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ANALISES E TENTATIVA DE PADRONIZACAO NOS DIVERSOS PROCESSOS DE 

FILETAGEM, EMPREGADOS PELAS INDUSTRIAS CEARENSES, COM AS ESPËCIES 

PARGO - Lutjanu4 puApuAZW,  Poey F GUAWBA - Oeguirw5 chlAuftuA  Bloch  

INTRODUPO 
Mauro ..16lio Farias 

A pesca industrial do pargo, Lutjanus purpureus  

Poey, tem grande significado econômico para o nordeste 

brasileiro, onde esta espécie constitui um dos principais 

recursos.  pesqueiros (Paiva et  al  1971). 

A sua xpioraço permitiu a diversificaq-a- o das 

atividades das empresas Iagoste ras, estando a sua inten- 

sidade relacionada com as jlutuaç5es da produço deste 

crusta'ceo. 

Industrialmente, o pargo começou a ser explore-

do, em 1961, aumentando de importancia nos anos subsequen 

tes, tendo alçançado maior significado a partir de 1964, 

(Fonteles-Filho, 1969; Paiva,  at al.  1971.) 

A filetagem do pescado foi introduzida em 1921 

por Dana  Ward,  na Nova Inglaterra- Desde essa epoca que 

algumas indUstries vem produzindo files frescos e congela 

Aos com crescente significado. Em 1966, produziram-se 75 

milhões de libras de files de peixe inteiro, tais como ba 

calhau, solha, linguado em pesca oce-énica,segundo libuchi 

(ed.), 1974. 

Atualmente existem, em Forta1eza(Cear3-Brasil), 

tres indUstrias que realizam o beneficiamento do pescado, 

a saber: DELMAR - Produtos do Mar S/A, IPESCA - IndUstria 

de Frio e Pesca S/A e CEPESCA Cear A Pesca S/A. Essas  in  

dústrias exportam o pargo e a guaiuba Ocyurus chysurus  

Bloch,  principalmente sob a forma de files para os Esta- 

dos Unidos. Esta Ultima especie e exportada em menor esca  

la,  visto ser capturada ocasionalmente durante a pesca 



da primeira. período de 1966 a setembro de 1975 o no.  

so  Estado exportou cerca de 3.145 toneladas de files de 

pargo (CACEX - Banco do Brasil S/A). 

0 presente trabalho tem por objetivo apresentar 

sugest6es em modelo te6rico idealizado para o aprimorar o 

.processamento do pescado destinados exportaqo pela in- 

düstria cearense. 

MATERIAL E METODO 

Gs  dados apresentados no presente trabalho re-

sultam de observagOes realizadas nas indGstrias, anterior 

mente citadas, (A, B e C), verificando-se todas as opera-

qi5es pelas quais o pescado 6 submetido, desde a recepqao  

at  a exportago. 

Com base nestas operaç6es, dividimos o processo 

de obeteng-a"o dos fi res de pescado nas seguintes etapas: 

I. Recepç-a-o; 2. Beneficiamento; 3. Congelamento e 4. Em-

balagem e Estocagem. 

1. RECEPV0 

Os peixes chegam congelados na indiistria em ca-

minhes frigoríficos, acondicionados em monoblocos plesti  

cos,  sacos de polipropileno, e surres de palha de carnail 
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ba. Em seguida  so  armazenadosna c5mara frigorifica, on-

de pernanecem ate" o--beneficiamento. 

Quando o pescado resfriado, seu transporte 

se faz em caminhaes isot6rmicos e comuns ou em caminhone-

tes  "pick up"  estocados a granel. 

I.a. Recebimento 

Colocam-se os peixes erif um tanque;especia de 

aso inoxidivel (Figure 1) localizado de lado oposto da  la  

vadora mecin-ica-(Figura 
P 

_ na  qua]  submete-se-os uma 

lavagem para remoço de sangue, muco e material estranho. 

Esta maquina e provida de um cilindr girat6rio construi 

do de tamizes metalicas, e de um sistema de igua corren-

te, sendo o processo de lavagem feito com o auxilio de um 

parafuso sem fim. 

- 1.b._Selag-io,e_Expurgo 

0 expurgo consiste na retirada dos exemplares 

de mau aspecto e em inicio de decomposig-io. Estas caracte 

risticas s'io determinadas por pessoas experientes, atra-

yes  dos caracteres organolepticos, tais como textura, cor 

e odor. Os peixes que no se prestam para fins de exporta  

go, so  empregados como iscas na pesca da lagosta. 

Em diferentes monoblocos plasticos, selecionam- 

se os exemplares cujo peso varia de 0,30 a 3,00 kg, os 

quais  sac  filetados. Os peixes cujo peso esti abaixo de 

0,80 kg.--s -io destinados_ a evisceras'io. 

l.c. Pesagem  

So  pesados 7 monoblocos de cada vez. 
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1.d. Acondicionamento em geio 

Em cada monobicco coloca-se uma camada de gelo 

britado (25 a 30% do pesco dospeixes). 

I.e. Estocagem 

Colocam-se os monoblocos em carrinhos, os quais  

so  levados 3 c5mara de espera (ou tamp:a.o), de onde se-- 

_ posteriormente, pare o beneficiamento. 

2. BENEFICIAMENTO 

2.a. Separaq-5o do Gelo 

Consiste na aplicaç-a'o de um jato d'égua sobre 

os peixes. 

2.b. DescamaçZo  

Consiste na retir,,)da das escamas com a utiliza 

q5o de descamadeiras manual (Figura 3), ou elétrica, com 

as seguintes especificaçSes: modelo 56-RC-6334,I74Grpm, 

I fase, 1 /3  C.V. e 60hz.  Est_  opera0.0 se realiza ao la-

do de uma esteira rolante. (Figure 4). 

2.c. Lavagem 

feita em uma lavadora mecgnica semelhante 

descrita anteriormente, a qual também serve para,separar 

as escamas que se desprendem dos peixes. 

2.d. Filetagem  

Ao lado de uma esteira rolante, (Figura 5) as 

operérias com auxílio de uma faca, fazem um corte longitu 
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dinal-paralelo .---espinha dorsal, partindo do extremo car-

noso caudal ate' a parte situada abaixo da nadadeira peito 

ral. 

2.e. Recorte 

mesa-- - Operag 1.01 ao-realizada sobre 8 especial  (FN  

gura_0- que_con-sls-te_ na retirada_das escamas - restantes, 

corte das - pors5es -Lescu as da regiao- estomacal e - melh0ra 

i.mento do formato- dos Muitas vezes, esta operaçao 

se- torna-desnecessaria, jqje algumas operarias fazem a 

filetagem eficientemente. 

2.f. Lavagem 

Feita manualmente, utilizando-se torneiras CO  

+M. 

2.g. Inspecgao de - Qualidade 

Consiste na retirada dos files em inicio de de-

terioraçao, os quais  sac)  usados como isca na pesca da la-

gosta. E feita por pessoas experientes, mediante a apreci 

aço de caracteres organolepticos, tais como cor e odor. 

2.h. Tratamento com Tripolifosfato de S5dio (TPFS) 

Este tratamento se faz em uma maquia homogeneF 

zadora de  ago  inoxidavel, do tipo betoneira, na qual se 

colocam o TPFS e bs  file's.  Estes apOs drenados em pias 

,(Figura 7)  so  colocados, em nUmero de 12 a 15 em  bande- 

jas metalicas de bordas baixas e forradas com plastic°,  

as quais  so  engavetadas, em numero de 25 e 36 nos carri 

nhos maiores e menores respectivamente (Figura 8). 
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No caso  des  peixes eviscerados, estes  so  colo-

cados em caixas de 18 kg forradas com pl,istico. 

CONGELAMENTO 

Empregam-se os t6neis de congelamento. 

4  EMBALAGEM E ESTOCAGEM 

4.a. Descola dos files 

Esta opera6'o 6 feita com o auxílio de uma Pa-

Theta  metilica, e consiste :em se descolar os files aderi-

dos uns aos outros ou s bandejas. 

4.b. "Glazing" 

Os files  so  imersos, por alguns segundos, em 5 

gua fria cuja temperatura varia de 2 a 59C, formando-se 

sobre eles uma película de gelo, a qual reduz a oxidaç-jo 

e as perdas de umidade. 

4.c. Classificag-eo de Qualidade 

Consiste na separag-a.o dos files que se destinam 

exporta0o. Esta operagao e realizada por pessoas expe-

rientes, através de caracteres ornanolepticos. Os f files 

_ 
de primeira, que  so  exportados, apresentam uma colora0o 

vermelha e a carne branca, obedecendo a classifica0o Por  

oz oz  
tipo, que varia de q/

32 
-- a l7/--. Consideram-se de segunda 

qualidade os files que apresentam manchas 'amareladas, 

raios de sangue e outros defeitos, ficando fora da classi 

ficaq5o por tipo ja.  descrita. 
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•4.d. Colocaçio em sacos plsticos e grampeamento 

Colocam-se os files destinados exportac5o 

sacos pla'sticos, que a seguir  so  fechados. 

em  

4.e. Classificagao_por tipo 

Consiste na classifTcaçFio dos files de primei- 

ra, destinados a exportacao, em balança especial, ou atra  

..vs  de—PessPes experimentadas que os classificam, a olho 

nu, em 13-diferentes tipos, conforme seu peso. (Tabela 1) 

4.f. Pesagem 

-Ainda.com  rel.3ça0 aos files de segunda estes  di  

ferem • de uma. indústria para outra, dependendo do inv6iu- 

cro da embalagem. No que diz respeito aos files de prime' 

ra, estes sopesados em 10 libras (4,536 kg), Sem se  le-

ver  em conta o contra peso adicionado. 

4.g. Encaixamento e EspecificaçOes 

Os files de segunda  so  comercializados interna 

-mente em-sacos de polipropileno ou em caixas, dependendo, 

da indústria. Quando aos files de primeira ou exportag-a'o, 

obedecem a um sistema padr5o, ou seja, estes  so  coloca- 

dos, obedecendo ao mesmo tipo, em caixas de papelo de 

10 libras  (inner carton),  carimbando-se de acordo COM 

seu peso em onças. Em outros casos usam-se selos. Em se -

guide  cada grupo de 4 destas caixas 6 colocado em uma ou-

tra caixa "master.carton , que 6 carimbada ou selada, sen 

do lacrada com fita adesiva. ApOs isto, faz-se o arquea-

mento com fita pl5stica. 
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1! 

4.h. Estocagem 

Apes  embaladas, as caixas de 40 libras  (master 

carton), so  transportadas em carrinhos para a camara de 

estocagem: onde permanecem  at  a exportacao. Os filés de 

segunda também  so  estocados. 

Observamos, para cada etapa de beneficiamento 

nas tre's ind6strias em estudo. o nCimero de operirios e 

as_equipamentos utilizado-s, gistrou-se zam auxílio de 

aparelho de Takara-Thermistur-,  tip&  SPD-l0, As temperatu-

ras do produto e do ambiente de acordo com os métodos de  

Graham  (s/d) (Tabela  Ili).  

Com base na produtividade e no nGmero de opera- 

rios de cada indUstria, determinou-se o custo médio da 

mo-de-obra, levando-se em conta_que de Cr$ 544,80 o 

salrio mrnimo vigente na regio e os encargos sociais 

(Tabela II). 

RESULTADOS E DISCUSSA0 

- INDÚSTRIA A 

1. RECEPOO. 

As tjcnicas ut!lizadas nesta etapa  so  as mes-

mas j descritas anteriormente. 
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,2. BENEFICIAMENTO 

A operaçeo de escamaçeo se faz com auxflio de 

mequinas eletricas com as especificaçOes ji descritas. 

As operaç-ees que se realizam nesta etapa esto 

apresentadas no "1  ay out'  I (Figura 3).  

Apes  a filetagem,o"esqueleto" do pescado desli- 

za sobre a parte interna da esteira rolante-  (Figura 5), 

sendo recoinfao em sacos de poliprolileno de 20 kg, os 

quais  so  postos em monobloco; plesticos e transportados 

para a câmara de congelamento de "iscas", cuja temperatu 

ra e de -259C. Na operaçeo de inspecç5o de qualidade, a 

p6s o recorte, os files deteriorados  so  postos em sacos 

iguais aos usados na embalagem do "esqueleto", que também 

se destinareo a iscas e ao aproveitamento como  sub-produ-

to animal. 

A preparageo da soluço de tripolifosfato de  sá  

dio (Na5P010)  e feita adicionando-se 1 kg desta substen- 

cia em um balde plestico contendo 20 litros de água, fa- 

zendo-se a homogeneizageo com uma pequena p5 plestica. 

Nas bandejas utilizadas para o congelamento co- 

locam-se em media 36 files, que  so  dispostas em 3 cama- 

das, isoladas por plestico. Em seguida formam-se pilhas 

de 14 bandejas, e transportam em carrinhos ao tnel de 

congelamento. 

Quanto e e_v_isceraçao, esta operagao se faz na 

mesma mesa utilizada para a filetagem (Figura 5), se n do  

que os peixes permanecem com escamas e no se submetem ao 

tratamento com tripolifosfato de sedio. 
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As opereOes que se seguem  so  as mesmas de fi -

letaqem, diferindo apenas do que diz respeito ao recorte, 

que e feito com a finalidade de se retirarem os restos de 

vrsceras,-e e colocaciio em- bandejas. Nestas colocam-se 12 

peixes em media, formando-se-uma camada apenas. 

3. CONGELAMENTO 

Os :files ou- peixes eviscerados-, inicialmente  so  

frem um  pre -resfriamento na ante-cemara, onde permanecem 

:por 6 horas, sendo em seguida postos no tenel de congela-

mento por 12. Quando este se encontra desocupado, os pro-

dutos  so  diretamente congelados. 

. EMBALAGEM E ESTOCAGEM 

ApOs congelados  so  levados ao saio de embala-

gem. Em seguida  so  descolados uns dos outros e das bande 

ias com auxrlio de uma p5 de  ago  inoxidevel, sendo coloca 

dos em recipiente perfurado, com capacidade para  at 100 

files.  Apes  isto faz-se o  "glazing",  seguindo as técnicas 

anteriormente descritas. 

INDÚSTRIA  

1. RECEPPO 

As operaçOes realizadas _esta etapa  so  seme- 

lhantes :iguelas efetuadas na inch:Istria A. 
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2. BENEFICIAMENTO 

A descamaçeo se faz manualmente. As operagoes 

restantes realizam-se em conformidade com o  "lay out"  I. 

(Figura 10) 

0 fluxo dos esqueletos,--semelhante a ind6s- 

tria A, porem  so  recolhidos em sacos de polipropileno de 

25 kg, os quais  so  colocados  en  nonoblocos plesticos e 

conduzidos ao tiinel de congelamento. 

Quanto a soluço de 6-ipolifosfato de s6dio, es 

ta no e utilizada. 

A colocaçeo dos files em bandejas se faz confor 

me as tecnicas ji descritas, porem dispostas em uma  came-

da apenas. No tUnel de congelamento 11,:i um sistema de pra-

teleiras que em cada uma desta,  so  colocadas em --niimero 

de cinco bandejas, isoladas uma das outras por plestico. 

Os peixes inteiros eviscerados,  so  congelados 

- sem escamas e descabeçados, no prOprio tGnel acondiciona-

dos em bandejas sobre prateleiras. 

3. CONGELAMENTO 

Os files e peixes eviscerados  so  ararmazenados 

diretamente no ti1inel de congelamento, onde permanecem por 

4 a 12 horas, respectivamente. 

4. EMBALAGEM E ESTOCAGEM 

As operaçOes realizadas na secçeo de embalagem  

so  identicas es da inEstria A, obedecendo os mesmos Cr! 

terios de classificaçeo. 
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Vale ressaltar que nesta indUstria os files de 

segunda  so  acondicionados em caixas de 15 kg, sendo os 

peixes inteiros e eviscerados postos em sacos de prolipo-

pileno. 

INDOSTRIA C 

1. RECEPQA0 

0peraç5es identicas s indústrias A e B.  Duran  

te a seleg5o, os peixes com 300 g ou menos s-Ao comerciali 

zados no mercado interno. Esta indústria realize somente 

a filetagem. 

2. BENEFICIAMENTO 

A descamaç'Ao semelhante 'A da indústria B. A 

filetagem se realiza ao longo da esteira rolante semelhan 

te "As indústrias anteriores (Figura 5), de acordo com o  

"Lay out" III  (Figura 11). 

Durante o processamento, apOs as operaçoes de 

recorte e lavagem os files  so  colocados em uma bacia 

p15stica, retirando-se 5 kg para se fazer a imerso em 

tanques metilicos, na soluço de tripolifosfato de sOdio. 

Para cada-1,5 kg desta subst5ncia utilizam—se 40 litros 

de -6gua. 

Os "esqueletos"  so  recolhidos em monoblocos 

p15sticos, sendo, apOs o congelamento acondicionados em 

sacos plEi-sticos de polipropileno de 15 kg. 

Nas bandejas, uma sci camada de file 4 formada 
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em émero de 12 a 15, as quais sio- engavetadas-nos- carri -

nn,fs pr6prios - espaçadas da 8 cm uma das outras. 

3. CONGELAMENTO 

Os filés sio acondicionados diretamente no tu- 

nd onde permanecem por aproximadamente- 5 horas. 

. EMBALAGEMI_E - ESTOCAGEM 

Os critérios de clasificaçio,sio os mesmos uti 

lizados nas-indEistrias anteriores. 

Os filés de segunda qualidade s5o colocados em 

sacos de polipropileno e comercializados no mercado  inter  

no. A classificaçiopor tipo é feita a olho nG, por duas 

operérias experi-entes. Os filés do mesmo tipo sio—pesados 

em balanças comuns, em torno de 4,650 kg, sendo depois  co  

locados em bacia pléstica para serem conferidos, quanto 

ao peso e numero, por duas outras operérias. Em seguida 

sio postos em caixas de 10 libras- (inner carton), sendo 

4 destas colocadas em outra caixa de 40 libras (master 

carton),  a qual é levada i cSmara de estocagem. 

0 pescado é um produto altamente perecivel.Qual 

quer que seja o trabalho que se efetue nos seus diferen-

tes campos econamicos surge imediatamente o cuidado pri-

mordial da conservaçio. A matéria  prim  deve ser desloca-

da ao longo da linha de processamento mais economicamente 

ao menor tempo possivel, reduzindo-se a sua contaminaçio 

por contacto. Deve-se evitar aumento excessivo de tempera 

tura do pescado para que no ocorram alteraç-6es na qua1l- 
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dade do produto e se obtenha uma maior produtividade em 

menor espaço de tempo. 

No entanto, nas 3 industries em estudo, verifi 

eamos, na etapa de recepço deficiências na operaço de 

seleção e expurgo., o que aconselhamos o uso de esteiras 

-rolantes, apôs a lavagem mecônica. Na operaçao de congela 

'mento verificou-se ouso incorreto do gelo bri-tado,ji que 

i'es-_tedistriburdo-somente na camada posterior.Emboraln:io 

haja-:-uma - dis- tTibui-ç5o uniformes  do gelo (Figura 12), a—tem 

peratura do peixe se mantém razoavelmente dentro dos pa-

drões desejados. 0 uso do gelo comum constitui a maneira 

mais satisfataria ,2,4e se manter o peixe resfriado, evitan 

do-se assim a deteri-oragEo. 

Qualquer gelo-ordin5rio, no importam a proce--

dancia e o método de fabricaç:io, tem por unidade de peso 

a mesma capacidade de resfriamento (Anônimo, s/d ). 

Normalmente nas pescarias do pargo, realizadas 

por barcos médios e grandes, que passam de 30 a 50 dias 

no mar, capturam cerca de 35 a 80 toneladas/viagem, res 

pectivamente. Entretanto os barcos médios  so  dotados de 

apenas 1 compressor mantendo a temperatura de 0 a -59C, 

para impedir a fuso do gelo em contacto com o pescado. 

os barcos grandes  so  providos de 2 ou 3 compressores, 

congelando-o pescado a uma temperatura de -15 a -209C. Ao 

chegarem na indUstria, se tiverem que esperar o beneficia 

mento,  so  conservados em gelo, na  camera  de espera com 

temperatura oscilando de -1 a 2°C (Tabela Ill). Principal 

mente, nas industries B e C, a temperatura desta 4 de 
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-I9C. Como a essa temperatura r1.7.10 ocorre a fuso do gelo, 

no faz sentido o usa deste. 

Watermam &  Taylor  (s/d) diz que se o pescado 

for conservado 7em gala em fuso, resfria-se-o inicialmen 

te a -0,59C.:0 ar frio_da-c5Mara de espera resfria-a mis-

tura de peixe e gela lentamente de -0,5 a -2,29C. 

- De:acordo-7-com a'teoria-  »Partial Freezing"  

Tomlinson,  et  al.-  lq“-- par- Uchiyama et  al.  i974, 

diz que se o peixe for conservado a -3°C, a. _desnaturas"6a 

das proteínas 6 mais..71enta do que quando se utiliza gelo. 

Ao microscOpia.eletrOnico no foi verificado ferimento me 

cénico rra celula do músculo do peixe, causado por cris- 

tais de gelo, os quais no foram observados tamhem, fora 

da célula. Ap6s 14 dias_ de estocagem o músculo se:apresen._ 

tou semelhante ao da pescado logo ap6s a morta. 

Se o pescado for beneficiado no mesmo dia, 

aconselh -ével que este-seja conservado em gelo na cémarade 

espera a uma temperatura de 0,6 al,79C, porem para uma  

maior demora o ideal ser 6 conserv5-10 a -3?C. 

Jason  (s/d), que faz uma comparaçéo entre os  di  

ferentes métodos de descongelamento (Tabela IV), aconse- 

lhamos o "descongelamento a vecuo" (Figura 13), por se 

adaptar melhor s cond Oes de instalaçéo nas indústrias 

visitadas, levando-s-e em consideraçOes o rendimento, a  hi  

giene, a necessidade de pouca limpeza, a temperatura man-

tida de 189C durante o processamento e a no produgao de 

odor. 

No processo de descamac-iio a indústria A mostrou 

se mais eficiente por ser totalmente mecanizada, aumentan 

de 
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do a produq-eio hor5ria. Com  relaço a localiza0o da  area  

desta operagao, nas Inqustrias A e B 6 isolada do sal-ao 

de beneficiamento, sendo o mais ,conselh5vel por  quest-50 

de higiene, evitando contamina0o por proliferac.50 de 

moscas,-:enquanto que na indüstria C encontra-se dentro do 

próprio saio. 

De acordo com as normas do D1POA, a temperatura 

ambiental do .sar5o de beneficiamento deve ser de 209C, e 

que o file antes de ser congeldo tenha uma temperatura 

que.oscile entre 10 e 129C. Observou-se nas 3 industrias 

que a temperatura do file oscilava de 17 a 219C (Tabela 

111). Atribuímos como principais pontos críticos de  ague-

cimento a temperatura ambiental do salso, o excesso de  la  

vagem do file-com 5gua de 27 a 289C, a demora dos mesmos 

nas bandejas e a descontinuidade do fluxo (Figura 14). De 

posse .desses fatos aconselhamos o uso de condicionadores 

de ar, 5gua fria na lavagem dos files, o que poder 5 ser 

conseguido através de serpentinas de resfriamento na cai.- 

xa (1 1 5gua ou fazendo esta 6gua passar por tubulaçOes em 

contacto com a salmoura dos tanques da f5brica de gelo. 

0 tratamento com tripolifosfato de s6dio (TPFS) 

realizado nas indUstrias A e C, tem por finalidade redu- 

zir a quantidade de "dripiudos files descongelados, - apos  

armazenagem frigorífica, oferecendo bom aspecto. (An6nimo 

s/d-b). Na- indUstria A usa-se o TPFS em soluço aquosa a 

5% enquanto a indgutria C, usa o TPFS 5 2,5%. 

Segundo AnOnimo (s/d-c) a imerso da carne 

por poucos minutos em uma soluço aquosa de 10 a 12,5% 

deve ser bem drenada antes c1,1 r.oagulaç-5o, entretanto ob- 
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serva-se nessas industrias drenagem insuficiente que re-

sulta posteriormente na perda de peso atribuída ao"drip". 

Miyauchi (1963) afirma que excessiva quantidade 

, - 
de"drip"ap6s o_descongelamento, reflete degradagao na  qua  

lidade da produto_ Os nutrientes solveis no  'drip"  e par 

te- do sabor  so  perdidos, acarretando perda de peso e mau 

aspecto- do _produto. 

Boyd -6.Southcott - (1965) trataram files de Mi- . 

crostomus_pacifucus,  Gradus macrocephalus, Hipoglossus  

stenolepsis e Sebastodes ruber_rimus com sais de sOdio an-

tes de- conae1571 , resultando pouco"drip"ap6s o desconge-

lamento. 0 polifasfato de sOdio foi o mais eficiente. 

Segundo  Hamm  (1960) e Bendall (1954 e 1958), o 

mecanismo de aço do polifosfto de s6dio esta relaciona 

do com a formaçao de uma ligaçao mais firme entre a  ague  

do tecido muscular com os constituintes das r,roteínas. 

Quando um file bem fresco é bem congelado, 115 

muito pouco escoamento e o emprego de fosfatos é dispensa 

vel. Entretanto a imersao com fosfato e necessaria quando 

no se usa meter- 1a prima de primeira qualidade e o conge-

lamento é deficiente. (Ananimo s/d-b). 

0 congelamento das tres industries é realizado 

com o congelador de circulaçao de ar forçado. Como o sis- 

tema de -congelamento em bandejas e diferente nas 3 inc1Cts  

tries,  calculemos pelo método de  Nagaoka  (s/d) o tempo de 

congelamento para cada uma delas. Na industria A,esse tem 

po foi de 2,5 a 3 hora, para a industria B de 3 a 4 ho- 

ras e para a C foi - menos de 1 hora. Baseado nesses dados 

o aconselhavel seria o sistema da indUstrio C. Entretan- 
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to a eleiçTao do sistema depeneri do espaço disponível no 

türlai em relaçao a capacidade de produc-a.o da indUstria. 

0 tratamento dado ao "esqueleto" principalmente 

nas IndEistrias A e B 4 bastante deficiente, pois prolonga 

o tempo de conaelamento, em mJdia de 36 a 48 horas,-acar-

retando aciimulos a ser congelado, principalmente no perro 

do de maior rndiae de capture. 

Fonteles-Filho, 1963; afirma Tue maiores con- 

centragoes de pargo, nas areai-  de-- besca ocorre: no quarto 

trimestre, com finalidade reprodutiva. 

Sugerimos o congelamento desse "esqueleto" em  

caixas met -alicas perfuradas de volume igual aos do de po-

lipropileno usados nas tre's diferentes indtstrias, sendO 

dispostas nos tilnei.s em prateleiras.  

Apes  o congelamento, o file" sofre o processo 

"gbLing"- Muitos  so  os tipos de  "glazing"  empregados,sen 

do o geloAD primeiro e o Einico que reveste importincia  co  

mercial (Slavin, 1969). 

Dasson et  al.,  citado por Slavin (1968), afir 

maram que um  "glazing"  a base de extrato de milho zaburro 

resultou eficaz ao prolongar o tempo de aproveitamento 

de blocos de salme,O congelado. No entanto Slavin (1968), 

comprovou que os alginatos sedicos ou carboximetil -celu- 

loses adicionado ao  "glazing"  no eram mais eficazes do 

que o gelo simples, no referente ao prolongamento econOmi  

co  do merlango e eglefin redondo, encaixados congelados. 

Tsukuda & Amano (1966), estudando a descolora-

gSo da pele dos peixes vermelhos, verificaram que esta CO 
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lorasTio e devida aos caraten6ides, principalmente asta- 

xantina que predomin-Inte, coexistindo com pequeno con  

teildo de tunaxantina. 

No intento de ateruar a oxidagFio destes pigmen- 

tos as,tras indt-istris em etuda, realizam o "alazing" 

sem adigao de antioxidantes e logo ap6s colocam o file 

- em-sacos pl -asticos. A película de gelo que se forma na 

superfície do file nao j permanente, e logo que se des- 

faz, ocorre a oxidag-a.o, devido ao oxigJnio presente n o 

_saco. 0-idea1 seria o ensacamento a v5cuo. 

As exigEincias do mercado internacional com rela 

gao ao file de pargo e guaiuba é que tenham uma pele  aver  

melhada e carne branca.  Corn  relag-ao ao primeiro fato, o 

ideal  seria que logo ap6s a captura por barcos frigorífi - 

cos, se fizessem um tratamento com antioxidante. Quando 

no for possível esta operagao, faz-se ent-ao na industria 

antes do congelament-_). 

Ogawa et  al.  (1973), observou que o uso de  anti  

oxidante a base de  BHA  (butirato de hidroxianisol), se- 

guido de congelamento, determine a manuteng.ao  de melhor 

colorag-ao do pargo, o que no acontece com o mesmo conser 

vado em gelo, ap6s tratado com antioxidante. 

Para a manuteng-ao da-carne branca, o ideal se- 

ria a sangria, porem se esta operagTio no for realizada 

por epescadores bastante treinados, se acumulara sangue 

nos porOes do barco, com consequente perda de qualidade. 

Uma outra ,lternativa, seria aconselh5ve1 que apOs a file 

tagem acondicionasse os files com gelo, ate o completo de 

gelo, pois esta 5gua do degelo escorre embranquecendo-o, 
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tendo a vantagem do  pre -resfriamento antes  Jo  congeIamen - 

to, porém torna-se descontínuo o processamento. 

Na estocagem  lc  file congelado, a temperatura 

deste ri -a. c pode ser verificada, devido se encontrarem emba 

lados. De acordo coma tabela 111, a indGstria B apresen -

tou a mais baixa temperat:Ira na câmara de estocagem.  

The National Association of - Frozen Food Produ-

cers  citado porTAn6nimo (sid-c),_recomenda a-  estocagem a 

-299C, conservando o peixe por_espago de tempo-  superiora 

3 semanas.  

Dyer  et  al.  (s/d) citado por Slavin (1968), com 

provaram que os filas de_rosefish (Sebastodes marinus), 

congelados podem manter-se em bom estado durante 4 a 5 me 

ses, se foram armazenados a -129C e por 6 a 8 meses quan 

do armazenado a -239C. Acrescentaram ainda que no baca- 

lhau congelado e estocado a -109C as proternas desnatura-

vam durante 3 a 14 dids. 

Slavin (1968), diz que a eleigâo da temperatura 

de estocagem do produto se faz de acordo com -o custo- do 

depOsito, o m5ximo período de tempo previsto para a esto-

cagem e a propenso da espécie em quest-a'o a sofrer altera 

çao quando congelada. Peixes como eglefin ou o bacalhau, 

que considerado magros devem ser estocados a -17?C ou me- 

-nos e os peixes gordos, como . a cavala, arenque ou 

no superior a -289C.  

atum 

Tanto o pargo como a guaiu5a  so considerados 

como peixes semi-gordos, sugerimos uma temperatura de 

-29°C. 

 

22  

 



Na Tabela V, observamos que o volume de pescado 

processado por opergric na ind6stria A e maior. Cabe ci- 

tar que a habilidade, interesse e disposiçgo para o traba 

lho  sac)  fatores muito importantes que influenciam 

ou menor rapidez do processamento. 

mal  or  

- Na etapa de beneficiamento a indfistria B apre-

sentou maior, produtividade (41,6 kg/h) do que a ind6stria 

C (39,06 kg/h) e esta maior do-que a.ind6stria A (30,7 

kg/h): 0 fato da ind5stria 3 ter maior produtividade, - su-

pomos que seja devido ao fluxo do pescado ao longo da li 

nha de beneficiamento ser feito em menos tempo, devido a 

ngo realizaçao da imerso em TPFS e a habilidade da maio- 

ria das operarias no corte do file, sendo mais rgpido e 

no necessitando de posteriores recortes, o que esta de 

acordo com a produqgc de file por cada operaria (15,83 

kg/h) nessa indUstria. 

E sabidO que mgquinas para a filetagem - tem sido 

testada na Alemanha para o pargo, porem no obteve-se ren 

dimento satisfat3r1o, devido a arOpria conformaçgo cissea 

desta e5p6cie. 

No congelamento a industria B, apresenta maior 

produtividade/opergrio, devido a localizaçgo do tone] de 

congelamento. 

A embalagem e estocagem da indUstria B, apresen 

tou maior produtividade/opergrio (42,85 kg/h)- , enquanto 

indUstria C teve menor produtividade/operario(22,68kg/h), 

devido ao seu sistema de classificaçgo por tipo. 

Com relaç-go ao custo total de mio-de-obra dire-

ta, nas tres indUstrias visitadas, a B_ mostrou estar ope- 
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rando  corn  menor custo (.3r$ 0,I76/kg) e a C com maior cus-

to (Cr$ 0,252/kg). 

Normalmente as industries visitadas, algm de 

seu beneficiamento, realizam-no para outras empresas que 

apenas capturam e nao dFspoem de meios-para o. beneficia 

mento. Essas ind6strias cobram - uma-import-ancia dede US$  

0, 2/lb,-  °ague  equIvale Cr$:3,18/kg_ (US$_1,00 = Cr$ 

12-,055). 

0-controle de_quali.dade na industria deve ser 

feito diariamente, conforme Tabela VI. 

RECOMENDAÇÕES E CONCLUSÕES 

- Para se obter um file de carne branca e pe- 

1  le  avermelhada, recomendamos tratamento do pescado com 

antioxidante e sangramento - logo apOs a captura. 

2 - No caso do pescado congelado a melhor con-

servaçao devera ser feito em cómara de espera, de maneira 

que a temperatura do peixe seja de -39C. Tratando-se de 

um material fresco pode ser conservado em gelo em cómara 

_de espera com temperatura variando de 0,6 a 1,7?C, para 

ocorrer o degelamento. 

3- -  Aconselhamos  cue  o descongelamento seja fel 

to a vacuo. 

4 - Sugerimos na etapa de recep9-6o, logo apOs a 

lavagem pelo cilindro giratório, ouso de esteira rolante 

pois, facilita a operaçóo de se1e9-a- o e expurgo. No entan- 

to, esta esteira deve ser tel -Ada. 
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- Para a obtenc:ic de um maior rendimento por 

hora a descamaç;ic deve sar elétrica e a mesa disposta de 

modo contínuo com a lavadora mecenico dando acesso ao sa-

.lo de beneficiamento. 

A mesa de filetag m  dove  ter tres esteiras ro-

-lantes, sendo a superior fornecedora de mataria prima, a 

intermediria pare correr o file, com sistema de_5gua cor 

rente e resfriadaera-inferior para transportar 6 esquele 

to. Quanto ao restante das ope aç5es, ver o  lay-out-ideal - 

(Figura 15). 

6 - 0 uso d -TPFS 'elido, embora interrompa a 

linha de processamento. 

7 - 0 congelamento  dc  file deve sofrer um  pre  

resfriamento na antic5mara e colocado no tilnel de uma s6 

vez. No congelamentolgp "esqueleto" deve ser eliminado o 

monobloco plestico, substituindo por caixas metrilicas per 

furadas. 

8 - No  "glazing"  6 importante a adiço de antio 

xidante para evitar a descoloraç-5o da pele, com posterior 

ensacamento a vacuo. Melhores rendimentos seria que se fi 

zessem o fechamento a vecuo do file fresco, na -etapa- de 

beneficiamento, antes do congelamento, no ,necessitando do  

"glazing",  e na etapa de embalagem o nGmero de operagoes 

seriam menores. (Ver  lay out  ideal). 

9--  A estocagem a -299C diminui a desnaturaç-io 

das proteínas. 

10 - 0 controle de qualidade deve ser feito  di  

ariamente. 
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TABELA I 

Classifica0o do Fi16 congelado 
.por tipo de exporta6o  

CLASS  I FI CA A0 N? DE FILES , MARCA 

EM-  cmgAs - (CAIXA DE 10 LBS) P/CAIXA 

5 

6 

7 

8 

32 

27 

;23 

20 

,oz 

51 32 

6/2
.7
z 

oz 
7/ 32 

8/°4 - zu 

9 13 9/7; 

10 16 10/ii 

oz 
11 14 11/-ff  

oz 
12 13  i j  

13 12 13/ii 

oz 

14 11 14/11 

15 10 15/71z)  

oz 
16 09 16/-- 

09 

17 08 17/o0; 

1 oz 28,363g 

1 lb = 453,6 g 

1 kg = _2,204 lb 
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TABELA I 

-Encargos Sociais e as respectivas porcentagens 

- relacionadas corno salario mínimo regional 

(Cr$ 544,80).  

ENCARGOS SOCIAIS DO SALARIO mrm mo  

IMPS 19,40 

Seg. Acidente .1,20 

- FGTS 8,66 

Farias 5,56 

139 Salario 8,33 

TOTAL 43,15 

    

  

Salario mínimo Cr$ 2,27/h 

  

Ciencareos sociais Cr$ 3,25/h 

    

C/encargos sociais 

-1- Taxa de insalu Cr$ 3,90/h 

bridade 
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TABELA 111 

Temperaturas mixima e  minima  da carne do pescado e das 

diferentes etapas de processamento nos entrepostos 

cearenses 

_ 

ERTREPOSTO 

TEMFERATUTA- 
A C 

SETORES 
 .. 
m i ax mini mexi 

ma - -
_ 

ma- mar: 
.._ 

mini 

ma-- 

ma-xi-  min! 

ma- _ ma 

Plataforma de recepco 11 26 30 26 30 25,5 

Peixe 8 3 7 2 8 4 

Câmara de espera 2 0 1 -1 1 -1 

Peixe 2 -1 2 

Area de descamagZo  30 26 28 26 27 24 

Peixe  7 2 8 2 2 1  

Saro de Beneficiamento 26,5 24 27 24 27 24 

o processamento 11 4 10 .) .)- - 8 6 

Peixe . 
final processamento(file) 21 19 20 17 20 18 

Cimara de congelamento -25 - -22 -27 -20 -28 

File -16 -18 -18 -21 -16 -19 

Salo de Embalagem  27 24 25 23 25 23 

Ague de glazeamento  4 2 2 0,5 4 

File 
inicio  -14 -18 -16 -17 -16 -18 

final - 5 -10 - 8 -11 - 4 

C5mara de estocagem -16 -19 -20 -22 -17 -23 
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i-- LU a) ct 7 e4 < 
,:=C in —w = CD NI 

C ua 
c4 cz I—' cz_T (2) n_ 
Lo cr,  c) cx I: 
> -- KT. UJ — 

P (,-).,1:1- —J 

eleva irre- eleva  din"- 

(10 , gular do — cil 

eleva irre- baixo  cliff-,  
06 '-'-' guiar cil 

alev2 irre-  balk()  difi-.  
do • gular cil' 

eleva irre- baixo diff- 
dó .— guiar cil 

baixo uni- baixo  cuff - 
forme cil 

baixo irre- 7 7 
guiar  

baixo uni- ? f6c11 

forme 

TABELA IV 

Comparaçao entre os diferentes métodos de .descongelamento 

METO DO 

o 
•Kr< 

C.),,  L) 

c'- c 
rt- I-- 0 
C)- 4-1  

CUSTO RELATIVO 

(AR FORÇADO . 1.0) 
Lu 
c)< 

, <> 
P -- 
.«...F. 

o -1 

...I 14.1 

0 e..z  

.J 

I- 
- 
a. 
< 

o 
l.t.1 

—1 
C.)  

• 2...„ 
I II  

i.t.; 
F-- 
o 
.74', Ci 
< l< 

I  

w 

I cc  
CD CO 

t< C")  

AR FORÇADO 1 1,0 1,0 1 , 0  1, 0  1,0 

AGUA 1 1,8 0,7 1,1 0,7 0,9 

vAcuo 1 1,4 1,0 0,1 1,0 1,1 

DIELCTRICO 1 4,3 3,8 1,4 1,0 4,0 

RESISTCNCIA ELETRICA 0,1 0,571,0 2,0 0 2,0 

MICROONDAS 0,01 5-10 4,o 2,0 eleva 
do — 

"TEMPERING"  1 7 0,8 baixo ? 



VOLUME DE F (- KG/H) (38%)  

Beneficiamento 

Congelamento 

Embalagem e Estocagem 

665 

665 

567 

712,5 

712,5 

600 

593,75 

593,75 
453,6 

VOLUME _DE PESCADO PROCESSADO (KG/H) 

4.900 1 -.000 

1.750 1.875 

Recep6o 

Beneficiamento 

1.000 

1.562,5 

CUSTO TOTAL DO PESCADO (KG) 

Recepg-ao 0,008 0,013 0,013 

Beneficiamento 0,106 0,078 0,083 

Congelamento 0,912 0,011 0,013 

Embalagem e Estocagem 0,115 0,Q76  0,143 

Total 0,214 0,176 0,252 

VOLUME DE ESQUELETO (KG/H) 

TABELA V 

Dados relativos ao nUmero de oper5rios, produtividade 

e custos para obten6o do esqueleto e do file de 

pargo e guaiuba 

ETAPAS DO 

PROCESSAMENTO 

 

1NDOSTRIAS 

 

A 

 

C  

NUMERO DE OPERARIOS 

flecepç:io 10 4 4 

-Benefi-ciamento 57 45 40 

Congelamento 2 2- 2 

Embalagem a Estocagem 20 14 /0 

Total 89 65 66 

VOLUME DE PESCADO PROCESSADO/OPERARIO (KG/H) 

Recepç5o 400 250 

Beneficiamento 30,7 41,6 

250 

39,06 

VOLUME MeD10 DE FIL/OPERARIO (KG/H)  

Beneficiamento 

Congelamento 

Embalagem e Estocagem 

11,66 

332,5 
28,35 

15,83 
356,25 

42,85 

14,84 

296,87 

22,68  

Benef  i  ci amen to 1.050 1.125 937,5 
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consistancla 

da carne 

odor 

classifica0o 

X 
V 
A 

X X X X 

X X X X 

X X 

TABEIA VI 

Controle de Qualidade 7.ira o produto elaborado 

X 

X 

A 

3  

branca 

semi branca 

o m escura 
C-) 

ensannuentada 

X 

o vermelha _ 
zm 

Q.) 
 5% descorada m  

5- 
O 20% descorada 
— 
o Descorada 

X 

X 

V 
A 

X 

Peso das caixas de 10 libras 

congelada 

descongelada 

0 - Excelente 

1 - 3om 

2 - Regular 

3 - Mau 
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FIGURA  1.0 - Lay-out (II) do bene6iciamento do pe4cado 
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FIGURA  15 - Lay-oat ideat palm o beneamento do  pecado  
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L7'f=E DA DA FIGURA 15 

1 - Lavadora mecénica, 

2 - Esteira rolante. 

Monoblocos para peixes de nrimeira qualidade. 

4 - Honoblocos para neixe de inferior qualidade. 

- Balance. 

6 nocennq= lamento a vacuo. 

7 - Esteira rolante. 

8 Esteira rolante pare o oeixe descamado. 

9 - Mesa de descamacéo(elétrica). 

10 - Lavadora mec-anica. 

11 - lesa de filetagem. 

Esteira sunerior mataria prima 

12 - Esteiras rolantes Esteira intermed, - filé 

Esteira infeior esqueleto' 

12a - Depósito do 'esdueleto“ em caixas metélicas. 

12b - Time] de congelamento do esqueleto'.  

iii Tanque perfurado para drenagem do fil. 

14 Descida por gravidade sobre a esteira rolante da me 

sa de recorte. 

15 • Recorte do filé, 

16 - Tanque para imerso do filé em solucéo TPFS, com a-

gitaeéo. 

17 -  Saida  do fila do tanque de imerso em TPFS. 

1 - Esteira rolante Pelada pare drenagem. 

18a - inspeccéo de qualidade e selecéo do fi15 da primei 

ra qualidade. 

19 Héquina pare o fechamento a vécuo, em sacos plAsti- 

cos. 

20 Classificagéo por tipo, selando OS SDOOS ola'sticos. 

21 - Colocacéo do file" de mesmo tipo em bandejas. 

22 - TUnel de congelamento com sistema de prateleiras. 
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