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ANALISES E TENTATIVA DE PADROMiZACAQ NOS DIVERSOS PROCESSOS DE
FILETAGEM, EMPREGADOS PELAS zMD”S RIAS CEARENSES, COM AS ESPECIES

£

PARGO - Lufjanus purpureut Poey

m
N

BUAIUBA - Ocywws chyswuws Bloch

i Mauro Julio Farias
INTRODUCAD Mauro Jali

A pesca industrial do pargo, Lutjanus purpureus

Poey, tem grande significado economico para o nordeste
brasileiro, onde esta espécie constitui um dos principais
recursos pesqueiros (Paiva et al 1971).

A sua =xploragao permitiu a diversificacao das

rt

atividades das empresas lagostéiras, ando a sua inten=
sidade relacionada com as flutuagoes da nrodugao deste
crustaceo.

Industrialmente, o pargo comegou a ser explora-
do, em 1961, aumentando de importancia nos anos subsequen

tes, tendo algangado maior significado a partir de 1964,

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

— ———

~

A filetagem do pescado foi introduzida em 1921
por Dana Ward, na Nova Inglaterra. Desde essa época que
algumas industrias vem produzindo filés frescos e congela
‘dos com crescente significado. Em 1966, produziram-se 75
mi lThoes de libras de filés de peixe inteiro, tais como ba
calhau, solha, linguado em pesca oceanica,seqgundo iibuchi
ted.} s 1974.

Atualmente 2xistem, em Fortaleza(Ceara-8rasil),
tres indlstrias que realizam o beneficiamento do pescado,
a saber: DELMAR - Produtos do Mar S/A, IPESCA - Industria
de Frio e Pesca S/A e CEPESCA - Ceara Pesca S/A. Essas in

distrias exportam o pargo & a guaiuba - Ocyurus chysurus

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

dos Unidos. Esta Ultima espécie e exportada em menor esca

la, visto ser capturada ocasionalmente durante a pesca



da primeira. do periodo de 1966 a setembre de 1975 o nos
so Estado exportou cerca de 3.145 toneladas de filés de
pargo (CACEX - Banco do Brasil S/A).

0 presente trabalho tem por objetivo apresentar
sugestoes em modelo teorico idealizado para o aprimorar o
.processamento do pescado destinados a exportacao pela in-

distria cearense.

MATERIAL E METODO

O0s dados apresentados no presente trabalho re-

sultam de obsarvacgoes realizadas nas industrias, anterior

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

~goes pelas quais o pescado é submetido, desde a recepgao
até a exportacao.

Com base nestas operagBes, dividimos o processo

de obetencgao dos filés de pescado nas seguintes etapas:

1. Recepgao; 2. Beneficiamento; 3. Congelamento e 4. Em-

balagem e Estocagenm.

1. RECEPGAO

0s peixes chegam congelados na industria em ca-
s - . . . b :
minhoes frigorificos, acondicicnados em monoblocos piastl

cos, sacos de polipropileno, e surroes de palha de carnay
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ba. Em sequida sao armazenados na camara frigorifica, on
de pernanecem ate o bheneficiamento.
Quando o pescadc 2 resfriado, seu transporte

se faz em caminhoes isotérmicos e comuns ou em caminhone-

tas “pick up'* estocados a gqranel.

I.a. Recebimento

.. Colocam-se os peixes em um tangue-especial - de
ago inoxidavel-(Fiqura 1) localizado de lado oposto da la
2 oo .
vadora mecanica—(Figura Zj, na qual:-submete-se-cs 'a uma3
lavagem para remogao de sangus, muco e material estranho.
- - - . - - E; - = -
Esta maquina e-provida de um cilindro giratoric construl
do de tamizes metalicas, e de um sistema de agua corren-
te, sendo o processo de lavagem feito com o auxilio de um

parafuso sem fim.

l1.b. - Selagao. e Expurgo

0 expurgo consiste na retirada dos exemplares
de mau aspecto & em inicio de decomposigao. Estas caracte
risticas sao deterﬁiﬁadas por péssoas experientes, atra-
vés dos caracteres organolepticos, tais como textura, cor
e odor. Os peixes que nao se prestam para fins de exporta
¢ao, sao empregados ccmo iscas na pesca da lagosta.

Em diferentes monobiocos plasticos, selecionam-
se oswexemplares,cﬁjo peso varia de 0,80 a 3,00 kg, os
quais sac fi]etados. 0s peixes cujn peso esta abaixo de

0,80 kg sao destinados a evisceragao.

I.c. Pesagem

Sao pesados 7 monoblocos de cada vez.
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i.d. Acondicionamento em gelic

Em cada moncbicco coloca-se uma camada de gelo

britado (25 a 30% do pesco dos peixes).

l.e. Estocagenm

Colocam-se 05 monoblccos 2m carrinhos, 0s quais
sao levados a3 camara de espera (ou tamp3o), de onde se-—

guirao posteriormente, para o beneficiamento.

2. BENEFICIAHMENTO 2

2.a. Separacgao dc Gelo

Consiste na aplicagao de um jato d'agua sobre

os peixes.

2.b. Descamagao =

Consiste na retirada das escamas com a utiliza
¢ao de descamadeiras manual! (Figura 3), ou elétrica, com
as sequintes egpecificaQSesz modelo - 56-RC-6334,1740rpm,
1 fasey 1/3 €. M. -69hz. Esf. operagéo se realiza ao la-

do de uma esteira rolante. (Figura 4).

2.c. Lavagem

E feita em uma lavadora mecanica semelhante a
descrita anteriormente, a gual também serve para_ separar
as escamas que se desprendem dos peixes. BES w28

2.d. Filetagem

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

operarias com auxilio de ume faca, fazem um corte longity
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dinal paraielo z espinha dorsal, partindo do extremo car-~
noso caudal até a parte situada abaixo da nadadeira peite

cal.s

2.e. Recorte

= . : . (e =
Operacao realizada sobre uma mesa especial (Fi

gura 6). que consiste na retirada das escamas restantes,

- corte daS'porgﬁe$;§scuras da regiac-estomacal e melhora-

mento do formato dos files. Muitas vezes, ests operagaoc
3

se- torma desnecessaria, ja que algumas operarias fazem a

filetagem eficisntemente.

2.f. Lavagem

Feita manualmente, utilizando-se torneiras c¢O

muns. - ne,

2.g. lnspeccao de-Qualidade

Consiste na retirada dos filés em inicio de de-
terioragao, os quais sao usados como isca na pesca da la-
gosta. E feita por pessocas expesrientes, mediante a apreci

agao de caracteres organolépticos, tais como cor e odor.

2.h. Tratamento com Tripolifosfato de S3dio (TPFS)

~ Este tratamento se faz em uma maquia homogenel
zadora de ago inoiiﬂéve?, do‘tipq'beﬁoneira, na qual se
cojécém'o: "TPFS e os filés. Estes apos drenados em pias
(Figura 7) sao colocados, em namero de 12 a 15 eam bande-
jas metalicas de bordas baixas e forradas com plastico,
as quais sac engavetadas, em nimeroc de 25 e 36 nos carri

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

cados em caixas de 18 kg forradas com plastico.

3. CONGELAMENTO

Empregam-se os tuneis de congelamento.

4. EMBALAGEM E ESTOCAGEM

L.a. Descola dos filés
El

Esta operagao € feita com o auxilio de uma pa-
theta metalica, e consiste em se.descolar os files aderi-

dos uns aos outros ou as bandejas.

4.b. "Glazing"

0s filés sao imerscs, por alguns segundos, em 3
gua fria cuja temperatura varia de 2 a 59C, formando-se
sobre eles uma pelicula de geic, a qual reduz a oxidagao

e as perdas de umidade.

h.c. Classificagao de Qualidade

Consiste na separagao dos filés que se destinam
a exportagao. Esta operagac & realizada por pessoas expe-
rientes, através de caracteres organolépticos. 0s f files

de primeira, que sao exportados, apresentam uma coloragao

-vermelha e a carne branca, cbedecendo a classificagao.por

tipo, que varia de 5/%% 17/%%, Consideram-se de segunda
qualidade os filés que apresantam manchas . amareladas,

raios de sangue e ocutros defeitos, ficando fora da classi

ficagao por tipo ja descrita.
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5.d. Colocacao em sacos plasticos e grampeamento

Colocam-se os filés destinados a exportagao em

sacos plasticcs, que a seguir saoc fechados.

b.e. Classificacao por tipo

cacio dos filés de primei-

ra, destinados a exportacgao, em balancaz especial, ou atra

Consiste na classif

Al

.vés de-pessoas experimentadas que o5 classificam, a olho

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

4.f. Pesagem

~Ainda.com relacio aos filés de segunda estes di
ferem de uma indastria para outra, dependendo do involu-
cro da embalagem. No que diz respeito aos filés de primei
Fay estés sao-pesados em 10 libras (4,536 kg), sem se le-

var em conta o contra peso adicionado.

L.g. Encaixamento e Especificacoes

0s files de segunda sao comercializados interna

-.-mente em-sacos de polipropileno ou em caixas, dependendq,
da indistria. Quando aos filés de primeira ou exportagao,
obedecem a um sistema padrac, ou seja, estes sao coloca-
dos, obedecendo ao mesmo tipo, em caixas de papelao de
10 libras (inner carton), carimbando-se de aéordo com
seu peso em ongas. Em outrog casos uysam-se. selos. Em -se-
guida cada grupo de 4 destas caixas € colocado em uma ou-

tra caixa '"master. carton®, que €& carimbada ou selada, sen

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

mento com fita plastica.

09




L.h. Estocagem

Apds embaladss, as caixas de 40 libras (master
carton), sao transportadas em carrinhos para a camara de
estocagem, onde permanecem até a exportacao. Os filés de

~segunda também sa3ao estocados.

Observamcs, para cada-etapa de - beneficiamento
nas: trés industrias em estudo, o numero d= operarios e
~ os.equipamentos utilizados.-Registrou-se com auxilio- de

zparetho de-Takara Thermistor, tipe SPD-10, as temperatu-
ras do produto & do ambiente de acordo com os métodos de
Graham (s/d) (Tabela til) .

Com base na produtividade e no numero de opera-

—~ rios de cada industria, determinou-s2 o custo médio da
mao~-de-obra, levando-se e¢m conta_que € de Cr$ 544,80 o
salaric minimo vigente na regiaoc e os encargos sociais

A(Tabela 4

RESULTADOS E DISCUSSAQ

o

<ot 5 IMDOSTRIA &

. RECEPGAO.

As técnicas utilizadas nesta etapa sao as mes-

mas ja descritas anteriormente.




2. BENEFICIAMENTO

A operagac de escamacao se faz com auxilio de
maquinas elétricas com as especificacoes ja descritas.

As operagoes que se realizam nesta etapa estao
apresentadas no-'"lay out! |. (Figura 9}.

Apos a filetagem,oesqueleto'" do pescado deslii-
za-sobre a parte interna da esteira rolante (Figura "~ 5),
sendo recoinido em sacos de poliprolileno de 20 kg, os
quais—séo pos tos em monoblocos plasticos e transportados
para a camara de congelamento de 'iscas', cuja temperatu
ré e de -259C. Na operagao de inspecgao de qualidade, a
pos o recorte, os filés deteriorados sao postos em sacos
iguais aos usadosAna embalagem do “ssqueieto', que tambem
se destinarés a iscas e ao'aproveitamento como sub-produ-
to animalf

A preparacao da solucgdo de tripolifosfato de so

dio (Na ) é feita adicionando~se 1 kg desta substan-

573%0
cia em um balde plastico contendo-20 litros de agua, fa-
zendo-se a homogeneizacao com uma pequena pa plastica.

Nas bandejas utilizadas para o congelamento co-
locam-se em média 36 filés, que sao dispostas em 3 cama-
das, isoladas por plastico. Em seguida formam=se pilthas
de 14 bandejas, e transportam em carrinhos ao tunel .. de
congelamento.

Quanto a evisceragao, esta operagao se faz _ na
mesma mesa utilizada para a filetagem (Figura Y s sendo

que 0Ss peixes permanecem com &scamas € nao se submetem ao

tratamento com tripolifosfato de sodio.
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As operacgoes gue se seguem sao as mesmas de fi-
letagem, diferindo apenas do gue diz respei to ac recorte,
que ¢ feito com a finalidade de se retirarem os restos de
visceras,-e a colocacao em bandejas. Nestas colocam-se 12

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

3. CONGELAMENTO

: 2
O0s files ou peixes eviscerados, inicialmente so

|
|
|

frem um pré-resfriamento na ante-camara, onde permanecem

por 6 horas, sendo em seguida postos no tunel de congela-
mento por 12Z. Quando este se encontra desccupado, 0S5 pro-

dutos sao diretamente congelados.

Lh.’EMBALAGEM E- ESTOCAGEM
!

Apos congeiados sao levados ao salao de embala-
gem. Em segﬁida'sao descolados uns dos outros e das bande
jas com .auxilio de uma pa de aco inoxidavel, sendo coloca
dos em.recipiente perfurado, com capacidade para até 100
filés. Apos isto faz-se o 'glazing", seguindo as técnicas

anteriormente descritas.

INDUSTRIA B

1. RECEPGAO 7 g

As operacoes realizadas ..esta etapa sao seme-

lhantes aquelas efetuadas na indastria A.
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2. BENEFICIAMENTO

fal

A descamacao se faz manualmente. As operagaes
restantes realizam-se em conformidade com ¢ '‘lay out' 1.
(Figura 10)

0 fluxo dos esqueletos, é semelhante a indus-
tria A, porém sao recolhidos em'sacoé de poiiproPEIeno de
25 kg, os-quais sao coloeados em monoblocos plasticos e
conduzidos ao tunel de congeiamento.

Quanto a solugao ae tripolifosfato de sadio, es
ta nao € utilizada.

A colocagao dos filés em bandejas se faz confor
me as teécnicas ja descritas, porém dispostas em uma cama-

da apenas. No tanel de congelamento hi um sistema de pra-

~

teleiras q&e em cada uma desta, sao colocadas em - numero

de cinco bandejas, isoladas uma das outras por plastico.
O0s peixes inteiros eviécerados, sao congelados

" sem escamas e descabegadés, no proprio tunel acondiciona-

dos em bande jas sobre prateleiras.

3. CONGELAMENTO

Os filés e peixes eviscerados sao ararmazenados
diretanmiente no tunel de congelamento, onde permanecem por

4 a 12 horas, respectivamente.

L. EMBALAGEM E ESTOCAGEM

As operagoes realizadas na secgao de embalagem
sao idénticas as da indidstria A, obedecendo os mesmos cri

terios de classificacgao.
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Vale ressaltar que nesta industria os fiiés de
sequnda sac acondicionades em caixas de 15 kg, sendo os
peixes inteiros e eviscerados postscs em sacos de prolipo-

pileno.

~iNDOSTRIA C

I. RECEPCAQ
“

Operagoes identicas as industrias A e B. Duran
te a selecao, os peixes com 800 g ou menos sao comerciall
zados no mercado--interno. Esta indlustria realiza somente

a filetagem.

2. BENEFICIAMENTO

A descamacac & semelhante a da industria B. A
filetagem se realiza ao longo da esteira rolante semelhan
te 3s indlstrias anteriores (Figura 5), de acordo com O
Il "Lay out™ }It (Figura 11).

Durante o processamento, apos as operagoes de
recorte e lavagem os filés s2o colocados em uma bacia
plastica, retirando-se 5 kg para se fazer a imersao em

tanques metalicos, na solugao de tripolifosfato de sodio.

'Péré Cada;],S—kg desta substancia utilizam-se 40 litros
dq'59ua.

Os ”esquelétos” sao recolhidos em monoblocos
plééticos, sendo, apos o congelamento acondicionados em

sacos plasticos de polipropileno de 15 kg.

Mas bandejas, uma sG camada de file é  formada

14



B

em numero de 12 a 15, as quais sao engavetadas nos carri-

nhocs proprios espacadas de 8 cm uma das outras.

3. CONGELAMENTO

0s filés sao acondicionados diretamente no tu-

nel onde permanecem por aproximadamente 5 horas.

b, EMBALAGEM E ESTOCAGEH

O0s critérios de clas§ificagao saoc os mesmos uti

lizados nas-industrias anteriores.
| 0s filés de segunda qualidade sao colocados em
sacos de polipropilenoc e comercializados no mercado inter
no. A classificagEOKPOf tipo e feita a 61ho nd, por duas

s do mesmo tipo sao-pesados

M

il

~h

operarias experientes. 0Os

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

locados em bacia plastica para serem conferidos, quanto
ao peso e numero, por duas outras operarias. Em seqguida
$30 postos em caixas de 10 libras- (inner carton), sendo

L destas colocadas em outra caixa de 40 libras (master
carton), a qual & levada 3 camara de estocagem.
0 pescado & um produto altamente perecivel.Qual

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

tes campos economicos surge imediatamente o cuidado pri-

M

mordial da conservagao. A matéria prima-deve ser desloca-
da ao longo da linha de processamento mais economicamente
ao menor tempo possivel, reduzindo-se a sua contaminacgao

por contacto. Deve-se evitar aumento excessivo de tempera

tura do pescado para que nao ocorram alteragoes na quali-
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dade do produto e se obtenha uma maior produtividade em
menor espaco de tempo.

No entanto, nas 3 industrias em estudo, verifl
camos, na etapa de recepcao deficiencias na operacao de

selecao e expurgo, o que aconselhamos o uso de esteiras

‘rolantes, apos a lavagem mec3nica. Na operacao de congela
"mento verificou-se o uso incorretc do gelo britado,ja que

-“estese:distribuido somente na camada posterior.Embora:nac

haja uma distribuigdo uniformg do gelo (Figura 12), a-tem
peratura do peixe se mantém razoavelmente dentro dos pa-
droes desejados. 0 uso do gelo comum constitui a maneira
mais satisfatoria -je se manter o peixe resfriado, evitan
do-se assim a detérioraggo.

Qualquer gelo-ordinario, nao importam a proce—

déncia e o método de fabricag3o, tem por unidade de peso
a mesma capacidade de resfriamento (Andnimo, s/d a).
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 sao dotados de
apenas | compressor mantendo a temperatura de 0 a =500
para impedir a fusao do gelo em contacto com o pescado.
Ja os barcos grandes sao providos de 2 ou 3 compressoreés,
conge lando~o pescado a uma temperatura de -15 a -20°C. Ao

chegarem na indlstria, se tiverem que esperar o beneficia

mento, sao conservados em gelo, na camara de espera com
temperatura oscilando de -1 a 29C (Tabela 111). Principal
mente, nas industrias B e C, a temperatura desta e de
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~12C. Como a essa temperaturz nao ocorre a fusaoc do gelo,
naoc faz sentido o uso deste.

Watermam & Taylor (s/d) diz que se o pescado
for conservado :em gelo em fusaoc, resfria~se-o inicialmen
te a -0,59C.-0 ar frio da-camara de espera resfria-a mis-
tura de peixe e gelo,rient;mente de--0,5 a jZ,Z?C.

Qe‘acordo<cqm arteoria-'Partial Freezing" de

Tomlinson, et 3117-19653'5itado por-Uchiyama et at w1 97TH;

.diz que se o peixe for conservado a -39C, a .desnaturagao

das protefnas & mais=lenta do que quando se utiliza gelo.
Ao microscopio eletronico nao foi verificadc ferimento me
canico na célula do misculo do peixe, causado por cris-
tais de gelo, os quais nao foram observados também, fora
da celula. Apos 14 dias de estocagem o masculo se_apresen
tou semelhante ao do pescado logo apdos a morte.

Se o pescédé for beneficiado no mesmo dia, = €
aconselhavel que este-seja conservado em gelo na camarade
espera a uma temperatd?a de -0,6 afi;7?C, porém para uma
maior demora o ideal sera conserva-lo a -3°C.

Jason (s/d), que faz uma comparagao entre os di
ferentes métodos de desconglamento (Tabela 1V), aconse-
lhamos o '"descongelamento a vacuo'" (Figura 13), por 26
adaptar melhor as CBHdigSés de instalagdo nas industrias
visitadas, Ievando-éguémjconsidefagaes o rendimento, a hi
giene, a necessidade de pouca limpeza, a temperatura man-
tida de 189C durante o processamento e a nao produgao de
odor. |

No processo de descamagao a industria A mostrou

se mais eficiente por ser totalmente mecanizada, aumentan
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do a produgao horaria. Com relagao a localizagao da area
desta operacao, nas industrias 4 € B é isolada do salao
de beneficiamento, sendo o mais aconselhavel por questao

de higiene, evitands = contaminacao por proliferacao de

moscas, enquanto que na industria C encontra-se dentro do

De acordo com as normas do DIPOA, a temperatura

ambiental do .salao de beneficiamento deve ser de 20%C, e

que o file antes de ser congelado tenha uma temperatura
que .oscile entre 10 e 129C. Observou-se nas 3 industrias
que a temperatura do filé oscilava de 17 a 219C (Tabela

ti1). Atribuimos como principais pontos criticos de aque-
cimento a temperatura ambiental do salao, o excesso de la
vagem do filé-com égué de 27 2 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, agua fria na lavagem dos filés, o que podera ser
conseguido através de serpentinas de resfriamento na cai-
xa d'agua ou fazendo esta agua passar por tubulagoes em
contacto com a salmoura dos tanques da fabrica de gelo.

0 tratamento com tripolifosfato de sddio (TPFS)
realizado nas inddstrias A e C, tem por finalidade redu-
zir a quantidade de ”d%iM”dos filés descongelados, . apos

armazenagem frigorifica, oferecendo bom aspecto. (Anonimo

's/d-b). Na indistria A usa-se o TPFS em solugao aquosa a

52 enquanto a indsutria €, usa o TPFS a 2,5%.
Segundo Anonimo (s/d~c) a imersao da carne
por poucos minutos em uma solucao aquosa de 10 a 1245%

deve ser bem drenada antes da coagulagao, entretanto ob-
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serva-se nessas industrias drenagem insuficiente que re-
sulta posteriormente na ﬁerda de peso atribuida ao'drip'.

Miyauchi (1963) afirma que excessiva quantidade
de''drip'apos o descongelamento, refiete degradacao na qua
lidade do produto. 0s nutrientes soldveis no Hdrip"™ e par
te do sabor sas perdidos, aéarretando nerda de peso e mau
aspecto do produto.

Boyd "¢ Southcott (1965) trataram filés de  HMi-

crostomus. pacifucus, Gradus macrocephalus, Hipoglossus

stenolepsis e Sebastodes ruberrimus com sais de sodio an-

tes de conge}éilo;,resultando pouco‘'drip‘apos o desconge-
lamento. 0 polifosfato de sodio foi o mais eficiente.

Segundo Hamm (1360) e Bendall (1354 e 1958), o
mecanismo de agao do polifosfzto de sodio esta relaciona
do com a formagao de uma ligagao mais firme entre a agua
do tecido muscular com os constituintes das proteinas.

Quando um filé bem fresco € bem congelado, ha
muito pouco escoamento e o emprego de fosfatos e dispensé
vel. Entretanto a imersao com fosfato é necessaria quando
nao se usa matéria prima de primeira qualiﬁade e o conge-
lamento € deficiente. {Andnimo s/d-b).

0 congeiamento das trés indastrias € realizado
com o congelador de circulaczo de ar forgado. Como o sis-
tema dé*congelamento em-bandzjas € diferente nas 3 indus
trias, calculamos pelo método de Nagacka {s/d) o tempo de
congelamento para cada uma delas. Na industria A,esse tem
po foi de 2,5 a 3 hora, para 3 indtustria B de 3 a % ho-

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

o aconselhavel seria o sistema da 1industria C. Entretan-
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tunsl 2m relacao a capacidade de producac da indastria.

nas industrias A e B & bastante deficiente, pois prolonga

n

6 tempo de congelamento, em média de 36 a 48 horas, acar-
retando acumulos a ser congelado, principalmente no perio
do de ﬁaior,fndice de captura.

Fonteles-Filho, 1969; afirma que maiores con=
centracoes de pargo, nas areas’ de*ﬁesca; ocorre no quarto
trimestre, com finalidade recrodutiva.

Sugerimos o congelamento desse ''esqueleto’ em
caixas metalicas perfuradas de volume igual acs do de po-
tipropileno usados nas trés diferentes indlstrias, sendo
dispostas nos tUneis em prateleiras. .

Apos o congelamento, o filé sofre o processo
"'glazing'. Muitos sao es tipos de '"glazing' empregados,sefn
do o gelo o primeiro e o dnico qﬁé reveste importancia co
mereial (Slavin, 19649) .

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 salmao congelado. No entanto Slavin (1968),
comprovou que os alginatos sodicos ou carboximetil-celu-
loses adicionado ao '"glazing'" nao eram mais - eficazes do
que o gelo simples, no referente ao prolongamento economi
co do meriango e eglefin redondo, encaixados congelados.

Tsukuda & Amano (1966), estudando a descolora-

cao da pele dos peixes vermelhos, verificaram que esta cO



loragao e devida aos caratendides srincipalmente asta-

; xantina que € predominante, coexistindo com pequeno coen

tetdo de tunaxantina.

No intento de ate ac destes pigmen-

(V]
o
(i)
I
3
o8]
Q
b
Q,
v}
e

tos as—trés indGstri tudo; realizam o t'glazing"

3]

&N

=)
m
n

-sem adigao de-antioxidantes e logo apds colocam o file
~emrsacos plasticos. A peifcula de gelo que se forma na

supérf?cie do filé nac é permanente, e logo que se des-

Faz, ocorre a oxidagdo, devido ab oxigénio presente no
-saco. 0 -ideal seria o ensacamento a vacuo.

As exigéncias do mercado internacional com rela
géo ag file de pargo e guaiuba € que tenham uma pele aver
melhada e carne branca. fom relacac ao primeiro fato, o
ideal seria que logo apds a captura por barcos frigorifi-
cos, se fizessem um tratamento com antioxidante. Quando
nao for possivel esta oéeragéo, faz-se entao na industria

| antes do congelaments.

f 09§wa et al. (1973), observou que o uso de anti
oxidante a base de BHA (butirato de hidroxianisol), _ se-

| guido de congelamento, determinz a manutencao de melhor

coloragao do pargo, o gue nao acontece com O mMesSmMG CONser

vado em geio, apos tratado com antioxidante.

, Para a manutencaoc da-carne branca, o ideal se-

ria a sangria, porém se esta operagao nao for realizada

por epescadores bastante treinados, se acumulara sangue
nos poroes do barco, com consequante perda de qualidade.
[ Uma outra «lternativa, seria acomsslhdvel que apos a file
tagem acondicionasse os filés com gelo, até o completo de

gelo, pois esta agua do degelo escorre embranquecendo-o,
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tendo a vantzgem do pre-resfriamento antes do congelamen-
to, porém torna-se descontinuo o processamento.

Ma estocagem dc file cengelado, a temperatura
deste nac pcde ser verificada, devido se encontrarem @mbi
lados. De acordo com a tabelz itl, a_ industria B8 apresen-
tou a mais baixa temperat:ra na camara derestocagém.

The National Association of-Frozen Food Produ-
cers citado por Andnimo (s/d-c), recomenda @~ estocagem a
~239C, conservando o pei%e.pgr_eSpago de fempo;superior'a

%
3 semanas.
Dyer et al. (s/d) citado por Slavin (1568), com

provaram que os filés de rosefish (Sebastodes marinus),

conge lados podeh manter-se em bom estado durante & a 5 me
ses, se forem armazenados a -129C-e por § a 8 meses gquan
do armazenado a -239C. Acrescentaram ainda gue no baca-
thau congelado e estocado a -1039C as proteinas desnafura-
vam durante 3 a 14 dias.

Stavin (1968), diz gque a eleigao da temperatura
de estocagem do produto se faz de acordo com o custo do
deposito, o maximo pericdo de tempo previstd cara a esto-
cagem e a propensao da espécie em questao a sofrer altera

¢3o quando congelada. Peixes como eglefin cu o bacalhau,

que considerado magros devem ser estocados a -179C ou me-

-nos & os peixés gordos, como  a cavala, arengue ou atum
nao superi;r a ;2396.
Tanto o pargo como_a guaiuba sao considerados
como peixes semi-gordos, sugerimos uma temperatura de
= 299C
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Na Tabela V, cbservamos que o volume de pescado
processado por cperaric na indistria A € maior. Cabe ci-
tar que a habilidade, interesse e disposicac para o traba
ltho sao fatores muito importantes que influenciam maior
ou menor ;apédez do processamento.

- Na etapa de beneficiamento a inddstria 8 apre-
sentou maior produtividade (41,6 kg/h) do que a industria
C (39,06 kg/h) e esta maior do-que a inddstria A (30,7
kg/h). 0 fato da indlstria B ter maior produtividade, su-
pecmos que seja devido acAfiuxo do pescado ao longo da ti
nha de beneficiamento ser feito em menos tempo, devido a

nao realizagac da imersao em TPFS e a habiliidade da maio-

ria das operarias no corte do filé, sendo mais rapido e
nao necessitando de postericres recortes, o que esta de
acordo com a produgac de filé por cada operaria (15,83

kg/h) nessa indistria.

E sabido que maquinas para a filetagem tem sido
testada na Alemanha para o pargo, porém nao obteQe—se ren
dimento satisfatdrio, devido a propria conformagao Ossea
desta espécie.

No congelamento a indlstria B, apresenta maior
produtividade/operarioc, devido a localizagao do tunel de
congelamento.

A embalagem e estécggem,da industria B, apresen
tou maior produtividade/operario (42,85 kg/h), enquanto 2
indastria C teve menor produtividade/operério(22,68kg/h),
devido ao seu sistema de classificagao por tipo.

Com relagao ac custo total de mao-de-obra dire-

ta, nas trés industrias wvisitadas, a B, mestrou estar ope-~
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llj

|

;rando com menor custo {Sr$ 0,176/kg) e a £ com maior cus-
to (Cr$ 0,252/kg).

Normalmente as indistrias visitadas, além de
seu beneficiamento, realizam-no para outras empresas que
apenas capturam e nac dispdem de-meios-para o. beneficia-
mento. Essas industrias cobram*umafimportégciaféede uss
0,12/1b, o=que equivale a3£r$ .3,18/kg. . (US$.1,00 =- Cr$

12,055) . '
0_controle de_qua}ij;dé na indistria deve ser

| feito diariamente, conforme Tabela VI.

RECOMENDACOES E CONCLUSDES

|
| "1 - Para se obter um filé de carne branca e pe-~
/ie avermelhada, recomendamos um tratamento do pescado com.

antioxidante e sangramento logo apos a captura.

2 ~7No caso do pescado congelado a melhor con-
servacao devera ser feitz em camara de espera, de maneira
que a temperatura do peixe seja de -39C. Tratando-se de

~um material fresco pode ser conservado em gelo em camara
. de espera com temperatursa variandé_de 0.6 a ¥,79C, para

ocorrer o degelamento.

3 - Aconselhamos cue 5 descongelamento seja fei

to a vacuo.

4 - Sugerimos na staona de recepgao, logo apos a
lavagem pelo cilindro giratorio, o uso de esteira rolante
pois, facilita a operagaoc de selegao e expurgo. Mo entan-

to, esta esteira deve ser te%ida.




: 5 - Para a obtencac de um maior rendimento por

‘ hora a descamagac deve sar elétrica e a mesa disposta de
- - ol -

| modo continuc com a lavadora mecanico dando acesso ac sa-

lac de beneficiamento.

A mesa de filetagem deve ter trés estesiras ro-

“lantes, sendc a superior fornecedora de matéria prima, a

, com sistema de.3gua cor

[(XY

H intermediaria para correr o fil

M‘ ’ : rente e resfriada e’ a—inferior para transportar o esquele
( | . » 4
| - - to. Quanto ao restanie das oparacgoes, ver o lay-out-ideal
i

. {Figura 15).

6 - 0 uso do TFFS € vailidc, embora interrompa a

| linha de processamanto.

7 = 0 congz=lamento dc file deve sofrer um pre-

resfriamento na anticamara e colocado no tunel de uma sO
vez. No congeiamentg}gp “"esqueleto’ deve ser eliminado ©

monobloco plastico, substituindo por caixas metalicas per

furadas.

8 -~ No '"glazing' € importante a adigac de antio
xidante para evitar a descolcrag¢ao da pele, com posterior
‘ensacamento a vidcuo. Melhores rendimentos seria gque se fi
zessem o fechamento a vacuo do fiie fresco, na -etapa  de
beneficiamento; antes do congelamesnto, nao necessitando do

"glazing'", e na etapa de embalagem o numeroc de operagoes

seriam menores. (Ver lay out ideaij.

9 - A estocagem a3 -299C diminui & desnaturagao
das proteinas.

10 - 0 controle de qualidade deve ser feito di
ariaménte.
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r : TABELA i

{ Classificagaoc do Filé congelado
ipor tipo de exportacao

I
f "CLASSIFICAGAQ Me DE FILES . MARCA
EM- ONGAS ~ (CAIXA DE 10 LBS) P/CALXA
| - ,0Z
5 32 5/3—2‘
6 27 _6/2?
. 3 OZ
| DE
8 20 —8/2ﬁ
| oz
! 9 18 3/7g
. OZ
10 16 IOITg
' oz
11 T4 11/53
12 13 12/22
I
oz
13 12 13/73
oz
14 11 14/71
0Z
15 i0 15/73
\ OZ
! | 16 : 09 16/09
‘ oZ
17 c8 17/?)_5
it
) 1 oz = 28,363g
| U 1b = 5536 g
1 T kg = 2708 Ab
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TABELA 11

-Encargos Sociais e as respectivas porcentagens .
relacionadas com o salario minimo regional

(Crs 545,80)

- _ENCARGOS SOCIAIS A = r Db SALARID MINIMO
_INPS 19,40
Seg. Acidente ' 2

= FeTs 8,66

Férias ' 5,56
-13° Salario 8,33
TOTAL _ 43,15
Satario minimo Cr$- 2. 2TTH
C/encargos sociais crs 3,25/b

C/encargos sociais
+ Taxa de insalu - Cr$ 3,90/h

- bridade

31




TABELA f1i

Temperatur
t

maxima e minima da carne do pescado e das
diferen eta

pas de processamento nos entrepostos
cearenses

ENTREPCSTO
e T
TEMPERATURA " 5 c

SETORES maxi mini- maxi mini maxi- mini

- __ma ma-  mg - ma - ma - ma

Plataforma de recepcao 31 26 30 26 . 30 25,5
Peixe TR R T S O SE
Camara de espera s 2 0 1 -1 1 =4
Peixe 1 g 2 -1 2 i
Area de descamacao 30 26 28 26 27 24
Peixe 7 2 8 2 2 I
Salac de Beneficiamento 26,5 24 2 2L 27 2
infcio processsamento 11 4 10 3-- 8 6

Pei y :

€IX® final processamento(filé) 21 19 20 17 20 18
Camara de congelamento =25 - wg% <27 =sZ@ =28
File -16 -18 -18 =21 -16 =19
Salio de Embalagem ' 59 ok 28 23 2§ 23
Agua de glazeamento 4 2 z D5 4 =
Filé infcio -14 -18 =16 =17 v‘]6 -18
final =8 Py =g =l =é =
Camara de estocagem 3 =15 =20 2% ~IF =23
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! TABELA

v

Comparagao entre os diferentes métodos de descongelamento

CUSTO RELATIVO

o a 73 !y

\ Sff; é : 2 | [ (S ] @ el e i
METODO aa. ~ - - A o G 0 EEe & e
Ow— C — o - i e SIS el [ =) Y (=] [
<k O o. b = @ m T b W Of - 24
o. ¥ < i < KL © w ce = — T -
w, w = 6 E > i (=YY el

AR FORCADO ] 1,0 1,00 1,0 1,0 1,0 eleva {rre- eleva diff-
‘ do " gular do &l

AGUA 1 18 0.7 1.1 4,7 0,9 eleva irre- baixo di fi -
‘ do ' gular cil

VAcuo 1 b hel Byl 150 151 elews jrres balxe difl<
do gular il

DIELETRICO ] 4,3 3,8 1,b 1,0 4,0 eleva irre- baixo diff-
« do " gular el

RESISTENCIA ELETRICA 0,1 0,5-1,0 2,0 0 < 2,0 baixo uni- baixo diff-
‘ forme cil
MICROONDAS 0,01 5-10 4,0 2,0 eleva baixo irre~ 7

do R - 5V -
BTEMPERING! | T 0,8 baixo ik - baixo uni- ? Facl

farme




TABELA V

Dados relativos ao numero de operarios, produtividade

e custos para obtengao do esqueleto e do file

pargo e guaiuba

Beneficiamento 1.056 Y. 125

e+
STABAS  BO INDOSTRIAS
PROCESSAMENTO ’ A LB £
NOMERD DE OPERARIOS
Recepgio o ’ ;
~Beneficiamento =~ 57 5% h5 LQ
Congelamento . 2 2 - 2
Embalagem e Estocagem o 2D 14 20
Total ! 89 65 66
VOLUME DE PESCADO PROFCESSADN - (KG/H)
Recepgao . 4.900 1.008 .000
Beneficiamento 1.750 1.875 1..562,5
VOLUME DE FiLE (Ke/H) (38%)
Beneficiamento 33 665 712,5 593,75
Congelamento 665 712,5 583,;75
Embalagem e Estocagem 567 6090 453,6
VOLUME DE PESCADC PROCESSADG/OPERARIO (KG/H)
Recepgao : 490 250 250
Beneficiamento 30,7 bi,6 33,06
VOLUME MEDID DE FILE/OPERARIO (KG/H)
Beneficiamento 11,66 15,83 14,84
Congelamento 332,5 356,25 296,87
Embalagem e Estocagem 28,35 42,85 22,68
CUSTO TOTAL D9 PESCADO (KG)
Recepgao 0,008 0,013 0,013
Beneficiamento 0,106 0,078 0,083
Congelamento 0,012 0,011 0,0}3
Embalagem e Estocagem g Y15 0,076 0,143
Total 0,214 0,176 0,252
VOLUME DE ESQUELETO (KG/H)
937 35
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1 Controle de Qualidade nara o produto elaborado
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<D

(RS}

(WA

Cor da
Carne

branca
semi branca
gscura

ensanguentada

¢ao

Colora
da pele

vermelha
5% descorada
28% descorada

Descorada

>

consistéencia
da carne

odor

classificacgao

"Glazing”

100%
50%
70%
50%

<

Peso das caixas de

congelada

descongelada
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FIGURA 15 -

Lay-out ideal para o beneficiamento do pescado
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Lavadoras mecanica
Esteira rolante.
HYonoblocos para necixes de primetra gualidade.
Monoblocos para pecixes de inferior gualidade.
Balanca.
Descongelamente a vacuo.
Esteira rolante.
Esteira rolante para o neixe descamado.
fesa de descamacac{eletrical.
Lavadora mecanica.
Mesa de filetagem.
Tsteira sunerior - matéeria prima
Esteliras rolantes Estgira intermed - file
Fstaire infelior 2squelieto

do “esgueieto’ caixas m

cm
congelamento do e
Tanque perfurado para drenagem
Descida por gravid;de sobre a estei
sa de

recorie:

Recorte do fila

Tangque para imersao do

qgitacao.

Safda do fila do tanque de imersao
Esteira rolante neliada para drenage

inspecgao de qualidade
ra qualidade.

Haquina para o fechamentc a vacuo,
cos.

Classificacao por tipo, selando os

Colocacao do filé de mesmo tipo =m

Tlanel

\ cn
oo A

atalicas.

rclante

sacos plas

+
<

da me

file em solucao TPFS, com a-

ila de primei-

i~

sacos plasticos.

bandejas.

de congelamento com sistema de prateleiras.
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