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PREVENCX0 DA ALTERAQX0 DA PIGMENTAQX0 VERMELHA DA PELE DO PARGO, 

Lutjanus purpureus Poey, A BORDO DE BARCOS PARGUEIROS. 

O pargo,. LutJanus purpureus Poey, é capturado em toda a costa 

Norte do Brasil, constituindo-se em um dos principais recursos 

pesqueiros da regio Nordeste, isto ocorre devido ao grande numero de 

empresas pesqueiras, que pescam pargo, estarem estabelecidas no Estado 

do Ceará. Na regio Nordeste a captura do pargo concentrou-se em 

bancos ocebnicos, circunscrevendo-se em seguida à plataforma 

continental dos Estados do Ceará e Maranho, e, posteriormente, já na 

regio Norte, às costa dos Estados do Pará e Amapá, figura 10 

(COELHO, 1978; BRASIL. SUDEPE/PDP, 1978; IVO , HANSON, 1982). 

0 pargo na forma de file ou inteiro eviscerado ocupa o segundo 

lugar na pauta de exportaço dos recursos pesqueiros do Estado do 

Ceará. Segundo dados do IBAMA no ano de 1991 foram exportados pelo 

porto do Mucuripe (Fortaleza-Ca), 303.537Kg de filé e 15.352Kg de 

pargo sob forma inteiro eviscerado, o que se refletiu respectivamente 

nas receitas de  US  e.; 1.282.474,10 e USO 36.013,09. 

Ressalte-se que o mercado externo vem se tornando cada vez mais 

exigente no tocante à qualidade do pescado importado. Atualmente a 

França importa grande quantidade de pargo inteiro eviscerado, exigindo 

porém que o pargo apresente sua coloraço original, isso tem gerado 

uma competiç%o no meio empresarial no sentido da manutenco da 

coloraç%o vermelha do pargo. 

Segundo LEMOS (1984), 97% dos pigmentos carotenóides presentes na 

pele do pargo  so  astaxantina, pigmento este responsável pela 

coloraço vermelha natural de sua pele. 

A oxidaço da astaxantina acarreta uma alterac'go na cor natural 

da pele, que se torna amarelo-esbranquiçada, depreciando seu preço, ao 

longo do dilatado período de mais de 40 dias de pescaria e quando os 



pargos  so  congelados e estocados por muito tempo a bordo e submetidos 

a descongelamento para processamento. 

Foi verificada a eficiência do antioxidante BHA  

(butiratohidroxianisol e do  BHT  (butiratohidroxitolueno) na manutencào 

da colorac%o da pele do pargo conservado em gelo (OGAWA , BASTOS, 

1971) e congelado e estocado (OGAWA et alli,  1973). 

TSUKUDA (1970), relata que os antioxidantes  BHA  E  BHT so  

eficientes inibidores de descoloracào de peixes vermelhos. 

No trabalho que ora se apresenta, procuramos estudar os efeitos e 

o uso ideal do antioxidante  BHT  no combate à perda da colora0o 

vermelha da pele do pargo congelado, levando em considera0o desde o 

momento da captura ate o beneficiamento em escala industrial. 



MATERIAL E MtTODOS  

Trabalhamos com exemplares de pargo, Lutianus purpureus  Poey, 

capturados ao largo da costa dos Estados brasileiros do  Maranhao,  Pará 

e  Amapa,  sobretudo do penúltimo, durante quatro operaOes de pesca 

comercial efetuadas pelo barco  Yamashita,  pertencente a empresa 

IPESCA-Indústria de Frio e Pesca S/A, sediada em Fortaleza (Ceara--

Brasil), durante o primeiro semestre de 1992. 

Na pescaria do pargo também  sac)  capturados outras espécies, que 

constituem sua fauna acompanhante (tabela I e figuras 2, 3, 4 e 5). 

Esta, na sua quase totalidade, comp3e-se de peixes classificados como 

de 2a. e 3a. categorias, excluindo-se a guaitba (Ocyurys chrysurus), 

por seu turno cotada juntamente com o pargo na qualidade de peixe 

nobre, ou seja, de 1a categoria. 

ATIVIDADES DESENVOLVIDAS A BORDO 

Uma das nossas primeiras providências para o início de cada 

viagem foi no sentido da elaboraçao da salmoura dentro do congelador 

de imerso. Este tem capacidade de aproximadamente 3.000 mil litros, é 

composto de 4 tanques comunicantes de fibra de vidro e dotados de 

serpentina galvanizada por onde se da a evaporaçao direta do liquido 

refrigerante R-22 (figura 6). 

Por sua vez, a salmoura foi composta por 2.000 litros de agua do 

mar, 600 Kg de sal e 300 Kg de açúcar, cuja elaboraçao envolveu as 

seguintes etapas: 

a)Suprimento parcial do congelador de imerso com agua 

bombeada do mar dirigida com uma mangueira. 

b)Uma vez atingida uma lamina d'agua de aproximadamente 10 

cm, iniciou-se o fornecimento de sal, paulatinamente, dissolvido por 



operários que tiveram acesso prdvio ao interior do congelador (figura 

7). 

c)Concluída esta fase, elevou-se o nível da agua e 

introduziu-se o açúcar, repetindo a operaç'áo de dissoluço, 

reservando-se um espaço a ser preenchido posteriormente pelo pescado; 

caso este espaço fosse insuficiente, haveria transbordamento da 

salmoura, favorecida pelo balanço do barco. 

Toda esta operaço se realizou em menos de 48 horas antes da 

pescaria, tempo necessário para que a salmoura atingisse uma 

temperatura de aproximadamente -20°C. Cada congelamento beneficiou no 

máximo 350 peixes. 

Na elabora0o da soluço antioxidante foram dissolvidos 2kg de  

BHT,  fabricado pela  Sumitomo Chemical Company Ltd.  - JaOo, seguindo a 

incorporaço em 7 litros de agua, 1 litro de  Oleo  de soja e I litro do 

emulsificante ALINE-800, cujas especificages constam na tabela V. A 

referida soluço foi em seguida misturada a salmoura, de modo que a 

concentraço de  BHT  atingiu 0,02% em relaço a quantidade de água da 

salmoura. Finalmente a soluço de antioxidante foi embalada em um 

tambor plástico para a seguir ser adicionada na salmoura dentro do 

congelador de imerso (figura 6). 

Logo após a captura, os pargos foram deslocados para um espaço 

reservado conhecido por "curral", sendo ai submetidos a uma lavagem 

com água bombeada do mar para a retirada de sangue, muco e materiais 

estranhos, sendo a seguir transportados para um congelador de imerso 

(figura 8), onde permaneceram de 15 minutos a 3 horas. Esta variaço 

do tempo dependeu da temperatura da salmoura, que varia de acordo com 

a quantidade de peixes submetidos a congelamento parcial. Finalmente 

estes deram entrada na cftiara frigorifica (-20°C), distribuídos em 

urnas (figura 9a e 9b), com o ventre para cima, onde permaneceram 

durante toda a pescaria. 

Durante a permanência dos peixes no congelador de imerso e no 

frigorífico, medimos as temperaturas do peixe e dos meios (figuras 11 

e 12). Para este intento, utilizamos termômetros das marcas TAYLOR  



9860 (-40 a 120°C) e  OMEGA  -  TD  - 1200 para a tomada das 

temperaturas no centro do músculo de maior expessura da parte dorsal 

do pargo, salmoura e do ar do frigorífico. 

ATIVIDADES DESENVOLVIDAS EM TERRA 

Quando do desembarque da captura na recepc"ao da indústria 

pesqueira já referida, os pargos foram separados dos outros peixes 

integrantes de sua fauna acompanhante, lavados, pesados 

classificados por tamanho. Durante esta fase, trbs pessoas 

especializadas analisaram todos os pargos desembarcados onde foram 

atribuidos conceitos em percentagem de coloracZo ( tabela II). 

Para as análises químicas, retiramos exemplares representantes 

dos níveis A, B, C e D de cada viagem, com peso e comprimento médio de 

1.1509 e 38 cm, estocados em cmara frigorffica (-20°C) por 10 dias, 

envoltos individualmente em sacos de polietileno e acondicionados em 

caixas de papeF6o. 

No laboratório, procedeu-se a retirada da pele do pargo para 

extra0o dos pigmentos carotendides, tendo a amostra sido previamente 

desidratada com sulfato de sódio anidro, seguindo-se de sua maceracZo 

em um gral de porcelana (TSUKUDA, 1974). Submetemos assim as seguintes 

análises: 

Conteddo de carotendides 

A  extract°  propriamente dita se fez através de um solvente 

org3nico, acetona. 0 extrato contendo os carotenóides, foi evaporado 

em um evaporador rotativo BUCHI - ROTAVAPOR/RE, com a finalidade de 

concentrar os pigmentos. ris pigmentos foram transferidos para éter de 

petróleo e imediatamente analisados em espectrofotômetro  VARIAN  - 

TECHTRON,  Mod.  635, a um comprimento de onda de absorc-áo  maxima  de 470  

run.  Para calculo dos pigmentos totais utilizou-se o coeficiente de 

extinc'go de 2.400 (TSUKUDA, 1974). 



TeSte do TBA  

Utilizou-se o método de YU, S1NNHUBER (1957). 0 teste do TBA tem 

como princípio a reaOo do acido 2-tiobarbitúrico com o malonaldefdo, 

formado de peroxidos derivados de ácidos graxos contendo três ou mais 

duplas ligag3es, DAHLE (1962), originando-se um composto de coloraço 

vermelha, quantificado espectrofotometricamente no comprimento de onda 

de 535 nm. 

Valor de Perdxido (POV) 

Para esta análise, procedemos segundo o método adotado pela "  

Japanese Association of Oil Chemistry"  (1972). 0 valor de peróxido 

determina todas as substb'ncias, em termos de miliequivalentes de 

peróxidos por quilograma de amostra oxidada pelo iodeto de potássio, 

com a liberaço de iodo que  sera  titulada com tiosulfato de sódio, em 

presença de amido como indicador. 



RESULTADOS E DISCUSSKO: 

No inicio deste estudo, aplicava-se a soluço antioxidante 

dentro de um tanque extra no convés, tendo em vista o tratamento dos 

peixes, ao cabo do qual eram transportados para o congelador de 

imerso. Este procedimento, porém, alterou o fluxo de trabalho a bordo 

e além disso diminuiu o espaço no convés com a colocaçZo de um tanque 

extra. Assim, resolvemos realizar o tratamento com a soluc:60 

antioxidante diretamente no congelador de imerso, eliminando com isso 

o inconveniente do uso de um tanque que tomaria espaço e aumentaria o 

trabalho da tripulaço. 

No caso de um grande volume capturado, a introduço dos peixes no 

congelador de imerso, provoca um aumento na temperatura da salmoura, 

dilatando consequentemente o tempo dentro da zona crítica de 

congelamento. 

0 volume expressivo de peixes da fauna acompanhante também 

provoca um aumento na temperatura do ar do frigorifico. 0 pargo que 

apresentava uma temperatura de 27aC quando pescado, levou 48 minutos 

para atingir  -lac  (1,7 minuto/°C) e passou 30 minutos no intervalo de 

temperatura de -1°C a -5°C (7,5 minutos/°C). 

0 perfil dos níveis de coloraço dos pargos, em cada viagem, 

esto apresentados na tabela  III  e figura (1). 

Cerca de 59% e 68% dos pargos capturados durante a 1a e 3a 

viagens, em pescaria convencionais, isto 6, em que ric) se faz uso de 

antioxidante, mantiveram-se nos nfveis de coloracZo C e D, 

respectivamente. 

Embora na 3a viagem haja sido capturado um menor volume de 

peixes, o respectivo nivel de descoloraçZo foi mais elevado 

provavelmente em decorrência de problemas de ordem técnica no sistema 

de refrigeracZo, o que favoreceu as maiores oscilacZes na temperatura 

do ar sob confinamento. 

Relativamente aos pargos tratados com antioxidante, que 

compuseram o total das capturas efetuadas na 2a e 4a viagens, 69% e 



77% dos mesmos, respectivamente, apresentaram níveis de coloraco A e 

B. 

A despeito do maior volume captuado na 4a viagem, nesta 

obtiveram-se melhores  indices  de coloraco do que na 2a. Entendemos 

que tal fato ocorreu, devido efetivamente a uma pratica adquirida do 

uso do antioxidante pela tripulac'Ao. 

OGAWA et alli  (1973) reportam que pargos tratados com soluço de 

antioxidantes lipossolUveis e posteriormente estocados sob 

congelamento, apresentaram apenas uma ligeira descoloraco ate ao cabo 

do 232 dia de estocagem, enquadrando-se no nível B de coloraeo. 

Ao levar a efeito estudos acerca da descoloraco de peixes 

vermelhos, TSUKUDA (1970) observou a eficiência de antioxidantes 

lipossoltveis. particulamente  BHA  e  BHT,  na manutenc'go da coloraco 

natural da pele, tendo o aludido autor verificado níveis de colorac'do 

semelhantes aqueles por nós encontrados no presente trabalho. 

Os resultados do teste de TBA, tabela IV, apresentaram uma 

flutuac'go constante e crescente quanto a sua coloraco, isto para 

amostras relativas as 4 viagens empreendidas, a qual esta intimamente 

relacionada com o nível de coloraco. Os valores médios de TBA, em 

densidade ótica, foram de 0,270 para o nlvel A; 0,360 para o nível B; 

0,420 para o nível C; e finalmente, 0,620 para o nível D, em que A 

oxidaco dos pigmentos carotenoides mostrou-se mais severa.  

ANDERSEN,  DANIELSON (1960) observaram uma evoluco nos valores de 

TBA em files de arenque estocados sob congelamento, tanto em amostras-

testemunha como naquelas tratadas previamente com acido  ascorbic°.  

PALMATEER et alli  (1960) verificaram um incremento nos valores de 

TBA, decorrente do período de estocagem de files de salmo congelado, 

tratados ou no com uma soluço dos antioxidantes  BHA  e acido cítrico. 

Os valores revelados pelo POV, tabela IV, também apresentaram 

flutuac3es dentro de cada nível de coloraco, em geral, verificou-se 

uma menor intensidade na velocidade de formaco de peróxidos na viagem 

com  BHT.  Na 3a viagem, a qual no se fez uso de antioxidante, o POV 

assumiu os patamares de 18,4 e 42,73 meq./Kg, respectivamente para os 



níveis A e D de coloraço. 

Por seu turno, os pargos tratados com antioxidante mostraram 

valores de POV inferiores, ou seja, 12,75 e 39,95 meq./Kg, 

respectivamente para os níveis A e D de coloraço. 

PALMATEER et alli  (1960) relatam .uma acelerac%o na oxidac%o de 

gordura de origem animal Wao tratada com antioxidante, ao passo que em 

amostras da mesma natueza e tratadas com gaiato de propila, ocorreu 

uma reduc%o na velocidade de oxidac%o. 

O conteúdo de carotenóides foi proporcional ao estado de oxidaco 

da amostra, tabela IV. No nível de coloraço mais elevado, ou seja, o 

A, registra-se a média de 7,5 mg de carotenóides/100 g de pele; nível 

B, 5,7 mg/100 g ; nível C, 5,0 mg/100 g ; nível D, 3,8 mg/100 g de . 

Com base nestes resultados, comprovou-se ser a oxidac%o dos 

carotenóides inversamente proporcional ao grau de oxidac'ao da amostra, 

ou seja, a intensificaço desse processo se reflete na diminuico do 

conteúdo de tais pigmentos. 

OGAWA et alli  (1973) verificaram valores similares aos nossos com 

relac%o a pigmentos carotenóides contidos na pele do pargo estocado 

sob congelamento durante 23 dias, tendo observado uma média de 4,9 

mg/100 g para exemplares no tratados com antioxidante e 7,3 mg/100 g 

para exemplares submetidos a uma imerso em soluço de  BHA  e  BHT.  

TSUKUDA (1972) informa que as temperaturas de estocagem, luz do 

sol emitindo irradiac%o ultravioleta nas faixas de 330 a 380 nm, 

provocam descolora0o dos carotenóides, também uma enzima semelhante a 

lipoxidase catalisa a oxida0o, sendo que os antioxidantes 

lipossoldveis tem efeito de prevenir a descoloraco, ao contrario dos 

antioxidantes hidrossolúveis. 

PALMATEER et alli  (1960), verificaram uma aceleracZo na oxidacTao 

na pele de  "rockfish"  congelado, em decorrência de oscilac3es de 

temperatura durante a estocagem, sendo esta oscilac%o diretamente 

proporcional a intensidade da descolorac%o confirmada pela analise de 

TBA. 



CONCLUSX0 

1) 0 processo de congelamento inicial dos pargos no congelador de 

imersâo demandou 48 horas para que se atingisse a temperatura de -1°C, 

tendo o produto permanecido 30 minutos na zona crftica. 

2) A variacâo da temperatura dentro do congelador de imerso 

variou com o número de peixes tratados; com a entrada de peixes de 2a 

e 38  categorias no frigorífico, sem prévio resfriamento; e em virtude 

do trânsito de pessoas. 

3) 0 antioxidante  BHT  surtiu efeito na reducâo da descoloracâo da 

pele do pargo congelado, o que se comprovou mediante análises químicas 

e indices  de coloracâo. 

4) Confrontando-se os resultados das análises químicas de TBA, POV 

e conteúdo de carotenOides, de amostras tratadas com antioxidantes e 

de testemunhas, em geral estas últimas apresentaram valores mais 

pronunciados. 

5) A aplicacâo do referido antioxidante em conjuncâo com a 

salmoura, dentro do congelador de imerso, no comprometeu a 

eficiéncia do mesmo na preservacâo da cor natural do pargo. 



SUMARIO 

Quatro operac3es de pesca comercial do pargo (Lutjanus  purpureus) 

foram efetuadas, sendo que na segunda e quarta destas aplicou-se  BHT  

(butilhidroxitolueno) como antioxidante no congelador de imerso a 

bordo, com a finalidade de inibir o processo de oxidaco dos 

carotendides da pele dos pargos capturados, processo este que, face a 

um mercado cada vez mais exigente, tem efeito depreciador no valor 

comercial das espécies para as quais é característica a coloracZo 

vermelha. 

Confrontando-se os resultados das an6lises químicas efetuadas, por 

um lado, nos espécimes no--tratados (primeira e terceira viagens) e, 

por outro lado, nos espécimes submersos em soluço de  BHT  (segunda 

e quarta viagens), constatou-se, do primeiro ao segundo destes grupos, 

um aumento nos valores de peróxido e TBA, proporcional à reduco 

ocorrida no conteúdo dos carotendides. 



SUMMARY 

From commercial fishing operations, capturing specimens of red 

snapper (Lutjanus purpureus), were carried out in order to test the 

efficiency of BHT (Butylhydroxytoluene) when added to the brine of 

freezing unit on board during the second and fourth of these 

operations with the purpose of inhibiting the oxidative processes of 

the skin carotenoids of the captured snappers. It is well known that 

discoloration of red fishes is a depreciating factor on a market which 

requires an ever-increasing quality of the seafood products it 

consumes. 

Comparing the results of the chemical  analises  of, on one side, 

the untreated specimens (first and third fishing operations) and, on 

the other side, the specimens submersed in BHT (second and fourth 

fishing operations), it was ascertained that from the first to the 

second of these groups there had been an increase in POV and TBA 

proportional to the decrease occurred in the carotenoid contents. 
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TABELA I 

BELAÇA0 BE PEIXE  BO  BABCO YAMASHITA 
(Paro, ptaitila e fauna acompanhante) 

PEIXES 

(espécie) 

VIAGEM 1 

(Kg) 

0.----------1 

UlAGEM 2 

(Kg) 

UIAGEM 3 

(Kg) 

VIAGEM 4 

(Kg) 

PAIO 35.536 23.784 28.351 46.281,5 

GUAldIA 651 356 2.401 1.373 

ARAIRAIANA 70 11 ..,. 12 - 

SERIGADO 12 22 2 32 

GAHM 167 131 232 138 

BEIJUPII4 139 135 173 244 

DOUIADO 25 9 5 5 

GUAXUMBA - 838 - - 

GUAIAXIVIOIA 69 24 73 - 
; 

GUARAMBA 12 248 - 
; 

28 

MEIO 464 91 834 i 387 

FERIE110 10 2.802 7 - 

PIIAliNA 54 1.031 8 26 

ALBACOIA - 3,022 - - 

, 
DENTO 2 63 3 41 

AlIACci 5 133 25 I 144 

PIIANIMA - 126 - - 

,  
CAM)  944 916 1.438 333 

CAUAIA 473 - - 

CANGULO 8 4 4 - 

PIRANGA 821 134 - 15 

?REGO 59 - - 

GALO 9 - - - 

AIRAIA 57 - - - 

TOTAL 39.063 34.427 33.568 49.047,5 



TABELA 11 

CONCEITOS ?ARA A MIA AC40 DOS ASPECTOS ORGANOLOTICOS DO PARGO 

ESCALA E UALOES 

CAMACTERE 
C 

iC 3t 'TOUMNItCOARDI INE11 MS(11.MOIVOMOICilla T4ROVITE 

PERCENTAGEM 

COLORAÇ40 

DE 1 leo - 9@z 90 - 75% 1 75 - 50Z I50 - 30%  

TABELA 111 

NOMEBO TOTAL PE PARGOS CAPTURADOS POR VIAGEM !no BABCO YAMASHITA, 

Nivel ae 

co1cracAo 

Ntimero 4e parges nas viagens/Percentagem 

viagem 1 viagem 2 viager 3 viagen 4 

N9 % M9 Z No z ma 

A 5660 15 5398 22 3910 13 12459 26 

)3 9810 26 11532 47 5714 19 24439 51 

C 14338 38 5398 1  22 13232 1 44 9584 20 

D 7923 . 21 2209 9 7218 24 1437 3 

TOTAL 37731 100 24537 100 30074 100 47919 100 



7011,1 lu  

MOANS NS TESTES 0.11M5S TIM AO 011.7.1 DE Cat1W;440 DA ?ELI 11 7040 gAS 4 VIA:IDS l'ESZIISADAS. 

MIL DE'CALCEAM DA HIE 

TESTES•-  

QlifilICOS 

=Mgt 

A 

COMM 

1 

116E12A trscomnAm 

C 

LESCOLMAÇU ROWEL 

2 
FBACANEHTE C0102110 

----- VIMEM WAGEV VIA8E11 VIASEll 

1 1 2 3 4 1 1. 2 1 3 1 4 
1 1 1  

1 2 3 4 1 2 4.  

(lef6iage.6tiu) 0,220 0,20 0,290 0,20 0,370 

TESTE  13 TPA  

0,240,0,290 0,350 
1 ,  

0,420 0,430 0,410 0,410 0,640 0,620 0,62010,610 
i
_ , 

VAL01 DE PEMIN 

(me¡Ag) -, - 18,43 12,75 - 

1 

- 127,56125,31 
i  

- 
I

•  
- 33,28 ao,42 - - 42,73141,95  

CONTE00 DE 

CANTEMIDES 

(pq/102,4) • 

7,5 7,9 7,4 0,1 5,2 

1 

6,1 1 5,0 
1 

6,1 4,0 4,7 5,6 4,9 3,7 3,8 

I 

2,7 1 3,5 

1 

ORS. !Jinn, 1 e 3 - SeN 1HT; Viztem 2 e 4 -  Coa  11-17  

TABELA V-- Dados sobre as caracteristicas do emulsificante 

ALINE - 800.  

VANTAGENS: 

o Asseguram boa distribuição de gorduras na massa. 

o Promovem a estabilidade de uma emulsão. 

O Controlam a aglomeração dos glóbulos de gorduras e estabilizam sistemas aerados. 

O Melhoram a textura e aumentam o  shelf-life  dos produtos  qua  contém amido, através 
da formação de um complexo com o amido. 

o Modificam as propriedades reológicas das massas de trigo, através de interações 
com a protefna do trigo. 

PROPRIEDADES: 

. 
Aline 
200 

Aline  
400 

Moe  
600 

Aline 
650 

Aline  
800 

Moe  
850 

Ester de origem 
Aspecto 

Laurato 
Liquido 
Viscoso 

Amarelado 
(I) 

Palmitato 
Liquido 
ViScoso 

Amarelado 

(I) • 

Estearato 
Liquido 
Viscoso 

Amarelado,  

Triestearato 
Sólido 

Pastoso 
Castanho 

Oleato 
Liquido 
Viscoso 
Âmbar 

Trioledo 
Liquido 
Viscoso 
Âmbar 

Peso especifico 
(25'"C/25°C) aprox. 

1,10 1,00 1,10 1,05 1,08 1,00 

Flash pcint min. 
VC) 

149 149 149 149 149 149  

Fire point  min. 
('C) . 

149 
. 

. 149 149 149 
.  

149 149 

IT  de FILB 16,7 15,6 14,9 10.5 15,0 11,0 

Nota: (1) Os produtos tandem a gelificar temperatura abaixo de 20°C. 
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Figura 01 - Resultados dos aspectos organolepticos observados 
na Industria por pessoal especializado, referentes as 

(16) 4 viagens estudadas. 
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PARGO 

C 9, 

GUAIUBA 

Figt,ra 02 - Relacao dos pargos capturados pelo BsscoAtmashita 
em janeiro de 1992 - iflAGEM 1 

GUAIUBA 

Figure 03 - RePaco do pargos capturados pelo Barco `tlarnaahaa 
em marco de 1992.VIAGEM 2 

69.1% 

PARGO 

„/- 

29.8% 

OUTROS 



PARGO 

OUTROS 

2.P% 

GUAIUBA 

Figura 05 - Reiacao do peixe capturado pelo Saco Yamaahlta  
ern  julho de 1992. VIAGEM 4 Figure 04 - Reiacao do peixe capturado polo Barco Amashita  

an  maio de 1992 VIAGEM 3 



FIGURA 06 - Vista parcial do congelador de imerso no momento 

da introdugao da soluço antioxidante. 

FIGURA 07 - Momento da elaboragao da salmoura. 



FIGURA 08 - Arrumação do pescado ao ser transportado para o 

o congelador de imerso. 

FIGURA 09a - Transporte do pescado para o frigorifico. 
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FIG. 9b Vista parcial do porão frigorificado apresen-

tando uma das urnas. Cortesia da INACE-In-
dústria Naval do Ceará S/A. Fortaleza (CE). 
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FIGURA 10 -  Areas  de atuação da frota pargueira industrial cearense. 
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AR DO FRIGORIFICO / PARGO 

-6 

Ar  Jo  frigorifico 0 Pargo 

TEMPO 

FIGURA 12 - Temperatura (°C) do ar frigorifico e do pargo, 

Lutjanus purpureus Poey, na câmara frigorifica 

do barco  Yamashita,  viagem 4. 
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