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ELABORACAOD E COMPOSICAO QUIMICA DE FARINHA DA ESCAMA
DO PARGO. LUTJANUS PURPUREUS POEY

Francisco Soares Filho

INTRODUGAD
A farinha de pescado & usualmente fabricada a base
de pescado inteiroc de baixo valor comercial e/ou de deSperdi

cios provenientes da sua industrializacaoc (Tornes & George, 1870).

Os estudos sobre farinha de pescado tiveram inicio na
segunda metade do séculoc XIX. Na Noruega, em 1892, ja utiliza-
vam baleias, arenque e figado de bacalhau, tendo em vista a a-
limentagao de vacas em lactagao (Rojas et al 1872). A

Praticamente toda a farinha obtida do pescado e/ou :
sub-produto € utilizada no balanceamento de racgoes destinadas
a8 alimentagao de animais monogastricos.

Em nosso Estado, o qual ocupa o B° lugar na producgao
de aves (Nobre, 19768), os principais componentes usados na ali-
mentagdo sac importados, ocorrendo um aumento consideravel nos
custos totais de produgao, sendo o consumo de racac responsavel
por B5% desses custos.

No pargo, principal espécie de peixe de nossa regiao,
tanto pelo indice de captura como pelo seu valor comercial, so
mente o file tem finalidade comercial e participa com 35% do
peso total. O restante, considerado sub-produto, nao tem apro-
veitamento e se constitue matéria poluente para a industria.

Informagoes obtidas junto as inddstrias pesqueiras
do Estado indicam que, a relagao escama/peso total é em\ média
3,0%.

Segundo dados obtidos junto a base de operagoes doPDP

em Fortaleza (Ceard-Brasil), a produgao de pargo, Lutjanus pur-

pureus Poey no periodo de Abril a Dezembro de 1978 foi superior



a 2.500 toneladas correspondendc portanto a cerca de aproxi
madamente 75 toneladas de escama.

Com o objetivo de mostrar alternativas para o apro
veitamento desses sub-produtos, em particular as escamas do
pescado, o0 presente trabalho estuda em carater preliminar, a
elaboragao de farinhas de escama, bem ceomo 0s seus principais
componentes quimicos, dando margem a adicionais lucros por

parte das indlstrias pesgueiras.



MATERIAL E METODOS

0 material utilizado neste trabalho foi constitui

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

indUstrias de Fprtaleza (Ceara-Brasil) durante o periodo
de Margo e Junho de 1877.

A matéria prima coletada apds a operagao de des
camacao foi acondicionada em s&cos plasticos e transportada
para o laboratorio, sendo estocada a uma temperatura em torno
da 40°8C.,

Foram obtidas 3 amostras sendo cada uma divi-
dida em 2 lotes de 500g cada.

A metodologia empregada na eslaboragac da farinha
foi a mais simples possivel sendo basicamente ipgual para am-
bos os lotes diferenciando apenas na etapa de secagem.

Enquanto as amostras do lote I foram submetidas
& sccegem em estufa 3 temperatura de 80°C, as amostras do
lote II foram secadas ao sol.

Apos a secagem . material foi triturado em moinho
"Willey Mill* com peneira de 1 mm.

Concluida a fase de processamento as farinhas ela
boradas foram colocadas em sacos plasticos e armazenadas a
temperatura ambiente.

Nas amostras de farinha foram determinados os teo

res de: proteina - pelo metodo de Kjedahl. usando-se By 25
como fator de conversao: umidade - por dessecagaoc em gostufa
a 1059C até peso constante: gordura - pelo metodo de Soxhlet,

usando-se a acetona éomo soclvenbe 8 cinza pdr incineracgao em
forno mulfa a 5759C. Todas as analises foram realizadas se
gundo a A.0.A.C., 1865 (TABELA I).

Nas cinzas foram determinadas as concentracgoes de
célcio pelo método do EDTA, de acordo com a Association of
Official Agricultural Chemists (1865).



RESULTADOS E DISCUSSAG

Segundo Dreosti (1972), a farinha de pescado & um
nome generico que se aplica a diferentes produtos obtidos a*
través de processos variados, utilizando-se diversos peixes
ou seus residucs.

A escama, sub-produto proveniente da indﬂstrialiie,
cao do pescado, né&c tem sido utilizada na elaboragao de ra-
cado animal, tal como a farinha de pescado. visto ser minima
a pesquisa feita até o momento sobre o seu teor nutritivo e
sua possivel aplicagao nas dietas animais.

U’processamento da farinha de peixe, apesar ds
basicamente ser comum a todo tipo de peixe, estd sujeito al
gumas modificagbes exigidas pela grande variedade de matéria
prima utilizads na elaboragac deste produta, Estas, modifica-
goes acarretam uma diversificagzo de métodos, resultando
farinhas diferentes sob o ponto de vista nutritivo (Bastos
et al, 1871).

Na tabela I sac mostradecs o rendimento em relagac
a matéria prima @ a composicao quimica da farinha elaborada.

0 rendimento apresentou um maximo de 52,1% no
lote II da amostra C e um minimo de 40,3% no lote I da amos-
tra C, sendo o rendimento médic maior no lote II.

Com relacédo & composicao quimica podemos constatar
que ambos os lotes nao apresentaram variagOes significativas.
embora tenha havido diferenciagao na etapa de secagem.

0 teor médio de umridade nos doils lotes ficou am
torno de 10%, como recomendado pela Asociacion de Oficinasde
Control de Pienson (in Karrick, 1867).

- 0 conteldo de agua €& muito importante para a qua-
lidade da farinha, pois a redugao do teor da umidade visa
limitar o desenvolvimento e a atividade das bactérias e mofos.

Os valores de gordura dos lotes foram muito baixos,



o que afasta a pcssibilidade de oxidagaoc da farinha durente
a estocagem-.

0 aparecimento de grumos no produto estocadc pode
ter ocorrido em virtude da grande guantidade de colageno pres
sente na matéria prima, podendo ser reduzido mediante uma ls
vagem prévia da mesma antes de sua utilizacao.

0 teor de proteina foi praticamente constante em
todos os lotes, alcangando uma concentragao média em torno de
51%. Apesar de quantitativamente a proteina ser satisfatoria,
e possivel que o mesmo nao occorra em relagac a sua gualidade,
pois as escamas de peixes sao praticamente constituidas de
colageno.

Os minerais cujos teores médios foram de 43,1% pa
ra ambos os lotes, apresentaram teores bastante elevados para
o calcio. Este apresentou valores medios de 7.7% e 7.8% para
os lotes I e II respectivamente.

Segundo Bundy & Diggins (1861) a2 dieta para frangos

deve conter de 2.2% a 5% de calcio.



CONCLUSDES

Do
conclusoes:
1

presente trabalho podem ser tiradas as seguintss

0 rendimento do produtc elaboradoc em relacgao a
matéria prima “in natura®“, variou de 40, 3% a
527N

0 teor médio de umidade na farinha foi de 10%.

A concentragac de gordura foi muito baixa, alcan

gando um maximo de 0.5%;

A proteina variou de 50,5% & 52.0%, com a média

em torno de 51,0%:
Nos minerais, os guais atingiram uma concentra -
gcao madia de 43,1%, o teor medio do calcio foi

glevado variando de 7,3% a 8.,8%.



SUMARIO

Atualmente os sub-produtos provenientes do processo
de industrializagao do pescado nao tém praticamente nenhuma
finalidade comercial, sendo consequentemente desperdicgados.

' Entretanto, a crescente demanda de novas fontes pro
teicas tem motivado pesquisas visando a sua utilizagao em for-
ma de farinha destinada a alimentacgao de animais domésticos.

Este trabalho foi realizado no Laboratorio de Cién-
cias do Mar, com o objetivo de avaliar através da analise qui-
mica o teor nutritivo da farinha elaborada de escama do pargo,

Lutjanus purpureus Poey e sua possivel utilizagao como fonte

de nutrientes pafa animais monogdstricos. A matéria prima cole
tada em . ipdustrias pesqueiras de Fortal2za . [Ceara-Brasil) foi
transformada em farinha, utilizando-se uma metodologia bastan
te simples que constou de duas etapas: secagem e trituragao.
Nas farinhas elaboradass foram determinados:proteina,
umidade, gordura, cinza, calcio, sendoc o0s valores expressas em

porcentagens.
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TABELA I

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

POEY.VALDRES EXPRESSOS EM PORCENTAGENS

vy = e s & i i g

COMPOSIGAD | ke DMT S = . A X :D g s Y e
QUIMICA  |AMOSTRA A|AMDSTRA B | AMOSTRA C | MEDIA | AMDSTRA A| AMDSTRA A{AMOSTRA C | MEDIA
55 o) . P32 £ s eut e
PROTEINA | 52,0 50,5 50, 8 51,1 51,0 50,7 50,6 50, 8
UMIDADE 142 9,3 7,5 9,3 9,3 10,2 44 10,2
GORDURA 0.3 0,3 0,5 0,4 0,4 0,3 -
CINZA 42,0 43,7 43,6 43,1 43,1 41,7 44,5 | 43,1
CALCIO 7+ 7,8 8,3 Tk 255 7 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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Fig. I - Fluxograma do processc de elaboragac da farinha de

escams do pargo, Lutjanus purpursus Poey.
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