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ESTUDO  S0327, I. CETEN:71. PE k7JNEL PE SUB-PCDUTOS 

Cira. Nina  Cavalcante  Scares 

- INTRCDINIC 

farinha de pescado um concentrado proteico, 

obtido a partir de  sub-produtos  fa  indústria pesqueira 

(aastos et a1,171). Usualmente fabricada a base de pes 

cedes inteiros ou de desperdícios provenientes de outros 

processos de elaoragao do pescado (Tornes 2eorge,127C). 

E primordial para a elaboração de  rages  para gado,aves e 

em confiçEes especiais de 1:1.reparaçao pode ser usada na 

alimentação humana (Foretto -oulartIlS74). 

Na X :euniEo Nacional de TLenicos em Tesc*uisas 

de Pesca, realizada no Pio de Janeiro a SIT.;77E Supe - 

rintendesneia do Desenvolvimento da Pesca, anunciou planos 

de testar a "raçao balanceafa para peixes". Á ração  pro  

posta continha cinco ingredientes bLsicos, incluindo  five  

is relativamente altos de farinha  die  peixe (Paiva et  al,  

1571). 

0 valor nutritivo  fa,  proteína da farinha de pes- 

cado alto, pois contm todos os aminoAcidos essenciais 

em quantidades çue permitem um crescimento rApido e uma  

utilização eficaz d alimento pelo animal sem os outros a 

limentos estarem presentes em -quantidades suficientes (./a 

tas ,1953). 

I_ farinha de peixe, no Pkasill  tem um valor nu 



tritivo baixo, em mLfia fe 50,%. 7,ntretanto a mataria pri 

ma crua, bem trabalhada, deve produzir uma farinha com 65 

a 70% de proteína  (-:Jos  1'257). 

Tendo em vista a car6ncia fe farinha de pescado 

para arragoamento animal, no nordeste brasileiro, bem  co  

mo, o grantfe desperdicio de  sub-produtos de 1:escado, obje 

tiva-se COE este trabalho um aproveitarLento racional, com 

a eiaboragEo de farint.a fe peixe a partir de  sub-produtos 

do processamento industrial  dc  :escado. Isto implicaria em 

nova fonte de lucros para a infLtria pescueira no nnrfes 

te brasileiro, bem como uma maior economia para os criado 

res de gafo, aves, peixes  etc., cue  zassariam a  otter  sem 

d6vida uma farinha de peixe de -eIhcr qualidade e a um 

melhor preço. 

tambem objetivo deste trabalho o estudo da com 

posigEo  :mimic&  das farinhas elaboradas. 
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II - YLT72ILL E UtTC:013  

Trabalhamos cot  sub-produtos to pargo, Lutianus  

purpureus (7oey), adquiridos em inalstrias de Fortaleza 

(Ceara-Zrasil). 

Em 1aborat6rio foram preparadas 12 amostras de 

, _ 
farinha l  utilizando-se diferentes metedos. 

Foram obtidas farinhas a partir fie carcaça to 

pargo; carcaça  sub-produtos do filetado (migonga) e  so  

mente migonga. 

Para a obtençElo de farinha da carcaça,foram uti 

lizados em cada amostra 2 kg. da materia Lrima,antes cor 

tada em pequenos pedaços, sendo estes colocados em rece 

plantes fechados e submetidos a cocgao em  autoclave char  

ta A temperatura te CO2C, d :-ante 15 tinutos,. seguindo-

se a prensagem. 

1. secagem foi efetuada em estufa com circulaçEo 

forçada te ar A teeratura em torno te 002C. 0 material 

dessecado foi transformado et farinha por trituraçao em 

moinho. 

Na elaboraçEo de farinha da carcaça migenga,f0 

ramutilizaos2kg.,sendolfeesueletoe-outro de 

migonga, seguindo-se o tLtodo acima citado. 

Na fabricaggio te farinha te migonga foram utili 

zados dois processos: o j citado anteriormente el um ou 

tro, em que foran suprimidas as oper ç5es de cocç'a7o e 

prensagem. 

7:ara as anLiises quimicas retiramos uma  sub-a 

mostra mL ia de cada farinha, e efetuamos as seguintesde, 



III - amuLTLDos E -.-JascussZo 

O proc,,,ssPnento da farinha  die  peixe, apesar de 

basiclmente ser comum a todo tipo de pescado, esta sujei 

to F.4 algumas modificag5es exigidas pela granfe variedade 

de matria prima utilizada na elaborago deste produto. 

70,stas modificaçEes acarretas uma diversificagglo de mato 

dos, resultando farinhas diferentes sob o ponto de vista 

nutritivo (Fastos  at  a1,1971). 

0egunfo :ios(1957), um dos fatores que determi 

na o lucro total na profuggio J»,e 
a sua composi 

çao quiimca.  

Na  man  fatura da farinha fe peixe, uma boa pren  
Sagan  remove a agua, seixanso um resi uo de aproximada 

meatc 50% de agua e igual teor de sólido (lios,t057). 

L farinha ae migonga apresentou aspecto unifor 

me, atina coioragEo e cheiro característico, semelhante 

ao material usado, apresentanLo um rendimento saio de 

23% (tabela 1). 

C músculo do 1: rgo contm em mLdia 211% de gor 

dura, 1713% de “.oteina e 771 3% fe unidade (Nunes  at al  
no prelo). 

Considerando estes dados, a faninha obtida da 

migonga, cuja umidade foi 01 4% (tabela 1)1  deveria aj-:,:re 
sentar  us  rendimento mf_ximo de 31,1% (s6lido5 totais 
22/7  + umidade da farinha 014) e um teor de Proteína ma 

ximo de 03,2 ((18,0 proteína sem u idafe/221 7)H /00  ).En  
t-etanto o renfimento sdiio (tabela 1) foi Inferior ao 

esT,,erado, enquanto o teor de proteínas fOi superior ta 
bela 1). 
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O fato do renfimento real ser inferior ao rendi 

mento calculado estaç de acordo com .7.ios(1S57) e bezerra 

renezes (1175).  

:panto  ao porcentual de proteína encontrado ser 

superior ao mbdmo calculado, atribuir-se-ia Es,„ mataria 

prima ter um teor proteico superior a 18,5%. 

farinha elaborada de carcaça de pargo apresen  

ton  uma coloraçiio bem escura,  sends  notado dele aspecto 

físico, seu alto teor de gordura. "Poram no apresent o u 

cheiro desagraavel. Zeu renfimento foi 

:,'egundo Tornes & George(1170), o conteúdo de 

graxa na farinha constituído na maioria das vezes  en  

tre 13 e 18%, ainda  due  10% seja o mLximo permissível. 

farinha de carcaça + migonga, apresentou-sem 

pouco  mails  ciara que a anterior, apresentando menor teor 

de gordura, bem como possuindo melhor aspecto. 

CS dados relativos a comr;:osiqEo das farinhas 

processadas mostraram valores de proteínas mais elevados, 

para as farinhas de migenga e valores mais baixos para 

as c:le carcaça (tabela 1 e 2). 

i:-.uanto aos fluxogramas usados (figura 1), pode 

EOS verificar na tabela 1  due  o teor proteico foi maior 

e o teor de gordura e umidade menor para as farinhas de 

migonga obtidas peio fluxograma LI  embora a diferença de 

gordura no seja grande, uma vez que segundo SiLarre 

(1153), o pargo e considerado peixe magro. 

conliosigao .eis farinhas de migonga do 

pargo (tabela 1), e- ambos os tratamentos  el  da farinha 

ide carcaça mais migonga (tabela 2), permite inclui-las 

- 6 -- 



IV - C NCLUSES:ES 

Do presente trabalho as seguintes conclusoes po 

dem ser enunciadas: 

1. Era config&es exerimentais de laboratLrio,a 

farinha te migonga, farinha de esqueleto e farinha de mi  

gongs  + esqueleto, apresentaram, resectivamente rendi 

mentos de 22,7, 2676 e 25,3%. 

2. .L anLlise dos constituintes cluimicos sugere 

a viabilidade do eLtirego deste produto no arracoamento a 

nimal. 

3. Ls  farinhas obtidas de esqueleto resultaram 

um rercentual de gordura muito alto, sendo considerada de 

qualidade inferior, perdenfo-se o azeite como 1;reduto  co  

mercial. 

4. Usando como critLrio de qualidade a composi 

f 
gao uimica a farinha de ,J,:alit_ade superior foi acluela 

oriunda de migonga. 

8 



V - 

This paper cleals wiht manufacture of fish meal 

obtained from the by-product of the inustriali7ation 

of red Snapper, Lutjanus purpureus 

Fish meal were obtained from scrap of fillet, 

carcass, and carcass plus carcass of fillet. 

For manufacture of the fish meal were utilized 

in each sample 2kg of raw material, being this submitted 

to the cooking, pressing and . :rinfing operations. The 

fish meal from scrap of fillet were obtained by the 

method above refered and another one supressing the 

cooking and pressing operations. 

The highest content of protein was found in the 

fish meal from the scraps of fillet and the lowest 

content from the carcass. 

The content of umidity in all the fish meals was 

equal or inferior to 10%. 

The porcentage of fatness oscilated around6 for 

the fish meal from the scrap,  of fillet, 17 for the fish 

meal from the carcass and 10 for the fish meal from the 

carcass plus scrap of filet. 

The porcentage of calcium and phosphorus were 

down in the fishmeal from scrap of fillet, offering maxi 

mum value in the fish meal from the carcass. 

The profit obtained from the fish meal from 

scrap:s of fillet, carcass, and carcass plus acraps of 

fillet, were respectively: 23, 27 and 25%. 

- 9 - 
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COhlONENTMj 

Umidade 

Protelna, (1) 

Proteína (2) 

Gordura 

Cinza 

05,1cio 

Pjsforo 

Rendimento 

TABELA - I - Dados sobre a composigao química e rendimentos expressos em porcentagem, • 

de 3 fu,rinhas elaboradas a partir de  sub-produtos do file' de pargo (migon 

ga) IutLlaus 2Er-oureus Poey. 

Fluxograma A Fluxograma B 

  

21,0STRAS AOSTRAS 
-7- 

12a4dia 1 2 1 3 IL  media  

10,0 6,7 8,7 0,4 (..)(-) (7)  ,0 0,9 10,0 9,2 

75,4 00,6 79,3 78,4 77,6 75,2 7418 75,8 

83,8 86,4 86,9 05,7 05,1 829 5 03,1 03,5 

6,2 519 5,0 6,0 6,8 6,1 6,1 6,3 

5,1 4,5 4,6 4,7 4,5 5,0 3 7 7 41 4,  

2 7 3 1,9 1,5 1,9 2,1 2,1 2,4 2,2 

0,4 0,5 0,5 0,5 0,4 0,4 0,5 0,4 i 
22,2 23,0 23,0 22,7 22,5 22,5 23,5 22,0 i 

, , 
, , 



TAMIL&  - II - Dados sobre a composigao quimica e rendimento de farinhas elaboradas a partir 

da carcaça e carcaça + migonga do pargo, Lutjanus Iouroureus (Poey). • 

.001,20NEWL:ES 

FARINHA DE CARCAÇA 

AMOSTRAS 

1   2 t3Hd18 1 1 2 3  media 

FARIITHA DE CARCAÇA 

AMOSTRAS 

5,1 524 528 524 6,8 6,5 7,6 6,9 

52,0 50,3 5420 52,1 67, 53,0 57,0 62,6 

5428 5322 57,9 55,3 7228 6724 6126 6722 

1621 1928 1528 1722 3,6 12,2 929 10,2 

22,9 20,9 239 3 22,3 12,5 14,5 21,7 16,2 

5,0 725 6,4 6,3 425 r;2 , _, 47,  728 5 29 

1,3 2,0 291 1,8 0,9 2,0 2,1 1,6 

2790 27,0 26,0 26,6 24,0 25,0 26,0 25,3 

Umidade 

Trot“aa ( 

Protelna (2) 

Gorduia 

Cinza 

F6sforo 

.RendiDento 
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