos dEr CCD a subsequen 

to produgao de sulfatos. A 1;r° disso, o NH
3' fer-_-Ido duran 

te a quod- de qualidade do pescado, - celerE, a reaeo entre 

o  HS  e es etais censtitutivos da • lata (Fujii, 1972; For.-

digo, 1907). Este fencl_,em se explica segundo reaç6es a - 

baixo:  

cation: 01: Felto 4 2o 9 Sni=t:  Sn  

anion: ( 1/ 2  02 2e H20 z-,21-2: 20H-  

alimentos:  R SH R -S—S—R red 
RI H 

HS t7 -HS  

liqüides:  Fe FeS (preto)  

Sri SnS (-2=cm  escuro)  

Fe Fe (OH) 2  oxidag% Fe(OH) 
Fo(OH)3-(verlliel 

:Fe(OH)preto)  

COD  O intuito do solucionar este problema, reco-

mandLL-se a utilizgao de materia prima, a mais fresca rossi 

vel, bem assim, o uso de latas revestidas internamente com 

vernizes efetivos contra citadas re93es. 

Durante os ensics rrelL_i=es, observou-se a o 

correncia de regae Maillrd (L-Iiino-carbonil) em pots  

que consequente:_ ente, apresenta rima marrom alara 

jada e odor de caramelo. Este evento quLico 6 causado pe-

la coApinL.gac entre ce;_postos al:iimdos e açucares - reduzi- 

dos  cu  coi:postos carbonila. Qw-mdc a ca me contendo tis 

substancias e aquecida, a for-a9ao  du  N-glucosideos e pro-

movida,  cop  o progresso da desidrataqZo, e por via da for-

magao de substmcias fluorescentes, o que resulta num pro-

duto final de coloraec marrom, a 7Jelancidina-(Fujii097M 
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Quando incluluos leite de vaca na forr:allagao do -2 -Cse a rem 

9ao de lYlaillard, foi mzis significfAiv, tendo se m_nifes-

tade taLb6m qunnde utilizamos teperL-turs de esteriliza - 

gao mais elevadas. Ainda, o eL.proLe de rrt6ri-ril:la debri 

xa qualidade quanto ao frescor pcde h: ver concorrido para. 
A A 

incidencia do fonomeno  ea_  :10,1.:-. Ls  amostras de  pate,  pro-

vLvell-:ente ou virtude da intervongao do ':glicres redutores 

coo a  ribose,  por exa_plo, e aiIlino6.eidos livres (lisina 

glicina, histidina). 

A Obtengao de um produto de consistencia pastosa 

constitui das dificuldades  coy., quo  nos depr=os a() 

longo  des  expori:entos. A fim de consegiArnos esse intento, 

SeffuioS receitas ditadas por cozinheiros profissionais. E 

fetivl_ente, tis receitas, conduziram a um  pate  de consis 
A 

tencia ideal, a qual, todavia, era alterada durante o pro-

cessamento térmico. Ocorreu sep  raga°  de liquido e/ou 

pasta nao se ternv7:.. A.equLda para ser pf:ssad.'7-- em p7fes. Em 

virtude disto, passamos a censiderar c uso adequado de 6 - 

leo, amido e metafesfato de sOdio, este Ultimo  corn  fungao' 

do prol:Jpver a pectizago das proteínas da carne. 

Outrossim, durante os -_,ri_eires experimentes  ob- 

i  servamos a derencic„cia pasta na superficie nterna da tampa 

da lata, rri.zao  ,or  que resolve-Les  umedecer eu ajiear  Leo  

nas paredes internas da 1.1::ba. 

FinlIlente, tendo manter no p::te, as  

at  esterilizLgo, o odor e sabor cr:roteristicos de eamLrao 

e/ou l'Posta, tentmes adicion r h pasta bcisica extratos  

dosses  crustAceos. Tis extratos for,:fli obtidos a partir da 

concentragao da sall:oura utilizada na cocgao da mataria 

prima. Este Lsunto, polo ilAeresse que desperta, ser a - 

bordado em pesquisas posteriores. 
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Conservas de caudas de lagosta e de camarao 

Durante a elboragao destes produtos, tenciona - 

mos ipriLdr-lhes as seguintes caretterlsticas: 

1 - consistZnci6 da cLrne perante trtaerltos termices;  pa  

ra se obter essa cracteristica eLl grou desejavel e mis-

ter considerar a qualidade da rzlt6ri-prima. Por exellale 

quando os erustceos apresenta. timo estado de frescor o 

siuples cocgo LapriJA-lhes caine umf: textur dese 

jLivel. Todavia, se essa esno :_.,t6rir.,-prima 4 submetida a 

tratamento térmico  seven),  a carne apresenta-se aole, o 

que constitui 11Q incoveniente. Finalllente, se os crustce-

os pen_mecerm estocdos sob congelamento por perlodo  pro  

longdos, sua carne taabn E,present: um sério inccveniente, 

visto Lpresenter textura doma siado. dura apcs _  mega°.  

2 - colgao dos prcdutos, gr9r:s a proseng na superfi-

cie deste de pig:entes cirotenLdes; 

3 - sabor e odor naturais dos produtos. 

Por outro la.dc registraram-se agravantes, tais 

- flutuago de pigmentos lipossoliiveis (carcteneides) no 
f líquido de cobertura. Verificada durante es exames organo- 

16pticos a que as conserw-s submetidas, tal circuns- 

tEmcia se refletiu, evidentemente perda de colorago na 

turl das caudas. Com  efAto, pode-se considerar que o com 

plexc  carotene-  proteína perde a estabilidade sob o aggo 

do calor, ou suja, sofro clivagem especifica 

Segundo Nakagawa (1978), o  referido  co-plexo  nao 
* 

se desnatura a 100 .  C; desde que subu.etide a curto período 

de aquecimento. Contudo, este fenmeno se processa em 
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candig7)es de esterilizagao. 

Para Li aço desse pigLonto, recor- cnda-se ccc 

gao ds cAidas nu= soluço de,icido tartrico (453,6g pa- 

ra de ciguL), durante 15 minutos (Tanikawa, 1967). In- 

felizmente, no foi possível aplicar os este trTt -  onto  

UM.7! vez que no conseguimos o referido regente em tempo 

2 - CL carne  

Consoante Tanikawa (1967) e Tanikawa et alii 

(1985), o amolecimento constitui una caracteristica do  car  

no de  cam,  rao e lagosta subrutida trLtf7._ento terraico.Tal 

característica foi t:-13m observada nos produtos por nos  

el.  bor:dos. 

Este fato se exlaicf,  L ela  rlterf- g?io dos níveis de 
A 

nitrogenio total da c:_rne o qul se scAubiliza, o que con- 

corre para c incremento da. fragao nitrogenada nEto proteica  

Con  vistas a evitr,r c aludido problema, procura-

mos cnlEtar caudas azidas mais desidratr.das. Com  esse  pro  
, A  
posit°,  estas foram submetidas a fritura em  oleo  de soja a 

crescido del-:anteiga, o  quo  fL:vorocou a tapresso de um me-

lhor paladar-ao produto. A -:,ar desse trento, recomen - 

d_-se a utiliz7:gtao do caudas em estado de fIecor o melhor 

posslvel. 

Poderlai:os reduzir c tempo de usterilizagao mas 

suc definig7o dependo de estudos futuros. 

Aspectos economicos 

Na tbela I ccnstam os custos diretos concernen-

tes aos prc.cessantos em foco. Tcdvia, nLc se computaram 

os gastos com energia o (Igua, .1,orquanto a indlístria em  quo  
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desenVolvelJos a peSqUisr.:„ oncontr-se eL. l'ase de i.:4?1:.nta 

9ao. 0 item IPI tfJ,Tbe:71 no entroU em anolise, visto no 

contar_os ainda coi_. os prevs de venda dos Dredutos. 

Uma vez considerf:xles os custos indiretos, tais 

cola° jures bancrics, despesas cd_inistrtivas, deprecia 

9  etc., -  os custos totais do produgZoserao incro_enta 

dos. Lewaado-so em conta cinda que o dever al- 

cmgar lucres rc.zoveis, es pregcs  des  prcdutos finais so-

rao ainda m:As altos. 

Atuai-, unte 1Kg de de lgostr; tipo exporta- 

gl:o custa 0z$ 1.000,00,  ac  pLsso que c :esma quantidLdedes 

finada ao ,ercado interno, 6  cc  ercializ&de per Czt 459,10014 

Consequentel_ente o prego dos produtos  finis  6 sobremodo o 

nerdo. 

A fi- de torn:r ntis viaÇvei econc-Licr_Lente a ela 

boragao  dc pate  do referido  crust-eco, sugere-se o aprovei 
^ •  

.:.,onto  da carne  dc  cefaletrax, que porfoz 2/3 de peso  dc  

especioe, e que poder( fornecer um rendi:-ento e..E.1 carne em 

torno do 20%. RessaIte-se que essa materia-prima ha muito 

tempo vem sonde totalmente descarta cio.. 

No mercado lecl, dispoe-se de carne do oofalo 

terax a Cz$ 80,00. g. .Caso a indilstria abssorvesse esse 

produto, os custos com mut4ri-pri= ficss-rirm reduzidos a 

1/6 a 1/5. 

Para quo a  industria  pcss co]_petir no L.erccdo  

deve promover diversific9ao do sua linha do produ9ao 

.00m outros produtos e procurar obter produtos derivados de 

.lagosta o cc"arao da tolher 
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IV - CONCLUS6ES 

Pates eD nsorva: 

1 - Quarido se utilizr recr- v:-.deira dot (1.e de la - ca info-

nor Fi_rLt6ria, recoland-so a adig,7o de uae quantid-de' 

extra de pat no 

tar foraç7,es de 

centre da sui.erficie da p-,sta, pra evi 

espaços vazios; 

2 - Deve-se proceder r..ca6e, cL_-:s caudas antes do .01..ipreg0 

do liquidificador, tendo euvivistoa , . desintegragao 

das fibras; 

- Deve-se  utilizer tin  tipo de late revestida interna;_eri... 

te  con  verniz adequado e rzit6ria-prima de boa. qualidade 

a fim de nae occrrer reagao relacionada  cop  o H2S; 

4 - A  fin  de inibir a, reagZo Maillrd deve-se evitar uma 
,  

esterilizagao excessiva,  ben  ceL,c,  necessario se faz o 

prego do lat6ria-prima de boa qualidade; 

5 - A adiço de proporga:es adequadas de a..Ado e metafosfa-

to de s6dio pede conferir ao produto 1L_a, consistemciapas 

tesa ideal 

Caudas em conserva: 

1 - Para fixagao de  rig- entes naturais dos crustE'ceos de-

ver-se- estudar, postericrmente, a aplicaçao de Lcidos 

ocuo fixadores de tais pi&.ontes; 

2 - ReceL.enda-se subi  

dratag7Lo (fritura) 

a  fin  de IT:,inimizar 

,eter as caudas a  tin  processo de desi-

antes de acendicion-ls nas latas, 

O LLLIclecii_ento d_ carne. Consequente- 
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.L.onto, o uso do aEntoia na fritura favorece o boa p-1,:d..r 

do produtos 

Aapectos econe:ices 

1 - No caso  (le  lagosta, deve-se censiderr a utilizf:,gLo de 

cefLletCrx para reduzir es custes de , 

2 -Para ainL:izc.r os  castes  (diretos e indiretos)9  deve - 

se procu= e1evr a i:rodutividcde e diversificr os  pro  

dutos. 

1-;.-tf:.ndo da elbextgZo de conservas de crustLçce-
A 

os,.nc,s formas de cf- uda e 13E-be,  a presente  nett- por cb 

jetivo fornecer subsídios sobre a viabilidade tecnica-oce--

nr:ca da produgao de enlntf-dos no estado de CeLra  (Bra  - 

si?) 

Utii,:fos 1. geLALs das espécies Pnulirus lae 

vicuda ' • o arç,us e CE:: ares das especies Pena cus  

selmitti o  Xi  hcpenaeus kroyeri. 

Ne decurso dos experiLentcs, deprales coo  al  -  

guns  1:rbley.1as  du  orde,L tecnoleLica. Per exep1o4  qunteao 

precurLos ajustar as condiges pertinentes ao trata  

men-be  de estexiliza'lZe, censistencia de lircdute, odor e sa 

bar ccterístices dos eras-Cocos; preveng7Le de reE2gas ' 
f • 

quimicas indesejaveis,  etc.  No que tLrice as cuLiserwrs de 

caudas, es incoveniontes se relacienfirm princil;:entecom 

a textura do produto cp6s o trat ento 

Todavia, ;_cstrs, para r_-_b(s os predu - 

1. 

U 
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to s 9. aprosentt roio boo -„erfc  

quando a., analise do pt:rmetro tecnice-econoEi -  

co,  entenden,os que a referida ativiCLde tcrnar-se- mais 

vivel desde que cor:pleri,ente o suprii:,ento de m7t4ria-pril.na 

COlO crile de cefalotcrax de lagosta. 

As seguintes conciusees foram depreendida  

Pate cm  conserva:  

1 - Quando se utilizar recravadeira dotada de placa infe 

rior girr_Ltcria, rocc-enda-se a adiço de una quantidades 

extra do pato no centro da superffeie da pasta, para 

evitar fornagao de espaços 

2 - Deve-se preceder a 2_..0a.cr,er das caudas antes do emprego 

do liquidific:.dor, tendo  en  vista a ,.axi-na desintegragao 

das fibras; 

3 - Deve-so  utilizar Um tipo de  iota  revestida internamen-

to  col._  verniz adequado o na.t4ria priDa de bor.) qualidade, 

de no ccolrer rcagao rela cionada com e H
2
S; 

4 - A de inibir a reagao Maillard deve-se evitar  ulna  

osterilizagao excessiva, bem coo necessaric se faz o em 

prego de pat4ria-prima de boa qualidade; 

5 - A adiço do properges dequadas de amido e ,Iletafosfa-

to de s6dic pode conferir  ad  pr(duto uma consistncia 

paste  so  ideal. 

Cauda em conserva: 

1 - Para fixagao de pigLentos naturais dos crustaceos de - 

ver-se-a estudar, postericr:ente2  a aplicaggo de í,cidos  

con°  fixadores de tais pigmentos; 

2 - Recomenda-se submeter as caudas a um  process°  de desi-

dratagrlo (fritura) antes de condiciona-las nas latas, 

fim de minimizar o -,J.olecinento da carne. Consequente 
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lagosta 
descabegada 

r54% 

matjria-prima 

1 
lavagem 

cocgao em salmoura a 3% 
durante 3 minutos de fervura 

retirada de carapaças 
e evisccragao 

camarao 
descabeçado 

r800i 

f 45%1 
- / 

moagem em liquidificador 
industrial e adigao de ingre-

dientes 

enchimento manual 
das latas-85g 

* 
exaustao em banho-gaaria 

por 10 minutos 

recravagao 

esterilizagao 
110C/60 minutos 

resfriamento em 
-gua corrente 

secagem 

armazenagem 

figura 1 - fluxograma seguido na elaboragao de  pats  de  la  - 

gosta e camarao, incluindo-so  dados de rendimen- 

to. 



camaraa materia—prima 
descabeçado 
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descabeçada 

cocgao em salmoura 3% retirada de carapaça 
durante 3 minutos de fer 

vura 
\ 

eintetinop 
:44%1 

r86%\  descascamento cocgao em salmoura 3% 
durante 3 ilinutos de fer  

vu  r a !...7 

fritura parcial 
em  oleo  

enchiliento manual 
das latas-75g 
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adigao de liquido adigao de liquido 
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Figura 2 — fluxograma seguido na obtengao de caudas de lagos 

ta e camarao, incluindo—se dados de rendimento. 



4,50 4 .00  

 ptG 

, . materia 
prima  

T:rosticarnrz7.c 

62,64 1 9,28 

rfosta brLmarao 

54,81 29,40 

lata, ro-
tulo e emi 
balagem 

mao - de-0 _ 
,  bra  dire-

ta 

cendimen- i 
to s .  

one  
agua  

4,50 4,50 

1,20 1,20 

0,61 0,61 

•••• 

IPI 

total  68,95 
— 

15 , 5 9 1 60 , 73 _ 35,32  

Produtos 

Tabela I - Custos diretos 34 elborcqao de produtos por 

lata em Czt 

dados  losicos para c;Aculos 

salj,rio minilao- CO 1970,00 

enc. socials - 50% 

n° operrios - 10 

produg7Go/dia- 1000 lfAas 

mr,t6rla-primag 

osta (2.° cat.)-Czt 45C%Ot  

ciar  'io - 

grand° Czt 3(- C,00 

sete-Ixrba: . Cz$ 80,00  

ingre(:ientes 

sal Ca - 4,0G/Kg 

pii reino-Czt 100,0C/Kg  

LI  nteigta-0zt 90,e0/0,5Kg 

L.:1Ado Czt 15,CCAg 

oleo veRet:1-Ce 32,CC/Ve 

Outam:-to-Czt 1000,0C/Kg 

met =: f. se dio-C z$ _170C ,e 

ac. citrico-Czt 140 5 ,00/Kg 
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