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ELABORAÇÃO E COMPOSIÇÃO QUÍMICA DE FARINHA DA ESCAMA 

DO PARGO, LUT;ANUS  pyRPUREUS POEY 

Francisco Soares Filho 

INTROD1UQA0 

A farinha de pescado 6 usualmente fabricada a base 

de pescado inteiro de baixo valor comercial e/ou de desperdi 

cios provenientes da sua industrializagão (Tornes &  George,  1970)._ 

Os estudos sobre farinha de pescado tiveram inicio na. 

segunda metade do seculo XIX. Na Noruega, em 1892, j6 utiliza-

yam  baleias, arenque e fígado de bacalhau, tendo em vista a a-

limentagão de vacas em lactação (Rojas et  al  1972). 

Praticamente toda a farinha obtida do pescado e/ou  

sub-produto 6 utilizada no balanceamento de ragOes destinadas 

alimentação de animais monogastricos. 

Em nosso Estado, o qual ocupa o 69  lugar na produg5O 

de aves (Nobre, 1976), os principais componentes usados na ali-

mentagão são importados, ocorrendo um aumento considerével nos 

custos totais de produgão, sendo o consumo de ração responsével 

por 65% desses custos. 

No pargo, principal espécie de peixe de nossa região, 

tanto pelo índice de capture como pelo seu valor comercial,  so  

mente o file-  tem finalidade comercial e participa com 35% do 

peso total. 0 restante, considerado  sub-produto, não tem apro-

veitamento e se constitue mataria poluente para a indústria. 

Informações obtidas junto  ãs  indústrias pesqueiras 

do Estado indicam que, a relagão escama/peso total 6 em média 

3,0%. 

Segundo dados obtidos junto A base de operações doPOP 

em Fortaleza (Ceará-Brasil);  a produção de pargo, Lutjanus ppr7  

pureus Poey no período de Abril a Dezembro de 1976 foi superior 
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a 2.500 toneladas correspondendo portanto a cerca de aproxi 

madamente 75 toneladas de escama. 

Com o objEctivo de mostrar alternativas para o apro 

veitamento desses  sub-produtos, em particular as escamas do 

pescado, o presente trabalho estuda em  carter  preliminar, a 

elaborago de farinhas de escama, bem como os seus principais 

componentes químicos, dando margem a adicionais lucros por 

parte das indústrias pesqueiras. 
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MATERIAL E M5TODOS 

0 material utilizado neste trabalho foi constitui 

do de escamas do pargo, Lutjanus purpureus Poey, obtido em 

indústrias de Fortaleza (Ceará-Brasil) durante o periodo 

de  Margo  e Junho de 1977. 

A materia prima coletada  apes  a operação de des  

camagáo foi acondicionada em secos plásticos e transportada 

para o laboraterio, sendo estocada a uma temperatura em torno 

de 10°C. 

Foram obtidas 3 amostras sendo cada uma divi- 

dida em 2 lotes de 500g cada. 

A metodologia empregada na elaboragáo da farinha 

foi a mais simples possível sendo basicamente igual para am-

bos os lotes diferenciando apenas na etapa de secagem. 

Enquanto as amostras do lote I foram submetidas 

soceem em estufa á temperatura de 80°C, as amostras do 

lote II foram secadas ao sol.  

Apes  a secagem 1_ material foi triturado em moinho  

"Willey  Mill com peneira de 1 mm. 

Concluído a fase de processamento as farinhas ela 

boradas foram colocadas em sacos plásticos e armazenadas . 6 

temperatura ambiente. 

Nas amostras de farinha foram determinados os  tea  

nos de: proteína - pelo método de Kjedahl, usando-se 6,25 

como fator de converso. umidade - por dessecagáo em estufa 

a 105°C a-Lk-5 peso  constants;  gordura - pelo método de Soxhlet, 

usando-se a acetona domo solveobe e cinza Odr incinerag6o em 

forno-mulfa a 5750C. Todas as análises foram realizadas se 

gundo a A.O.A.C., 1965 (TABELA I). 

Nas cinzas foram determinadas as concentragOes de 

cálcio pelo método do EDTA, de acordo com a  Association of 

Official Agricultural Chemists  (1965). 
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RESULTADOS E DISCUSSAO 

Segundo Dreosti (1972), a farinha de pescado e um 

nome genérico que se aplica a diferentes produtos obtidos 

traves de processos variados, utilizando-se diversos peixes 

ou seus resíduos. 

A escama,  sub-produto proveniente da indústrializa 

gãe do pescado, não tem sido utilizada na elaboração de ra-

ção animal, tal como a farinha de pescado, visto ser  minima  

a pesquisa feita  at  o momento sobre o seu teor nutritivo e 

sua possível aplicação nas dietas animais. 

O processamento da farinha de peixe, apesar de 

basicamente ser comum a todo tipo de peixe, está sujeito  al  

gumas modificações exigidas pela'grande variedade de materia 

prima utilizada na elaboração deste produto. Estes, modifica- 

ções acarretam uma diversificação de metodos, resultando 

farinhas diferentes sob o  panto  de vista nutritivo (Bastos 

et  al,  1971). 

Na tabela I são mostrados o rendimento em relação 

a materia prima e a composição química da farinha elaborada. 

O rendimento apresentou um máximo de 52,1'%, no 

lote II da amostra C e um mínimo de 40,3% no lote I da amos-

tra C, sendo o rendimento media maior no lote II. 

Com relação à composição química podemos constatar 

que ambos os lotes não apresentaram variações significativas: 

embora tenha havido diferenciação na etapa de secagem. 

O teor medio de umidade nos dois lotes ficou em 

torno de 10%, como recomendado pela Asociación de Oficinasde  

Control  de Pienson  (in  Karrick, 1967). 

O conteúdo de água á muito importante para a qua- 

lidade da farinha, pois a redUgão do teor da umidade visa 

limitar o desenvolvimento e a -atividade das bacteriae e mofos.  

Ds  valores de gordura dos lotes foram muito baixos, 
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o que afasta a possibilidade de oxidação da farinha durante 

a estocagem. 

0 aparecimento de grumos no produto estocado pode 

ter ocorrido em virtude da grande quantidade de colágeno pres 

sente na matéria prima, podendo ser reduzido mediante uma  la  

vagem previa da mesma antes de sua utilização, 

0 teor de proteína foi praticamente constante em 

todos os lotes, alcançando uma concentração media em torno de 

51%. Apesar de quantitativamente a proteína ser satisfateria, 

possível que o mesmo não ocorra em relagão a sua qualidade, 

pois as escamas de peixes são praticamente constitufdas de 

colágeno. 

Os minerais cujos teores médios foram de 43,1%  pa  

ra ambos os lotes, apresentaram teores bastante elevados para 

o cálcio. Este apresentou valores médios da 7.7% e 7,8k para 

os lotes I e II respectivamente. 

Segundo  Bundy  &  Biggins  (1961) a dieta para frangos 

deve conter de 2,29  a 5% o4(7, cálcio. 
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CONCLUSOES 

Do presente trabalho podem ser tiradas as seguintes 

conclusOes: 

1 - 0 rendimento do produto elaborado em relag.ao 

matéria prima  in  natura", variou de 40,3% a 

52,1%3 

2 - O teor médio de umidade na farinha foi de 10%. 

3 - A concentrag5o de gordura foi muito baixa, alcan 

gando um m6ximo de 0.5% 

4 - A proteína variou de 50,5% a 52,0%; com a media 

em torno de 51,0% 

5 - Nos minerais, os quais atingiram uma concentra - 

gEo média de 43,1%, o teor médio do cálcio foi 

elevado variando de 71 3% a 8,8%. 
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SUMARIO 

Atualmente os  sub-produtos provenientes do processo 

de industrializaq5o do pescado no tém praticamente nenhuma 

finalidade comercial, sendo consequentemente desperdiçados. 

Entretanto, a crescente demanda de novas fontes  pro  

teicas tem motivado pesquisas visando a sua utilizag6o em for-

ma de farinha destinada "6 alimentaq.6o de animais domésticos. 

Este trabalho foi realizado no LaboratOrio de  Olen-

cias do Mar, com o objetivo de avaliar através da anélise quí-

mica o teor nutritivo da farinha elaborada de escama do pargo, 

Lptjanus purpureus  Poey e sua possível utilização como fonte 

de nutrientes para animais monog6stricos. A materia prima cole 

tada  ern-  ihdUstrias  pesqueiras de Fortaleza .(Cear-Brasil) foi 

transformada em farinha, utilizando-se uma metodologia bastan 

te simples que constou de duas etapas; secagem e triturag.6o. 

Nas farinhas elaboradas foram determinados:proteina, 

umidade, gordura, cinza, cálcio, sendo os valores expressos em 

porcentagens. 
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TABELA I 

DADOS RELATIVOS A  COMP  OSIQA0 QUIMICA DA FARINHA DE ESCAMA DO PARGO, LUTJANUS  PURPUREUS 

POEY .VALORES EXPRESSOS EM PORCENTAGENS 

COMPOSI0o 

- , 

L 0 T E I . ..-.... 
L OTEII 

QurmicA AMOSTRA A AMOSTRA B AMOSTRA C l'15.01A AMOSTRA A AMOSTRA B AMOSTRA C 
- . .. •, 

MCDIA 

PROTEINA 52,0 50,5 50,8 51,1 51,0 50,7 50 „ 6 50,8 

UMIDADE 11,2 9,3 7,5 9,3 9,3 10,2 11,1 10,2 

GORDURA 0,3 0,3 0,5 0,4 0,1 0,3 0,2 0,3 

CINZA 42,0 43,7 43,6 43,1 43,1 41,7 44,5 43,1 

CALCO 7,3 7,6 8,3 7,7 7,5 7,1 8,8 7,8 

RENDIMENTO 51,5 46,8 40,3 46,2 46,2 43,9 52,1 47,4 
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!MATERIA PRIMA 
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SECAGEM AO SOL 

SECAGEM EM ESTUFA 

A 800 c 

ITRITURACAO 
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FARINHA ELABORADA 

EMBALAGEM ¡ 

IARMAZENAGEM 

Fig.  I - Fluxograma do processo de elaborag.a. o da farinha de 

escama do pargo. Lutjenus  purpureus Poey. 
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